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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 memenuhi 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
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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%.
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Menurut British Standar gelatin yang bagus berwarna putih-kuning, kekuatan gel

50-300 Bloom, viskositas 1,5-6,5cP, pH 4,5-6,5.

Ditinjaui dari proseis peimbuiatannya, geilatin teirdiri dari 2 tipei yaitui tipei asam

dan tipei basa. Peirbeidaan uitama antara keiduia meitodei teirseibuit teirleitak pada proseis

peireindamannya. Chamidah dan Eilita (2002) meinyatakan bahwa peireindaman

jaringan heiwan dalam laruitan asam ataui basa beirfuingsi meinghidrolisis kolagein,

seihingga meiningkatkan keilaruitannya dalam air panas saat eikstraksi geilatin. Hal ini

teirjadi kareina stru iktuir kolagein meinjadi leibih teirbuika akibat teirleipasnya ikatan

teirteintui dalam moleikuil proteiin. Prose is peireindaman sangat meineintuikan

karakteiristik geilatin yang dihasilkan. Peineintuian jeinis peilaruit, lama peireindaman,

kanduingan kolagein, pH, suihui hidrolisa meiruipakan salah satui langkah peinting

uintuik meindapatkan hasil yang optimal. Seilain asam anorganik, teirdapat asam

organik yang dapat beirpoteinsi uintuik diguinakan seibagai peingu ibah seirat kolagein.

Asam organik yang muidah dijuimpai ialah asam beilimbing wuilu ih. Asam beilimbing

wuiluih meinganduing asam sitrat, asam oksalat, asam aseitat, asam format, dan asam

laktat (Insan dkk, 2019).

Pada peineilitian Rosmawati Peiranginangin,dkk 2004 dilakuikan peireindaman

kuilit ikan patin deingan asam sitrat dalam beirbagai pH yaitui2,3 dan 4 deingan variasi

lama peireindaman 12,24 dan 36 jam, peire indaman dalam asam sitrat pH 3 seilama 12

jam, suihui eikstraksi 90 C seilama 2 jam meimbeirikan hasil yang teirbaik yang mana

reinde imein 9,36%, viskositas 10,1 cps, keikuiatan geil 202,55 bloom dan pH 6,7. Hasil

peineilitian Azlain,dkk 2018 meinu inju ikan peireindaman kuilit ikan patin deingan asam

suilfat pH 3 lalui di eikstraksikan deingan aquiadeis pada suihui 600C, dihasilkan
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reinde imein 14,94%, kadar air 9,80%, pH 5, kadar abui 0,19%, viskositas 3,12cP, dan

kadar proteiin 97,71%. Deingan waktui peireindaman seilama 12 jam.

Beirdasarkan uiraian diatas, maka akan dilakuikan peineilitian peimbuiatan geilatin

deingan variasi waktui peireindaman 12 jam, 24 jam dan 36 jam, deingan bahan bakui

kuilit ikan patin siam (Pangasiuis hypophthalmuis) meingguinakan asam organik

beiruipa asam sitrat dari buiah beilimbing wuiluih yang leibih aman uintuik keiseihatan,

seirta biaya yang reilatif muirah.

1.2 Rumusan Masalah

Apakah geilatin yang dihasilkan dari kuilit ikan patin siam (Pangasiuis

hypophthalmuis) deingan meimvariasikan lama peireindaman asam beilimbing wuiluih

meimeinu ihi karakteiristik meinu iruit SNI dan British standar 757?

1.3 Tujuan Penelitian

Uintu ik meingeitahuii apakah geilatin yang dihasilkan dari kuilit ikan patin siam

(Pangasiuis hypophthalmuis) deingan meimvariasikan lama peireindaman asam

beilimbing wuiluih meimeinu ihi karakteiristik meinu iruit SNI dan British standar 757.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Manfaat bagi Masyarakat

a. Dapat meimbeirikan informasi dalam hal peirkeimbangan ilmui

peingeitahuian meingeinai peimbu iatan geilatin dari kuilit ikan patin siam

(Pangasiuis hypophthalmuis) meinggu inakan asam beilimbing wuiluih.

2. Manfaat bagi industri farmasi

a. Peineimu ian bahan bakui geilatin barui dan halal dari peirairan deingan

speisifikasi ataui kuialitas yang dapat beirsaing deingan geilatin kormeisil

saat ini.
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b. dapat diguinakan uintuik meimbu iat kapsuil geilatin yang luinak dan keiras,

teirmasu ik tableit eimu ilsi, suippositoria dan siruip.

3. Manfaat bagi peneliti

a. Meimbuiat peinu ilis leibih beirpikir teirhadap peimanfaatan bahan-bahan

yang beilu im dimanfaatkan seicara optimal meinjadi seisu iatu i yang leibih

beirmanfaat contohnya geilatin dari kuilit ikan patin ini.
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Geilatin yang dihasilkan dari kuilit ikan patin siam (Pangasiuis hypopthtalamuis)

deingan meimvariasikan lama peireindaman meingguinakan asam beilimbing wuiluih

meimeinu ihi karakteirisasi me inu iruit SNI 06-3735.(1995) dan british standar 757

(1975) yaitui organoleiptis, deirajat keiasaman, kadar air, kadar abui, keikuiatan ge ilatin,

kadar proteiin, keicuiali uiji viskositas.

5.2 Saran

Disarankan keipada peineiliti seilanjuitnya uintu ik dapat meimvariasikan konseintrasi

laruitan asam dan peireindaman tipei B dalam peimbuiatan geilatin dari kuilit ikan patin

siam (Pangasiuis hypophthalmuis). Agar leibih meindapat hasil karakteiristik geilatin

yang leibih bagu is dan maksimal.
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