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ABSTRAK 

EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI GELATIN DARI SISIK IKAN NILA 

MERAH (Oreochromis niloticus) DENGAN METODE SONIKASI 

 

Nur Azizah 

1804015274 

 

Gelatin merupakan protein alami yang tidak berwarna, tidak berasa yang 

bersumber dari hidrolisa. Ultrasonik dianggap sebagai green technology karena 

potensinya untuk menghasilkan produk yang bebas dari polutan lingkungan. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui hasil terbaik pada uji evaluasi dengan variasi suhu 

yang berbeda menggunakan metode sonikasi. Perlakuan gelatin dengan asam 

yaitu jeruk nipis dan asam asetat pada variasi suhu 55
o
C, 60

o
C dan 65

o
C. Hasil 

optimal pada perlakuan jeruk nipis suhu 65
o
C yaitu organoleptis berwarna kuning 

pucat, rendemen 11,6157%, kadar air 9,0493%, kadar abu 2,70%, pH 5,09, 

viskositas 1,61 cps, AAS kadar logam Zn 8,7912 mg/kg, dan logam Cu 32,1249 

mg/kg. Asam asetat suhu 65
o
C yaitu organoleptis berwarna putih pucat, rendemen 

11,4625%, kadar air 7,5470%, kadar abu 1,58%, pH 5,40, viskositas 1,76 cps, logam Zn 

2,5856 mg/kg dan logam Cu 11,8832 mg/kg. Kesimpulan dari kedua penelitian 

tersebut, hasil terbaik ialah perlakuan asam asetat suhu 65
o
C. 

 

Kata kunci: Gelatin, Sisik Ikan Nila, Sonikasi, Jeruk Nipis, Asam Asetat.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Gelatin adalah komponen protein alami yang tembus cahaya, tidak 

berwarna, mudah rusak saat kering, tidak berasa. Diekstraksi dengan hidrolisis 

termal jaringan kolagen yang ditemukan pada tulang, kulit dan jaringan ikat 

berbagai hewan dan ikan (Arpi, N et al., 2018). Gelatin dapat digunakan untuk 

membuat gel, mengentalkan, menstabilkan, mengemulsi dan memberikan 

konsistensi krim (GME, 2021). Manfaat gelatin dalam industri farmasi, banyak 

digunakan untuk pembuatan kapsul keras dan lunak, dan dalam perawatan luka 

(Karim and Bhat, 2009). 

Ikan nila merah (Oreochromis niloticus) ialah salah satu ikan air tawar 

yang banyak dimanfaatkan oleh masyarakat, karena sumber utama yang unggul di 

Indonesia. Berdasarkan data statistik (KKP, 2021). Ikan nila merah merupakan 

ikan air tawar dengan volume produksinya yang dibudidaya dan tangkap PUD di 

tahun 2020 mencapai 6.461.138,68 ton (KKP, 2021). Kebanyakan ikan nila merah 

diolah dalam bentuk fillet  (Romadhon, et al., 2019). Limbah pada pengolahan 

ikan biasanya mencakup dari kulit, tulang, sisik dan sirip ikan (Muralidharan et 

al., 2013). 

Sonikasi menggunakan gelombang suara yang frekuensinya diatas 20 kHz. 

Gelombang ini mampu menghasilkan ekstrak yang jumlahnya lebih banyak 

dengan menyusutkan gelembung yang terbentuk (Arya and Kumar, 2021). 

Ultrasonik dianggap seperti green technology sebab potensinya dapat 

mengeluarkan hasil yang terbebas dari polutan lingkungan (Venkateswara et al., 

2021). 

Pada penelitian dari (Qurrataayun, 2018) pengaruh asam, basa dengan 

metode ekstraksi dan metode pengeringan terhadap viskositas gelatin sisik ikan 

bandeng menggunakan suhu 50
o
C selama 3 jam. Lalu pada penelitian (Kim et al., 

2020) ektraksi gelatin dari kulit bebek menggunakan metode sonikasi dengan  

suhu 60
o
C selama 10 menit. Sedangkan pada penelitian (Widyasari and 

Rawdkuen, 2014) pada kulit ayam menggunakan metode sonikasi dengan suhu 

70
o
C selama 100 menit. 

EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI..., Nur Azizah, Farmasi UHAMKA, 2022



2  

Berdasarkan dari pemaparan di atas, tujuan dari penelitian ini adalah 

mengolah sisik ikan nila merah menjadi gelatin menggunakan variasi dari asam 

asetat 5% dan perasan jeruk nipis perbandingan 1:3 (jeruk nipis : air) dengan 

metode ekstraksi menggunakan metode sonikasi pada suhu 55
o
C, 60

o
C dan 65

o
C. 

Agar menjadikan sisik ikan nila merah (Oreochromis niloticus) sebagai bahan 

baku pembuatan gelatin yang halal sehingga dapat mengurangi jumlah limbah 

sisik ikan nila merah di pasaran. 

B. Permasalahan Penelitian 

1. Bagaimanakah pengaruh variasi Asam dan Suhu ekstraksi pada produk 

gelatin dari Sisik Ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus) dengan Metode 

Sonikasi? 

2. Bagaimanakah hasil terbaik dari pemeriksaan uji evaluasi pada produk 

Gelatin dari Sisik Ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus) dengan 

Metode Sonikasi? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh 

konsentrasi asam dengan metode sonikasi pada suhu yang berbeda. Secara khusus 

penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Mengetahui pengaruh dari variasi asam dan suhu dengan metode sonikasi 

terhadap Sisik Ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus). 

2. Mengetahui hasil terbaik dari pemeriksaan uji evaluasi pada produk 

Gelatin dari Sisik Ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus). 

D. Manfaat Penelitian 

Memanfaatkan limbah dari sisik ikan nila merah serta melakukan inovasi 

pembuatan gelatin dengan menggunakan variasi asam yaitu asam asetat dan 

perasan jeruk nipis. 
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