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Waktu merupakan suatu pembelajaran yang tidak bisa diulang atau di
putar lebih cepat, maka gunakan dan hargai waktumu sebaik mungkin
agar mendapatkan hasil dan pembelajaran yang baik pula.

Sukses bukan dilihat dari banyaknya pujian yang didapat melainkan dari
seberapa banyak sumbangsi terhadap sesama yang bermanfaat

Barang siapa bersungguh-sungguh, sesungguhnya
kesungguhannya itu adalah untuk dirinya sendiri
(QS. Al-

Ankabut
[29]: 6)

Berbuat baiklah kepada semua orang, maka orang lain akan baik pula
kepada kita.

Tersenyumlah dalam keadaan apapun, tanpa disadari senyum itu
akan menguatkanmu.

Jadilah cermin apa yang ingin kamu lihat dari orang lain.
Kamu akan mendapatkan balasan dari apa yang kamu

lakukan itu.

Kupersembahkan untuk:

+« Kedua orang tuaku tercinta
% Kedua saudaraku tersayang

% Keluarga besarku
+«+ Sahabat

+« Teman-teman seperjuangan terkhusus Ampulan
2017.
+ Almamaterku

viii



ABSTRAK

Pengaruh Massa Ossein dan Waktu Ekstraksi Gelatin dari Kulit Ikan Gabus

(Fadel Muhammad, 62 halaman, 13 tabel, 14 gambar, 3 lampiran)

Kota Palembang terkenal dengan berbagai makanan olahan yang berasal dari
ikan, seperti pempek, kerupuk, tekwan, model, dan sebagainya. Ikan yang
banyak digunakan dalam makanan olahan tersebut ialah ikan gabus. Ikan
gabus ini memiliki potensi untuk digunakan dalam pembuatan gelatin karena
ikan gabus merupakan jenis ikan bertulang keras yang mengandung kolagen.
Salah satu sumber gelatin halal yang murah dan mudah didapat adalah kulit
ikan terutama kulit ikan gabus. Jeruk Nipis merupakan salah satu asam organik
yang digunakan sebagai pengubah serat kolagen menjadi gelatin. Penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui pengaruh massa ossein dan waktu ekstraksi terhadap
kualitas gelatin yang dihasilkan yaitu yield, kadar protein, kadar air, kadar abu
dan nilai pH. Penelitian ini dilakukan juga pengujian kekuatan gel, viskositas dan
kandungan logam yang terkandung dalam gelatin. Proses ekstraksi dilakukan
dengan suhu 70°C dan massa 50, 100,
150, 200, dan 250 gram masing — masing selama 1, 2, dan 3 jam. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan, dihasilkan gelatin dengan kondisi optimum pada suhu
ekstraksi 250 gram selama 3 jam dengan % vyield sebesar 6%, kadar protein
sebesar 75,92%, kadar air sebesar 8,83%, kadar abu sebesar 3,75%, bernilai pH 6.
Didapatkan juga hasil kekuatan gel dan viskositas masing-masing sebesar 61,0468
gbloom dan 29,8308 cPs. Gelatin yang dihasilkan dari penelitian ini mengandung
logam seng (Zn) dan tembaga (Cu) masing-masing sebesar 97,87 mg/kg dan
28,43 mg/kg

Kata Kunci : Asam Sitrat, Jeruk Nipis, Ekstraksi, Gelatin, Kolagen, Kadar
Air, Kulit Ikan Gabus



BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Produk perikanan adalah sumber pangan potensial yang cukup
berkembang pesat, dengan keunggulan pada kandungan protein dan asam-
asam lemak yang baik dan aman untuk kesehatan. Salah satu hasil perikanan
yang akhir-akhir ini banyak mendapat perhatian adalah ikan gabus (Channa
striata). Ikan gabus termasuk ikan karnivora yang hidup di air tawar, mudah
berkembang biak dan survive pada kondisi lingkungan sedikit air.

Kota Palembang terkenal dengan berbagai makanan olahan yang
berasal dari ikan, seperti pempek, kerupuk, tekwan, model, dan
sebagainya. lkan yang banyak digunakan dalam makanan olahan tersebut
ialah ikan gabus. Umumnya, sebagian besar yang digunakan adalah
daging. Kulit dan kulit ikan merupakan bahan baku yang tersusun atas
komponen organik maupun anorganik (mineral) penting. Sekitar 30% bagian
dari ikan terdiri dari kulit, tulang dan sisik yang (Regenstein et al., 2010)
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 berbeda beda
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.

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 larut dalam air
panas dan jika didinginkan akan membentuk gel . Gelatin dapat menyerap air
5-10 kali beratnya (Munda, 2013).

Penggunaan gelatin di Indonesia cenderung mengalami peningkatan.

Peningkatan ini tidak seimbang dengan bertambahnya proses produksi



gelatin, sehingga kebutuhan gelatin tidak terpenuhi. Maka, dilakukan cara
impor untuk dalam negeri. Adapun yang menjadi negara pengekspor
gelatin seperti Cina, Jepang, Prancis, Australia, dan Slandia 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 $.

Pemakaian gelatin sangat luas dalam bidang industri pangan, non
pangan dan farmasi. Gelatin biasanya berasal dari sapi dan babi. Gelatin
yang diproduksi dari babi menjadi masalah di Indonesia yang mayoritas
berpenduduk muslim, karena babi haram untuk dikonsumsi, sedangkan
gelatin yang diproduksi 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 gelatin yang diproduksi dari bahan halal
yang tersedia tidak memenuhi kebutuhan gelatin, sehingga diperlukan
alternatif bahan produksi gelatin halal yang lain. Salah satu alternatif bahan
produksi gelatin halal yang murah dan mudah didapat adalah kulit ikan
terutama kulit ikan gabus. Pemakaian kulit ikan sebagai sumber gelatin dapat
meningkatkan nilai ekonomi dan pengembangan komoditi perikanan
khususnya di Kota Palembang.

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



1.2

glasial. Kedua penelitian tersebut sama-sama menggunakan asam anorganik
sehingga dapat berpengaruh buruk terhadap kesehatan apabila terlalu banyak
dikonsumsi.

Maka, penelitian ini dilakukan pembaharuan dengan menggunakan
penambahan asam organik yang lebih aman untuk kesehatan. Penelitian ini
juga dilakukan dengan variasi variasi rasio antara kulit ikan gabus dan asam
sitrat serta waktu perendaman pada pembuatan gelatin kulit ikan gabus untuk

mengetahui pengaruh nya terhadap kualitas gelatin tersebut.

Rumusan Masalah

Gelatin adalah produk turunan protein hasil hidrolisis kolagen.
Hidrolisis kolagen dilakukan dengan cara mengekstraksikan kulit ikan gabus
menggunakan asam organik berupa asam sitrat, sehingga rumusan masalah
pada penelitian ini adalah bagaimana menentukan pengaruh variasi
massa ossein dan waktu ekstraksi dalam proses pembuatan gelatin dari ikan
gabus serta dilakukan pemeriksaan kualitas gelatin berupa kadar air, abu,

dan persen yield gelatin yang dihasilkan.

1.3 Tujuan Penelitian

14

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Menghasilkan gelatin dari kulit ikan gabus dengan perendaman asam
sitrat pada jeruk nipis

2. Menentukan pengaruh variasi massa ossien serta waktu ekstraksi yang
digunakan terhadap kualitas gelatin berupa kadar air, kadar abu, dan

persen yield gelatin yang dihasilkan

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 jeruk nipis pada pembuatan gelatin



3. Mendapatkan massa ossien dan waktu ekstraksi terbaik untuk pembuatan

gelatin dari kulit ikan gabus
4. Memberikan informasi bagi pembaca mengenai pemanfaatan limbah ikan
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