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ABSTRAK

Kulit ikan patin merupakan sumber kolagen sehingga dapat dijadikan sabagai
sumber bahan baku dalam pembuatan gelatin. Tujuan penelitian ini untuk membuat
gelatin dari kulit ikan patin siam (Pangasius hypopthtalamus) menggunakan asam
belimbing wuluh dengan memvariasikan lama perendaman memenubhi karakterisasi
SNI. Air asam belimbing wuluh yang digunanakan dalam penelitian ini sebanyak
200 ml, dengan variasi waktu perendaman 12 jam, 24 jam dan 36 jam. Karakterisasi
yang diuji meliputi organoleptis, pH, kadar air, kadar abu, viskositas, kekuatan gel
dan kadar protein. Gelatin perendaman 12, 24, 36 jam diperoleh nilai rendemen
17,790%; 15,163%; 13,752%. Pada pemeriksaan organoleptis gelatin berbentuk
serbuk kering, bau yang normal, tidak berasa, berwarna putih, dan kuning pucat.
Pemeriksaan hasil derajat keasaman didapatkan 4,53; 4,23; 4,18. Pemeriksaan hasil
kadar air didapatkan 7,74%; 4,34%; 3,72%. Pemeriksaan hasil kadar abu
didapatkan hasil 2,30%; 1,88%; 1,54%. Pemeriksaan viskositas didapatkan hasil
41;36; 27 cP. Pada pemeriksaan kekuatan gel didapatkan sebesar 83,0431; 80,0972;
68,5098 bloom. Pemeriksaan kandungan kadar protein dalam gelatin, hasil rata-rata
82,5518% =+ 0,9079; 74,3770 % + 0,4594; 65,7054% + 0,3264. Gelatin yang
dihasilkan dari kulit ikan patin siam (Pangasius hypopthtalamus) dengan
memvariasikan lama perendaman menggunakan asam belimbing wuluh memenuhi
karakterisasi menurut SNI 06-3735.(1995) dan british standar 757 (1975) yaitu
organoleptis, derajat keasaman, kadar air, kadar abu, kekuatan gelatin, kadar
protein, kecuali uji viskositas.

Kata kunci: kulit ikan patin, Pangasius hypopthtalamus, asam belimbing wuluh,
variasi perendaman, Averrhoa bilimbi
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ABSTRACT

Catfish skin is a source of collagen so it can be used as a source of raw material in
making gelatin. The purpose of this study was to make gelatin from Siamese catfish
skin (Pangasius hypophthalamus) using starfruit acid by varying the soaking time
to meet the SNI characterization. The starfruit acid water used in this study was 200
ml, with variations in soaking time of 12 hours, 24 hours and 36 hours. The
characterizations tested included organoleptic, pH, water content, ash content,
viscosity, gel strength and protein content. Gelatin soaking for 12, 24, 36 hours
obtained yields of 17.790%; 15.163%; 13.752%. In organoleptic examination,
gelatin was in the form of dry powder, normal odor, tasteless, white, and pale
yellow. The examination of the acidity degree results obtained 4.53; 4.23; 4.18. The
results of the water content examination were 7.74%; 4.34%; 3.72%. The results of
the ash content examination were 2.30%; 1.88%; 1.54%. The viscosity examination
was 41; 36; 27 cP. The gel strength examination was 83.0431; 80.0972; 68.5098
bloom. The average results of the protein content examination in gelatin were
82.5518% £ 0.9079; 74,3770 % + 0,4594; 65.7054% + 0.3264. Gelatin produced
from the skin of Siamese catfish (Pangasius hypopththalamus) by varying the
soaking time using starfruit acid meets the characterization according to SNI 06-
3735.(1995) and British standard 757 (1975) namely organoleptic, acidity level,
water content, ash content, gelatin strength, protein content, except for the viscosity
test.

Keywords: patin fish skin, Pangasius hypophthalamus, starfruit acid, variant
soaking, averrhoa bilimbi



BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Di Indonesia, gelatin saat ini banyak dimanfaatkan dalam industri makanan,
minuman, dan obat-obatan. Menurut Widyaninggar et al. (2012), gelatin merupakan
produk turunan protein yang dihasilkan melalui degradasi parsial kolagen dari
tulang, jaringan ikat, atau kulit hewan. Sumber utama gelatin berasal dari babi dan
sapi. Produksi gelatin dari kulit babi mencapai 46%, kulit sapi 29,4%, tulang sapi
23,1%, dan sumber alternatif lainnya 1,5% dari total produksi gelatin dunia (Karim
dan Bhat, 2009). Namun, gelatin dari kulit babi tidak diterima oleh masyarakat
Muslim karena dianggap haram, dan umat Hindu yang tidak mengonsumsi sapi.
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mencari sumber gelatin alternatif
misalnya dari kulit ikan patin, gelatin dari sumber perairan dapat diterima oleh
berbagai kalangan, sehingga ikan patin menjadi prospek yang baik untuk
menggantikan sumber gelatin dari babi dan sapi.

Kulit ikan patin memiliki banyak manfaat, salah satunya sebagai bahan baku
dalam pembuatan gelatin. Kulit ikan umumnya terdiri dari dua lapisan utama yaitu
dermis dan epidermis. Lapisan dermis merupakan jaringan pengikat yang cukup
tebal yang mengandung sejumlah serat-serat kolagen. Kulit ikan patin mengandung
air 69,6%, protein 26,9%, abu 2,5% dan lemak 0,7% (Kimura et al., 1998). Kolagen
adalah protein struktural yang diubah menjadi gelatin melalui perlakuan khusus.
(Gomes & Montero,2001). Gelatin mempunyai karakteristik standar mutu yang
harus di penuhi, menurut SNI (Standar National Indonesia,1995) Kadar Air

maksimum 16%, Kadar Abu maksimum 3,25%, kadar Protein maksimum 87,25%.



Menurut British Standar gelatin yang bagus berwarna putih-kuning, kekuatan gel
50-300 Bloom, viskositas 1,5-6,5cP, pH 4,5-6,5.

Ditinjau dari proses pembuatannya, gelatin terdiri dari 2 tipe yaitu tipe asam
dan tipe basa. Perbedaan utama antara kedua metode tersebut terletak pada proses
perendamannya. Chamidah dan Elita (2002) menyatakan bahwa perendaman
jaringan hewan dalam larutan asam atau basa berfungsi menghidrolisis kolagen,
sehingga meningkatkan kelarutannya dalam air panas saat ekstraksi gelatin. Hal ini
terjadi karena struktur kolagen menjadi lebih terbuka akibat terlepasnya ikatan
tertentu dalam molekul protein. Proses perendaman sangat menentukan
karakteristik gelatin yang dihasilkan. Penentuan jenis pelarut, lama perendaman,
kandungan kolagen, pH, suhu hidrolisa merupakan salah satu langkah penting
untuk mendapatkan hasil yang optimal. Selain asam anorganik, terdapat asam
organik yang dapat berpotensi untuk digunakan sebagai pengubah serat kolagen.
Asam organik yang mudah dijumpai ialah asam belimbing wuluh. Asam belimbing
wuluh mengandung asam sitrat, asam oksalat, asam asetat, asam format, dan asam
laktat (Insan dkk, 2019).

Pada penelitian Rosmawati Peranginangin,dkk 2004 dilakukan perendaman
kulit ikan patin dengan asam sitrat dalam berbagai pH yaitu 2,3 dan 4 dengan variasi
lama perendaman 12,24 dan 36 jam, perendaman dalam asam sitrat pH 3 selama 12
jam, suhu ekstraksi 90°C selama 2 jam memberikan hasil yang terbaik yang mana
rendemen 9,36%, viskositas 10,1 cps, kekuatan gel 202,55 bloom dan pH 6,7. Hasil
penelitian Azlain,dkk 2018 menunjukan perendaman kulit ikan patin dengan asam

sulfat pH 3 lalu di ekstraksikan dengan aquades pada suhu 60°C, dihasilkan



rendemen 14,94%, kadar air 9,80%, pH 5, kadar abu 0,19%, viskositas 3,12¢cP, dan
kadar protein 97,71%. Dengan waktu perendaman selama 12 jam.

Berdasarkan uraian diatas, maka akan dilakukan penelitian pembuatan gelatin
dengan variasi waktu perendaman 12 jam, 24 jam dan 36 jam, dengan bahan baku
kulit ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) menggunakan asam organik
berupa asam sitrat dari buah belimbing wuluh yang lebih aman untuk kesehatan,

serta biaya yang relatif murah.

1.2 Rumusan Masalah

Apakah gelatin yang dihasilkan dari kulit ikan patin siam (Pangasius
hypophthalmus) dengan memvariasikan lama perendaman asam belimbing wuluh

memenuhi karakteristik menurut SNI dan British standar 7577
1.3 Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui apakah gelatin yang dihasilkan dari kulit ikan patin siam
(Pangasius hypophthalmus) dengan memvariasikan lama perendaman asam
belimbing wuluh memenuhi karakteristik menurut SNI dan British standar 757.
1.4 Manfaat Penelitian

1. Manfaat bagi Masyarakat

a. Dapat memberikan informasi dalam hal perkembangan ilmu
pengetahuan mengenai pembuatan gelatin dari kulit ikan patin siam
(Pangasius hypophthalmus) menggunakan asam belimbing wuluh.

2. Manfaat bagi industri farmasi

a. Penemuan bahan baku gelatin baru dan halal dari perairan dengan

spesifikasi atau kualitas yang dapat bersaing dengan gelatin kormesil

saat ini.



b. dapat digunakan untuk membuat kapsul gelatin yang lunak dan keras,
termasuk tablet emulsi, suppositoria dan sirup.
3. Manfaat bagi peneliti
a. Membuat penulis lebih berpikir terhadap pemanfaatan bahan-bahan
yang belum dimanfaatkan secara optimal menjadi sesuatu yang lebih

bermanfaat contohnya gelatin dari kulit ikan patin ini.



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Gelatin yang dihasilkan dari kulit ikan patin siam (Pangasius hypopthtalamus)
dengan memvariasikan lama perendaman menggunakan asam belimbing wuluh
memenuhi karakterisasi menurut SNI 06-3735.(1995) dan british standar 757
(1975) yaitu organoleptis, derajat keasaman, kadar air, kadar abu, kekuatan gelatin,

kadar protein, kecuali uji viskositas.

5.2 Saran

Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk dapat memvariasikan konsentrasi
larutan asam dan perendaman tipe B dalam pembuatan gelatin dari kulit ikan patin
siam (Pangasius hypophthalmus). Agar lebih mendapat hasil karakteristik gelatin

yang lebih bagus dan maksimal.
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