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ABSTRAK 

EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI GELATIN DARI SISIK IKAN KAKAP 

PUTIH (Lates calcarifer) DENGAN METODE MICROWAVE 

 

Ida Wati 

1804015248 

Sisik ikan kakap putih merupakan sumber protein kolagen yang dapat digunakan 

sebagai gelatin. Identifikasi dari ekstraksi gelatin sisik ikan kakap putih dapat 

membuktikan kualitas gelatin sebagai pengganti kulit sapi dan babi. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh hidrolisis dengan perasan jeruk nipis (1 :3) 

dan asam asetat 5% terhadap perbedaan waktu ekstraksi gelatin dengan metode 

Microwave. Uji Identifikasi gelatin meliputi organoleptis, pH menggunakan alat 

pH meter, viskositas menggunakan alat ostwald, kadar abu menggunakan alat 

tanur, Kadar air menggunakan alat Karl Fischer, Kadar logam menggunakan alat 

Spektrofotometer Serapan Atom (SSA), dan spektrofotometer FT-IR. Hasil 

penelitian diperoleh dari perasan jeruk nipis dengan variasi waktu terbaik yaitu 30 

menit dengan pH 5,44, kadar abu sebesar 0,0216%, kadar air sebesar 12,7658%, 

viskositas sebesar 3,51 cps, kadar logam Cu sebesar 8,6103 mg/kg, kadar logam 

Zn tidak terdeteksi dan rendemen terbanyak dari variasi waktu ekstrak 30 menit 

sebesar 11,68%.  

Kata Kunci: Sisik Ikan Kakap Putih, Gelatin, Perasan Jeruk Nipis (1:3), Asam 

Asetat 5%, Metode Micowave 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Laut di Indonesia memiliki letak geografis yang diapit oleh benua asia dan 

benua australia serta samudera hindia dan samudera pasifik. Dengan letak laut 

Indonesia yang strategis, Indonesia memiliki keunggulan serta ketergantungan 

yang tinggi terhadap kelautan, antara lain sumber daya ikan yang sudah menjadi 

kehidupan bagi sebagian penduduk di indonesia (UUD RI No.32 Tahun 2014 

Tentang kelautan pasal 1 ayat 1). 

Salah satu spesies ikan laut yang banyak diminati untuk di konsumsi adalah 

ikan kakap putih. Ikan kakap putih merupakan memiliki nilai ekonomis yang  

tinggi dan banyak diminati oleh masyarakat Indoenesia. Ikan kakap putih (Lates 

calcarifer) memiliki siklus hidup yang kompleks yang mencakup air tawar, estuari 

(muara payau) dan laut. Siklus hidup yang kompleks tersebut ikan kakap putih di 

indonesia banyak di Budidayakan. Kementrian kelautan dan perikanan berupaya 

dalam mengembangkan budidaya ikan kakap putih, hal ini berhubungan dengan 

potensi perikanan budidaya di indonesia masih sangat luas (Asdary M dkk., 

2019). Kandungan pada ikan kakap putih (Lates calcarifer) yaitu omega 3, protein 

20%, dan  lemak 5% (Windarto et al., 2019). Bagian yang banyak di konsumsi 

oleh masyarakat biasanya produk fillet yang hanya bagian daging dan kulitnya 

saja, sementara tulang dan sisik di buang menjadi limbah. Menurut Dirjen 

Kementrian Prikanan dan Kelautan, (2020) limbah dari pengolahan perikanan 

diketahui mencapai 30-40% dari total berat ikan. Pengolahan limbah ikan dapat 

menjadi cara yang tepat untuk mengurangi limbah yang dapat menjadi nilai 

tambah dengan produk yang akan dihasilkan. 

Limbah ikan berupa sisik yang di gunakan sebagai gelatin. Gelatin pada 

umumnya di import dari negara lain yang penduduknya mayoritas non muslim. 

Gelatin tersebut terbuat dari tulang dan kulit sapi ataupun babi, sehingga 

sumber gelatin tersebut menjadi permasalahan bagi kaum agama Islam dan Hindu. 

Untuk itu diperlukan sumber gelatin yang selain sapi dan babi yaitu dari sisik ikan 

kakap putih (Gunawan et al., 2017). Gelatin adalah protein yang dihasilkan dari 

proses hidrolisis kolagen dari kulit, jaringan ikat putih dan tulang hewan (Jannah 
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A, 2008). Kolagen merupakan struktur dalam jaringan dan organ hewan yang 

berperan penting dalam penyusunan tubuh.  Gelatin yang diperoleh melalui proses 

asam disebut tipe A dan gelatin yang diperoleh melalui proses basa disebut tipe B 

(Depkes RI, 2020).  

Proses hidrolisis asam dapat mempengaruhi karakteristik gelatin yaitu 

terhadap rendemen, kekuatan gel, dan viskositas yang dihasilkan (Fauziyyah dkk., 

2017). Dari penelitian yang dilakukan oleh Bhernama (2020) memanfaatkan 

tulang ikan kakap putih menjadi gelatin melalui metode asam dengan variasi 

konsentrasi HCL 3%, 7%, dan 11% dengan waktu ekstraksi 3 jam, hasil rendemen 

tertinggi terdapat pada konsentrasi 7% sebesar 1,90% dengan karakteristik gelatin 

yang baik. penelitian lainnya dilakukan oleh Wahyuningtyas (2019) ekstraksi 

gelatin dari sisik ikan kakap merah melalui metode asam dengan konsentrasi asam 

asetat 5% menghasilkan rendemen gelatin yaitu 8,76% . 

Penggunaan asam pada proses hidrolisis kolagen dapat menggunakan perasan 

jeruk nipis sebagai asam alami dalam proses ektraksi. Berdasarkan hasil penelitian 

Wonganu (2020) diketahui bahwa ektraksi dari limbah sisik ikan nila 

menggunakkan asam asetat 0,05 M menunjukkan hasil rendemen 4.6 ± 1.7% 

sedangkan perasan jeruk nipis  (1:3) (b/v) selama 24 jam menunjakkan hasil 

rendemen 15.7 ± 0.2%, dalam analisis ikatan kimia menggunakan FTIR 

menunjukkan tidak ada perbedaan dalam ikatan struktur antara gelatin yang 

diekstraksi menggunakan asam sintetik dan menggunakan asam alami.  

Proses pemanasan menggunakan microwave dengan gelombang 

elektromagnetik non-pengion dari frekuensi antara 300 MHz (1 meter) hingga 300 

GHz (1 mm) dan diposisiskan antara sinar-X dan sinar inframerah dalam 

elektromagnetik spektrum yang mengkombinasikan microwave dan pelarut 

ekstraksi dengan energi dari microwave untuk memecah senyawa dari matrik 

sampel yang akan di analisis (Panja, 2018). Microwave merupakan teknik 

ekstraksi yang ramah lingkungan dan merupakan teknologi modern dengan waktu 

ekstraksi yang singkat, pengurangan konsumsi energi, dan sedikitnya penggunaan 

pelarut (Pinto et al., 2021). 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 gelatin dari 
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kulit bebek dengan menggunakan metode microwave (MW25S; LG Electronics 

Tianjin Appliance Co., Ltd., China) pada 2450 MHz 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. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya, penelitian yang melakukan ekstraksi 

gelatin pada sisik ikan kakap (Lates calcarifer)  dengan metode microwave belum 

banyak dilakukan dan dikembangkan. Oleh karena itu peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang ektraksi gelatin dari sisik ikan kakap putih (Lates 

calcarifer) dengan perendaman menggunakan larutan perasan jeruk nipis (1:3) 

dan asam asetat 5%. Proses perendaman tersebut dapat mempengaruhi proses 

hidrolisis pada sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) dan sebagai sumber utama 

pembuatan gelatin yang aman. Untuk menentukan kualitas dari gelatin sisik ikan 

kakap putih (Lates calcarifer) dengan metode ekstraksi microwave dan dilakukan 

uji identifikasi 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 

microwave dan hidrolisis dengan larutan perasan jeruk nipis dan asam asetat. 

Maka dari permasalahan penelitian yang diangkat yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh hidrolisis dengan perendaman perasan jeruk nipis (1:3) 

dan perendaman asam asetat 5% terhadap karakteristik fisika dan kimia 

ekstrak gelatin dari sisik ikan kakap putih dengan metode ekstraksi 

microwave? 

2. Bagaimana pengaruh perbedaan waktu 10, 20, dan 30 menit ekstraksi terhadap 

karakteristik fisika dan kimia ekstrak gelatin dari sisik ikan kakap putih 

dengan metode ekstraksi microwave? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Menentukan pengaruh hidrolisis dengan perendaman perasan jeruk nipis (1:3) 

dan perendaman asam asetat 5% terhadap karakteristik fisika dan kimia 

ekstrak gelatin dari sisik ikan kakap putih dengan metode microwave. 
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2. Mengetahui pengaruh perbedaan waktu 10, 20 dan 30 menit ekstraksi terhadap 

karakteristik fisika kimia ekstrak gelatin dari sisik ikan kakap putih dengan 

metode ekstraksi microwave 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti 

Peneliti mampu mengembangkan, menerapkan 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 alternative gelati 
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