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SUMMARY 

Dino Putra Permana. Effect Of Retanning Proces By Acacia (Accacia mangium) 

Extract On  Quality  Of Tilapia (Oreochromis niloticus) Leather (Supervised by 

SUSI LESTARI and RINTO). 
 

This research aims to determined the effect of the use of vegetable tanners derived 

from acacia in the retanning process of the physical quality of tilapia tanned skin 

and looking for the best concentration of the use of acacia (mimosa). This research 

was conducted from January to March 2019. This study used a randomized block 

design with 4 treatment, the concentration difference of acacia extract (mimosa) 

0%, 5%, 10%, 15% which was repeated 3 times. The observed parameters in this 

study were physical analysis consisting of skin thickness, tensile strength, 

elongation, tear strength, and wrinkle temperature. The results showed that the 

treatment of different concentrations of acacia (mimosa) extract had a significant 

effect (on the 95% confidence interval) on the physical quality of tilapia leather. 

The skin thickness values ranged from 0.12-0.9 mm, tensile strength values 1276.93 

N/cm2, elongation value 82.29%, tear strength values 241, 04 N/cm and indigo 

wrinkle temperature 92.67 OC. The best treatment in the research of tanned tilapia 

leather is on treatment A3 with a concentration of 15% acacia extract (mimosa), but 

has a weakness against  strength value and elongation value. 
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RINGKASAN 

DINO PUTRA PERMANA. Pengaruh Ekstrak Akasia (Acacia mangium) Pada 

Proses Penyamakan Ulang Terhadap Kualitas Kulit Ikan Nila (Oreochromis 

niloticus) Tersamak (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan RINTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan bahan penyamak 

nabati  yang berasal dari kulit kayu akasia pada proses penyamakan ulang terhadap mutu 

fisik kulit tersamak ikan nila dan mencari konsentrasi terbaik dari penggunaan kulit kayu 

akasia (mimosa). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai Maret 2019. 

Penelitian ini mengunakan model Rancangan Acak Kelompok dengan 4 taraf 

perlakuan, yaitu beda konsentrasi ekstrak akasia (mimosa)  0% , 5% , 10%, 15% 

yang diulang 3 kali.  Parameter pengamatan yang diamati pada penelitian ini yaitu 

analisis fisik yang terdiri dari ketebalan kulit, kekuatan tarik, kemuluran, kekuatan 

sobek, dan suhu kerut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan 

konsentrasi ekstrak akasia (mimosa) berpengaruh nyata  (pada selang kepercayaan 

95%) terhadap kualitas fisik kulit ikan nila. Nilai ketebalan kulit berkisar antara 

0,12-0,9 mm, nilai kekuatan tarik 1276,93 N/cm2, nilai kemuluran 82,29%, nilai 

kekuatan sobek 241, 04 N/cm dan nila suhu kerut 92,67 OC. Perlakuan terbaik pada 

penelitian kulit ikan nila tersamak adalah pada perlakuan A3 dengan konsentrasi 

ekstrak akasia (mimosa) 15%, namun memiliki kelemahan terhadap nilai kekuatan 

tarik dan nilai kemuluran. 

 

Kata kunci : Ekstrak Akasia (Mimosa), Penyamakan Kulit Ikan, Ikan Nila. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan konsumsi air tawar. Ikan nila 

dijual dalam bentuk segar. Ada beberapa perusahaan yang mengolah ikan nila 

menjadi fillet dalam bentuk skinless. Hasil samping dari perusahaan yang mengolah 

ikan nila menjadi fillet berupa kulit. Struktur kulit ikan nila seperti hewan 

vertebrata, terdiri dari tiga lapisan, yaitu epidermis, corium (derma), dan 

hypodermis. Lapisan – lapisan ini sangat berbeda tidak hanya dalam posisinya, 

tetapi dalam struktur, karakter dan fungsinya. Kulit ikan mempunyai perbedaan dari 

kulit hewan lainnya karena kulit ikan memiliki sisik, tidak mempunyai kelenjar 

minyak dan serabut kulitnya tersusun secara mendatar serta bersilangan secara 

horizontal (Farid et al., 2015). 

 Kulit ikan memiliki nilai jual tinggi dan dapat dijadikan komoditas ekspor 

berupa kulit ikan tersamak. Penyamakan adalah proses pengolahan kulit mentah 

yang mudah rusak menjadi kulit stabil menggunakan zat penyamak (nabati, sintetis, 

mineral atau kimia). Melalui proses penyamakan, kulit mentah dapat diubah 

menjadi kulit tersamak yang lebih tahan terhadap kerusakan yang disebabkan 

aktivitas mikroba, kimia dan fisika. Mekanisme penyamakan adalah memasukkan 

bahan penyamak ke dalam jaringan serat kolagen kulit sehingga terjadi ikatan kimia 

antara bahan penyamak dengan serat kulit untuk menghasilkan kulit matang atau 

awet (Dewi et al., 2016). Secara keseluruhan proses terdiri dari dua tahapan 

penyamakan, yaitu penyamakan awal (tanning) dan penyamakan ulang (retanning). 

Penyamakn awal (tanning) adalah proses mengubah kulit mentah yang mudah 

rusak oleh mikroorganisme, kimia dan fisik menjadi kulit tersamak yang lebih tahan 

terhadap kondisi tersebut. Sedangkan penyamakan ulang (retanning) adalah proses 

yang digunakan untuk membentuk karakter kulit dan memperbaiki sifat-sifat kulit 

seperti roundness, grain firmness, softness dan filling. Menurut Murti dan 

Kasmudjiastuti (2016), bahan yang digunakan pada penyamakan ulang (retanning) 

dapat berupa bahan penyamak mineral dan bahan organik seperti syntan, aldehid 
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dan tanin nabati. Salah satu golongan bahan organik penghasil tanin adalah ekstrak 

akasia (mimosa), sehingga dimungkinkan ekstrak akasia dapat digunakan dalam 

penyamakan kulit ikan nila. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Penyamakan kulit dapat dilakukan dengan menggunakan bahan penyamak 

nabati, mineral maupun sintetis. Proses penyamakan kulit umumnya hanya 

menggunakan krom yang merupakan bahan mineral. Penyamakan dengan krom ini 

memiliki beberapa kelebihan seperti kulit yang dihasilkan akan lebih lemas, tahan 

terhadap panas yang tinggi dan kekuatan tariknya lebih tinggi (Purnomo, 1987).  

Penggunaan bahan penyamak nabati dalam proses penyamakan kulit belum banyak 

dilakukan, oleh karena itu penelitian ini akan mencoba menggunakan bahan 

penyamak nabati saat penyamakan ulang (retanning) dengan bahan penyamak 

krom pada tahap penyamakan awal (tanning). Bahan penyamak nabati yang 

digunakan berasal dari tanaman Akasia (Acacia mangium). Salah satu pemanfaatan 

limbah kulit kayu yang mempunyai prospek yang baik adalah pemanfaatan bahan 

tanin yang terkandung di dalamnya untuk penyamakan kulit. Adanya kandungan 

tanin maka sangat tepat jika kulit kayu akasia digunakan pada proses penyamakan 

kulit. Tannin dari ekstrak kulit kayu akasia sudah diperdagangkan dengan nama 

mimosa. 

Tanaman akasia (Acacia mangium) merupakan tanaman yang mengandung 

tanin sebesar 50% yang merupakan bahan utama pada proses penyamakan kulit. 

Bagian yang banyak mengandung tanin pada tanaman akasia adalah bagian kulit 

kayu. Penggunaan bahan penyamak nabati dalam penyamakan kulit akan 

mempengaruhi kualitas fisik kulit, baik itu kekuatan tarik, kekuatan sobek maupun 

karakter fisik lainnya. 

Penyamakan ulang (retanning) dilakukan untuk menyempurnakan proses 

penyamakan utama yang dilakukan dengan zat penyamak lain agar kulit ikan 

memiliki sifat seperti yang diinginkan. Menurut Purnomo (1991), penyamakan 

ulang bertujuan untuk memperbaiki sifat kulit. Sifat – sifat kulit yang diperbaiki 

dengan proses penyamakan ulang adalah sifat ketahanan panas/cahaya, gesekan, 

sifat kemuluran, kelunakan, kelemasan, kekompakkan dan ketahanan terhadap air, 
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menambah bobot pada kulit dan memucatkan warna kulit agar tampak cerah dan 

lebih muda. 

Penelitian yang dilakukan oleh Murti dan Kasmudjiastuti (2016), 

menghasilkan kulit ikan nila (Oerochromis niloticus) tersamak dengan 

menggunakan ekstrak kulit kayu tingi (Ceriops tagal), hasilnya menunjukkan 

bahwa kadar tingi mempengaruhi derajat penyamakkan dan morfologi kulit. 

Semakin tinggi kadar tingi, derajat penyamakkan meningkat dan serat-serat kulit 

semakin kompak. Formulasi optimum didapat pada kadar tingi 15% untuk proses 

retaning kulit ikan nila. Penelitian yang dilakukan oleh Alfindo (2009), 

menghasilkan kulit ikan tuna (Thunnus sp.) tersamak dengan menggunakan ekstrak 

kulit kayu akasia  (Acacia mangium willd) terhadap mutu fisik kulit menunjukkan 

bahwa konsentrasi mimosa 15% memberikan pengaruh yang paling baik terhadap 

kekuatan tarik dan kekuatan sobek sedangkan konsentrasi mimosa 5% memberikan 

pengaruh yang paling baik terhadap kekuatan regang. Berdasarkan hal itu peneliti 

tertarik mengkaji pemanfaatan ekstrak kulit kayu akasia pada penyamakan kulit 

ikan nila. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan bahan 

penyamak nabati  yang berasal dari kulit kayu akasia pada proses penyamakan ulang 

terhadap mutu fisik kulit tersamak ikan nila dan mencari konsentrasi terbaik dari 

penggunaan kulit kayu akasia (mimosa). 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat merekomendasikan jumlah penggunaan 

ekstrak akasia (mimosa) yang tepat dalam proses penyamakan ulang (retanning) 

pada penyamakan kulit ikan nila (Oerochromis niloticus). 
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