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SUMMARY

NICHO FASCHAR. Chemical and physical Characteristics of gelatine from
catfish bone (Pangasius sp) (Supervised by Indah Widiastuti and Kiki Yuliati).

This research aims are to produce bone gelatine catfish (Pangasius sp) with
the acid process, and to study the influence of different types acids such or citric acid,
acetate, format, propionate and chloride on the characteristics of gelatine made from
catfish bone. This research was conducted from July to December 2009 in the
laboratory of Fisheries Technology and Bioprocess Laboratory of Chemical
Engineering University of Sriwijaya.

This research used randomized block design (RAK) with single treatment, the
type of acid (formic acid, propionic, hydrochloric, sistrat, acetate) at concentration.
Each treatment was done there times. The variables measured in this study were
physical analysis includig yield, gel strength and viscosity and chemical analysis
including water content, protein content, pH, ash content, fat content, and calcium
levels.

The result showed that the highest yield obtained from hydrochloric acid
(46.62%). The highest gel strength obtained from the citric acid treatment (343.53%)
and the highest viscosity obtained from acid treatment acetate (6.10 cps). The highest
lourst pH value of gelatine obtained from propionic acid treatment (3.40), the highest

protein content was obtained from propionic acid treatment (68.39%), the highest



water content obtained from acetic acid treatment (14.67%), the highest ash content
present in acetic acid treatment (17.99%) the highest fat content treatment that is
hydrochloric acid treatment (12.06%), and the highest calcium content obtained acid

from treatment (5.53%).



RINGKASAN

NICHO FASCHAR. Karakteristik Kimia dan Fisik Gelatin Tulang Ikan Patin
(Pangasius sp) ( Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan KIKI YULIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan gelatin dari tulang ikan patin
(Pangasius sp) dengan proses asam, serta mempelajari pengaruh beberapa jenis asam
yaitu sitrat, asetat, format, propionat dan klorida terhadap karakteristik gelatin tulang
ikan patin. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan Desember 2009
di laboraturium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboraturium Bioproses Teknik
Kimia Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu
perlakuan, masing-masing terdiri dari satu tahap untuk konsentrasi dalam asam
format, propionat, klorida, sistrat, asetat. Setiap perlakuan diulang tiga kali. Peubah
yang diamati pada penelitian ini meliputi analisa sifat fisik meliputi rendemen,
kekuatan gel dan vikositas dan analisa kimia kadar air, kadar protein, pH, kadar abu,
kadar lemak, dan kadar kalsium.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen tertinggi sebesar 46,62%
diperoleh dari perlakuan perendaman dengan pada asam klorida, kekuatan gel
tertinggi 343,53% diperoleh dari perlakuan asam sitrat dan vikositas tertinggi sebesar
6,10 cPs diperoleh dari perlakuan asam asetat. Nilai pH gelatin teringgi didapat
perlakuan asam propionat yaitu 3,40, kadar protein tertinggi didapat pada perlakuan

asam propionat 68,39% kadar air tertinggi didapat dari perlakuan asam asetat yaitu



14,67%, kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan asam asetat 17,99 % Kadar
lemak tertinggi didapat perlakuan asam klorida yaitu 12,06%, dan kadar kalsium

gelatin tulang ikan patin tertinggi didapat pada perlakuan asam asetat yaitu 5,53%.
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L. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gelatin merupakan protein yang diekstrak dari jaringan kolagen kulit,
tulang atau ligament (jaringan ikat) hewan. Gelatin digunakan dalam bidang
industri makanan, farmasi, kosmetik, fotografi. Penggunaan gelatin dalam industri
pangan antara lain untuk meningkatkan daya kembang, tekstur dan kestabilan
produk. Dalam industri farmasi, gelatin digunakan untuk pembuatan hard capsule.
Dalam industri kosmetik, gelatin digunakan sebagai emulsifier dan bahan
pelembut (Smoothing agent), serta digunakan dalam produk krim, lotion, dan
produk sampo (conditioners) rambut. Industri film fotografi, menggunakan gelatin
sebagai medium pengikat dan koloid pelindung untuk bahan pembentuk image
(Karim dan Bhnat, 2008).

Bahan baku untuk industri gelatin diperoleh dari tulang, kulit sapi dan
babi. Pemanfaatan gelatin dari babi hewan tersebut memiliki kelemahan
diantaranya berkaitan dengan aspek halal dan krisis BSE (Bovine Spongiform
Enchephalopthy) (Gumundsson, 2002) juga adanya penyakit kuku (Foot and
Mouth Desease) (Nurimala, 2004). Lebih lanjut Gusmundsson (2002) menyatakan
bahwa sumber gelatin yang lain adalah ikan. Ikan yang berasal dari perairan tropis
memiliki karakteristik yang lebih mirip dengan gelatin yang bersumber dari sapi
(Bovine gelatine) dibandingkan dengan ikan-ikan yang berasal dari daerah

beriklim dingin (Gusmundsson, 2002).



Potensi perikanan budidaya Sumatera Selatan cukup besar. Tahun 2008
produksi perikanan budidaya mencapai 136.424 ton. Ikan yang dominan
dibudidayakan adalah ikan patin dan produksinya di Sumatera Selatan mencapai
100 ton perhari dan hampir seluruhnya terserap untuk pasar lokal (Departemen
Kelautan dan Perikanan, 2008).

Daging ikan patin (Pangasius sp) merupakan salah satu bahan baku yang
sering digunakan untuk pembuatan makanan khas di Sumatera Selatan seperti
empek-empek, kerupuk dan lain sebagainya. Pengolahan ikan patin ini
menghasilkan limbah yang cukup banyak, karena pemanfaatan masih sebatas
daging saja, sekitar 33% dari berat keseluruhan, sedangkan sekitar 67 % menjadi

limbah yang pemanfaatannya masih sangat minim (Irawan, 1995).

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk menghasilkan gelatin tulang ikan patin
(Pangasius sp) dengan proses asam, serta mempelajari pengaruh beberapa jenis

asam yaitu sitrat, asetat, format, propionat dan klorida terhadap karakteristik

gelatin tulang ikan patin.

C. Hipotesis

Diduga pembuatan gelatin tulang ikan patin yang dilakukan dengan proses
asam dapat memenuhi persyaratan standar mutu dan diduga perbedaan dalam
beberapa jenis larutan asam berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan

kimia gelatin tulang ikan patin yang dihasilkan.
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