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SUMMARY

TELLY H AND A Y ANI. The Characteristics of Gelatin Quality from Snakeheadfish 

{Channa striatd) bone processed with acidic extraction (Supervised by ELMEIZY

ARAFAH and HERPANDI).

The objective of this research was to determine the characteristics of gelatin 

quality from snakeheadfish (Channa striatd) bone process by acid extraction and 

extraction temperature. The research was conducted at Technology of Fisheries 

Product Laboratory, Agriculture Faculty of Sriwijaya University, Laboratory of 

Chemistry Research Center For Fisheries Product Processing and Biotechnology For 

Marine and Fisheries and Bio Process Chemical Engineering Laboratory Engineering

Faculty of Sriwijaya University on Januari 2007 to November 2007.

The research used factorial randomized block design, with the combination of

two treatments and each treatment was replicatcd three times. The treatments were

Al (concentration HC1 4%), A2 (concentration HC1 5%), A3 (conccntration HC1 6%)

and B1 (the extraction temperature is 70°C), B2 (the extraction temperature is 80°C) 

and B3 (the extraction temperature is 90°C). The parameters observe were rendemen, 

the physical analysis (analysis of gel strength, viscosity) and proximate analysis 

(analysis of pH, water content, protein content and fat content).

The results showed that the difference combination of HC1 concentration and

extraction temperature had significant effcct on the rendemen, gel strength, viscosity, 

pH, water content, protein content and fat content. Combination A2B1 was the best 

treatment bascd on gel strength and viscosity which had gel strength 159,70 bloom 

and viscosity 63,18 cPs.



RINGKASAN

TELLY HANDAYANI. Karakteristik Gelatin Tulang Ikan Gabus (Channa striata) 

dengan Ekstraksi Asam. (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan HERPANDI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2007 sampai dengan Nopember 

2007 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian, Laboratorium 

Kimia Balai Besar Riset Pengolahan Produk dan Bioteknologi Kelautan dan 

Perikanan dan Laboratorium Bioproses Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan gelatin tulang ikan gabus 

dengan ekstraksi asam, mengetahui pengaruh konsentrasi HC1 dan suhu ekstraksi 

terhadap karakteristik gelatin tulang ikan gabus serta mengetahui kombinasi 

perlakuan terbaik.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga kali ulangan. Perlakuan yang digunakan antara 

lain, Al (konsentrasi HC1 4%), A2 (konsentrasi HC1 5%), A3 (konsentrasi HC1 6%)

dan BI (suhu ekstraksi 70°C), B2 (suhu ekstraksi 80°C), B3 (suhu ekstraksi 90°C).

Parameter yang diamati meliputi rendemen, analisis fisik (kekuatan gel dan

viskositas) dan analisis kimia (analisis kadar protein, pH, kadar air dan kadar lemak).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan antara konsentrasi 

HCl dalam larutan perendaman dan suhu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap 

rendemen, kekuatan gel, viskositas, pH, kadar protein, kadar air dan kadar lemak 

pada taraf uji 5%. Berdasarkan analisis kekuatan gel dan viskositas, kombinasi

perlakuan A2B1 (konsentrasi HCl 5% dan suhu ekstraksi 70°C) merupakan



kombinasi perlakuan terbaik dengan kekuatan gel 159,70 bloom dan viskositas 63,18

cPs.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan memiliki potensi khas perikanan air tawar antara lain 

adalah ikan gabus. Menurut data Biro Pusat Statistik Provinsi Sumatera Selatan 

(2005) menunjukkan bahwa produksi perikanan pada tahun 2005 mencapai 

159.936 ton yang terdiri dari 49,48% perikanan darat, 37,27% berasal dari 

perikanan laut dan 13,24% berasal dari perikanan tambak.

Daging ikan gabus (Channa striata) merupakan salah satu bahan baku yang 

sering digunakan untuk pembuatan makanan khas di Sumatera Selatan seperti 

pempek, kerupuk dan lain sebagainya. Pengolahan pangan tersebut menghasilkan 

limbah berupa jeroan, kepala, kulit dan tulang ikan. Limbah ikan yang berupa 

jeroan dimanfaatkan untuk pakan dan pupuk, sedangkan untuk limbah kulit dan 

tulang ikan gabus belum dimanfaatkan secara optimal yaitu masih sebatas untuk 

kerupuk tulang. Tulang dan kulit ikan mengandung kolagen yang apabila 

dididihkan di dalam air akan mengalami transformasi menjadi gelatin. Kandungan 

kolagen pada tulang ikan keras (teleostel) berkisar 15%-17%, sedangkan pada 

tulang ikan rawan berkisar 22%-24% (Maria, 2005).

Gelatin adalah suatu jenis protein yang diekstraksi dari jaringan kolagen 

kulit, tulang atau ligament (jaringan ikat) hewan (LIPI, 2003). Gelatin digunakan 

secara luas dalam bentuk pangan maupun farmasi karena gelatin memiliki sifat 

larut air sehingga aplikatif di berbagai industri (Arintawati, 2005). Dalam industri 

pangan digunakan sebagai pengemulsi, pengental, penstabil, pembentuk gel dan

1
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pengikat air. Industri lain yang memanfaatkan gelatin antara lain industri fotografi 

(sebagai pengikat bahan peka cahaya), farmasi (bahan kapsul dan pengikat tablet), 

kosmetik (bahan sabun, lipstick, lotion, shampoo dan produk kosmetik lainnya) 

(Anonim, 2002).

Gelatin mengandung protein tinggi mencapai 98%-99% sedangkan kadar 

lemaknya rendah, mudah dicerna dan tidak menimbulkan alergi (Peranginangin, 

2002). Di Indonesia, gelatin masih diimpor dari negara lain seperti Eropa dan 

Amerika yang merupakan pengimpor utama, pada saat ini produksi gelatin 

terbesar di dunia dihasilkan dari kulit dan tulang babi. Hal ini menimbulkan 

kesulitan bagi penduduk di Indonesia yang mayoritas muslim untuk 

mengkonsumsi produk yang mengandung gelatin dari tulang atau kulit babi

(LP POM MUI, 2001).

Pada prinsipnya pembuatan gelatin tergantung dari tipe gelatin yang

dihasilkan yaitu tipe A dan Tipe B. Pengelompokkan ini berdasarkan prosesnya, 

yaitu proses asam menghasilkan tipe A umumnya berasal dari bahan baku yang 

relatif lunak (kulit), sedangkan gelatin tipe B melalui proses perendaman basa 

yang berasal dari bahan baku yang relatif keras (tulang) (Peranginangin et al.

2005).

Pada penelitian ini dilakukan pengolahan gelatin melalui proses ekstraksi 

terhadap tulang ikan gabus (Chcmna striata) dengan proses perendaman 

asam. Proses asam lebih sering digunakan karena proses asam lebih ekonomis dan 

perendaman yang dilakukan dalam proses asam relatif lebih singkat dibandingkan 

dengan proses basa (Anonim, 2002). Keberhasilan dari penelitian ini diharapkan

secara
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akan memberikan dampak positif, khususnya untuk pemanfaatan limbah dari 

tulang ikan sebagai sumber bahan baku pembuatan gelatin, sehingga dapat 

tumbuhnya produksi gelatin yang dapat mengurangi ketergantungan 

terhadap gelatin impor.

memacu

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk menghasilkan gelatin tulang ikan gabus dengan

proses asam, mengetahui pengaruh konsentrasi HC1 dan suhu ekstraksi terhadap

karakteristik gelatin tulang ikan gabus serta mengetahui kombinasi perlakuan

terbaik.

C. Hipotesis

Diduga gelatin tulang ikan gabus (Channa striata) memenuhi persyaratan 

standar mutu dan diduga perbedaan konsentrasi HC1 dalam larutan perendaman 

serta suhu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap rendemen serta karakteristik fisik 

dan kimia gelatin tulang ikan gabus yang dihasilkan.
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