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ABSTRAK 

 
EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI GELATIN DARI SISIK IKAN NILA 

(Oreochromis niloticus) DENGAN METODE MICROWAVE 

 
Maura Rama Nadhifa  

1804015266 

 
Gelatin adalah suatu zat yang didapatkan dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, 

jaringan ikat putih dan tulang hewan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

variasi asam dan waktu ekstraksi yang optimal menggunakan Microwave terhadap 

sampel. Waktu yang digunakan adalah 10,20,30 menit dengan variasi asam asetat 

dan jeruk nipis. Metode Microwave adalah teknik untuk mengekstraksi bahan- 

bahan terlarut dalam sampel menggunakan pelarut air dengan bantuan energi 

gelombang mikro. Hasil penelitian menunjukan bahwa hasil terbaik pada 

penelitian ini adalah di menit ke 30 asam asetat. Pada menit ke 30 gelatin yang 

dihasilkan memiliki rendemen sebesar 5% dengan organoleptik sesuai standar 

SNI. Pada uji evaluasi, gelatin menghasilkan nilai pH rata rata 5,2 dengan 

viskositas 2,69 cps, kadar air 6,4860%, kadar abu sebesar 0,85%, dengan kadar 

logam tembaga sebanyak 4,58 mg/kg dan kadar seng 44,11 mg/kg. Gelatin juga 

dilakukan uji FTIR untuk melihat gugus pada gelatin yang dihasilkan. 

 

Kata kunci: Gelatin, Sisik Ikan Nila, Microwave. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1. Latar Belakang 

Gelatin adalah zat yang diperoleh dengan menghidrolisis sebagian kolagen 

dari kulit, jaringan ikat putih, dan tulang hewan. Gelatin menyerap 5-10 kali 

beratnya dalam air. Gelatin tidak larut dalam air dingin, larut dalam air panas (FI 

edisi VI 2020). Gelatin memiliki banyak fungsi, salah satunya untuk digunakan 

dalam industri makanan dan non makanan. Penggunaan gelatin dalam industri 

makanan seperti jeli dan produk susu. Dalam bidang farmasi, gelatin banyak 

digunakan dalam pembuatan kapsul lunak dan keras serta sebagai bahan pengikat 

pada sediaan tablet (Anonim, 2008). 

Gelatin biasanya diekstraksi dari kulit dan tulang hewan seperti babi dan 

sapi. Namun, tidak semua orang bisa memakan makanan ini karena berkaitan 

dengan kehalalan dan ternak banyak terjangkit penyakit sapi gila (Sae-Leaw et al., 

2016). Untuk itu, banyak peneliti dan pengembang ingin mencari alternatif lain 

yang mudah ditemukan, murah, dan halal sebagai bahan dasar gelatin. Hal ini 

dikarenakan permintaan gelatin Indonesia terutama didatangkan dari beberapa 

negara. 

Untuk mengatasi masalah tersebut dan mengurangi ketergantungan impor 

gelatin dari negara lain, perlu dikembangkan produk gelatin dari ikan yang 

merupakan bahan pangan yang aman (Trilaksani dkk,. 2012). Proses pembuatan 

gelatin meliputi degreasing, penghilangan garam dan ekstraksi (Syahraeni, 

Muhammad Anwar, 2017). Gelatin ikan memiliki karakteristik yang berbeda 

dengan gelatin mamalia, dan kualitas gelatin ikan juga tergantung pada jenis 

ikannya. Hal ini menunjukkan bahwa variabilitas produk gelatin ikan sangat besar 

(Tkaezewska et al, 2008). Ikan nila merupakan salah satu ikan yang dapat 

dikembangbiakkan baik di air tawar maupun air payau dan merupakan sumber 

perikanan utama Indonesia. Menurut statistik Kementerian Kelautan dan 

Perikanan pada tahun 2021, total produksi ikan nila yang dimiliki atau ditangkap 

oleh PUD (Perairan Umum Daratan) pada tahun 2020 adalah 38.072.239 ton di 

seluruh provinsi di Indonesia. 
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Pengaruh asam dan basa terhadap kekentalan gelatin sisik bandeng yang 

digunakan selama 3 jam pada suhu 50°C dengan metode ekstraksi dan 

pengeringan (Qurrataayun, 2018). Selanjutnya pada suatu penelitian (Kim et al., 

2020) ekstraksi gelatin dari kulit bebek menggunakan Metode Microwave pada 

30% (daya sedang dan rendah) pada 200 watt selama 10 menit, 20 menit, 

membutuhkan waktu 30 menit.  

Metode Microwave Assisted Extraction (MAE) merupakan metode 

ekstraksi yang menggunakan gelombang mikro dengan frekuensi 300 MHz 

sampai 300 GHz dalam bentuk radiasi non-ionisasi elektromagnetik (luqman dan 

Yunita 2012). Proses Microwave ini sangat ramah lingkungan, hemat waktu, 

setting alat tidak memakan waktu lama, efisiensi energi lebih tinggi, pelarut yang 

digunakan lebih sedikit dan memberikan hasil yang lebih baik (Verma R, Kumar 

L, Kurba VB. 2014). Menurut (Panja 2018) pelarut air dan etanol dapat 

mengurangi dampak lingkungan dan memberikan efisiensi ekstraksi yang baik. 

Pada penelitian yang dilakukan (Tae-Kyung Kim 2020) ekstraksi menggunakan 

Metode Microwave (MW25S; LG Elecctronics Tianjin Appliance Co., Ltd., 

China) pada 2450 and 200 W power selama 10 menit. Gelatin ikan sebagai bahan 

pangan alternatif dan bahan baku farmasi harus tersedia dalam jumlah banyak dan 

terjangkau harga sehingga dapat digunakan secara luas. Oleh karena itu perlu 

dicari kondisi ekstraksi optimum dari non-mamalia sumber gelatin, terutama dari 

produk sampingan ikan. Metode Microwave dianggap sebagai green technology 

karena hasil ekstraksinya dianggap bebas dari polutan lingkungan. Microwave 

telah terbukti menjadi metode ekstraksi yang efektif karena mengurangi 

penggunaan bahan kimia berbahaya. 

Berdasarkan uraian di atas, maka tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengubah sisik ikan nila menjadi gelatin menggunakan air jeruk nipis dan asam 

asetat 5% perbandingan 1:3 (b/v) dengan metode ekstraksi Microwave selama 10 

menit, 20 menit dan 30 menit. untuk 200 watt pada 30% (daya sedang rendah). 

Atas dasar itu, penelitian ini mengusulkan untuk melakukan ekstraksi dan 

penentuan (Uji Organoleptis, uji pH, Uji Rendemen, Uji Viskositas, Uji Kadar 

Abu, Uji Kadar Air, Uji FTIR dan Uji Spektrofotometer Serapan Atom) yang 

berasal dari sisik ikan nila (Oreochromis niloticus) sebagai bahan baku pembuatan 
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gelatin halal untuk mengurangi jumlah sisik ikan nila yang dibuang di pasaran. 

B. Permasalahan Penelitian 

Berdasarkan dari latar belakang, maka rumusan masalah penelitian adalah: 

1. Bagaimana pengaruh Metode Microwave dalam pembuatan gelatin Sisik Ikan 

Nila (Oreochromis niloticus)? 

2. Bagaimana pengaruh variasi asam dan suhu ekstraksi terhadap uji evaluasi 

(Uji Organoleptis, Uji pH,  Uji Rendemen, Uji Viskositas, Uji 

Spektrofotometer FTIR dan Uji Spektrofotometer Serapan Atom) produk 

Gelatin Halal dari Sisik Ikan Nila (Oreochromis niloticus) dengan Metode 

Microwave? 

C. Tujuan Peneltian 

1. Untuk mengetahui pengaruh Metode Microwave terhadap hasil gelatin. 

2. Untuk mengetahui hasil terbaik dari Metode Microwave variasi asam dan 

ekstraksi yang optimal terhadap hasil uji evaluasi (Uji Organoleptik, uji pH, 

Uji Rendemen, Uji Viskositas, Uji Spektrofotometer FTIR dan Uji 

Spektrofotometer Serapan Atom) pada produk Gelatin dari Sisik Ikan Nila 

(Oreochromis Niloticus) dengan Metode Microwave. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai alternatif bahan 

baku pengembangan produk gelatin yang lebih halal dan dapat memanfaatkan 

limbah sisik ikan. 
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