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ABSTRAK 

EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI GELATIN SISIK IKAN KAKAP 

PUTIH (Lates calcarifer) DENGAN METODE AUTOKLAF 

 

Millah Hanifa 

1804015125 

Gelatin merupakan hasil hidrolisa parsial kolagen. Keamanan dan kehalalannya 

masih diragukan, sehingga perlunya alternatif yang memiliki sifat sama dengan 

gelatin konvensional. Komponen yang dapat dijadikan alternatif adalah sisik ikan 

kakap putih. Penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi asam 

dan waktu optimum pembuatan gelatin serta membandingkan hasil evaluasi 

gelatin yang telah distandarisasi. Eksperimen ini menggunakan metode autoklaf 

dengan pelarut asam asetat dan jeruk nipis dalam waktu 30, 60, dan 90 menit, 

kemudian dilakukan analisis rendemen, organoleptik, kadar air, kadar abu, pH, 

viskositas, FTIR dan kadar logam. Hasil penelitian gelatin dengan penambahan 

asam asetat 5% dan waktu ekstraksi 90 menit memiliki rendemen tertinggi sebesar 

26,05% dengan kadar air (4,41%), kadar abu (1,28%), pH (5,24) dan viskositas 

(1,54cps), sedangkan penggunaan jeruk nipis hasil yang terbaik yaitu pada waktu 

ekstraksi 60 menit. Kesimpulan yang diperoleh menunjukkan penggunaan asam 

asetat dengan waktu ekstraksi 90 menit memiliki hasil terbaik dan sesuai dengan 

standar mutu gelatin. 

 

Kata Kunci: Gelatin, sisik ikan kakap putih, autoklaf, jeruk nipis, asam asetat 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Gelatin adalah salah satu zat yang didapatkan dari hidrolisa parsial kolagen 

yang berasal dari kulit, jaringan ikat putih, dan terdapat pada tulang hewan. 

Gelatin memiliki bentuk lembaran dan bentuk serbuk. Gelatin dapat mengabsorbsi 

air sebanyak 5-10 kali dari beratnya. Gelatin dapat melarut dalam air panas dan 

juga dapat membentuk gel jika didinginkan (Anonim, 2020). Dalam bidang 

farmasi, gelatin dapat digunakan sebagai bahan pembuatan kapsul keras ataupun 

kapsul lunak dan digunakan untuk bahan pengikat dalam sediaan tablet. Mutu 

gelatin ditentukan oleh adanya bahan baku, proses pengolahan, sifat fisika-kimia, 

dan sifat rheology gelatin (Sugihartono dkk., 2019). 

Gelatin yang beredar di pasar dunia dibuat dari kulit dan tulang babi atau 

sapi. Hal ini menunjukkan bahwa produksi gelatin yang bersumber dari babi atau 

sapi mendominasi pasaran gelatin dunia. Penggunaan gelatin yang bersumber dari 

kulit dan tulang babi atau sapi akan mengakibatkan masalah religi bagi 

masyarakat yang menganut agama Islam dan Hindu, sehingga mengakibatkan 

kekhawatiran terhadap masyarakat dalam mengonsumsi gelatin. Untuk 

menanggulangi masalah tersebut, para peneliti melakukan penelitian terkait 

pencarian bahan alternatif lain sebagai sumber gelatin yang dapat diterima di 

seluruh kalangan umat manusia (Sugihartono dkk., 2019). 

Indonesia merupakan suatu negara kepulauan yang memiliki daerah lautan 

mencapai 2/3 dari seluruh wilayahnya (Kementerian Kelautan dan Perikanan RI, 

2018). Oleh karena itu, Indonesia memiliki potensi untuk berpeluang besar 

mengembangkan gelatin yang bersumber dari ikan. Salah satu jenis ikan yang 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah ikan kakap putih (Lates 

calcarifer). Berdasarkan data statistik Kementerian Kelautan dan Perikanan RI 

(2020), sebanyak 5.524,46 ton ikan kakap diproduksi di provinsi DKI Jakarta. 

Dari jumlah produksi ikan kakap, 90% diantaranya merupakan jenis ikan kakap 

putih. 

Ikan kakap putih (Lates calcarifer) merupakan suatu produk unggulan 

budidaya ikan laut di Indonesia, karena memiliki pertumbuhan yang relatif cepat 
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dan memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Menurut Purba dkk. (2016) ikan kakap 

putih memiliki kandungan omega-3, protein sebesar 20%, dan kadar lemak 

sebesar 5%. Pengolahan ikan kakap putih di industri biasanya menghasilkan 

limbah. Limbah yang terdapat pada industri pengolahan ikan rata-rata 

menghasilkan 75% dari berat total ikan. Limbah tersebut dapat meliputi sisik, 

saluran pencernaan, kepala, kulit, dan tulang yang umumnya diproduksi menjadi 

sesuatu yang memiliki nilai rendah seperti pakan ternak (Wardhani et al., 2017). 

Berdasarkan penelitian Sari dkk. (2017) dan Irvan et al. (2019) pengaruh 

karakteristik gelatin yang bersumber dari sisik ikan kakap putih memiliki hasil 

yang sangat baik dibandingkan dengan jenis ikan lain seperti ikan bandeng, ikan 

nila, dan ikan payus. Menurut Nagai et al. (2004) bahwa sisik ikan mengandung 

komponen yang meliputi 70% air, 27% protein, 2% abu, dan 1% lemak. Selain itu 

senyawa organik yang terdapat pada sisik ikan kakap sebesar 40-90% senyawa 

kolagen sehingga dapat digunakan sebagai alternatif bahan produksi gelatin yang 

aman dan halal. 

Ekstraksi gelatin yang bersumber dari sisik ikan merupakan suatu upaya 

untuk memanfaatkan limbah industri fillet. Proses ekstraksi gelatin menerapkan 

prinsip Green Technology berdasarkan pada proses ekstraksi dengan cara 

mengurangi konsumsi energi dan meningkatkan hasil produk serta mengurangi 

waktu dan biaya ekstraksi, sehingga memungkinkan penggunaan pelarut alami 

serta memastikan keamanan dari produk yang berkualitas tinggi (Noor et al., 

2021) 

Menurut Tazwir dkk. (2014) penggunaan asam dapat mengubah struktur 

kolagen rangkap tiga menjadi rantai tunggal, sedangkan basa hanya dapat 

menghasilkan struktur rantai ganda. Proses hidrolisa kolagen dapat dilakukan 

dengan asam atau basa. Penggunaan asam lebih disukai karena proses 

perendaman yang dilakukan relatif singkat. Akan tetapi, penggunaan asam 

memiliki kelemahan yaitu memiliki tingkat kelarutan yang sedikit menurun 

sehingga pada saat melakukan ekstraksi harus menggunakan larutan asam lemah, 

salah satu larutan asam lemah yang sering digunakan adalah asam asetat 

(Sugihartono dkk., 2019). Menurut penelitian Wahyuningtyas et al. (2019) dan 

Fauziyyah dkk. (2017), penggunaan asam asetat dengan konsentrasi 5% dengan 
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lama perendaman 12 jam dapat digunakan dalam proses ekstraksi karena memiliki 

kondisi yang optimal terhadap karakteristik gelatin yang bersumber dari ikan. 

Menurut Rodiah dkk. (2018) asam yang bersumber dari bahan alami dapat 

digunakan sebagai pembuatan gelatin, yaitu dengan menggunakan perasan jeruk 

nipis. Perbandingan sisik ikan dengan perasan jeruk nipis yaitu 1:3 b/v dengan 

lama perendaman 24 jam efektif untuk pembuatan gelatin yang bersumber dari 

sisik ikan (Wonganu, 2020). 

Proses ekstraksi sisik ikan kakap putih dilakukan dengan menggunakan 

metode autoklaf berdasarkan variasi waktu untuk menetapkan waktu optimal 

pembuatan gelatin. Penggunaan autoklaf dapat mempersingkat waktu dalam 

proses ekstraksi, sebab dalam kondisi tertutup dan adanya pengaruh lingkungan 

luar yang stabil menyebabkan rendemen yang diperoleh akan meningkat (Sutanti 

& Santo, 2021). Proses pembuatan gelatin sisik ikan kakap putih dilakukan 

dengan menggunakan variasi waktu yaitu 30 menit, 60 menit, dan 90 menit. 

Berdasarkan penelitian Benjakul et al. (2018) bahwa metode ekstraksi 

menggunakan autoklaf pada suhu 121°C selama 1 jam efektif untuk dilakukannya 

ekstraksi hidrolisis dengan menggunakan asam karena dapat meningkatkan 

aktifitas kolagen. 

B. Permasalahan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang, maka permasalahan dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi adanya penambahan variasi asam dan waktu 

optimum pembuatan gelatin sisik ikan kakap putih dengan menggunakan 

metode autoklaf terhadap karakterisasi gelatin? 

2. Bagaimana sifat fisikokimia gelatin sisik ikan kakap putih terhadap sifat 

gelatin komersial yang distandarkan SNI dan GMIA? 

C. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi variasi asam jeruk nipis 1:3 

(b/v) dan asam asetat 5% serta waktu optimum pembuatan gelatin sisik ikan 

kakap putih dengan penggunaan metode autoklaf 
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2. Membandingkan hasil evaluasi gelatin yang diperoleh dengan gelatin 

komersial yang telah distandarkan oleh SNI dan GMIA. 

D. Manfaat Penelitian 

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 

pemanfaatan limbah sisik ikan kakap putih sebagai sumber bahan baku pembuatan 

gelatin halal serta memberikan pengetahuan mengenai penggunaan metode dan 

larutan asam yang ramah lingkungan untuk menghasilkan gelatin dengan 

karakteristik yang terbaik serta dapat dijadikan sebagai produk pangan maupun 

non pangan. 
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