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EKSTRAKSI GELATIN DARI KULIT IKAN GABUS DENGAN 

MENGUNAKAN ASAM ASETAT 

(Radi Toles,2026) 

Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Muhammadiyah Palembang, 

Indonesia 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi suhu dan waktu 

ekstraksi terhadap rendemen serta karakteristik gelatin yang dihasilkan dari kulit 

ikan gabus ( Channa striata ) menggunakan pelarut asam asetat 0,2 M. 

Pemanfaatan kulit ikan gabus sebagai bahan baku gelatin merupakan alternatif 

sumber gelatin halal sekaligus upaya peningkatan nilai limbah industri perikanan. 

Proses penelitian dilakukan dengan perendaman 100 gram kulit ikan gabus kering 

dalam larutan asam asetat selama 1 jam, kemudian diekstraksi menggunakan 

aquadest pada variasi suhu 40°C, 50°C, 60°C, 70°C, dan 80°C dengan waktu 

ekstraksi 1, 3, dan 5 jam. Parameter yang dijelaskan meliputi rendemen (hasil), 

kadar protein, kadar udara, kadar abu, kadar lemak, pH, dan viskositas. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa rendemen gelatin berkisar antara 5,97%–20,94%, 

dengan nilai tertinggi pada suhu 70°C selama 3 jam sebesar 20,94%. Kadar 

protein berkisar antara 63,67%–93,39%, dengan nilai tertinggi yang diperoleh 

pada suhu 60°C selama 5 jam sebesar 93,39%. Nilai pH seluruh perlakuan sebesar 

6,4 dan telah memenuhi standar SNI No. 06-3735-1995. Pada kondisi optimum 

(60°C selama 5 jam), diperoleh karakteristik gelatin berupa kadar udara 10,4%, 

kadar abu 2,3%, kadar lemak 5,52%, dan viskositas 6,5 cPs. Sebagian besar 

parameter telah memenuhi standar mutu SNI, kecuali kadar lemak yang masih 

relatif tinggi dibandingkan gelatin komersial. 

Kata kunci: kulit ikan gabus, gelatin, asam asetat, suhu ekstraksi, waktu ekstraksi 

karakterisasi mutu 
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EKSTRAKSI GELATIN DARI KULIT IKAN GABUS DENGAN 

MENGUNAKAN ASAM ASETAT 

(Radi Toles,2026) 

Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Muhammadiyah Palembang, 

Indonesia 

ABSTRACT 

This study aimed to determine the effect of extraction temperature and time on the 

yield and physicochemical characteristics of gelatin produced from snakehead fish 

(Channa striata) skin using 0.2 M acetic acid. The utilization of snakehead fish 

skin as a raw material offers an alternative halal source of gelatin while increasing 

the added value of fishery waste.The research was conducted by soaking 100 

grams of dried snakehead fish skin in 0.2 M acetic acid solution for 1 hour, 

followed by extraction using distilled water at temperatures of 40°C, 50°C, 60°C, 

70°C, and 80°C with extraction times of 1, 3, and 5 hours. The parameters 

analyzed included yield, protein content, moisture content, ash content, fat 

content, pH, and viscosity. The results showed that gelatin yield ranged from 

5.97% to 20.94%, with the highest yield obtained at 70°C for 3 hours (20.94%). 

Protein content ranged from 63.67% to 93.39%, with the highest value obtained at 

60°C for 5 hours (93.39%). The pH value of all treatments was 6.4, which 

complies with the Indonesian National Standard (SNI No. 06-3735-1995). Under 

optimum conditions (60°C for 5 hours), the gelatin characteristics were moisture 

content 10.4%, ash content 2.3%, fat content 5.52%, and viscosity 6.5 cPs. Most 

parameters met the SNI quality standards, except for fat content, which remained 

relatively higher than commercial gelatin. 

Keywords: snakehead fish skin, gelatin, acetic acid, extraction temperature, 

extraction time, physicochemical properties 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar belakang 

Produksi ikan gabus (Channa striata) di Sumatera Selatan terus 

meningkat, sedangkan kulitnya-yang kaya kolagen (~16–17 %) sering 

menjadi limbah yang tidak termanfaatkan secara optimal (Jaya et al., 2022). 

Mengingat permintaan gelatin halal dan berkelanjutan, Ikan dapat dijadikan 

salah satu bahan penghasil gelatin yang bersifat halal, baik yang berasal dari 

ikan yang berasal dari perairan tawar maupun dari perairan laut. Di Kota 

Palembang, daging ikan gabus dimanfaatkan secara luas sebagai bahan utama 

dalam pembuatan makanan tradisi. Berdasarkan data Kementerian Kelautan 

dan Perikanan tahun 2020, produksi ikan gabus di Sumatera Selatan mencapai 

220.000 kilogram. Peningkatan permintaan ikan gabus tersebut turut 

berdampak pada bertambahnya limbah kulit ikan gabus (KKP, 2021). 

Gelatin adalah protein yang berasal dari hasil turunan kolagen melalui 

proses tertentu. proses hidrolisis parsial yakni pemecahan beberapa ikatan 

intramolekule yang mengubah struktur kolagen menjadi campuran peptida 

dan protein berukuran lebih kecil . Kolagen sendiri adalah protein utama 

dalam jaringan hewan seperti kulit, tulang, dan jaringan ikat, tersusun atas 

tiga heliks α yang tersusun membentuk struktur tiga untai (triple helix). Saat 

dihidrolisis, struktur ini terdegradasi menjadi gelatin, sehingga gel dapat 

terbentuk melalui pembentukan ikatan hidrogen dan interaksi hidrofobik 

(Liyanaarachchi et al., 2018).  

Gelatin dapat larut di dalam air hangat serta menghasilkan struktur 

berbentuk gel bila suhu turun. Sifat termoreversibel ini yakni mampu kembali 

mengeras setelah didinginkan diaplikasikan luas dalam industri pangan, farmasi, 

dan kosmetik. Ini karena gelatin dapat membentuk jaringan 3-dimensional yang 

efektif menahan air dan menjaga stabilitas tekstur saat didinginkan. 

Kemampuan gelatin dalam menyerap air sangat besar, dengan literatur terbaru 

melaporkan kemampuan menyerap air hingga 5–10 kali beratnya sendiri. Sifat ini 

disebabkan jaringan protein yang sangat porif, yang mampu menahan sejumlah 
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besar air melalui ikatan hydrogen. Contohnya, gelatin-collagen sponges 

menghasilkan daya serap hingga 1200% beratnya meskipun dalam bentuk sponge 

menunjukkan potensi besar gelatin untuk aplikasi penyerap (absorbent) dan 

hemostatik Vo, T. S., et al. (2022). Dalam proses produksi pangan, berbagai bahan 

tambahan sering digunakan untuk meningkatkan kualitas produk yang dihasilkan. 

Salah satu bahan yang sering dimanfaatkan adalah gelatin. Gelatin termasuk jenis 

protein. yang memiliki sifat membentuk gel. Penggunaannya di sektor industri 

pangan relatif luas, di antaranya berfungsi sebagai pengental (pengental). Selain 

pada sektor pangan, gelatin juga dimanfaatkan di bidang farmasi sebagai bahan 

dasar pembuatan kapsul, serta dalam dunia fotografi untuk proses pembuatan film. 

Gelatin dihasilkan melalui konversi kolagen yang secara alami terdapat pada 

tulang dan kulit hewan. Proses perubahan kolagen menjadi gelatin dapat 

dilakukan melalui perlakuan asam maupun basa. 

Ekstraksi gelatin dilakukan dengan memanfaatkan kulit ikan toman yang 

direndam dalam larutan asam asetat berkonsentrasi 0,25%, 0,5%, dan 1% selama 

24 jam, kemudian dilanjutkan dengan proses ekstraksi pada suhu 60°C selama 3 

jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat 0,5% 

menghasilkan rendemen gelatin tertinggi sebesar 3,04%, sedangkan konsentrasi 

0,25% dan 1% masing-masing menghasilkan 0,78% dan 2,08% gelatin kering 

(Martianingsih & Atmaja, 2010). 

Pengolahan limbah kulit dan tulang ikan yang tidak dilakukan dengan baik 

dapat menimbulkan pencemaran lingkungan. Wulandari (2017) melaporkan 

bahwa ekstraksi gelatin dari tulang ikan gabus menghasilkan rendemen dalam 

kisaran 1,61–3,53%. Temuan tersebut sejalan dengan laporan Fitra dan Neny 

(2020) yang menyebutkan bahwa rendemen gelatin tertinggi dari tulang ikan 

gabus mencapai 6%. Nilai tersebut masih relatif rendah apabila dijadikan sebagai 

sumber gelatin yang berkelanjutan. Oleh karena itu, penelitian ini memanfaatkan 

limbah ikan gabus berupa kulit yang diharapkan dapat menghasilkan rendemen 

yang lebih tinggi. Hal ini didukung oleh fakta bahwa kandungan kolagen sebagai 

bahan utama pembentuk gelatin lebih banyak terdapat pada kulit atau sisik 

dibandingkan pada tulang. Selain itu, proses ekstraksi gelatin dari kulit lebih 
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praktis karena hanya memerlukan tahap perendaman dengan larutan asam (M. 

Nurilmala, 2017). 

Proses ekstraksi gelatin dari kulit ikan gabus umumnya dilakukan dengan 

metode perlakuan asam untuk memutus ikatan silang pada kolagen. Salah satu 

pelarut yang sering digunakan adalah asam asetat. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perendaman kulit ikan gabus dalam larutan asam asetat dengan variasi 

konsentrasi 3%, 6%, 9%, dan 12% selama 24 jam, kemudian dilanjutkan dengan 

ekstraksi pada suhu sekitar 60°C, dapat memengaruhi mutu dan rendemen gelatin 

yang dihasilkan. Konsentrasi asam asetat yang paling optimum dilaporkan sebesar 

3%, dengan rendemen 9,6%, kadar air 6,3%, kadar abu 1,89%, viskositas 14,42 

cPs, pH 5, serta kadar protein 62,54% (Samsori A.K., 2018). 

Maka, pada penelitian ini dilakukan dengan ekstraksi gelatin pada kulit ikan 

gabus sebanyak 100gr dan suhu 40˚C, 50˚C, 60˚C, 70˚C, 80˚C dengan waktu 

selama 1 Jam, 3 Jam, 5 Jam Mengunakan asam organik yaitu asam asetat  

1.2. Rumus Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang permasalahan yang telah dijelaskan 

sebelumnya, maka rumusan masalah dalam penelitian ini dapat disusun sebagai 

berikut: 

1. Mengetahui pengaruh suhu dan waktu dalam proses produksi gelatin  

2. Kualitas gelati dengan menganalisis berbagai komponennya, termasuk 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, viskositas, dan persentase 

yield gelatin  

1.3.Tujun Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan yang ingin dicapai 

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mempelajari pengaruh suhu dan waktu terhadap proses produksi gelatin  

2. Menganalisa gelatin dan parameter gelatin menggunakan kulit ikan gabus 

melalui proses perendaman dengan asam asetat sesuai dengan standar SNI. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

1. Menggunakan sisa dari ikan gabus, terutama bagian kulitnya, serta 

melakukan inovasi dengan asam organik seperti asam asetat dalam proses 

pembuatan gelatin. 

2. Menyediakan pemahaman mengenai penggunaan limbah kulit ikan gabus 

dalam pembuatan gelatin yang dapat digunakan di sektor makanan dan 

non-makanan. 
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