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Penggunaan sisik ikan yang diperoleh dari limbah industri
pengolahan lkan dapat dimanfaatkan sebagal sumber
alternatif gelatin yang aman dan halal. Gelatin memiliki
kekenyalan yang khas karena bersifat gelling agent
sehingga banyak produsen memanfaatkan gelatin sebagai
bahan campuran untuk membuat permen jelly. Gelatin
merupakan suatu protein yang diperoleh dari suatu proses
hidrolisis parsial kolagen, sehingga jJaringan vyang
mengandung kolagen banyak digunakan sebagai sumber
gelatin. Gelatin umumnya digunakan dalam makanan,
farmasi, kosmetik, dan perawatan Kesehatan Permen jelly
merupakan permen yang terbuat darl campuran sari buah-
buahan, bahan pembentuk gel atau penambahan agensia
flavoring untuk menghasilkan berbagai macam rasa
dengan bentuk fisik jernih atau transpaan, serta dapat
diberikan warna untuk memperindah tampilan pada
permen jelly dengan memanfaatkan warna alami seperti
pengunaan bunga telang.
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KATA PENGANTAR

Puji syukur kami ucapkan kepada Allah SWT, atas
limpahkan rahmat dan petunjuknya sehingga Modul
Modul Pemanfaatan Limbah Sisik Ikan sebagai Gelatin
Halal menjadi Kembang Gula Jelly dapat diselesaikan.
Modul ini disusun guna sebagai Buku Panduan Umum.

Penyusun menyadari bahwa modul ini masih jauh
dari sempurna dan mungkin masih terdapat banyak
kekurangan. Untuk itu penyusun sangat mengharapkan
kritik dan saran guna perbaikan Modul Pemanfaatan
Limbah Sisik lkan sebagai Gelatin Halal menjadi
Kembang Gula Jelly nantinya untuk lebih
menyempurnakan di kemudian hari.

Semoga modul praktikum ini dapat bermanfaat.

Aamiin...

Jakarta, Desember 2021

Tim Penyusun



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR ii
BAB | PENDAHULUAN 1
A, Latar Belakang........ccccovveeveneeeereceeeese e 1
B. Definisi Gelatin...........cccoeoveineincnccrceeeen 4
C. Manfaat Gelatin.........ccceoeviviveneneneeeeeeen 5
D. Permen Jelly ..o 6
E. Bunga Telang.......ccocooririnininineceeeeeseseene 7
F.  JerUK NiPiS....coocviiviiiieieiteeeece e 10
G. GUIA e 12
H. Karagenan..........cceeveeniiiinieenieeenieesieesiee e 14
. Cuka atau Asam ASetat...........ccoeveneeneinreenrennnn. 16
BAB Il PEMBUATAN GELATIN 18
A AIAL s 18
B. Bahan ..o 18
C. CaraPembuatan .........ccccoovevniniinncneincinenn, 19
D. Gambar Proses Pembuatan Gelatin...................... 21
BAB Il PEMBUATAN GUMMY 30
A AlAL .. 30
B. Bahan ... 31
C. CaraPembuatan .........ccccovevneniieneineincenenn 31



D. CaraPembuatan Gummy Bunga Telang
DAFTAR PUSTAKA
SINOPSIS
PROFIL PENULIS



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gelatin merupakan salah satu bahan protein 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. Pada invertebrata, kolagen
digunakan sebagai penyusun penting dari dinding

tubuh (Herpandi et al., 2011).

Gelatin dapat berupa lempengan, kepingan atau
potongan, serbuk kasar sampai halus dan warna
bervariasi tergantung ukuran partikel. Kelarutan
gelatin yaitu tidak larut dalam air dingin dan dapat
mengembang dalam air 5 sampai 10 kali beratnya

(Depkes RI, 2020). 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.

Sumber utama gelatin yang 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
terutama Islam yang mengharamkan babi dan 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.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. Ekstraksi
gelatin dari tulang ikan kakap putih dengan hidrolisis
asam klorida pada konsentrasi 7% mendapat
rendemen yang optimum (Bhernama, 2020),serta
penelitian tentang isolasi dan sintesis gelatin sisik ikan
kakap putih menjadi gel yang diinduksi iradiasi gamma
telah meningkatkan viskositas. Penelitian lainnya
yaitu ekstraksi gelatin dari sisik ikan kakap merah
(Lutjanus sp.) dengan metode hidrolisis asam telah
berhasil dilakukan dengan variasi suhu untuk melihat
sifat gelatin yang dihasilkan (Wahyuningtyas et al.,
2019).



B. Definisi Gelatin

Gelatin adalah komponen protein alami yang
tembus cahaya, tidak berwarna, mudah rusak saat
kering, tidak berasa, dapat dimakan, dan multifungsi
yang diekstraksi dengan hidrolisis termal jaringan
kolagen yang ditemukan pada tulang, kulit dan jaringan

ikat berbagai hewan dan ikan (Arpi 2018).

Klasifikasi gelatin berdasarkan tahapan
pretreatment pada proses perendamannya dapat
dikategorikan sebagai gelatin tipe A dan tipe B. Gelatin
tipeA yaitu gelatin yang dalam proses perendemannya
menggunakam larutan asam. Biasanya gelatin tipe ini
terbuat dari kulit hewan muda, terutama babi. Karena
kulit binatang semacam ini tidak memiliki ikatan yang
kuat, sehingga proses pelunakkannya berlangsung
cepat.

Gelatin tipe B merupakan gelatin yang berbahan
baku lebih keras. Maka pada proses perendaman
memerlukan waktu yang lebih lama dan menggunakan

larutan basa. lkatan kolagen dalam proses ini



dipisahkan sebagian, ikatan protein pada kolagen serta
zat-zat kimia lainnya dinetralisir dengan menambahkan
larutanasam kemudian dibasuh lagi dengan air untuk
mengangkat sisa-sisa garam yang masih melekat

(Jaswir 2007).

C. Manfaat Gelatin

Pemanfaatan gelatin banyak digunakan dalam
makanan, farmasi, kosmetik dan industri. Karena
potensinya membentuk gel, dalam industri makanan,
di masa modern ini gelatin sangat diperlukan dalam
masakan yang modern. Gelatin secara efektif bisa
menggantikan karbohidrat dan lemak dalam berbagai
macam makanan sehingga lebih cocok untuk
memenuhi nutrisi. Gelatin juga membentuk sumber

protein yang penting.

Gelatin memiliki kekenyalan yang khas karena
bersifat gelling agent sehingga produsen permen jelly
lebih banyak menggunakan gelatin dari pada bahan
pembentuk gel lainnya sebagai campuran produknya.
Gelatin yang ada dipasaran umumnya diproduksi dari
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kulit atau tulang babi. Tetapi saat ini telah banyak
dibuat gelatin dari tulang dan kulit sapi (Rahmi 2012).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk yang
terbaik adalah permen jelly yang menggunakan gelatin

tulang ikan nila 10% (Maryani 2010).

D. Permen Jelly

Menurut (Indonesia 2008), kembang gula jelly
termasuk dalam kembang gula lunak. Kembang gula
lunak dibagi menjadi kembang gula lunak bukan jelly
dan kembang gula lunak jelly. Kembang gula lunak jelly
atau yang dikenal dengan permen jelly adalah kembang
gula bertekstur lunak, yang diproses dengan
penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum,
pektin, pati, karaginan, gelatin dan lain-lain yang
digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga
menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan
diproses aging terlebih dahulu sebelum dikemas.
Proses aging yaitu penyimpanan produk dalam kondisi
dan waktu tertentu untuk mencapai karakter produk

yang diinginkan.



Permen atau kembang gula adalah jenis makanan
selingan yang berbentuk padat dibuat dari gula atau
pemanis lainnya atau campuran gula dengan pemanis
lain dengan atau tanpa adanya tambahan bahan
makanan lain yang lazim. Permen berdasarkan
teksturnya dikategorikan dalam 3 jenis, yaitu permen
keras, permen renyah dan permen lunak (Koswara

2009).

Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari
campuran sari buah-buahan, bahan pembentuk gel
atau dengan penambahan agensia flavoring untuk
menghasilkan berbagai macam rasa dengan bentuk

fisik jernih dan transparan (Atmaka 2013).

E. BungaTelang




Kembang Telang (Clitoria Ternatea) adalah
tanaman merambat atau menjalar yang bisa kita temui
di pekarangan rumah atau tepi hutan. Kembang Telang
berwarna biru terang, ungu, ungu muda dan putih.
Ditengan bunga memiliki warna kuning dan putih.

Bunga ini berkembang biak menggunakan biji.

Kembang  Telang  merupakan  tumbuhan
berhabitus herba, tipe batang herbaceous. Batang
tanaman ini naik ke atas dengan menggunakan cabang
memilit atau membelit penyangganya. Tumbuhan ini
termasuk tumbuhan anual, tumbuhan yang berumur
pendek, yakni umurnya kurang dari 1 tahun. Kembang
telang termasuk tumbuhan anggota polong-polongan
yang berasal dari Asia Tropis, namun sekarang sudah

menyebar ke seluruh daerah tropika.

Bunga telang adalah tanaman merambat yang
memiliki warna bunga yang sangat cantik, bunga
kembang telang memiliki warna yaitu biru terang,
ungu, ungu muda dan putih. Benang sari dan putik

tersembunyi atau tidak terlihat dari luar. Bunga ini
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termasuk  dalam  bunga setangkup  tunggal
(monosimetris) dengan bentuk setangkup tegak. Hal
ini sesuai dengan bidang simetri bunga yang berimpit

dengan bidang mediannya

Di antaranya disebutkan manfaat telang (i) untuk
mengobati insomnia, epilepsi, disentri, keputihan,
gonorrhea, rematik, bronkhitis, asma, maag,
tuberkulosis paru, demam, sakit telinga, penyakit kulit
seperti eksim, impetigo, dan prurigo, sendi bengkak,
kolik, sembelit, infeksi kandung kemih, asites
(akumulasi kelebihan cairan pada rongga perut) (ii)
untuk memperlancar menstruasi, melawan bisa ular
dan sengatan kalajengking, (iii) sebagai antiperiodik
(obat untuk mencegah terulangnya penyakit
kambuhan seperti malaria), obat cacing, pencahar,
diuretan, pendingin, pemicu mual dan muntah
sehingga membantu mengeluarkan dahak bronkitis
kronis, dan stimulan seksual. Sebagai tambahan, oleh
masyarakat Arab Saudi daun, biji dan bunga telang

dimanfaatkan untuk mengobati penyakit liver atau hati



(Al-Asmari  2014). Di Madagaskar daun telang
digunakan untuk meredakan nyeri sendi (Jain 2003). Di
Myanmar campuran jus bunga telang dan susu
digunakan untuk menyembuhkan sakit mata (DeFilipps
2018). Sementara itu di Indonesia, khususnya
masyarakat Betawi, bunga telang digunakan untuk

membuat jernih mata bayi.
F. Jeruk Nipis

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia s.) adalah salah satu
tanaman obat keluarga (TOGA) yang banyak digunakan
oleh masyarakat sebagai bumbu masakan dan obat-
obatan (Razak,2013). Dalam bidang medis, jeruk nipis
dimanfaatkan sebagai penambah nafsu makan, diare,
antipireutik, antiinflamasi, antibakteri dan diet

(Mursito, 2006; Haryanto,2006).

Citrus aurantifolia adalah tanaman yang berasal
dari Asia dan tumbuh subur pada daerah yang beriklim
tropis. Citrus aurantifolia merupakan salah satu
tanaman yang berasal dari Famili Rutaceae dengan
genus Citrus. Citrus aurantifolia memiliki tinggi sekitar
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150-350 ¢cm dan buah yang yang berkulit tipis serta
bunga berwarna putih. Tanaman ini memiliki
kandungan garam 10% da dapat tumbuh subur pada
tanah yang kemiringannya sekitar 300 (Rukmana,

2003).

Pengatur  keasaman (asidulan) merupakan
senyawa kimia yang bersifat sebagai asam dan
merupakan salah satu dari bahan tambahan pangan
yang sengaja ditambahkan dengan berbagai tujuan.
Asidulan dapat bertindak sebagai penegas rasa atau
menyelubungi after taste yang tidak disukai. Sifat asam
senyawa ini dapat mencegah pertumbuhan mikroba
dan sebagai bahan pengawet. Pengatur keasaman
biasanya dapat digunakan di dalam bahan pangan
seperti salad, margarine, baking powder, bir, selai, roti,
jeli, natural cheese, es krim, bahan pangan yang

dikalengkan dan lain-lain (Cahyadi, 2008).

Jeruk nipis memiliki kandungan flavonoid, saponin
dan minyak atsiri (Syamsuhidayat dan Hutape, 1991).

Komponen minyak atsirinya adalah siral, limonene,
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feladren, dan glikosida hedperidin. Sari buah jeruk nipis
mengandung minyak atsiri imonene dan asam sitrat 7%.
Buah jeruk mengandung zat bioflavonoid, pectin,
enzim, protein, lemak dan pigmen (karoten dan

klorofil) (Sethpakdee, 1992).

G. Gula

Gula adalah suatu senyawa karbohidrat yang dapat
larut dalam air dan langsung diserap tubuh untuk
diubah menjadi energi (Darwin 2013). Gula merupakan
komoditas penting bagi masyarakat Indonesia bahkan
bagi masyarakat dunia. Gula sangat bermanfaat
sebagai sumber kalori bagi masyarakat (Dachliani

2006).

Sukrosa yang banyak terdapat di pasaran dan
sering dijumpai yaitu gula pasir. Sukrosa banyak
terdapat pada tebu, bit, siwalan dan kopyor. Kelarutan
sukrosa dalam air sangat tinggi dan jika dipanaskan
kelarutannya bertambah tinggi. Sukrosa jika
dipanaskan akan membentuk cairan jernih yang

kemudian berubah warnanya menjadi coklat

12



membentuk karamel (Koswara 2009). Gula merupakan
senyawa organik penting di dalam bahan makanan,
karena gula dapat mudah dicerna di dalam tubuh dan
dapat menghasilkan kalor. Selain itu, gula juga

berfungsi sebagai pengawet pada makanan (Bait 2012).

Gula pasir merupakan salah satu bahan yang
ditambahkan pada proses pembuatan permen jelly.
Penambahan gula pada pembuatan permen jelly ini
memiliki fungsi untuk 8 memberikan rasa manis dan
dapat pula sebagai pengawet, yaitu dalam konsentrasi
tinggi menghambat pertumbuhan mikroorganisme
dengan cara menurunkan aktivitas air dari bahan

pangan (Malik, 2010)

Gula pasir merupakan salah satu pemanis yang
umum dikonsumsi masyarakat. Gula ini biasanya
digunakan sebagai pemanis makanan maupun
minuman, selain itu gula juga digunakan sebagai
stabilizer dan pengawet yang memiliki indeks glikemik
sebesar 58 sedangkan gula aren memiliki indeks

glikemik yang sangat rendah yaitu 35 yang artinya
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produksi glukosa berlangsung lambat sehingga
pankreas tidak perlu bekerja keras lagi dan pada
beberapa penderita diabetes terbukti dapat
menurunkan  kadar  gula  darahnya setelah
mengkonsumsi gula aren. Dengan indeks glikemik yang
rendah itu membuat glukosa terbentuk secara
perlahan yang berarti energi yang tercipta secara
perlahan pula sehingga tubuh bugar lebih lama (Adli

2010, Aritonang 2011).

H. Karagenan

Karagenan merupakan nama yang diberikan untuk
keluarga polisakarida linier yang diperoleh dari rumput
laut merah dan penting untuk pangan. Pada bidang
industri karagenan berfungsi sebagai stabilisator
(pengatur  keseimbangan),  thickener  (bahan
pengental), pembentuk gel dan lain-lain. Dalam industri
makanan karagenan dikategorikan sebagai salah satu
bahan tambahan makanan (food additives). Karagenan
hasil ekstraksi dapat diperoleh melalui pengendapan

dengan alkohol. Jenis alkohol yang biasa digunakan
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untuk pemurnian hanya terbatas pada methanol,
etanol, isopropanol (Winarno 2002). Penggunaan
karagenan dalam pembuatan permen jelly akan
menghasilkan permen jelly dengan karakteristik
memiliki tekstur kokoh namun mudah dikunyah saat

dimakan.

Karakteristik daya larut karagenan juga
dipengaruhi oleh bentuk garam dari gugus ester
sulfatnya. Jenis sodium umumnya lebih mudah larut,
sementara jenis potasium lebih sukar larut. Hal ini
menyebabkan kappa karagenan dalam bentuk garam
potasium lebih sulit larut dalam air dingin dan
diperlukan panas untuk mengubahnya menjadilarutan,
sedangkan dalam bentuk garam sodium lebih mudah
larut. Lamda karagenan larut dalam air dan tidak

tergantung jenis garamnya (Syamsuar, 2006).

Karagenan banyak digunakan pada sediaan
makanan, farmasi, serta kosmetik sebagai bahan
pembuat gel dan pengental atau penstabil. Karagenan
dapat digunakan dalam industry pangan karena

15



karakteristiknya yang dapat berbentuk gel, bersifat
mengentalkan, dan menstabilkan material sebagai
fungsi utamanya.polisakarida yang terdapat pada
karagenan digunakan dalam industry pangan karena
fungsi karakteristiknya yang dapat digunakan untuk
mengendalikan kandungan air dalam bahan pangan
utamanya, mengendalikan tekstur, dan menstabilkan

makanan (Peranginangin et al., 2013).

I. Cuka atau Asam Asetat

Asam asetat, asam etanoat atau asam cuka
merupakan senyawa kimia asam organik yang
dikenal sebagai pemberi
rasa asam dan aroma dalam makanan. Asam cuka
mempunyai rumus empiris CH4O0.. Rumus ini
seringkali ditulis dalam wujud CH3-COOH, CH3COOH,
atau CH;CO,H. Asam asetat murni (disebutasam
asetat glasial) merupakan cairan higroskopis tak

berwarna, dan mempunyai titik beku 16.7°C.

Asam asetat merupakan salah satuasam
karboksilat paling sederhana, setelah asam format.
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http://p2k.itbu.ac.id/id3/3063-2950/Senyawa-Kimia_25986_itbu_senyawa-kimia-itbu.html
http://asam.kehidupan.web.id/id3/2034-1914/Asam_21933_itbu_asam-kehidupan.html
https://wiki.edunitas.com/ind/114-10/Organik_28634__eduNitas.html
http://asam.kehidupan.web.id/id3/2034-1914/Asam_21933_itbu_asam-kehidupan.html
https://wiki.edunitas.com/ind/114-10/Aroma_94086__eduNitas.html
https://wiki.edunitas.com/ind/114-10/Makanan_24370__eduNitas.html
http://asam-asetat-glasial.komentar.web.id/ind/2207-2087/Asam-Asetat-Glasial_21925_itbu_asam-asetat-glasial-komentar.html
http://asam-asetat-glasial.komentar.web.id/ind/2207-2087/Asam-Asetat-Glasial_21925_itbu_asam-asetat-glasial-komentar.html
http://cairan.komoditas.info/ind/1098-978/Cairan_27684_itbu_cairan-komoditas.html
http://higroskopis.komunikasi.web.id/id3/310-190/Higroskopis_99613_itbu_higroskopis-komunikasi.html
https://wiki.edunitas.com/ind/114-10/Warna_26738__eduNitas.html
http://p2k.itbu.ac.id/ind/3051-2950/C_22454_itbu_c-itbu.html
http://asam-karboksilat.laboratorium.web.id/ind/1105-985/Asam-Karboksilat_21923_itbu_asam-karboksilat-laboratorium.html
http://asam-karboksilat.laboratorium.web.id/ind/1105-985/Asam-Karboksilat_21923_itbu_asam-karboksilat-laboratorium.html
http://asam-format.lecture.web.id/ind/1108-988/Asam-Format_99555_itbu_asam-format-lecture.html

Larutan asam asetat dalam cairan merupakan
sebuah asam lemah, manfaatnya hanya terdisosiasi
sebagian dijadikan ion H* dan CH;COO". Asam asetat
merupakan pereaksi kimia dan bahan baku industri
yang penting. Asam asetat digunakan dalam
produksi polimer  seperti polietilena  tereftalat,
selulosa asetat, dan polivinil asetat, maupun berbagai
jenis serat dan kain. Dalam industri makanan, asam
asetat digunakan sebagai pengatur keasaman. Di
rumah tangga, asam asetat encer juga sering
digunakan sebagai pelunak cairan. Dalam setahun,
kebutuhan dunia akan asam asetat mencapai 6,5
juta ton per tahun. 1.5 juta ton per tahun diperoleh
dari hasil daur ulang, sisanya diperoleh dari industri

petrokimia maupun dari sumber hayati.
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https://wiki.edunitas.com/ind/114-10/Asam-Lemah_130054__eduNitas.html
http://p2k.itbu.ac.id/ind/3070-2950/Ion_23559_itbu_ensiklopedia-dunia-q-itbu.html
http://p2k.itbu.ac.id/ind/3064-2950/Pereaksi-Kimia_25221_itbu_pereaksi-kimia-itbu.html
https://wiki.edunitas.com/ind/114-10/Bahan-Baku_22037__eduNitas.html
https://wiki.edunitas.com/ind/114-10/Industri_28064__eduNitas.html
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BAB Il
PEMBUATAN GELATIN
Berikut ini adalah alat dan bahan yang harus disiapkan

untuk membuat gelatin dari sisik ikan yaitu :

A. Alat
Alat alat yang diperlukan dalam pembuatan gelatin

dari sisik ikan adalah :

e Timbangan e Oven pengering

e Baskom e Nampan plastik

e Pengukur Volume e Sendok

e Saringan besi e Blender

e Oven Steam e Saringan plastik
B. Bahan

Bahan yang diperlukan dalam pembuatan gelatin

dari sisik ikan adalah :

e Sisik Ikan 1kg

e Surfaktan
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e Perasan Jeruk Nipis 1,5L
e Asam Asetat3 % 1,5L

e Aquadest

C. CaraPembuatan
Setelah alat dan bahan disiapkan, maka ikutilah
langkah langkah pembuatan gelatin dari sisik ikan

berikut ini :

1. Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan

2. Kumpulkan sisik ikan utamakan sisik ikan
berwarna putih

3. Sisik ikan dicuci bersih dan direndam dengan
larutan surfaktan atau pembersih selama 24 jam

4. Setelah direndam larutan surfaktan, sisik ikan
dicuci bersih sampai tidak ada lagi bisa
surfaktan, kemudian sisik ikan ditiriskan sampai
kering

5. Timbang sisik ikan sesuai dengan perbandingan
yang sesuai dengan larutan asam dengan

rincian sebagai berikut :
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a. Perbandingan sisik ikan dan Larutan
asam asetat 3% adalah 1:3 = 500 gram
sisik ikan dilarutkan dalam 1.5 liter
larutan asam asetat 3 %. Lakukan
perendaman selama 24 jam

b. Perbandingan sisik ikan dan perasan
jeruk nipis adalah 1:3 = 500 gram sisik
ikan dilarutkan dalam 1,5 liter perasan
jeruk nipis. Lakukan perendaman selama
24 jam

6. Sisik ikan yang telah di rendam larutan asam,
dicuci bersih berulang kali sampai larutan netral.
Gunakan  kertas lakmus  biru  untuk
memastikannya

7. Sisik ikan yang telah direndam larutan asam
diekstraksi dengan perbandingan (1:2) bisa
dengan beberapa alat sebagai berikut

a. Oven steam suhu 150 °C selama 10 menit

b. Microwave dengan power 30 % selama

10 menit
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10.

1.

12.

13.

setelah ekstraksi, filtrat hasil ekstraksi disaring
dan dimasukkan ke wadah nampan plastik
untuk proses pengeringan.

Proses pengeringan dapat dilakukan dengan
diangin-anginkan atau bantuan oven suhu 50 °C
atau bantuan oven.

Setelah  terbentuk  lempengan  gelatin
menunjukkan gelatin sudah kering

Lempeng gelatin digunting memperkecil
ukuran kemudian dimasukkan ke Blender untuk
dihaluskan.

Serbuk gelatin diayak untuk mendapatkan
serbuk gelatin yang seragam.

Serbuk gelatin disimpan dalam wadah tertutup
rapat dan tambahkan silika untuk menghindari

lembab

Gambar Proses Pembuatan Gelatin

Berikut ini adalah gambar pembuatan gelatin dari
sisik ikan

1.

Pencucian sisik ikan
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2.
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4. Pengukuran perasan jeruk nipis

5. Perendaman sisik ikan dengan asam asetat 3%
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6. Rendaman sisik dan pelarut (asam asetat 3%

atau perasan jeruk nipis)
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8. Hasil perendaman dengan asam asetat 3%

selama 12 jam

9. Hasil perendaman sisik ikan dengan perasan

jeruk nipis 1:3 (b/v)
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10. Pencucian dengan air mengalir setelah

perendaman dengan asam
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11. Penambahan aquadest 1:3 (b/v) untuk ekstraksi

gelatin

. <
P

12. Ekstraksi dengan microwave dengan power 30

% selama 10 menit
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13. Setelah di ekstraksi sisik ikan disaring dengan
saringan yang tahan panas

14. Hasil penyaringan ditaruh dalam nampan

15. Pengeringan dengan oven pada suhu 50°C
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16. Hasil gelatin yang sudah kering
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BAB IlI
PEMBUATAN GUMMY
Hasil dari gelatin yang diperoleh dapat diolah menjadi
berbagai macam produk. Salah satu produk yang dapat
dihasilkan adalah membuat gummy atau kembang gula
jeli dari ekstrak bunga telang. Berikut adalah alat dan
bahan yang harus disiapkan untuk membuat gummy

ekstrak bunga telang yaitu :

A. Alat
Alat alat yang diperlukan dalam pembuatan gelatin dari

sisik ikan adalah:

e Lemari Pendingin e Panci

e Kompor e Sendok

e Pengukur Volume e Gelas

e Cetakan e Plastik kemasan

e Sendok Pengaduk
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B. Bahan
Bahan yang diperlukan dalam pembuatan gelatin dari

sisik ikan adalah :

e Gelatin 758

e Air Dingin 300 mL
e Perasan Jeruk Nipis 70 mL
e Karagenan 15¢

e GulaPasir 2008

e Bunga Telang secukupnya

e Gula Halus secukupnya

e Tepung Maizena secukupnya

e Air matang

C. Cara Pembuatan
Setelah alat dan bahan disiapkan, maka ikutilah

langkah langkah pembuatan gummy berikut ini:

1. Timbang dan siapkan bahan sesuai formula
2. Kembangkan gelatin 75 gram dengan 300 ml air

dingin pada wadah ke 1
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Kembangkan karagenan dengan air hangat
pada wadah ke 2

Rendam bunga telang menggunakan air hangat
secukupnya pada wadah ke 3

Masukan gula pasir dan gelatin yang telah ke
panci di atas kompor kemudian dimasak dengan
api kecil sampai terbentuk larutan jernih

. Kemudian masukkan perasan jeruk nipis diaduk
sampai merata.

Kemudian masukkan karagenan sedikit demi
sedikit sampai homogen, boleh ditambahkan air
supaya tidak terlalu mengental

. Selanjutnya dimasukkan air rendaman bunga
Telang sampai membentuk warna yang

diinginkan.

. Setelah merata masukan ke dalam cetakan

gummy dan diamkan diudara terbuka hingga

sedikit dingin
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10. Kemudian dimasukkan ke lemari es sampai

11.

12.

gummy terbentuk dan dapat dikeluarkan dari
cetakkan

Sebelum taruh ke wadah plastik ziplock, gummy
yang telah dikeluarkan dari cetakan taburi
maizena secukupnya agar gummy tidak
menempel

Berikan silika gel pada wadah untuk menjaga
gummy agar tetap kering dan terjaga

kelembapannya.

Cara Pembuatan Gummy Bunga Telang

Persiapan bahan bahan
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2. Gelatin dikembangkan dalam air dingin
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4. Campurkan gelatin, gula pasir dan aduk dalam
panci dengan api kecil
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5. Tambahkan 50 ml perasan jeruk nipis dan aduk
hingga merata
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6. Tambahkan pewarna bunga telang dan aduk
hingga merata

7. Pencetakan gummy
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8. Gummy yang sudah dingin
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SINOPSIS

Penggunaan sisik ikan yang diperoleh dari limbah
industri pengolahan ikan dapat dimanfaatkan sebagai
sumber alternatif gelatin yang aman dan halal. Gelatin
memiliki kekenyalan yang khas karena bersifat gelling
agent sehingga banyak produsen memanfaatkan
gelatin sebagai bahan campuran untuk membuat
permen jelly. Gelatin merupakan suatu protein yang
diperoleh dari suatu proses hidrolisis parsial kolagen,
sehingga jaringan yang mengandung kolagen banyak
digunakan sebagai sumber gelatin. Gelatin umumnya
digunakan dalam makanan, farmasi, kosmetik, dan
perawatan Kesehatan Permen jelly merupakan permen
yang terbuat dari campuran sari buah-buahan, bahan
pembentuk gel atau penambahan agensia flavoring
untuk menghasilkan berbagai macam rasa dengan
bentuk fisik jernih atau transpaan, serta dapat
diberikan warna untuk memperindah tampilan pada
permen jelly dengan memanfaatkan warna alami

seperti pengunaan bunga telang.
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