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ABSTRAK

Gelatin merupakan protein hewani yang diperoleh dari hidrolisis kolagen pada
hewan yang telah terurai. Kulit ikan patin menyumbang 30% dari total limbah
pengolahan ikan patin dan mengandung kolagen dengan jumlah yang tinggi. Tujuan
penelitian ini untuk membuat gelatin dari kulit ikan patin (Pangasius
hypopHthalmus) dengan menggunakan asam jeruk nipis yang memenuhi
karakteristik SNI. Kulit ikan patin dilakukan dengan memvariasikan lama
perendaman 12 jam, 24 jam dan 36 jam menggunakan asam jeruk nipis.
Karakterisasi yang diuji meliputi organoleptis, pH, kadar air, kadar abu, viskositas,
kekuatan gel dan kadar protein. Gelatin Jeruk nipis (GJN) 12 jam; 24 jam; 36 jam
diperoleh nilai rendemen 17,45%; 14,32%; 9,95%. Pada pemeriksaan organoleptis
gelatin berbentuk serbuk kering, bau yang normal, tidak berasa, dan berwarna
kuning, kuning pucat, putih. Pemeriksaan hasil derajat keasaman didapatkan 4,85;
4,67; 4,53. Pemeriksaan hasil kadar air didapatkan 4,44%; 3,58%; 2,49%.
Pemeriksaan hasil kadar abu didapatkan hasil 1,98; 1,34%; 1,21%. Pemeriksaan
viskositas didapatkan hasil 36 cP; 32 cP; 27 cP. Pada pemeriksaan kekuatan gel
didapatkan sebesar 76,1681 gram/bloom; 68,3134 gram/bloom; 65,7577
gram/bloom. Pada penetapan kadar protein didapatakan hasil yaitu 76,7022% +
0,3864; 73,6503% = 0,2806; dan 68,2196% =+ 0,3832. Gelatin yang dihasilkan dari
kulit ikan patin dengan memvariasikan lama perendaman dengan asam jeruk nipis
memenuhi karakteristik SNI 06-3735 (1995) dan British Standard 757 (1975)
kecuali viskositas

Kata Kunci: Kulit ikan patin, Pangasius HypopHthalmus, Jeruk Nipis, Lama
Perendeman



ABSTACT

Gelatin is an animal protein obtained from the hydrolysis of collagen in animals
that have been decomposed. Catfish skin contributes 30% of the total catfish
processing waste and contains high amounts of collagen. The purpose of this study
was to make gelatin from catfish skin (Pangasius hypophthalmus) using lime acid
that meets SNI characteristics. Catfish skin was done by varying the soaking time
of 12 hours, 24 hours and 36 hours using lime acid. The characterizations tested
included organoleptic, pH, water content, ash content, viscosity, gel strength and
protein content. Lime Gelatin (GJN) 12 hours; 24 hours; 36 hours obtained yield
values of 17.45%; 14.32%; 9.95%. In organoleptic examination, gelatin was in the
form of a dry powder, had a normal odor, was tasteless, and was yellow, pale
yellow, and white in color. The examination of the acidity degree obtained 4.85;
4.67; 4.53. The results of the water content examination were 4.44%; 3.58%:;
2.49%. The results of the ash content examination were 1.98; 1.34%; 1.21%. The
viscosity examination was 36 cP; 32 cP; 27 cP. The gel strength examination was
76.1681 grams/bloom; 68.3134 grams/bloom; 65.7577 grams/bloom. The results of
the protein content determination were 76,7022% =+ 0,38642; 73,6503% = 0,2806;
and 68,2196% =+ 0,3832. Gelatin produced from catfish skin by varying the soaking
time with lime acid meets the characteristics of SNI 06-3735 (1995) and British
Standard 757 (1975) except for viscosity.

Keywords: Patin fish skin, Pangasius Hypophthalmus, Lime, Soaking time



BAB I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Gelatin merupakan salah satu pemanfaatan sumber daya alam di Indonesia,
gelatin merupakan protein hewani yang diperoleh dari hidrolisis kolagen pada
hewan yang telah terurai yang memiliki banyak fungsi dalam bidang pangan dan
farmasi (Setyaningsih et al., 2023). Produksi gelatin semakin intensif seiring
kebutuhan dan ketergantungan terhadap gelatin yang terus meningkat. Pada bidang
farmasi gelatin berfungsi sebagai penstabil, pengental, bahan pembentuk, gel,
pengemulsi, dan penghilang lemak (Ikram et al., 2023).

Sumber bahan baku gelatin berasal dari tulang dan kulit ikan, tulang domba,
tulang dan kulit sapi, kulit babi dan ceker ayam. Kulit sapi dan babi adalah gelatin
yang umumnya diperjualbelikan di dunia. Seperti kita ketahui, umat islam dan
yahudi tidak diperbolehkan untuk mengkonsumsi produk yang berasal dari babi hal

ini menyebabkan timbulnya keraguan bagi umat muslim dan yahudi saat
mengkonsumsi produk yang mengandung gelatin. Kekhawatiran tersebut
diharapkan dapat menurunkan angka impor gelatin di Indonesia, sehingga dapat
memberikan kesempatan untuk mengembangkan industri gelatin lokal, salah
satunya dengan memanfaatkan hasil dari sector perikanan (Nurilmala et al., 2021).
Berdasarkan kementerian kelautan dan perikanan (2020), konsumsi ikan
nasioanal pada tahun 2020 sebesar 56,39 kg per orang dan akan terus meningkat
setiap tahunnya. Salah satu ikan produksinya terus meningkat adalah ikan patin.
Meningkatnya konsumsi ikan patin sebagia filet, menimbulkan banyaknya limbah
misalnya kulit dan tulang ikan. Kulit ikan patin menyumbang 30% dari total limbah
pengolahan ikan patin dan mengandung kolagen dengan jumlah yang tinggi (Kumar

et al.,2018).



Proses Pembuatan gelatin dipengaruhi oleh lamanya perendaman atau
demineralisasi. Semakin lama perendamannya akan mempengaruhi kualitas
gelatin. Kualitas gelatin dipengaruhi beberapa parameter antara lain, organoleptis,
kadar air, kadar abu, pH, Viskositas, kekuatan gel dan kadar protein (SNI, 1995).
Proses pembuatan gelatin dibagi menjadi 2 tipe, yaitu tipe A dan tipe merupakan
pembuatan gelatin dengan menggunakan asam, asam yang sering digunakan dalam
pembuatan gelatin salah satunya adalah asam organik diantaranya adalah asam
sitrat yang dimana asam sitrat sering dijumpai pada buah-buahan salah satunya
jeruk nipis. Sedangkan gelatin tipe B menggunakan basa, basa yang sering
digunakan diantaranya adalah NaOH. Proses pembuatan gelatin yang paling banyak
dilakukan adalah tipe A proses asam dibandingkan tipe B proses basa (Fasya ef al.,
2018). Menurut (Septriansyah., 2000) asam mempunyai kelebihan yaitu
menguraikan serat kolagen lebih banyak cepat dan tanpa mempengaruhi kualitas
gelatin.

Gelatin mempunyai karakteristik standar mutu yang harus dipenuhi, menurut
SNI No. 06-3735. (1995) tentang mutu dan cara uji gelatin, kadar air maksimum
16% kadar abu maksimum 3,25% kadar protein maksimum 87,25%. Dan menurut
British Standard No. 757. (1975) gelatin yang bagus berwarna putih ke kuning,
kekuatan gel 50-300 Bloom, Viskositas 1,5-7 cP, pH 4,5-6,5.

Berdasarkan penelitian (Nurilmala et al., 2021) pembuatan gelatin
menggunakan asam sitrat 0,2% menghasilkan rendeman 18,11%, kadar abu 0,42%,
kadar air 6,43%, dan kadar protein 80,17%.

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti tertarik untuk melakukan ektraksi

gelatin dari kulit ikan patin dengan memvariasikan perendaman dengan



menggunakan asam jeruk nipis (Citrus aurantifolia) dan mengevaluasi
karakterisasinya.
1.2 Rumusan Masalah

Apakah gelatin yang dihasilkan dari kulit ikan patin dengan memvariasikan lama
perendaman dengan menggunakan asam jeruk nipis memenuhi karakteristik SNI
No. 06-3735. (1995) dan Britis Standard No. 757 (1975)?
1.3 Tujuan Penelitian

Untuk membuat gelatin dari kulit ikan patin dengan memvariasikan lama

perendaman dengan menggunakan asam jeruk nipis memenuhi karakteristik SNI

No. 06-3735. (1995) dan Britis Standard No. 757 (1975).

1.4 Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti
Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk pengembangan ilmu
pengetahuan terutama bidang farmasi.

2. Bagi Institusi
Penelitan ini diharapkan menjadi bahan referensi bagi penelitan lainnya
serta dapat bermanfaat dan pengembangan ilmu pengetahuan.

3. Bagi Masyarakat
Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi

mengenai karakteristik pembuatan gelatin dari kulit ikan patin.



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Gelatin yang dihasilkan dari kulit ikan patin dengan memvariasikan lama
perendaman dengan menggunakan asam jeruk nipis memenuhi karakteristik SNI 06-

3735. (1995) dan britis standar 757 (1975) kecuali viskositas

5.2 Saran
Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk melakukan proses pembuatan

gelatin secara basa dari kulit ikan patin
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