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ABSTRAK 

 

EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI GELATIN DARI SISIK IKAN NILA 

(Oreochromis niloticus) DENGAN METODE AUTOKLAF 

 

Annisa Nur Rahmadhani 

1804015250 

 

Sisik ikan nila merah memiliki potensi sebagai alternatif bahan baku gelatin. 

Gelatin dibuat menggunakan autoklaf dengan variasi asam dan lama ekstraksi. 

Tujuan penelitian adalah melihat pengaruh menggunakan autoklaf dengan variasi 

asam asetat serta jeruk nipis dan waktu ekstraksi. Gelatin dievaluasi, 

standardisasi, dan diperoleh gelatin terbaik yaitu perlakuan asam asetat 90 menit 

dan jeruk nipis 60 menit dengan hasil organoleptik yaitu kuning pucat, tidak ada 

rasa dan bau dapat diterima. Hasil rendemen, kadar abu, viskositas, kadar air, pH, 

kadar  logam (mg/kg) Cu dan Zn pada Asam Asetat berturut yaitu 20,05% ; 0,84% 

; 1,817 cps ; 9,68% ; 5,08 ; 18,58 ; 8,5 dan pada jeruk nipis yaitu 17,43% ; 0,28% 

; 1,799 cps ; 10,21% ; 5,10 ; 1,2 dan 14,46. Dilakukan uji FTIR pada gelatin untuk 

melihat gugus amida. Pada hasil penelitian bahwa penggunaan variasi asam dan 

lama waktu ekstraksi menggunakan autoklaf mempengaruhi hasil akhir dari 

gelatin. 

 

Kata kunci : Autoklaf, Asam Asetat, Asam Jeruk Nipis, Gelatin, Sisik Ikan Nila 

Merah, Ekstraksi. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Oreochromis niloticus atau yang dikenal dengan ikan nila termasuk dalam 

jenis ikan yang sering masyarakat konsumsi untuk memenuhi asupan protein 

hewani. Ikan nila bisa untuk dijadikan sebagai budidaya karena ikan nila mudah 

beradaptasi terhadap sanitasi serta lingkungan yang ada (Hadi, et al., 2009). 

Berdasarkan data KKP RI (2021) sebanyak 161,88 ton ikan nila volume 

diproduksi di DKI Jakarta pada tahun 2020. Menurut Oktavia et al (2012) limbah 

perikanan yang sering ditemukan berupa sisik, kepala, sisa daging, darah, kulit 

ataupun tulang. Jika limbah tidak dimanfaatkan dan diolah lebih lanjut dapat 

mencemari lingkungan. 

Limbah yang diproduksi harus dimanfaatkan sebagai sumber daya tambahan 

yang bermanfaat dengan nilai jual yang cukup tinggi (Rusli, 2004). Limbah sisik 

ikan mengandung kolagen yang akan diubah menjadi gelatin melalui perlakuan 

asam ataupun basa. Menurut Nagai et al (2004) bahwa  sisik ikan memiliki 

komponen utama seperti 70% kandungan air, 27% kandungan protein, 1% 

kandungan lipid dan 2% kandungan abu. Karena memiliki kandungan kolagen 

sehingga dapat digunakan untuk membuat gelatin.  

Gelatin merupakan hasil atau produk hidrolisis kolagen pada hewan yang  

tinggi protein dan rendah lemak. Gelatin dapat dibuat dengan sumber protein yang 

berasal dari tulang, kulit dan sisik dengan ekstraksi asam maupun basa. Pada 

dasarnya gelatin dibuat dari bahan dengan kandungan kolagen yang tinggi. 

Gelatin biasanya terbuat dari kulit maupun tulang babi maupun sapi (Wulandari, 

Supriadi, & Purwanto, 2013). Jika dilihat dari segi kehalalan, masih banyak 

masyarakat yang tidak mengonsumsi gelatin karena sering ditemukan gelatin yang 

tidak halal. (Shah & Yusof, 2014). Hal ini yang menjadikan dorongan untuk 

melakukan penelitian dan pengembangan produksi gelatin dengan komposisi dan 

proses pembuatan yang halal.  

Penggunaan gelatin dalam dunia industri sudah banyak, gelatin yang 

diproduksi digunakan pada makanan, pada industri, industri fotografi, dan industri 
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lainnya. Penggunaan gelatin banyak pada digunakan pada produk pangan karena 

gelatin memiliki kandungan protein yang cukup tinggi. 

Bahan baku yang berasal dari hewan babi untuk pembuatan gelatin kurang 

tepat penggunaannya. Dikarenakan hewan babi adalah hewan yang tidak boleh 

atau diharamkan untuk dikonsumsi oleh umat muslim, sehingga tidak semua bisa 

mengonsumsi gelatin. Penggunaan gelatin bersumber dari sapi masih jarang 

digunakan karena umat hindu tidak bisa mengonsumsi daging sapi dan adanya 

penyakit yang dibawa oleh hewan ternak seperti penyakit sapi gila (Hamzah, et 

al., 2019). Maka itu perlu adanya alternatif bahan baku produk pembuat gelatin 

yang dapat dikonsumsi semua umat diantaranya adalah gelatin dengan bahan 

dasar ikan. 

Menurut penggunaan asam lebih efektif untuk mengubah kolagen rantai 

rangkap tiga menjadi rantai satu atau tunggal karena penggunaan basa  kurang 

efektif hanya bisa menghasilkan rantai ganda dan waktu yang dibutuhkan untuk 

hidrolisis lebih singkat (Sugihartono et al., 2019). Sehingga penggunaan asam 

lebih direkomendasikan dalam pembuatan gelatin dari sisik ikan nila yang akan 

dikelola dan menghasilkan gelatin tipe A. Larutan yang digunakan adalah yang 

bersifat asam pada pembuatan gelatin menggunakan asam jeruk nipis sebanyak 3 

mL untuk setiap 1 gram dan asam asetat sebanyak 1-5%.  

Untuk meningkatkan hasil gelatin maka salah satu faktor yang 

mempengaruhi yaitu suhu dan waktu ekstraksi yang digunakan. Pada penelitian 

akan menggunakan autoklaf dengan suhu 121
0
C dengan variasi waktu. Di mana 

pada penelitian Ismail, et al., (2019) melakukan ekstraksi menggunakan selama 1 

jam, sehingga pada penelitian ingin melihat hasil dari waktu ekstraksi sebelum 

dan sesudah 1 jam. Penggunaan autoklaf dapat meningkatkan efisiensi yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan metode lain sehingga proses lebih optimal dan 

menghasilkan rendemen yang tinggi (Purwanti, 2014). 

Berdasarkan latar belakang, maka pembuatan gelatin dari sisik ikan nila ini 

akan sangat bermanfaat. Gelatin yang dihasilkan dapat dikonsumsi oleh semua 

kalangan. Sisik ikan nila akan di ekstraksi menggunakan metode autoklaf dengan 

variasi waktu untuk menentukan waktu optimum. Penggunaan autoklaf bertujuan 

untuk meningkatkan nilai rendemen dengan mempersingkat waktu. Pada 
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pembuatan gelatin sisik ikan nila akan menggunakan waktu antara 30 menit, 60 

menit dan 90 menit dan variasi asam yaitu jeruk nipis dan asam asetat 5%. 

B. Permasalahan Penelitian 

Berdasarkan dari latar belakang, maka rumusan masalah penelitian adalah: 

1. Bagaimanakah pengaruh adanya variasi asam dan variasi waktu dalam 

pembuatan gelatin menggunakan metode autoklaf? 

2. Bagaimana hasil evaluasi karakteristik gelatin dari sisik ikan nila dengan mutu 

gelatin SNI dan GMIA? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh dari penggunaan variasi asam dan lama ekstrasi untuk 

membuat gelatin dari sisik ikan menggunakan metode autoklaf terhadap 

karakter fisik dan kimia dari gelatin sisik ikan nila (Oreochromis niloticus). 

2. Membandingkan hasil evaluasi gelatin yang diperoleh dengan SNI gelatin (uji 

organoleptik, uji kadar abu, uji kadar air, uji kadar logam tembaga dan seng), 

GMIA (uji pH, dan uji viskositas) dan uji pendukung (rendemen dan 

konfirmasi gugus dengan FTIR). 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat bagi Peneliti 

Penelitian ini sebagai sumber informasi ilmiah terkait ekstraksi dan 

identifikasi gelatin yang berasal dari sisik ikan.  

2. Manfaat bagi Mahasiswa 

Hasil dari penelitian dapat memberikan sumber data dan rujukan bagi 

peneliti selanjutnya untuk mengembangkan inovasi gelatin halal 

3. Manfaat bagi Masyarakat 

Hasil dari penelitian dapat dipertimbangkan masyarakat untuk memproduksi 

gelatin halal menggunakan sisik ikan. 
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