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Lampiran 1. Alur proses ekstraksi gelatin dari tulang ikan kakap merah 

Tulang Ikan kakap Segar (Lutjanus sp) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

Dibersihkan dari s isa daging dan lapisan 
lemak 

Dipotong-potong  (2-4 cm) 

Direndam (demineralisasi)  dalam larutan 
asam sitrat 7 hari 

Ekstrak disaring dengan kapas dan kain saring blacu 

Dioven suhu 50oC selama 1-2 hari 

Dicuci dengan aquades sampai pH 5 -7 

ossein 

Diekstraksi  5 jam  

pH 1 
pH 3 
pH 4 

Dikeringkan di dalam oven suhu ± 50oC selama 3 hari 
 

70oC 
90oC 
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Lampiran 2. Kurva Kekuatan Gel Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus sp) pada pH 1, 70oC, 7 Hari 

 

 

gelatin 
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Lampiran 3. Kurva Kekuatan Gel Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus sp)  pada pH 1, 90oC, 7 Hari 
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Lampiran 4. Kurva Kekuatan Gel Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus sp) pada pH 3, 70oC, 7 Hari 
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Lampiran 5. Kurva Kekuatan Gel Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus sp)  pada pH 3, 90oC, 7 Hari 
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Lampiran 6. Kurva Kekuatan Gel Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus sp)  pada pH 4, 70oC, 7 Hari 
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Lampiran 7. Kurva Kekuatan Gel Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus sp) pada pH 4, 90oC, 7 Hari 
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Lampiran 8a. Spektrum IR Gelatin Standar 
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Lampiran 8b. Spektrum IR Gelatin Tulang Ikan Kakap  Merah (Lutjanus sp) 
                      pada pH 1, 70oC, 7 Hari 
 
 
 

 

Lampiran 9a. Spektrum IR Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp) 
pada pH 1, 90oC, 7 Hari 
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Lampiran 9b.  Spektrum IR Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp)  
                       pada pH 3, 70oC, 7 Hari 

 

 

 
Lampiran 10a. Spektrum IR Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp) 

pada pH 3, 90oC, 7 Hari 
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Lampiran 10b. Spektrum IR Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp)  
                        pada pH 4, 7 0oC, 7 Hari 

 
 

 

Lampiran 11. Spektrum IR Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp) 
pada pH 4, 90oC, 7 Hari 
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Lampiran 12a. Hasil Analisis Proksimat Tulang Ikan Kakap Merah (%) bb  

Sampel Tulang ikan segar Tulang ikan Gelatin tulang ikan 
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kering kakap 
Kadar air 56,22 12,58 10,37 

Kadar abu 19,22 41,26 3,26 

Kadar protein 18,54 16,55 70,15 

 

Lampiran 12.b. Hasil Pengukuran Titik Gel dan Titik Leleh Gelatin Tulang 

Ikan Kakap Merah 

 

Sampel Titik gel (oC) Titik leleh (oC) 

Gelatin standar 1,4 15,8 

Gelatin tulang ikan keras 9,0 23,2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 13. Proses Perendaman dan Ekstraksi Gelatin Tulang Ikan 
Kakap Merah (Lutjanus sp) 
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Lampiran 14a. Proses penyaringan ekstrak gelatin dari tulang ikan kakap 
merah (Lutjanus sp) 

 

Perendaman pH 3 

Perendaman pH 4 

Perendaman pH 1 

Ekstraksi Gelatin Tulang ikan kakap 
merah (Lutjanus sp ) 



 
 

 
 

71 
 

 

 

 
 
 
 
Lampiran 14b. Proses pengeringan gelatin dari tulang ikan kakap merah 

(Lutjanus sp) 
 

 
 
 
 
 
 
Lampiran 15. Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp)  
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Lampiran 16. Alat TA XTExpress untuk Mengukur Kekuatan Gel Gelatin 

Tulang Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp) 

 

 

pH 1, 90oC, 7 hari pH 3 , 70oC, 7 hari 

pH 3, 90oC, 7 hari  

pH 1 70oC,7 hari  

pH 4, 70oC, 7 hari   
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