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RINGKASAN 
 

Hamdhi Ahyar. 2023. Pengaruh Lama Waktu Perendaman Larutan Hcl 
Terhadap Mutu Gelatin Dari Tulang Ikan Tongkol (Euthynnus Affinis). 
Dibawah Bimbingan Pinctada Putri Pamungkas, S.Pi, M.P 

Gelatin merupakan sejenis protein yang diperoleh dengan cara diekstraksi 
dari tulang atau kulit hewan. Pada dasarnya, gelatin dibuat dari bahan-bahan yang 
banyak mengandung kolagen, seperti bagian kulit atau tulang hewan. Bahan baku 
pembuatan gelatin biasanya diperoleh dari kulit atau tulang sapi dan babi.  Namun 
tidak semua orang bisa mengkonsumsi gelatin dengan bahan utama tersebut 
karena masalah non-halal. Hal ini mendorong banyak penelitian dan upaya untuk 
mengembangkan produksi gelatin dengan menggunakan kulit atau tulang hewan 
lain. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pelarut HCl 5% terhadap 
kandungan gelatin dan untuk mengetahui lama waktu ektraksi terhadap kadar air, 
kadar abu, dan nilai pH gelatin. Metode penelitian ini menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) Dengan pelarut HCl 5% dengan lama waktu G1= 24 jam, G2= 
48 jam, G3= 72 jam, G4= 96 jam. Pengujian yang dilakukan adalah kadar air, kadar 
abu, dan nilai pH gelatin. Penelitian ini dianalisis menggunakan rumus berbantuan 
Excell. Dengan metode gravimetri (pengeringan dalam oven). Adapun hasil 
penelitian menunjukkan bahwa hasil terbaik terdapat pada gelatin tulang ikan 
tongkol yakni sebesar 0,76% pada kadar air, 0,03% pada kadar abu dan 3,8 pada 
nilai pH.  
 

Kata Kunci: Gelatin, Tulang Ikan Tongkol, Larutan HCl, Kadar Air, Kadar Abu, Nilai 

pH
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SUMMARY 
 

Hamdhi Ahyar. 2023. The Effect Of Long Time Of HCl Soating On The Quality 
Of Gelatin From Bone Fish (Euthynnus Affinis). Under the Guidance of 
Pinctanada Putri Pamungkas, S.Pi.,M.P 

Gelatin is a type of protein obtained by extracting it from animal bones or 
skin. Basically, gelatin is made from materials that contain lots of collagen, such as 
animal skin or bones. The raw material for making gelatin is usually obtained from 
the skin or bones of cows and pigs. However, not everyone can consume gelatin 
with this main ingredient due to non-halal issues. This prompted a lot of research 
and efforts to develop gelatin production using the skin or bones of other animals. 
This study aims to determine the effect of HCl solvent on gelatin content and to 
determine the length of extraction time on water content and ash content of gelatin. 
This research method uses a completely randomized design (CRD) G1 = 24 hours 
with 5% HCl, G2 = 48 hours with 5% HCl , G3= 72 hours with 5% HCl, G4= 96 
hours with 5% HCl. Tests carried out were water content, ash content, and pH 
value of gelatin. This research was analyzed using the Excel assisted formula. With 
the gravimetric method (drying in the oven). The results showed that the best 
results were found in tuna bone gelatin which was 0.76% for water content, 0.03% 
for ash content and 3.8 for pH value. 

 

keywords: Tuna Bone Gelatin, HCl Solution, Moisture Content, Ash Content, pH 

Value 
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gelatin content and to determine the length of extraction time on water content and ash content 
of gelatin. This research method uses a completely randomized design (CRD) G1 = 24 hours 
with 5% HCl, G2 = 48 hours with 5% HCl , G3= 72 hours with 5% HCl, G4= 96 hours with 5% 
HCl. Tests carried out were water content, ash content, and pH value of gelatin. This research 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Gelatin adalah jenis protein yang dihasilkan dari ekstraksi tulang atau kulit 

hewan. Biasanya, gelatin dibuat dari bahan yang kaya akan kolagen, seperti 

bagian kulit atau tulang hewan. Sumber bahan baku utama gelatin sering berasal 

dari kulit dan tulang sapi serta babi. Namun, beberapa orang tidak dapat 

mengonsumsi gelatin dengan bahan dasar ini karena pertimbangan non-halal. 

Karena ini, banyak penelitian dan usaha telah dilakukan untuk mengembangkan 

gelatin menggunakan kulit atau tulang hewan lain. Selain itu, upaya juga dilakukan 

untuk menemukan alternatif berbasis gelatin, mengingat permintaan gelatin yang 

tinggi di Indonesia. Saat ini, gelatin sering diimpor dari berbagai negara seperti 

China, Thailand, Australia, Brazil, Bangladesh, dan New Zealand. 

Demi mengatasi permintaan gelatin yang terus meningkat, mencari 

alternatif baru menjadi semakin penting. Salah satu contohnya adalah 

penggunaan ikan sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan gelatin. Di 

samping itu, Indonesia memiliki potensi besar dalam hasil laut, termasuk produksi 

ikan yang melimpah dan berharga. Oleh karena itu, perlu adanya inovasi untuk 

mengolah ikan ini menjadi berbagai produk yang beragam. Penggunaan ikan 

sebagai bahan baku gelatin menjadi salah satu cara kreatif untuk memanfaatkan 

sumber daya tersebut. 

Penelitian ini fokus pada penggunaan tulang ikan dalam pembuatan 

gelatin. Umumnya, tulang ikan dianggap sebagai limbah tanpa nilai ekonomi. 

Namun, bila diolah dengan baik, tulang-tulang tersebut yang sebelumnya 

dianggap sebagai sampah, bisa memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Contohnya, 

dalam penelitian ini, tulang ikan tongkol dimanfaatkan sebagai bahan baku untuk 

membuat gelatin. Ini merupakan pendekatan yang efektif untuk mengurangi limbah 

ikan yang sebelumnya hanya dibuang, namun kini diubah menjadi produk yang 

bermanfaat dan menguntungkan secara ekonomi. 

Selain itu, penting juga diketahui bahwa mayoritas penduduk Indonesia 

menganut agama Islam. Oleh karena itu, ada kepentingan besar untuk 

memastikan bahwa produk-produk makanan yang dihasilkan dari gelatin memiliki 

sumber yang halal. Dalam hal ini, gelatin yang dihasilkan dari tulang ikan 

memberikan jaminan kehalalan, sehingga dapat diterima oleh konsumen dari 

berbagai lapisan masyarakat yang beragam keyakinannya.Dalam pembuatan 
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gelatin, bahan bakunya diproses dengan cara melarutkannya dalam larutan asam 

atau basa sedemikian rupa sehingga ikatan silangnya putus sebagian. Struktur 

yang rusak ini dikenal sebagai kolagen dan gelatin yang larut dalam air. Hidrolisis 

kimia ini dapat ditambah atau diganti dengan penggunaan enzim yaitu enzim 

kolagenase (Astawan, 2009).  

 

1.2 Perumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dalam penilitian ini, yakni: 

Bagaimana pengaruh lama waktu perendaman tulang ikan tongkol terhadap mutu 

gelatin menggunakan pelarut HCl? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukannya penelitian ini yakni: 

Untuk mengetahui pengaruh pelarut HCl terhadap kandungan gelatin yang 

meliputi kadar air, kadar abu, nilai pH gelatin. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Menjadi referensi dalam hal aplikasi tulang ikan tongkol untuk dijadikan 

gelatin. 

2. Memberikan alternatif pengolahan limbah hasil perikanan menjadi produk 

yang memiliki nilai tambah yaitu gelatin.
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BAB V PENUTUP 

 

5.1 KESIMPULAN 

Tuilang ikan tongkol dapat diguinakan seibagai alteirnatif bahan peingganti tuilang 

sapi dan babi dalam peimbuiatan geilatin. 

Peingaru ih lama peireindaman sangat beirpeingaruih teirhadap kuialitas ataui 

muitui geilatin tuilang ikan tongkol. Yang mana hasil dari be ibeirapa uiji kadar air, kadar 

abui, atauipuin pH. Peirlakuian teirbaik teirdapat pada geilatin tuilang ikan tongkol 

seibeisar 0,08% pada kadar air, 0,03% pada kadar abui dan 3,8 pada nilai pH. 

5.2 SARAN 

Peirlui dilakuikan peineilitian lanju itan uintuik meingeitahuii beirbagai meitodei 

peineigingan guina meimpeirbaiki warna dan keinampakan, seirta meingeinai aplikasi 

geilatin tuilang ikan tongkol daam produik makan dan produik lainnya.
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Diagram Alir Analisa Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan botol timbang beserta tutup (A) 

 

Penimbangan sampel sebanyak 8 g (B) 

 

Pemasukkan ke dalam botol timbang yang telah diketahui 

beratnya 

Pengeringan dalam oven pada suhu 105oC selama 4-6 jam 

dengan tutup setengah terbuka sampai didapat berat konstan 

 

Pengeringan dalam oven pada suhu 105o C selama 24 jam

dengan tutup setengah terbuka 

Pendinginan dalam desikator selama 15 menit 

Botol timbang dan tutup 

Pendinginan dalam desikator selama 15 menit 

Penimbangan berat akhir (botol timbang + tutup + sampel) 

Perhitungan kadar air dengan rumus: 

%Wb = (A + B ) – C x 100% B 
%Db = A – (C – B) x 100%   

C - A 

Hasil 
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Lampiran 2. Diagram Alir Analisa Kadar Abu 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
Hasil 

sampel 

Penghalusan 

Cawan porselen dicuci dan dikeringkan 

Pengeringan dalam oven selama 24

jam pada suhu 105oC 
Penimbangan sebanyak 8 g 

Penimbangan berat awal

sampel 

Penimbangan berat awal cawan

porselen 

Peletakan sampel sebanyak 2 g ke dalam cawan porselen 

Pendinginan dalam desikator 

selama 15 menit 

Peletakan ke dalam cawan petri 

dan dioven pada suhu 105oC 

selama 24 jam 

Pendinginan dalam desikator 
selama 15 menit 

Pengarangan sampel diatas hot plate 

Pemasukan ke dalam muffle pada suhu 600oC 

Pengamatan setiap 15 menit sampai terjadi proses 

pengabuan 

Pendinginan dalam desikator selama 15 menit 

Penimbangan berat akhir 

Perhitungan kadar abu dengan rumus: 

%kadar abu =   Berat akhir – berat cawan porselen x 100%  

Berat sampel 
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