
 

 

PROFIL BOBOT MOLEKUL FRAKSI < 3 – 50 kDa HIDROLISAT 

GELATIN SISIK IKAN KAKAP PUTIH (Lates calcarifer) YANG 

DIPEROLEH DENGAN CARA EKSTRAKSI MELALUI SONIKASI 

 

 

Skripsi 

Untuk Melengkapi Syarat-syarat guna Memperoleh Gelar  

Sarjana Farmasi 

 

 

Disusun oleh: 

NURUL JAMILAH 

2004015185 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI FARMASI 

FAKULATS FARMASI DAN SAINS 

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA 

JAKARTA 

2024 

KOMPUTER 09
Sticky Note
Silakan lihat, atau klik bookmark untuk melihat Skripsi dalam bentuk bab per bab.



ii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROFIL BOBOT MOLEKUL FRAKSI < 3 – 50 kDa HIDROLISAT..., NURUL JAMILAH, FFS UHAMKA, 2024



iii 

 

ABSTRAK 

 

PROFIL BOBOT MOLEKUL FRAKSI < 3 – 50 kDa HIDROLISAT 

GELATIN SISIK IKAN KAKAP PUTIH (Lates calcarifer) YANG 

DIPEROLEH DENGAN CARA EKSTRAKSI MELALUI SONIKASI 

 

Nurul Jamilah 

2004015185 

 

Gelatin merupakan hasil hidrosis molekul kolagen. hidrolisat gelatin yang diperoleh 

secara enzimatik menggunakan enzim protease (Bacillus licheniformis) dengan 

konsentrasi 1,5% dan difraksinasi dengan Molecular Weight Cut Off ukuran < 3 – 

50 kDa. Analisa profil bobot molekul menggunakan metode SDS-PAGE (Sodium 

Dodecyl Sulfate Polyacrylamide Gel Electrophoresis) menyebabkan protein 

mengalami denaturasi untuk mengubah struktur globularnya menjadi struktur 

linier.  Profil bobot molekul pada gelatin sebesar 130 kDa dan 132 kDa, pada 

hidrolisat gelatin sebesar 28 kDa dan 30 kDa. Pada fraksi dengan bobot molekul 

50-30 kDa sebesar 34 kDa, 35 kDa,  38 kDa, dan 49 kDa. Pada fraksi dengan bobot 

molekul 30-10 kDa memliki profil bobot molekul sebesar 30 kDa, 21 kDa, 22 kDa, 

15 kDa, 14 kDa, 12 kDa dan10 kDa. Pada fraksi bobot molekul 10-3 kDa terdapat 

profil bobot molekul sebesar 9 kDa. 

 

Kata Kunci: Gelatin, Hidrolisat, Enzim Protease, SDS-PAGE, Bobot Molekul.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia terdiri dari 17.499 pulau yang menempati total luas sekitar 7,81 

juta km2. Sekitar 3,25 juta kilometer persegi dari seluruh wilayah tersebut 

merupakan wilayah laut, sedangkan 2,55 juta km2 masuk ke dalam ZEE ( Zona 

Ekonomi Eksklusif). Hal ini menunjukkan bahwa Indonesia memiliki potensi 

kelautan dan perikanan yang besar (Kementerian kelautan dan perikanan, 2020). 

Limbah perikanan yang dihasilkan harus dimanfaatkan sebagai sumber daya yang 

menghasilkan nilai jual yang tinggi sehingga tidak mencemari lingkungan (Sari, et 

al., 2017). Sisik ikan kakap putih dipilih sebagai bahan baku gelatin karena 

mengandung protein yang cukup tinggi. Ekstraksi protein dari sisik ikan kakap 

putih dapat dilakukan dengan cara pemanasan dan pengendapan sehingga dapat 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan gelatin (Nilsuwan, et al., 2023). Lates 

calcarifer atau kakap putih sering dikonsumsi untuk memenuhi asupan protein 

hewani. Ikan kakap putih dibudi daya dalam tambak air tawar, relatif kuat dan 

sederhana dalam pemeliharannya (FAO, 2015). Menurut Roro (2023) pada sisik 

ikan kakap putih kandungan proteinnya sebesar 27%, sedangkan menurut  (Razzaq, 

et al., 2022) kandungan protein sisik ikan bawal sebesar 20% dan berdasarkan 

(Masood, et al., 2015) kandungan protein sisik ikan belanak sebesar 24%.  

 Gelatin merupakan hasil hidrosis molekul kolagen yang memiliki sifat 

pengental dan pembekuan, serta digunakan dalam berbagai industri makanan, 

farmasi, dan kosmetik (GMIA, 2019). Karena peran fungsionalnya sebagai zat 

pembentuk gel, pengemulsi, dan pengental, gelatin banyak digunakan dalam 

industri makanan, farmasi, dan medis (Suryanti, et al., 2017). Gelatin biasa 

diproduksi dari kulit dan tulang hewan, seperti daging babi, sapi, dan ikan 

(Febriana, et al., 2021). Adanya larangan konsumsi babi bagi umat Islam dan sapi 

bagi umat Hindu, mendorong upaya memanfaatkan limbah ikan untuk diisolasi 

gelatinya (Guillen, et al., 2011).   

Pada penelitian Khusnun (2022) gelatin yang diekstraksi dengan metode 

sonikasi dan jeruk nipis sebagai pelarut dengan perbandingan 1:3 menghasilkan 
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rendemen sebesar 14,79%  memenuhi standar GMIA (Gelatin Manufacturers 

Institute of America). Hidrolisis merupakan pemutusan ikatan peptida yang 

membangun rantai polipetida dalam protein menggunakan asam, basa atau enzim 

(Mustollah, 2016). Hidrolisis protein dapat dilakukan dengan cara kimiawi maupun 

biokimiawi, namun beberapa penelitian menunjukkan bahwa proses biokimiawi 

dengan menggunakan enzim lebih mudah dikontrol, lebih spesifik dalam 

memutuskan ikatan peptida, dan tidak menyebabkan penurunan nilai gizi produk 

HPI (Hidrolisis protein ikan) yang dihasilkan (Prihatini & Dewi, 2021). 

Hidrolisat adalah hasil dari penguraian protein menjadi peptida dan asam 

amino melalui proses hidrolisis (Mustollah, 2016). Hidrolisat protein biasanya 

diaplikasikan sebagai komponen tambahan dalam makanan karena kandungan gizi 

yang kaya akan asam amino. Di samping itu, biasanya dimanfaatkan sebagai 

peningkat cita rasa dan zat pengemulsi (Aditia, et al., 2018). 

Rentang nilai pH gelatin sesuai dengan standar GMIA 2019 adalah antara 

3,8 – 5,5 . Gelatin adalah hasil dari hidrolisis sebagian kolagen yang terdiri dari 

berbagai rantai polipeptida dengan bobot molekul di atas 30 kDa. Metode 

elektroforesis SDS-PAGE (Sodium Dodecyl Sulphate Polyacrylamid Gel 

Electrophoresis) digunakan untuk melakukan analisis kualitatif terhadap pita 

protein. Metode ini juga digunakan untuk menentukan bobot molekul protein dan 

memantau proses pemurniannya. Pewarnaan dengan Coomasie Brilliant Blue 

membantu visualisasi protein dalam gel. 

Gelatin yang diperoleh dari sisik ikan umumnya memiliki berat molekular 

berkisar antara sekitar 30 kDa hingga lebih dari 200 kDa, tergantung pada kondisi 

pemrosesan dan spesies ikan tertentu (Yu, et al., 2024). Menurut (Pertiwi, Atma, 

Mustopa, & Maisarah, 2018) fraksi hidrolisat dengan bobot molekul 50-30 kDa 

dapat digunakan sebagai pengikat dan pembuatan kapsul. Berdasarkan penelitian 

(Karnia, Nurilmala, & Kusumaningtyas, 2018) fraksi hidrolisat dengan bobot 

molekul 30-3 kDa mengandung peptida bioaktif yang berfungsi sebagai 

antioksidan. Fraksi dengan bobot molekul < 3 kDa sebagai pengikat zat aktif pada 

sediaan emulsi dan gel karena memiliki sifat gelasi dan emulsifikasi yang kuat dan 

stabil (Pamungkas, Zuraida, & Mismawati, 2023).  
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Pada Penelitian Roro (2023) diperoleh 33,41% kadar protein fraksi 

hidrolisat bobot molekul < 50 kDa dan 35,17% untuk kadar protein fraksi hidrolisat 

bobot molekul > 50 kDa. Untuk bobot molekul yang memiliki fraksi hidrolisat <50 

kDa adalah 31 kDa dan 10 kDa. Sedangkan untuk fraksi hidrolisat >50 kDa terdapat 

bobot molekul pada 126 kDa, 77 kDa, dan 60 kDa. Berdasarkan hasil penelitian 

sebelumnya, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut. Penelitian ini akan 

difokuskan pada analisis profil bobot molekul gelatin dari sisik ikan kakap putih 

dengan menggunakan metode SDS-PAGE. Secara spesifik, analisis akan 

difokuskan pada fraksi hidrolisat yang memiliki bobot molekul 50-30 kDa, 30 – 10 

kDa, 10 – 3 kDa, dan < 3 kDa. Hasil yang diperoleh akan menghasilkan bobot 

molekul gelatin dan hidrolisat gelatin dari sisik ikan kakap putih dan menjadi dasar 

untuk pengembangan penelitian selanjutnya. 

 

B. Permasalahan Penelitian 

Sejalan dengan uraian latar belakang sebelumnya, maka dapat dirumuskan 

masalah penelitian sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah profil bobot molekul  < 3 – 50 kDa kDa dari hidrolisat gelatin 

yang berasal dari sisik ikan Kakap Putih (Lates calcarifer) 

 

C. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi profil bobot molekul < 3 – 

50 kDa kDa pada hidrolisat gelatin dari sisik ikan Kakap Putih (Lates calcarifer) 

menggunakan metode sonikasi. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menyampaikan informasi tentang hasil 

analisis kimia dan profil bobot molekul < 3 – 50 kDa pada hidrolisat gelatin sisik 

ikan Kakap Putih (Lates calcarifer) menggunakan metode sonikasi.  
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