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ABSTRAK

Gelatin merupakan komponen penting dalam industri farmasi dan non-
farmasi. Pembuatan gelatin dari tulang ikan kakap merah (Lutjanus sp.) sangat
penting sebagai pengganti gelatin untuk mengurangi penggunaan gelatin dari sapi
dan babi yang merupakan permasalahan bagi umat beragama terutama di
Indonesia. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi asam dan basa
optimum yang dapat menghasilkan gelatin, mengetahui nilai rendemen gelatin
yang dihasilkan dan membandingkan nilai parameter fisika kimia yang diperoleh
antara proses asam dan basa, kemudian dibandingkan dengan gelatin farmasetis.
Ekstraksi gelatin dari tulang ikan kakap merah dilakukan dengan demineralisasi
menggunakan larutan asam dan basa dengan variasi konsentrasi. Gelatin yang
diperoleh diuji secara statistik dengan analisis variabel dua arah (two way) dengan
taraf kepercayaan 95% dan uji spektrofotometri FTIR, sehingga dapat diketahui
komposisi senyawa yang terkandung pada gelatin. Hasil penelitian menunjukkan
uji organoleptis terhadap warna dan bau memiliki perbedaan yang nyata, yaitu
warna sampel gelatin tulang ikan kakap merah lebih gelap dari gelatin farmasetis,
serta gelatin tulang ikan kakap merah sedikit berbau sedangkan gelatin komersial
tidak berbau (netral) yang disebabkan oleh komponen proteinnya. Perlakuan dengan
konsentrasi HCI 5% memiliki nilai paling efisien dari segi hasil dan memenuhi
mutu Standar Indonesia yang secara kimia mampu menghasilkan gelatin dengan
nilai rendemen 16,97%, viskositas 2,64 cPs, derajat keasamaan (pH) 4,01, kadar
abu 11,86%, kadar air 1,37% dan kekuatan gel 376,07 gram bloom. Uji
Spektrofotometer FTIR GKMA dan GKMB menunjukkan serapan khas gelatin,
yaitu adanya daerah serapan gugus —OH dan regangan —NH serta regangan —CH,-
pada Amida A. Sedangkan pada Amida B menunjukkan bahwa gugus —NH- dalam
amida akan cenderung berikatan dengan regangan —CH,- bila gugus karboksilat
dalam keadaan stabil. Dan pada Amida I dan Amida II menunjukkan struktur o-
helix, sedangkan pada Amida 111 masih menunjukkan strkuktur triple-helix.

Kata Kunci : gelatin, tulang ikan kakap merah, GKMA, GKMB,
spektrofotometri FTIR
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ABSTRACT

Gelatin is an important component in pharmaceutical and non-
pharmaceutical. Gelatin manufacture from red snapper bones (Lutjanus sp.) The
important subtance as gelatin subtitute to reduce use of cow and pig gelatin which
is people problem especially in Indonesia. This study was conducted to determine
the optimum concentration of acids and bases to produce gelatin, knowing the
value of yield from gelatin result and comparing the chemical physics value
parameters obtained between the acids and bases, then compared with gelatin
farmacetis. Gelatin extraction of red snapper bone (Lutjanus sp.) demineralization
done using solution of acid and base with various concentrations. Gelatin was
tested statistically by two-way variables analysis (two way) with 95% trust level
and FTIR spectrophotometry test, so we know the composition of the compounds
contained in gelatin. The results showed organoleptic test of color and smell have
a significant difference, especially the sample color gelatin red snapper bone
darker than gelatin farmacetis, and gelatin red snapper bone has little smell while
commercial gelatin are odorless (neutral) caused by proteins component.
Treatment with 5% HCI concentration value most efficient in terms of results and
meet the quality standards of Indonesia, able to produce gel with a yield value
16.97%,viscosity value 2.64 cPs, acid degree (pH) value 4.01, ash content 11 ,
86%, water contentl.37% and gel streghth 376.07 grams bloom. FTIR
spectrophotometer GKMA and GKMB test showed the typical absorption gelatin,
which is the absorption area -OH group and -NH strain and -CH2- strain in Amide
A. While the B indicates that the amide -NH- group will tend to bind the -CH2 —
srterch when the carboxylic group in a stable condition. And Amide | and Amide
Il shows the structure of a-helix, whereas in Amida Il still showed structure
triple-helix.

Keywords: gelatin, bone red snapper, GKMA, GKMB, FTIR
spectrophotometry
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MOTTO

“She belived she could, so she did”

“Segera laksanakan rencana keberhasilanmu di hari ini, jangan tunda lagi,

jangan buang waktu, karena waktu tidak bisa menunggu”

“Memulai dengan penuh keyakinan, menjalankan dengan penuh keikhlasan,

dan menyelesaikan dengan penuh kebahagiaan ©”

“Jika kita dibolehkan memilih lima (5) hal di dunia ini, maka pilihlah agama,

harta, akhlak mulia, rasa malu dan pemurah”

“Sekecil apapun kebaikan yang kita lakukan tak kan pernah sia-sia. Kebaikan

akan berbalas kebaikan”

Man jadda wa jadda
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