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LAMPIRAN 

Ekstraksi Gelatin 
 
 
 

Tulang ikan 
 

 
 
 
 

 
 

Tulang ukuran 1,5-2 cm2 
 

 Demineralisasi (perendaman dalam 
                                   Asam sitrat 9%, 48 jam) 

 
 

Ossein 
 

 Dicuci dengan air mengalir hingga pH 
netral (6 – 7) 

  diekstraksi dalam penangas air pada 
suhu 90

o
C selama 7 jam 

  Ekstrak disaring 
 

Ekstrak ossein 
 Dipekatkan dengan Evaporator 

 Diliofilisasi 

 
Gelatin 

 
 
 

Uji penegasan 
(uji protein, asam amino prolin, asam amino sistein, 

Asam amino triptofan) 
Analisis gugus fungsi menggunakan FTIR 

 
 
   
 
 
 
 
 
 

 Demineralisasi (perendaman dalam asam 

klorida 6% selama  48 jam) 

 Dicuci dengan air mengalir hingga pH netral 
(6 – 7) 

 Diekstraksi dalam penangas air pada suhu 
80

o
C selama 6 jam  

 Ekstrak disaring 

 Dipekatkan dengan Evaporator 
 Diliofilisasi 

 Degreasing (Perebusan) selama 30 menit pada suhu 80
o
C 

 Pengeringan dalam oven pada suhu 50°C selama 45 menit  
 Dikecilkan ukuran 1,5–2 cm

2 
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Pembuatan Formula Emulsi  

 

 

 

 

 

  

 Diaduk hingga homogen  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Fase minyak 

 Oleum Iecoris Aselli  

 Propil paraben 

Emulsi 

Fase air 

 Gom arab 

 Dilarutkan metil paraben kedalam 
air yang telah dipanaskan, 
kemudian didispersikan gelatin 
kedalam campuran tersebut. 

 Diaduk hingga homogen 

 Ditambahkan Ol. Menthae piperitae 
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Uji Stabilitas Fisik Sediaan Emulsi  

 

 

 

 

  

 
 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sedian Emulsi 

Uji tipe emulsi Uji Kestabilian fisik 

Metode 

hantaran listrik 

Metode dispersi 

warna 

Setiap 1 siklus Setelah 10 siklus  

Organoleptis 

(warna, bau, dan 

rasa) 

 

Globul 

 

Viskositas 

 

pH 

 

Volume Pemisahan 

Analisis data 

Kesimpulan 

Pembahasan 
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 (I)                  (II)                     (III)          (IV) 

 

 

 

 

 

 

  
Gambar 7 :Uji penegasan gelatin tulang ikan tuna dari tulang ikan tuna. (I) Uji 
biuret (II) Uji Hopskin-Cole (III) Uji Ninhidrin (IV) Uji Nitroprusida 
 
 

          (I)                    (II)               (III)               

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Gambar 8 :Evaluasi volume pemisahan sebelum dan setelah kondisi dipercepat. 
(I) emulsi dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 0,5%. (II)  emulsi dengan 
co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 1%. (III) emulsi tanpa co-emulgator gelatin 
tulang ikan tuna. 

 

  
 

 

I I II II 
III III 
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                   (I)                   (II)              (III)                         

 

 

 

 

 

Gambar 9 :Evaluasi tipe emulsi  metode konduktivitas sebelum kondisi 
dipercepat(I) emulsi dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 0,5%. (II)  
emulsi dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 1%. (III) emulsi tanpa co-
emulgator gelatin tulang ikan tuna. 

 

          (I)            (II)                                        (III) 

 

 

 

 

 

Gambar 10 :Evaluasi tipe emulsi  metode konduktivitas setelah kondisi 
dipercepat. (I) emulsi dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 0,5%. (II)  
emulsi dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 1%. (III) emulsi tanpa co-
emulgator gelatin tulang ikan tuna. 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Hasil uji tipe emulsi M/A metode dispersi warna. (I) emulsi 
dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 0,5%. (II)  emulsi dengan co-
emulgator gelatin tulang ikan tuna 1%. (III) emulsi tanpa co-emulgator gelatin 
tulang ikan tuna. 

    

I II 
III 
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                  (I)                                           (II) 

 

 

 

 

      
 
 
 
 
                               (III) 
 

 

 

 

 

 

 

Gambar 12 :Evaluasi tipe emulsi  metode dispersi warna metilen blue 
mikroskopik sebelum dan  setelah kondisi dipercepat. (I) emulsi dengan co-
emulgator gelatin tulang ikan tuna 0,5%. (II)  emulsi dengan co-emulgator gelatin 
tulang ikan tuna 1%. (III) emulsi tanpa co-emulgator gelatin tulang ikan tuna. 

 

                            (I)                                     (II) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

    

    

Latar yang terwarnai oleh metilen 

blue 

Tetesan minyak  yang terwarnai oleh 

sudan III 
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                                              (III) 

 

 

 

 
 

 

 
Gambar 13 :Evaluasi tipe emulsi  metode disperse warna sudan III mikroskopik sebelum 
dan  setelah kondisi dipercepat. (I) emulsi dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 
0,5%. (II)  emulsi dengan co-emulgator gelatin tulang ikan tuna 1%. (III) emulsi tanpa co-
emulgator gelatin tulang ikan tuna. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14. Sediaan emulsi IV 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 15. Sampel Tulang  dan Gelatin tulang ikan tuna dari tulang ikan tuna    
(Thunnus sp.). 
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Gambar 16 : Spektra  Fourier Transform Infra Red (FTIR) gugus fungsi gelatin tulang ikan tuna. 
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