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Abstract

Gelatin is a product resulting from the partial hydrolysis of collagen in animal skin or bones. So
far, the fulfillment of gelatin needs by means of other countries. Therefore, this research was
conducted to make gelatin from broiler chicken leg bones (TKAB) and milkfish bones (TIB) by
autoclaving extraction. The study was conducted using the two-factor Completely Randomized
Design (CRD) method, with a variable concentration of HCl added (3%; 5%; 7%; 9%; 11%)
and autoclave extraction time (1; 1,5; 2; 2, 5; 3 hours). From the research results, there were
variables of HCI concentration and autoclave extraction time that affected the yield of broiler leg
bone gelatin (GTKAB) and milkfish bone gelatin (GTIB). The best HCI concentration for 48
hours of immersion for TKAB is 5%, and TIB is 3%. The best extraction time was 3 hours, with
a GTKAB vyield of 14.07% and a GTIB yield of 25.05%. So from the results of this study, the
updating of the extraction method using an effective autoclave tool, because it produces a large
yield of GTKAB and GTIB with a relatively shorter contact time.
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Abstrak (11pt)

Gelatin adalah produk hasil dari hidrolisis parsial kolagen kulit atau tulang hewan. Selama ini,
pemenuhan kebutuhan gelatin dengan cara mengimpor negara lain. Oleh karena itu, pada
penelitian ini dilakukan pembuatan gelatin dari tulang kaki ayam broiler (TKAB) dan tulang
ikan bandeng (TIB) dengan ekstraksi autoklaf. Penelitian dilakukan dengan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dua faktor, dengan variabel konsentrasi HCl yang ditambahkan (3%; 5%;
7%; 9%; 11%) dan waktu ekstraksi autoklaf (1; 1,5; 2; 2,5;3 jam). Dari hasil penelitian, adanya
variabel konsentrasi HCl dan waktu ekstraksi autoklaf berpengaruh terhadap rendemen gelatin
tulang kaki ayam broiler (GTKAB) dan gelatin tulang ikan bandeng (GTIB). Konsentrasi HCI
terbaik perendaman 48 jam untuk TKAB sebesar 5%, dan TIB sebesar 3%. Waktu ekstraksi
terbaik selama 3 jam, dengan rendemen GTKAB sebesar 14.07%, dan rendemen GTIB sebesar
25,05%. Sehingga dari hasil penelitian ini, pembaharuan metode ekstraksi menggunakan alat
autoklaf dinilai efektif, karena menghasilkan rendemen GTKAB dan GTIB yang besar dengan
waktu kontak yang relatif lebih singkat.

Kata kunci : Autoklaf, Ekstraksi, Gelatin, Perendaman, Rendemen
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1. Pendahuluan

Gelatin adalah produk yang diperoleh melalui hidrolisis parsial kolagen dari kulit dan
tulang hewan [1]. Gelatin memiliki sifat dapat larut dalam air, transparan, tidak
berbau, dan memiliki kemampuan gelling agent (mengembang dan membengkak),
dapat membentuk film, dan dapat melindungi sistem koloid [2]; [3]

Dengan memiliki sifat fisikokimia yang menarik menjadikan gelatin sangat
dibutuhkan di dalam Industri. Gelatin biasa digunakan sebagai filler, emulsifier,
pengikat, pengendap, pemerkaya gizi, bahan tambahan untuk membentuk lapisan
tipis yang elastis, membentuk film yang transparan dan kuat, dan untuk produk
dengan daya cerna yang tinggi [4], sehingga gelatin banyak diaplikasikan di industri
pangan, farmasi (kosmetik), fotografi (film), dan kedokteran [5]

Pentingnya fungsi gelatin untuk kebutuhan industri tercermin dari tingginya tingkat
permintaan gelatin di Indonesia yang sampai saat ini pemenuhannya masih melalui
impor produsen luar. Berdasarkan data [6], komoditas impor gelatin bubuk tipe A dan
tipe B sebanyak 720.000 kg, dan kapsul gelatin untuk farmasi 44.684 kg, dengan negara
mayoritas pengimpor adalah negara India, China, Thailand, Australia, Brazil,
Bangladesh dan New Zealand.

Hal yang diperhatikan oleh Indonesia dalam penggunaan gelatin impor adalah label
ke-halal-an produk, dimana berdasarkan penelitian [7] dan [8] menyatakan bahwa 80%
gelatin yang diproduksi di dunia berasal dari kulit babi, 15% dari kulit sapi, dan 5%
berasal dari tulang babi, sapi, dan ikan. Adanya polemik yang demikian menjadikan
Indonesia gencar mengembangkan gelatin yang berbahan baku halal dengan tujuan
untuk menjaga konsumen di Indonesia yang mayoritas beragama Islam dan lebih
lanjut ingin menjadikan diri sebagai produsen gelatin halal dengan tujuan lebih besar
untuk bisa mengimpor kepada negara -negara Islam lainnya [9]

Salah satu bahan baku halal yang sering digunakan sebagai bahan pembuatan gelatin
adalah tulang kaki ayam broiler dan tulang ikan bandeng. Tulang kaki ayam broiler
mengandung kadar air 65,90%, kadar protein 22,98%, lemak 5,60%, kadar abu 3,49%
[10], sedangkan tulang ikan bandeng mengandung kalsium 4%, fosfor 3%, dan protein
32 % [11]

Faktor lain pemilihan kedua jenis tulang ini karena jumlahnya yang berlimpah, dan
belum termanfaatkan dengan maksimal. Berdasarkan data [12] menunjukkan bahwa
produksi daging ayam sebanyak 349.509.091 ton (349.509.091.000 kg ), apabila 1 ekor
ayam menghasilkan 1,5 kg daging maka terdapat 233.006.060.677 ekor ayam dengan
total potongan kaki ayam sebanyak 466.012.121.334 potong. Sedangkan produksi ikan
bandeng menurut data [13] sebesar 701.319 ton, penelitian [14] menyatakan proporsi
tulang ikan terhadap tubuh ikan mencapai 12,4% sehingga limbah tulang ikan
bandeng yang dapat diolah sebesar 86.963,556 ton.

Penelitian mengenai pembuatan gelatin dari tulang ayam dan tulang ikan telah banyak
dilakukan, seperti penelitian [15]; [16]; [17]; [18]. Namun rendemen yang dihasilkan
belum begitu maksimal, salah satu faktor yang mempengaruhi adalah waktu kontak
(ekstraksi) kolagen menjadi gelatin. Oleh karena itu, pada penelitian ini dilakukan
pembaharuan metode esktraksi, yang semula menggunakan ekstraksi konvensional
(menggunakan waterbath) menjadi ekstraksi menggunakan alat autoklaf.
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Autoklaf adalah alat bejana tertutup yang memiliki suhu dan tekanan yang tinggi,
diharapkan dengan penggunaan autoklaf dapat mempersingkat waktu ekstraksi yang
dibutuhkan, karena dalam kondisi tertutup dan stabil dari pengaruh luar, sehingga
rendemen yang dihasilkan dapat meningkat, sebab protein (kolagen) akan mengalami
kerusakan apabila terlalu lama berkontak dengan panas. Salah satu penggunaan
autoklaf untuk proses ekstraksi ada pada penelitian [19], Pada penelitian ini dilakukan
proses ekstraksi menggunakan autoklaf dengan suhu 100°C, dengan acuan bahwa
suhu optimal ekstraksi gelatin pada 40 - 100°C [20]

Sebelum perlakuan ekstraksi, dilakukan proses pendahuluan terhadap tulang kaki
ayam broiler dan tulang ikan bandeng. Kedua tulang ini direndam dalam larutan asam
(gelatin tipe A). Metode perendaman asam dipilih karena pada kondisi asam waktu
perendaman lebih singkat [21], karena perendaman menggunakan asam mampu
mengubah struktur ikatan kolagen triple helix menjadi mono helix, dibandingkan
perendaman basa yang hanya mengubah menjadi double helix [22]. Struktur kolagen
mono helix akan lebih mudah dikonversi pada proses ekstraksi untuk mengubah yang
awalnya serat kolagen tidak larut air menjadi larut air atau yang disebut dengan
gelatin dengan memutus ikatan crosslinking pada kolagen [23]; [24]

Oleh karena itu, pada penelitian ini diberikan perlakuan variasi konsentrasi asam
klorida yang ditambahkan dan waktu ekstraksi menggunakan autoklaf dengan tujuan
meningkatkan nilai rendemen gelatin yang dihasilkan.

2. Metodologi Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor, yaitu
faktor konsentrasi HCl yang ditambahkan (3%; 5%; 7%; 9%; 11%), dan waktu ekstraksi
autoklaf (1; 1,5; 2; 2,5; 3 jam). Penelitian dilakukan secara eksperimental dengan dua
kali ulangan. Bahan yang digunakan yaitu tulang kaki ayam broiler, tulang ikan
bandeng, HCI, Aquades.

Alat yang digunakan yaitu beaker glass, Cawan Porselen, Erlenmeyer, Kertas Saring,
Autoklaf, Plastik, Bunsen, Oven. Analisa Proksimat Bahan Baku tulang ikan bandeng
dan tulang kaki ayam broiler meliputi analisa kadar air, kadar protein, dan kadar abu.

Bahan baku yang digunakan adalah tulang kaki ayam dan tulang ikan bandeng.
Tulang-tulang tersebut dibersihkan dari sisa-sisa daging dan lemak yang masih
menempel (degreasing) yaitu dengan direbus dalam air mendidih selama 30 menit
sambil diaduk-aduk. Selanjutnya tulang ditiriskan dan dipotong kecil-kecil (3 - 5 cm)
untuk memperluas permukaan.

Bahan baku yang telah bersih tadi itu kemudian ditimbang + 20 gr dan direndam
dengan larutan HClI (3%, 5%, 7%, 9%, 11%) dalam erlenmeyer selama 48 jam sampai
terbentuk ossein, ossein adalah tulang yang lunak. Ossein dicuci dengan menggunakan
aquades sampai pH netral 6-7.

Ossein yang ber-pH netral tersebut dimasukkan ke dalam beaker glass dan
ditambahkan aquades, perbandingan ossein dengan aquadest adalah 1 : 3. Setelah itu
diekstraksi menggunakan autoklaf pada suhu 100°C (1; 1,5; 2; 2,5; 3 jam). Kemudian
disaring dengan kertas saring. Hasil saringan (filtrat) dipekatkan.
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Cairan pekat gelatin yang diperoleh dari pemekatan itu dituang ke dalam pan
alumunium untuk dikeringkan dalam oven pada suhu 50°C selama 24 jam, setelah
kering kemudian digiling dan dianalisis.

3. Hasil & Pembahasan
Analisa Bahan Baku Tulang

Tulang kaki ayam broiler (TKAB) dan tulang ikan bandeng (TIB) sebelum digunakan
sebagai bahan baku pembuatan gelatin dilakukan pengujian kadar air, kadar protein,
dan kadar abu. Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui apakah tulang yang
digunakan layak diolah sebagai gelatin. Tabel 1 memperlihatkan kadar protein TKAB
sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian [10] dan [25] sekitar 20%-
23%.

Tabel 1. Analisa Proksimat Bahan Baku

Analisa Tulang Kaki Ayam Broiler Tulang Ikan Bandeng
(TKAB) (TIB)
Kadar Air 15 % 5,618 %
Kadar Protein 35,2% 34,9%
Kadar Abu Total 22,99% 34, 29%

Untuk kadar protein tulang ikan bandeng selaras dengan penelitian [11] sekitar 32%.
Dari kadar protein inilah yang dapat diolah menjadi kolagen. Bahan baku TKAB dan
TIB memiliki kandungan kadar abu total sedikit tinggi dibandingkan penelitian
sebelumnya, hasil ini menunjukkan banyaknya mineral penyusun TKAB dan TIB.
Berdasarkan analisa proksimat yang dilakukan, dikatakan bahan baku TKAB dan TIB
layak diolah menjadi gelatin

Pengaruh Konsentrasi HCI terhadap rendemen gelatin

Perendaman TKAB dan TIB dilakukan dalam larutan asam kuat HCI. Pemilihan HCl
didasarkan pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh [26];[27];[28] bahwa hasil
perendaman HCI lebih cepat dan menghasilkan rendemen yang lebih besar
dibandingkan asam asetat dan asam phospat seperti terlihat pada Gambar 1, selain itu
keberadaan HCl yang mudah dijumpai dan harganya yang murah

Gambar 1 juga memperlihatkan bahwa adanya faktor konsentrasi HCl berpengaruh
terhadap nilai rendemen gelatin, dengan semakin banyak konsentrasi HCI yang
ditambahkan rendemen yang dihasilkan semakin menurun, pada gelatin tulang kaki
ayam broiler (GTKAB) adanya penambahan 3 - 5% HCI meningkatkan nilai rendemen,
kemudian menurun pada penambahan >5%, sedangkan pada gelatin tulang ikan
bandeng (GTIB), penambahan terbaik pada 3% HCI, kemudian rendemen menurun
dengan penambahan >3% HCI. Penurunan hasil rendemen dikarenakan pada kondisi
asam yang berlebih menjadikan kolagen mengalami hidrolisis lanjutan dan terjadi
kerusakan asam penyusun di dalam kolagen
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Gambar 1. Grafik pengaruh konsentrasi HCl terhadap rendemen gelatin hasil

Berdasarkan grafik pada gambar 1, hasil rendemen GTKAB cenderung lebih rendah
dibandingkan dengan rendemen GTIB, hal ini dikarenakan TKAB memiliki struktur
tulang yang keras dan lebih tebal bila dibandingkan dengan dengan TIB, sehingga
dalam waktu perendaman 48 jam, proses pengapuran pembentukan ossein TKAB tidak
semaksimal TIB, hal ini menyebabkan kolagen yang ada dalam TKAB tidak
seluruhnya terlepas dari garam - garam mineral penyusun TKAB. Hasil rendemen
GTKAB ini selaras dengan penelitian [29] dengan perendaman 5-6% HCI dalam 48 jam
menghasilkan rendemen 5,25 - 6,25%. Berdasarkan penelitian [30] rendemen GTKAB
meningkat sebesar 7,08-13,96 % dengan perendaman HCI 7% selama 10 hari, hasil ini
juga dinyatakan dalam penelitian [15] rendemen gelatin tulang kaki ayam broiler akan
meningkat menjadi 6.09 - 10,3 % dengan perendaman HCI 5% selama 10 hari,

Pengaruh Waktu Ekstraksi Autoklaf terhadap rendemen gelatin

Konsentrasi HCI 3% dijadikan sebagai variabel kontrol, karena pada konsentrasi ini,
warna gelatin hasil lebih terang dibandingkan dengan penambahan konsentrasi
lainnya. Dari grafik hasil pada Gambar 2, faktor waktu ekstraksi berpengaruh
terhadap rendemen GTKAB dan GTIB dengan hasil terbaik pada 3 jam. Ekstrasi
menggunakan autoklaf terbukti mempersingkat waktu yang dibutuhkan untuk
konversi kolagen menjadi gelatin. Dari hasil penelitian sebelumnya, ekstraksi secara
konvensional dengan suhu 80°C membutuhkan waktu 5- 6 jam, dengan rendemen 7,5-
11% [31];[32];[33]

Berdasarkan grafik pada Gambar 2, hasil rendemen GTIB tertinggi pada waktu
ekstraksi 3 jam sebesar 25,05%, hasil ini lebih tinggi dibandingkan dengan
penelitian[16], dimana rendemen yang dihasilkan sebesar 12,93% dengan metode
ekstraksi konvensional (maserasi) selama 26,89 jam. Lebih lanjut, hasil rendemen
GTKAB terbaik sebesar 14,07% dengan waktu ekstraksi selama 3 jam. Hasil rendemen
pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian [15];[17];[18] yaitu sebesar 6,5
-10,2% dengan suhu ekstraksi 90°C selama 6 - 8 jam.
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Gambar 2. Grafik pengaruh waktu ekstraksi terhadap rendemen gelatin hasil

Dari hasil penelitian variasi waktu ekstraksi gelatin, menunjukkan bahwa metode
ekstraksi menggunakan autoklaf efektif karena waktu yang dibutuhkan lebih sedikit
dan rendemen yang dihasilkan besar, karena autoklaf memiliki sistem pemanasan
yang tertutup sehingga lebih efisien dan lebih stabil dari pengaruh luar, sehingga tidak
membutuhkan waktu kontak yang lama untuk mengkoversi kolagen menjadi gelatin

Kadar Air Gelatin Hasil
Tabel 2. Kadar Air Gelatin Hasil
Jenis Gelatin Kadar Air Produk Hasil = Kadar Air (Standar SNI)
GTKAB 19.04% Maks.16%
GTIB 20.09% (SNI 06-3735)

Berdasarkan data pada Tabel 2, kadar air gelatin hasil masih belum memenuhi SNI
yaitu maksimal 16% [34], sehingga perlu dilakukan pengeringan lebih lanjut pada
produk gelatin.

4. Kesimpulan

Dari hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa adanya faktor konsentrasi HCl dan
waktu ekstraksi autoklaf mempengaruhi rendemen gelatin hasil. Berdasarkan data
penelitian dengan perendaman selama 48 jam, konsentrasi HCI terbaik GTKAB sebesar
5%, dan GTIB sebesar 3%. Rendemen terbaik GTKAB dan GTIB didapatkan pada
ekstraksi selama 3 jam, yaitu GTKAB sebesar 14,07% dan GTIB sebesar 25,05%.
Penggunaan autoklaf sebagai alat ekstraksi untuk konversi kolagen menjadi gelatin
disimpulkan efektif karena memberikan nilai rendemen gelatin hasil yang besar
dengan waktu yang relatif singkat.
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