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ABSTRAK
STUDI DESKRIPTIF PEMBUATAN GELATIN DARI SISIK
DAN TULANG IKAN NILA SEBAGAI POTENSI
BAHAN TAMBAHAN PANGAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proses pengolahan gelatin dari sisik dan
tulang ikan nila. Gelatin adalah senyawa alami yang diekstrak dari kolagen,
gelatin dari sisik dan tulang ikan nila merupakan salah satu sumber gelatin yang
berasal dari industri pengolahan ikan. Proses pengolahan gelatin dilakukan
dengan metode deagreasing, demineralisasi dan ekstraksi dengan aquades. Gelatin
dari sisik dan tulang ikan nila dapat dimanfaatkaan dalam berbagai industri seperti
makanan, farmasi dan kosmetik, sebagai pengemulsi, penstabil, pembentuk gel
dan peningkat viskositas. Ekstraksi dilakukan menggunakan aquades dengan
perbandingan 1:3 pada suhu 80°C selama 8 jam. Selanjutnya dikeringkan dalam
oven dengan suhu 60°C selama 6 jam. Hasilnya di haluskan dan diayak.
Selanjutnya tepung gelatin siap untuk dianalisis. Rendemen yang diperoleh dari
gelatin sebesar 15,75 %, dengan kadar air 6,9 %, kadar abu 1,96 %, nilai pH
6,33%, viskositas 2,075 Cp dan kekuatan gel 344,0 bloom.

Kata kunci : Ekstraksi Gelatin Ikan Nila, Sifat Fisika dan Kimia



ABSTRACT

DESCRIPTIVE STUDY ON THE PRODUCTION OF GELATIN FROM
THE SCALES AND BONES OF TILA FISH AS APOTENTIAL
FOOD ADDITIVES

This research aims to determine the process of processing gelatin from tilapia fish
scales and bones. Gelatin is a natural compound extracted from collagen, gelatin
from the scales and bones of tilapia fish, which is one source of gelatin
originating from the fish processing industry. The gelatin processing process is
carried out using the method of deagreasing, demineralization and extraction
with distilled water. Gelatin from tilapia fish scales and bones can be used in
various industries such as food, pharmaceuticals and cosmetics, as an emulsifier,
stabilizer, gel former and viscosity enhancer. Extraction was carried out using
distilled water in a ratio of 1:3 at 80°C for 8 hours. Next, it was dried in an oven
at 60°C for 6 hours. The results are ground and sifted. Next, the gelatin flour is
ready for analysis. The yield obtained from gelatin was 15.75%, with a water
content of 6.9%, ash content of 1.96%, pH value of 6.33%, viscosity of 2.075 Cp
and gel strength of 344.0 bloom.

Keywords: Tilapia Gelatin Extraction, Physical and Chemical Properties
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RINGKASAN

RENDI PRANATA SEMBIRING “Studi Deskriptif Pembuatan Gelatin
Dari Sisik Dan Tulang Ikan Nila Sebagai Potensi Bahan Tambahan Pangan”
dibimbing oleh Dr. Ir. Maruba Pandiangan, MP.

Penelitian ini betujuan untuk mengetahui pembuatan gelatin dengan
metode deagreasing, demineralisasi dan ekstraksi. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Pangan Program Studi Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan april sampai dengan bulan juni 2024. Penelitian bersifat
deskriptif untuk -memberikan gambaran yang objektif dalam pengolahan gelatin

dari sisik dan tulang ikan nila. Hasil dari penelitian ini adalah:

1. Rendemen

Rendemen dapat dihitung dengan membagi berat akhir dengan berat awal
dikalikan 100 %. Hasil rendemen yang diperoleh dari ekstraksi gelatin ikan nila
pada ulangan pertama sebesar 15,95 % dan pada ulangan kedua sebesar 14,20 %.
Ini menunjukkan bahwa pengunaan asam klorida berpengaruh terhadap rendemen

gelatin.

2. Analisis Sifat Kimia Gelatin
2.1 Kadar Air

Dari hasil analisis gelatin menunjukkan bahwa kadar air dengan waktu
ekstraksi selama 2 jam mengalami penurunan dan nilai yang terkandung cukup

rendah. Berdasarkan hasil yang diperoleh dari pengujian kadar air menggunakan
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alat tanur maka diperoleh nilai kadar air gelatin pada ulangan pertama sebesar 6,5

% dan ulangan kedua sebesar 7,3%.

2.2 Kadar Abu

Dari hasil analisa gelatin menunjukkan bahwa kadar abu dengan waktu
ekstraksi selama 4 jam mengalami penurunan dan nilai yang terkandung cukup
rendah. Dari hasil analisa gelatin menunjukkan bahwa kadar abu dengan waktu
ekstraksi selama 4 jam mengalami penurunan dan nilai yang terkandung cukup

rendah.

3. Analisis Sifat Fisika Gelatin
3.1 Nilai pH

Nilai pH merupakan salah satu parameter penting dalam pengujian karena
digunakan untuk mengukur derajat keasaman gelatin yang dihasilkan, nilai pH
gelatin juga mempengaruhi sifat-sifat gelatin lainnya seperti viskositas dan
kekuatan gel. Berdasarkan hasil yang diperoleh dalam pengujian nilai pH pada

ulangan pertama sebesar 6,34 % dan ulangan kedua 6,33%.

3.2 Viskositas

Dengan adannya pengujian viskositas gelatin, dapat mengetahui tingkat
kekentalan dari gelatin sebagai larutan pada konsentrasi dan suhu tertentu.
Berdasarkan hasil yang diperoleh dari nilai pengukuran viskositas gelatin pada

ulangan pertama sebesar 2,59 Cp dan ulangan kedua 1,56 Cp.
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3.3 Kekuatan Gel

Berdasarkan hasil uji spektrum FT-IR kekuatan gelatin dapat di ketahui
Spektra inframerah menunjukkan adannya radiasi pada Puncak lebar di 3276
cm~1, Pada puncak 2922 cm~! mengindikasikan adanya rantai karbon alifatik.
Puncak yang sangat kuat di 21907 cm™! adalah puncak amida I, yang merupakan
penanda utama untuk menganalisis struktur sekunder gelatin. Puncak amida Il
pada 1744 cm™? terkait dengan vibrasi tekuk N-H. Puncak amida Ill di 1640 cm™?!
berhubungan dengan vibrasi ulur C-N. Posisi Puncak amida | yang muncul pada
1630-1640 cm™! menandakan adanya struktur beta-sheet dalam sampel gelatin.
Puncak pada rentang ini jelas berbeda dari puncak amida | pada 1655-1660 cm™1
yang mengindikasikan struktur heliks. Intensitas puncak pada 1630-1640 cm™1
dapat memberikan indikasi kuantitatif tentang jumlah atau proporsi struktur beta-
sheet dalam konformasi gelatin. Berdasarkan informasi dalam grafik, nilai indeks
kekuatan gel (gel strength) dari gelatin yang diekstrak dari sisik dan tulang ikan

nila adalah 344,0 g/cmz.
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