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SUMMARY

JENI FIDI ASTUTI. The Effect of Chloride Acid Consentration to Physical and
Chemical Characteristics of Gelatin from Snakehead (Channa striata) Scales.
(Supervised by Rodiana Nopianti and Herpandi).

The purpose of the research was to know the effect of chloride acid (HCI)
to physical and chemical characteristics of gelatin from snakehead scales. The
research was conducted on May until September 2017. The method used was a
randomized block design with one factor treatment (HCI consentration) which
consisted of five level treatment (0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1%) and three replications. The
variables observed were physical characteristics (yield, gel strength, and
viscosity), chemical characteristics (pH, moisture content, and ash content), and
analysis of amino acid. Base on the results, difference of HCI consentration was
significantly affect to the physical characteristics (yield, gel strength, and
viscosity) and chemical characteristics (pH and moisture content). The best
product of this research was 1% HCI consentration were results of yield 5.34%,
gel strenght 269.53 bloom, viscosity 2.25 cP, pH 5.43, moisture content 6.09%,
and ash content 1.84%. Gelatin in this research have glisyn 27.46% and prolin
11.59%.
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RINGKASAN

JENI FIDI ASTUTI. Pengaruh Konsentrasi Asam Klorida Terhadap
Karakteristik Fisik dan Kimia Gelatin Sisik lkan Gabus (Channa striata).
(Dibimbing oleh Rodiana Nopianti and Herpandi).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam
klorida (HCI) terhadap karakteristik fisik dan kimia gelatin sisik ikan gabus.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan September 2017.
Metode penelitian yang digunakan adalah metode Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor perlakuan (konsentrasi HCI ) yang terdiri dari lima
taraf perlakuan (0,2, 0,4, 0,6, 0,8, 1%). Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (rendemen,
kekuatan gel, dan viskositas), kimia (pH, kadar air, dan kadar abu) dan analisa
asam amino. Hasil penelitian menunjukkan perbedaan konsentrasi HCI
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (rendemen, kekuatan gel, dan
viskositas) dan kimia (pH dan kadar air). Produk terbaik pada penelitian ini adalah
produk dengan konsentrasi HCI 1% yang menghasilkan rendemen 5,34%,
kekuatan gel 269,53 bloom, viskositas 2,25 cP, pH 5,43, kadar air 6,09%, dan
kadar abu 1,84%. Selain itu, gelatin sisik ikan gabus memiliki kandungan asam
amino glisin 27,46% dan prolin 11,59%.

Kata Kunci: Asam Klorida, sisik ikan gabus, gelatin.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Gelatin adalah ikatan polipeptida yang dihasilkan dari hidrolisa kolagen atau
dapat juga dikatakan bahwa gelatin adalah hasil dari denaturasi kolagen. Hidrolisa
tergantung pada cross-link antara ikatan peptide dan grup-grup asam amino yang
reaktif. Gelatin memiliki struktur kimia C102H151N3; yang didalamnya terkandung
asam amino prolin 16%, hidroksiprolin 14%, dan glisin 26% dimana
kandungannya tergantung dengan bahan baku yang digunakan. Gelatin memiliki
banyak manfaat baik dibidang pangan maupun non pangan, antara lain gelatin
berfungsi sebagai stabilizer, pengikat, emulsifier, dan banyak juga digunakan
dalam industri farmasi, kosmetik dan film (Agustia, 2013).

Berdasarkan proses pembuatan terdapat dua jenis gelatin yaitu Tipe A dan
Tipe B. Gelatin Tipe A diproduksi melalui proses asam sedangkan Tipe B
diproduksi melalui proses basa (Yenti et al., 2015). Umumnya gelatin diekstraski
dengan menggunakan larutan asam. Menurut Ward dan Courts (1997) dalam
Sahubawa dan Ustadi (2014), larutan asam mampu mengubah sifat fisik serat
kolagen triple helix menjadi rantai tunggal, sedangkan larutan basa hanya mampu
menghasilkan rantai ganda sehingga jumlah kolagen yang terhidrolisis dengan
larutan asam lebih banyak dan waktu yang dibutuhkan juga relatif lebih singkat.
Gelatin umumnya dapat dibuat dari jaringan ikat hewan atau bahan yang kaya
akan kolagen. Gelatin biasanya terbuat dari tulang dan kulit sapi dan babi.
Namun, gelatin juga dapat diperoleh dari bahan baku ikan. Gelatin dari bahan
baku ikan-ikan yang berasal dari perairan tropis memiliki karakteristik yang lebih
mirip dengan gelatin yang berasal dari sapi dibandingkan dengan ikan yang
berasal dari daerah yang beriklim dingin (Gumundsson, 2002). Karakteristik
penting pada gelatin adalah kekuatan gel dan viskositas yang akan menentukan
pemanfaatan gelatin selanjutnya.

Ikan gabus merupakan salah satu ikan yang hidup di air tawar. Ikan ini
banyak ditemukan di sungai, rawa, dan danau dan dapat pula hidup di air kotor

dengan  kadar oksigen rendah serta tahan terhadap kekeringan
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(Suwandi et al., 2014). Sumatera Selatan memiliki luas perikanan umum dan
daratan terluas di Indonesia yakni 2,5 juta hektare, meliputi sungai musi beserta
anak sungai, rawa, dan danau (KKP, 2016). Oleh sebab itu, Sumatera Selatan
merupakan salah satu habitat terbesar ikan gabus. Daging ikan gabus menjadi
bahan baku berbagai macam olahan tradisional di Sumatera Selatan seperti
pempek, model, tekwan, otak-otak, kemplang, dan kerupuk ikan. Bagian-bagian
lain selain daging seperti tulang, kulit, sisik, kepala, dan jeroan ikan gabus adalah
bagian ikan yang belum termanfaatkan. Sisik ikan diketahui memilki komponen
antara lain 70% air, 27% protein, 1% lemak, dan 2% abu. Sisik ikan mengandung
senyawa organik terdiri dari 40-90% dan selebihnya merupakan kolagen
(Tridhar, 2016). Hal ini, memungkinkan bahwa sisik ikan dapat dimanfaatkan
menjadi gelatin.

Penelitian sebelumnya telah dilakukan mengenai ekstraksi gelatin dari sisik
ikan tilapia hitam (Oreochromis niloticus) oleh oleh Zakaria dan Bakar (2015)
dalam penelitiannya ekstraksi gelatin dilakukan menggunakan larutan asam
klorida (HCI) 0,4% dan kemudian diekstraksi menggunakan akuades dalam suhu
70 °C. Ekstraksi gelatin biasanya dilakukan menggunakan berbagai konsentrasi
asam yang berbeda. Beberapa penelitian menggunakan konsentrasi HCI 1-4%
yakni pada penelitian yang dilakukan Kusumawati et al. (2008) menggunakan
konsentrasi HCI 2-4% dan pada penelitian Singkuku et ai. (2017) menggunkan
konsentrasi HCI 1, 3, dan 5%. Namun dari beberapa penelitian tersebut
konsentrasi HCI yang terlalu tinggi justru menyebabkan karakteristik gelatin
menurun. Oleh sebab itu peneliti tertarik melakukan penelitian tentang gelatin dari
sisik ikan gabus dengan perlakuan perbedaan konsentrasi asam yang berkisar O-
1%. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam klorida

pada karakteristik fisik dan kimia gelatin sisik ikan gabus.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan gabus merupakan komoditas ikan air tawar yang banyak ditemui dan
dipasarkan di wilayah Sumatera Selatan. Hal ini dikarenakan Sumatera Selatan
merupakan wilayah yang banyak memiliki perairan sungai dan rawa yang menjadi

habitat ikan gabus. Pemanfaatan ikan gabus di Sumatera Selatan sangat luas.
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Daging ikan gabus menjadi bahan baku olahan tradisional Sumatera Selatan
seperti kerupuk ikan, kemplang, pempek, tekwan, dan model. Namun bagian lain
ikan seperti tulang, sisik, dan kulit belum dimanfaatkan dengan baik.

Sisik merupakan salah satu bagian dari ikan yang belum dimanfaatkan
dengan baik. Sisik ikan cenderung hanya menjadi limbah dan tidak dikonsumsi.
Menurut Tridhar (2016) sisik ikan diketahui memilki komponen antara lain 70%
air, 27% protein, 1% lemak, dan 2% abu. Selain itu, sisik ikan mengandung
senyawa organik yang terdiri dari 40-90% dan selebihnya merupakan kolagen.
Hal ini, memungkinkan sisik ikan gabus dapat dimanfaatkan sebagai gelatin.

Gelatin merupakan derivat dari serat kolagen yang terdapat pada bagian
kulit, tulang dan tulang rawan. Susunan asam aminonya hampir mirip dengan
kolagen, terdiri dari glisin sebagai asam amino utama dan merupakan 2/3 dari
seluruh asam amino yang menyusunnya, 1/3 asam amino sisanya diisi oleh prolin
dan hidroksipolin (Putri, 2013). Gelatin memiliki banyak manfaat dalam
kehidupan manusia diantaranya gelatin sering digunakan bahan tambahan
makanan, bahan baku pembuatan film, lem, pelembab, alat medis (bahan pembuat
kapsul), pembalut luka, dan scaffold dalam rekayasa jaringan. Gelatin biasanya
diekstraksi dengan menggunakan larutan asam salah satunya HCI.

Belum banyak penelitian yang dilakukan untuk mengkaji gelatin yang
berbahan baku dari sisik ikan karena biasanya gelatin ikan diproduksi dari tulang
dan kulit ikan. Namun beberapa penelitian telah dilakukan mengenai pemanfaatan
sisik ikan menjadi kolagen atau gelatin. Beberapa penelitian yang melakukan
ekstrasi gelatin dengan bahan baku sisik ikan adalah penelitian yang dilakukan
oleh Zakaria dan Bakar (2015) yaitu gelatin dari sisik dan tulang ikan tilapia
hitam dan penelitian yang dilakukan oleh Dincer et al. (2015) yaitu gelatin dari
sisik European Seabass (Dicentrarchus labrax). Hasil dari kedua penelitian
tersebut menghasilkan rendemen gelatin yang cukup tinggi, yaitu mencapai 16%
pada gelatin sisik tilapia hitam dan 18,49% pada gelatin sisik European Seabass
(Dicentrarchus labrax).

Berdasarkan hal tersebut maka peneliti bermaksud menjadikan sisik ikan
gabus sebagai bahan baku dalam pembuatan gelatin dengan menggunakan

perlakuan asam, yaitu menggunakan HCI.
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1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi HCI
terhadap karakteristik fisik dan kimia gelatin sisik ikan gabus.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi lebih lanjut kepada

masyarakat mengenai pemanfaatan sisik ikan gabus menjadi gelatin.
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