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Abstract

Background: Gelatin, as a product of partial collagen hydrolysis, is typically derived from pig bones or skin,
creating halal compliance issues for Indonesia's Muslim population. Objective: This study aimed to isolate
halal gelatin from gulamah fish bones (Johnius trachycephalus) and apply it as a gelling agent in jelly candy
production. Methods: The gelatin isolation process involved: (1) degreasing through immersion in boiling
water, (2) demineralization using 5% acetic acid for 48 hours, (3) extraction at 60-75°C for 12 hours, and (4)
oven drying at 50°C. Gelatin was characterized using FTIR and tested for quality parameters (yield, moisture
content, ash content, pH) according to SNI standards. Jelly candies were formulated with two gelatin
concentrations (F1=5g; F2=10g) and evaluated for physical properties and hedonic quality. Results: The study
achieved a gelatin yield of 7.32% with SNI 06-3735 compliant characteristics: 10.2% moisture content, 1.24%
ash content, pH 6.28, and FTIR identification of characteristic functional groups (-OH, C=O, N-H, C-H, and C-
N). Formula F2 (10g gelatin) received the highest preference scores for texture (2.93), aroma (2.93), and taste
(4.63). Conclusion: Gulamah fish bones show potential as a halal gelatin source meeting quality standards,
with optimal application at a 10g concentration in jelly candy formulations.
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Abstrak

Latar belakang : Gelatin sebagai hasil hidrolisis parsial kolagen umumnya berasal dari tulang atau kulit babi,
menimbulkan masalah kehalalan bagi masyarakat Muslim Indonesia. Tujuan : Penelitian ini bertujuan
mengisolasi gelatin halal dari tulang ikan gulamah (Johnius trachycephalus) dan mengaplikasikannya sebagai
bahan pembentuk gel dalam permen jelly. Metode penelitian meliputi isolasi gelatin dari tulang ikan
gulamah melalui tahapan: (1) degreasing dengan perendaman air mendidih, (2) demineralisasi menggunakan
asam asetat 5% selama 48 jam, (3) ekstraksi pada suhu 60-75°C selama 12 jam, dan (4) pengeringan oven 50°C.
Gelatin dikarakterisasi menggunakan FTIR dan diuji parameter mutu SNI (rendemen, kadar air, kadar abu,
pH). Permen jelly diformulasi dengan dua konsentrasi gelatin (F1=5 g; F2=10 g) dan dievaluasi mutu fisik serta
hedonik. Hasil penelitian menunjukkan rendemen gelatin 7,32% dengan karakteristik memenuhi SNI 06-
3735: kadar air 10,2%, kadar abu 1,24%, pH 6,28, serta identifikasi gugus fungsi -OH, C=0, N-H, C-H, dan C-
N melalui FTIR. Permen jelly formula F2 (10 g gelatin) lebih disukai panelis dengan skor tertinggi pada tekstur
(2,93), aroma (2,93), dan rasa (4,63). Kesimpulan: Tulang ikan gulamah berpotensi sebagai sumber gelatin
halal dengan kualitas memenuhi standar, dan aplikasi optimal dicapai pada konsentrasi 10 g dalam formulasi
permen jelly.

Kata Kunci: : Gelatin, Tulang Ikan Gulamah (Johnius trachycephalus), FTIR, Permen Jelly.
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Pendahuluan

Panipahan adalah desa yang terletak diatas permukaan laut yang ditetapkan sebagai ibu kota Pasir
Limau Kapas, kabupaten Rokan Hilir Provinsi Riau yang sering dikenal sebagai desa terapung. Karena
letaknya yang dekat dengan laut, kebanyakan mata pencaharian penduduk disini sebagai nelayan. Diketahui
data jumlah penduduk sebagai nelayan sebanyak 19,90 % di Panipahan. Hasil tangkapan dari laut dibawa
pulang oleh nelayan untuk dijual dan dikonsumsi seperti ikan.Sebagian besar produksi perikanan tangkap di
Rokan Hilir berasal dari panipahan, sekitar 15.730 ton per tahunnya [1]. Ada banyak jenis ikan yang ditangkap
salah satunya yang paling sering didapatkan oleh nelayan yaitu ikan gulamah. Pemanfaatan ikan gulamah
yang biasanya digunakan oleh masyarakat pesisir untuk pengolahan bahan bakuikan asin.

Selain itu tulang ikan merupakan salah satu sumber utama yang dapat dimanfaatkan menjadi gelatin.
Pengolahan tulang ikan gulamah menjadi gelatin adalah salah satu alternatif pemanfaatan limbah buangan
industri perikanan. Usaha pemanfaatan tulang ikan gulamah untuk diekstrak menjadi gelatin dapat
mengurangi jumlah limbah yang dihasilkan [2]. Kandungan kolagen pada tulang ikan keras (teleostei) berkisar
15-17%, sedangkan pada tulang ikan rawan (elasmobranch) berkisar 22-24 % [3]. Menurut Eastoe (1977) dalam
tulang ikan terdapat kolagen sebesar 18,6% dari 19,86% unsur organik protein kompleks [4].

Kolagen merupakan komponen struktural utama dari jaringan ikat putih (white connetive tissue) yang
meliputi hampir 30% dari total protein pada jaringan dan organ tubuh vertebrata dan invertebrata. Serat
utama dari jaringan ikat protein yang paling melimpah yaitu mencapai 20-25% [5].

Gelatin merupakan produk turunan protein yang dihasilkan melalui degradasi kolagen parsial dari
tulang, jaringan ikat, maupun kulit hewan. Proses pembuatan gelatin dimulai dari degreasing,demineralisasi,
ekstraksi dan pengeringan [6]. Dalam industri pangan gelatin banyak digunakan sebagai pengental,
pengemulsi, pengendap dan gel sedangkan dalam industri non pangan dapat digunakan sebagai bahan
utama pembuatan cangkang kapsul, bahan penyalut tablet dan kosmetik. Bahan baku yang mudah
ditemukan dan aman untuk dikonsumsi adalah dari tulang ikan. Untuk meningkatkan ketersediaan gelatin
halal, maka dimanfaatkan tulang ikan sebagai bahan baku untuk pembuatan gelatin [7]. Kebanyakan gelatin
diproses dari bahan baku tulang dan kulit sapi ataupun babi sehingga dapat menimbulkan keraguan atas
kehalalannya [8].

Penelitian oleh Jamilah dan Harvinder, (2002) menunjukkan bahwa gelatin dari tulang ikan memiliki
karakteristik fisikokimia yang berbeda dibandingkan dengan gelatin dari hewan mamalia [9]. Gelatin ikan
memiliki titik leleh dan kekuatan gel yang lebih rendah dibandingkan gelatin dari sumber mamalia, seperti
sapi atau babi. Hal ini disebabkan oleh komposisi asam amino, terutama rendahnya kandungan
hidroksiprolin dan prolin yang berperan dalam stabilitas struktur heliks tripel kolagen [10-12]. Sifat ini
menjadikan gelatin ikan, termasuk dari ikan gulamah, lebih cocok untuk aplikasi tertentu yang tidak
membutuhkan kekuatan gel tinggi, seperti produk makanan lunak (soft candies, jelly) dan kapsul farmasi yang
memerlukan gelatin yang mudah meleleh pada suhu tubuh [13-15].

Meskipun terdapat beberapa penelitian mengenai ekstraksi gelatin dari tulang ikan, belum ada studi
khusus yang mengisolasi gelatin dari tulang ikan gulamah (Johnius trachycephalus) yang dominan ditangkap
oleh nelayan Panipahan, Rokan Hilir. Selama ini, pemanfaatan ikan gulamah lebih terfokus pada pengolahan
dagingnya menjadi produk seperti ikan asin, sementara tulangnya hanya menjadi limbah yang belum
dimanfaatkan secara optimal. Padahal, tulang ikan gulamah berpotensi menjadi sumber gelatin halal
alternatif.[12,16,17]
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Mengingat banyaknya negara dengan populasi mayoritas Muslim, seperti Indonesia dan Malaysia,
pemanfaatan gelatin dari ikan dalam produk permen jelly dapat menjadi solusi yang relevan bagi konsumen
yang membutuhkan produk makanan halal. Hal ini menekankan pentingnya penelitian ini dalam upaya
memenuhi kebutuhan pasar halal, mengingat gelatin ikan tidak mengandung bahan-bahan yang berasal dari
hewan yang tidak halal, seperti babi atau sapi, sehingga lebih dapat diterima oleh konsumen Muslim [18-20].

Permen jelly dari gelatin berperan sebagai pembentuk gel yang dapat merubah cairan menjadi padatan
yang elastis, atau dapat merubah dari bentuk sol menjadi gel. Permen jelly memiliki kelebihan dibandingkan
dengan jenis permen yang lainnya. Kelebihan tersebut terletak pada daya kohesinya yang lebih tinggi
daripada daya adhesinya sehingga permen jelly tidak lengket saat dikonsumsi [21]. Berdasarkan uraian diatas
peneliti tertarik untuk melakukan isolasi terhadap tulang ikan gulamah yang merupakan ciri khas di desa
panipahan dan mengaplikasikannya sebagai gelling agent pada produk permen jelly.

Metode Penelitian

Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang bertujuan untuk mengevaluasi potensi gelatin
dari tulang ikan gulamah sebagai bahan dalam formulasi permen jelly. Rangkaian kegiatan penelitian meliputi
pengumpulan dan pengolahan sampel, isolasi gelatin dari tulang ikan gulamah, identifikasi serta
karakterisasi gelatin, pembuatan sediaan permen jelly, evaluasi mutu fisik sediaan, serta uji stabilitas dan
hedonitas produk. Variabel bebas dalam penelitian ini meliputi bahan baku tulang ikan gulamah, proses
isolasi gelatin, serta formulasi permen jelly yang digunakan. Adapun variabel terikatnya adalah karakteristik
fisik dan kimia gelatin serta mutu sediaan permen jelly yang dihasilkan. Parameter yang diamati pada
karakteristik gelatin mencakup rendemen, kadar air, kadar abu, pH, gugus fungsi, dan uji kualitatif protein.
Sementara itu, parameter evaluasi mutu sediaan permen jelly terdiri dari uji organoleptik, pH, keseragaman
bobot, stabilitas fisik, dan uji hedonik. Penelitian ini dilaksanakan selama periode Mei hingga Agustus 2024
dan bertempat di Laboratorium Farmasi Terpadu Universitas Muslim Nusantara (UMN) Al-Washliyah
Medan

Peralatan dan Bahan Penelitian

Penelitian ini menggunakan berbagai bahan dan peralatan yang dibutuhkan untuk proses isolasi
gelatin dari limbah tulang ikan serta pembuatan sediaan permen jelly. Bahan baku utama dalam pembuatan
gelatin adalah tulang ikan gulamah yang diperoleh dari penampungan hasil tangkapan nelayan di Panipahan,
Riau. Bahan kimia yang digunakan dalam proses isolasi antara lain asam asetat (CH;COOH) p.a 5%, aquadest,
larutan NaOH 10%, CuSO,, ninhidrin 0,1%, dan pereaksi Millon. Untuk pembuatan permen jelly, bahan yang
digunakan terdiri atas gelatin hasil isolasi dari tulang ikan gulamah, sirup glukosa, sukrosa, dan air. Peralatan
yang digunakan dalam proses pembuatan gelatin meliputi spektrofotometer FTIR IRSpirit Shimadzu,
waterbath, hot plate, serta berbagai alat gelas laboratorium. Sementara itu, peralatan yang digunakan dalam
pembuatan permen jelly terdiri dari panci dan loyang atau cetakan. Untuk analisis karakteristik gelatin,
digunakan alat-alat seperti oven, tanur, desikator, dan waterbath.

Persiapan dan Pengolahan Sampel

Sampel tulang ikan gulamah (Johnius trachycephalus) yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh
dari hasil penampungan tangkapan nelayan di wilayah Panipahan, Riau. Setelah diperoleh, sampel terlebih
dahulu diidentifikasi melalui proses determinasi untuk memastikan kesesuaian spesies hewan yang
digunakan. Proses determinasi ini dilakukan oleh Laboratorium Sistematika Hewan, Fakultas Matematika
dan Ilmu Pengetahuan Alam (FMIPA), Universitas Sumatera Utara (USU). Setelah dipastikan kebenarannya,
tulang ikan kemudian diproses melalui beberapa tahapan, yaitu degreasing, demineralisasi, ekstraksi, dan
pengeringan untuk menghasilkan gelatin [22].

Tahap pertama, degreasing, dilakukan dengan merendam tulang ikan ke dalam air mendidih selama 30
menit sambil sesekali diaduk untuk menghilangkan jaringan lemak dan sisa daging yang menempel. Tulang
yang telah direbus dicuci bersih, dijemur di bawah sinar matahari hingga kering, kemudian dipotong kecil-
kecil untuk mempercepat proses ekstraksi, dan ditimbang sebanyak 500 gram [22]. Tahap berikutnya adalah
demineralisasi, yaitu dengan merendam potongan tulang ke dalam larutan asam asetat 5% sebanyak 150 mL
dalam aquadest hingga volume total mencapai 3000 mL [23]. Penambahan asam asetat, dapat secara signifikan
meningkatkan rendemen hasil ekstraksi gelatin dari tulang [24]. Proses ini dilakukan dalam wadah plastik
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tahan asam selama 48 jam hingga terbentuk ossein, yaitu tulang yang telah lunak. Setelah itu, ossein
dipisahkan dari larutan asam, lalu dicuci dengan air mengalir hingga mencapai pH netral antara 6-7 [22].

Proses selanjutnya adalah ekstraksi, di mana ossein netral dimasukkan ke dalam beaker glass dan
ditambahkan aquadest dengan perbandingan 1:3 (b/v). Campuran tersebut diekstraksi dalam waterbath pada
suhu 60-75°C selama 12 jam, kemudian disaring untuk memisahkan cairan gelatin dari sisa padatan [22].
Tahap akhir adalah pengeringan, yang dilakukan dengan menuangkan cairan gelatin ke dalam beaker glass
dan dipanaskan dalam oven bersuhu 50°C selama 24 jam untuk menghasilkan cairan gelatin pekat. Gelatin
pekat tersebut kemudian dituangkan ke dalam wadah plastik dan dikeringkan kembali dalam oven pada
suhu 50-55°C selama 24 jam hingga diperoleh gelatin kering [23]. Gelatin kering ini selanjutnya dihaluskan
dan disimpan untuk proses analisis lebih lanjut [22].

Identifikasi Gelatin
Uji Kualitatif Protein Gelatin

Uiji kualitatif dilakukan menggunakan beberapa metode, diantaranya uji biuret, uji ninhidrin dan uji
millon. Uji kualitatif protein gelatin dilakukan karena gelatin merupakan senyawa kaya protein yang berasal
dari hidrolisis kolagen. Tujuan utamanya adalah untuk memastikan apakah sampel tersebut mengandung
protein atau tidak, tanpa mengukur jumlahnya [25].
a. Uji Biuret

Memasukkan 1-2 mL sampel ke dalam tabung reaksi.Kemudian menambahkan 1 mL NaOH 10%.
Selanjutnya tambahkan 1 mL larutan CuSO, 0,1% dan dikocok. Reaksi positif terbentuk warna kemerah-
merahan sampai ungu.
b. Uji Ninhidrin

Memasukkan 1-2 mL sampel ke dalam tabung reaksi. Kemudian menambahkan 5 tetes larutan
ninhidrin 0,1%, kemudian panaskan sampai mendidih selama 5 menit dan mengamati perubahan yang terjadi
dengan reaksi positif mengandung asam amino bebas, gugus hidroksil apabilamenghasilkan warna ungu dan
untuk prolin, hidroksiprolin menghasilkan warna kuning.
c. Uji Millon

Memasukkan 1-2 mL sampel kedalam tabung reaksi. Kemudian menambahkan 1 ml pereaksi millon,
kemudian dipanaskan selama 5 menit dan mengamati perubahan yang terjadi. Jika larutan yang mengandung
hidroksifenil bereaksi dengan peraksi Millon maka akan dihasilkan endapan putih. Jika suhu campuran ini
dinaikkan maka warna larutan akan berubah menjadi warna merah.

Analisis Gugus Fungsi

Analisis terhadap sampel gelatin yang diperoleh dari tulang ikan gulamah (Johnius trachycephalus)
dilakukan menggunakan spektrofotometer Fourier Transform Infrared (FTIR) tipe IRSpirit Shimadzu, yang
beroperasi pada rentang bilangan gelombang 400-4000 cm™' dengan resolusi 2 cm™. Spektrum diperoleh dari
32 kali scan untuk meningkatkan rasio signal-to-noise dan memastikan reprodusibilitas data. Metode ini
digunakan untuk mengidentifikasi gugus fungsi dan interaksi molekul dalam matriks gelatin berdasarkan
pita serapan karakteristik yang terdeteksi pada spektrum inframerah [26-29].

Karakteristik Gelatin Tulang Ikan Gulamah (Johnius trachycephalus)
Rendemen
Rendemen diperoleh dari perbandingan berat gelatin yang dihasilkan dengan berat bahan segar (tulang

yang telah dicuci bersih). Besarnya rendemen diperoleh menggunakan rumus [30]:
Berat gelatin yang diperolehxlooo/
o

Rendemen = - -
Berat tulang ikan kering

Organoleptis

Dilarutkan 5 gram gelatin dalam air suling steril hingga larutan menjadi 100 mL. Larutan
memperlihatkan rasa normal dan setelah dibiarkan 48 jam dalam cawan petri tidak menghasilkan bau yang
tidak enak.

pH
Sampel sebanyak 0,5 gram ditimbang dan dilarutkan ke dalam 50mL air pada suhu 80°C, kemudian
diukur derajat keasamannya pada suhu kamar dengan pH meter [30].
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Kadar Air

Pengeringan dilakukan dengan menggunakan drying oven pada suhu 105°C hingga berat sampel
konstan.Cawan yang telah dioven selama 15 menit didinginkan ke dalam desikator selama 20 menit hingga
mencapai suhu ruang dan ditimbang.Selanjutnya timbang sampel sebanyak 2 g dalam cawan.Cawan yang
diisi sampel dikeringkan kedalam oven dengan suhu 105°C selama 16 jam.Sampel dipindahkan dengan
menggunakan alat penjepit ke dalam desikator selama 20 menit Kemudian ditimbang Keringkan kembali ke
dalam oven hingga diperoleh berat yang konstan [31]. Perhitungan analisis kadar air menggunakan rumus:

Kadar Air (%)= "-x100%

Keterangan:

A =berat sampel (g)

C =Dberat cawan dan sampel awal (g)
B = berat setelah oven (g)

Kadar Abu

Sampel yang diuapkan airnya dimasukkan ke dalam tanur bersuhu 600°C, sebelumnya berat cawan
kering dan berat contoh telah diketahui. Proses penguapan dilakukan selama 6 jam sampai semua bahan
berubah warna menjadi abu-abu, kemudian sampel didinginkan lalu ditimbang [30,32]. Kadar abu dihitung

dengan rumus:
W2-w1

Kadar Abu (%) = x100%

Keterangan:

W1 =berat cawan kosong (g)

W2 =berat cawan + sampel akhir (g)
W =bobot sampel gelatin (g)

Pembuatan Dasar Permen Jelly

Pada pembuatan permen keras Hutabarat et al., (2022) membutuhkan sukrosa : glukosa sebanyak 50:50.
Pembuatan permen jelly ini adalah modifikasi dari permen keras dengan menambahkan gelatin dan sirup
glukosa lebih banyak sehingga menghasilkan permen dengan tekstur lebih lunak [33]. Berdasarkan hasil
orientasi yang telah dilakukan maka diperoleh formula sebagai berikut:

Tabel 1. Formulasi dasar Permen Jelly (dalam 100 gram)

Bahan F1 F2 Fungsi
Gelatin (g) 5 10 Bahan Pengikat, pembentuk gel
Sukrosa (g) 20 20 Pemanis
Sirup Glukosa (g) 54 54 Pemanis
Air (mL) 21 16 Pelarut

Pembuatan Permen Jelly

Pada pembuatan permen jelly dari gelatin tulang ikan gulamah dengan konsentrasi gelatin berbeda
yang akan digunakan pada penelitian. Sirup glukosa, sukrosa dimasukkan ke dalam panci sambil diaduk dan
pemasakan diteruskan sampai mencapai suhu 90 — 100 “C.Gelatin dilarutkan dalam air panas (50 — 60°C) dan
dimasukkan dalam adonan sambil diaduk, setelah itu adonan dituang dalam cetakan dan dibiarkan selama
satu jam dalam suhu ruang. Setelah cukup dingin, adonan dimasukkan dalam lemari pendinginsuhu 5°C
selama 24 jam. Setelah dikeluarkan dari lemari pendingin dibiarkan pada suhu ruang selama satu jam untuk
menetralkan suhu. Permen dikeluarkan dari cetakan dan ditaburi taburan tepung sukrosa dengan tepung
tapioka yang sudah disangrai selama 20 menit dengan perbandingan (1 : 1), lalu dikemas [34-37].

Evaluasi Permen Jelly
Uji Organoleptis

Permen jelly diamati secara visual dari setiap formula meliputi rasa, warna, aroma, dan kekenyalan
[38].

Uji pH
Pengujian pH dilakukan dengan mengambil 2 permen jelly kemudian dilelehkan. Hasil lelehan
kemudian diukur pH nya menggunakan kertas indikator pH [38].
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Uji Keseragaman Bobot

Permen jelly dari setiap formula ditimbang 20 permen jelly, dihitung bobot rata- rata tiap permen jelly.
Jika ditimbang satu per satu tidak boleh lebih dari dua buah permen jelly yang masing-masing bobotnya
menyimpang lebih besar dari bobot rata-rata yang ditetapkan kolom A, dan tidak satu buah pun yang
bobotnya menyimpang dari bobot rata-rata yangditetapkan pada kolom B.Jika tidak mencukupi 20 buah
permen jelly, dapat digunakan 10 buah; tidak satupun yang bobotnya menyimpang lebih besar dari bobot
rata-rata yang ditetapkan kolomA dan tidak satupun yang bobotnya menyimpang lebih besar daribobot rata-
rata yang ditetapkan kolom B (lihat tabel 2). Harga koefisiensi variasi (CV) dihitung dengan rumus:
CV=(SD/X)x100%.

Uji Stabilitas

Uji stabilitas dilakukan dengan meletakkan Permen Jelly untuk setiap formula pada wadah dan
disimpan selama 2 minggu pada suhu sejuk (8°C-15°C) dansuhu kamar (15°C-30°C) dengan kemasan
yangterbuka dan tertutup [33].

Tabel 2 Persyaratan Penyimpangan Bobot Tablet (Sediaan Permen Jelly).

Bobot Rata-Rata Penyimpangan Bobot Rata-Rata
A B
25 mg atau kurang 15 % 30 %
26 mg-150 mg 10 % 20 %
151 mg-300 mg 7,5 % 15 %
Lebih dari 300 mg 5% 10 %

(FI Edisi 111, 1979)

Uji Hedonik (Tingkat Kesukaan)

Uji kesukaan padadasarnya merupakan pengujian yang panelisnya menggunakan respon berupa suka
atau tidaknya terhadap bahan yang diuji. Pada penelitian ini dilakukan uji kesukaan terhadap 10
respondenwanita rentang usia 20-25 tahun dengan dengan parameter yang diuji meliputi tekstur, aroma, rasa,
serta tingkat kesukaan responden terhadap tiap-tiap formula. Skala nilai yang digunakan adalah skala nilai
numerik dengan nilai 1 sampai 3. Nilai 1 menyatakan tidak suka, nilai 2 menyatakan suka, dan nilai 3
menyatakan sangat suka [39].

Analisa Data

Hasil data penelitian yang diperoleh dari evaluasi sediaan permen jelly meliputi uji organoleptis, uji
PH, uji keseragaman bobot, uji stabilitas dan uji hedonik dianalisis dan disajikan menggunakan metode
deskriptif.

Hasil Dan Pembahasan

Hasil Determinasi Ikan Gulamah (Johnius trachycephalus)

Determinasi hewan pada penelitian ini dilakukan di Komite Etik Penelitian Hewan FMIPA USU
(Animal Research Ethics Committees/ AREC). Identifikasi hewan bertujuan untuk mengetahui kebenaran hewan
yang diambil, menghindari kesalahandalam pengambilan bahan atau sampel,serta mencocokkan ciri
morfologipada hewan yang ditelitiberdasarkan hasil determinasi dapat dipastikan bahwa hewan yang
digunakan dalam penelitian adalah Johnius trachycephalus.

Berdasarkan hasil identifikasi yang dilakukan oleh Laboratorium Sistematika Hewan, Program Studi
Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sumatera Utara, melalui surat
keterangan nomor: /06/UN5.2.1.11/KRK/2024, spesimen ikan yang digunakan dalam penelitian ini
diidentifikasi sebagai Johnius trachycephalus [40]. Identifikasi ini disertai dengan deskripsi morfometrik yang
meliputi panjang total tubuh sebesar 22 cm, panjang tubuh 10 cm, panjang kepala 5 cm, tinggi kepala 3,5 cm,
tinggi badan 4,5 cm, lebar badan 4,5 cm, lebar bukaan mulut 2 cm, dan berat tubuh 135 gram. Selain itu,
panjang ekor tercatat sebesar 3 cm, tinggi batang ekor 1,5 cm, panjang dasar sirip dorsal 7 cm, panjang dasar
sirip anal 2,5 cm, panjang dasar sirip pelvik 3 cm, serta panjang dasar sirip pectoral 2,5 cm. Spesimen memiliki
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bentuk tubuh fusiform, dengan tipe sisik stenoid dan bentuk ekor membulat. Warna tubuh secara umum
adalah abu-abu, dengan bagian sirip berwarna hitam.

Secara taksonomis, spesimen ini diklasifikasikan ke dalam Kingdom Animalia, Phylum Chordata, Class
Pisces, Ordo Actinopterygii, Family Sciaenidae, Genus Johnius, dan Species Johnius trachycephalus [40].
Karakteristik morfologis dan taksonomi ini mendukung validitas spesimen sebagai bahan baku dalam
penelitian yang berkaitan dengan isolasi gelatin dari tulang ikan

Hasil Isolasi Gelatin Tulang Ikan Gulamah (Johnius trachycephalus)

Penelitian ini dimulai dengan melakukan proses degreasing yang bertujuan untuk membersihkan tulang
ikan gulamah dari sisa-sisa daging dan lemak yang menempel pada tulang. Proses ini dilakukan dengan cara
merendam tulang ikan pada air mendidih selama +30 menit sambil diaduk dengan tujuan untuk melarutkan
lemak sehingga tulang ikan terbebas dari kotoran agar hasil dapat diperoleh secara optimum.

Pengecilan atau pemotongan ukuran tulang ikan sekitar 3-5 cm dilakukan sebelum masuk pada proses
selanjutnya yaitu proses demineralisasi dan ekstraksi. Pengecilan ukuran tulang bertujuan untuk memperluas
bidang permukaan dan memudahkan proses demineralisasi sehingga reaksi berlangsung lebih cepat. Untuk
memperoleh gelatin dari tulang ikan, tahap yang terpenting yaitu demineralisasi dan ekstraksi. Proses
demineralisasi dilakukan dengan cara merendam tulang dalam asam, asam yang digunakan yaitu asam asetat
glasial (CH;COOH) 5% selama 2 hari, pada tahap ini senyawa asam dapat mengubah serat kolagen triple-
heliks menjadi rantai tunggal. Kalsium merupakan mineral yang ada dalam tulang, maka dari itu tujuan dari
perendaman tulang-tulang dengan larutan asam ini adalah untuk menghilangkan garam kalsium lain yang
terdapat pada tulang ikan.

Hasil akhir reaksi ketiganya menghasilkan garam kalsium terlarut. Akibat adanya materi terlarut
tersebut, tulang ikan menjadi lunak atau biasa disebut ossein. Larutan asam juga menjadi keruh. Setelah itu
ossein dinetralkan menggunakan aquadest atau air mengalir hingga pH netral, demineralisasi dilanjutkan
dengan ekstraksi menggunakan aquadest pada suhu 60-75°C selama 12 jam. Suhu ini berada di atas suhu
susut kolagen, yaitu diatas 60°C — 75°C. Jika suhu ekstraksi lebih tinggi maka akan terjadi kerusakan protein.
Pemanasan akan memecahkan struktur heliks dan ikatan peptida kolagen menjadi rantai terpisah, yang
dinamakan gelatin. Hasil ekstraksi yang didapatkan berupa larutan berwarna kuning, dan tulang yang begitu
lunak, Kolagen yang telah berubah menjadi gelatin dapat dilihat dari tulang yang mulai mengapung dan
lengket. Hasil ekstrak kemudian dipekatkan dan dikeringkan dalam oven pada suhu 50°C hingga sampel
menjadi kering lalu diolah hingga menjadi serbuk gelatin yang didapatkan sebanyak 36,6351 g.

Hasil serbuk gelatin yang didapatkan dilakukan pengamatan yang terdiri dari % rendamen,
karakteristik gelatin (kadar air, kadar abu, pH), uji kualitatif protein, dan penentuan gugus fungsi
menggunakan spektrofotometer Fourier Transform Infra Red (FTIR).

Hasil Identifikasi Gelatin Tulang Ikan Gulamah (Johnius trachycephalus)
Hasil Kualitatif Protein
a. Hasil Uji Biuret

Uji Biuret merupakan uji kualitatif pada protein yang memiliki gugus peptida.Biuret akan memberi
warna ungu bila direaksikan dengan larutan basa kuat yaitu penambahan CuSOs. Perubahan warna menjadi
ungu, menandakan bahwa dalam larutan tersebut telah terbentuk senyawa kompleks. CuSOs dalam suasana
basa bereaksi dengan senyawa yang mengandung dua atau tiga ikatan peptida. Senyawa ini terbentuk antara
Cu? dengan gugus C=0O dan N-H dari rantai peptida [41]. Dari hasil percobaan didapatkan hasil positif
dengan menunjukkan larutan berwarna ungu.
b. Hasil Uji Ninhidrin

Reaksi ninhidrin digunakan untuk mengetahui adanya kandungan sedikitnya satu gugus karboksil dan
asam amino bebas atau alfa asam amino maupun gugus hidroksil. Uji yang positif akan ditandai dengan
terbentuknya warna biru ungu dan untuk prolin,hidroksiprolin berwarnakuning [42]. Dari hasil percobaan
gelatin menunjukkan hasil yang positif larutan berwarna kuning yang artinya mengandung gugus prolin,
hidroksiprolin.
c. Hasil Uji Millon

Protein yang mengandung gugus hidroksil Phenil (-OH) dapat bereaksi dengan larutan merkuri nitrat
dapat menghasilkan larutan atau endapan berwarna putih kemudian berubah warna menjadi merah setelah
dipanaskan. Warna merah yang terbentuk disebabkan oleh garam dari hasil nitrasi tirosin [43]. Dari hasil
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percobaan diketahui bahwagelatin mengandung tirosin. Karena tirosin memiliki molekul fenol pada gugus
R-nya dan gelatin mengandung tirosin sebagai salah satu asam penyusunnya.

Hasil Analisis Gugus Fungsi Gelatin

Analisis FTIR digunakan untuk analisis gugus fungsi penyusun struktur gelatin dari tulang ikan
gulamah.Untuk membuktikan bahwa hasil penelitian ini adalah gelatin, maka dilakukan karakterisasi
serapan gugus fungsi khas gelatin dengan FTIR.Gelatin seperti umumnya protein memiliki struktur yang
terdiri dari gugus hidroksil (-OH), gugus karbonil (C=0), gugus amina (N-H), gugus alkana (C-H), dan gugus
nitril (C-N). Hasil spektra inframerah gelatin pembanding dapat dilihat pada gambar 1 dan hasil spektra
inframerah gelatin tulang ikan gulamah dapat dilihat pada gambar 2.

Cas)

[Gelatin T
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Gambar 1 Hasil Uji FTIR Gelatin Pembanding
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Gambar 2 Hasil Uji FTIR Isolasi Gelatin Tulang Ikan Gulamah

Spektrum FTIR gelatin dibagi menjadi 4 bagian, yaitu daerah serapan Amida A, Amida [, Amida II,
dan Amida [II yang merupakan daerah serapan gugus fungsi khas gelatin. Menurut Muyonga et al., (2004),
daerah serapan Amida A sekitar 3600-2300 cm™! [44]. Pada kurva terlihat bahwa gelatin pembanding

menunjukkan serapan pada 3284,54cm™!

, sedangkan pada gelatin tulang ikan gulamah menunjukkan serapan
pada 3422,36 cm™!. Puncak serapan ini disebabkan oleh adanya ikatan regangan N-H dari gugus amida yang
berasosiasi dengan ikatan hidrogen, dan adanya gugus OH. Bagian amida A yang kedua adalah serapan pada
2930-2300 cm~! . Sampel menunjukkan serapan pada gelatin pembanding 2951,50cm™* dan gelatin tulang ikan
gulamah 2365,79 cm™?!, puncak ini menunjukkan bahwa gugus NH dalam amida akan cenderung berikatan
dengan dengan regangan CH, apabila gugus karboksilat dalam keadaan stabil. Dengan demikian sampel yang
diuji telah terbukti memiliki gugus OH, regangan NH, dan regangan CH, [44].

Selanjutnya, daerah serapan yang diamati pada spektrum gelatin adalah Amida I, yang muncul pada
rentang frekuensi 1700-1600 cm™'. Sampel gelatin pembanding menunjukkan puncak serapan pada 1642,27
cm?, sedangkan gelatin dari tulang ikan gulamah menunjukkan serapan pada 1636,53 cm™. Serapan ini
umumnya disebabkan oleh regangan ikatan ganda karbonil (C=0O) dari gugus amida, serta kontribusi dari
bending ikatan N-H dan regangan ikatan C-N [29,45,46] [44]. Secara khusus, puncak serapan pada 1636 cm™!
menunjukkan adanya regangan gugus karbonil (C=0) dari ikatan peptida dalam gelatin [29]. Daerah ini
sangat sensitif terhadap struktur sekunder protein, seperti heliks-a, lembar 3 (3-sheet), atau struktur acak
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(random coil) [47]. Nilai serapan pada 1636 cm™ umumnya dikaitkan dengan dominasi struktur acak (random
coil), yang mengindikasikan bahwa rantai polipeptida dalam gelatin telah mengalami denaturasi dari struktur
kolagen asli, dan tidak lagi membentuk struktur tersusun seperti heliks atau lembar (3 [47-49]

Daerah serapan amida Il adalah puncak serapan pada 1560-1335 cm ™. Vibrasi amida II disebabkan oleh
adanya deformasi ikatan -NH dalam protein. Hasil pengukuran terhadap gelatin pembanding menunjukkan
1527,43cm™*dan pada tulang ikan gulamah menunjukkan puncak serapan 1538,9 cm™*. Hal ini membuktikan
adanya deformasi ikatan -NH pada gelatin tulang ikan gulamah [44].

Daerah serapan spesifik dari gelatin yang terakhir adalah amida IIl.Puncak serapannya adalah 1300-
1200 cm™* dan berhubungan dengan struktur triplehelix. Hasil pengukuran terhadap gelatin tulang ikan
gulamah menunjukkan puncak serapan 1274,77cm™t. Hal ini menunjukkan gelatin tulang ikan gulamah
masih mengandung struktur friple heliks (kolagen). Hal ini berarti masih ada sebagian kecil struktur kolagen
yang masih belum terkonversi menjadi gelatin dan lolos saat dilakukan penyaringan ekstrak gelatin [44].

Keseluruhan dari kurva spektra FTIR untuk gelatin hasil ekstraksi tulang ikan gulamah memiliki
intensitas dari amida A sampai amida II yang semakin besar. Puncak-puncak pada amida III hampir tak
terlihat, dan setalah dilakukan perbandingan antara hasil pengukuran FTIR pada gelatin pembanding dan
gelatin tulang ikan gulamah dapat dilihat bahwa keduanya memiliki gugus fungsi yang identik. Hal ini sudah
sesuai dengan teori bahwa kolagen telah berhasil didenaturasi menjadi gelatin .

Hasil Karakteristik Gelatin Tulang Ikan Gulamah (Johnius trachycephalus)
Karakteristik gelatin dilakukan wuntuk menentukan kualitas gelatin yang dihasilkan dan
memastikannya sesuai dengan standar SNI Gelatin No. 06-3735, 1995.

Rendemen

Nilai rendemen dari suatu pengolahan bahan merupakan parameter yang penting diketahui untuk
dasar perhitungan analisis finansial, memperkirakan jumlah bahan baku untuk memproduksi produk dalam
volume tertentu, dan mengetahui tingkat efisiensi dari suatu proses pengolahan [30]. Nilai rendemen gelatin
tulang ikan gulamah dari hasil penelitian yaitu 7,32%.

Nilai rendemen gelatin yang diperoleh dari tulang ikan gulamah (Johnius trachycephalus) dalam
penelitian ini adalah sebesar 7,32%. Angka ini menunjukkan efisiensi ekstraksi yang cukup baik jika
dibandingkan dengan beberapa jenis ikan lainnya. Sebagai perbandingan, rendemen gelatin dari tulang ikan
nila (Oreochromis sp.) dilaporkan mencapai sekitar 11,19% [50,51], sementara ikan tenggiri (Scomberomorus
commersonii) menghasilkan rendemen sekitar 10,35% [52]. Di sisi lain, ikan tuna (Thunnus sp.) hanya
menghasilkan rendemen berkisar antara 2,81-6,09% [53], ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) sekitar 2,91—
3,11%, dan ikan patin (Pangasius sp.) sekitar 4,45%. Perbedaan nilai rendemen ini dapat dipengaruhi oleh
kandungan kolagen dalam tulang ikan, jenis dan konsentrasi larutan yang digunakan, serta kondisi ekstraksi
seperti waktu perendaman dan suhu [32,54,55]. Hasil rendemen 7,32% dari ikan gulamah menempatkannya
pada kisaran sedang, dan berpotensi untuk ditingkatkan melalui optimasi metode ekstraksi .

Derajat Keasaman (pH)

Nilai pH merupakan derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau
kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. Pengukuran nilai pH larutan gelatin penting dilakukan, karena
pH larutan gelatin mempengaruhi sifat-sifat gelatin lainnya seperti viskositas, kekuatan gel, dan berpengaruh
juga terhadap aplikasi gelatin dalam produk. Nilai pH dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji pH Gelatin Tulang Ikan Gulamah

Perlakuan Nilai pH Standar SNI Gelatin (1995)
1 6,39
2 6,29 4,5-6,5
3 6,28
Rata rata 6,32

Hasil pengukuran pH gelatin tulang ikan gulamah dalam penelitian ini yaitu didapatkan pH dengan
nilai 6,32. Hasil yang didapatkan tersebut masih memenuhi SNI (1995) dari gelatin yang berkisar antara pH
4,5-6,5.
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Kadar Air

Pengujian kadar air bertujuan untuk mengetahui kandungan air dalam gelatin. Kadar air gelatin sangat
berpengaruh terhadap umur simpan, karena erat kaitannya dengan aktivitas mikroorganisme yang terjadi
selama gelatin tersebut disimpan serta dapat mempengaruhi penampakan, tekstur serta cita rasa bahan
makanan hasil olahan menggunakan gelatin tersebut [56]. Hasil uji kadar air dalam gelatin tulang ikan
gulamah dapat dilihat pada tabel 4 sebagai berikut:

Tabel 4. Hasil Uji Kadar Air Gelatin Tulang Ikan Gulamah

Perlakuan Kadar air (%) Standar SNI Gelatin (1995)
1 10,2
2 9,9 Maksimum 16%
3 10,5
Rata rata 10,2

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) (1995), kadar air maksimal yang diperkenankan yaitu
16%. Kadar air gelatin tulang ikan gulamah yang diperoleh yaitu 10,2%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa
kadar air gelatin tulang ikan gulamah masih berada dalam rentang nilai yang dipersyaratkan.

Kadar Abu

Kadar abu merupakan parameter mutu gelatin terutama untuk industri makanan [57]. Kadar abu suatu
bahan menunjukkan kualitas keberadaan mineral dalam bahan tersebut.Umumnya mineral yang terdapat
dalamgelatin yang diekstraksi dari tulang terdiri dari kalsium, natrium, klor, magnesium dan belerang. Hasil
uji kadar abu dalam gelatin tulang ikan gulamah dapat dilihat pada tabel 5 sebagai berikut:

Tabel 5. Hasil Uji Kadar Air Gelatin Tulang Ikan Gulamah

Perlakuan Kadar abu (%) Standar SNI Gelatin (1995)
1 1,30
2 1,33 Maksimum 3,25%
3 1,30
Rata rata 1,31

Hasil pengukuran terhadap kadar abu gelatin tulang ikan gulamah yang dihasilkan yaitu 1,31%. Nilai
kadar abu tersebut masih berada dalam kisaran kadar abu yang diperkenankan oleh Standar Nasional
Indonesia (SNI, 1995) untuk produk gelatin yaitu maksimum 3.25%. Besar kecilnya kadar abu gelatin sangat
dipengaruhi pada proses perendaman dengan larutan asam. Semakin banyak kalsium yang luruh maka kadar
abu gelatin yang diperoleh semakin rendah.

Hasil Uji Organoleptis Permen Jelly

Berdasarkan SNI permen jelly wajib memiliki rasa dan aroma yang normal. Permen jelly dikategorikan
normal apabila rasa dan aroma tidak menimbulkan rasa yang tidak nyaman di lidah seperti pahit dan aroma
yang tidak normal dikatakan seperti aroma yang menyengat di penciuman sehingga dapat menimbulkan
ketidaknyamanan. Hasil pengamatan organoleptis permen jelly disajikan pada tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Organoleptis Permen Jelly

No Pemeriksaan Hasil Pengamatan
Organoleptis F1 F2
1 Bentuk Padat Padat
2 Tekstur Kenyal Kenyal
3 Warna Kuning lemah Kuning lemah
4 Aroma/Bau Gula lemah Gula lemah
5 Rasa Manis Manis
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Berdasarkan tabel 6 Uji organoleptis pada kedua formula tidak berbeda dan masih dalam kategori yang
baik sesuai dengan SNI permen jelly, 2008.

Hasil Formulasi Dasar Sediaan Permen Jelly

Penelitian ini diawali dengan tahap pencarian formulasi dasar permen jelly menggunakan variasi
konsentrasi gelatin. Dua formula dasar diuji, yaitu formula F1 dengan konsentrasi gelatin 5 gram dan formula
F2 dengan 10 gram. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa kedua formula memiliki beberapa kesamaan
karakteristik, yakni permen dapat dicetak dengan baik, gula terlarut sempurna, dan tidak menghasilkan
permen yang berair. Namun, terdapat perbedaan pada sifat kelengketan. Formula F1 menghasilkan permen
yang masih terasa lengket, sementara formula F2 menghasilkan permen yang tidak lengket. Hal ini
menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi gelatin dapat memperbaiki mutu fisik permen, terutama dalam
hal tekstur dan kenyamanan saat dikonsumsi.

Hasil Formulasi Dasar Sediaan Permen Jelly

- F1 050}
F2 [109)
Tidak lengket

Gula larut sempuma

Dapat dicetak

Kondisi

Gambar 3. Perbandingan sifat fisik formulasi dasar permen jelly antara Formula 1 (5g gelatin) dan Formula 2
(10g gelatin). Grafik menunjukkan bahwa kedua formula memiliki kesamaan dalam kemampuan dicetak,
kelarutan gula, dan tidak berair. Namun, perbedaan utama terletak pada sifat lengket, di mana Formula 1
masih menunjukkan kelengketan, sementara Formula 2 sudah tidak lengket, yang menandakan mutu fisik
yang lebih baik pada konsentrasi gelatin yang lebih tinggi.

Hasil Uji pH Permen Jelly

Uji pH dilakukan pada 2 formula permen jelly menggunakan pH elektroda. Preparasi sampel
menggunakan pemanasan untuk mencairkan permen jelly.Pengukuran nilai pH menurut Jumri etal., (2015)
perlu dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman produk dan juga kaitannya dengan keamanan dan
umur simpan produk.Nilai pH sangat berhubungan dengan kondisi pertumbuhan mikroba. Hasil uji pH
dapat dilihat pada tabel 7 berikut:

Tabel 7. Hasil Uji pH Permen Jelly

Formula Hasil Pengamatan pH Referensi
(Lees dan Jackson, 1983)
Formula 1 5,70 45-6
Formula 2 5,57

Berdasarkan tabel 7 hasil uji pH pada formula 1 yaitu 5,70 dan formula 2 5,57 dan masih memenuhi
rentang persyaratan yaitu 4,5 — 6.

Uji Keseragaman Bobot

Uji keseragaman bobot sediaan dilakukan untuk mengetahui bobot sediaan yang seragam dan dapat
dijadikan parameter produksi yang merupakan pengukuran secara rutin untuk mendapatkan bobot sediaan
yang diinginkan.Keseragaman bobot secara tidak langsung menunjukkan keseragaman kandungan zat di
dalam sediaan. Hasil dapat diketahui bahwa setelah permen jelly dibuat terjadi perubahan bobot sediaan
dibandingkan bobot yang telah direncanakan. Hal tersebut disebabkan karena adanya perubahan bobot
molekul yang terjadi setelah gelatin ditambah air yang kemudian berubah menjadi bentuk sol dimana
partikelnya telah membengkak menjadi bentuk gel yang mampu memberikan daya adhesi yang kuat
terhadap partikel lain [58,59]. Hasil uji keseragaman bobot disajikan pada Tabel 8.
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Tabel 8. Hasil Uji Keseragaman Bobot Sediaan Permen Jelly

Formula Rata-rata Standar Koefisien Batas Bobot Seragam
Bobot (g) Deviasi Variasi (CV) Sediaan (g)
(SD) (%) Kolom A Kolom B
Formula 1 4,833 0,102 2,11 4,78-4,88 4,73-4,93
Formula 2 4,409 0,005 0,113 4,35-4,45 4,30-4,50

Berdsarakan data hasil uji keseragaman bobot permen jelly didapatkan hasil rata-rata untuk F1 dan F2
memenubhi persyaratan keseragaman bobot dengan tidak ada satupun yang menyimpang dari rentang kolom
A (5%) dan kolom B (10%). Hal ini berarti bahwa perbedaan jumlah gelatin dalam formulasi tidak
mempengaruhi sifat fisik keseragaman bobot sediaan permen jelly.

Uji Stabilitas

Uiji stabilitas dilakukan untuk mengetahui kestabilan permen jelly selama penyimpanannya. Hasil uji
stabilitas permen jelly dapat dilihat pada tabel 9.

Berdasarkan data hasil pengamatan selama dua minggu F1 dan F2 yang di simpan pada suhu 8-15°C
dengan kemasan tertutup adalah permen jelly yang stabil. Untuk F1 dan F2 yang disimpan pada suhu 8-15°C
dengan kemasan terbuka adalah permen jelly yang tidak stabil dan mengalami bentuk yang keras. Untuk F1
dan F2 yang disimpan pada suhu 25-30°C dengan kemasan tertutup dan terbuka adalah permen jelly yang
stabil. Perubahan permen jelly dari gelatin tulang ikan gulamah hanya terjadi pada perubahan bentuknya saja.
Untuk rasa, warna, dan aroma permen jelly dari gelatin tulang ikan gulamah stabil disetiap parameter.

Tabel 9. Hasil Uji Stabilitas Permen Jelly (Setelah 2 Minggu).

Organoleptis Suhu Kemasan F1 F2
Bentuk 8-15°C Terbuka TS (Keras) TS (Keras)
Tertutup S S
25-30°C Terbuka TS (Mencair) TS (Mencair)
Tertutup S S
Warna 8-15°C Terbuka S S
Tertutup S S
25-30°C Terbuka S S
Tertutup S S
Aroma 8-15°C Terbuka S S
Tertutup S S
25-30°C Terbuka S S
Tertutup S S
Rasa 8-15°C Terbuka S S
Tertutup S S
25-30°C Terbuka S S
Tertutup S S
Keterangan:
TS= Tidak Stabil
S= Stabil

Uji Hedonik (Tingkat Kesukaan)

Uji hedonik bertujuan untuk mengetahui respon panelis terhadap sifat mutu sediaan seperti tekstur,
aroma/bau, dan rasa. Hasil uji tingkat kesukaan yang dilakukan terhadap 10 responden dapat dilihat pada
tabel 10.

Berdasarkan tabel 10, nilai tertinggi untuk penilaian tekstur terdapat pada formula 2. Nilai tertinggi
untuk penilaian aroma atau bau terdapat pada formula 2. Hasil tingkat melalui uji tanggapan rasa yang
tertinggi terdapat pada formula 2.
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Tabel 10. Hasil uji penilaian organoleptis sediaan permen jelly dari gelatin tulang ikan gulamah

Kriteria Yang Disukai Formula Rentang Nilai Kesimpulan
Kesukaan
Tekstur F1 1,77-2,23 S
F2 2,47-2,93 S
Aroma/Bau F1 2,17-2,63 S
F2 2,47-2,93 S
Rasa F1 2,22-2,78 S
F2 2,73-3,07 SS
Keterangan:
1 =Tidak Suka (TS)
2 =Suka (S)

3 = Sangat Suka (SS)

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa gelatin berhasil diisolasi
dari tulang ikan gulamah melalui tahapan proses degreasing, demineralisasi, ekstraksi, hingga konversi
kolagen menjadi gelatin, yang kemudian dikeringkan dalam oven hingga diperoleh bentuk serbuk. Gelatin
yang dihasilkan memiliki rendemen sebesar 7,32% dan menunjukkan karakteristik fisikokimia yang sesuai
dengan standar mutu SNI (1995), yaitu kadar air sebesar 10,2%, kadar abu 1,24%, dan pH 6,28. Sediaan permen
jelly yang diformulasikan dari gelatin tulang ikan gulamah menunjukkan mutu fisik yang baik, dengan bau
dan rasa yang normal. Hasil uji pH menunjukkan bahwa formula 1 memiliki pH sebesar 5,70, sedangkan
formula 2 sebesar 5,57. Uji keseragaman bobot menunjukkan bahwa formula 1 memiliki bobot 4,78 + 4,88 gram
dan formula 2 sebesar 4,35 + 4,45 gram, yang masih berada dalam batas penyimpangan yang dapat diterima
(tidak lebih dari 5%). Uji stabilitas selama dua minggu menunjukkan bahwa sediaan permen jelly tetap stabil
dalam keadaan tertutup dan terbuka, meskipun pada tekstur kedua formula mengalami ketidakstabilan
dalam kondisi terbuka. Selain itu, hasil uji hedonik menunjukkan bahwa formula 2 paling disukai oleh
masyarakat, khususnya dari aspek tekstur, aroma, dan rasa.
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