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SUMMARY

WULANDARI. The Effect of Defatting and Extraction Temperature on
Quality of Snakehead Fish Bone Gelatin (Supervised by AGUS SUPRIADI and
BUDI PURWANTO).

The objective of this research was to observe the effect of defatting and
extraction temperature on qualily of snakehead fish bone gelatin. The research was
conducted from 27" of July until 7" of October 2012 in Fishery Processing
Technology Laboratory, Aquaculture Laboratory, Feed and Nutrition Laboratory,
Agricultural Production Laboratory University of Sriwijaya Indralaya and Food
Chemistry the University Centre Laboratory of Bogor Agricultural University.

The Factorial Randomized Block Design was used with two factors of treatment
and 2 replications. The different pretreatment (defatting and non-defatting) and three
different extraction temperature (60, 70 and 80 °C). The parameters were yield,
physical analysis (viscosity, gel strength, melting point and molecular weight) and
chemical analysis (water content, fat content, protein content, and ash content).

The result showed that defatting and extraction temperature had significant
effect on yield, viscosity, melting point, water content, and fat content. Gelatin with
combination treatment defatting and extraction temperature 70 °C was the best
treatment with gel strength 202,9 bloom, viscosity 3,87 cP, melting point 22,5 °C,

molecular weight 13,11 kDa — 156,7 kDa, water content 10,95%, fat content 0,7%,

protein content 90,45% and yield 3,53%.



RINGKASAN

WULANDARI. Pengaruh Defatting dan Suhu Ekstraksi Terhadap Kualitas
Gelatin Tulang lkan Gabus (Channa striata) (Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI
dan BUDI PURWANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh defatting dan suhu
ekstraksi terhadap kualitas gelatin tulang ikan gabus. Penelitian ini dilaksanakan
pada 27 Juli sampai dengan 7 Oktober 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil
Perikanan, Laboratorium Budidaya Perairan, Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak,
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya Indralaya dan
Laboratorium Kimia Pangan Pusat Antar Universitas Institut Pertanian Bogor.

Rancangan yang digunakan berupa RAK Faktorial dengan dua faktor
perlakuan yang diulang sebanyak dua kali. Faktor perlakuan terdiri dari pretreatment
(demineralisasi, deproteinisasi dan demineralisasi, defatting, deproteinisasi) dan suhu
ekstraksi (60, 70 dan 80 °C). Parameter yang diamati meliputi rendemen, analisa
fisik (kekuatan gel, viskositas, titik leleh dan berat molekul) dan analisa kimia (kadar
air, kadar lemak, kadar protein dan kadar abu).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan defatting dan suhu ekstraksi
berpengaruh terhadap rendemen, viskositas, titik leleh, kadar air dan kadar lemak.
Gelatin dengan kombinasi perlakuan defatting dan suhu ekstraksi 70 °C merupakan
perlakuan terbaik memiliki nilai kekuatan gel 202,9 bloom, viskositas 3,87 cP, titik
leleh 22,5 °C, berat molekul 13,11 kDa — 156,7 kDa, kadar air 10,95%, kadar lemak

0,7%, kadar protein 90,45% dan rendemen 3,53%.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gelatin merupakan polipeptida yang diekstraksi dari jaringan kolagen hewan
yang terdapat pada tulang, kulit dan jaringan ikat (Gimenez et al., 2005). Gelatin
dimanfaatkan cukup luas dalam berbagai industri, baik industri pangan maupun
industri non-pangan. Pemanfaatan gelatin di industri pangan digunakan sebagai
bahan pengikat (binder agent), penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent),
perekat (adhesive), peningkat viskositas (viscosity agent) dan pengemulsi
(emulsifier). Industri non-pangan yang menggunakan gelatin meliputi industri
farmasi (sebagai pembuat kapsul, pengikat tablet dan pastilles, surgical powder,
plasma expander, dan mikroenkapsulasi), industri fotografi (sebagai pengikat bahan
peka cahaya) dan industri kertas (sebagai sizing paper) (Schrieber dan Gareis, 2007).

Selama ini sumber bahan baku utama gelatin yang banyak dimanfaatkan oleh
industri berasal dari tulang dan kulit sapi maupun babi. Karim dan Bhat (2009),
melaporkan bahwa jumlah produksi gelatin di dunia mencapai 326.000 ton per tahun,
dimana gelatin dari kulit babi sebesar 46%, kulit sapi sebesar 29,4%, tulang sapi
sebesar 23,1% dan sumber lain sebesar 1,5%. Terdapat beberapa kendala bagi
konsumen untuk mengkonsumsi produk yang mengandung gelatin, umat Hindu
dilarang untuk mengkonsumsi sapi, umat Islam dan Yahudi dilarang untuk
mengkonsumsi segala produk yang berasal dari babi. Selain itu, gelatin yang berasal

dari sapi terdapat kontaminasi Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) atau



penyakit sapi gila (mad cow disease) (Badii dan Howell, 2006). Gelatin yang berasal
dari babi dikhawatirkan mengandung penyakit flu babi.

Kondisi tersebut membuka peluang untuk mencari alternatif gelatin dari
sumber lain. Salah satu sumber gelatin yang sangat potensial adalah berasal dari
kulit dan tulang ikan (Muyonga et al., 2004). Kulit dan tulang ikan merupakan
sumber gelatin yang dapat diterima semua konsumen, baik Hindu, Islam, dan Yahudi.
Selain itu, pemanfaatan tulang ikan sebagai bahan dasar dalam pembuatan gelatin
dapat mengatasi masalah limbah pengolahan dan juga dapat menciptakan produk
bernilai tambah.

Potensi gelatin dari tulang dan kulit ikan tersebut didukung dengan jumilah
produksi ikan gabus di wilayah Sumatera Selatan yang mencapai 5.702 ton pada
tahun 2008 (Dirjen PPHP, 2010). Secara umum di Sumatera Selatan ikan gabus
dimanfaatkan oleh industri kerupuk, kemplang dan pempek. Pengolahan hasil
perikanan menghasilkan limbah seperti kepala, jeroan, sisik, sirip, kulit dan tulang.
Jumlah bagian yang dapat dimakan (edible flesh) dari ikan adalah 65%, berarti
limbah dari ikan tersebut adalah 35% (Irawan, 1995), dan 30% dari limbah adalah
kulit dan tulang (Go’mez-Guille’n, 2002). Kandungan kolagen pada tulang ikan
keras (teleostei) berkisar 15% - 17%, sedangkan pada ikan tulang rawan berkisar
22% - 24% (Maria, 2005). Kolagen yang terdapat di kulit dan tulang ikan tersebut
dapat diekstraksi untuk menjadi gelatin.

Penelitian tentang ekstraksi gelatin dari limbah kulit dan tulang ikan telah
banyak dilakukan, namun sifat fisiko-kimia gelatin yang dihasilkan masih lebih

rendah dibandingkan dengan gelatin yang diproduksi dari tulang dan kulit babi



maupun sapi. Hasil penelitian Handayani (2008), gelatin dari tulang ikan gabus
dengan proses demineralisasi yaitu memiliki nilai kekuatan gel 37,11 — 159,7 bloom,
viskositas 22,9 — 91,58 cP, kadar protein 66,93%-81,07%, dan kadar lemak 0,94%-
3,85%. Nilai fisiko-kimia gelatin tulang ikan gabus tersebut belum memenuhi syarat
standar gelatin komersial, yaitu untuk kadar protein 87,26%, kadar lemak 0,25%,
kekuatan gel 50-300 bloom dan viskositas 6 cP.

Sifat fisiko-kimia gelatin tergantung pada beberapa faktor, termasuk metode
persiapan (pretreatment) dan sifat intrinsik dari kolagen (Badii dan Howell, 2006).
Metode pretreatment yang telah dilakukan antara lain menghilangkan kalsium
(demineralisasi) (Muyonga et al, 2004), menghilangkan protein non-kolagen
(deproteinisasi) (Ahmad dan Benjakul, 2011), dan menghilangkan lemak (defatting)
(Badii dan Howell, 2006). Menurut Badii dan Howell (2006), proses penghilangan
lemak (defatting) cocok untuk digunakan dalam industri gelatin terutama pada
sumber bahan baku yang banyak mengandung lemak. Selain itu, suhu ekstraksi juga
sangat mempengaruhi kualitas gelatin yang dihasilkan. Suhu ekstraksi dalam
industri gelatin berkisar antara 55 — 90 °C (Pope, 1992 dalam Fatimah, 2008). Oleh
karena itu, untuk mendapatkan gelatin yang berkualitas baik maka perlu dilakukan
penelitian untuk mengetahui pengaruh defatting dan suhu ekstraksi terhadap kualitas
gelatin tulang ikan gabus (Channa striata).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh defatting dan suhu

ekstraksi terhadap karakteristik fisik dan kimia gelatin tulang gabus (Channa striata).



C. Hipotesis

Diduga defatting dan suhu ekstraksi serta interaksinya berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik dan kimia gelatin tulang ikan gabus (Channa striata).
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