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ABSTRAK 

 
Gelatin merupakan turunan   protein   yang   diproduksi   dengan   cara   hidrolisis kolagen. 

Penggunaan gelatin banyak digunakan sebagai produksi pangan maupun non pangan. Di 

indsutri non pangan gelatin sebagai bahan utama dalam pembuatan kapsul serta pembuatan bahan 

kosmetik. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh pengetahuan tentang sifat fisik gelatin 

tulang ikan tengiri dengan penggunaan jenis cuka, mengetahui mutu pengolahan gelatin ikan 

tengiri dengan berbagai jenis cuka dan konsentrasi yang berbeda, dan meningkatkan kualitas 

gelatin tulang ikan tengiri sehingga bisa menyamai kualitas gelatin di pasaran. 

Metedo penelitian yang digunakan dalam penelitian ini mencakup 2 jenis yaitu uji fisika dan 

uji kimia dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasil penelitian ini 

menunjukkan penambahan varaisi jenis cuka tidak adanya pengaruh yang signifikan terhadap 

rendemen, pH, viskositas, dan kekuatan gel. 

 

Kata Kunci: Pembuatan Gelatin, Jenis Asam Cuka. 
 

 

PENDAHULUAN 

 

Gelatin merupakan turunan protein 

yang diproduksi dengan cara hidrolisis 

kolagen. Sumber utamanya berada pada 

tulang, kulit, serta jaringan penghubung 

hewani. Penggunaan gelatin banyak 

digunakan sebagai produksi pangan 

maupunnon pangan. Gelatin telah banyak 

sekali digunakan di industri pangan sebagai 

pengental, pengemulsi, gel, danpengendap. 

Di indsutri non pangan gelatin sebagai bahan 

utama dalam pembuatan kapsul serta 

pembuatan bahan kosmetik. Pengaplikasian 

gelatin dalam bidang pangan mencapai 70% 

dan bidang non pangan mencapai 30% dari 

total produksi gelatin yang ada di dunia, yang 

menduduki angka presentasi gelatin terbesar 

di dunia yaitu gelatin yang berasal dari kulit 

babi sebesar 45.80%, gelatin kulit 

 

sapi sebesar 28.40%, sedangkan gelatin yang 

berasal dari tulang ikan sebesar 24.80% 

(Syamsuri & Wardani, 2013). 

Produksi gelatin saat ini perlu 

ditingkatkan dalam hal penggunaan bahan 

dan perlu ditingkatan dalam hal jumlah 

produksi. Di Indonesia pemakaian gelatin 

yang begitu luas menyebakan meningkatnya 

gelatin impor setiap tahunnya cukup drastis. 

Upaya mengatasi permasalahan sekaligus 

mengurangi impor gelatin perlu adanya 

percobaan-percobaan proses pembuatn 

gelatin dengan bahan yang mudah ditemukan 

dan juga aman dikonsumsi. Bahan baku yang 

sangat potensial yang mudah ditemukan serta 

aman di konsumsi ialah tulang ikan. Saat ini 

gelatin semakin banyak diminati oleh 

perusahaan pengolahan pangan maupun non 

pangan sehingga permintaan gelatin semakin 
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meningkat, indonesia telah mengimpor 

gelatin sebesar 78.476,4 ton pada tahun 

2014, sebesar 73.044,4 ton pada tahun 2015 

dan sebesar 80.316,3 ton(Nurilmala et al., 

2017). Gelatin umumnya diperjual belikan 

terbuat dari kulit dan tulang mamalia 

utamanya pada babi dan sapi hal tersebut 

maka beberapa gelatin yang beredar masih 

dikhawatirkan kehalalannya (Gumilar & 

Pratama, 2018). 

Pemanfaatan tulang ikan tengiri 

menjadi bahan baku pembuatan gelatin 

merupakan upaya dalam meningkatkan 

ketersediaan gelatinhalal, selain itu bagi 

pelaku usaha kerupuk amplang akan dapat 

meningkatkan nilai ekonomi tulang ikan 

tengiri. Penelitian ini menggunakan larutan 

asam cuka yang berbeda karena larutan asam 

cuka mampu melakukan pembengkakan 

lebih cepat pada tulang ikan tengiri hingga 

pada saat ekstraksi struktur kolagen akan 

lebih muda terurai. 

Ikan tengiri termasuk ikan dengan 

ketersediaanya melimpah dan di Kabupeten 

Sumenep sendiri tulang ikan merupakan 

limbah yang belum dimanfaatkan secara 

maksimal, tulang ikan tengiri merupakan 

limbah pada proses pembuatan kerupuk 

amplang. Salah satu sentra produksi kerupuk 

amplang yang ada di Kabupaten Sumenep 

yaitu berlokasi di Desa Kertasada 

Kecamatan Kalianget. Pada sentra 

pengolahan kerupuk amplang di Desa 

Kertasada limbah tulang ikan tengiri dapat 

beresiko menimbulkan polusi, oleh sebab itu 

pemanfaatan tulang ikan tengiri dapat 

menjadi alternatif mengurangi pencemaran 

akibat pembuangan tulang ikan disekitar 

sungai pada sentra pengolahan kerupuk 

amplang. Ketersediaan tulang ikan tengiri di 

Kabupaten Sumenep dan potensinya sebagai 

bahan gelatin menjadikan pentingnya 

dilakukan penelitian terkait “Pembuatan 

Gelatin Tulang Ikan Tengiri 

(Scomberomorus guttatus) Dengan Variasi 

Penggunaan Jenis Cuka”. 

METODE PENELITIAN 

 
Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Universitas Wiraraja Madura dan 

dilaksanakan pada bulan Januari 2021 

sampai dengan Juli 2021. 

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakandalam proses 

pembuatan gelatin tulang ikan tengiri adalah 

beaker glass 1000 ml, beaker glass ukuran 

100 ml, gelas ukur 500 ml, gelas ukur 100 ml, 

spatula, aluminium foil, cabinet dryer, kertas 

saring, pipet ukur, timbangan analitik 

pioneer, pisau, kurs porselen, desikator, 

cuvet, oven WTC binder 7200, rak tabung 

reaksi, hot plate, pH meter HM digital, statif, 

tanur bamstead thermolyne, buret, pH 

universal, texsture analyzer brookfield CT-3, 

piknometer, baskom, panci, plastik es, 

loyang, termometer, kompor, waterbath 

digital thermostat, dan alat pendukung 

lainnya yang didapatkan di Laburatorium 

Teknologi Hasil Pertanian. Bahan yang 

digunakan pada penelitian kali ini adalah 

tulang ikan tengiri yang diperoleh dari tempat 

pengolahan ikan krupuk amplang di Desa 

Kertasada Kecamatan Kalianget Kabupaten 

Sumenep. Cuka siwalan didapatkan dengan 

cara membeli di ibu masita di desa gapura 

kabupaten sumenep, cuka apeldidapatkan 

dengan membeli di apotek kimia farma 

kabupaten sumenep, air didapatkan di 

laboratorium dan HCl didapatkandi 

laboratorium. 

Metode penelitian ini mencakup 2 jenis 

yaitu uji fisika dan uji kimia. Penelitian 

menggunakan metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan lima kali ulangan jika 

menunjukkan hasil yang berbeda nyata pada 

taraf 0,05% maka dilanjutkan dengan uji 

lanjut Duncan. Data dari rata-rata parameter 

akan dianalisis perlakuan terbaik 

menggunakan nilai indeks efektifitas dan 

SPSS (Statistical Product and Service 
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Solutions). Parameter yang diamati pada 

gelatin tulang ikan tengiri ialah rendemen, 

derajat keasaman (pH), kekuatan gel, dan 

viskositas. Analisa data dianalisis dengan 

menggunakan analisis ragam berdasarkan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

lima kali ulangan jika menunjukkan hasil 

yang berbeda nyata pada taraf 0,05% maka 

dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Data 

dari rata-rata parameter akan dianalisis 

perlakuan terbaik menggunakan nilai indeks 

efektifitas dan SPSS (Stantistical Product 

and Service Solutions). Variabel penelitian 

ini yang diamati pada gelatin tulang ikan 

tengiri ialah rendemen, derajat keasaman 

(pH), kekuatan gel, dan viskositas. 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Rendemen 

Pentinya pengukuran rendemen untuk 

mengetahui berapa hasil akhir produk dari 

suatu pengolahan. Persen rendemen dapat 

dijadikan acuan untuk penyediaan bahan 

baku dengan hasil produksi yang dapat 

terencana. Pengukuran rendemen gelatin 

dapat diukur dengan cara menimbang bobot 

adonan dan bobot produk olahan yang 

didapatkan, tahapan dan prosedur kerja 

pengukuran rendemen pertama sampel yang 

telah dikeringkan dilepaskan dari loyang 

kemudian menimbang berat sampel dengan 

timbangan analitik dilanjut dengan 

menghitung rendemen sampel. Nilai rerata 

rendemen gelatin tulang ikan tengiri dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai Rerata Rendemen Gelatin 

Tulang Ikan Tenggiri 

Perlakuan Randemen (%) 

F1 5,61 

F2 5,55 

Sumber : Data Primer 

Berdasarkan tabel 3 nilai rerata 

rendemen gelatin tulang ikan tengiri yang 

didapatkan dalam perlakuan ini F1 (cuka 

siwalan)sebesar 5,61% dan F2 (cuka apel) 

sebesar 5,55%. Perbedaan nilai randemen 

disebabkan oleh perbedaan jenis pelarut yang 

dipakai untuk mengkonversi kolagen menjadi 

gelatin. Menurut (Ika Nanda Arima, 2015) 

perbedaan nilai rendemen disebabkan oleh 

perbedaan jenis pelarut yang dipakai, pelarut 

yang berbeda akan melarutkan senyawa-

senyawa yang berbeda. 

Berdasarkan hasil pengujian statistik anova 

dapat diketahui bahwa perlakuan konsentrasi 

asam cuka siwalan dan asam cuka apel tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan 

(a>0,05) terhadap nilai pH gelatin tulang 

ikan tengiri. Didapatkan nilai F hitung sebesar 

6,31 lebih besar dari F tabel 0,277. 

 

Nilai pH 

Nilai pH gelatin adalah derajat keasaman 

gelatin yang merupakan salah satuparameter 

penting dalam standar mutu gelatin.Nilai pH 

gelatin akan berpengaruh pada aplikasih 

gelatin dalam suatu produk.Derajat 

keasaman pH gelatin diukur menggunakan 

pH meter. (Yunita Cucikodana, Agus 

Supriadi, 2012) menyatakan pHmerupakan 

salah satu aspek dari parameter yang 

digunakan dalam penentuan standar mutu 

gelatin. Pengukuran nilai pH salah satu 

parameter penting untuk mengetahui tingkat 

keasaman suatu produk. Nilai pH rerata 

gelatin tulang ikan tengiri dapat dilihat pada 

tabel 4. 

Tabel 1. Nilai Rerata pH GelatinTulang Ikan 

Tengiri  
Perlakuan pH 

F1 4,11 

F2 4,19 

Sumber : Data Primer 
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Berdasarkan data tabel 4 nilai reratapH 

gelatin tulang ikan tengiri yang didapatkan 

pada penelitian ini F1 (cuka siwalan) sebesar 

4,11 dan F2 (cuka apel) sebesar 4,19.Menurut 

(Trilaksani et al., 2012) perbedaan nilai pH 

gelatin erat hubungannya dengan perlakuan 

asam yang dipakai. Rendahnya nilai pH 

dikarenakan pada saat proses pencucian 

kurang baik sehingga masih banyak residu 

asam yang terkurung dan terikut pada saat 

proses ekstraksi (Puspawati et al., 2014). 

(Konsentrasi & Yang, 2004) menyatakan 

bahwa perbedaan pH yang didapatkan 

diakibatkan tingginya konsentrasi NaOH 

yang diberikan meskipun nilai rata-rata yang 

didapatkan tidak berbeda jauh. 

Berdasarkan hasil pengujian statistik 

dapat diketahui bahwa perlakuan konsentrasi 

asam cuka siwalan dan asam cuka apel tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan 

(a>0,05) terhadap nilai pH gelatin tulang 

ikan tengiri. Berdasarkan hasil analisis 

didapatkan nilai F hitung sebesar 6,31 dan F 

tabel sebesar 0,497. 

 

Viskositas 

 

Pengujian viskositas dilakukan dengan 

alat piknometer agar mampu mengetahui 

tingkat kekentelan dari pada gelatin sebagai 

larutan pada konsentrasi dan suhu. Larutan 

gelatin disiapkan menggunakan aquades lalu 

diukur viskositasnya menggunakan alat 

piknometer dengan suhu 2,5oC. Nilai rerata 

viskositas gelatin tulang ikan tengiri dapat 

dilihat pada tabel 5. 

Tabel2. Nilai Rerata Viskositas 

GelatinTulang Ikan Tengiri 
 

Perlakuan Viskositas (cP) 

F1 2,35 

F2 2,47 

Sumber : Data Primer 

Berdasarkan data tabel 5 didapatkan 

nila rerataviskositas gelatin tulang ikan 

tengiri F1 (cuka siwalan) sebesar 2,35 (cP) 

dan F2 (cuka apel) sebesar 2,47 (cP). 

(Hermanto, 2014) menyatakan bahwa 

adanya suatu perbedaan pada viskositas 

gelatin, bisa disebabkan adanya perbedaan 

rata-rata bobot molekul dan distribusi 

molekulernya. Menurut (Trilaksani et al., 

2012) lama perendaman juga dapat 

memberikan pengaruh pada viskositas 

gelatin, asam dapat memecah ikatan protein 

sampai ikatan sekunder sehingga rantai asam 

amino pada protein hasil perendaman 

semakin pendek sementara jumlah molekul 

protein yang didapatkan semakin banyak. 

Tingginya suhu ekstraksi menyebabkan 

penurunan nilai pada viskositas yang 

menunjukkan berkurangnya hambatan fluida 

(Nurilmala et al., 2017). 

Berdasarkan hasil analisis didapatkan 

bahwa konsentrasi larutan asam cuka siwalan 

dan asam cuka apelmemberikan tidak adanya 

pengaruh yang signifikan (a>0,05) terhadap 

nilai viskositas. Berdasarkan hasil analisis 

didapatkan nilai F hitung sebesar 6,31 dan F 

tabel sebesar 0,438. 

 

Kekuatan Gel 

 

Kekuatan gel penting dalam 

mengetahui penentuan terbaik, salahsatu 

sifat penting dalam gelatin ialah mampu 

merubah cairan menjadi gel yang reversible. 

Kekuatan inilah yang menimbulkan gelatin 

sangat luas fungsinya, baik dalam bidang 

pangan maupun non pangan. Pengujian 

kekuatan gel gelatin tulang ikan tengiri 

dengan melakukan pengukuran 

menggunakan tensile strength. Nilai rerata 

kekutan gel gelatin setiap perlakuan dapat 

dilihat pada tabel 6. 

Tabel 3. Nilai Rerata Kekuatan Gel Gelatin 

Tulang Ikan Tengiri 
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Perlakuan Kekuatan Gel 

                                   (bloom)  

F1 51,55 

F2 50,33 

Sumber : Data Primer 

Berdasarkan data tabel 6 nilai rerata 

kekuatan gel gelatin tulang ikan tengiri F1 

(cuka siwalan) sebesar 51,55 (bloom) dan F2 

(cuka apel) sebesar 50,33 (bloom). Perbedaan 

nilai kekuatan gel gelatin disebabkan oleh 

suhu ekstraksi yang tinggi sehingga 

menyebabkan ikatan molekul protein 

memecah menjadi ikatan yang lebih kecil 

(Ridhay et al., 2016). Menurut (Niraputri et 

al., 2021) tinggi rendahnya kekuatan gel 

gelatin diduga disebabkan oleh panjang rantai 

asam amino prolin dan banyaknya proses 

hidroksin. (Irvan et al., 2019) menyatakan 

bahwa perbedaan kekuatan gel gelatin 

disebabkan oleh proses hidrolisis kolagen. 

Berdasarkan analisis kekuatan gel 

gelatin tulang ikan tengiri dengan larutan 

asam cuka siwalan dan asam cuka apel 

menunjukkan tidak adaanya pengaruh yang 

signifikan (a>0,05) terhadap kekuatan gel. 

Berdasarkan hasil analisis didapatkan nilai F 

hitung sebesar 6,31 dan F tabel sebesar 0,329. 

 

KESIMPULAN 

 

Kesimpulan 

Kesimpulan   yang   dapat diberikan 

dalam penelitian ini adalah 

1. Penggunaaan asam cuka siwalan dan 

asam cuka apel memberikan pengaruh 

tidaksignifikan padasifat fisik gelatin 

tulang ikan tengiri.rendemen gelatin 

tulang ikan tengiri dengan penggunaan 

cuka siwalan yaitu 5,61% dan 

rendemen gelatin tulang ikan tengiri 

dengan perlakuan cuka apel yaitu 

5,55%,viskositas gelatin tulang ikan 

tengiri dengan penggunaan cuka 

siwalan yaitu 3,35(cP) dan viskositas 

gelatin tulang ikan tengiri dengan 

perlakuan cuka apel yaitu 

3,47(Cp),kekuatan gel gelatin tulang 

ikan tengiri dengan penggunaan cuka 

siwalan yaitu 51,55bloom dan 

kekuatan gel gelatin tulang ikan tengiri 

dengan perlakuan cuka apel yaitu 

50,33 bloom. 

2. Penggunaaan asam cuka siwalan dan 

asam cuka apel memberikan pengaruh 

tidak signifikan pada sifat kimia 

gelatin tulang ikan tengiri. Nilai rata- 

rata pH gelatin tulang ikan tengiri 

dengan perlakuan cuka siwalan yaitu 

4,11dan pH gelatin tulang ikan tengiri 

dengan perlakuan asam cuka apel 

yaitu 4,19. 
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