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ABSTRAK 

 

POTENSI ANTIBAKTERI FRAKSI < 3 kDa – 50 kDa HIDROLISAT 

GELATIN SISIK IKAN KAKAP (Lates calcarifer) EKSTRAKSI 

AUTOKLAF DENGAN METODE DILUSI 

SYAFINA TRI RACHMAH  

2004015161 

Gelatin sisik ikan kakap putih adalah protein kolagen. Hidrolisis menggunakan 

enzim protease menghasilkan hidrolisat gelatin. Gelatin dari sisik ikan kakap putih 

yang diekstraksi dengan metode autoklaf pada suhu 121 °C selama 90 menit, dan 

dihidrolisis dengan suhu 45 °C selama 90 menit dengan konsentrasi enzim 1,5%, 

uji karakteristik kimia dan uji aktivitas potensi antibakteri. Hasil pada gelatin 

dengan rendemen sebesar 27,12%, kadar air 8,78%, kadar abu 2,00%, viskositas 

2,2515 cPs, dan pH 5,41. Analisis FTIR pada gelatin dan hidrolisat gelatin. Kadar 

protein tertinggi pada gelatin sebesar 941,6509 mg/g. Uji aktivitas antibakteri 

metode mikrodilusi, sampel gelatin terhadap bakteri Staphylococcus aureus 

memiliki nilai IC50 sebesar 378,60 µg/mL sedangkan bakteri Pseudomonas 

aeruginosa memiliki nilai IC50 sebesar 641,86 µg/mL dan hidrolisat gelatin 

terhadap bakteri Staphylococcus aureus memiliki nilai IC50 sebesar 195,91 µg/mL 

sedangkan bakteri Pseudomonas aeruginosa memiliki nilai IC50 sebesar 659,45 

µg/mL. 

Kata Kunci : Antibakteri, Gelatin, Hidrolisat Gelatin, Sisik ikan Kakap Putih 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Ikan kakap putih (Lates calcarifer) adalah jenis ikan yang disenangi 

masyarakat karena memiliki nilai gizi tinggi dan mempunyai daging bertekstur 

lembut. Ikan kakap putih sangat cocok untuk budidaya perairan karena 

pertumbuhannya yang cepat dan ukurannya yang besar, sehingga memungkinkan 

untuk dipelihara di penangkaran (Ardiansyah, 2018). Perolehan pembuatann gelatin 

umumnya menggunakan babi tetapi pada penelitian ini menggunakan ikan kakap 

putih untuk memperoleh gelatin yang halal. Pertumbuhan ikan kakap putih (Lates 

calcarifer) bila diberi pakan yang tepat akan memberikan efisiensi pada 

pertumbuhan benih ikan kakap putih. Rata-rata 75% berat ikan hilang menjadi 

limbah industri pengolahan ikan. Sisik, usus, otak, kepala, kulit, dan tulang 

merupakan contoh limbah yang sering diolah dari sisik ikan menjadi gelatin. 

Terdapat banyak ruang untuk pertumbuhan dalam industri gelatin berbasis ikan di 

Indonesia (Wardhani et al., 2017). Sisik dan tulang ikan dalam ekstraksi gelatin 

mengandung protein yang sangat tinggi dan rendah lemaknya. Kandungan asam 

amino (prolin) yang lebih tinggi dibandingkan kulit ikan, sehingga dapat 

menghasilkan ekstraksi gelatin dalam jumlah besar. Gelatin digunakan dibidang 

pangan seperti pengental, penstabil, pengemulsi, pengikat air, bahan pembentuk 

gel, dan pengendap (Nurmilah and Mujdalipah, 2018).  

Peneliti sebelumnya menunjukkan bahwa proses ekstraksi sisik ikan kakap 

putih yang dilakukan dengan menggunakan metode autoklaf dapat mempercepat 

waktu proses ekstraksi karena menghasilkan peningkatan rendemen yang diperoleh 

pada kondisi tertutup dan lingkungan luar. Hasil gelatin optimum (26,05%) dapat 

dicapai dengan lama ekstraksi 90 menit dan asam asetat 5%. Gelatin sisik ikan 

kakap putih (Lates calcarifer) memiliki kandungan yang dapat diubah 

menggunakan waktu ekstraksi yang berbeda, suhu, dan senyawa hidrolisis gelatin 

selama proses pembuatan ekstraksi hidrolisis dapat bekerja dengan baik karena 

mampu meningkatkan aktivitas kolagen ikan kakap putih (Ramadhan, 2023).   
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Hidrolisat gelatin suatu produk hasil pemecahan dengan enzim, basa dan 

asam dari protein kompleks untuk menjadi senyawa peptide yang lebih sederhana. 

Hidrolisis gelatin dengan menggunakan enzim lebih baik dari pada jika dihidrolisis 

dengan menggunakan kimia karena dapat mempertahankan peptida dan asam 

amino. Enzim yang dikenal sebagai protease menghidrolisis ikatan peptida dalam 

protein, mereduksinya menjadi blok bangunan yang lebih kecil seperti peptide 

amino. Gelatin sisik ikan kakap putih terhidrolisis merupakan produk sampingan 

dari pengenceran protein oleh enzim protease, jika di bandingkan dengan gelatin 

hidrolisat dapat diproduksi dari gelatin atau langsung dari kolagen murni hewan 

karena kolagen murni dari hewan mempunyai ketahanan yang tinggi (Ramadhan, 

2023). 

Antibakteri merupakan zat yang dapat menggaggu pertumbuhan dengan cara 

mengganggu metabolisme mikroba yang bersifat merugikan seperti bakterisidal 

dan bakteriostatik. Pada penelitian sebelumnya perlakuan mengenai potensi uji 

aktivitas antibakteri didapatkan dari hidrolisat gelatin domba dengan menggunakan 

metode MIC (Minimum Inhibitor Cocentration), menggunakan bakteri Bacillus 

subtilis untuk gram positif yang mendapatkan hasil parameter 3,75% dan 

pseudomonas aeruginosa untuk gram negatif yang mendapatkan hasil parameter 

1,88%. Berdasarkan hasil penelitian di atas bahwa aktivitas antibakteri belum 

dilakukan karena banyak kasus resistensi sehingga dapat dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai potensi aktivitas antibakteri dari fraksi MWCO (Molecular Weight 

Cut Off) > 30 kDa, 30 – 10 kDa, 10 – 3 kDa, dan < 3 kDa hidrolosat gelatin dari 

sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) (Vidal et al., 2022).  

Pada penelitian ini dilakukan uji aktivitas antibakteri dengan menggunakan 

bakteri Staphylococcus aureus sebagai uji gram positif dan bakteri Pseudomonas 

aeruginosa sebagai uji gram negative terhdap sampel hidrolisat gelatin sisik ikan 

kakap putih dengan perbandingan menggunakan antibiotik Levofloxacin (Izzati 

2021). Uji aktivitas antibakteri yang terdiri dari 5 sampel uji yaitu. Gelatin, 

hidrolisat gelatin, fraksi < 3 kDa, fraksi 10 – 3 kDa, 30 – 10 kDa dengan metode 

mikrodilusi. 
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B. Permasalahan Penelitian 

1. Bagaimana karakteristik kimia dari fraksi MWCO (Molecular Weight Cut Off)           

> 50 kDa, 50 – 30 kDa, 30 – 10 kDa, 10 – 3 kDa, dan < 3 kDa hidrolosat gelatin 

dari sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) yang dihidrolisis dengan asam 

asetat pada metode autoklaf ?  

2. Bagaimana mengetahui aktivitas potensi antibakteri yang terjadi pada 

antibiotik, gelatin dan hidrolisat gelatin dari sisik ikan kakap putih jika 

menggunakan bakteri Staphylococcus aureus dan Pseudomonas aeruginosae 

dengan metode dilusi? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui karakteristik kimia gelatin, hidrolisat gelatin dan fraksi MWCO 

(Molecular Weight Cut Off) > 50 kDa, 50 – 30 kDa, 30 – 10 kDa, 10 – 3 kDa, 

dan < 3 kDa. dari sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) ekstraksi autoklaf 

dengan metode Brandford. 

2. Mengetahui uji aktivitas potensi antibakteri dari gelatin, hidrolisat dan fraksi 

MWCO (Molecular Weight Cut Off) 30 – 10 kDa, 10 – 3 kDa, dan < 3 kDa. 

Sisik ikan kakap putih (Lates calcarifer) ektraksi autoklaf dengan metode 

mikrodilusi.  

D. Manfaat Penelitian 

 Pada hasil penelitian ini diharapkan dapat menyampaikan informasi data 

ilmiah tentang potensi antibakteri dari hidrolisat gelatin sisik ikan kakap putih 

(Lates Calcarifer) dengan metode autoklaf. Penggunaan gelatin sebagai bahan 

pangan fungsional dan bidang industri, untuk memudahkan penelitian lebih lanjut 

tentang fungsi dan penggunaan gelatin dalam bidang industri Kesehatan. 
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