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Lampiran 1. Skema Umum Penelitian 

 

 

 Penghilangan lemak dan pengeringan sampel.  

 

 

 Perendaman dalam HCl 6% selama 48 jam.  

 

 

 Diekstraksi menggunakan shaker waterbath selama 

5 jam dalam suhu 80ºC  

 Disaring dengan menggunakan kertas saring. 

 

 

 

 

 Dikeringkan dan dihaluskan  

 

 

 Dikarakterisasi  

 

 

 

 

 

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

sirip kuning 

  

 

 

 

 

 

Tulang ikan tuna sirip kuning   

Tulang kering   

Tulang lunak    

Endapan     Filtrat  

Gelatin ikan Uji Antibakteri 

Kadar air Kadar abu Kadar lemak Kadar protein 

Viskositas pH 

Analisis Rendamen 
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Lampiran 2. Skema Penelitian  

1. Preparasi Sampel  

 

 

 direndam dalam air mendidih selama 30 menit 

 dikeringkan dibawah sinar matahari pada suhu 50°C selama        

24 jam dan digiling kasar 

 disimpan di dalam lemari pendingin 

 

 

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

sirip kuning 

2.  Pra-perlakuan  

 

 direndam dalam larutan HCl 6%  dengan perbandingan 2:3 

selama 48 jam (larutan diganti setiap 24 jam) 

 dicuci menggunakan akuades hingga pH netral (pH 6-7).  

 

 

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

sirip kuning 

 

 

 

 

 

 

Tulang ikan tuna 

sirip kuning 

Tulang bersih 

Tulang bersih 

Tulang lunak  
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3. Ekstraksi  

 

 dimasukkan ke dalam Erlenmeyer yang berisi akuades dengan 

perbandingan 1:3 (b/v) 

 ditutup dengan menggunakan kain kasa yang sebelumnya telah 

diisi dengan kapas dan dilapisi dengan aluminium foil 

 dimasukkan dalam shaker waterbath pada suhu 80°C selama       

5 jam dan disaring 

 

 

 dipekatkan dengan menggunakan hotplate 

 

 

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

sirip kuning 

4. Pengeringan  

 

 dimasukkan ke dalam cawan petri yang telah dialasi aluminium 

foil 

 dimasukkan ke dalam oven pada suhu 50°C 

 digiling hingga terbentuk serbuk halus 

 

 

 

 

 

Tulang lunak 

rendamen 

Ekstrak gelatin 

Gelatin    

filtrat 

Ekstrak gelatin 
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5. Analisis Gugus Fungsi  

 

 

 diukur menggunakan Fourier transform infrared spectroscopy 

FTIR Spectrofotometers SHIMADZU.  

 
 
 

6. Penentuan Kadar Air  

 

 ditimbang sebanyak 1 gram dalam cawan porselin yang 

sebelumnya telah diketahui bobot kosongnya 

 dimasukkan dalam oven pada suhu 105°C selama 2 jam 

 didinginkan dalam desikator sampai diperoleh bobot tetap 

 

 

7.  Penentuan Kadar Abu  

 

 ditimbang sebanyak 1 gram dalam cawan pengabuan yang telah 

diketahui bobot kosongnya 

 dimasukkan dalam furnace pada suhu 400°C selama 4 jam 

 didinginkan dalam desikator sampai diperoleh bobot tetap 

 

 

 

 

 

 

 

 

Spektrum FTIR 

Gelatin  

Hasil  

Gelatin  

Hasil 

Gelatin 
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8. Penentuan Kadar Protein 

 

 ditimbang sebanyak 0,5 gram 

 dimasukkan ke dalam labu kjeldhal 

 ditambahkan ½ tablet kjeldahl dan 15 mL H2SO4 pekat 

 didekstruksi hingga larutan menjadi jernih.  

 didinginkan dan ditambahkan 25 mL akuades.   

 dimasukkan kedalam labu destilasi dan ditambahkan 50 mL 

NaOH 40%. 

 destilat kemudian ditampung dalam Erlenmeyer yang berisi         

25 mL H3BO3 3%, indikator metil merah dan metil biru (2:1)  

 dititrasi dengan HCl 0,1 N.  

 

 

9.  Penentuan Kadar Lemak 

 

 ditimbang sebanyak 1 gram 

 disebar diatas 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 

 

 

Gelatin  

Data 

Data 

Gelatin  
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10. Penentuan Derajat Keasaman (pH)  

 

 

 ditimbang sebanyak 0,5 gram  

 dilarutkan dalam 50 mL akuades dengan suhu 45°C 

 didiamkan hingga mencapai suhu kamar dan diukur pH-nya 

dengan pH meter  

 

 

11. Penentuan Viskositas   

 

 

 ditimbang sebanyak 0,5 gram  

 dilarutkan dalam 50 mL akuades dengan suhu 60°C 

 didiamkan hingga mencapai suhu kamar dan diukur pH-nya 

dengan menggunakan viskometer Ostwald  

 

 

12. Pembuatan Larutan Gelatin 4%  

 

 

 

 

 ditimbang sebanyak 1 gram dan ditambahkan  25 mL akuades  

 diaduk hingga larut.         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil  

Gelatin  

Hasil  

Gelatin  

Gelatin  

Larutan gelatin 4% 
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13. Pembuatan Media Agar  

 

 

 

 ditimbang sebanyak 1 gram 

 ditambahkan 50 mL akuades dan dipanaskan sambil diaduk 

sampai larut.   

 disterilkan di dalam autoclave pada suhu 121 °C dengan 

tekanan 15 psi selama 15 menit 

 

 

14. Uji Aktivitas Antibakteri  

 

 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 µL larutan gelatin 4%, 

kloramfenikol (kontrol +) dan akuades (kontrol (-)  ke dalam 

pencadang 

 diinkubasi selama 1×24 jam dan diamati diamater hambatan 

yang terbentuk. 

 

 

Nutrien Agar  

Media agar 

Data 

Media agar  
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Lampiran 3. Perhitungan Kadar Air Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning 

       a - b  
Kadar Air  (%)    =     × 100% 
          a 

 

Keterangan:  

a = massa awal gelatin (g) 

b = massa akhir gelatin (g) 

 

       1,0202 – 0,8839 
Kadar Air (%)   =       × 100%  
      1,0202 

Kadar Air  (%)    = 13,36%  
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Lampiran 4. Perhitungan Kadar Abu Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning 

 a - b  
Kadar Abu (%)  =     × 100% 
  c  

 

Keterangan:  

a = massa caman + gelatin (g) 

b = massa cawan + gelatin setelah dikeringkan (g) 

c = masa awal gelatin (g) 

  

 10,4793- 10,4682 
Kadar Abu (%)  =       × 100% 
     1,0202 

Kadar Abu (%)  = 1,08% 
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Lampiran 5. Perhitungan Kadar Protein Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning  

   ( V1 – V2) × N HCl × 14 ×fp  
Kadar Nitrogen (%)  =             × 100% 
 Bobot sampel × 1000 
 

 

Keterangan:  

V1 = volume HCl 0,01N untuk titrasi sampel (mL) 

V2 = volume HCl 0,01N untuk titrasi blanko (mL) 

N  = Normalitas  HCl standar yang digunakan (N)  

FP = faktor pengeceran 

 ( 12 – 0) × 0,0103 × 14 × 50 
Kadar Nitrogen (%)  =             × 100% 
 0,556 × 1000 
 

Kadar Nitrogen (%) = 15,56%  

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

  = 15,56% × 5,55 

  = 86,02%  
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Lampiran 6. Perhitungan Kadar Lemak Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning 

 Bobot lemak (g) 
Kadar Lemak (%)  =                      × 100% 

Bobot gelatin (g) 

 00074 
Kadar Lemak (%)  =        × 100% 

 1,039 

Kadar Lemak (%)  = 0,71% 
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Lampiran 7. Bukti Sertifikat Hasil Uji Kadar Air, Kadar Abu, Kadar N-total dan 

Kadar Lemak  

 

 

 



 

75 
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Lampiran 8. Perhitungan Rendemen Gelatin  

Rendemen Gelatin (%)= 
Berat gelatin kering (g)

Berat bahan baku (g)
 ×100% 

Contoh Perhitungan  

Rendemen Gelatin (%)= 
7,8465

300 g
 × 100% 

Rendemen Gelatin (%)= 2,6155% 

Sumber Gelatin Berat Gelatin Kering Rendemen  

Tulang  7,8465 g 2,61% 

Kepala 6,4862 g 2,58% 

Kulit  12,9748 g 3,24% 
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Lampiran 9. Perhitungan Viskositas Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning 

η= 
ρsampel × tsampel 

ρair × tair 

 × ηa 

Contoh perhitungan  

ηG.Kepala = 
0,998276 × 78 

0,995646 × 61
 × 0,996232 

ƞ G. Kepala  = 1,295879 
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Lampiran 10. Spektrum Infra Merah Gelatin Kulit Ikan Tuna Sirip Kuning  
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Lampiran 11. Spektrum Infra Merah Gelatin Tulang Ikan Tuna Sirip Kuning 
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Lampiran 12. Spektrum Infra Merah Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning  
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Lampiran 13. Spektrum Infra Merah Gelatin Komersil  
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Lampiran 14. Dokumentasi  

1. Sampel kulit, kepala dan tulang ikan tuna sirip kuning kering 

 
(a) sampel kepala, (b) sampel kulit, dan (c) sampel tulang ikan tuna sirip 

kuning 

2. Perendaman kulit, kepala dan tulang ikan tuna sirip kuning dalam HCl 6% 

   
(a) Kepala ikan tuna sirip 

kuning 

(b) Tulang ikan tuna 

sirip kuning 

(c) Kulit ikan tuna sirip 

kuning 

3. Proses penetralan sampel kulit, kepala dan tulang ikan tuna sirip kuning  

   
(a) Tulang ikan tuna 

sirip kuning 

(b) Kepala ikan tuna 

sirip kuning 

(c) Kulit ikan tuna sirip 

kuning 
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4. Tahapan ekstraksi sampel kulit, kepala dan tulang ikan tuna sirip kuning  

   
(a) Tulang ikan tuna sirip 

kuning, 

(b) Kepala ikan tuna sirip 

kuning, 

(c) Kulit ikan tuna sirip 

kuning 

5. Gelatin hasil ekstraksi  

   
(a) Gelatin tulang ikan 

tuna sirip kuning, 
(b) gelatin kulit ikan tuna 

sirip kuning, 
 (c) gelatin kepala ikan 

tuna sirip kuning 
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Lampiran 15. Hasil Uji Antibakteri  

 
 

 (a) Kloramfenikol (kontrol positif), (b) gelatin 4%  dan (c) akuades (kontrol 

negatif) 

 

 

 

 

 

 


