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ABSTRAK 

 

EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI GELATIN DARI SISIK IKAN KAKAP 

PUTIH (Lates calcarifer) DENGAN METODE SONIKASI 

 

Khusnun Nafi’ah 

1804015188 

 

Gelatin adalah protein hasil hidrolisis parsial kolagen terutama dari kulit, tulang 

dari babi dan sapi yang dalam penggunaannya dibatasi oleh agama Islam dan 

Hindu. Sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) merupakan limbah yang dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber alternatif gelatin. Pada proses ekstraksi sisik 

dihidrolisis dengan asam asetat 5% dan jeruk nipis dengan metode sonikasi. 

Sonikasi merupakan metode ekstraksi green technology yaitu dapat menghasilkan 

produk bebas polutan dan bahan beracun. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh hidrolisis terhadap karakteristik gelatin sisik ikan kakap 

putih. Hasil analisis organoleptis, kadar air, kadar abu dan kandungan logam Cu 

dan Zn memenuhi persyaratan SNI. Pengujian nilai pH dan viskositas memenuhi 

syarat GMIA. Berdasarkan hasil spektra FTIR gelatin dari sisik ikan kakap putih 

memiliki gugus fungsional gelatin. Hasil rendemen 14,7906% dengan 

karakteristik yang baik gelatin adalah dengan hidrolisis jeruk nipis pada suhu 

ekstraksi 60
o
C.  

 

Kata Kunci: Gelatin, Sisik Ikan Kakap Putih, Metode Sonikasi, Asam Asetat 5%, 

Jeruk Nipis 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Gelatin merupakan salah satu bahan yang diperoleh dari proses hidrolisis 

parsial kolagen, sehingga jaringan yang mengandung kolagen banyak digunakan 

sebagai sumber gelatin. Kolagen yang paling umum digunakan sebagai sumber 

gelatin dapat diperoleh dari protein tubuh mamalia, burung dan ikan yaitu pada 

penyusun kulit, tendon, tulang rawan, tulang dan jaringan ikat (Herpandi et al., 

2011). Pada invertebrata, kolagen digunakan sebagai penyusun penting dari 

dinding tubuh (Herpandi et al., 2011). Gelatin populer digunakan dalam makanan, 

farmasi, kosmetik dan perawatan kesehatan. Dalam industri farmasi, gelatin 

digunakan sebagai, pengental, pengemulsi, bahan cangkang kapsul, pengikat dan 

penyalut pada tablet (GMIA, 2019). 

Sumber utama gelatin yaitu saat ini paling banyak dimanfaatkan adalah 

berasal dari kulit dan tulang babi dan sapi. Bahan-bahan tersebut banyak 

menimbulkan masalah, penggunaannya sangat dibatasi oleh agama hindu yang 

intoleransi terhadap produk berbahan sapi. Masalah kesehatan lainnya yang dapat 

berisiko yaitu penyebaran Bovine Spongform Encephalopathy (BSE), yang biasa 

disebut dengan penyakit sapi gila, Transmissible Spongiform Encephalopathy 

(TSE) dan Foot-and-Mouth disease (FMD) yang dapat menular kemanusia 

(Wahyuningtyas et al., 2019). Sehingga penelitian tentang penggunaan beberapa 

sumber alternatif gelatin perlu dilakukan dan dikembangkan. 

Ikan kakap merupakan jenis ikan yang memiliki nilai ekonomis dan cukup 

tinggi dikonsumsi oleh masyarakat indonesia. Ikan kakap merupakan ikan hasil 

penangkapan dilaut atau dapat juga dibudidayakan. Ikan kakap juga sebagai 

sumber protein dan asam lemak omega-3, vitamin esensial dan mineral seperti 

vitamin A, vitamin B, vitamin D, kalsium, besi, seng, kalium, magnesium dan 

Selenium (Rezeki & Cahyasani, 2015). Terdapat senyawa organik yang 

terkandung pada sisik ikan yaitu protein 40-90% dan selebihnya merupakan 

kolagen (Nagai T, Izzumi M, 2004). Sehingga pada bagian ikan kakap yang 

berupa sisik dimanfaatkan sebagai bahan baku gelatin. 
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Sisik ikan dapat digunakan sebagai sumber bahan baku alternatif sumber gelatin 

(Herpandi et al., 2011). 

Sisik ikan yang diambil dari limbah industri pengolahan ikan dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber alternatif gelatin yang aman dan halal. Hal ini 

karena pada bagian tertentu ikan seperti tulang, kulit dan sisik terdapat kolagen 

dengan perlakuan asam atau alkali dengan metode ekstraksi dapat dirubah 

menjadi gelatin. Penelitian terkait pemanfaatan limbah ikan kakap telah banyak 

dilakukan. Ekstrak gelatin dari tulang ikan kakap putih dengan hidrolisis asam 

klorida pada konsentrasi 7% mendapat rendemen yang optimum (Bhernama, 

2020), serta penelitian tentang ekstraksi gelatin dari sisik ikan kakap merah 

(Lutjanus sp) dengan metode hidrolisis asam asetat 5% telah berhasil dilakukan 

dengan variasi suhu  ekstraksi dengan waterbath untuk melihat sifat gelatin yang 

dihasilkan (Wahyuningtyas et al., 2019). Penelitian lainnya ekstraksi gelatin dari 

sisik ikan tilapia menggunakan perasan jeruk nipis yang merupakan natural acid 

dapat membantu menghilangkan permasalahan bau yang tidak sedap dari gelatin 

yang dihasilkan (Wonganu, 2020). Pada penelitian tersebut natural acid  yang 

digunkan berupa perasan jeruk nipis dengan perbandingan 1:3 (b/v) yang 

bertujuan untuk dapat merendam seluruhnya bagian dari sisik ikan dan lama 

perendaman yaitu 24 jam (Wonganu, 2020). Metode ekstraksi tersebut tersebut 

merupakan metode ekstraksi dengan prinsip green technology yaitu ekstraksi yang 

dikembangkan dalam bidang kimia, biologi dan teknologi (Chemat et al., 2012). 

Green technology merupakan pengembangan metode ekstraksi yang 

meminimalkan risiko keamanan yaitu toksisitas pelarut, meningkatkan hasil 

ekstraksi dan mengurangi residu pelarut dalam ekstrak (Soquetta et al., 2018). 

Tujuan green technology adalah untuk hemat energi, meningkatkan massa dan 

perpindahan panas, proses ekstraksi yang lebih sederhana (Jacotet-Navarro et al., 

2016). Metode ekstraksi green tecnology yaitu Supercritical Fluid Extraction 

(SFE), Ohmic Heating Assited Extraction (OHAE), Pulsed Electric Asisted 

Extraction (PEAE), Microwave Asisted Extraction (MAE) dan Ultrasound 

Asisted Extraction (UAE). Metode UAE dibandingkan dengan metode ekstraksi 

konvensional memiliki keunggulan yaitu ekstraksi dengan suhu rendah, efisiensi 

waktu dan hemat energi dan menghasilkan ekstrak yang berkualitas serta tidak 
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ada risiko penggunaan bahan beracun sehingga terciptanya lingkungan yang 

ramah (Venkateswara et al., 2021). 

Sonikasi merupakan alat yang menggunkan gelombang ultrasonik sebagai 

sumber energi. Mekanisme ekstraksi dengan sonikasi yaitu gelombang ultrasonik 

menyebabkan kompresi dan siklus penghalusan yang disebarkan melalui media 

padat, cair atau gas sehingga terjadinya perpindahan dan pelepasan molekul 

(Venkateswara et al., 2021). Parameter yang mempengaruhi proses ekstraksi 

dengan sonikator yaitu power, frekuensi, pulsasi atau siklus kerja, waktu 

ekstraksi, spesifikasi alat, temperatur ekstraksi, ukuran partikel, tipe pelarut yang 

digunakan, rasio likuid dan solid dan sifat matriks sampel yang diekstraksi 

(Venkateswara et al., 2021). Faktor temperatur ekstraksi dengan sonikasi dapat 

menghasilkan ekstrak tinggi akan tetapi jika suhu terus ditingkatkan dapat 

menyebabkan degradasi (Venkateswara et al., 2021). Menurut penelitian 

sebelumnya ekstraksi gelatin dengan sonikasi pada suhu 60
o
C menghasilkan 

rendemen yang tinggi dengan kualitas yang baik (Ahmad et al., 2018). Pada 

penelitian lainnya ekstraksi dengan sonikasi suhu 50
o
C gelatin sisik ikan bandeng 

memiliki viskositas rendah (Ismail et al., 2019). Sehingga pada penelitian ini 

menggunakan variasi suhu yaitu 55
o
C, 60

o
C, dan 65

o
C untuk mengetahui 

pengaruh suhu ekstraksi pada karakteristik gelatin dari sisik ikan kakap putih. 

Pada penelitian ini memanfaatkan limbah sisik ikan kakap putih melalui 

proses hidrolisis dengan larutan perasan jeruk nipis (1:3) dan asam asetat 5% 

metode ekstraksi dengan sonikasi kapasitas frekuensi 40 kHz dan 360 Watt. 

Penelitian ini diharapkan dapat diperoleh ekstrak gelatin dari sisik ikan sebagai 

sumber alternatif pembuatan gelatin yang aman dan halal. Untuk menentukan 

kualitas dari gelatin sisik ikan kakap putih dilakukan uji karakteristik secara 

kualitatif dan kuantitatif. 

B. Permasalahan Penelitian 

Ekstraksi gelatin dari sisik ikan merupakan sumber alternatif yang dapat 

dikembangkan. Pada penelitian ini menggunakan ekstraksi dengan metode 

sonikasi dan dihidrolisis dengan perasan jeruk nipis dan asam asetat. Maka dari 

itu permasalahan penelitian yang diangkat yaitu : 
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1. Bagaimana pengaruh hidrolisis dengan perasan jeruk nipis (1:3) dan asam 

asetat 5% terhadap karakteristik fisika dan kimia ekstrak gelatin dari sisik ikan 

kakap putih dengan metode ekstraki sonikasi? 

2. Bagaimana pengaruh perbedaan suhu ektaksi terhadap karakteristik fisika dan 

kimia ekstrak gelatin dari sisik ikan kakap putih dengan metode ekstraksi 

sonikasi? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Untuk menentukan peengaruh hidrolisis dengan perasan jeruk nipis (1:3) dan 

asam asetat 5% terhadap karakteristik gelatin dari sisik ikan kakap putih 

dengan metode sonikasi. 

2. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu ektaksi terhadap karakteristik 

fisika dan kimia gelatin dari sisik ikan kakap putih dengan metode ekstraksi 

sonikasi 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti 

Peneliti mampu mengembangkan, menerpakan dan mengaplikasikan ilmu 

pengetahuan yang diperoleh selama mengikuti perkuliahan pada program studi 

Sarjana Farmasi Universitas Muhammadiyah Prof Dr.Hamka. 

2. Bagi institusi 

Sebagai referensi tambahan untuk penelitian selanjutnya dan menambah 

kepustakaan kampus. 

3. Bagi masyarakat 

Sebagai referensi untuk ekstraksi dari gelatin sisik ikan kakap putih sebagai 

sumber alternatif gelatin. 
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