OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI GELATIN DARI TULANG
IKAN NILA (Oreochromis niloticus) MENGGUNAKAN
BERBAGAI KONSENTRASI ASAM
DAN WAKTU EKSTRAKSI

SKRIPSI

Untuk memenuhi sebagai persyaratan
Mencapai Derajat Sarjana S-1

Diajukan oleh:
WAHYU SUDRAJAT
1108010126

Fakultas Farmasi
Universitas Muhammadiyah Purwokerto
Purwokerto
2015

Optimasi Proses Ekstraksi..., Wahyu Sudrajat, Fakultas Farmasi UMP, 2015



HALAMAN PERSETUJUAN

OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI GELATIN DARI TULANG
IKAN NILA (Oreochromis niloticus) MENGGUNAKAN
BERBAGAI KONSENTRASI ASAM
DAN WAKTU EKSTRAKSI

Oleh:
WAHYU SUDRAJAT
1108010126

Diperiksa dan disetujui oleh :

Mengetahui,

Pempbimbing I Pembimbing II

Wiranti Sri Rahayu, M.Si.,Apt Dr. Asmiyenti Djaliasrin Djalil, M.Si
NIK. 2160348 NIP. 19740522 200012 2 001

Optimasi Proses Ekstraksi..., Wahyu Sudrajat, Fakultas Farmasi UMP, 2015



HALAMAN PENGESAHAN

OPTIMASI PROSES EKSTRAKSI GELATIN DARI TULANG
IKAN NILA (Oreochromis niloticus) MENGGUNAKAN
BERBAGAI KONSENTRASI ASAM
DAN WAKTU EKSTRAKSI

WAHYU SUDRAJAT
1108010126

Telah dipertahankan di depan Panitia Ujian Skripsi
Pada hari Selasa, tanggal 18 Agustus 2015

Dr. Asmiventi Dijaliasrin Djalil, M.Si.
NIK. 2160348 NIP. 19740522 200012 2 001

Mengetahui,

Optimasi Proses Ekstraksi..., Wahyu Sudrajat, Fakultas Farmasi UMP, 2015



HALAMAN PERNYATAAN

Yang bertanda tangan dibawah ini, saya:

Nama : Wahyu Sudrajat

NIM 1108010126

Program Studi : Farmasi

Fakultas : Farmasi

Universitas : Universitas Muhammadiyah Purwokerto

Menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa skripsi ini adalah hasil dari
proses penelitian saya yang telah dilakukan sesuai prosedur penelitian yang benar
dengan arahan dari dosen pembimbing dan bukan hasil penjiplakan dari hasil
karya orang lain. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang
diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam
Daftar Pustaka dibagian akhir skripsi ini.

Demikian pernyataan ini, dan apabila kelak dikemudian hari terbukti ada
unsur penjiplakan, maka saya bersedia mempertanggungjawabkan sesuai dengan
ketentuan yang berlaku.

Purwokerto, 18 Agustus 2015
Yang menyatakan,

Wahyu Sudrajat

iv

Optimasi Proses Ekstraksi..., Wahyu Sudrajat, Fakultas Farmasi UMP, 2015



ABSTRAK

Gelatin merupakan salah satu bahan penting dalam industri farmasi dan
non farmasi. Pembuantan gelatin dari tulang ikan nila (Oreochromis niloticus)
sangat penting artinya untuk mengurangi penggunaan gelatin dari babi dan sapi.
Gelatin tulang ikan nila dengan kualitas baik yang memenuhi sifat fisika
kimianya dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti konsentrasi larutan gelatin,
keasaman larutan perendaman, lama perendaman dan suhu ekstraksi. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam dan waktu ekstraksi
terhadap kualitas gelatin, mengetahui berapa konsentrasi asam dan waktu
ekstraksi yang menghasilkan gelatin berkualitas mutu tinggi. Percobaan dilakukan
dengan cara demineralisasi tulang ikan nila menggunakan larutan asam yaitu HCI
dengan konsentrasi 4, 5, dan 6%, serta menggunakan waktu ekstraksi yang
berbeda yaitu 3, 5, dan 7 jam. Hasil penelitian ini menunjukan uji organoleptis
gelatin tulang ikan nila segar (GNS) dan gelatin tulang ikan nila masak (GNM)
berbeda pada warna, dimana warna dari sampel lebih gelap dari gelatin farmasetis.
Gelatin terbaik diperoleh dari GNS yang menggunakan demineralisasi HCI 5%
dengan waktu ekstraksi 5 jam, dengan rendemen yaitu sebesar 19,92%, viskositas
2,21 cP, derajat keasaman (pH) 3,9, kadar air 8,61% kadar abu 3,1, kekuatan gel
156,90 g bloom, titik leleh 26,33 °C, kadar protein 8,2%. Uji spektrofotometer
FTIR GNS dan GNM menunjukan serapan khas gelatin, yaitu adanya daerah
serapan gugus —OH dan regangan —NH- serta regangan —CH2- pada amida A.
Pada amida B menunjukkan bahwa gugus —NH- dalam amida akan cenderung
berikatan dengan regangan —CH2- bila gugus karboksilat dalam keadaan stabil.
Amida I dan II menunjukan struktur rantai o-helix, sedangkan pada amida Il
masih menunjukan struktur triple-helix.

Kata Kunci : gelatin, tulang ikan nila, HCI, spektrofotometri FTIR
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ABSTRACT

Gelatin is one of the essential ingredients in pharmaceutical and non-
pharmaceutical industries. Manufacture of gelatin from the bones of tilapia
(Oreochromis niloticus) is very important to reduce the use of gelatin from pigs
and cows. Tilapia bone gelatin with good quality that meets the physical
properties of the chemical are influenced by several factors, such as gelatin
solution concentration, the acidity of the solution immersion, submersion time and
temperature of extraction. The purpose of this study was to determine the effect of
acid concentration and extraction time on the quality gelatin, to knowing how
much acid concentration and extraction time that produces high-quality gelatin.
Experiments carried by means demineralization of bone tilapia using acid solution
is HCI to a concentration of 4, 5, and 6%, and using different extraction time 3, 5,
and 7 hours. These results indicate organoleptic test fresh tilapia fish bone gelatin
(GNS) and ripe tilapia fish bone gelatin (GNM) is different in color, where the
darker color of the sample of gelatin farmasetis. Best gelatin obtained from GNS
that use demineralized with HCI 5% extraction time 5 hours, with a yield that is
equal to 19.92%, a viscosity of 2.21 cP, the degree of acidity (pH) 3.9, the water
content of 8.61% ash content of 3.1, 156.90 g bloom gel strength, melting point
26.33 °C , protein content of 8.2%. Spectrophotometry FTIR test of GNS and
GNM shows typical absorption gelatin namely the absorption area -OH and -NH-
strain as well as strain -CH2- on the amide A. In the amide B indicates that the
amide -NH- group will tend to bind to the strain -CH2- when carboxylic groups in
stable condition. Amide I and II show the chain structure of a-helix, whereas the
amide 111 still showed a triple-helix structure.

Keywords  : gelatin, bone tilapia, HCI, FTIR spectrophotometry
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MOTTO

“Tiada do’a yang lebih indah selain doa agar skripsi ini cepat selesai.”

“Telah ku olah data, kubaca makna, kuikat dalam alinea, kubingkai dalam bab
demi bab, jadilah mahakarya, gelar sarjana kuterima,
dan orang tua bahagia”

“Hidup di dunia ini hanya sekali, gunakanlah hidup ini untuk menghidupi
hidupmu, agar hidupmu bermakna”
(Wahyu S, 2015)
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