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Abstrak.Gelatin adalah sejenis derivate protein dari serat kolagen yang dapat diekstraksi dari tulang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mengetahui pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap hasil ekstraksi isolasi gelatin dari tulang ikan nila. Tahapan isolasi gelatin meliputi degreasing menggunakan air, demineralisasi dengan rasio bubuk tulang ikan nila dan aquades 1:10 (b/v), serta ekstraksi. Ekstraksi menggunakan pelarut aquades dengan rasio ossein dan aquades 1:10 (b/v). Suhu ekstraksi divariasi 50oC, 60oC, dan 85oC, dengan lama waktu 1 jam, 3 jam, dan 5 jam. Gelatin terbanyak diperoleh pada suhu 60oC dengan waktu 1 jam sebesar 0,86 gram (rendemen 9,55%). Uji terhadap gelatin diperoleh viskositas gelatin 1,442-2,844 cP, pH gelatin 5,2-6,8, dan kadar abu sebesar 2,143-2,778%. Uji FTIR menunjukkan bahwa produk mengandung gugus fungsi amina dan karbonil pada panjang gelombang 1206,53 cm-1, 1270,18 cm-1, dan 1286,58 cm-1. Gelatin yang diperoleh memenuhi standar mutu gelatin komersial.	Comment by fadilah fadilah: Tulis dalam Bahasa Indonesia yang baku	Comment by fadilah fadilah: Ada 3 gugus?

Kata kunci: gelatin, kolagen, tulang ikan nila, viskositas.


Abstract.Gelatin is a type of protein derivate from collagen fibers that can be extracted from bone. This study aims to determine the effects of temperature and extraction time on the extract of isolated gelatin from tilapia fish bones. Gelatin isolation stages include degreasing using water, demineralization with a ratio of 1:10 (w/v) tilapia bone powder and distilled water, and extraction. The extraction used distilled water with a ratio of ossein and distilled water 1:10 (w/v). The extraction temperature was varied at 50oC, 60oC, and 85oC, for 1 hour, 3 hours, and 5 hours. The highest yield of gelatin was obtained at a temperature of 60oC in 1 hour, i.e. 0.86 g (yield of 9.55%). The test on gelatin obtained the gelatin viscosity from 1,442-2,844 cP, gelatin pH 5,2-6,8, and ash content of 2,143-2,778%. The FTIR test showed that the product contained amine and carbonyl functional groups at the wavelengths of 1206.53 cm-1, 1270.18 cm-1, and 1286.58 cm-1. The gelatin obtained meets the commercial gelatin quality standards.
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1. Pendahuluan 





Gelatin adalah sejenis derivate protein dari serat kolagen yang dapat diekstraksi dari tulang. Gelatin memiliki karakter yang unik antara lain kemampuan untuk berbalik bentuk dari sol menjadi gel, bersifat amfoter, dan menjaga sifat koloid. Produk ini digunakan untuk keperluan pengolahan pangan, kosmetika, dan media mikrobiologis. Gelatin larut dalam air, asam asetat, dan pelarut alkohol seperti gliserol, propilen glycol, sorbitol dan manitol, tetapi tidak larut dalam aseton, karbon tetraklorida, benzen, dan petroleum eter. Menurut Norland (1997), gelatin mudah larut pada suhu 71,1oC dan cenderung membentuk gel pada suhu 48,9oC. Sedangkan menurut Montero (2000), pemanasan yang dilakukan untuk melarutkan gelatin sekurang-kurangnya 49oC atau biasanya pada suhu 60-70oC.

Kolagen, serat yang umumnya mengandung gelatin, merupakan komponen struktural utama pada serat-serat jaringan pengikat, berwarna putih, dan terdapat di dalam semua jaringan dan organ hewan, serta berperan penting dalam penyusun bentuk tubuh. Pada ikan, kolagen terdapat pada kulit, tulang, dan kartilago. Kolagen dapat larut dalam pelarut alkali maupun asam, sehingga kedua pelarut ini dimungkinkan untuk digunakan dalam proses produksi gelatin (Bennion, 1980). Di bawah mikroskop, jaringan tersebut terlihat sebagai serat putih buram yang dikelilingi oleh protein lain dan mucopolysaccharida (Poppe, 1992). Perlakuan alkali ataupun asam menyebabkan kolagen mengembang dan menyebar.	Comment by fadilah fadilah: Teks utama dimulai di bagian atas halaman dan berlanjut dalam format satu kolom. Tempatkan indentasi untuk setiap paragraf mulai dari yang kedua di semua bagian atau subbagian. Tidak ada spasi antar paragraf di dalam teks. Tambahkan spasi 11 poin baik sebelum dan sesudah teks di setiap bagian atau sub-bagian.	Comment by fadilah fadilah: Referensi ditulis berdasarkan urutan kemunculannya dalam teks

Produksi gelatin dari tulang ikan yang sangat besar dapat membantu pemerintah dalam meningkatkan pendapatan domestik brutonya. Kebutuhan gelatin di Indonesia saat ini banyak diimpor dari beberapa negara seperti Cina, Australia, dan beberapa negara Eropa. Menurut data Biro Pusat Statistik (2018) jumlah impor gelatin mengalami peningkatan setiap tahun. Impor gelatin dari tahun 2013 sampai 2017 berturut-turut sebanyak 3.149.776 ton, 3.567.824 ton, 3.771.040 ton, 3.872.104 ton, dan 3.990.152 ton.

Selama ini limbah dari tulang ikan terutama tulang ikan nila merah belum dimanfaatkan secara optimal, yaitu hanya digunakan untuk bahan pembuatan pakan atau pupuk sehingga nilai ekonomisnya masih rendah (Hariyanto dan Sambudi, 2010). Ikan nila merah adalah sejenis ikan konsumsi air tawar. Ikan ini diintroduksi dari Afrika, tepatnya Afrika bagian timur, pada tahun 1969, dan kini menjadi ikan peliharaan yang popular di kolam-kolam air tawar, sungai, dan danau Indonesia (Rachmatun, 2009). Pada tulang ikan nila merah ini terkandung protein yang mengandung kolagen cukup tinggi yang berpotensi untuk dijadikan gelatin (Maryani, 2010). 

Berdasarkan beberapa pertimbangan di atas, ekstraksi gelatin dari tulang ikan nila merah penting dilakukan sebagai upaya pemanfaatan limbah pengolahan ikan. Studi ini mempelajari isolasi gelatin dari tulang ikan nila merah (Oreochromis niloticus) dengan cara ekstraksi. Beberapa faktor yang secara teoritis berpengaruh terhadap hasil ekstraksi dikonfirmasi secara eksperimental.	Comment by fadilah fadilah: Tuliskan tujuan penelitian dengan lebih terperinci
 
2. Metode Penelitian
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah natrium hidroksida (NaOH) 1 N, aquadest (H2O), asam klorida (HCL) 4%, dan sampel berupa tulang ikan nila. Alat-alat yang digunakan mencakup satu unit alat pengaduk mekanik, gelas kimia 2000 mL, gelas kimia 500 mL, gelas kimia 250 mL, gelas kimia 100 mL, cawan porselin, cawan petri, waterbath, oven, labu ukur 1000 mL, corong kaca, timbangan digital, desikator, statif, klem, kompor listrik, pH meter, thermometer, furnace, blender, ball pipet, piknometer 10 mL, kertas saring, kain flannel, gelas ukur 100 mL, gelas ukur 50 mL, pipet tetes, batang pengaduk, pompa vakum, dan spatula.  

Tahapan penelitian terdiri atas degreasing, demineralisasi, ekstraksi, pengeringan, dan analisis hasil. Degreasing adalah membersihkan kotoran yang melekat pada tulang ikan nila. Tulang ikan nila dibersihkan dengan cara direndam dalam air mendidih selama 1 jam sambil diaduk-aduk dengan beberapa kali pergantian air, kemudian tulang ikan nila ditiriskan dan dijemur. Setelah itu, tulang ikan nila dihaluskan dengan menggunakan blender hingga berukuran 100 mesh (Qurrataayun, 2018).	Comment by fadilah fadilah: Pada Bab Metode penelitian, tuliskan langkah-langkah yang dilakukan. Tidak perlu menuliskan langkah yang dirujuk . Jika memang merujuk, dapat dituliskan sebelum tulisan langkah yang dilakukan.

Demineralisasi bertujuan untuk menghilangkan kalsium, dan garam-garam mineral yang ada dalam tulang ikan nila. Tulang ikan nila yang telah dihaluskan dengan menggunakan blender, kemudian direndam dalam larutan natrium hidroksida 1 N sebanyak 1 liter dengan perbandingan 1: 10 g/mL selama 8 jam sambil terus diaduk dan menghasilkan ossein (tulang lunak) dengan kecepatan pengadukan 200 rpm. Ossein yang direndam disaring dan dicuci dengan asam klorida (HCL) 4% (Qurrataayun, 2018).

Ossein yang ber-pH netral diekstraksi dengan menggunakan asam asetat dengan variasi suhu ekstraksi dan waktu ekstraksi. Proses ekstraksi dilakukan dengan menggunakan waterbath pada suhu 50oC, 60oC, dan 85oC selama 1 jam, 3 jam, dan 5 jam. Setelah diesktraksi, ossein disaring menggunakan kertas saring (Qurrataayun, 2018). Hasil ekstraksi berupa cairan yang didapat dari proses penyaringan, kemudian dituang ke dalam cawan porselin dan dikeringkan pada suhu oven 65oC selama 12 jam (Qurrataayun, 2018). Analisis hasil meliputi pengujian viskositas, uji pH, rendemen, kadar abu, dan FT-IR. Metode pengujian mengikuti Qurrataayun (2018).

3. Hasil dan Pembahasan
a. Viskositas 
Viskositas atau kekentalan sampel gelatin yang diuji sebagai pengaruh suhu dan waktu ekstraksi ditunjukkan pada Gambar 1. Semakin tinggi suhu, viskositas gelatin semakin rendah. Hal ini dikarenakan struktur gelatin mudah terdegradasi pada suhu tinggi, menjadi rantai yang lebih pendek, sehingga lebih encer. 	Comment by fadilah fadilah: Perlu disebutkan pada konsentrasi berapa larutan gelatin diuji viskositasnya


Gambar 1. Viskositas gelatin sebagai fungsi suhu dan waktu ekstraksi.	Comment by fadilah fadilah: Satuan viskositas?	Comment by fadilah fadilah: Gambar rata tengah dan judul gambar rata kiri.
	Comment by fadilah fadilah: Gambar tanpa gridlines

Pada kisaran suhu dan waktu ekstraksi yang dipelajari, viskositas gelatin berkisar 1,442-3,442 cP, sudah memenuhi viskositas Standar Mutu Gelatin (GMIA, 2012), yaitu 1,5-7,5 cP. 

b. pH
Gambar 2 memperlihatkan pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap pH gelatin. Pada kisaran suhu dan waktu ekstraksi yang dipelajari, gelatin yang dihasilkan memiliki pH antara 5,2-6,8. Kisaran pH gelatin ini memenuhi syarat sebagian dari Standar Mutu Gelatin (GMIA, 2012), bahwa pH gelatin komersial sebesar 3,8-6,0. Waktu ekstraksi 3 jam pada berbagai suhu memberikan pH gelatin di bawah 6,0. pH gelatin sebaiknya rendah karena lebih tahan terhadap kontaminasi mikroorganisme, dan baik digunakan untuk produk sirup asam, juice, dan mayones (Nada, 2017).


Gambar 2. Pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap pH gelatin.

c. Rendemen
Rendemen merupakan persentase berat gelatin yang dihasilkan terhadap berat awal bubuk tulang ikan nila yang digunakan. Rendemen gelatin dari limbah tulang ikan nila ditunjukkan pada Gambar 3. Terlihat bahwa pada waktu ekstraksi 3 jam dan 5 jam, semakin tinggi suhu maka rendemen semakin turun. Hal ini dimungkinkan karena semakin tinggi suhu dan lama waktu ekstraksi, gelatin yang diperoleh ikut terdegradasi. Rendemen tertinggi diperoleh pada suhu ekstraksi 60oC dengan waktu ekstraksi 1 jam, sebesar 9,55%.  


Gambar 3. Pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap rendemen gelatin.	Comment by fadilah fadilah: Judul Gambar sebaiknya tidak ditulis pada Gambar. Format nilai ordinat seabiknya angka saja. Tanda % ditambahkan dalan judul sumbu

d. Kadar abu
Hasil pengujian kadar abu pada gelatin dari tulang ikan nila ditunjukkan pada Gambar 4. Pada waktu ekstraksi 1 jam dan 5 jam, kadar abu cenderung turun dengan kenaikan suhu. Hal ini disebabkan protein mengalami denaturasi, menjadikan ikatan kimia protein rusak dan tidak memiliki ikatan yang kuat dengan mineral, bahan pembentuk abu. Pada kisaran suhu dan waktu ekstraksi yang dipelajari, semua kadar abu di atas 2%, melebihi kadar abu maksimal Standar Mutu Gelatin, yaitu 2%.

Gambar 4. Kadar abu pada gelatin sebagai fungsi suhu dan waktu ekstraksi.	Comment by fadilah fadilah: Format nilai ordinat sebaiknya angka saja. Tanda % ditambahkan dalan judul sumbu

e. FT-IR
Hasil uji FT-IR ditunjukkan pada Gambar 5. Analisis sampel dengan FT-IR terjadi pada bilangan gelombang 4650-450 cm-1. Daerah resapan dengan bilangan gelombang 1180-1360 cm-1 adalah gugus C-N amida, bilangan gelombang 3300-3500 cm-1 adalah gugus N-H amida, dan bilangan gelombang 1690-1760 cm-1 adalah gugus C=O karbonil. Pada penelitian ini gugus C-N terdeteksi pada bilangan gelombang 1206,53 cm-1; 1270,18 cm-1; dan 1286,58 cm-1. Gugus N-H terdeteksi pada bilangan gelombang 3418,97 cm-1; sedangkan gugus C=O terdeteksi pada bilangan gelombang 1660,78 cm-1 dan 1709 cm-1. Terdeteksinya gugus amida, hidroksil, dan karbonil mengkonfirmasi bahwa gelatin berhasil terbentuk.	Comment by fadilah fadilah: Apakah ada identifikasi gugus hidroksil?


[image: ]
Gambar 5. Hasil analisis FT-IR pada suhu 60oC dan waktu 3 jam.

4. Kesimpulan
Isolasi gelatin dari limbah tulang ikan nila telah dilakukan. Hasil penelitian membuktikan ada pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap karakteristik gelatin. Gelatin yang diperoleh memenuhi Standar Mutu Gelatin, terutama viskositas dan sebagian besar pH. Meski kadar abu belum memenuhi Standar Mutu Gelatin, rendemen yang diperoleh bisa mencapai 9,55%, melebihi rendemen yang diperoleh dari limbah sisik ikan nila. Uji FT-IR menunjukkan bahwa ekstrak yang diperoleh dari ekstraksi tulang ikan nila adalah gelatin.	Comment by fadilah fadilah: Kesimpulan haruslah menjawab pertanyaan tujuan penelitian yang lebih spesifik
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1 jam	50oC	60oC	85oC	2.5792479163320303	2.6349788509932002	2.6074894254965999	3 jam	50oC	60oC	85oC	2.7150220413699562	2.8443650836144276	2.4817763380985527	5 jam	50oC	60oC	85oC	2.527001124377577	2.5593714193928361	1.4421588049472613	Suhu oC


Viskositas




1 jam	50 oC	60 oC	85 oC	6.8	5.9	6.2	3 jam	50 oC	60 oC	85 oC	5.6	5.2	5.5	5 jam	50 oC	60 oC	85 oC	6.1	5.6	5.8	suhu oC


pH




Hubungan Suhu vs Rendemen dengan Variasi Waktu

1 jam	50oC	60oC	85oC	9.3299999999999994E-2	9.5500000000000002E-2	8.6699999999999999E-2	3 jam	50oC	60oC	85oC	9.11E-2	0.09	8.3000000000000004E-2	5 jam	50oC	60oC	85oC	0.09	8.6699999999999999E-2	0.08	suhu (oC)


rendemen




Hubungan Suhu vs Kadar Abu dengan Variasi Waktu

1 jam	50 oC	60 oC	85 oC	2.7777777777772253E-2	2.5000000000000949E-2	2.1428571428572237E-2	3 jam	50 oC	60 oC	85 oC	2.6666666666675574E-2	2.3076923076923949E-2	2.5000000000000949E-2	5 jam	50 oC	60 oC	85 oC	2.4999999999986144E-2	2.2222222222229644E-2	2.2727272727284354E-2	suhu


kadar abu
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