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ABSTRAK 
 

EKSTRAKSI DAN IDENTIFIKASI GELATIN DARI SISIK IKAN NILA 

MERAH (Oreochromis niloticus) DENGAN METODE WATERBATH 

 

ISMI ASRINANDA 

1804015217 

 

Sumber gelatin saat ini berasal dari gelatin sapi dan babi menyebabkan masalah 

agama dan kesehatan sehingga diperlukan alternatif yang dapat diterima oleh 

berbagai masyarakat. Pemanfaatan gelatin banyak diterapkan terutama sebagai 

pengental, pembuatan kapsul lunak dan keras. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kondisi optimal dihasilkan dari ekstraksi gelatin sisik ikan nila merah 

(oreochromis niloticus) dengan metode waterbath. Perlakuan yang dicobakan 

adalah variasi suhu 60
o
C, 70

o
C, 80

o
C dan asam (jeruk nipis dan asam asetat 

glasial 5%). Parameter diuji organoleptik, pH, rendemen, viskositas, kadar abu, 

kadar air, spektrofotometer serapan atom dan  spektrofotometer FTIR. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan asam asetat 80
o
C meliputi rendemen 

4,74%, pH 5,21, kadar air 8,8%, kadar abu 1,69%, viskositas 1,5577cps, kadar 

tembaga 10,8mg/kg, kadar seng 8,5mg/kg, dan karakteristik gugus fungsi yang 

dianalisis dengan FTIR. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa gelatin 

perlakuan asam asetat glasial 80
o
C hasil terbaik dan memenuhi standar mutu 

gelatin. 

Kata Kunci: Gelatin; Ikan Nila Merah; Sisik Ikan; Waterbath. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tingginya permintaan diberbagai bidang industri membuat kebutuhan 

gelatin terus meningkat di pasar global. Gelatin komersial terbanyak yaitu 

326.000 ton produksi gelatin dunia setiap tahunnya, berasal dari kulit sapi 28,7%, 

kulit babi 41,4%, serta kontribusi tulang sapi sebesar 29,8%, dan sisanya dari ikan 

(Trilaksani  et al., 2012). Gelatin diperoleh melalui hidrolisis kolagen, yang 

merupakan protein utama yang ditemukan pada jaringan ikat, kulit, dan tulang (Yi  

et al., 2006). Gelatin adalah bahan yang banyak digunakan dalam makanan 

industri, farmasi, medis, kosmetik dan industri fotografi. Dalam industri pangan, 

gelatin digunakan sebagai pengental, pembentuk jeli dan pembungkus makanan. 

Pada industri farmasi misalnya gelatin digunakan untuk pembuatan kapsul lunak 

dan keras (Karim & Bhat, 2009). 

Gelatin ikan merupakan salah satu alternatif pengganti gelatin mamalia dan 

penggunaannya lebih universal karena dapat dikonsumsi oleh semua umat 

beragama (Wahyuningtyas  et al., 2019). Gelatin adalah produk sampingan dari 

industri pengolahan daging dan ikan, yang dapat mengurangi dampak lingkungan 

dan meningkatkan ekonomi industri (GME, 2021). Prosedur pembuatan gelatin 

meliputi degreasing, demineralisasi, dan ekstraksi (Syahraeni, Muhammad 

Anwar, 2017). Produk gelatin bersumber dari berbagai jenis sisik ikan menjadi hal 

penting sebagai alternatif gelatin yang murah, aman, dan halal. Penelitian 

ekstraksi gelatin dari beberapa jenis sisik ikan telah banyak dilaporkan, 

diantaranya dari sisik ikan tuna (Qiu  et al., 2019), sisik ikan bandeng dan kuniran 

(Fadilla  et al., 2019), sisik ikan kakap (Dinçer  et al., 2015), sisik ikan bandeng 

(Ismail  et al., 2019). 

Ikan nila merah salah satu ikan yang dibudidaya di air tawar dan menjadi 

sumber perikanan utama di Indonesia. Menurut data statistik (Kementrian 

Kelautan dan Perikanan, 2021), jumlah volume ikan nila tahun 2020 yang 

dibudidaya maupun tangkap PUD (Perairain Umum Daratan) diseluruh Indonesia 

yaitu sebanyak 6.461.138,68 ton. Berdasarkan data dari Biro Pusat Statistik 

Indonesia, volume ekspor ikan nila tahun 2020 mencapai 12,29 ribu ton 
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dengan nilai ekspor mencapai 78,44 juta dolar AS (Wismabrata, 2021). 

Pemanfaatan dari salah satu limbah perikanan yaitu sisik ikan yang dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan gelatin. Dalam pengolahan ikan 

sering sekali hanya dibutuhkan dagingnya, limbah berupa kulit, tulang dan sisik 

ikan bisa mencapai 30% dari keseluruhan (Prakash  et al., 2016) 

Jenis larutan asam berpengaruh terhadap nilai rendemen, pH, kekuatan 

gelatin, namun tidak berpengaruh terhadap viskositas dan kadar protein (Kuss  et 

al., 2013). Penelitian yang dilakukan oleh (Fauziyyah  et al., 2017) menunjukkan 

rendemen tertinggi pada konsentrasi asam asetat 0,5%. Dari penelitian (Wonganu, 

2020) melakukan pembuatan gelatin ikan menggunakan asam jeruk nipis 1:3 (b/v) 

selama 24 jam. Menurut penelitian (Jaya & Rochyani, 2020) jeruk nipis dapat 

digunakan sebagai variasi asam pada proses demineraliasasi gelatin, hasil 

penelitian pada uji evaluasi menunjukkan gelatin masih termasuk dalam kriteria 

gelatin yang baik sesuai GMIA (Gelatin Manufacturers Institute Of America).  

Dalam penelitian (Capriyanda & Mujiburohman, 2021) isolasi gelatin dari 

limbah tulang ikan nila menggunakan metode waterbath variasi suhu 50
o
C, 60

o
C , 

85
o
C. Sifat reologi dan struktural gelatin dari sisik ikan mas dalam penelitian  

(Huang  et al., 2017) menggunakan metode waterbath pada suhu 60
o
C, 70

o
C, 

80
o
C menghasilkan kualitas gelatin yang paling baik pada suhu 60

o
C selama 1 

jam. Berdasarkan hal tersebut maka pada penelitian ini bermaksud untuk 

dilakukan ekstraksi dan identifikasi yang berasal dari sisik ikan nila merah 

(Oreochromis niloticus) dengan metode waterbath selama 1 jam variasi suhu 

60
o
C, 70

o
C, 80

o
C dan menggunakan variasi asam asestat 5% dan jeruk nipis 1:3 

(b/v).  

B. Permasalahan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka permasalahan yang 

akan dibahas dalam penelitian adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pengaruh variasi asam (jeruk nipis dan asam asetat glasial 5%) 

dan suhu 60
o
C, 70

o
C, 80

o
C dalam pembuatan Gelatin Sisik Ikan Nila Merah 

(Oreochromis niloticus) dengan Metode Waterbath? 

2. Bagaimanakah hasil pemeriksaan uji evaluasi pada produk akhir Gelatin dari 

Sisik Ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus) dengan Metode Waterbath? 
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C. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dan manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk menentukan variasi asam (jeruk nipis peras dan asam asetat glasial 5%) 

dan suhu optimum dalam pembuatan produk Gelatin dari Sisik Ikan Nila 

Merah (Oreochromis niloticus) dengan Metode Waterbath.  

2. Untuk mengetahui hasil uji organoleptik, pH, rendemen, viskositas, kadar abu, 

kadar air, spektrofotometer serapan atom, dan  spektrofotometer FTIR pada 

produk Gelatin dari Sisik Ikan Nila (Oreochromis niloticus) dengan Metode 

Waterbath.  

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai alternatif bahan baku 

pada pengembangan produk gelatin yang beredar dengan memanfaatkan limbah 

sisik ikan sebagai bahan utama dan dapat diaplikasikan oleh masyarakat luas 

dengan bahan-bahan yang terjangkau dan ramah lingkungan. 
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