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ABSTRAK

PEMANFAATAN LIMBAH TULANG IKAN NILA (Oreochromis niloticus)
MENJADI GELATIN MENGGUNAKAN METODE EKSTRAKSI
(Ditinjau dari Pelarut Asam dan Waktu Ektraksi)
(Muhammad Faris Alhaq, 2024, 40 Halaman, 7 Tabel, 13 Gambar, 4 Lampiran)

Pada umumnya gelatin yang tersedia di pasaran adalah produk impor dan kebanyakan
dari kulit dan tulang babi. Untuk itu perlu dicarikan bahan baku alternatif untuk
menggantikan tulang babi tersebut. Salah satu alternatif sumber gelatin halal yang
murah dan mudah didapat adalah tulang ikan terutama tulang ikan nila. Penelitian ini
bertujuan untuk mendapatkan kondisi optimum dalam proses pembuatan gelatin ikan
nila. Pembuatan gelatin melalui beberapa proses yang salah satunya yaitu
demineralisasi merupakan proses perendaman yang dapat menggunakan larutan asam
dan basa. Pada penelitian ini peneliti menggunakan larutan asam yang digunakan
sebagai pengubah serat kolagen menjadi gelatin adalah HCl 6%, CH3COOH, C¢H3O7,
ekstrak jeruk nipis dan ekstrak belimbing wuluh. Proses yang dilakukan dalam
pembuatan gelatin dari tulang ikan antara lain pembersihan tulang dari daging-daging
dan lemak dengan cara merendam tulang, pemotongan tulang (2-5 cm), perendaman
tulang dengan menggunakan larutan asam, selama 24 jam (demineralisasi), pencucian
untuk menetralkan pH ossein, ekstraksi dengan waterbath selama 6 dan 8 jam,
penyaringan filtrat hasil ekstraksi, pengovenan filtrat selama 48 jam serta pengecilan
ukuran hasil gelatin. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan gelatin yang
memenuhi standar mutu gelatin menurut SNI 06-3735-1995. Dari hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa hasil optimum terdapat pada gelatin dengan perlakuan
menggunakan HCI 6% waktu ekstraksi 8 jam dengan rendemen yang didapat sebesar
1,88%, kadar abu 1,35%, kadar air 4,74%, pH 4, viskositas 7,47 cP.

Kata Kunci: Tulang lkan Nila, Gelatin, Asam Sitrat, Belimbing Wuluh, CH;COOH 3%,
HCI 6% dan Jeruk Nipis
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ABSTRACK

UTILIZATION OF TILA FISH (Oreochromis niloticus) BONE WASTE
BECOME GELATIN USING EXTRACTION METHOD

(Reviewed from the Acid Solvent and Extraction Time)
(Muhammad Faris Alhaq, 2024, 40 Pages, 7 Tables, 13 Pictures, 4 Attachment)

In general, the gelatin available on the market is an imported product and is
mostly made from pork skin and bones. For this reason, it is necessary to
find alternative raw materials to replace pork bones. One alternative source
of halal gelatin that is cheap and easy to obtain is fish bones, especially
tilapia fish bones. This research aims to obtain optimum conditions in the
process of making tilapia gelatin. Making gelatin goes through several
processes, one of which is demineralization, which is a soaking process
that can use acid and base solutions. In this study, researchers used an acid
solution that was used to convert collagen fibers into gelatin, namely 6%
HCl, CH3COOH, Citric Acid, Lime Extract and Starfruit Extract. The
process used in making gelatin from fish bones includes cleaning the bones
from meat and fat by soaking the bones, cutting the bones (2-5 cm),
soaking the bones using an acid solution for 24 hours (demineralization),
washing to neutralize Ossein pH, water bath extraction for 6 and 8 hours,
filtering the extracted filtrate, oven filtrate for 48 hours and reducing the
size of the resulting gelatin. This research aims to produce gelatin that
meets gelatin quality standards according to SNI 06-3735-1995. From the
research results it can be concluded that optimum results are found in
gelatin treated using HCl 6% with an extraction time of 8 hours with a
yield obtained of 1.88%, ash content 1.35%, water content 4.74%, pH 4,
viscosity 7.47 cP.

Keywords: Tilapia Bones, Gelatin, CH;COOH, Citric Acid, HCI 6%, Lime and Wuluh
Starfruit.
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