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ABSTRAK  

 
Pengaruh Suhu dan Waktu Ekstraksi Gelatin dari Kulit Ikan Gabus  

(Catur Akbar Tanjung, 2020, 66 halaman, 11 tabel, 9 gambar, 3 lampiran) 
  
 Sumber kolagen yang diubah menjadi gelatin umumnya berasal dari sapi dan babi 

(Rahmayanti, 2014). Salah satu alternatif sumber gelatin halal yang murah dan mudah 

didapat adalah kulit ikan terutama kulit ikan gabus. Gelatin merupakan protein yang 

diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen, yaitu komponen   protein   utama   pada   kulit, 

tulang, kulit jangat, dan jaringan penghubung dari tubuh binatang (Munda, 2013). 

Menurut Kirk & Othmer tahun 1996, kolagen akan berubah menjadi gelatin saat 

dipanaskan menggunakan air dengan suhu 50 – 95 
o
C. Kulit ikan gabus berpotensi 

digunakan sebagai sumber pembuatan gelatin karena di dalam kulit ikan gabus 

terkandung kolagen berkisar 90,99 – 95,25 mg per 100 gram sampel (Rosmawati dkk, 

2018).  

 Penelitian dilakukan dengan metode hidrolisis asam. Asam yang digunakan 

merupakan asam sitrat organik dari jeruk nipis. Sampel kulit ikan gabus dilakukan 

perendaman dengan asam organik selama satu hari, dilanjutkan ekstraksi menggunakan 

air dengan suhu 50, 60, 70, 80, dan 90 
o
C  masing-masing selama 1, 2 dan 3 jam. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap 

kualitas gelatin yang dihasilkan yaitu yield, kadar protein, kadar air, kadar abu dan nilai 

pH.  

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dihasilkan gelatin dengan kondisi terbaik 

pada suhu ekstraksi 90
o
C selama 3 jam dengan % yield sebesar 7,45%, kadar air sebesar 

9,03%, kadar abu sebesar 4,28%, kadar protein sebesar 79,04%, nilai pH 6,2. Dari produk 

kondisi terbaik tersebut, didapatkan juga hasil kekuatan gel dan viskositas masing-masing 

sebesar 57,6295 g bloom dan 12,7915 cPs.  
 
Kata Kunci : Gelatin, Kolagen, Kulit Ikan Gabus, Ekstraksi, Kadar Protein 
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ABSTRACT  

 
The Time and Temperature Effect of Gelatin Extraction from Snakehead Fish Skins 

(Catur Akbar Tanjung, 2020, 66 pages, 11 tabel, 9 pictures, 3 attachment) 
  
 Collagen’s sources which are converted into gelatin generally come from cows and 

pigs (Rahmayanti, 2014). One alternative source of halal gelatin that is cheap and easy to 

obtain is fish skin, especially snakehead fish skin. Gelatin is a protein obtained from the 

partial hydrolysis of collagen, which is a major protein component in the skin, bones, 

hides, and connective tissue of animal bodies. (Munda, 2013). According to Kirk & 

Othmer in 1996, collagen will turn into gelatin when heated by water with the 

temperature around 50 – 95 
o
C. Snakehead fish skin has the potential to be used as a 

source of gelatin because snakehead fish skin contains collagen in the range of 90,99 – 

95,25 mg per 100 gram sample (Rosmawati dkk, 2018).  

 This research was conducted by acid hydrolysis method. The acid used is organic 

citric acid from lime. Snakehead fish skin’s samples were soaked with organic acids for 

one day, followed by extraction using water at temperatures of 50, 60, 70, 80, and 90 
o
C  

respectively for 1, 2 and 3 hours. This research was conducted to determine the effect of 

time and temperature of extraction on the quality of the gelatin produced namely yield, 

protein content, water content, ash content and pH value.  

 Based on research conducted, gelatin was produced with the best conditions at 90 
o
C extraction temperature for 3 hours with yield of 7.45%, water content of 9,03%, ash 

content of 4,28%, protein content 79,04%, and pH value by 6,2. From the best condition 

product, the results of the gel strength and viscosity were 57.6295 g bloom and 12.7915 

cPs.  
 
Keywords : Gelatin, Collagen, Snakehead Fish Skin, Extraction, Protein Content 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 
 
 

1.1 Latar Belakang 

Sebagian besar wilayah di Indonesia adalah wilayah dengan dataran 

rendah yaitu berupa sungai dan rawa yang di dalamnya banyak sekali spesies ikan 

yang berpotensi tinggi untuk dibudidayakan. Ikan pancingan yang banyak ditemui 

di sungai, rawa, danau dan saluran hingga ke sawah-sawah adalah ikan gabus. 

Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan buas yang hidup di air tawar 

(Ulandari, Kurniawan dan Putri, 2011). 

Nilai gizi ikan gabus cukup tinggi selain mengandung asam mineral dan 

vitamin A juga terkandung protein sebesar 25,2 %, yang lebih tinggi dari protein 

ikan bandeng (20,0%), ikan emas (16,0%), maupun ikan kakap (20,0%). Protein 

albumin merupakan jenis protein terbanyak dalam plasma yang mencapai 6,22% 

dan bersinergi dengan mineral Zn yang dibutuhkan untuk perkembangan sel 

maupun pembentukan jaringan sel baru seperti akibat luka dan penyembuhan luka 

akibat operasi. Selain itu, kadar lemak dalam ikan gabus relatif rendah bila 

dibandingkan dengan kadar lemak jenis ikan lain, hal ini memungkinkan umur 

simpan ikan gabus lebih lama karena kemungkinan mengalami ketengikan lebih 

lama (Mustafa, Aris dan Yohanes, 2012). 

Pada periode 1998 – 2008 angka kenaikan tangkapan ikan gabus dari 

perairan umum adalah 2.75% per tahun. Sedangkan pada tahun 2009-2010 angka 

tangkapan ikan gabus pada perairan umum meningkat menjadi 21.79% 

(Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2010). Selain itu, budidaya ikan gabus di 

keramba juga mengalami peningkatan dari tahun 2004 yang hanya sebesar 4.250 

ton menjadi 5.535 ton pada tahun 2008 (Fadli 2010). Adanya kenaikan hasil 

tangkapan dan budidaya ikan gabus per tahunnya menjadikan limbah ikan gabus 

sangat potensial sebagai sumber kolagen. 

Selain itu, sekarang ini ikan gabus telah menjadi produk makanan 

kesehatan dengan kandungan protein albumin yang secara ilmiah terbukti 
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berfungsi dalam proses penyembuhan penyakit maupun untuk memulihkan 

kesehatan tubuh (Haniffa et al., 2014; Tawali dkk., 2012; Mustafa et al., 2012; 

Paul et al., 2013). Pengolahan ikan ini ke arah industri makanan kesehatan telah 

menjadi peluang pemanfaatan ikan dalam skala yang lebih besar, tetapi aktivitas 

ini juga membuka peluang bagi timbulnya masalah pada meningkatnya produk 

samping hasil pengolahan, termasuk diantaranya kulit dan tulang.  

Kulit dan tulang ikan merupakan bahan baku yang tersusun atas komponen 

organik maupun anorganik (mineral) penting. Sekitar 30% bagian dari ikan terdiri 

dari kulit, tulang dan sisik (Regenstein et al., 2010) yang mengandung protein 

kolagen. Kolagen merupakan jenis protein, dapat dijumpai pada hampir semua 

bagian tubuh hewan, dan umumnya ditemukan berlimpah pada kulit dan tulang 

tetapi kadarnya dapat berbedabeda tergantung pada beberapa faktor, antara lain 

species hewan, tipe kolagen, umur dan lingkungan hidupnya. Kolagen yang 

terkandung dalam tubuh hewan, dapat diekstraksi menjadi gelatin melalui proses 

hidrolisis parsial 

Gelatin merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen, 

yaitu komponen protein utama pada kulit, tulang, kulit jangat, dan jaringan 

penghubung dari tubuh binatang. Gelatin dapat menyerap air 5-10 kali beratnya. 

Gelatin dapat larut dalam air panas dan jika didinginkan akan membentuk gel 

(Munda, 2013). 

Konsumsi gelatin yang terjadi di Indonesia cenderung mengalami 

peningkatan. Peningkatan ini tidak disertai dengan bertambahnya proses produksi 

gelatin, sehingga dalam memenuhi kebutuhan gelatin perlu dilakukan cara impor 

untuk dalam negeri. Adapun yang  menjadi negara  pengekspor gelatin seperti 

Cina, Jepang, Prancis, Australia, dan Selandia Baru. Berdasarkan data dari Badan 

Pusat Statistik Tahun 2018 menunjukan adanya kecendrungan dalam peningkatan 

untuk impor gelatin di Indonesia. Pada tahun 2015 sebesar 651,119 kg. Pada 

tahun 2016 meningkat kembali menjadi 723,322 kg dan pada tahun 2017 menjadi  

696,770 dengan nilai 3,390,248 US $. 

Penggunaan gelatin sangat luas dalam bidang industri pangan, non pangan 

dan farmasi. Gelatin umumnya berasal dari sapi dan babi. Bahan sumber gelatin 
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dari babi menjadi masalah di Indonesia yang mayoritas berpenduduk muslim, 

karena babi diharamkan untuk dikonsumsi, sedangkan bahan gelatin dari 

mamalia terutama sapi juga menimbulkan masalah lain berkaitan dengan berita 

penyakit sapi gila (mad cow disease) atau bovine spongioform encephalopathy 

(BSE). 

Hal ini menunjukkan bahwa sumber gelatin halal yang tersedia tidak dapat 

memenuhi permintaan kebutuhan gelatin, sehingga diperlukan alternatif sumber 

gelatin halal yang lain. Salah satu alternatif sumber gelatin halal yang murah dan 

mudah didapat adalah kulit ikan terutama kulit ikan gabus. Penggunaan kulit ikan 

sebagai sumber gelatin dapat meningkatkan nilai ekonomi dan pengembangan 

komoditi perikanan khususnya di wilayah Sumatera Selatan. 

Pada penelitian Trilaksani et al. dan Peranginangin et al. menyatakan 

bahwa perlakuan asam pada konversi kolagen menjadi gelatin jauh lebih cepat 

dibandingkan dengan perlakuan basa. Hal ini disebabkan karena asam mampu 

mengubah serat kolagen triple heliks menjadi rantai tunggal, sedangkan larutan 

basa hanya mampu menghasilkan rantai ganda (Rodiah, dkk, 2018). 

Hasil penelitian, pembuatan gelatin menggunakan ikan pari dan 

penambahan asam berupa HCL, sedangkan penelitian Suci (2018) menggunakan 

ikan tuna dengan penambahan asam berupa asam asetat glasial. Kedua penelitian 

tersebut sama-sama menggunakan asam anorganik sehingga dapat berpengaruh 

buruk terhadap kesehatan apabila terlalu banyak dikonsumsi. 

Selain asam anorganik, terdapat asam organik yang dapat berpotensi untuk 

digunakan sebagai pengubah serat kolagen. Asam organik yang sering ditemukan 

ialah asam sitrat yang terdapat pada buah jeruk nipis. Jeruk nipis mengandung 

asam sitrat sebesar asam sitrat sebanyak 7-7,6% dari 100 gr buah (Hariana, A 

dalam Lestari, dkk, 2018 ). 

Maka, penelitian ini dilakukan pembaharuan dengan menggunakan 

penambahan asam organik berupa asam sitrat pada jeruk nipis yang lebih aman 

untuk kesehatan. Penelitian ini juga dilakukan dengan variasi waktu dan suhu 

ekstraksi  pada pembuatan gelatin kulit ikan gabus untuk mengetahui pengaruh 

nya terhadap kualitas gelatin tersebut. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Gelatin adalah produk turunan protein hasil hidrolisis kolagen. Hidrolisis 

kolagen dilakukan dengan cara mengekstraksi kulit ikan gabus menggunakan 

asam organik berupa asam sitrat dari jeruk nipis, sehingga rumusan masalah pada 

penelitian ini adalah bagaimana menentukan pengaruh waktu dan suhu ekstraksi 

yang digunakan dalam proses pembuatan gelatin dari kulit ikan gabus serta 

dilakukan pemeriksaan kualitas gelatin berupa kadar air, abu, protein dan yield 

gelatin yang dihasilkan.  

 

1.3 Tujuan Penelitian  

 Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Menghasilkan gelatin dari kulit ikan gabus dengan perendaman asam 

sitrat dari jeruk nipis. 

2. Menentukan  pengaruh variasi waktu dan suhu ekstraksi yang 

digunakan terhadap kualitas gelatin berupa kadar air, abu, protein dan 

yield gelatin yang dihasilkan. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 
 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 
 

1. Memanfaatkan limbah dari ikan gabus khususnya bagian kulit ikan gabus. 

2. Melakukan pembaharuan dengan menggunakan asam organik berupa 

asam sitrat dari jeruk nipis pada pembuatan gelatin. 

3. Mendapatkan waktu dan suhu ekstraksi terbaik untuk pembuatan gelatin 

dari kulit ikan gabus. 

4. Memberikan informasi bagi pembaca mengenai pemanfaatan limbah ikan 

gabus menjadi gelatin. 
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