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EKSTRAKSIGELATIN DARI KULIT IKAN PATIN
(Pangasius hypopthalmusl SECARA PROSES ASAM

Rosmawaty Peranginangin't Nurul Haql, 1ry;6odo Farid Ma'ruftdan Arham Rusli"t

ABSTRAK

Ekstraksi gelatin dari kulit ikan patin (Pangasius hypopthalmus) telah dilakukan dengan
perlakuan perendaman kulit dalam asam sitrat dalam berbagai pH yailu. 2, 3 dan 4 dengan

variasi fama perendaman 12,24 dan 36 jam. Kulit kemudian dicuci sampai pH netral dan gelatin

diekstraksi pada suhu 70 dan 90oC selama 2 jam. Filtrat dikeringkan dalam oven suhu 50"C

selama 36-48 jam sehingga diperoleh lembaran gelatin. Penentuan perlakuan yang terbaik
untuk ekstraksi gelatin dipilih berdasarkan rendemen, viskositas, kekuatan gel dan pH gelatin.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dalam asam sitrat pH 3 selama 12

jam, suhu ekstraksi 90"C selama 2 jam memberikan hasil yang terbaik yang diperlihatkan dari

rendemen 9,36%, viskositas 10,1 cps, kekuatan gel 202,55 bloom dan pH 6'7.

ABSTRACT: Extraction of gelatin from catfish (Pangasius hypopthalmus) skin by acid
process. By: Rosmawaty Peranginangin, Nurul Haq, W F' Ma'ruf and Arham
Rusli

Getatin extraction from catfish (Pangasius hypopthalmus) skin has been conducted. Treat-

ments applied werc soaking catfish skin in citic acid solution at vaious pH (2,3, and 4) and

soaking time (12, 24 and 36 hours). The skin was then washed untill a neutral pH and extracted

at 7OC and 9OC for 2 hours. Fittrate was then died in an oven at SUC for 36'48 hours to form

gelatin sheet . The best treatment of gelatin extraction was se/ecfed based on the yield, ,'iscosity,

get strength and pH of gelatin produced. The result showed that soaking the skin in cit:'ic acid

solution at pH 3 for 12 hours gave fhe besf result with 9.36% yield, 10.1 cps vlscr:sii', 202 55

bloom gel strength and pH 6.7.
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PENDAHULUAN

Gelatin adalah suatu protein murniyang termasuk
dalam bahan tambahan makanan, diperoleh dari
kolagen yang didenaturasi secara panas. Gelatin
mempunyaititik leleh di bawah 35"C, di bawah suhu
tubuh manusia, yang membuat produk gelatin
mempunyai karakteristik yang unik bila dibandingkan
dengan bahan pembentuk gel lainnya seperti pati,

alginat, pektin, agar dan karaginan yang merupakan
senyawa karbohidrat (Gomez & Montero, 2001).

Beberapa penelitian mengenai gelatin yang
diekstrak dari kulit ikan telah dilakukan, namun masih
terbatas pada jenis-jenis ikan laut seperti cucut, pari,

paus dan tuna (Pelu ef a/., 1998; Yustika, 2000;
Gomez & Montero, 2001; Astawan et a\.,2002). Riset
mengenai ekstraksi gelatin dari kulit ikan air tawar
belum banyak dilakukan. Oleh karena itu diperlukan
suatu penelitian tentang teknik ekstraksigelatin dari
kulit ikan patin, agar limbah yang dihasilkan dari
prrduksi fillet dapat lebih termanfaatkan.

Kulit ikan umumnya terdiridari dua lapisan utama
yaitu epidermis dan dermis Lapisan dermis
merupakan jaringan pengikat yang cukup tebal yang

mengandung selumlah serat-serat kolagen. Kulit ikan

mengandung air 69,6%, protein 26,goh, abu 2,5% dan

lemak 0,7% (Kimura et a\.,1988). Kandungan protein

pada kulit hampir sama dengan kandungan proteln

daging (Sato ef a/., 1991 ).

Untuk mengubah kolagen nrenjadi gelatin
diperlukan perlakuan yang dapat memecah ikatan

nonkovalen untuk merusak struktur protein sehingga
dihasilkan pengembangan proteln dan yang dapat

memecah ikatan intra dan intermolekuler sehingga
mengakibatkan kolagen larut (Gomez & Montero,

2001). lkatan silang kolagen pada kulit ikan labil

terhadap asam (Montero et al., 1 990, 1995) sehingga

dengan konsentrasi asam yang sedang saja sudah

dapat larut (Norland, 1990).

Perusahaan-perusahaan yang memproduksi
gelatin mutu pangan dari kulit ikan kebanyakan
menggunakan asam sitrat karena asam ini tidak

, Peneliti dari Pusat Riset Pengolahan Produk dan Sosial Ekonomi Kelautan dan Perikanan
''' Mahasiswa Pascasarjana dari Teknologi Pascapanen Institut Pertanian Bogor

75



R. Peranginangin, Haq, N. Ma'ruf, W. F dan Rusli, A.

menyebabkan perubahan warna dan bau pada

gelatin (Grosman & Bergman, 1991; Gudmundsson

& Hafsteinsson, 1997). Jenis asam, kekuatan ionik,
pH yang digunakan akan mempengaruhi sifat-sifat
pengembangan (swe//lng) dan kelarutan gelatin
(Gomez & Montero, 2001). Gelatin tipe A dihasilkan

dari proses asam, yang umumnya diterapkan untuk

bahan baku yang relatif lunak atau molekul kolagen
yang mempunyai ikatan silang yang tidak terlalu
kompleks.

Suhu ekstraksi sangat memegang peranan penting

dalam ekstraksigelatin. Suhu minimum dalam proses

ekstraksi berkisar 40-50"C (Grossman & Bergman
'1991) dan suhu maksimum hingga 100"C (Viro, 1992).

Untuk penggunaan dalam bahan pangan, kekuatan
gel, viskositas dan titik leleh merupakan sifat khas

gelatin yang sangat penting. Sifat-sifat inidipengaruhi

oleh beberapa faktor, seperti konsentrasi larutan gela-

trn, waktu pemanasan gel, suhu pemanasan gel, pH

dan kandungan garam (Norland 1990; Osborne et aL,

1990). Selain itu teknik ekstraksi seperti tingkat
keasaman larutan perendaman, lama perendaman dan

suhu ekstraksi diduga mempengaruhi sifat-sifat gela-

tin tersebut (Anon., 2002).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mendapatkan suatu teknik untuk memproduksi gela-

trn darr kulit ikan patin sebagai bahan baku dengan

melakukan penelitian terhadap penanganan bahan

baku, penentuan kondisi yang terbaik untuk proses

pengembangan kulit ikan dalam asam, penentuan

suhu serta waktu ekstraksi sehingga diperoleh gela-

tin yang mempunyai rendemen yang tinggi serta

memenuhi persyaratan kekuatan gel, viskositas
maupun pH gelatin sebagaiproduk bahan pangan dan

farmasi.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini

adalah kulit ikan patin, yang diperoleh dari limbah

industri pengolahan fillet ikan patin. Kulit ikan
dimasukkan ke dalam peti yang telah disediakan
dan diberi pecahan es sebagai medium pendingin.

Kulit ikan tersebut segera dibawa ke Pusat Riset
Pengolahan Produk dan Sosial Ekonomi Kelautan dan

Perikanan. Bahan-bahan lainnya adalah asam sitrat
dan aquades.

Metode

Kulit ikan patin dicuci dengan air bersih dan
selanjutnya dilakukan perebusan (degreasrng) yaitu

untuk menghilangan lemak serta kotoran lain yang

menempel pada kulit. Perebusan ini dilakukan selama

0,5; 1; 2 dan 5 menit pada suhu 80"C Kulit ikan

selanjutnya disiram dengan air dingin, kemudian

disikal pada bagian dalam kulit sehingga daging dan

lemak yang melekat pada kulit hilang Kulit ikan yang

telah bersih dipotong menjadi ukuran 1,5 - 2,0 cm'

Kemudian dilakukan demineralisasi yang bertujuan

untuk menghilangkan mineral pada kulit ikan sehingga

diperoleh kulit yang mengembang (swelling)'
Demineralisasi dilakukan dengan merendam kulit

selama 12,24 dan 36 jam dalam larutan asam sitrat

dengan pH yang diinginkan dengan perbandingan kulit

ikan : asam sitrat adalah 1 '. 4 (w/v) Larutan asam

sitrat dibuat dengan melarutkan asam sitrat dalam

aquades hingga pH 2, 3 dan4' Kulit kemudian dicuci

dengan air mengalir sampaitercapai pH 6-7 .

Tahap berikutnya dilakukan ekstraksi untuk

mengkonversi kolagen menjadi gelatin. Pada proses

efstraksi perbandingan antara kulit yang sudah swe/-

/rng dengan air pengekstrak (aquades) adalah 1 : 3

(w7v). Suhu yang digunakan adalah 70" dan 90 oC

dengan lama ekstraksi 2 jam. Hasil ekstraksi disaring

menggunakan kapas dan kain saring blacu Filtrat

dituang ke dalam pan alumunium 48 x 39 cm yang

diberiilas plastik tahan panas High Density Polyeth-

ylene (HDPE) dengan ketebalan 0,6 cm. Pengeringan-ditatukan 
pada oven dengan suhu 50oC selama 36-

48 lam sehingga diperoleh gelatin berbentuk
lembaran. Proses ekstraksigelatin dapat dilihat pada

Gambar 1.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah

rancangan acak lengkap faktorial dengan 3 faktor,

yaitu pH perendaman (A), lama perendaman (B)' dan

suhu ekstraksi (C ). Faktor pertama yaitu pH

perendaman yang terdiri clari tiga taraf, yaitu pH 2

(Al) ; 3 (A2) dan 4 (A3). Faktor yang kedua yaitu

lama perendaman yang terdiri dari tiga iaraf, yaitu

12 jam(81),24jam (82)dan 36 jam (83) Faktorke

tiga adalah perlakuan suhu, yaitu suhu 70oC (Cl ) dan

90"C (C2) dengan waktu ekstraksi 2 iam.

Data yang diperoleh dianaltsrs dengan
menggunakan analisis keragaman faktorial Jika

hasilnya berbeda nyata dilanjutkan dengan uji lanjut

Duncan (Steel & Torrie, 1993). Penelitian ini dilakukan

dengan ulangan tiga kali.

PENGAMATAN

Rendemen (AOAC, 1995)

Rendemen diperoleh dari perbandingan bobot

lembaran gelatin kering yang dihasilkan dengan bahan

segar (kulit yang telah dibersihkan dari sisa daging

dan lapisan lemak).
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Kulit lkan Patin Segar/
Fresh Catfish Skin

Dipotong menjadi bagian-bagian kecil (4x6 cm)/
Cut into small pieces (4xO cm)

Dicuci dengan air mengalir sampai pH netral (6-7)/
Washed in running water untill neutral pH (6-7)

Kulit diekstraksidalam waterbath pada suhu 70 dan 90oC selama2iaml
Extracted in waterbath at 70oC and 90oC for 2 hours

v

Ekstrak ditempatkan dalam pan-pan cetakan/
Filled in Pan

Lembaran gelatin/
Gelatin Sheef

Gambar 1. Alur proses ekstraksi gelatin dari kulit ikan patin'

Figure 1. Process flow of getatin extraction from catfish skin

v

Direndam 1 menit dalam air mendidih/
Soaked in boiling water for 1 minute

Direndam dalam larutan asam sitrat pada pH 2, 3 dan 4 selama 12,24 dan 36 jam/

soaked in citric acid solution at pH of 2,3 and 4 for 12,24 and 36 hours

Ekstrak disaring untuk menghilangkan kotoran dengan menggunakan kapas dan kain saring/

Filtered to remove filth using cotton and cloth

Dikeringkan dalam oven pada suhu 50oC selama 1-2haril
Dried in oven at 50oC for 1-2 daYs
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Rendemen,*,= ffi x 1oo%

Kekuatan gel (Wainewright dalam Ward &
Courts,1977)

Larutan gelatin dengan konsentrasi 6,67% (b/b)

disiapkan dengan aquades. Larutan diambil sebanyak
15 ml kemudian ditempatkan dalam wadah dengan
volume20 ml. Sampeldiinkubasikan pada suhu 1OoC

selama 17 + 2 jam, kemudian diukur dengan
menggunakan curd meter. Hasil pengukuran berupa
grafik, selanjutnya dihitung dengan rumus:

F
Kekuatan Gel(dyne/cm2)=- x 980

Kekuatan Gel (bloom) = 2,86x 103 G + 20

Keterangan: F = tinggigrafik sebelum patah
g = konstanta (0,07)
G = kekuatan gel (dyne/cm2)

Viskositas (Wainewright dalam Ward &
Courts,1977)

Larutan gelatin dengan konsentrasi 6,67% (b/b)
disiapkan dengan aquades kemudian diukur
viskositasnya dengan menggunakan alat viskometer
Brookfield. Pengukuran dilakukan pada suhu 60oC

Tabel 1

Table 1

dengan laju geser 60 rpm menggunakan spindel 1.

Hasil pengukuran dikalikan dengan faktor konverst,
yaitu untuk spidel 1 faktor konversinya adalah '1. Nilai

viskositas dinyatakan dalam satuan centipoise (cps).

Derajat Keasaman (pH) (Wainewright dalam
Ward & Gourts,1977)

Larutan gelatin dengan konsentrasi 6,67% (b/b)

disiapkan dengan aquades. Larutan sampel
dipanaskan pada suhu 70oC dan dihomogenkan
dengan magnetic stirrer, kemudian diukur derajat
keasamannya pada suhu kamar dengan pH meter.

HASIL DAN BAHASAN

Berdasarkan hasil pengamatan diperoleh bahwa
ikan patin rata-rata memiliki komposisi sebagai
berikut: daging 54,2o/o, tulang 12,4%, kulit 4,5%,
kepala 20,6%, isi perut 5,6% dan ekor 2,8o/o. Dengan

demikian bila 1 ton ikan patin diproduksi menjadifil-
let akan diperoleh sekitar 45 kg kulit segar.

Penanganan Kulit lkan Patin

Pelepasan bagian daging yang melekat pada kulit

ikan patin dengan perlakuan perebusan selama 0,5,

1, 2 dan 5 menit menunjukkan bahwa perebusan
selama 1 menit pada air 80oC sudah cukup mudah
untuk melepaskan bagian daging yang melbkat pada

kulit (Tabel 1).

Deskripsi pelepasan daging dari kulit ikan patin dengan metoda perebusan
Description of releasing flesh residues from catfish skin by boiling method

No.

Lama perebusan

80oC (menit)/
Cooking time at
80" C (minutesl

Deskripsi kulit ikan patin/
De*ription of catfisl't d<in

n4 Kulit sangat keras, bagian daging sulit untuk dilepaskan dari kulit/Skln
was very hard, flesh was very hard to remove from catfish skin

Kulit cukup keras, bagian daging mudah untuk dilepaskan dari kulit/Skrn
still had but the f/esh was easy to remove frcm catfish skin

Kulrt lunak, bagian daging sangat mudah dilepaskan dari kulit/Sk in was

soft and f/esh uas easy to remove from catfish skin

Kulit lunak, mudah sobek dan bagian daging sangat mudah dilepaskan
dari kulit/Sk in tr'r,s easily broken and flesh was easy to remove from

catfish skin

Kulit sangat lunak, mudah hancur dan bagian daging sangat mudah
dilepaskan dari kulit/Sk in was so soft and easily broken and flesh vuas

easy to remove from catfish skin

Kulit sangat lunak, mudah hancur/Skin was wry soft and easily broken
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Perebusan mampu menurunkan kandungan lemak
kulit (Tabel 2). Kulit yang direbus selama 30 detik
dan 1 menit kandungan lemaknya turun dari 7,8%
menjadi masing-masing 5,2o/o dan 5,3%. Pada
perebusan selama 2 menit kandungan lemaknya
menjadi 1,1%, tetapi perebusan selama 2 menit
menyebabkan kulit sangat mudah rusak sehingga
untuk selanjutnya dalam penelitian ini menggunakan
perebusan selama 1 (satu)menit.

Rendemen Gelatin

Perhitungan rendemen dilakukan untuk
mengetahui persentase gelatin yang dihasilkan dari

Tabel2. Analisis proksimat kulit ikan patin (%)
Table 2 Proximate analysis of catfish skin (%)

tunggal. Sementara pada perendaman dengan larutan
pH 4, diperoleh rendemen gelatin yang tidak terlalu
tinggi. Hal ini disebabkan karena konsentrasi asam
pada larutan tersebut tidak mampu mengubah serat
kolagen kulit menjadi rantai tunggal, sehingga tidak
terjadi pengembangan selama perendaman.

Hal yang sama ditunjukkan dari hasil perendaman
kulit dalam larutan dengan pH 2, dengan rendemen
gelatin yang sangat rendah, yang disebabkan karena
pada pH tersebut protein terutama kolagen dari kulit
telah mengalami kerusakan. Gejala ini ditunjukkan dari
hasil pengamatan, yaitu kulit yang direndam dalam
larutan asam sitrat pH 2 meniadi terurai dan bobot

Kode Contoh/
Sample code

Air/
Moidure

Protein
LemaU

Fat
Abu/
Asf,

KPSo

KRMl

KRM2

KRM3

KRM4

34.48

41.82

40.16

41.25

34.91

0.20

0.08

0.07

0.07

0.07

20.56

20.09

19.87

19.78

19.06

7.78

517

5.28

1.05

1.41

Keterangan/Nofe:
KPS.: Kulit Patin Segar lfresh catfish skin

KRM.: Kulit Patin Rebus 30 detik/ catfish skin boiled for 30 second
KRM,: Kulit Patin Rebus 1 meniU catfish skin boiled for 1 minute
KRM.: Kulit Patin Rebus 2 meniV catfish skin boiled for 2 minutes

KRM : Kulit Patin Rebus 5 meniU catfish skin boiled for 5 minutes

kulit ikan patin segar berdasarkan pH larutan
perendaman, lama perendaman dan suhu ekstraksi.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pH

larutan perendaman dan lama perendaman
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap
rendemen gelatin yang dihasilkan. Demikian pula

interaksi antar perlakuan yang diterapkan
menunjukkan pengaruh sangat nyata. Namun suhu
ekstraksi tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap
rendemen gelatin yang dihasilkan. Pengaruh pH

larutan perendaman, lama perendaman dan suhu
ekstraksi terhadap rendemen gelatin yang dihasilkan
d isajikan pada Ga m ba r 2, y ang mem perlihatkan rata-
rata rendemen gelatin yang tinggi pada perendaman
pH 3, selanjutnya pH 4 dan yang terendah pada pH

2. Halinidisebabkan karena pada perendaman pH 3,

kulit menjadi mengembang sebagaimana tujuan dari
perendaman tersebut dan ini menunjukkan bahwa
kolagen yang ada pada kulit tersebut ikatannya
berubah menjadi ikatan rantai tunggal. Sebagaimana
dinyatakan Ward & Court (1977) bahwa asam mampu
mengubah serat kolagen triple helx menjadi rantai

kulit setelah perendaman menjadi berkurang. Menurut
Lehninger (1982) protein akan rusak terdenaturasi
tidak hanya oleh panas, tetapijuga oleh pengaruh pH,

yang akan mengubah struktur utama rantaipeptida
pada protein. Jika protein terdenaturasi, susunan
ikatan rantai polipeptida terganggu dan molekul pro-
tein terbuka menjadi struktur acak dan selanjutnya
terkoagulasi, sehingga jumlah kolagen yang
terekstraksi lebih rendah.

Hasil analisis, menunjukkan bahwa semakin lama
perendaman maka rendemen gelatin yang dihasilkan
semakin rendah. Rendemen yang tertinggi rata-rata
diperoleh dari perendaman selama 12iam, selanjutnya

24 jamdan yang terendah dengan lama perendaman

36 jam. Hal ini disebabkan karena semakin lama
perendaman maka pH larutan perendaman semakin
meningkat mendekati pH netral, sehingga penguraian

tidak terjadi lagi meskipun perendaman masih
berlanjut.

Hasil analisis rata-rata rendemen berdasarkan suhu

ekstraksi, menunjukkan bahwa antara suhu ekstraksi
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70oC dan 90"C tidak berbeda nyata pada tingkat
kepercayaan 95%. Namun secara umum, rata-rata
rendemen dengan suhu ekstraksi 90oC lebih tinggi
dibanding suhu ekstraksi 70"C. Hal ini disebabkan
karena semakin tinggisuhu ekstraksi maka kolagen
yang terurai menjadi filtrat gelatin semakin banyak.
Uji lanjut menggunakan uji beda jarak berganda
Duncan (BJBD), menunjukkan bahwa rendemen gela-

tin yang dihasilkan dariperlakuan perendaman dalam
larutan pH 3 dengan suhu ekstraksi90"C untuk semua
waktu perendaman tidak berbeda nyata dengan
rendemen gelatin yang dihasilkan dari perlakuan
larutan perendaman pH 3, lama perendaman 12 jam
dengan suhu ekstraksi 70"C, yaitu pada perlakuan
tersebut diperoleh rendemen gelatin tertinggi (Tabel

3)

Viskositas Gelatin

Analisis ragam viskositas gelatin menunjukkan
bahwa pH larutan perendaman, lama perendaman,

suhu ekstraksi dan interaksi antar perlakuan
berpengaruh sangat nyata terhadap viskositas gela-

tin yang dihasilkan. Rata-rata nilai viskositas gelatin

yang tertinggi diperoleh pada perendaman dengan

larutan pH 3 dan terendah diperoleh dariperendaman
larutan pH 4. Halinimenunjukkan bahwa kekentalan

dari larutan gelatin yang dihasilkan dengan
perendaman pH 3 cenderung lebih baik dibanding
perendaman pada pH 2dan4.

Berdasarkan lama perendaman, tampak bahwa
rata-rata nilai viskositas cenderung menurun dengan
semakin lamanya perendaman. Hal ini menunjukkan
bahwa kekentalan gelatin yang dihasilkan cenderung
semakin rendah dengan semakin lamanya proses

oerendaman. Berdasarkan suhu ekstraksi, rata-rata
nilaiviskositas gelatin yang dihasilkan darisuhu 90oC

lebih tinggi dibanding suhu ekstraksi 70"C

Hasil uji lanjut menggunakan BJBD (Tabel 4),

menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan
larutan pH 3, lama perendaman 12iam dengan suhu

Tabel 3. Hasil uji BJBD dari rendemen gelatin (% terhadap bobot bahan) dari kulit ikan pattn

Table 3 Duncan's multiple range test of yield (% of raw material weight) of catfish skin gelatin

Perlakuan Rerata Rendemen (7o)/

Treatment Means of Yield (%)

BJBD/

Duncan's multiple range test

A2B1C1

A2B1C2

A2B2C2

A2B3C2

A382C2

A2B2C1

A3B1C1

A3B2C1

A3B1C2

A2B3C1

A383C1

A3B3C2

41B1C1

A1B1C2

A1B3C2

A1B2C2

A1B2C1

A1B3C1

1 0.01

9.62

9.34

9.08

8.71

8.39

7.75

7.65

7.47

7.08

6.38

4.99

1.84

1.67

0.93

U.bU

n5R

029

A

AB
ABC
ABC

BCD
CDE

DEF
EF
EF

Ftr

b

H

I

I

IJ
I

J

J

Keterangan/Note: Nilai dalam kolom yang diikuti huruf yang sama secara statistik tidak berbeda nyata (P>0,05)/
values in the column followed by similar characters are insignificantly different (P>0.05)
A : Perlakuan pH/pH treatment (1 ,2, 3 = pH 2, pH 3; pH 4).
B : waktu pengembanganlswelling time (1 ,2,3 = 12 jamlhours;24 jamlhours, 36 jamlhours).
C : perlakuan suhultemperature treatment (1 ,2 = 7OC, geq.
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Tabel 4. Hasil uji beda jarak berganda Duncan (BJBD) terhadap viskositas gelatin kulit patin
Table 4. Duncan's multiple range test on viscosity of gelatin from catfish skin

Perlakuan/

Treatment

Re rata Viskositas (cps)/

MeansVi*osity (cps)

BJBD/

Duncan's multiple range tesi

A2B1C2

A2B2C2

A1B1C1

A3B1C2

A2B1C1

A2B3C1

A2B3C2

A3B3C2

A1B2C1

A2B2C1

A181C2

Al B3C2

A3B3C1

A1B2C2

A1B3Cl

A3B2C1

A3B2C2

A3B1C'1

1 0.00

7.00

6.90

6.35

5.70

4.75

4.15

4.00

3.85

3.80

3.75

3.65

3.55

3. s0

3.40

3.25

3. 10

2.65

A

B

B

B

BC
CD

DE
DEF
DEF
DEF
DEF
DEF
DEF
DEF
PEF

EF
EF

F

Keterangan/Nofe

ekstraksi 90"C (A2B1C2) berbeda nyata dengan
semua perlakuan yang diterapkan, dan diperoleh nilai
viskositas yang tertinggiyaitu sekitar 10,0 cps.

Perlakuan yang terbaik berdasarkan nilai
viskositas adalah perendaman dengan larutan pH 3
dan lama perendaman 12 jam menggunakan suhu
ekstraksi 90"C, karena untuk pembentukan gel
diperlukan viskositas yang tinggi.

Dalam penggunaannya sebagai gelatin mutu
pangan dan farmasi maka gelatin yang dihasilkan
memenuhi persyaratan viskositas, yaitu lebih besar
atau sama dengan 4,5 cps (Anon., 2003).

pH Gelatin

Pengukuran nilai pH larutan gelatin penting
dilakukan, karena pH larutan gelatin mempengaruhi
sifat-sifat gelatin yang lainnya seperti viskositas dan
kekuatan gel (Astawan et al., 2002). pH gelatin

Nilai dalam kolom yang diikuti huruf yang sama secara statistik tidak berbeda nyata (P>0,05)/
values in the column followed by similar characters are insignificantly different (P>0.05)
A : Perlakuan pH/pH treatment (1,2,3 = pH 2, pH 3; pH 4).
B : waktu pengembanganlswelling time (1 ,2,3 = 12 jamlhours;24 jamlhours; 36 jamlhours)

C : perfakuan suhultemperature treatment (1 ,2 = 70"C, 90"C).

berdasarkan standar mutu gelatin secara umum
diharapkan mendekati pH netral(pH 7)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pH

larutan perendaman berpengaruh sangat nyata
terhadap pH gelatin yang dihasilkan. Suhu ekstraksi
berpengaruh nyata terhadap pH gelatin, sedangkan
lama perendaman tidak berpengaruh nyata. Nilai pH

gelatin semakin naik dengan makin tingginya pH

larutan perendaman. Hal ini disebabkan karena
semakin tinggi pH larutan perendaman, maka
konsentrasi larutan asam yang diserap oleh kulit
selama perendaman semakin rendah dan sebaliknya.
Gejala iniditunjukkan dari hasil pengamatan, untuk
larutan perendaman pH 2 berubah menjadi pH 3
setelah perendaman, larutan pH 3 berubah menjadi
pH 4-5, dan pH 4 berubah menjadi pH 5-6. Dengan
demikian rendahnya pH gelatin yang dihasilkan dari
larutan perendaman pH 2 disebabkan oleh pencucian

yang dilakukan setelah perendaman tidak mampu
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menghilangkan semua larutan asam yang diserap

kulrt selama perendaman, sehingga gelatin yang

dihasilkan mempunyai pH yang rendah.

Uji lanjut BJBD (Tabel 5) nilai rata-rata pH gelatin

yang dihasilkan dari larutan perendaman pH 3 tidak

menunjukkan perbedaan nyata dengan pH 4'

sedangkan nilai rata-rata pH gelatin yang dihasilkan
dengan larutan perendaman pH 2 berbeda nyata

dengan pH gelatin yang dihasilkan dari larutan
perendaman pH 3 dan pH 4 Nilai pH larutan gelatin
yang dihasilkan dari larutan perendaman pH 3 dan

pH 4 berada pada kisaran6,T-7,2, sedangkan nilai

pH gelatin dari larutan perendaman pH 2 berkisar 4,3-

5,9.

Standar mutu gelatin di Indonesia tidak
mencantumkan pH sebagai salah satu persyaratan

(SNl, 1995), sedangkan standar pH untuk gelatin mutu

pangan dan farmasi menurutAnon., (2003) berkisar

5,5-7,0. Dengan demikian gelatin yang dihasilkan dari

perlakuan perendaman dalam larutan pH 3 dan 4

memenuhi persyaratan sebagai bahan pangan dan

farmasi.

Kekuatan Gel Gelatin

Kekuatan gel sangat penting dalam penentuan

perlakuan yang terbaik dalam proses ekstraksigela-
tin, karena salah satu sifat penting gelatin adalah

mampu mengubah cairan menjadi padatan atau

mengubah bentuk sol menjadi gel yang bersifat
reversibel. Kemampuan inilah yang menyebabkan
gelatin sangat luas penggunaannya; baik dalam

bidang pangan mauPun non Pangan.

Tabet 5. Hasit uji beda jarak berganda Duncan (BJBD) terhadap pH gelatin kulit patin

Tabte 5. Duncan's multipte range test on pH gelatin from catfish skin

Perlakuan/ Rerata PH/ BJtsD/

Treatment Means of PH Duncan's mult
A3B3C1

A3B1C,1

A2B2C2

A3B1C2

A3B2C2

43B2C1

A2B1C2

A2B1C1

43B3C2
A2B2C1

42B3C1

MB3C2
A181C1

A1B3C1

A1B2C2

A1B2C1

41 B3C2

A181C2

7.20 A

7.20 A

7.10 A

7.10 A

7.05 A

7.05 A

7.00 A

6.95 A

6.95 A

6.90 A

6.85 A

6.70 A

590 B

570 B

5.50 B C

5.40 B c
4.90 c D

4.30 D

Keterangan/Nofe: Nilai dalam kolom yang diikuti huruf yang sama secara statistik tidak berbeda nyata (P>0,05)/

values in the column foltowed by similar characters are insignificantly different (P>0.05)
A : Perlakuan pHlpH treatment (1 ,2,3 = PH 2; pH 3; pH 4).
B : waktu pengembang anlswelling time (1 ,2,3 = 12 jamlhours; 24 jamlhours; 36 jam/hours).

C : perlakuan suhultemperature treatment (1 ,2 = 70"C, 90"C).
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Hasil analisis ragam kekuatan gel dari gelatin yang
dihasilkan menunjukkan bahwa pH larutan
perendaman, lama perendaman, suhu ekstraksi serta
interaksi antar perlakuan berpengaruh sangat nyata
terhadap kekuatan gel. Rata-rata kekuatan gelgela-
tin tertinggidiperoleh dari pH 3, dan terendah diperoleh
dari pH 4, kecuali untuk lama perendaman 24 jam.
Halini menunjukkan bahwa secara umum mutu gela-
tin yang diperoleh dariperendaman larutan pH 4lebih
rendah dibanding larutan perendaman pH 2 dan pH 3.

Hasil uji lanjut menggunakan BJBD (Tabel 6)
menunjukkan bahwa untuk perlakuan perendaman
larutan pH 3 selama 12 jam dengan suhu ekstraksi
90"C berbeda nyata dengan semua perlakuan yang
diterapkan. Pada perlakuan inidiperoleh nilai rata-rata
kekuatan gelgelatin yang tertinggiyaitu 263,3 bloom.

Standar kekuatan gel untuk gelatin mutu pangan
dibagidalam tiga kelas yaitu kelasA, B dan C masing-
masing dengan nilai 220, 180 dan 100 bloom,
sedangkan untuk bahan farmasi dibagidalam kelas

Tabel 6 Hasil uji beda jarak berganda Duncan (BJBD) terhadap kekuatan gel gelatin kulit patin
Table 6. Duncan's multiple range test on gel strength of gelatin from catfish skin

Perlakuan/ Rerata Kekuatan Gel (bloom)/ BJBD/

Treatment Gel strength means (bloom) (Duncan's multiple range tesf/
A2B1C2

A2B3C2

A2B3C1

A181C2

A1 B2C1

A2B1Cl

A3B2C2

AlB3C1

A3B3Cl

43B3C2

A3B1C2

41 B3C2

A3B1C1

A1B2C2

A2B2C2

A1B1C1

A3B2C1

A2B2C1

263.25 A

210.19

195.61

169.72

140.12

138.12

137.12

1 36.55

134.38

129.71

105.01

1 00.08

98.07

89.50

78.35

76.06

62.19

54.32

B

B

BC
CD
CD
CDE
CDE
CDE
CDE

DEF
DEFG
DEFG

EFG
FG
FG
FG

G

Keterangan/Nofe: Nilai dalam kolom yang diikuti huruf yang sama secara statistik tidak berbeda nyata (P>0,05)/

values in the column followed by similar characters are insignificantly different e>4.05)
A : Perlakuan pH/pH treatment (1,2,3 = pH 2i pH 3; pH a).
B : waktu pengembanganlswelling time (1 ,2,3 = 12 jamlhours;24 jamlhours; 36 jam/hours).

C : perlakuan suhultemperature treatment (1 ,2 = 70"C, 90"C).

Berdasarkan lama perendaman, tampak bahwa spesial, kelas '1 , 2 dan 3 yang masing-masing
nilaikekuatan gel untuk perendaman 12 jam dan 36 mempunyai kekuatan gel 240, 200, 160 dan 140

;am rata-rata lebih tinggi dari perendaman 24 iam bloom (Anonym, 2003).
terutama untuk perendaman dengan larutan pH 3.

Sementaraberdasarkansuhuekstraksiterlihatbahwa KESIMPULAN
rata-rata nilai kekuatan gel gelatin yang diekstraksi
pada suhu 90"C lebih tinggi dibanding gelatin yang UntYl( menurunkan kandungan lemak pada kulit

diekstraksipada suhu 70"C. Halinidisebabkan t<areni ikan patin sebagai bahan baku untuk gelatin dapat

kolagen pada kulit lebih banyak terekstraksi dengan dilakukan dengan perebusan dalam air dengan suhu

semakin tingginya suhu ekstraksi, sehingga kekua-tan 80oC selama satu menit. Kulit patin cukup baik diolah

gelgelatin cenderung lebih baik. menjadi gelatin dengan kombinasi perlakuan
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oerendaman dalam larutan asam sitrat dengan pH 3

sefama 12 iam dan suhu ekstraksi 90"C' Dengan

perlakuan tersebut diperoleh rendemen gelatin sebesar

9,63%, viskositas 10,0 cps, kekuatan gel263'3 bloom

dan pH 6,7. Gelatin yang dihasilkan memenuhi
persyaratan gelatin mutu pangan kelas A dan
memenuhi persyaratan gelatin untuk farmasi kelas

satu.

SARAN

Masih perlu dilakukan usaha-usaha untuk
meningkatkan rendemen gelatin yang diperoleh
menjadi lebih tinggi terutama dalam penanganan

bahan baku maupun dalam suhu ekstraksi, karena
pada penggunaan suhu yang tidak tepat kemungkinan
banyak kolagen yang terlarut dalam atr perebusan.
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