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ABSTRAK 

 

SELVIANA ERMALINDA FUNAN, Sintesis Gelatin dari Tulang Ikan Tembang 

(Sardinella fimbriata) dengan Variasi Konsentrasi Asam Klorida (HCl). 

Dibimbing oleh MATIUS STEFANUS BATU, S.Pd., M.Si dan MARIA 

MAGDALENA KOLO, S.Si.,M.Si. 

 

Telah dilakukan penelitian mengenai sintesis gelatin dari tulang ikan tembang 

(Sardinella fimbriata) dengan menggunakan variasi konsentrasi asam klorida. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi HCl optimum pada sintesis 

gelatin dari tulang ikan tembang (Sardinella fimbriata) dan untuk mengetahui 

sifat fisikokimia dari gelatin yang disintesis dari tulang ikan tembang (Sardinella 

fimbriata). Sintesis gelatin dari tulang ikan tembang menggunakan metode 

ekstraksi yang meliputi proses degreasing, proses demineralisasi dengan variasi 

konsentrasi HCl 3%, 4%, 5%, 6% dan 7% serta proses konversi kolagen menjadi 

gelatin. Gelatin yang dihasilkan kemudian dikarakterisasi meliputi uji kadar air, 

kadar abu, kadar protein, pH, viskositas dan gugus fungsi menggunakan 

instrumen Spektrofotometer Fourier Transform Infra Red (FTIR). Dari hasil 

penelitian diperoleh sifat fisikokimia gelatin tulang ikan tembang dengan kadar air 

berkisar antara 0,06-0,17%, kadar abu 0,4-2,6%, pH 4,8-5,5, viskositas sebesar 

3,31-6,73 cP, dan kadar protein sebesar 59,87-92,41% dan konsentrasi HCl 

optimum gelatin tulang ikan tembang yaitu pada konsentrasi 5% dengan nilai 

kadar air 0,11%, abu 1,2%, pH 5,4, Viskositas 4,53% dan kadar protein 88,95% 

serta analisis gugus fungsi menggunakan FTIR mengindikasikan adanya gugus O-

H, C=O, C-H, C-N dan N-H. Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa 

gelatin dari tulang ikan tembang memenuhi standar mutu gelatin menurut SNI No. 

06-3735 Tahun 1995 dan GMIA Tahun 2012. 

 

Kata Kunci: Asam Klorida, Kolagen, Gelatin, Ikan tembang. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



viii 
 

ABSTRACT 

 
SELVIANA ERMALINDA FUNAN, Synthesis of Gelatin from Tembang Fish Bones 

(Sardinella fimbriata) with Variation of Hydrocloric Acid Concentration (HCl) 

Supervised by MATIUS STEFANUS BATU, S.Pd., M.Si. and MARIA MAGDALENA 

KOLO, S.Si.,M.Si. 

 

Research has been carried out on the synthesis of gelatin from tembang fish bone 

(Sardinella fimbriata) using various concentration of hydrochloric acid. This study aims 

to determine the optimum HCl concentraction in the synthesis of gelatin from tembang 

fish bone (Sardinella fimbriata) and to determine the physicochemical properties of 

gelatin sinthesized from tembang fish bones (Sardinella fimbriata). Synthesis of gelatin 

from tembang fish bones using the extraction method which includes the degreasing 

process, the demineralization process with various concentration of HCl 3%, 4%, 5%, 

6% and 7% and the process of converting collagen into gelatin. The resulting gelatin is 

then characterized including testing the water content, ash content, protein conten, pH, 

viscosyti, and functional groups using the Fourier Transform Infra Red (FTIR) 

Spectrophotomete. The results showed that the physicochemical properties of tebang fish 

bone gelatin with water content ranged from 0.06-0.07%, ash content 0.4-2.6%, pH 4.8-

5.5, viscosity 3.31-6.73 cP, and protein content of 59.87-92.41% and the optimum HCl 

concentration of tembang fish bone gelatinis at a concentration of 5% with tilapia 0.11% 

moisture content, 1.2% ash, pH 5.4, viscosity 4.53 cP and protein content of 88.95% and 

functional groups analysis using FTIR  indicated the presence of O-H, C=O, C-H, C-N 

and N-H groups. From the results of this study it can be concluded that gelatin from 

tembang fish bones meets the gelatin quality standards according to SNI No.06-3735 of 

1995 and GMIA of 2012. 

 

Keywords: Hydrocholic Acid, Collagen, Tembang Fish, Gelatin  
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