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Lampiran 1. Skema Umum Penelitian

Tulang ikan tuna sirip kuning

Penghilangan lemak dan pengeringan sampel.

Tulang kering

Perendaman dalam HCI 6% selama 48 jam.

Tulang lunak

Diekstraksi menggunakan shaker waterbath selama
5 jam dalam suhu 80°C

Disaring dengan menggunakan kertas saring.

Endapan

Filtrat

e Dikeringkan dan dihaluskan

Analisis Rendamen |*— Gelatin ikan [ Uji Antibakteri
e Dikarakterisasi
Kadar air Kadar abu Kadar lemak Kadar protein
pH Viskositas

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

sirip kuning
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Lampiran 2. Skema Penelitian

1. Preparasi Sampel

sirip kunin

Tulang ikan tuna

g

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

Tulang bersih

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

sirip kuning

2. Pra-perlakuan

Tulang bersih

direndam dalam larutan HCI 6% dengan perbandingan 2:3
selama 48 jam (larutan diganti setiap 24 jam)

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

Tulang lunak

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

sirip kuning
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3. Ekstraksi

Tulang lunak

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

rendamen

filt

rat

dipekatkan dengan menggunakan hotplate

Ekstrak gelatin

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

sirip kuning

4. Pengeringan

Ekstrak gelatin

foil

Gelatin

dimasukkan ke dalam cawan petri yang telah dialasi aluminium

dimasukkan ke dalam oven pada suhu 50°C

digiling hingga terbentuk serbuk halus
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5. Analisis Gugus Fungsi

Gelatin

o diukur menggunakan Fourier transform infrared spectroscopy

FTIR Spectrofotometers SHIMADZU.

Spektrum FTIR

6. Penentuan Kadar Air

Gelatin

e ditimbang sebanyak 1 gram dalam cawan porselin yang
sebelumnya telah diketahui bobot kosongnya

e dimasukkan dalam oven pada suhu 105°C selama 2 jam

e didinginkan dalam desikator sampai diperoleh bobot tetap

Hasil

7. Penentuan Kadar Abu

Gelatin

e ditimbang sebanyak 1 gram dalam cawan pengabuan yang telah
diketahui bobot kosongnya
e dimasukkan dalam furnace pada suhu 400°C selama 4 jam

e didinginkan dalam desikator sampai diperoleh bobot tetap

Hasil
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8. Penentuan Kadar Protein

Gelatin

ditimbang sebanyak 0,5 gram

dimasukkan ke dalam labu kjeldhal

ditambahkan ¥ tablet kjeldahl dan 15 mL H>SO4 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 H3BOs 3%, indikator metil merah dan metil biru (2:1)

dititrasi dengan HCI 0,1 N.

Data

9. Penentuan Kadar Lemak

Gelatin

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

Data
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10. Penentuan Derajat Keasaman (pH)

Gelatin

e ditimbang sebanyak 0,5 gram
e dilarutkan dalam 50 mL akuades dengan suhu 45°C

e didiamkan hingga mencapai suhu kamar dan diukur pH-nya

dengan pH meter

Hasil

11. Penentuan Viskositas

Gelatin

e ditimbang sebanyak 0,5 gram
e dilarutkan dalam 50 mL akuades dengan suhu 60°C

e didiamkan hingga mencapai suhu kamar dan diukur pH-nya

dengan menggunakan viskometer Ostwald

Hasil

12. Pembuatan Larutan Gelatin 4%

Gelatin

e ditimbang sebanyak 1 gram dan ditambahkan 25 mL akuades

e diaduk hingga larut.

Larutan gelatin 4%
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13. Pembuatan Media Agar

Nutrien 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

Media agar

14. Uji 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 uL larutan gelatin 4%,
kloramfenikol (kontrol +) dan akuades (kontrol (-) ke dalam
pencadang

diinkubasi selama 1x24 jam dan diamati diamater hambatan

yang terbentuk.

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

a-b

Kadar Air (%) = x 100%

a

Keterangan:
a = massa awal gelatin (g)
b = massa akhir gelatin (g)

1,0202 - 0,8839
Kadar Air (%) = x 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 (%) = x 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 (%) = x 100%

1,0202

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

) (V1—V2) x NHCI x 14 xfp
Kadar Nitrogen (%) = x 100%
Bobot sampel x 1000

Keterangan:

V1 =volume HCI 0,01N untuk titrasi sampel (mL)
V2  =volume HCI 0,01N untuk titrasi blanko (mL)
N = Normalitas HCI standar yang digunakan (N)

FP = faktor pengeceran

_ (12-0) x 0,0103 x 14 x 50
Kadar Nitrogen (%) = x 100%
0,556 x 1000

Kadar Nitrogen (%) = 15,56%
Kadar Protein (%) = Kadar Nitrogen (%) x 5,55
= 15,56% x 5,55

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

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

Bobot gelatin (g)
00074

Kadar Lemak (%) x 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

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. 16-LHA/X/BK/K/FMIPA-UH/2021

Nama : Nur Madya Juliani Ahmad
Asal Institusi : Departemen Kimia FMIPA UNHAS
Jenis Sampel : Gelatin Kulit dan Tulang lkan Tuna Sirip Kuning
Jumlah : 2 sampel
Analisis : Kadar Air
Kadar Abu
N total
Lemak kasar
" - y Kadar air Kadar Abu N total Lemak
0. enis Sampe
(%) (%) (%) (%)
1|Gelatin Kulit 10.62 1.70 15.76 0.02
2|Gelatin Tulang 10.95 2.65 15.34 0.02

Makassar, 22 Oktober 2021
PLP Lab. Biokimia

Mdhddlia, S.Si, M.Si
NIP. 197508261996012001
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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. 18-LHA/XI/BK/K/FMIPA-UH/2021

Nama : Nur Madya Juliani Ahmad
Asal Institusi : Departemen Kimia FMIPA UNHAS
Jenis Sampel : Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning
Jumlah : 1 sampel
Analisis : Kadar Air
Kadar Abu
N total
Lemak kasar
i fard | Kadar air Kadar Abu N total Lemak
0. enis Sampe %) %) %) %)
1|Gelatin Kepala 13.36 1.09 15.56 0.71

Makassar, 4 Nopember 2021
PLP Lab. Biokimia

aNdalia, S.Si, M.Si
NIP. 197508261996012001
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Lampiran 8. Perhitungan Rendemen Gelatin

Berat gelatin kering (g)

3 0f))=
Rendemen Gelatin (%) Berat bahan baku (g)

Contoh Perhitungan

7,8465
300 g

Rendemen Gelatin (%)= 2,6155%

Rendemen Gelatin (%)= x 100%

x100%

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

Psampel x tsampel
= ————— X1,

Pair x tair
Contoh perhitungan

_0,998276 X 78
Nekepala = 7995646 x 61

%X 0,996232

1] G. Kepala = 1,295879
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Lampiran 10. Spektrum Infra Merah Gelatin Kulit Ikan Tuna Sirip Kuning

80 |
. g
S e o e L e e S HLALAEL e e IS B e e
00 3500 3000 2500 2000 1750 1500 1250 1000 750 500
Sampel Kulit 1/cm
No. |Peak Corr. | i Base (H) Base (L) Area Corr. Area
1 347.19 98.095 2.581 354.9 341.4 0.036 0.075
2 372.26 80.353 20.148 480.28 354.9 5.105 5.216
3 555.5 98.364 1.475 621.08 482.2 0.611 0.512
4 669.3 99.894 0.175 682.8 655.8 0.005 0.013
5 713.66 99.773 0.22 725.23 686.66 0.012 0.017
6 786.96 99.646 0.302 833.25 750.31 0.077 0.059
7 875.68 98.74 1.226 894.97 833.25 0.145 0.137
8 972.12 99.776 0.266 987.55 948.98 0.012 0.022
9 1028.06 98.04 1.487 1068.56 987.55 0.412 0.245
10 1076.28 99.068 0.231 1103.28 1068.56 0.083 0.015
11 1122.57 99.739 0.205 1136.07 1103.28 0.021 0.014
12 1159.22 99.593 0.373 1180.44 1136.07 0.041 0.034
13 1197.79 99.772 0.201 1211.3 1180.44 0.016 0.013
14 1240.23 99.25 0.728 1296.16 1211.3 0.156 0.154
15 1325.1 99.617 0.029 1327.03 1296.16 0.026 0.003
16 1440.83 97.136 2.755 1494.83 1354.03 1.035 0.963
17 1517.98 99.669 0.092 1521.84 1512.19 0.012 0.002
18 1637.56 97.591 0.265 1641.42 1583.56 0.369 0.042
19 1764.87 99.577 0.152 1774.51 1747.51 0.035 0.007
20 1944.25 98.619 1.328 2004.04 1867.09 0.374 0.352
21 2139.06 99.029 0.768 2279.86 2004.04 0.757 0512
22 2360.87 98.197 0.871 2401.38 2345.44 0.232 0.065
23 25171 99.707 0.109 2586.54 247274 0.116 0.026
24 2650.19 99.689 0.175 2715.77 2600.04 0.107 0.042
25 2760.14 99.83 0.023 2769.78 2715.77 0.032 0.003
26 2875.86 99.179 0.279 2893.22 2823.79 0.168 0.05
27 2926.01 98.653 0.896 3012.81 2893.22 0.343 0.211
28 3062.96 99.896 0.169 3088.03 3012.81 -0.006 0.025
29 3452.58 92.51 0.282 3460.3 3196.05 4.851 0.442
Comment; Date/Time; 9/30/2021 2:11:55 PM
Sampel Kulit No. of Scans;
Resolution;
Apodization;
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Lampiran 11. Spektrum Infra Merah Gelatin Tulang Ikan Tuna Sirip Kuning

E sHIMADZU

[T ] . U O (AT T |

U T e R 2 o) L R et L R, I S . R LR
4000 3500 3000 2500 2000 1750 1500 1250 1000 750 500
Sampel Tulang 1/cm
No. |Peak Corr. Base (H) Base (L) Area Corr. Area
1 351.04 98.173 2.156 354.9 3414 0.039 0.067
2 370.33 89.259 10.658 385.76 354.9 0.759 0.748
3 403.12 98.939 0.833 420.48 385.76 0.101 0.067
4 478.35 99.129 0.516 489.92 464.84 0.058 0.018
5 530.42 91.781 1.883 540.07 489.92 1.049 0.195
6 561.29 87.94 5.128 588.29 542 1.966 0.549
7 599.86 93.562 2.402 623.01 588.29 0.648 0.151
8 665.44 99.108 0.234 688.59 648.08 0.134 0.02
9 754.17 99.466 0.045 759.95 731.02 0.059 0.004
10 786.96 99.095 0.293 804.32 759.95 0.142 0.026
11 873.75 96.08 3.805 894.97 833.25 0.514 0.484
12 918.12 98.27 0.918 931.62 894.97 0.187 0.08
13 962.48 98.68 0.747 977.91 945.12 0.132 0.05
14 1026.13 82.891 16.774 1093.64 977.91 4.323 4.18
15 11245 96.331 3.523 1151.5 1093.64 0.47 0.437
16 1195.87 98.643 1.028 1213.23 1180.44 0.121 0.076
17 1238.3 97.228 2.899 1294.24 1213.23 0.396 0.477
18 1334.74 98.056 2127 1357.89 1294.24 0.214 0.283
19 1406.11 93.692 1.537 1417.68 1357.89 1.055 0.293
20 1446.61 91.359 5.237 1479.4 1419.61 1.698 0.836
21 1533.41 91.655 7.66 1589.34 1487.12 2.443 2.154
22 1660.71 80.672 19.195 1816.94 1591.27 10.818 10.673
23 1830.45 99.617 0.273 1863.24 1816.94 0.028 0.017
24 1907.6 99.139 0.773 1963.53 1863.24 0.177 0.128
25 2139.06 98.66 1.224 2287.58 2032.97 0.935 0.784
26 2366.66 99.028 0.764 2393.66 2351.23 0.081 0.067
27 2688.77 97.948 1.898 2765.92 2559.54 0.976 0.843
28 2875.86 96.549 1.455 2895.15 2818 0.622 0.177
29 2931.8 95.066 3.215 3010.88 2897.08 1.474 0.908
30 3066.82 98.787 1.469 3120.82 3010.88 0.237 0.36
31 3493.09 73.908 1.828 3518.16 3138.18 32.102 7.39

(e

Scanned with

Date/Time; 9/30/2021 2:15:58 PM
No. of Scans;

Resolution;

Apodization;
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Lampiran 12. Spektrum Infra Merah Gelatin Kepala Ikan Tuna Sirip Kuning

Gelatin Kepala 1/cm
No. Peak i Corr. i Base (H) Base (L) Area Corr. Area

1 366.48 65.724 33.016 493.78 343.33 13.499 12.957
2 505.35 99.222 0.662 524.64 493.78 0.062 0.049
3 563.21 99.127 0.643 588.29 524.64 0.128 0.075
4 603.72 99.311 0.474 626.87 588.29 0.074 0.044
5 688.59 98.83 1.119 738.74 626.87 0.292 0.271
6 786.96 99.602 0.166 802.39 750.31 0.0589 0.016
7 877.61 98.985 0.851 904.61 858.32 0.116 0.083
8 929.69 98.711 1.104 952.84 904.61 0.152 0.114
9 968.27 99.468 0.346 983.7 952.84 0.05 0.025
10 1033.85 95.325 2.673 1066.64 985.62 1.014 0.417
11 1076.28 96.657 0.425 1139.93 1068.56 0.577 0.032
12 1157.29 99.255 0.604 1180.44 1139.93 0.074 0.051
13 1197.79 99.575 0.378 1211.3 1180.44 0.033 0.027
14 1238.3 98.415 1.527 1296.16 1211.3 0.291 0.269
15 1332.81 98.252 1.622 1354.03 1296.16 0.234 0.205
16 1402.25 95.905 2.342 1425.4 1357.89 0.816 0.411
17 1442.75 96.481 1.622 1483.26 1425.4 0.591 0.227
18 1554.63 93.593 0.213 1556.55 1483.26 1.278 0.219
19 1637.56 86.857 0.723 1643.35 1573.91 3.077 0.077
20 1658.78 87.088 0.541 1803.44 1653 4.604 0.163
21 1840.09 99.662 0.019 1847.81 1838.16 0.013 0

22 1882.52 99.584 0.256 1915.31 1865.17 0.054 0.023
23 1930.74 99.834 0.103 1946.18 1915.31 0.014 0.005
24 2125.56 98.615 1.27 2266.36 1946.18 1.071 0.921
25 2312.65 99.515 0.374 2333.87 2274.07 0.08 0.047
26 2522.89 99.488 0.279 2569.18 2453.45 0.172 0.069
27 2613.55 99.42 0.3 2681.05 2569.18 0.205 0.076
28 2760.14 99.93 0.027 2769.78 2750.49 0.005 0.001
29 2875.86 98.333 0.481 2891.3 2814.14 0.332 0.087
30 2926.01 96.818 2.154 3012.81 2891.3 0.889 0.527
31 3062.96 99.504 0.296 3088.03 3012.81 0.084 0.045
32 3479.58 83.193 0.104 3514.3 3495.01 1.538 0.006

Date/Time; 10/18/2021 3:44:35 PM
No. of Scans;

- =1 Qrannad with Resolution;



Lampiran 13. Spektrum Infra Merah Gelatin Komersil

50 L T T T === T T T T T T T T T T - T

00 3500 30|00 25JOO 2000 17‘50 15|00 12150 10|00 tl':O 5!.0
Gelatin Komersil 1/cm
No. |Peak Corr. | i Base (H) Base (L) Area Corr. Area
1 372.26 76.039 2.57 378.05 368.4 1.087 0.079
2 383.83 78.825 1.083 491.85 379.98 6.454 0.607
3 536.21 96.648 0.485 543.93 491.85 0.527 0.104
4 619.15 99.727 0.128 632.65 609.51 0.022 0.007
5 707.88 93.751 6.22 798.53 636.51 2.647 2639
6 813.96 99.606 0.466 827.46 800.46 0.021 0.029
7 875.68 95.395 4.56 893.04 827.46 0.514 0.499
8 920.05 98.194 1.48 945.12 898.83 0.197 0.134
9 970.19 97.045 2.853 987.55 950.91 0.261 0.245
10 1028.06 88.224 4.853 1043.49 989.48 1.826 0.648
11 1078.21 86.472 7.246 1138 1045.42 3.331 1.219
12 1159.22 96.686 3.165 1178.51 1138 0.304 0.277
13 1201.65 94.68 1.657 1209.37 1178.51 0.489 0.152
14 1234.44 89.106 7.29 1294.24 1211.3 2.313 1.349
15 1334.74 93.827 5.748 1355.96 1294.24 0.924 0.825
16 1404.18 88.812 2.851 1417.68 1357.89 2.13 0.639
17 1442.75 85.488 7.838 1481.33 1419.61 2.917 1.355
18 1525.69 86.505 1.222 1583.56 1521.84 2.715 0.745
19 1680 72131 2.83 1816.94 1666.5 10.327 0.906
20 1838.16 99.387 0.315 1849.73 1830.45 0.037 0.012
21 1938.46 98.455 1.399 2005.97 1903.74 0.327 0.278
22 2135.2 97.038 2.835 2270.22 2005.97 1.955 1.806
23 2368.59 97.404 0.821 2405.23 2357.01 0.305 0.034
24 2648.26 99.205 0.85 2696.48 2592.33 0.172 0.201
25 2779.42 99.166 0.044 2783.28 2711.92 0.151 0.016
26 2875.86 92.841 3.386 2895.15 2833.43 1.164 0.428
27 2931.8 90.168 6.017 3012.81 2897.08 3.178 1.756
28 3064.89 96.905 3.101 3120.82 3012.81 0.753 0.755
29 3527.8 58.746 0.216 3539.38 3522.02 3.997 0.016
Comment; Date/Time; 9/30/2021 2:24:37 PM

Gelatin Komersil

No. of Scans;

Resolution;
Apodization;
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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 tulng ikan tuna sirip
kuning
2. Perendaman kulit, kepala dan tulang |kan tuna sirip kuning dalam HCI 6%

(a) Kepala ikan tuna Airip (b)r TuIang ikan tuna (c) Kulit ikan tuna sirip
kuning sirip kuning kuning
3. Proses penetralan sampel kulit, kepala dan tulang ikan tuna sirip kuning

5

g
i

(a) Tulang ikan tuna (b) Kepala ikan tuna (c) Kulit ikan tuna sirip
sirip kuning sirip kuning kuning
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T

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

, i
(a) Tulang ikan tuna sirip  (b) Kepala ikan tuna sirip  (c) Kulit ikan tuna sirip
kuning, kuning, kuning

5. Gelatin hasil ekstraksi

5

(a) Gelatin tulang ikan ~ (b) gelatin kulit ikan tuna (c) gelatin kepala ikan
tuna sirip kuning, sirip kuning, tuna sirip kuning
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Lampiran 15. Hasil Uji Antibakteri

Selwondla thyp

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