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ABSTRAK 

PEMBUATAN DAN KARAKTERISASI GELATIN DARI 

LIMBAH TULANG IKAN PATIN (Pangasius sp) 

SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN PANGAN 

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan ekstraksi gelatin dari tulang ikan 

patin menggunakan asam asetat dan menganalisis karakteristik fisik-kimianya. 

Analisis fisik-kimia gelatin meliputi derajat keasaman (pH), rendemen, kadar air, 

kadar abu, kadar protein juga dilakukan. Gelatin hasil ekstraksi terbaik memiliki 

rendemen sebesar 6,14%. Gelatin tulang ikan patin memiliki pH 4,46, kekuatan 

gel 364,19 bloom, daya kunyah sebesar 261,76 g dan viskositas 3,83 cP. Kadar 

proksimat gelatin tulang ikan patin meliputi kadar air, kadar abu dan kadar protein 

masing-masing 7,72; 0,38; 58,70, dan 2,79%. Hasil penelitian juga menunjukan 

bahwa semakin tinggi suhu ekstraksi dan lamanya proses pre-treatment yang 

digunakan, maka bobot molekul protein menjadi semakin tinggi pula. 

Kesimpulannya, pre-treatment asam sitrat selama 48 jam dan ekstraksi utama 

pada suhu 75°C telah berhasil menunjukkan hasil yang paling baik dan dapat 

terkarakterisasi sifat fisik serta kimianya. 

 

Kata Kunci : Limbah, Bahan Pangan, Tulang Ikan Patin 
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ABSTRACT 

PRODUCTION AND CHARACTERIZATION OF GELATIN FROM 

PATIN FISH (Pangasius sp.) BONE WASTE AS A FOOD ADDITIONAL 

INGREDIENT 

 

This study aims to extract gelatin from patin fish bones using acetic acid and 

analyze its physical-chemical characteristics. Physical-chemical analysis of 

gelatin includes acidity level (pH), yield, water content, ash content, and protein 

content. The best extracted gelatin has a yield of 6.14%. Patin fish bone gelatin 

has a pH of 4.46, gel strength of 364.19 bloom, chewing power of 261.76 g and 

viscosity of 3.83 cP. The proximate content of patin fish bone gelatin includes 

water content, ash content and protein content of 7.72; 0.38; 58.70, and 2.79%, 

respectively. The results of the study also showed that the higher the extraction 

temperature and the longer the pre-treatment process used, the higher the 

molecular weight of the protein. In conclusion, citric acid pre-treatment for 48 

hours and primary extraction at 75°C has successfully shown the best results and 

its physical and chemical properties can be characterized. 

 

Key Words : Waste, Food Ingredients, Patin Fish Bones 
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RINGKASAN 

ARJUNA PERDANANTA GINTING SUKA “Studi Pembuatan dann 

Karakterisasi Gelatin Dari Tulang Ikan Patin (Pangasius sp) Sebagai 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 

dilaboratorium 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 tulang ikan patin. Hasil dari penelitian ini adalah: 

1. Analisis Sifat Fisika Gelatin 

Gelatin hampir tidak berasa dan tidak berbau, lembaran gelatin bersifat rapuh, 

padat dan jernih kekuningan, gelatin memiliki kelembaban 8-13 dan kepadatan 

relatif 1,3-1,4. Partikel gelatin dalam air dingin akan menyerap air dan membesar 

sedangkan dalam air panas partikel akan terlarut. Gelatin larut dalam gliserol, 

propilen glikol, asam asetat, UIN Syarif Hidayatullah trifluoroethanol, dan 

formamida. Gelatin tidak larut dalam benzene, aseton, alkohol primer dan 

dimetilformamida. Gelatin yang dipanaskan diatas suhu 45 o C di udara secara 

bertahap akan kehilangan kemampuan untuk mengembang. Gelatin adalah 

turunan dari kolagen yang merupakan perotein dengan bahan penyusun utama 

50,5 karbon, 6,8 hidrogen, 17 nitrogen, 25,2 oksigen, karena gelatin merupakan 

protein maka gelatin akan mengalami reaksi yang sama seperti protein jika 
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berinteraksi dengan enzim-enzim proteolitik, terhidrolisis menjadi komponen 

rantai polipeptidanya atau asam-asam aminonya. Gelatin memiliki sifat ampoterik 

yang akan menjadi kation dalam larutan asam dan anion dalam larutan basa 

dengan titik isoelektrik pH 4,7- 5,4 untuk gelatin tipe A dan pH 4,6-9 untuk 

gelatin tipe B. Nilai kekuatan gel dari gelati adalah 50-300 bloom dan sangat 

dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin, kekuatan intrinsik, suhu, pH, dan 

keberadaan bahan. Viskositas larutan gelatin 20-75 mps dimana viskositas gelati 

meningkat seiring dengan peningkatan konsetrasi gelatin dan penurunan suhu.  

1.1   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 6,93 % dan ulangan kedua 6,96 % 

1.2   Rendemen 

      Rendemen dapat dihitung dengan membagi berat akhir dengan berat awal 

dikalikan 100 %. Hasil rendemen yang diperoleh dari ekstraksi gelatin ikan 

nilapada ulangan pertama sebesar 12,7 % dan pada ulangan kedua sebesar 12,6 %. 

Ini menunjukkan bahwa pengunaan asam klorida berpengaruh terhadap 

rendemengelatin. 
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2.  Analisis Sifat Kimia Gelatin 

Gelatin merupakan protein turunan dari kolagen dimana susunan asam 

amino pada struktur primernya mirip dengan kolagen (Gomez et al.,2009). 

Stuktur gelatin merupakan susunan asam amino yang terikat melalui ikatan 

peptida membentuk rantai alpha. Pada proses hidrolisis termal struktur triple-helix 

kolagen terdenaturasi dengan pemutusan ikatan kovalen cross-link menghasilkan 

3 rantai alpha yang terpisah. Pada proses hidrolisis dengan basa, basa memutus 

ikatan cross- link piridinolin sehingga kolagen terdenaturasi menghasilkan rantai 

alpa dalam larutan dengan bobot molekul berkisar 100-700 kda dengan IEp 

isoelectric point 4,6-9. Pada proses ektraksi gelatin dengan metode asam, terjadi 

pemutusan ikatan peptida sehingga gelatin yang dihasilkan pada proses asam 

memiliki rantai alpha yang lebih pendek dengan nilai IEp yang lebih sempit 4,5-

5,4 (Gorgieva dan Kokol, 2011).  

Struktur gelatin terdiri atas rantai asam amino yang dihubungkan oleh 

ikatan peptida. Susunan asam amino gelatin berupa Gly-X-Y dimana X umumnya 

asam amino prolin dan Y umumnya asam amino hidroksiprolin. Tidak terdapatnya 

triptofan pada gelatin menyebabkan gelatin tidak dapat digolongkan sebagai 

protein lengkap Grobben et al., 2004 Rantai asam amino dominan yang terdapat 

dalam gelatin adalah glysin 26-34, prolin 10-18 dan hidroksiprolin 7-15. Beberapa 

jenis asam amino lain terdapat pula dalam gelatin, misalnya alanin 8- 11, arginin 

8-9, asam aspartat 6-7, dan asam glutamat 10-12. Meskipun demikian, gelatin 

bukan merupakan protein yang lengkap. Hal ini karena gelatin tidak 

mengandungasam amino triptofan dan hanya sedikit mengandung asam amino 
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isoleusin, treonin, metionin, sistein, dan sistin Gorgieva dan Kokol, 2011. Gelatin 

terdiri dari 300 sampai 4.000 rantai asam amino terutama glycine dan proline 

hydroxyproline. Kekhususan struktur gelatin adalah tingginya kandungan asam 

amino glisin, prolin dan hidroksiprolin. Gelatin mengandung sejumlah 18 asam 

amino spesifik yang berbeda dan bekerja sama berurutan untuk membentuk rantai 

polipeptida dengan 1000 asam amino setiap rantai. Sebanyak 3 rantai polipeptida 

terbentuk bekerja sama sebagai spiral sisi kiri untuk memberi struktur sekunder. 

Dalam struktur tersier, spiral menggulung dan melipat sendiri pada sisi kanan 

triple- helix membentuk molekul bentuk tangkai, yang disebut protofibril 

(Gorgieva dan Kokol, 2011). 

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 

alat tanur maka diperoleh nilai kadar air gelatin pada ulangan pertama sebesar 

14,8 % dan ulangan kedua sebesar 14,2%. 

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. 
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2.3   Kadar Protein 

        Kadar protein menunjukan seberapa besar kandungam protein yang terdapat 

dalam suatu bahan pangan. Hasil pengujian kadar protein gelatin tulang ikan patin 

yang dihasilkan terdapat perbedaan nilai kadar protein ini diduga karena 

perbedaan konsentrasi asam asetat yang digunakan dalam pembuatan gelatin. 

Gelatin merupakan produk penguraian rantai panjang protein yang disebut 

kolagen. Gelatin yang dihasilkan dari hidrolisis kolagen memiliki kandungan 

protein yang tinggi. Kadar protein menunjukkan jumlah protein yang terkandung 

pada bahan baku. Kadar protein gelatin dapat dipengaruhi oleh konsentrasi 

penggunaan asam atau basa saat proses demineralisasi dan perendaman. Semakin 

besar konsentrasi asam, semakin lama waktu perendaman, dan tingginya suhu 

yang digunakan akan menurunkan kadar protein, karena semakin banyak protein 

dalam bahan baku yang terhidrolisis. Karena rantai polipeptida penyusun protein 

akan rusak dengan adanya perubahan pH dan suhu yang ekstrim. Kadar protein 

pun dipengaruhi oleh jenis ikan yang digunakan, bagian tubuh yang digunakan, 

usia, habitat, dan pakan yang diberikan. 
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