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SUMMARY

SURATMAN MARTAWIJAYA. The characteristics of king fish (.Scomberomorus 

cornmersoni) bone gelatin with acid extraction (supervised by INDAH WIDIASTUTI

and RINTO).

This research has been hold at Technology of Fisheries Product Laboratory and 

Laboratory of Chemical Agriculture Product Technology, Sriwijaya University on 

March 2009 until Mei 2009. The aims of this research were to know the best

concentration of acid and submission time in order to get the highest pencentation of

king fish’s gelatin rendemen that had the best standar quality.

The research used factorial randomized block design, with HC1 concentrations

(4%, 5% and 6%) and submessions time (24 and 48 hours) as the treatmens. Each

treatment was repeated for tree times. The parameters observe were rendemen, gel

strength, viscosity, pH, water content, ash content, protein content and fat content.

The result showed that the difference of acid concentration and submession

timehad significant effect on rendemen, gel strength, viscosity, pH, water content, ash 

content and protein content, but not significant effect on fat content. The best treatment 

in order to get the highest rendemen was A3B2 (acid concentration 6% and submession 

time 48 hours) with the value 14.26%.



RINGKASAN

SURATMAN MARTAWIJAYA. Karakteristik Gelatin Tulang Ikan Tenggiri dengan 

Ekstraksi Asam ( Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan RINTO).

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret 2009 sampai Mei 2009 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui konsentrasi asam dan lama perendaman terbaik dalam 

rangka mendapatkan gelatin dengan rendemen terbanyak dan memperoleh gelatin 

dengan mutu terbaik.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 

konsentrasi HC1 (4%, 5%, 6%) dan lama perendaman (24 dan 48 jam) sebagai 

perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati 

meliputi rendemen, kekuatan gel, viskositas, pH, kadar air, kadar abu, kadar protein dan 

kadar lemak.

Hasil Penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi HC1 dan lama 

perendaman berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen, kekuatan gel (gel strength), 

viskositas, pH, kadar air, kadar abu dan kadar protein, tetapi berpengaruh tidak nyata 

terhadap kadar lemak. Perlakuan terbaik untuk mendapatkan rendemen tertinggi yaitu 

pada kombinasi perlakuan A3B2 (konsentrasi HC1 6% dengan lama perendaman 48 jam) 

yaitu dengan nilai 14,26%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni) merupakan salah 

bahan baku yang sering digunakan untuk pembuatan makanan khas di Sumatera 

Selatan seperti pempek, kerupuk dan lain sebagainya. Pengolahan pangan tersebut 

menghasilkan limbah berupa jeroan, kepala, kulit dan tulang ikan. Limbah ikan yang 

berupa jeroan, saat ini dimanfaatkan untuk pakan dan pupuk, sedangkan kulit untuk 

bahan baku pempek, namun belum ada industri yang mengolah limbah tulang ikan 

tenggiri.

satu

Proporsi tulang ikan terhadap tubuh ikan mencapai 12,4 persen. Tulang ikan 

yang dihasilkan dari industri filet pada tahun 2003 sekitar 900 ton, sedangkan dari 

pengalengan ikan sekitar 5.803 ton. Umumnya rendemen gelatin dari tulang ikan 

sekitar 12 persen, sehingga diperkirakan gelatin yang dapat diperoleh dari 6.703 ton 

tulang ikan adalah 804,6 ton (Abudullah, 2005). Tulang ikan mengandung kolagen 

yang apabila dididihkan di dalam air akan mengalami transformasi menjadi gelatin. 

Kandungan kolagen pada tulang ikan keras (teleostei) berkisar 15-17 %, sedangkan 

pada tulang ikan rawan berkisar 22 - 24 % (Maria, 2005).

Gelatin adalah suatu jenis protein yang diekstraksi dari jaringan kolagen kulit, 

tulang atau ligamen (jaringan ikat) hewan (LIPI, 2003). Gelatin digunakan 

luas dalam bentuk pangan maupun farmasi karena gelatin memiliki sifat larut air 

sehingga aplikatif di berbagai industri (Arintawati, 2005). Produksi gelatin dari 

tulang ikan yang sangat besar dapat membantu pemerintah dalam meningkatkan

secara

1
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pendapatan domistik brutonya. Hal ini disebabkan untuk memenuhi kebutuhan 

gelatin dalam negeri selama ini masih mengimpor seluruhnya. Impor gelatin sejak 

tahun 2000 terus meningkat dan pada tahun 2003 telah mencapai 6.233 ton dengan 

nilai Rp. 69.622.370.000,-. Tiga terbesar negara pemasok gelatin ke Indonesia adalah 

China (3.877 ton), Jepang (969 ton) dan Perancis (278 ton) (Departemen Kelautan

dan Perikanan dalam Abdullah, 2005).

Pada prinsipnya pembuatan gelatin terbagi menjadi dua tipe, yaitu tipe A 

dan tipe B. Pengelompokkan ini berdasarkan prosesnya, yaitu proses perendaman 

asam menghasilkan tipe A umumnya berasal dari kulit atau bahan baku yang relatif 

lunak. Tulang ikan termasuk bahan baku yang relatif lunak karena struktur dari

tulang ikan yg tidak telalu padat, sehingga tulang ikan dapat dengan mudah

dipatahkan. Gelatin tipe B dari proses perendaman basa yang biasanya bersumber

dari bahan baku yang relatif keras seperti tulang babi dan sapi (Peranginangin

et.al., 2005). Menurut Wiyono (2001), gelatin ikan dikatagorikan sebagai gelatin tipe

A.

Pada penelitian ini dilakukan pengolahan gelatin melalui proses ekstraksi 

terhadap tulang ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni) dengan proses 

perendaman secara asam. Secara ekonomis, proses asam lebih disukai dibandingkan 

proses basa. Hal ini karena perendaman yang dilakukan dalam proses asam relatif 

lebih singkat dibandingkan proses basa.

Keberhasilan dari penelitian ini diharapkan akan memberikan dampak 

positif, khususnya untuk pemanfaatan limbah dari tulang ikan sebagai sumber bahan 

baku pembuatan gelatin, sehingga dapat memacu tumbuhnya produksi gelatin.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan :

1. Untuk mengetahui tingkat konsentrasi HC1 dan lama perendaman terbaik untuk

mendapatkan rendemen gelatin tulang ikan tenggiri (Scomberomorus 

commersoni) yang terbanyak.

2. Memperoleh gelatin yang memenuhi persyaratan standar mutu berdasarkan

hasil analisa fisika-kimia gelatin

C. Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah :

Diduga perbedaan konsentrasi HC1 berpengaruh nyata terhadap jumlah1.

rendemen yang dihasilkan.

2. Diduga gelatin tulang ikan tenggiri {Scomberomorus commersoni) memenuhi

persyaratan standar mutu fisika-kimia.
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