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Abstract 

 

Although gelatin extraction from tuna skin has been widely studied, the use of asam 

kandis as a natural acid combined with ultrasonic bath assistance remains limited. This 

study aimed to determine the physicochemical characteristics and functional groups 

of tuna skin gelatin extracted using asam kandis and an ultrasonic bath. This study 

employed a quantitative approach with a laboratory experimental design. The 

extraction process included pretreatment using 0.1 M NaOH for 2 hours, soaking in 

an asam kandis solution at pH 2.4 for 1 hour, and extraction using an ultrasonic bath 

at 55 °C for 90 minutes. The data were analyzed through tests of yield, moisture 

content, ash content, fat content, pH, viscosity, and Fourier Transform Infrared 

(FTIR) analysis. The results showed that the gelatin produced had a yield of 12.45%, 

moisture content of 10.14%, ash content of 1.62%, fat content of 1.46%, pH of 6.51, 

and viscosity of 1.99 cP, thereby meeting gelatin quality standards. FTIR analysis 

identified characteristic gelatin absorption bands at wavenumbers of 3278 cm⁻¹ 

(Amide A), 1633 cm⁻¹ (Amide I), 1531 cm⁻¹ (Amide II), and 1243 cm⁻¹ (Amide III). 

These findings indicate that the combination of asam kandis and an ultrasonic bath 
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can produce tuna skin gelatin with good physicochemical characteristics and has the 

potential to be developed as an alternative to commercial gelatin. 

Keywords: Tuna Skin Gelatin; Asam Kandis; Ultrasonic Bath; Physicochemical 

Characteristics; FTIR 

 

Abstrak: Meskipun ekstraksi gelatin dari kulit ikan tuna telah banyak diteliti, pemanfaatan asam 

kandis sebagai asam alami yang dikombinasikan dengan bantuan ultrasonic bath masih terbatas. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan gugus fungsi gelatin kulit ikan 

tuna hasil ekstraksi menggunakan asam kandis dan ultrasonic bath. Penelitian ini menggunakan 

pendekatan kuantitatif dengan desain eksperimen laboratorium. Proses ekstraksi meliputi pretreatment 

menggunakan NaOH 0,1 M selama 2 jam, perendaman dalam larutan asam kandis pada pH 2,4 selama 

1 jam, dan ekstraksi menggunakan ultrasonic bath pada suhu 55 °C selama 90 menit. Data dianalisis 

melalui pengujian rendemen, kadar air, kadar abu, kadar lemak, pH, viskositas, serta analisis Fourier 

Transform Infrared (FTIR). Hasil penelitian menunjukkan bahwa gelatin yang dihasilkan memiliki 

rendemen 12,45%, kadar air 10,14%, kadar abu 1,62%, kadar lemak 1,46%, pH 6,51, dan viskositas 

1,99 cP, sehingga memenuhi standar mutu gelatin. Analisis FTIR mengidentifikasi pita serapan khas 

gelatin pada bilangan gelombang 3278 cm⁻¹ (Amida A), 1633 cm⁻¹ (Amida I), 1531 cm⁻¹ (Amida II), 

dan 1243 cm⁻¹ (Amida III). Temuan ini menunjukkan bahwa kombinasi asam kandis dan ultrasonic 

bath mampu menghasilkan gelatin kulit ikan tuna dengan karakteristik fisikokimia yang baik serta 

berpotensi dikembangkan sebagai alternatif gelatin komersial. 

Kata Kunci: Gelatin Kulit Tuna; Asam Kandis; Ultrasonic Bath; Karakteristik Fisikokimia; FTIR 

 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil tuna terbesar di dunia, dengan 

produksi yang terus meningkat setiap tahunnya. Kementerian kelautan dan perikanan (KKP) 

melaporkan bahwa produksi tuna Indonesia mencapai sekitar 1,5 juta ton pada tahun 2023, 

yang setara dengan 19,1% dari total pasokan tuna dunia, sehingga menempatkan Indonesia 

sebagai produsen tuna terbesar dunia. Selain berperan penting dalam ketahanan pangan, 

komoditas tuna juga menjadi salah satu penyumbang utama ekspor mencapai USD 927,2 juta 

pada tahun 2023. Aktivitas pengolahan tuna menghasilkan limbah padat dalam jumlah besar, 

seperti kulit, tulang, sisik, dan jeroan yang sering kali belum dimanfaatkan secara optimal 

(Rahantan et al., 2024). Padahal, limbah kulit ikan tuna mengandung kolagen dalam jumlah 

yang cukup tinggi diolah menjadi produk bernilai tambah, salah satunya adalah gelatin 

(Moranda et al., 2018). 

Gelatin merupakan  produk protein yang dihasilkan dari proses hidrolisis parsial 

protein kolagen. Gelatin banyak dimanfaatkan baik dibidang pangan, farmasi, kosmetik dan 
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biomedis (Alipal et al., 2020). Kebutuhan gelatin terus meningkat dengan berkembangnya 

industri pangan dan farmasi. Data dari Word Integrated, (2024) Indonesia mengimpor 

5.563.610 kg produk gelatin dengan nilai impor mencapai 44.358,74 ribu USD.  Gelatin 

komersial umumnya berasal dari kulit dan tulang sapi serta babi. Namun sumber ini 

menimbulkan masalah keagamaan dimana umat Islam dilarang mengonsumsi produk 

turunan babi dan umat Hindu dilarang mengonsumsi produk turunan sapi, serta masalah 

kesehatan berkaitan dengan risiko penyebaran Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) dan 

penyakit sapi gila (Jaziri et al., 2019). Oleh karena itu, diperlukan sumber gelatin aman dan 

dapat diterima oleh masyarakat luas. Dalam hal ini, gelatin berbasis ikan menjadi salah satu 

alternatif yang menjanjikan. 

Kulit ikan tuna merupakan salah satu hasil samping industri pengolahan ikan yang 

kaya akan kolagen tipe I sehingga berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku gelatin. 

Pemanfaatan kulit ikan tuna tidak hanya dapat meningkatkan nilai tambah limbah perikanan, 

tetapi juga mendukung konsep ekonomi sirkular, dan pengelolaan sumber daya yang 

berkelanjutan. Menurut Nurilmala et al. (2017), gelatin kulit ikan tuna memiliki karakteristik 

fisikokimia yang baik dan dapat digunakan sebagai alternatif gelatin komersial. 

Ekstraksi gelatin umumnya menggunakan perlakuan asam untuk memutus struktur 

triple helix kolagen sehingga lebih mudah dihidrolisis menjadi gelatin (Landukura & Henggu, 

2023). Penggunaan asam organik alami seperti asam kandis menjadi alternatif yang menarik 

karena lebih aman dan ramah lingkungan dibandingkan asam sintetis. Asam kandis 

mengandung asam organik yang mampu membantu proses swelling serat kolagen. 

Selain jenis pelarut, kondisi pH juga memengaruhi proses ekstraksi gelatin nilai pH 

yang terlalu rendah dapat menyebabkan degradasi rantai protein berlebihan, sedangkan pH 

yang terlalu tinggi menyebabkan kolagen tidak terhidrolisis secara optimal. Oleh karena itu, 

optimasi pH sangat penting untuk memperoleh rendemen dan mutu gelatin yang baik 

(Suliasih et al., 2020). 

Teknologi ultrasonikasi telah banyak dikembangkan sebagai metode untuk 

meningkatkan efisiensi ekstraksi gelatin. Gelombang ultrasonik menghasilkan fenomena 

kavitasi yang mampu merusak struktur jaringan kolagen, memperbesar luas permukaan dan 

meningkatkan penetrasi pelarut ke dalam matriks kulit ikan. Kondisi tersebut mempercepat 

pelepasan kolagen selama proses ekstraksi sehingga rendemen dan kualitas gelatin yang 

dihasilkan dapat meningkat. Penelitian sebelumnya oleh Montero & Acosta (2020), 
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menunjukkan bahwa perlakuan asam berpengaruh terhadap rendemen, pH, dan sifat gel 

gelatin kulit ikan tuna. Syahriati et al. (2026), juga melaporkan bahwa ultrasound-assisted 

extraction mampu meningkatkan kualitas gelatin ikan tuna dibandingkan metode 

konvensional. Dengan metode ultrasonikasi diperoleh rendemen gelatin sebesar 13,34% 

lebih tinggi dibandingkan metode konvensional sebesar 4,92%, dengan kekuatan gel 

mencapai 220 g, viskositas 10 cp, dan warna yang lebih cerah. Hal tersebut menunjukkan 

bahwa ultrasonikasi efektif dalam meningkatkan efisiensi ekstraksi sekaligus memperbaiki 

mutu gelatin yang dihasilkan. 

Berdasarkan uraian tersebut, kulit ikan tuna memiliki prospek yang besar sebagai 

sumber gelatin alternatif yang aman dan berkelanjutan. Kombinasi pretreatment asam kandis 

dan ultrasonikasi diharapkan dapat meningkatkan efektivitas ekstraksi serta menghasilkan 

gelatin dengan karakteristik fisikokimia yang baik. Oleh karena itu, kajian mengenai potensi 

kulit ikan tuna sebagai sumber gelatin melalui pretreatment asam kandis dan ultrasonikasi 

menjadi penting untuk mendukung pengembangan sumber gelatin alternatif berbasis hasil 

samping perikanan. 

 

METODE 

Alat dan Bahan Penelitian 

Peralatan yang digunakan adalah gelas kimia, tabung reaksi, labu ukur, viscometer 

oswald, cawan crucible, spatula, termometer, batang pengaduk, pH meter, neraca analitik, 

oven, desikator, pisau, kertas saring, loyang, ultrasonic bath, dehydrator, hotplate, furnace, rangkaian 

alat soxlet, dan FTIR. 

Bahan utama yang digunakan adalah kulit ikan tuna yang diperoleh dari PT. Dempo 

Andalas Samudera di daerah Bungus Kota Padang dan asam kandis, sedangkan bahan kimia 

yang digunakan adalah NaOH, akuades, etanol dan n-heksana.  

Prosedur Penelitian 

Preparasi Larutan Asam Kandis 

Buah asam kandis muda dipotong kecil-kecil dan dicuci bersih. 250 gram asam kandis 

direndam dalam air panas hingga mencapai volume 1 L. Setelah itu didiamkan selama 24 jam, 

lalu disaring dan dicek pH larutan asam kandis biangnya. Larutan asam kandis diencerkan 

hingga pH 2,40. 
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Preparasi Kulit Ikan Tuna 

Kulit ikan tuna dibersihkan dengan air mengalir untuk menghilangkan sisa daging 

dan sisik ikan. Setelah bersih, kulit ikan dicuci kembali. selanjutnya kulit ikan dikeringkan 

menggunakan dehydrator pada suhu 40 ˚C selama 30 menit untuk menurunkan kadar air. Kulit 

ikan kemudian dipotong ukuran ±2 ×2 cm, lalu ditimbang sebanyak 25 gram. 

 

Ekstraksi Gelatin Kulit Ikan Tuna 

Kulit ikan tuna direndam dalam larutan NaOH 0,1M dengan perbandingan bahan 

dan larutan sebesar 1:6 (b/v). Perendaman dilakukan selama 2 jam di suhu ruang, dengan 

pergantian larutan tiap 40 menit. Setelah proses perendaman selesai, kulit ikan dicuci 

menggunakan akuades hingga mencapai pH 7. 

Kulit ikan tuna direndam dalam larutan asam kandis pH 2,40 menggunakan rasio 

bahan dan larutan 1:6 (b/v). Proses perendaman berlangsung selama 1 jam hingga kulit 

mengalami pengembangan. Setelah perendaman, kulit ikan kembali dicuci menggunakan 

akuades hingga mencapai pH 7. 

Kulit ikan hasil perlakuan kemudian diekstraksi menggunakan ultrasonic bath pada 

suhu 55 ˚C selama 90 menit dengan perbandingan bahan dan larutan sebesar 1:6 (b/v). 

Larutan hasil ekstraksi disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan residu yang 

tidak larut. Filtrat gelatin yang diperoleh selanjutnya dikeringkan dalam dehydrator pada suhu 

55 ˚C selama ±24 jam hingga terbentuk gelatin kering. Gelatin yang telah kering kemudian 

dihaluskan untuk dilakukan analisis rendemen, uji fisikokimia, dan FTIR. 

Analisis Fisikokimia 

Rendemen gelatin dihitung berdasarkan bobot gelatin kering yang diperoleh terhadap 

bobot awal kulit ikan tuna. Kadar air dan kadar abu dianalisis berdasarkan metode(Atma et 

al., 2018). Kadar air ditentukan dengan metode oven pada suhu 105°C hingga berat konstan, 

sedangkan kadar abu ditentukan menggunakan furnace pada suhu 400°C selama 1 jam dan 

550°C selama 5 jam. Kadar lemak dianalisis dengan metode Soxhlet menggunakan pelarut n-

heksana selama 4 jam. Nilai pH ditentukan berdasarkan metode (GMIA, 2019), 

menggunakan larutan gelatin 6,67% (b/v) yang dilarutkan pada suhu 60°C dan diukur 

menggunakan pH meter. Viskositas dianalisis menggunakan Viscometer Ostwald berdasarkan 

metode (GMIA, 2019) pada larutan gelatin 6,67% (b/v) yang telah dihomogenkan pada suhu 
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60°C. Pengukuran dilakukan sebanyak tiga kali dan nilai viskositas dihitung berdasarkan 

perbandingan waktu alir dan massa jenis larutan terhadap pelarut. 

 

HASIL 

1. Rendemen 

Rendemen yang dihasilkan dari ekstraksi gelatin kulit ikan tuna adalah 12,45% 

2. Karakteristik Fisikokimia Gelatin  

Karakteristik fisikokimia gelatin dievaluasi melalui beberapa parameter pengujian, 

meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, pH, dan viskositas. Hasil analisis berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia (SNI 06-3735-1995) dan Gelatin Manufactures Institute of America 

(GMIA). Hasil analisis fisikokimia gelatin kulit ikan tuna disajikan pada Tabel 1. 

Tabel  1. Hasil Analisis Fisikokimia Gelatin Kulit Ikan Tuna 

Karakteristik Gelatin Kulit Ikan Tuna SNI,1995 GMIA,2019 

Kadar air 10,14 ≤ 16%  

Kadar abu 1,62 ≤ 3,25%  

Kadar lemak 1,46 ≤ 5%  

pH 6,51  3,8-7,5 

Viskositas 1,99  1,5-7,5 cP 

Berdasarkan Tabel 1, gelatin kulit ikan tuna yang dihasilkan memiliki kadar air sebesar 

10,14%, kadar abu 1,62 %, kadar lemak 1,46 %, pH 6,51, dan viskositas 1,99 cP. Nilai-nilai 

tersebut menunjukkan gelatin yang dihasilkan memenuhi standar mutu gelatin menurut SNI 

dan GMIA. 

3. Analisis FTIR Gelatin 

FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy) merupakan instrumen yang digunakan 

untuk mendeteksi gugus fungsi suatu senyawa. Daerah infared dalam spektruk gelombang 

elektromagnetik berada pada rentang bilangan gelombang 4000-400 cm-1. Spektrum FTIR 

gelatin kulit ikan tuna disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Spektrum FTIR Gelatin Kulit Ikan Tuna 

 

Berdasarkan Gambar 1, spektru FTIR gelatin kulit ikan tuna menunjukkan adanya 

pita serapan khas gelatin pada bilangan gelombang 3278 cm-1(amida A), 1633 cm-1(amida I), 

1531 cm-1(amida II), 1243 cm-1(amida III). Keberadaan pita-pita serapan tersebut 

mengindikasikan bahwa gelatin yang dihasilkan masih mempertahankan gugus fungsi utama 

penyusun kolagen yang telah mengalami proses denaturasi menjadi gelatin. 

 

PEMBAHASAN 

Proses ekstraksi gelatin dipengaruhi oleh kondisi perlakuan asam, suhu, serta 

penggunaan ultrasonik selama ekstraksi.  Sebelum proses ekstraksi, kulit ikan tuna terlebih 

dahulu mengalami tahap degreasing menggunakan larutan NaOH 0,1M. Perlakuan basa ini 

bertujuan untuk menghilangkan lemak, protein non kolagen, pigmen, dan senyawa pengotor 

lain yang masih menempel pada jaringan kulit ikan. Menurut Pangke & Lohoo (2016), 

perlakuan NaOH pada ekstraksi gelatin kulit ikan tuna mampu mengurangi kandungan lemak 
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dan protein non kolagen sehingga gelatin yang dihasilkan memiliki kualitas fisikokimia yang 

baik. 

Tahap selanjurnya yaitu perendaman menggunakan larutan asam kandis pada pH 2,4 

selama 1 jam. Perlakuan asam bertujuan untuk membantu pembukaan struktur triple helix 

kolagen melalui pemutusan sebagian ikatan hidrogen dan ikatan silang pada jaringan kolagen 

tanpa merusak rantai peptida utama secara berlebihan sehingga kolagen lebih mudah 

terhidrolisis menjadi gelatin (Zhang et al., 2016).  Kondisi pH yang tepat dapat meningkatkan 

pengembangan jaringan kolagen dan memperbesar jumlah gelatin yang terekstraksi. Asam 

kandis digunakan sebagai pelarut alami karena mengandung senyawa asam organik seperti 

asam sitrat, malat, oksalat, dan asam tartarat yang mampu membantu proses hidrolisis 

kolagen menjadi gelatin (Parthsarathy & Nandakishore,2014). Penggunaan asam organik 

alami juga dinilai lebih aman dan ramah lingkungan dibandingkan asam sintetis. 

Setelah proses perendaman asam selesai, kulit ikan dicuci menggunakan akuades 

hingga mencapai pH netral untuk menghilangkan sisa larutan asam yang masih menempel 

pada jaringan kulit. Pencucian yang baik sangat penting karena residu asam dapat 

mempengaruhi pH, viskositas, dan kualitas akhir gelatin yang dihasilkan. Kulit ikan 

diekstraksi menggunakan ultrasonic bath pada suhu 55˚C selama 90 menit. Ultrasonic bath 

memberikan efek kavitasi yang mempercepat perpindahan massa dan merusak jaringan 

kolagen secara efektif, sehingga proses ekstraksi berlangsung lebih efisien (Ahmad et al., 

2018). Suhu ekstraksi 55˚C dipilih karena cukup efektif untuk mengekstrak gelatin tanpa 

menyebabkan degradasi protein secara berlebihan.  

Larutan gelatin hasil ekstraksi disaring untuk memisahkan residu yang tidak larut, 

selanjutnya dikeringkan menggunakan dehydrator pada suhu 55˚C selama ±24 jam hingga 

diperoleh lapisan gelatin kering. Proses pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air 

sehingga gelatin menjadi lebih stabil selama penyimpanan. Setelah proses pengeringan, 

gelatin dihaluskan menjadi bubuk dan dihitung nilai rendemennya. Gelatin yang diperoleh 

kemudian dilanjutkan ke tahap karakterisasi fisikokimia, dan analisis FTIR untuk mengetahui 

kualitas serta gugus fungsi penyusun gelatin kulit ikan tuna. Kombinasi perlakuan asam dan 

ultrasonik juga berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia gelatin yang dihasilkan, seperti 

rendemen, kadar air, kadar abu, kadar lemak, pH, dan viskositas serta di karakterisasi 

menggunakan FTIR. 

 



Khairannisa & Syamsi Aini 

 MASALIQ: Jurnal Pendidikan dan Sains 1668 

1. Rendemen 

Rendemen gelatin kulit ikan tuna yang diperoleh sebesar 12,45% menunjukkan 

bahwa proses ekstraksi menggunakan asam kandis dan bantuan ultrasonic bath mampu 

menghasilkan gelatin dalam jumlah yang cukup baik. Nilai rendemen penelitian ini lebih 

tinggi dibandingkan penelitian Sirait et al. (2024) yang memperoleh rendemen mencapai 

7,50% menggunakan asam asetat 0,05M dengan metode ekstraksi waterbath dengan suhu 75˚C 

selama 3 jam , serta penelitian oleh Nurilmala et al. (2017) yang menghasilkan rendemen 

sebesar 5,7% menggunakan asam asetat 0,05M pada suhu ekstraksi  55˚C selama 30 menit 

dengan metode waterbath. Namun lebih rendah dari  Syahriati et al. (2026), yang melaporkan 

bahwa ultrasound-assisted extraction mampu meningkatkan kualitas gelatin ikan tuna 

dibandingkan metode konvensional. Dengan metode ultrasonikasi diperoleh rendemen 

gelatin sebesar 13,34% lebih tinggi dibandingkan metode konvensional sebesar 4,92%, yang 

menggunakan asam asetat 0,2 M. Perbedaan rendemen tersebut dapat dipengaruhi oleh 

perendaman asam kulit ikan dan ekstraksi. Perlakuan asam membantu membuka struktur 

triple helix kolagen sehingga kolagen lebih mudah terkonversi menjadi gelatin. Selain itu, 

penggunaan ultrasonic bath menghasilkan efek kavitasi yang dapat mempercepat pelepasan 

kolagen dari jaringan kulit ikan sehingga meningkatkan efisiensi ekstraksi. Rendemen kulit 

ikan umumnya dipengaruhi oleh jenis bahan baku, kondisi ekstraksi, pH, suhu, dana lama 

waktu ekstraksi yang digunakan. 

 

2. Karakteristik Fisikokimia Gelatin  

a. Kadar air 

Kadar air gelatin kulit ikan tuna sebesar 10,14% menunjukkan bahwa gelatin memiliki 

kestabilan penyimpanan yang baik karena masih berada di bawah batas maksimum standar 

gelatin yaitu 16%. Namun, nilai tersebut masih lebih tinggi dibandingkan penelitian Pangke 

et al.(2016), yang melaporkan kadar air gelatin kulit ikan tuna sebesar 5,17 dan 5,67% dengan 

perlakuan basa. Nilai kadar air dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan. Pengeringan 

pada suhu 55 ˚C selama ±24 jam  mampu menurunkan kandungan air sehingga gelatin 

menjadi stabil selama penyimpanan. Kadar air yang rendah menunjukkan proses pengeringan 

berlangsung optimal sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan 

memperpanjang umur simpan produk.  
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b. Kadar abu 

Kadar abu sebesar 1,62% menunjukkan kandungan mineral anorganik pada gelatin 

relatif rendah dan telah memenuhi standar mutu gelatin. Rendahnya kadar abu 

mengindikasikan proses pencucian dan demineralisasi bahan baku berlangsung efektif 

sehingga sisa mineral dari kulit dapat diminimalkan. Nilai kadar abu yang diperoleh juga 

tergolong sangat baik  karena lebih rendah dibanding batas standar 3,25% dan penelitian 

Syukri & Anggraini (2023), yang melaporkan kadar abu sebesar 0,635-0,96% pada gelatin 

kulit ikan tuna yang diekstraksi menggunakan enzim fisin dan water bath selama 90 menit pada 

suhu 60˚C. 

c. Kadar lemak 

Kadar lemak gelatin yang diperoleh sebesar 1,46% menunjukkan proses degreasing 

atau penghilangan lemak berlangsung cukup baik. Namun nilai tersebut masih lebih tinggi 

dibandingkan penelitian Firdausiah et al. (2021), yang melaporkan kadar lemak sebesar 0,02% 

dengan proses degreasing menggunakan air panas selama 1-2 menit. Menurut Puspawati et al. 

(2014), kadar lemak maksimum pada gelatin <5%, sehingga kadar lemak yang diperoleh 

masih memenuhi standar mutu gelatin.  Kandungan lemak yang rendah penting karena dapat 

mempengaruhi aroma, kestabilan, dan kejernihan gelatin. Lemak yang terlalu tinggi dapat 

menyebabkan gelatin mudah tengik selama penyimpanan. 

Pada proses ultrasonikasi, efek kavitasi dapat membantu pelepasan lemak dari 

jaringan kulit ikan sehingga mempercepat pemisahan komponen non kolagen. Nilai kadar 

lemak yang diperoleh masih jauh di bawah batas standar, sehingga menunjukkan kemurnian 

gelatin yang cukup baik. 

d. pH 

Nilai pH gelatin yang diperoleh sebesar 6,51 menunjukkan bahwa gelatin memiliki 

sifat sedikit netral. pH gelatin yang netral atau mendekati netral kemungkinan terjadi akibat 

pretreatment yang menggunakan bahan kimia asam dan basa. Menurut Hidayati et al. (2021), 

nilai pH gelatin mencerminkan perlakuan kimia yang digunakan selama tahap ekstraksi. Selain 

itu, pH gelatin juga dipengaruhi oleh proses pencucian setelah tahap perendaman asam. 

Proses pencucian yang baik dapat mengurangi residu asam yang masih tertinggal pada gelatin 

sehingga nilai pH meningkat mendekati netral. Nilai pH gelatin ikan dapat bervariasi 

tergantung bahan baku dan metode ekstraksi yang digunakan.  
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e. Viskositas 

Viskositas gelatin yang diperoleh sebesar 1,99 cP masih berada dalam rentang standar 

mutu gelatin yaitu 1,5-7,5 cP. Nilai ini lebih tinggi dibandingkan gelatin kulit tuna sirip kuning 

yang dilaporkan Mafazah (2024) yaitu pada perlakuan NaOH 0,05M. Nilai viskositas 

dipengaruhi oleh panjang rantai polipeptida dan tingkat degradasi protein selama proses 

ekstraksi. Semakin panjang rantai protein yang terbentuk, maka viskositas gelatin akan 

semakin tinggi (Nurwulandari et al., 2020). Nilai viskositas yang diperoleh menunjukkan 

bahwa gelatin masih memiliki rantai polipeptida yang relatif terjaga selama proses ekstraksi. 

3. FTIR 

Hasil analisis FTIR gelatin kulit ikan tuna menunjukkan adanya pita serapan khas 

gelatin pada daerah amida A, amida I, amida II, amida III yang menandakan bahwa kolagen 

pada kulit ikan tuna telah berhasil terhidrolisis menjadi gelatin selama proses ekstraksi. 

Spektrum FTIR digunakan untuk mengidentifikasi gugus fungsi dan perubahan struktur 

sekunder protein setelah proses denaturasi kolagen menjadi gelatin. Pita amida A muncul 

pada bilangan gelombang 3278 cm-1 yang berkaitan dengan stretching gugus N-H dan O-H. 

puncak ini menunjukkan adanya ikatan hidrogen dalam struktur gelatin. Menurut Shu et 

al.(2023), pita amida A pada gelatin umumnya muncul pada daerah 3450-3250 cm-1 dan 

digunakan untuk mengidentifikasi struktur protein gelatin. Pergeseran pita amida A ke 

bilangan gelombang yang lebih rendah menunjukkan adanya interaksi ikatan hidrogen yang 

cukup kuat pada rantai polipeptida gelatin. 

Pita amida I terdeteksi pada 1633 cm-1 yang berhubungan dengan stretching gugus 

karbonil (C=O) pada ikatan peptida. Pita ini merupakan daerah yang paling sensitif terhadap 

struktur sekunder protein dan menunjukkan keberhasilan denaturasi kolagen menjadi gelatin. 

Menurut Shu et al.(2023) pita amida 1 pada gelatin umumnya berada pada rentang 1600-1700 

cm-1 dan berkaitan erat dengan struktur sekunder protein. Selanjutnya, pita amida II muncul 

pada 1531 cm-1 yang berkaitan dengan bending N-H dan stretching C-N. Menurut Hidayati et 

al. (2021), pita sekitar 1560-1335 cm-1 menunjukkan adanya rantai polipeptida khas gelatin 

hasil hidrolisis kolagen.  

Pita amida III terlihat pada 1243 cm-1yang berkaitan dengan stretching C-N dan 

bending N-H. pita ini menunjukkan masih adanya sisa struktur terorganisasi yang berasal dari 

kolagen setelah proses denaturasi menjadi gelatin. Menurut (Rather et al., 2022), pita sekitar 

1242-871 cm-1 berhubungan dengan struktur triple helix gelatin. Intensitas pita amida III 
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menunjukkan bahwa sebagian struktur kolagen masih tersisa setelah proses ekstraksi 

(Hidayati et al., 2021). Secara keseluruhan, spektrum FTIR gelatin kulit ikan tuna 

menunjukkan karakteristik khas protein gelatin dan mengonfirmasi bahwa proses ekstraksi 

menggunakan asam kandis dan bantuan ultrasonic bath berhasil menghasilkan gelatin dari 

kulit ikan tuna.  

 

KESIMPULAN 

Ekstraksi gelatin kulit ikan tuna menggunakan pretreatment asam kandis dan bantuan 

ultrasonic bath pada suhu 55 °C selama 90 menit menghasilkan rendemen 12,45% dengan 

karakteristik fisikokimia yang memenuhi standar mutu gelatin. Analisis FTIR menunjukkan 

keberadaan pita amida A, amida I, amida II, dan amida III yang mengonfirmasi terbentuknya 

gelatin dari kolagen kulit ikan tuna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa asam kandis dan 

ultrasonikasi berpotensi digunakan sebagai metode ekstraksi gelatin alternatif yang efektif 

dan ramah lingkungan.  

Penelitian selanjutnya disarankan untuk mengkaji pengaruh variasi pH, suhu, dan 

waktu ekstraksi terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan, serta melakukan analisis lebih lanjut 

mengenai kekuatan gel dan struktur mikro gelatin kulit ikan tuna. 
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