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Lampiran 1. Diagram Alir Penelitian

Tulang ikan tuna sirip kuning

Preparasi Sampel

Tulang kering

Tahap Praperlakuan

Tulang

lunak

Tahap Ekstraksi

Filtrat

Residu

Pengentalan dan pengeringan

Gelatin kering

Analisis

Hasil

Catatan: diulangi prosedur yang sama untuk sampel kepala dan kulit ikan tuna

sirip kuning

63



Lampiran 2. Skema Ekstraksi Gelatin dari Ikan Tuna Sirip Kuning

1. Preparasi Sampel

Tulang

direndam dalam air mendidih selama 30 menit (sampel tulang
ikan) dan 1-2 menit (sampel kulit ikan)

dikeringkan di bawah sinar matahari selama 24 jam dan digiling
kasar

disimpan di dalam lemari pendingin

Tulang bersih

Catatan: diulangi prosedur yang sama untuk sampel kepala dan kulit ikan tuna

sirip kuning

2. Demineralisasi

Tulang bersih

direndam dalam larutan asam klorida 5% selama 24 jam.

dicuci menggunakan akuades hingga pH netral (6-7)

direndam menggunakan larutan enzim bromelin 1% (larutan
diganti sebanyak 3 kali setiap 2 jam)

dicuci menggunakan akuades hingga pH netral (6-7)

disaring dan diinkubasi pada suhu 80 °C selama 3 menit.

Tulang lunak

Catatan: diulangi prosedur yang sama untuk sampel kepala dan kulit ikan tuna

sirip kuning
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3. Ekstraksi

Tulang lunak

e dimasukkan ke dalam erlenmeyer yang berisi akuades dengan
perbandingan 1:3 (b/v)

e ditutup dengan menggunakan kain kasa yang sebelumnya
telah diisi dengan kapas dan dilapisi dengan aluminium foil

e dimasukan ke dalam shaker water bath pada suhu 70°C
selama 5 jam.

o disaring menggunakan penyaring Buchner

Residu Filtrat

¢ dipekatkan dengan menggunakan hotplate

Ekstrak gelatin

4. Pengeringan

Ekstrak Gelatin

e dimasukkan ke dalam cawan petri yang telah dialasi aluminium
foil.
e dimasukkan ke dalam oven pada suhu 50°C selama 24 jam.

o digiling hingga terbentuk serbuk halus

Gelatin Kering
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Lampiran 3. Skema Analisis Gelatin

1. Analisis Gugus Fungsi

Gelatin

ditambahkan KBr kering

ditumbuk hingga diperoleh partikel yang kecil

dimasukkan ke dalam press pellet secara merata yang telah
dihubungkan dengan kompersi hidrolik dengan kekuatan 100 ton

dipompa vakum selama 15 menit

Press

pellet

dibuka dengan hati-hati

dipindahkan pellet ke dalam sel holder dengan menggunakan
spatula

diukur dengan FTIR

dianalisis gugus fungsi yang muncul dari data serapan

Hasil

2. Analisis Kadar Air

Gelatin Kering

ditimbang sebanyak 0,7 ¢

dimasukkan ke dalam cawan porselen

dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C sampai kering
didinginkan dalam desikator

ditimbang dan dihitung kadarnya

Hasil
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3. Analisis Kadar Abu

Gelatin kering

Ditimbang sebanyak 0,7 ¢

Dimasukkan ke dalam cawan porselen
Dipijarkan pada suhu 550°C selama 1-2 jam
Didinginkan dalam desikator

Ditimbang dan dihitung kadarnya

Hasil

4. Analisis Kadar Protein

Gelatin kering

ditimbang sebanyak 0,2 g

dimasukkan ke dalam labu kjeldhal

ditambahkan ¥ tablet kjeldahl dan 15 mL H,SO, pekat
didekstruksi hingga larutan menjadi jernih.

didinginkan dan ditambahkan 25 mL akuades.

dimasukkan ke dalam labu destilasi dan ditambahkan 50 mL
NaOH 40%.

destilat kemudian ditampung dalam erlenmeyer yang berisi
25 mL H3BO;3; 3%, indikator metil merah dan metil biru (2:1)

dititrasi dengan HCI 0,1 N

Hasil
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5. Analisis Kadar Lemak

Gelatin

ditimbang sebanyak 1 g

disebar di atas kapas yang beralaskan kertas saring

digulung hingga membentuk thimble dan dimasukkan ke dalam
labu soxhlet

ditambahkan 150 mL pelarut n-heksana

diekstraksi selama 6 jam.

hasil ekstraksi dikeringkan dalam oven dengan suhu 100°C

selama 1 jam

Data

6. Penentuan Derajat Keasaman (pH)

7.

Gelatin

ditimbang sebanyak 0,5 g
dilarutkan dalam 50 mL akuades dengan suhu 45°C
didiamkan hingga mencapai suhu kamar dan diukur pH-nya

dengan pH meter

Hasil

Penentuan Viskositas

Gelatin

ditimbang sebanyak 0,5 g
dilarutkan dalam 50 mL akuades dengan suhu 60°C
didiamkan hingga mencapai suhu kamar dan diukur pH-nya

dengan menggunakan viskometer Ostwald

Hasil
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8. Pembuatan Larutan Gelatin

Gelatin

o ditimbang sebanyak 1 g
o dilarutkan dalam 50 mL akuades

e dihomogenkan

Larutan gelatin

9. Pembuatan Media Agar

Nutrien agar

e ditimbang sebanyak 1 g

e ditambahkan 50 mL akuades dan dipanaskan sambil diaduk
sampai larut

e disterilka di dalam autoclave pada suhu 121°C dengan

tekanan 15 psi selama 15 menit

Media agar
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10. Pengujian Aktivitas Antibakteri

Media agar

dituang sebanyak 20 mL ke dalam cawan petri steril dan
dibiarkan memadat (lapisan dasar)

ditambahkan lagi sebanyak 15 mL media agar yang
sebelumnya telah ditambahkan suspensi bakteri uji (seed
layer)

saat seed layer sedikit memadat, diletakkan pencadang
diatas permukaannya

dimasukkan sebanyak 200 pL larutan gelatin, kloramfenikol
(kontrol +) dan akuades (kontrol (-) ke dalam pencadang
diinkubasi selama 24 jam dan diamati diameter hambatan

yang terbentuk

Hasil
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Lampiran 4. Perhitungan Rendemen Gelatin

Berat gelatin kering (g)

o 100°
Rendemen Gelatin (%) Berat bahan baku (g) 100

1. Gelatin Kulit Ikan Tuna

13,38 gr
% Rendemen = m x 100%

=3,34%

2. Gelatin Kepala Ikan Tuna

6,02 gr
% Rendemen = m x 100%

=2,41%

3. Gelatain Tulang lkan Tuna

8,14 gr
% Rendemen = m x 100%

=2,71%



Lampiran 5. Perhitungan Kadar Air

a-b

Kadar Air (%) = x 100%

Keterangan:
a : berat sampel awal + cawan (Q)
b : berat cawan + sampel akhir (g)

c : berat awal sampel (g)

1. Kadar Air Gelatin Kulit Ikan Tuna

_ 27,22 — 27,1258
Kadar Air (%) = x 100%
0,759

Kadar Air (%) =12,41%

2. Kadar Air Gelatin Kepala Ikan Tuna

_ 25,3347- 25,243
Kadar Air (%) = x 100%
0,6995

Kadar Air (%) =13,11%

3. Kadar Air Gelatin Tulang lkan Tuna

24,6494 — 24,5677
Kadar Air (%) = x 100%
0,6578

Kadar Air (%) =12,42%




Lampiran 6. Perhitungan Kadar Abu

a-b

Kadar Abu (%)= x 100%

Keterangan:

a
b
c

: berat sampel akhir dan cawan (g)
: berat cawan kosong (g)
: berat awal sampel (g)

Kadar Abu Gelatin Kulit Ikan Tuna

26,4681- 26,4610
Kadar Abu (%) = x 100%

0,759
Kadar Abu (%) =0,94%

Kadar Abu Gelatin Kepala Ikan Tuna

24,6402 - 24,6352
Kadar Abu (%) = % 100%

0,6995
Kadar Abu (%) =0,71%

Kadar Abu Gelatin Tulang lkan Tuna

24,0006 — 23,9916
Kadar Abu (%) = % 100%

0,6578
Kadar Abu (%) =1,37%
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Lampiran 7. Perhitungan Kadar Protein

Kadar Nitrogen (%) =

(V1-V2) x NHCl x 14 x fp

W x 1000

Kadar Protein (%) = Kadar Nitrogen (%) x 5,55

Keterangan:
: Volume HCI 0,01N untuk titrasi sampel (mL)
: Volume HCI 0,01N untuk titrasi blanko (mL)
: Normalitas HCI standar yang digunakan (N)

Vi
V1
N

FP
W

: Faktor pengenceran

: Bobot sampel kering

1. Kadar Protein Gelatin Kulit Ikan Tuna

Kadar Nitrogen (%) =

(9,75-5,3) x 0,0103 x 14 x 50

0,205 x 1000

Kadar Nitrogen (%) = 15,65%

Kadar Protein (%)

= Kadar Nitrogen (%) x 5,55
= 15,65% x 5,55

= 86,86%

Kadar Protein Gelatin Kepala Ikan Tuna

Kadar Nitrogen (%) =

(5,3-0,55) x 0,0103 x 14 x 50

0,215 x 1000

Kadar Nitrogen (%) = 15,93%

Kadar Protein (%)

= Kadar Nitrogen (%) x 5,55
= 15,93% x 5,55

=88,41%

x 100%

x 100%
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3. Kadar Protein Gelatin Tulang lkan Tuna
(10,55 -4,9) x 0,0103 x 14 x 50
0,262 x 1000

x 100%

Kadar Nitrogen (%) =

Kadar Nitrogen (%) = 15,55%
Kadar Protein (%) = Kadar Nitrogen (%) x 5,55
=15,55% x 5,55

= 86,30%
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Lampiran 8. Perhitungan Kadar Lemak

berat lemak

Kadar Lemak (%)= ——  x 100%

berat sampel

Kadar Lemak Gelatin Kulit lkan Tuna

0,0004
Kadar Lemak (%) = x 100%

1,022
Kadar Lemak (%) = 0,04%

Kadar Lemak Gelatin Kepala Ikan Tuna

0,0008
Kadar Lemak (%) = x 100%

1,006
Kadar Lemak (%) = 0,08%

Kadar Lemak Gelatin Tulang lkan Tuna

0,0008
Kadar Lemak (%) = x 100%

1,003
Kadar Lemak (%) = 0,08%
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Lampiran 9. Bukti Uji Proksimat Gelatin Hasil Ekstraksi

LABORATORIUM BIOKIMIA
DEPARTEMEN KIMIA
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM

UNIVERSITAS HASANUDDIN
Kampus UNHAS Tamalanrea, JI. Perintis Kemerdekaan KM. 10, Makassar 90245
Telp/Fax : 0411-586498

LAPORAN HASIL ANALISIS
No. 18a-LHA/XI/BK/K/FMIPA-UH/2021

Nama : Ayu Shafira
Asal Institusi : Departemen Kimia FMIPA UNHAS
Jenis Sampel : Gelatin lkan Tuna Sirip Kuning
Jumlah : 3 sampel
Analisis : Kadar Air
Kadar Abu
N total
Lemak kasar
i s ; Kadar air Kadar Abu N total Lemak
0. enis Sampe!
3 (%) (%) (%) (%)
1| Glatin Tulang 12.4202 1.3682 15.5483 0.0798|
2|Glatin Kepala 13.1094 0.7148 15.9291 0.0795
3|Glatin Kulit 12.4111 0.9354 15.6510 0.0391

Makassar, 3 Desember 2021
PLP Lpb. Biokimia

Mahdalia, S.Si, M.Si
NIP. 197508261996012001



Lampiran 10. Data FTIR Gelatin Kulit Ikan Tuna Sirip Kuning

Paak |intansity Corr. Inensity  |Base (H) Basa (L) Aroa Corr. Aroa

1 e 48 |7E993 22 4099 |55 2 34333 6111 6 055
2 511,14 Ag4 |6.398 Ijﬂjﬁ 457,13 2.059 2.007
E 665 44 95893 193 G2 44 59215 0.9 0293
4 T TATI 1.774 A2 72523 0.385 0326
5 47568 97594 1721 A8 43 85832 0194 0.184
[ 425,83 Iﬂj_ﬂ_ﬂ'-l' 1.9%) 82 a3 0554 0527
7 97019 99563 052 a8y 55 95862 a0ma 0035
4 1029 99 1.1 4497 1061.2 |a8g.4a 1.438 0689
a 107624 93527 ERE 1089.43 1053.13 1.058 01.358
10 116115 74 23495 118236 1132 21 0.251 0237
11 124023 9414 5517 1288.45 121323 .54 o ada
12 1328 95 3743 1361.74 129038 1.0 0918
13 1400 32 a7 764 12.118 14254 1363 67 1.849 1404
14 1450 47 383 |6.151 1405 19 1427 32 0895 00842
15 1529 55 a9.089 107119 150127 148712 2852 2 768
18 1662 64 68608 312 1747.51 1593 2 13687 13.544
17 1828 52 28407 1,048 184395 17497 i [REks ARL
18 0T 28472 0.708 15211 1868 02 016 .08
19 2094 55 96957 2 602 221814 1942 47 1423 1.481
2 2101 04 98035 1.381 2331.94 2218.14 0,623 0329
il 2380 16 97236 234 2411.02 2358 94 0.382 0298
= 261903 |a8.805 0.898 2573.04 2463.1 0,348 0206
] Fi2A 08 |5a.38 1263 2686.54 257304 0513 0335
24 2875 86 94771 1415 2893.22 2771711 1.128 i.145
F 203373 9234 4 567 3014.74 289515 2617 1am
F 062 96 a7.151 2 563 3126.61 301887 0,785 0655
a7 56 99623 [Kia 31729 313 25 0041 .00
F 351623 59914 1240 352540 320183 PRES] 8245
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Lampiran 11. DataFTIR Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning
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Kagpala lkan Wem
No.  |Paak Intansity Com. Intansity | Basae (H) Basa (L} Arga Corr., Araa
1 J68.48 745 20205 42048 TS 3.22 3203
2 437.84 98.324 0.804 452 52 43241 0.088 058
3 534.28 98168 1.790 582.15 46292 0.589 0.587
4 705,96 w366 2.568 T98.53 594,08 1.303 1,244
5 875.68 98471 1.406 89883 83132 0.204 o177
] 920.06 #.313 0.548 945812 894.83 0.082 0.055
T 8. 27 99374 0498 987 55 4512 0.068 0043
] 1028.06 97053 1.384 1047.35 B87.55 0.488 0176
@ 107821 a7 .09 1475 1138 1047 .35 0.611 0188
10 1159322 817 0838 118044 1138 0.076 Q078
11 118587 .48 0449 129323 118044 0.042 0032
12 12383 90,244 1.703 1294 24 121323 0.309 0295
13 1330.88 G887 113 1357 89 1204 34 0.148 Q149
14 1408.04 .04 0345 142154 1386 46 0. 306 Q023
15 1444 68 96.897 2581 1483 26 142154 0.651 Q321
18 1529.55 489 1313 1544 .58 148324 0.382 178
17 1548 .84 98333 a2m 1570.08 1544.98 0.12 QT
18 164142 &G T 0946 1647 21 15632 1,002 G181
19 1668.43 i .589 2482 1774.51 1649.14 2.846 0.825
20 1815.02 9,477 0.502 1845848 1799.59 0.055 Q049
Fal 1905.87 9883 0.158 1823.03 1886.03 0.005 [i1i])
22 210241 98852 007 225479 209277 0.452 0035
3 31265 98866 1066 F3ATTE 235479 0. 216 [i¥ilirs
24 2644 41 9. 769 0229 2682 63 257497 0.056 0. 055
25 2877.79 98.555 0544 289515 283343 0.244 Q07
il 2929.87 9.689 142 3014.74 289515 0.751 0415
27 3061.03 9.285 0.708 31189 3014.74 0173 0172
8 3163.26 90849 0.048 EilrRl] 315169 0.018 G003
i} 3456 0 86504 0218 352473 3504 66 1.554 Q14
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Lampiran 12. Data FTIR Gelatin Tulang Ikan Tuna Sirip Kuning
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No.  |Peak Intansity Com. Intensity  |Basa (H) Base (L) Arga Corr, Araa
1 384.56 84.8220 12,1884 39734 34333 2,283 1.3819
2 403.12 2 1355 12261 4417 397 34 0.8418 0.0832
3 522.T 80,1463 19.5853 61722 44363 8.9068 87757
4 702.09 84,282 155535 |800.46 619.15 7.3138 7.1899
5 871.82 2.0902 68799 29497 835.18 1.2558 0.9204
[ 921.97 85,2949 103034 954.78 8969 1.4868 1.3667
7 972,12 95,2084 37369 989.48 95476 0. 3081 0.2995
a 1029 99 78.4827 86263 104542 991 41 3.3281 11108
9 107828 78,8791 120793 112064 1047 35 53042 20121
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13 133084 &7.9097 11.7031 1357 89 1292 31 2.0854 18747
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17 168193 4.7071 58034 179959 15932 37,2008 0891
18 183234 8. 7306 32312 186517 1801 51 035809 03467
19 1896.03 086904 0.7809 191531 1886.38 0002 0.0421
20 1950.03 98.869 0.7003 196546 193456 0.095 0.0378
21 210241 a7.3308 23348 221235 201368 1.4367 11677
2 237244 @77 BETS 240138 235508 0.7078 0.5858
23 2532 54 8. 7801 11706 25769 247274 0.3125 0.3074
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Lampiran 13. Data Hasil FTIR Gelatin Komersil
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3 536,21 095.648 0485 54393 491 .85 0.527 0. 104
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] T07.88 93.751 622 7948 53 63651 2.847 2639
/] 813.98 99,808 0488 827 48 80046 0.021 0.029
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13 1201 65 o 68 1657 120937 117851 0.489 0152
14 1234 44 89. 106 T 1294 34 12113 2.313 1.349
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17 1442 75 85.488 TA38 148133 141961 2.917 1.358
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0 183816 99.387 0315 1849.73 1830.45 0.037 0.2
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Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian

Sampel kulit ikan tuna sirip kuning Sampel kepala dan tulang ikan tuna
sirip kuning

Perendaman sampel kepala dan Perendaman sampel kulit dalam asam
tulang dalam asam klorida 5% klorida 5%

Perendaman sampel dalam enzim bromelin 1%
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Lampiran 15. Hasil Uji Aktivitas Antibakteri

(A) Gelatin 4%, (B) Kloramfenikol (kontrol positif), dan (C) Akuades (kontrol
negatif)
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