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ABSTRAK 

Nama : Luthvia Afdhaly 

NIM : 180703075 

Program Studi : Biologi 

Judul : Ekstraksi Gelatin Sisik Ikan Betok (Anabas testudineus)  

   Dari Kabupaten Aceh Tamiang Menggunakan Asam Sitrat 

Tanggal Sidang : 6 September 2023 

Jumlah Halaman : 84 Halaman 

Pembimbing I : Muammar Yulian, M.Si 

Pembimbing II : Ilham Zulfahmi, M.Si 

Kata Kunci : Gelatin, Sisik ikan betok, Anabas testudineus, Aceh  

 Tamiang, Asam sitrat 

 

Gelatin merupakan bahan tambahan pangan yang paling banyak mendapatkan 

perhatian dalam kehalalannya di Indonesia. Gelatin dapat diperoleh dari limbah 

ikan berupa kulit, tulang, sisik dan sisa lainnya. Sisik ikan betok memiliki nilai 

proporsi dan nilai proksimat yang lebih tinggi dibandingkan dengan tulang ikan 

betok. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas gelatin yang dihasilkan 

sisik ikan betok (Anabas testudineus) berdasarkan parameter rendemen, 

organoleptik, nilai pH, viskositas dan kandungan mikroba sesuai dengan standar 

mutu SNI dan GMIA. Gelatin dihidrolisis menggunakan variasi konsentrasi asam 

sitrat (3%, 6% dan 9%) dan variasi lama perendaman selama (36 jam, 48 jam dan 

60 jam). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dan 

analisis data secara deskriptif. Hasil optimum ekstraksi gelatin dari sisik ikan 

betok adalah menggunakan konsentrasi asam sitrat 6% dengan lama perendaman 

60 jam, dimana menghasilkan karakteristik gelatin dengan rendemen 18,90%, 

organoleptik berupa lembaran berwarna sedikit kekuningan dan tidak berbau, nilai 

pH 4,80, viskositas 6,00 cP serta kandungan mikroba 7,0 x 10
-2 

cfu/g. Hasil 

karakteristik gelatin yang diperoleh telah memenuhi standar mutu gelatin 

berdasarkan SNI 01-3735:1995, SNI 8622:2018 dan GMIA 2019. 
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ABSTRACT 

Name : Luthvia Afdhaly 

NIM : 180703075 

Study Program : Biologi 

Title : Gelatin Extraction of Betok Fish Scales (Anabas testudineus)  

 from Aceh Tamiang Regency Using Citric Acid 

Session Date : 6 September 2023 

Number of Page : 84 Page 

Advisor I : Muammar Yulian, M.Si 

Advisor II : Ilham Zulfahmi, M.Si 

Keywords : Gelatin, Betok Fish Scales, Anabas testudineus, Aceh  

 Tamiang, Citric acid 

 

Gelatin is a food additive that has received the most attention regarding its halal 

status in Indonesia. Gelatin can be obtained from fish waste in the form of skin, 

bones, scales and other remains. The scales of the betok fish have a higher 

proportion and proximate value compared to the bones of the betok fish. This 

study aims to determine the quality of gelatin produced by parrot fish scales 

(Anabas testudineus) based on parameters: yield, organoleptic, pH value, viscosity 

and microbial content in accordance with SNI and GMIA quality standards. 

Gelatin was hydrolyzed using various citric acid concentrations (3%, 6% and 9%) 

and various soaking times (36 hours, 48 hours and 60 hours). This research 

method uses a completely randomized design and descriptive data analysis. The 

optimum result of extracting gelatin from betok fish scales was using a citric acid 

concentration of 6% with a soaking time of 60 hours, which produced the 

characteristics of gelatin with a yield of 18.90%, organoleptic in the form of 

slightly yellowish and odorless sheets, a pH value of 4.80, a viscosity of 6.00 cP 

and a microbial content of 7.0 x 10
-2

 cfu/g. The results of the obtained gelatin 

characteristics have met the gelatin quality standards based on SNI 01-3735:1995, 

SNI 8622:2018 and GMIA 2019 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

I.1 Latar Belakang 

Memastikan status kehalalan pada bahan pangan merupakan suatu 

kewajiban bagi pemeluk agama Islam, terutama di Indonesia yang mayoritas 

penduduknya beragama Islam, makanan halal merupakan produk pangan utama 

yang dikonsumsi. Bahan tambahan pangan (BTP) adalah produk makanan yang 

paling banyak mendapatkan perhatian dalam kehalalannya, karena penggunaan 

bahan dasar yang digunakan atau proses pengolahan yang tidak sesuai dengan 

ajaran agama Islam akan menjadi haram untuk konsumsi (Fasya et al., 2018). 

BTP adalah bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi 

sifat atau bentuk pangan (BPOM RI, 2019). Salah satu produk yang menjadi 

kontroversi dalam bahan tambahan pangan adalah gelatin (Uddin et al., 2021). 

Gelatin merupakan produk alami hewani yang dihasilkan dari pemecahan 

kolagen akibat denaturasi panas. Tepatnya gelatin dapat diperoleh melalui 

ekstraksi kolagen yang terdapat pada kulit dan tulang hewan. Gelatin sangat 

diminati industri pangan karena memiliki sifat khas yang sulit dimiliki oleh 

produk bahan tambahan lain, sebab gelatin memiliki sifat yang dapat berubah 

secara reversible dari bentuk sol ke gel, dapat mengembang pada air dingin, 

membentuk film, memiliki fungsi sifat koloidal dan dapat mempengaruhi 

viskositas bahan lain (Safitri  et al., 2019). Karakteristik dan sifat khas tersebut 

membuat gelatin sering digunakan sebagai bahan pengental, pengemulsi, 

pengikat air, pengendap, penstabil, pembentuk gel dan juga digunakan sebagai 

pembungkus makanan ataupun obat-obatan. Gelatin juga digunakan oleh industri 

fotografi, kosmetik dan farmasi (Rosalina et al., 2018). 

Berdasarkan data Gelatin Manufacturers of Europe (GME), 2023, gelatin 

umumnya bersumber dari kulit babi (80%), kulit sapi (15%), tulang babi, tulang 

sapi dan ikan (5%). Sumber utama yang digunakan oleh industri untuk 

menghasilkan gelatin dari tahun 1930 hingga sekarang yaitu kulit babi. Dilihat 

dari efisiensi proses dan nilai ekonomisnya gelatin dari kulit babi memiliki mutu 

yang bagus serta dapat dengan mudah berkembang di pasaran (Istiqlaal, 2018). 

Sedangkan gelatin yang berbahan dasar sapi memiliki harga ekonomi yang 
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tinggi dan proses pembuatan yang lama, sehingga produsen Eropa lebih memilih 

untuk memproduksi gelatin dari babi dibandingkan sapi (Aris et al., 2020). 

Sampai saat ini Indonesia masih mengimpor gelatin dari luar negeri. 

Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS), (2021) Indonesia telah mengimpor 

gelatin dari negara lain seperti Australia, Bangladesh, Brazil, Cina, Jerman, 

India, Singapura, Thailand dan Amerika Serikat. Hal ini dikarenakan Indonesia 

masih belum bisa memenuhi kebutuhan gelatin dalam skala besar. Namun 

adanya alasan keagamaan khususnya pemeluk Islam, menimbulkan keraguan 

akan status kehalalan gelatin tersebut (Bhernama et al., 2020). Indonesia 

merupakan negara yang memiliki permintaan terhadap produk halal yang tinggi 

karena didominasi oleh penduduk muslim. 

Menurut Faridah & Susanti (2018) status kehalalan gelatin ditentukan oleh 

jenis sumber gelatin itu sendiri. Apabila gelatin tersebut terbuat dari kulit atau 

tulang hewan dengan jenis halal maka status kehalalannya dilihat dari proses 

penyembelihannya. Jika penyembelihannya juga sesuai dengan syariat Islam 

maka sumber gelatin tersebut dapat dinyatakan halal. Namun gelatin impor tidak 

dapat dipastikan kehalalannya, walaupun gelatin tersebut berbahan dasar sapi 

karena proses penyembelihannya tidak sesuai syariat Islam. Untuk 

menghilangkan keraguan atas status kehalalan gelatin di Indonesia, para peneliti 

melakukan upaya dalam meminimalisir gelatin impor dengan mengganti sumber 

utama gelatin sapi atau babi dengan gelatin ikan. Diketahui sudah 15 tahun 

terakhir ini, gelatin berbahan ikan menjadi sumber baru yang menjanjikan. Para 

peneliti telah menunjukkan bahwa gelatin dapat diperoleh dari kulit dan sisa ikan 

lainnya, serta ikan juga diyakini selain bahannya yang halal dan tidak 

memerlukan penyembelihan khusus dalam syariat Islam, resiko ikan terserang 

penyakit lebih sedikit (Aris et al., 2020).  

Sebagai negara kepulauan Indonesia memiliki produksi ikan yang sangat 

tinggi. Baik dari segi produksi ikan air asin maupun produksi ikan air tawar. 

Hampir sekitar 20% dari total berat ikan merupakan limbah yang tidak 

digunakan. Limbah ikan ini terdiri dari tulang, kepala, kulit, sisik, sirip dan 

jeroan (Ariana et al., 2018). Limbah ikan merupakan salah satu permasalahan 

terbesar dalam industri pengolahan ikan karena dapat mencemari lingkungan 
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baik di darat maupun di perairan. Adanya pemanfaatan pada limbah ikan 

menjadi suatu produk akan meningkatkan nilai tambah pada hasil perikanan dan 

juga dapat mengurangi pencemaran lingkungan. Menurut Umar et al., (2022) 

limbah ikan masih mengandung protein yang cukup tinggi sehingga masih dapat 

diolah menjadi suatu produk baru yang bermanfaat. 

Limbah hasil pengolahan ikan yang sering dijadikan penelitian sumber 

potensial untuk produksi gelatin diantaranya yaitu kulit dan tulang ikan (Widodo 

et al., 2022). Sumber limbah ini memberikan persentase terbesar berdasarkan 

hasil penelitian ekstrak gelatin dari ikan. Menurut Atma & Ramadhani (2017), 

gelatin dari kulit dan tulang ikan yang berasal dari perairan hangat memiliki 

karakteristik fisik yang lebih baik, dibandingkan gelatin dari tulang dan kulit 

ikan perairan dingin. Gelatin dari kulit dan tulang ikan perairan hangat lebih 

berpotensi untuk dikembangkan. Karena hasil ekstraksi gelatin ikan perairan 

hangat memiliki karakteristik yang hampir mirip dengan hasil ekstraksi gelatin 

mamalia. Baik dari tingkat rendemen, kadar air, kadar abu, kekuatan mekar 

(bloom), titik leleh, nilai pH, viskositas dan kekuatan gel.  

Salah satu ikan yang berasal dari perairan hangat yaitu ikan betok (Anabas 

testudineus). Ikan betok (Anabas testudineus) merupakan jenis ikan air tawar 

yang hidup di perairan tropis di wilayah Asia dan wilayah timur. Daerah sebaran 

di Indonesia meliputi: Sumatera, Nias, Bali, Kalimantan dan Madura. Habitat 

utama ikan betok (Anabas testudineus) terdapat di rawa, walaupun kadang 

ditemukan hidup di sungai, sawah, dan parit juga pada kolam yang airnya 

terhubung dengan saluran air terbuka (Djauhari et al., 2022). Namun, 

kelimpahan tertinggi terdapat pada daerah rawa, terutama pada bulan Desember 

(musim hujan). Ikan betok (Anabas testudineus) memiliki panjang tubuh untuk 

betina rata-rata antara 27-224 mm dan 48-243 mm untuk jantan (Akbar, 2021).  

Ikan betok (Anabas testudineus) merupakan salah satu sumber protein 

hewani yang sangat baik bagi kesehatan. Menurut Inara (2020) nilai kadar 

protein pada ikan betok (Anabas testudineus) sebesar 52% serta didukung oleh 

kandungan nutrisi seperti lemak omega 3, zat besi dan seng serta juga memiliki 

kandungan Vitamin B2 dan B3. Nilai protein yang tinggi pada ikan betok 
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(Anabas testudineus) dapat dijadikan bahan baku dalam memproduksi gelatin 

(Mahmuda et al., 2018). 

Gelatin dapat diperoleh dari serat kolagen sejenis derivate protein yang 

diekstraksi dari kulit, tulang, sisik dan organ dalam ikan (Harianti, 2022). Tulang 

dan sisik ikan lebih disukai sebagai bahan dasar pembuat gelatin dibandingkan 

kulit ikan, karena kolagen yang terkandung lebih tinggi sehingga dapat 

menghasilkan produk gelatin (Safi'i et al., 2021). 

Hal ini dapat dikaitkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Sukma et 

al., (2022) yang menyatakan bahwa nilai proporsi sisik ikan betok (1,67%) lebih 

tinggi dibandingkan dengan nilai tulang ikan betok (0,67%) dan nilai proksimat 

sisik ikan betok dengan uji parameter: kadar abu (34,97%), kadar lemak (3,85%) 

dan kadar protein (54,31%). Nilai protein sisik ikan betok tergolong tinggi 

dibandingkan sisik ikan bandeng (45,07%) (Fajari et al., 2019), Ikan kakatua 

(32,30%), Ikan kakap merah (28,49%), ikan napoleon (36,50%), ikan salem 

(25,09%), ikan sahamia (25,70%) (Talumepa et al., 2016) dan ikan mujair 

(26,01%) (Lusiana, 2018). Sehingga sisik ikan betok memiliki potensi besar 

untuk dijadikan sumber gelatin halal sebagai bahan alternatif dari gelatin impor. 

Produksi gelatin dari sisik ikan betok (Anabas testudineus) sendiri dapat 

membantu pemerintah dalam meningkatkan pendapatan domestik bruto bagi 

kebutuhan gelatin halal serta membantu memanfaatkan limbah ikan di Indonesia 

menjadi produk guna.  

Pembuatan gelatin dibedakan menjadi dua tipe yang diketahui oleh 

masyarakat umum yaitu gelatin tipe A dan gelatin tipe B. Gelatin tipe A 

merupakan ekstraksi gelatin dengan menggunakan zat asam (acid), sedangkan 

gelatin tipe B merupakan ekstraksi gelatin dengan menggunakan zat basa (base). 

Proses pembuatan gelatin yang paling banyak diminati adalah dengan 

menggunakan metode asam karena mampu menguraikan serat kolagen tanpa 

mempengaruhi kualitas gelatin yang dihasilkan dan proses pengolahannya relatif 

singkat (Fasya et al., 2018). Ekstraksi ikan menggunakan asam sitrat biasanya 

lebih disukai dalam proses pembuatan gelatin untuk bahan pangan (Jaya & 

Rochyani, 2020) karena tidak membutuhkan tahapan penanganan khusus dan 

hasil produk lebih aman untuk dikonsumsi. Penggunaan asam lemah bertujuan 
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agar dapat menjaga ikatan rantai polipeptida dari kerusakan sehingga dapat 

menghasilkan kekuatan gel yang tinggi (Nugraheni et al., 2021).  

Pemanfaatan sisik ikan sebagai produk gelatin menjadi sumber alternatif 

saat ini sudah banyak diteliti. Berdasarkan penelitian Mufida & Herdyastuti 

(2022) menunjukkan bahwa ekstraksi dari sisik ikan nila menggunakan 

demineralisasi asam sitrat dengan konsentrasi 6% dan lama perendaman 72 jam, 

menghasilkan nilai rendemen (3,84%), kadar air (8,52%), kadar abu (1,44%), 

dan nilai pH (4,5). Penelitian Ali & Sholikha (2018) menunjukkan bahwa 

hidrolisis kolagen dari sisik ikan kakap menggunakan asam sitrat dengan 

konsentrasi 7% dan lama perendaman 3 hari (72 jam) menghasilkan nilai 

rendemen (6,26%), nilai pH (6,35), kadar air (1%) dan kadar abu (1,98%). Hasil 

ekstraksi gelatin dari penelitian tersebut dapat dibandingkan dengan mutu 

Standar Nasional Indonesia (SNI) dan Gelatin Manufacturers Institute of 

America’s (GMIA) baik dari karakterisasi sifat fisik serta kimianya.  

Berdasarkan uraian dari penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, 

diketahui bahwa pembuatan ekstraksi gelatin menggunakan bahan baku ikan 

betok (Anabas testudineus) belum pernah dilakukan. Sehingga peneliti tertarik 

untuk melakukan penelitian dengan mengekstraksi sisik ikan betok (Anabas 

testudineus) menggunakan variasi konsentrasi asam sitrat dalam proses 

demineralisasi (perendaman asam) dan variasi waktu lama perendaman sampel 

serta menganalisis kualitas gelatin sisik ikan betok (Anabas testudineus) dengan 

beberapa parameter karakteristik seperti rendemen, organoleptik, nilai pH, 

viskositas dan kandungan mikroba. Parameter karakteristik gelatin sisik ikan 

betok yang dihasilkan kemudian dibandingkan dengan mutu standar gelatin SNI 

01-3735:1995, SNI 8622:2018 dan GMIA 2019. 

 

I.2 Rumusan Masalah 

Adapun yang menjadi rumusan permasalahan dalam penelitian ini adalah 

bagaimana kualitas gelatin yang dihasilkan dari sisik ikan betok (Anabas 

testudineus) dengan parameter karakteristik rendemen, organoleptik, nilai pH, 

viskositas dan kandungan mikroba sesuai dengan standar mutu SNI dan GMIA? 
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I.3 Tujuan Penelitian 

Adapun yang menjadi tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui kualitas 

gelatin yang dihasilkan sisik ikan betok (Anabas testudineus) berdasarkan 

parameter rendemen, organoleptik, nilai pH, viskositas dan kandungan mikroba 

sesuai dengan standar mutu SNI dan GMIA. 

 

I.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diberi dari penelitian ini sebagai berikut: 

1. Diharapkan dapat memberikan informasi kualitas gelatin yang 

diekstraksi dari sisik ikan betok (Anabas testudineus) berdasarkan 

parameter rendemen, organoleptik, nilai pH, viskositas dan kandungan 

mikroba. 

2. Memberikan wawasan bagi mahasiswa dan peneliti lain untuk 

melakukan penelitian lebih lanjut tentang gelatin dari sisik ikan betok 

(Anabas testudineus). 

 

I.5 Batasan Masalah 

Adapun yang menjadi batasan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Proses demineralisasi sisik ikan betok menggunakan variasi konsentrasi 

asam sitrat 3%, 6% dan 9% dengan variasi lama perendaman 36 jam, 48 

jam dan 60 jam. 

2. Sampel yang digunakan dalam ekstraksi gelatin berbahan dasar sisik 

ikan betok (Anabas testudineus). 

3. Kualitas karakteristik gelatin yang diamati meliputi parameter 

rendemen, organoleptik, nilai pH, viskositas dan kandungan mikroba 

sesuai standar mutu SNI dan GMIA. 
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BAB II 

LANDASAN TEORITIS 

II.1 Ikan Betok (Anabas testudineus) 

II.1.1 Klasifikasi  

Menurut Froese & Pauly (2023) berdasarkan ilmu taksonomi ikan betok 

(Anabas testudineus) memiliki klasifikasi dan morfologi sebagai berikut:  

Kingdom : Animalia 

Filum : Chordata 

Subfilum  : Vertebrata 

Infrafilum : Gnathostomata 

Pravfilum : Osteichthyes 

Gigaclass : Actinopterygii 

Superclass : Actinopteri 

Class : Teleostei 

Ordo : Anabantiformes 

Famili : Anabantidae 

Genus : Anabas 

Spesies : Anabas testudineus 

 

 

 

 
Gambar II.1 Morfologi Ikan Betok (Anabas testudineus) 

Sumber: Muslim (2019)  
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II.1.2 Ciri Morfologi 

Ikan betok (Anabas testudineus) memiliki ukuran yang besar dengan 

panjang maksimal hingga 35 cm dan panjang rata-rata 12,5 cm. Bentuk badan 

ikan betok agak lonjong dengan ukuran kepala lebih besar (Hasnidar et al., 

2022), bagian tubuh dorsal berwarna kehitaman agak kecoklatan ataupun 

kehijauan (Ndobe et al., 2020), gurat sisi sempurna tetapi bagian belakang di 

bawah sirip punggung terputus dan dilanjutkan kembali sampai pangkal ekor. 

Sirip ekor bentuk bulat, sirip punggung memanjang dari kuduk sampai depan 

pangkal sirip ekor (Akbar, 2012). 

Ikan betok (Anabas testudineus) memiliki jenis sisik keras kaku (ctenoid) 

bergaris seperti bentuk circuli dan annuli, terdapat radi pada bagian anterior dan 

terdapat rigi-rigi pada bagian posterior. Menurut Pramono et al., (2022) sisik 

ctenoid memiliki karakteristik yang berfungsi sebagai pelindung dari predator. 

Ctenoid memiliki sel yang disebut ctenii, terdapat dua zona fungsional yang 

mana bagian utama pendukung bersifat keras dan bagian posterior bersifat 

lembut sehingga mudah mengalami kerusakan akibat struktur ctenii yang mudah 

berubah bentuk (Spinner et al., 2019). Sel ctenii berbentuk duri-duri kecil 

menyerupai persegi panjang, pada sisi luar berbentuk meruncing menyerupai 

segitiga sama kaki. Sel ctenii banyak ditemukan pada golongan ikan Teleostei 

(Pramono et al., 2022). 

 

 

 

Gambar II.2 Hasil Pengamatan Sisik Ikan (Parupeneus heptacanthus); (a) Sisik  

 Ikan Tipe Ctenoid (A1 Ctenii, A2 Posterior Field, A3 Circuli, A4  

 Radi). (b) Bentuk Sel Ctenii 

 Sumber: Pramono et al., (2022)  
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Rangka tulang ikan betok (Anabas testudineus) terdiri dari tulang sejati 

(Wijaya et al., 2022) sirip punggung panjang dari punggung hingga depan 

pangkal sirip ekor bertulang keras runcing seperti duri serta disokong oleh 16-19 

jari-jari dan sirip belakang terdiri dari tulang lunak yang disokong oleh 7-10 jari-

jari. Sirip dubur disokong oleh 8-11 jari-jari lunak yang lebih pendek dari sirip 

punggung. Sirip dada disokong oleh 14-16 tulang lunak. Sirip perut disokong 

oleh 6 jari tulang terdiri dari 1 jari keras dan 5 jari lunak (Hanafie, 2019).  

Perbedaan seksual antara ikan betok betina dan jantan sangat jelas, 

karena ikan betina memiliki bentuk tubuh yang lebih lebar, ukuran yang lebih 

panjang dan berat tubuh lebih besar dibandingkan ikan betok jantan (Muslim, 

2019). Indukan ikan betok betina memiliki ciri-ciri berikut: warna tubuh agak 

gelap, tubuh gemuk dengan pelebaran ke samping, sirip punggung lebih pendek, 

perut bagian bawah melengkung, alat kelamin berwarna kemerahan. Sedangkan 

indukan ikan betok jantan memiliki ciri-ciri berikut: warna tubuh lebih cerah, 

tubuh ramping dan panjang, sirip punggung lebih panjang, perut bagian bawah 

rata (Ma'ruf et al., 2019). 

 

 

 

Gambar II.3 Ikan Betok (Anabas testudineus) Jantan dan Betina 

 Sumber: Muslim (2019) 

 

Ikan betok memiliki kemampuan unik yang dapat bertahan di lingkungan 

ekstrim karena memiliki alat pernapasan tambahan yaitu labyrinth yang dapat 

mengambil oksigen langsung di udara dan dapat berjalan di daratan yang 

didukung oleh gerakan ekor, sirip dada dan penutup insang yang keras (Ndobe et 
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al., 2020). Namun daya tahan daratannya tidak dapat berlangsung lama, 

tergantung penyimpanan udara di kantong labyrinth (Lestari et al., 2019).  

 

II.1.3 Ekologi dan Habitat 

Ikan betok (Anabas testudineus) merupakan spesies ikan yang berhabitat 

di air tawar dan payau, ikan ini hidup di perairan tropis khususnya di wilayah 

Asia dan wilayah Timur (Aisyah et al., 2020). Ikan betok (Anabas testudineus) 

adalah ikan asli Indonesia, ikan ini banyak ditemui di Pulau Sumatera, 

Kalimantan dan Jawa. Setiap daerah pun memiliki sebutan ikan yang bermacam-

macam seperti di Kalimantan disebut papuyu, di Jawa disebut betokd dan di 

Sumatera disebut betik. Ikan ini sering hidup bergerombol dan bersembunyi di 

bawah ranting, daun jatuh dan di dalam lumpur untuk menghindari serangan 

predator (Arifin et al., 2020).  

Habitat utama ikan betok yaitu di rawa, namun terkadang juga ditemukan 

pada daerah danau dan sungai. Kelimpahan tertinggi terdapat pada daerah hutan 

rawa pada bulan Desember atau musim hujan. Hal ini dikarenakan hutan rawa 

terdapat banyak serangga air, periphyton, buah-buahan, dan serasah yang jatuh 

ke dalam air sebagai sumber pakan ikan (Aryzegovina et al., 2022). Umumnya 

kondisi vegetasi hutan rawa terdapat di zona tengah dengan kemiringan 15
o
-30

o
 

dan tipe perairan berarus sedang sampai lambat. Ikan betok dapat beradaptasi 

pada kondisi lingkungan yang ekstrim (perairan rendah oksigen dan asam) 

karena memiliki alat pernapasan tambahan yaitu labyrinth. Daerah ekstrim ini 

dapat berperan sebagai tempat pemijahan, tempat asuhan dan tempat mencari 

pakan. Pada musim kemarau induk ikan akan tinggal di lubuk atau lebung 

(oxbow lake) dan ikan betok merupakan ikan nokturnal yang mencari makan di 

malam hari (Akbar, 2021). 

 

II.1.4 Kandungan Gizi Ikan Betok 

Ikan betok (Anabas testudineus) memiliki nilai ekonomis yang cukup 

tinggi di pasaran (Ma'ruf et al., 2019) namun tak sedikit masyarakat yang gemar 

mengkonsumsi ikan betok karena rasa dagingnya yang enak dan gurih (Muslim, 
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2007) sehingga pembudidayaan ikan betok mulai berkembang untuk 

meningkatkan populasi ikan betok di masyarakat (Anggra et al., 2013). 

Selain rasanya yang gurih, nilai gizi dari ikan betok juga sangat tinggi. 

Menurut penelitian Inara (2020) mengkonsumsi ikan betok dengan penentuan 

takaran saji dapat membentuk otot tubuh, karena dalam 100g olahan ikan betok 

memiliki 120 kkal energi dari kebutuhan 3000 kkal/per hari yang dibutuhkan 

tubuh. Lemak sehat yang terkandung dalam ikan betok juga memberi rasa 

kenyang sehingga dapat memperlambat rasa lapar.  

 

Tabel II.1 Nilai Gizi Ikan Betok (Anabas testudineus) 

5.58 %

7.31 %

0%

0%

5%

20.67 %

0%

1.42 %

23.83 %

0%

29.91 %

62.29 %

16%

3.60 %

100%

6.82 %

8.46 %

-

-

-

-Abu 1.20 g

B-Karoten 0 mcg

Karoten total

Air 75 g

Tembaga 800 mcg

Besi 1.50 mg

Seng 1.10 mg

Fosfor 436 mg

Natrium 240 mg

Kalium 169 mg

Protein 14.30 g

Serat pangan 0 g

Kalsium 329 mg

Vitamin B3 3.10 mg

Vitamin C 0 mg

Karbohidrat total 4.60 g

Vitamin A 0 mcg

Vitamin B1 0 mg

Vitamin B2 0.05 mg

Kandungan %AKG

Energi 120 kkal

Lemak Total 4.90g

 

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal 

Sumber: Inara (2020)  
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II.2 Kolagen  

Kolagen merupakan matriks ekstraseluler protein yang banyak ditemukan 

dalam tubuh hewan dan berperan penting untuk mempertahankan struktur dari 

berbagai jaringan. Sebanyak 25-30% tubuh hewan terkandung kolagen seperti 

pembuluh darah, membran basal, gigi, tulang rawan, tendon, kulit dan dan 

tulang keras. Kolagen yang telah teridentifikasi sebanyak 29 varian dengan 

struktur dan urutan asam amino yang berbeda. Kolagen memiliki karakteristik 

yang fisikokimia yang bersifat biokompatibel, dapat terurai di dalam tubuh 

(biodegradable), antigenesis yang rendah dan nontoksik serta dapat mendukung 

sebagai sediaan farmasi (Rahman et al., 2021) serta telah beraplikasi luas dalam 

berbagai bidang industri seperti makanan, biomedia, dan kosmetik (Pamungkas 

et al., 2018).  

Umumnya kolagen untuk produksi gelatin berasal dari kulit dan tulang 

babi maupun sapi. Namun pemanfaatan kolagen tersebut memiliki hambatan 

bagi umat muslim dan hindu, sehingga kolagen ikan menjadi bahan alternatif 

yang diminati. Kolagen ikan dapat diperoleh hampir di seluruh bagian jaringan 

ikan. Kolagen tipe I merupakan salah satu turunan dari kolagen fibrillar, yang 

memiliki peran dapat langsung mempengaruhi fisiologis dan morfologi sel 

(Gistelinck et al., 2016). Kolagen tipe I ini banyak ditemukan pada kulit, tulang 

dan sisik ikan, sementara kolagen tipe V terdapat pada jaringan ikat dalam kulit, 

tendon dan otot ikan yang juga mengandung kolagen tipe I (Nagai et al., 2004). 

Ekstraksi kolagen dari berbagai sisa pengolahan ikan telah banyak 

dilakukan, antara lain penelitian yang dilakukan oleh Muralidharan et al., (2013) 

mengekstraksi kolagen dari kulit, tulang dan daging ikan leather jacket (Odonus 

niger), mengekstraksi kolagen dari gelembung renang ikan cunang (Muarenesox 

talabon) (Gadi et al., 2017) dan ekstraksi kolagen dari tulang, kulit dan sisik 

ikan nila (Romadhon et al., 2019).  

Kolagen yang berasal dari hewan laut terbukti memiliki komposisi asam 

amino dan biokompatibilitas yang mirip dengan kolagen sapi dan babi (Nining, 

2020). Kolagen ikan memiliki struktur molekul yang lebih kecil sehingga mudah 

diserap dalam tubuh (Pringgandini et al., 2018). Sifat fungsional kolagen ikan 
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antara lain antihipertensi, anti-aging, formasi tulang, meningkatkan densitas 

tulang dan meningkatkan agregasi trombosit (Wijayanti et al., 2021). 

 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 

Gambar II.4 Morfologi Kolagen Ikan Nila; (a) Tulang, (b) Kulit dan (c) Sisik 

 Sumber: Romadhon et al., (2019) 

 

II.3 Gelatin 

Gelatin merupakan produk hasil hidrolisis kolagen yang terdapat dalam 

tubuh hewan seperti jaringan ikat putih, kulit, dan tulang dengan menggunakan 

pelarut asam, basa atau enzim (Rahmawati & Nurjanah, 2020). Gelatin banyak 

dimanfaatkan dalam pengolahan industri pangan maupun non pangan. Gelatin 

memiliki kemampuan yang disebut fase sol atau hidrosol pada suhu dan kadar 

air yang tinggi, sebaliknya strukturnya akan lebih pekat dan kasar pada suhu dan 

kadar air yang rendah. Hal ini dikarenakan gelatin merupakan sistem koloid 

padat (protein) dalam cairan (cair) (Darwin et al., 2018).  
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Umumnya gelatin bersumber dari kulit babi (80%), kulit sapi (15%), 

tulang babi, tulang sapi dan ikan (5%) (GME, 2023). Hal ini menimbulkan 

keraguan akan kehalalan produk gelatin yang beredar di masyarakat, terutama 

bagi umat Islam. Sehingga sekarang ini telah banyak peneliti yang mencoba 

menguji gelatin yang berbahan dasar ikan sebagai produk alternatif gelatin 

komersial (Nurilmala et al., 2017).  

Gelatin komersial dikenal memiliki 2 tipe berdasarkan proses 

pembuatannya, yaitu gelatin tipe A yang diperoleh melalui proses hidrolisis asam 

dengan perlakuan bahan baku diberi perendaman larutan asam dan gelatin tipe B 

yang diperoleh melalui proses hidrolisis basa dengan perlakuan bahan baku 

diberi perendaman larutan basa (GMIA, 2019).  

 

II.4 Komposisi dan Sifat Gelatin 

Gelatin mengandung beberapa asam amino berupa glisin (Gly) yang 

diikuti Hidroksiprolin (Hyd) dan prolin (Pro) secara berulang, berupa: -Ala-Gly-

Pro-Arg-Gly-Glu-4Hyd-Gly-Pro-. Struktur kimia gelatin adalah (C102H151N31), 

didalamnya terdiri dari asam amino dengan kandungan 14% Hydroxyprolin, 16% 

Prolin, dan 26% Glycine (Cahyono et al., 2018). Namun tingkat kandungan 

asam amino yang didapat tergantung dari jenis bahan dasar yang digunakan 

(Putra et al., 2020). 

 

 
 

Gambar II.5 Struktur Kimia Gelatin 

 Sumber: Mustaqimah (2019) 
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Gelatin memiliki dua macam bentuk, yaitu bubuk dan lembaran. 

Umumnya gelatin tidak memiliki rasa serta tidak berbau dengan tampilan 

transparan atau sedikit kekuningan. Gliserol, air panas, dan asam asetat 

merupakan pelarut polar yang dapat melarutkan gelatin, namun gelatin tidak 

dapat larut dalam pelarut organik seperti alkohol (Febriana et al., 2021). Sifat 

khas gelatin yaitu dapat berubah secara reversible (reaktan dapat berubah 

menjadi produk atau sebaliknya) dari bentuk sol ke gel, mengembang dengan air 

dingin, mempengaruhi viskositas suatu bahan serta dapat membentuk film, 

memiliki daya cerna yang tinggi dan dapat melindungi sistem koloidal (Maryam 

et al., 2019). 

 

II.5 Kegunaan Gelatin 

Gelatin banyak dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pangan (BTP) 

(Cahyaningrum et al., 2021) dalam pengolahan industri pangan maupun non 

pangan sebagai stabilizer (penstabil), gelling agent (pembentuk gel), binding 

agent (pengikat), emulsifier (pengemulsi), whipping agent (pembentuk busa), 

fining agent (pengental), pembungkus makanan bersifat edible coating (Haryati 

et al., 2019) enkapsulan, pemerkaya gizi, pembentuk film (Santosa et al., 2018) 

dan bahan matriks untuk merekayasa implan seperti robot lunak yang dapat 

berinteraksi dengan jaringan biologis (Edward & Golecki, 2023). 

Kegunaan gelatin sangat penting dalam kebutuhan industri karena sifat-

sifatnya, sehingga gelatin banyak diaplikasikan di industri pangan, seperti dalam 

pembuatan: permen, susu, olahan coklat, kue, jelly, marshmallow (Zulfajri et al., 

2018) dan lainnya. Industri farmasi sebagai bahan pembuatan kapsul obat-

obatan, industri fotografi dalam pembuatan film hingga industri kosmetik untuk 

pembuatan sabun, sampo, lotion dan lainnya (Lestari & Fatimah, 2021).  

 

II.6 Karakteristik Mutu Gelatin Ikan 

Gelatin merupakan Bahan tambahan pangan (BTP) yang digunakan 

sebagai bahan campuran produk untuk mempengaruhi bentuk atau sifat, namun 

tidak termasuk dalam bahan baku (BPOM RI, 2019). Karakteristik gelatin 

tergantung dari kualitas bahan baku, metode ekstraksi dan konsentrasi, suhu, 
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nilai pH (Fernianti et al., 2020) dan keberadaan zat-zat organik (Islami et al., 

2018). 

Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun 2019 tentang Keamanan Pangan 

pada pasal 13 ayat (2) bahwa BTP yang diproduksi, dimasukkan ke dalam 

wilayah Indonesia, dan diedarkan harus memenuhi standar dan persyaratan 

dalam Kodeks Makanan Indonesia yang ditetapkan oleh menteri yang 

menyelenggarakan urusan pemerintah di bidang kesehatan (Indonesia, 2019). 

Sebagaimana dalam Keputusan Menteri Kesehatan Nomor 

HK.01.07/MENKES/1142/2022 tentang Pemberlakuan Kodeks Makanan 

Indonesia; memutuskan bahwa Suplemen Kodeks Makanan Indonesia 

merupakan standar persyaratan mutu bahan tambahan pangan yang harus 

dipenuhi oleh pelaku usaha pangan yang terdiri atas produsen bahan tambahan 

pangan, importir bahan tambahan pangan, distributor bahan tambahan pangan, 

importir distributor dan produsen pangan (Kementerian Kesehatan, 2022). 

Adapun standar mutu dari sifat gelatin tertera pada tabel berikut: 

 

Tabel II.2 Standar mutu Gelatin Ikan 

No Karakteristik SNI No. 3537: 

1995 

SNI No. 8622: 

2018 
GMIA 2019 

1 Warna Transparan-

kuning pucat 
- - 

2 Bau Normal - - 

3 pH - 3,80-7,50 3,80-5,49 

4 Viskositas - Min. 15 mPas 

(15 cP) 

15 - 75 mPs 

(1,5-7,5 cP) 

5 ALT - 1,0x10ˉ
3 

koloni/g 

Maks. 1000 

cfu/g 

Sumber: BSN (1995), SNI (2018) dan GMIA (2019) 
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 BAB III 

METODE PENELITIAN 

III.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada bulan Februari tahun 2023 

sampai dengan bulan Juni 2023, penelitian ini berlangsung di Laboratorium 

Multifungsi Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN Ar-Raniry Banda Aceh 

atau Laboratorium Multifungsi Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN Ar-

Raniry Banda Aceh.  

 

III.2 Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

Pelaksanaan penelitian dilakukan dengan rincian kegiatan pada tabel 

berikut: 

Tabel III.1 Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2

1 Pengambilan Sampel

2
Mempersiapkan Alat 

dan Bahan

3
Ekstraksi Gelatin 

Sisik Ikan Betok

4
Analisis 

Karakteristik Gelatin

5
Pengamatan dan 

Dokumentasi

6 Analisis Data

Juni
No Kegiatan

Februari Maret April Mei

 

 

III.3 Pengambilan Sampel 

Sampel utama yang digunakan pada penelitian ini adalah sisik ikan betok 

(Anabas testudineus). Sisik ikan yang digunakan diambil dari hasil tangkapan 

masyarakat dan pasar Modern Kualasinpang. Sampel ikan yang dipakai dalam 

pembuatan ekstraksi gelatin, menggunakan ikan betok berukuran panjang 10-18 

cm dengan berat sekitar 14-22 gram, kemudian sisik ikan dikumpulkan secara 

berangsur-angsur hingga mendapati jumlah yang dibutuhkan.  
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III.4 Alat dan Bahan Penelitian 

III.4.1 Alat Penelitian  

Alat-alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, baskom, 

timbangan analitik, batang pengaduk, hot plate, magnetic stirrer, saringan, 

dental stray, beaker glass, gelas ukur, spatula, kaca arloji, erlenmeyer, 

waterbath, oven, pinset, viskometer, pH meter, cawan petri, tabung reaksi, rak 

tabung, vortex, batang L, mikropipet, inkubator, dan Total Plate Count (TPC). 

 

III.4.2 Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah sisik ikan 

betok (Anabas testudineus), bubuk C₆H₈O₇ (asam sitrat), aquades, kertas saring, 

botol sampel, rubber gloves, masker, aquades, pH Universal, aluminium foil, 

wadah aluminium, media Plate Count Agar (PCA), NaCl 0,9%, Alkohol 70%, 

tissue, kapas, kertas label, kertas hvs, bunsen dan air bersih. 

 

III.5 Metode Penelitian 

Ikan betok (Anabas testudineus) yang didapat dari hasil pancingan 

masyarakat dan pasar, dikumpulkan sisiknya dan dibersihkan dengan air 

mengalir hingga kotoran yang menempel di sisik terlepas lalu dikeringkan 

dengan suhu ruangan hingga kadar air pada sisik ikan menghilang. Pembuatan 

gelatin dilakukan dengan lima proses, tahapannya adalah pengambilan sampel, 

degreasing sampel, demineralisasi sampel, ekstraksi gelatin dan drying sampel. 

Selanjutnya hasil ekstraksi gelatin sisik ikan betok analisis dengan empat 

pengujian yaitu rendemen, nilai pH, viskositas dan kandungan mikroba. 

Kemudian hasil pengujian dibandingkan dengan karakteristik gelatin ikan 

penelitian terdahulu dan standar mutu gelatin menurut SNI 3537:1995, SNI 

8622:2018 dan GMIA 2019.  

 

III.6 Prosedur Kerja 

III.6.1 Tahap Pengambilan Sampel 

Sampel ikan betok yang didapatkan dari hasil tangkapan masyarakat dan 

pasar modern Kualasinpang, Aceh Tamiang dibawa pulang ke rumah untuk 
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perlakuan selanjutnya. Perlakuan sampel diawali dengan mengumpulkan sisik 

ikan betok (Anabas testudineus) dengan cara mengeruk sisik dari tubuh ikan 

menggunakan pisau. Pengambilan sisik dari tubuh ikan betok dilakukan secara 

perlahan, kemudian sisik dicuci bersih dengan air mengalir untuk 

menghilangkan kotoran yang menempel. Setelahnya sisik ikan dikeringkan pada 

suhu ruangan hingga kadar air hilang dan disimpan dengan wadah tertutup rapat. 

 

III.6.2 Tahap Degreasing Sampel 

Tahap degreasing mengacu pada metode yang digunakan oleh Ridhay et 

al., (2016), dengan modifikasi. Sisik ikan betok sebanyak 40-60 gram direndam 

dengan air sebanyak 120-180 ml, kemudian dipanaskan dengan hot plate hingga 

mendidih hingga suhu 100
o
C selama 30 menit dalam wadah beaker glass sambil 

diaduk dengan magnetic stirer sampai lemak dan kotoran yang lengket pada 

sisik ikan terlepas. Setelahnya sisik diangkat menggunakan saringan dan 

ditiriskan, kemudian diletakkan ke dalam dental stray dan dikeringkan pada 

suhu ruangan hingga kadar air hilang.  

 

III.6.3 Tahap Demineralisasi  

Proses demineralisasi ini dilakukan untuk menghilangkan kalsium dan 

garam-garam mineral pada sisik ikan betok (Anabas testudineus). Proses 

demineralisasi sisik ikan betok dilakukan dengan variasi larutan asam sitrat yang 

mengacu pada metode yang digunakan oleh Fatimah & Jannah (2009) dengan 

konsentrasi 3%, 6% dan 9%. Setiap konsentrasi akan direndam dengan variasi 

waktu lama perendaman selama 36 jam, 48 jam dan 60 jam. Pada setiap 24 jam 

setelahnya larutan asam sitrat diganti baru. Hasil perendaman dari proses 

demineralisasi sisik ikan betok (Anabas testudineus) akan memperoleh endapan 

yang disebut ossein. Hasil endapan atau ossein dibilas dengan air mengalir 

sampai nilai pH mencapai antara 4-5. 

 

III.6.4 Ekstraksi Gelatin 

Tahapan ekstraksi atau main extraction mengacu pada metode yang 

digunakan oleh Hasan & Dwijayanti (2022) dan modifikasi, merendam ossein 
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pada perbandingan 20 gram: 100 ml aquades dan dipanaskan menggunakan 

waterbath dengan suhu 70
o
C selama 6 jam. Kemudian filtrat ekstraksi disaring 

menggunakan kertas saring hingga didapat hasil ekstraksi sisik ikan betok 

(Anabas testudineus) berupa filtrat. Filtrat ossein di masukkan ke dalam botol 

sampel dan didinginkan selama 13-15 jam. 

 

III.6.5 Tahap Drying Sampel  

Proses drying mengacu pada metode yang digunakan oleh Hasan & 

Dwijayanti (2022) dan modifikasi. Hasil filtrat ossein berupa gel kemudian 

dipindahkan ke dalam wadah aluminum lalu dikeringkan dengan oven pada suhu 

50
o
C selama 24 jam dan didinginkan pada suhu ruang. Hasil gelatin kering 

berupa lembaran dimasukkan ke dalam plastik kedap udara, selanjutnya 

dianalisis. 

 

III.7 Analisis Data  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor 

yaitu variasi konsentrasi larutan asam sitrat dengan rasio (3%, 6%, dan 9%) dan 

variasi lama perendaman asam sitrat dengan rasio (36 jam 48 jam dan 60 jam) 

dengan satu kali pengulangan. Analisis data mengacu pada penelitian yang 

dilakukan oleh Safi'i et al., (2021) secara deskriptif yaitu membandingkan hasil 

pengujian karakteristik gelatin sisik ikan betok (Anabas testudineus) dengan 

standar mutu gelatin menurut SNI 3537:1995, SNI 8622:2018 dan GMIA 2019. 

 

III.7.1 Uji Organoleptik 

Parameter organoleptik meliputi pengamatan terhadap warna dan 

bau/aroma untuk mengukur tingkat kesukaan atau penerimaan konsumen 

terhadap suatu produk. Pengujian organoleptik mengacu pada penelitian Jaya & 

Rochyani (2020) menggunakan uji hedonik yang melibatkan 50 orang responden 

terdiri dari mahasiswa UIN Ar-Raniry, mahasiswa Universitas Syah Kuala dan 

staf laboratorium UIN Ar-Raniry, dengan memberikan penilaian pada formulir 

yang berisikan skala warna dan aroma/bau dari sampel gelatin.  
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III.7.2 Uji Rendemen 

Pengujian rendemen mengacu pada perhitungan Association of Official 

Agricultural Chemists (AOAC, 2006) yang digunakan oleh Nurilmala et al., 

(2021) dengan menghitung perbandingan berat kering gelatin yang dihasilkan 

dengan berat basah dari sampel sisik ikan betok mentah sebelum ekstraksi 

gelatin (sampel telah melewati tahap degreasing). Besaran rendemen dari filtrat 

ekstraksi dapat diperoleh dengan menggunakan rumus: 

 

 
 

Sumber: Nasution et al., (2018) 

 

III.7.3 Uji Nilai pH 

Penentuan nilai pH gelatin sisik ikan betok (Anabas testudineus) 

mengacu pada metode yang digunakan oleh Niraputri et al., (2021) dan 

modifikasi. Sampel yang digunakan sebanyak 0,3 g gelatin sisik ikan betok 

(Anabas testudineus) dan dilarutkan dengan aquades hingga 30 ml. Alat ukur 

yang digunakan adalah pH meter. Dibiarkan hingga pembacaan nilai stabil dan 

catat hasil pH sampel. 

 

III.7.4 Uji Viskositas 

Viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan gelatin 

sebagai larutan dalam suatu konsentrasi tertentu. Penentuan viskositas gelatin 

mengacu pada metode yang digunakan oleh Hasan & Dwijayanti (2022) dan 

modifikasi, sebanyak 4 g gelatin kering dilarutkan dengan 60 ml aquades 

(konsentrasi 6.67% b/b) dan diukur menggunakan alat Brookfield Synchro-

Electric Viscometer. Pengukuran larutan dilakukan pada suhu 60
o
C dengan laju 

geser 60 rpm menggunakan spindle nomor 2.  Hasil pengukuran gelatin 

dikalikan dalam bentuk faktor konversi 1, nilai viskositas dinyatakan dalam 

satuan centipoise (cP).  
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III.7.5 Uji Kandungan Mikroba 

Pengujian kandungan mikroba dilakukan untuk mengetahui mutu dari 

suatu bahan pangan. Analisis total kandungan mikroba (bakteri) pada gelatin 

ikan betok mengacu pada perhitungan (SNI, 2015) yang digunakan oleh 

Hasibuan (2018) dengan perlakuan secara aseptik. Sebanyak 10 ± 0,1 g sampel 

gelatin ditimbang dan dimasukkan ke dalam aquades, kemudian larutan 

dihomogenkan menggunakan alat vortex secara perlahan. Siapkan 15 mL media 

Plate Count Agar (PCA) cair (44-47
o
C) yang telah steril dan dimasukkan 1 mL 

larutan sampel gelatin ke dalam cawan petri, lalu sampel diratakan 

menggunakan batang L hingga menyebar. Kemudian cawan petri yang berisi 

sampel gelatin dibalikkan secara berlawan arah lalu diinkubasi pada suhu 30
o
C 

selama 24 jam. Koloni yang tumbuh diamati dan dihitung jumlahnya 

menggunakan alat Total Plate Count (TPC) dengan jumlah koloni per cawan 

petri antara 10-300, menggunakan rumus sebagai berikut:  

 

 

 

Sumber: Hasibuan (2018) 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

IV.1 Hasil Penelitian 

IV.1.1 Ekstrak Gelatin Sisik Ikan Betok (Anabas testudineus) 

Hasil penelitian ekstraksi gelatin sisik ikan betok menggunakan variasi 

konsentrasi asam sitrat (3%, 6% dan 9%) dan variasi lama perendaman (36 jam, 

48 jam dan 60 jam) masing-masing memperoleh berat gelatin dan nilai 

rendemen sebagai berikut: 

 

Tabel IV.1 Hasil Rendemen Gelatin Sisik Ikan Betok 

I II I II

3% 20 20 2,01 2,53 11,35%

6% 20 20 2,18 2,96 12,85%

9% 20 20 1,03 2,74 9,43%

3% 20 20 1,88 3,33 13,03%

6% 20 20 1,74 3,11 12,13%

9% 20 20 1,42 4,16 13,95%

3% 20 20 3,04 2,09 12,83%

6% 20 20 4,00 3,56 18,90%

9% 20 20 2,20 2,27 11,18%

Berat Gelatin (g)
Rendemen

36 Jam

48 Jam

60 Jam

Lama 

Perendaman 
Konsentrasi

Berat Sisik (g)
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Tabel IV.2 Hasil Fisik Gelatin Sisik Ikan Betok 

Lama 

Perendaman 

Konsentrasi 

3% 6% 9% 

36 Jam 

   

36 Jam, P:1 

   

48 Jam 

   

48 Jam, P:1 
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60 Jam 

   

60 Jam, P:1 

   

 

 

IV.1.2 Parameter Karakteristik Gelatin Sisik Ikan Betok 

Hasil gelatin sisik ikan betok dengan nilai rendemen tertinggi, kemudian 

dilakukan parameter karakteristik mutu bahan meliputi uji organoleptik, nilai 

pH, viskositas dan total kandungan mikroba yang dapat dilihat pada Tabel IV.3. 

 

Tabel IV.3 Karakteristik Mutu Gelatin Sisik Ikan Betok 

Karakteristik 
Hasil 

Penelitian 

SNI 

3537:1995 

SNI 

8622:2018 
GMIA 2019 

Organoleptik 

Lembaran- 

Sedikit 

Kekuningan

- Tidak 

Berbau 

Transparan- 

Kuning 

pucat-

Normal 

- - 

Nilai pH 4,8 - 3,8-7,5 3,8-5,5 

Viskositas 6,00 cP - 
Min. 15 mPas 

(15 cP) 

15 -75 mPs 

(1,5-7,5 cP) 

Kandungan 

Mikroba 

7,0 x 10⁻
2
 

cfu/g 
- 

Maks. 1,0x10⁻
3
 

(koloni/g) 

Maks. 1000 

(cfu/g) 
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IV.2 Pembahasan 

IV.2.1 Pembuatan Gelatin Sisik Ikan Betok (Anabas testudineus)  

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan gelatin dengan menggunakan 

sisik ikan betok (Anabas testudineus), dimana pada proses pengolahannya 

dilakukan menggunakan asam sitrat dengan variasi konsentrasi 3%, 6% dan 9% 

dengan variasi lama waktu perendaman 36 jam, 48 jam dan 60 jam. Proses 

produksi gelatin dalam penelitian terdiri dari beberapa tahapan, yaitu: 

 

A. Pengambilan Sampel 

Berdasarkan hasil uji taksonomi yang dilakukan di Laboratorium 

Multifungsi Biologi UIN Ar-raniry pada Lampiran.14, di ketahui bahwa sampel 

ikan yang digunakan merupakan spesies dari Anabas testudineus. Sampel yang 

digunakan untuk penelitian ini adalah sisik ikan betok (Anabas testudineus) yang 

didapatkan dari pasar modern Kualasinpang, Aceh Tamiang. Ukuran ikan betok 

yang digunakan tidak terlalu spesifik dengan panjang antara 10-18 cm dan berat 

14-22 gram, banyak ikan yang didapat tergantung ketersediaan ikan yang dijual 

oleh pedagang antara dua sampai 3 kg. 

Sisik ikan betok yang diperoleh dibersihkan hingga bersih dan 

dikeringkan pada suhu ruangan hingga kadar air pada sisik hilang. Kemudian 

sisik yang telah kering disimpan dalam wadah tertutup hingga mencapai 360 

gram untuk membuat 18 sampel gelatin. 

 

 
(a) 

 
(b) (c) 

 

Gambar IV.1 Pengambilan Sampel Pada Pasar; (a) Pedagang Pasar Modern  

 Kualasinpang, (b) Ikan Betok, (c) Sisik Ikan Betok Kering. 

 Sumber: Dokumen Pribadi 
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B. Degreasing  

Degreasing adalah proses persiapan sampel sebelum perlakuan yang 

bertujuan untuk menghilangkan lemak dan kotoran yang masih melekat pada 

sisik ikan betok. Umumnya lemak merupakan komponen yang tidak larut 

terhadap air, maka dilakukan perebusan untuk meluruhkan lemak dan sisa 

kotoran yang tidak dibutuhkan pada sisik ikan (Ali & Sholikha, 2018), sehingga 

memudahkan sisik terhidrolisis pada saat proses demineralisasi. Suhu pada saat 

degreasing tidak memengaruhi kualitas gelatin yang dihasilkan (Irawan, 2021). 

Degreasing dalam penelitian ini dilakukan dengan memanaskan sisik ikan betok 

dalam air menggunakan hot plate pada suhu 100
o
C selama 30 menit (Ridhay et 

al.,  2016). Kemudian dibersihkan sampel sisik ikan betok dengan air mengalir. 

 

 
(a) 

 
(b) 

 

Gambar IV.2 Tahap Degreasing Sampel (a) Proses Degreasing Sisik Ikan  

 Betok, (b) Proses Pengeringan Sisik. 
 Sumber: Dokumen Pribadi 

 

C. Demineralisasi 

Demineralisasi adalah proses penghilangan garam-garam mineral dan 

kalsium yang terdapat dalam sisik ikan. Garam kalsium yang terlarut 

menyebabkan sisik ikan menjadi lunak dan larutan asam menjadi keruh (Mufida 

& Herdyastuti, 2022). Penelitian ini menggunakan asam sitrat dengan variasi 

konsentrasi 3%, 6% dan 9% dengan variasi waktu perendaman selama 36 jam, 

48 jam dan 60 jam. Kemudian dilakukan satu pengulangan pada setiap 

sampelnya.  
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Perendaman menggunakan pelarut asam dapat merubah serat kolagen 

triple heliks menjadi rantai tunggal yang membuat sisik menjadi lunak (ossein) 

sehingga dapat mempercepat proses ekstraksi kolagen dan produk gelatin yang 

didapat semakin banyak (Aulia et al., 2022).  

Penelitian ini menunjukkan semakin rendah konsentrasi asam sitrat (3%-

9%) maka semakin keruh larutan pada sampel. Hal ini merupakan hasil akhir 

dari reaksi demineralisasi asam yang menyebabkan larutnya garam-garam 

kalsium yang terkandung dalam sisik ikan betok (Lusiana, 2018). Menurut 

Mulyani et al., (2021) semakin tinggi konsentrasi asam yang digunakan, maka 

semakin banyak senyawa dalam bahan yang bereaksi mencapai kesetimbangan 

sehingga semakin banyak senyawa yang larut dalam larutan. 

Selanjutnya ossein dibilas dengan air hingga didapati mencapai nilai pH 

4-5, karena umumnya pH tersebut merupakan titik isoelektrik dari non-protein 

sehingga non-kolagen tidak akan ikut terekstrak pada saat proses ekstraksi 

(Rahayu & Fithriyah, 2015). 

 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 

Gambar IV.3 Tahap Demineralisasi Sampel; (a) Proses Demineralisasi Sisik 

 Ikan Betok, (b) Tampak Garam Kalsium yang Larut, Menempel 

 Pada Sisik Ikan, (c) Garam Kalsium yang Larut. 

 Sumber: Dokumen Pribadi 

 

D. Ekstraksi  

Ekstraksi merupakan proses pemanasan ossein dengan aquades yang 

bertujuan untuk mengkonversi kolagen menjadi gelatin (Riski et al., 2022). 

Ossein sisik ikan betok diekstraksi dengan aquades (perbandingan antara ossein 

dan aquades adalah 20 gram:100 ml aquades) menggunakan waterbath pada 
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suhu 70
o
C selama 6 jam, hal ini merupakan suhu dan waktu optimum pada 

proses ekstraksi berdasarkan penelitian Ningrum (2016). 

 

 
(a) 

 
(b) 

 

Gambar IV.4 Tahap Ekstraksi; (a) Proses Ekstraksi, (b) Selesai Ekstraksi. 

 Sumber: Dokumen Pribadi 

 

Selanjutnya hasil ekstraksi disaring menggunakan kertas saring merk 

UNI-Sci dengan bahan serat selulosa ukuran 0,45µm. Kemudian filtrat yang 

diperoleh dilakukan proses cooling atau pendingin dalam lemari pendingin 

selama 13-15 jam. Menurut Hamama (2022) proses pendinginan ini bertujuan 

untuk memadatkan struktur gel pada larutan gelatin hingga berbentuk gel dan 

dapat memperkuat kekuatan gel yang dihasilkan. 

 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 

Gambar IV.5 Tahap Penyaringan Filtrat (a) Penyaringan Filtrat Hasil  

 Ekstraksi, (b) Pendinginan Hasil Filtrat, (c) Setelah  

 Pendinginan. Sumber: Dokumen Pribadi 
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E. Drying  

Menurut Holinesti & Sari (2022) drying atau pengeringan merupakan 

proses penurunan kadar air sampai mencapai kadar air tertentu sehingga dapat 

memperlambat laju kerusakan produk akibat aktivitas kimia dan biologi. Proses 

drying pada penelitian ini menggunakan oven dengan suhu 50
o
C selama 24 jam 

hingga menjadi lembaran gelatin padat.  

 

 
(a) 

 
(b) 

 

Gambar IV.6 Tahap Pengeringan Gelatin; (a) Proses Drying Gelatin,  

  (b) Gelatin Kering. Sumber: Dokumen Pribadi 

 

Proses drying dalam oven bertujuan untuk menguapkan kadar air yang 

terikat bebas maupun terikat lemah dalam gel gelatin hingga memperoleh gelatin 

padat. Suhu yang digunakan pada pengeringan tidak boleh ≥80
o
C, hal ini 

dilakukan untuk menghindari terjadinya denaturasi protein (Samosir et al., 

2018).  

 

IV.2.2 Rendemen  

Rendemen merupakan hasil persentase yang diperoleh dari perbandingan 

berat bahan baku (sisik ikan betok) dengan berat produk gelatin kering hasil 

ekstraksi (Mufida & Herdyastuti, Ekstraksi Gelatin Sisik Ikan Nila 

(Oreochromis spp.) dengan Konsentrasi Asam Sitrat dan Waktu Demineralisasi, 

2022). Penentuan nilai rendemen dari ekstrak gelatin untuk menunjukkan tingkat 

efisiensi dari proses variasi konsentrasi asam sitrat dan variasi lama perendaman 

asam terhadap hasil ekstraksi pada bahan baku yang digunakan. Berdasarkan 

Tabel IV.1 nilai rendemen masing-masing sampel pada penelitian ini cenderung 

fluktuatif, hal ini dapat dipengaruhi oleh hilangnya kolagen pada saat pencucian 
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selesai proses demineralisasi untuk menurunkan kadar pH pada ossein, 

rendahnya nilai pH ossein saat ekstraksi menyebabkan denaturasi tetap berlanjut 

sehingga rendemen yang dihasilkan berkurang (Anggaeni et al., 2020). Nilai 

rendemen gelatin juga dapat dipengaruhi oleh kesegaran ikan dan penyimpanan 

sisik ikan kering.  

Nilai rata-rata rendemen terendah pada Tabel IV.1 yang dihasilkan gelatin 

sisik ikan betok yaitu pada perlakuan konsentrasi asam sitrat 9% dengan lama 

perendaman 36 jam sebesar 9,43% dan nilai rendemen tertinggi pada perlakuan 

konsentrasi asam sitrat 6% dengan lama perendaman 60 jam sebesar 18,90%. 

Hasil ini sesuai dengan penelitian Darwin et al., (2018) bahwa nilai rendemen 

akan semakin tinggi seiring lamanya waktu perendaman, dikarenakan semakin 

lama waktu kontak bahan baku dengan molekul asam sitrat maka kolagen yang 

terlarut dalam asam akan semakin banyak, namun waktu perendaman yang 

berlebihan dapat menyebabkan jaringan fibril pada kolagen rusak sehingga 

jumlah komponen kolagen yang terlarut dalam asam akan lebih tinggi yang 

mengakibatkan penurunan nilai rendemen gelatin. Sedangkan konsentrasi asam 

yang berlebih akan menimbulkan adanya hidrolisis lanjutan sehingga sebagian 

gelatin ikut turut terdegradasi dan menyebabkan turunnya jumlah gelatin 

(Syahraeni et al., 2017). 

Sampel gelatin dengan nilai rendemen tertinggi yaitu pada konsentrasi 

6% dengan lama perendaman 60 jam akan dilakukan analisis lanjutan dengan 

pengujian karakteristik mutu meliputi organoleptik, nilai pH, viskositas dan 

kandungan mikroba. 

 

IV.2.3 Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan pengujian yang dilakukan untuk mengukur 

tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu produk dengan uji sensori (hedonik) 

(Said, 2018). Pengujian organoleptik meliputi pengamatan warna dan aroma/bau 

sampel gelatin sisik ikan betok pada konsentrasi 6% dengan lama perendaman 

60 jam.  

Uji organoleptik dengan uji kesukaan (hedonik) yang melibatkan 50 

orang responden dari kalangan mahasiswa Uin Ar-Raniry, mahasiswa 



32 

 

 

 

Universitas Syah Kuala dan staf Laboratorium Biologi Multifungsi Uin Ar-

Raniry Banda Aceh. Skala hedonik yang digunakan merujuk pada penelitian 

Arifin (2019) dengan skala uji warna yaitu nilai: 1= Sangat gelap, 2= Kuning 

sedikit gelap, 3= Kekuningan, 4= Sedikit kekuningan, dan 5= Bening. 

Sedangkan skala uji bau yaitu nilai: 1= Amat sangat bau, 2= Sangat bau, 3= Bau, 

4= Normal dan 5= Tidak bau. 

Berdasarkan hasil analisis pada Gambar IV.7 menunjukkan persentase 

terhadap warna gelatin sisik ikan betok diketahui sebanyak 86% responden 

setuju berwarna sedikit kekuningan, 8% responden setuju berwarna bening dan 

6% responden setuju berwarna kekuningan. Sedangkan persentase terhadap 

aroma/bau gelatin sisik ikan betok diketahui sebanyak 80% responden setuju 

tidak berbau, 16% responden setuju berbau khas dan 4% responden setuju bau.  

 

 

Gambar IV.7 Hasil Responden Organoleptik; (a) Persentase Nilai Responden  

  Terhadap Warna Gelatin, (b) Persentase Nilai Responden  

  Terhadap Aroma/Bau Gelatin. 

 

Nilai responden tertinggi terhadap warna gelatin sisik ikan betok terdapat 

pada skala empat (4= Sedikit kekuningan) dan nilai responden tertinggi terhadap 

aroma/bau gelatin sisik ikan terdapat pada skala (5= tidak berbau). hasil 
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responden uji organoleptik ini dapat memenuhi standar SNI 01-3735:1995 yaitu 

tidak berwarna sampai kekuningan pucat dan bau normal. 

IV.2.4 Nilai pH 

Nilai pH merupakan salah satu parameter penting dalam standar mutu 

gelatin. Pengukuran nilai pH larutan gelatin penting dilakukan karena pH pada 

larutan gelatin karena dapat mempengaruhi sifat-sifat dari karakteristik 

viskositas dan kekuatan gel gelatin yang dimiliki (Marhayuni & Syakina, 2023). 

Pengaplikasian gelatin pada produk juga dipengaruhi oleh nilai pH. Gelatin 

dengan pH netral akan bersifat stabil dan penggunaannya akan menjadi lebih 

luas (Nurilamala et al., 2021). 

Tabel IV.4 Hasil Uji pH Gelatin Sisik Ikan Betok 

Keterangan Nilai pH SNI 8622:2018 GMIA 2019

Gelatin Sisik Ikan Betok 4,8 3,8 - 7,5 3,8 - 5,5
 

 

Berdasarkan hasil pengujian nilai pH gelatin sisik ikan betok pada Tabel 

IV.4 dengan sampel konsentrasi 6% dengan lama perendaman 60 jam adalah 

4,80, hasil ini merupakan nilai tertinggi dari dua pengulangan uji karakteristik 

(4,12-4,80). Nilai pH pada penelitian ini dapat memenuhi standar mutu gelatin 

SNI 8622:2018 dan GMIA 2019. Rendahnya nilai pH pada gelatin sisik ikan 

betok diduga dipengaruhi oleh sisa asam yang terperangkap pada gelatin karena 

proses pencucian ossein yang kurang sempurna sehingga ikut larut saat 

diekstrak. 

Menurut Ulumiah et al., (2019) semakin tinggi konsentrasi asam dan 

lama perendaman maka nilai pH gelatin akan semakin rendah, hal ini 

dikarenakan banyaknya sisa asam yang terperangkap dalam jaringan fibril 

kolagen sehingga sulit dinetralkan pada saat pencucian sehingga terbawa saat 

proses ekstraksi. Gelatin yang memiliki pH rendah (asam) dapat dimanfaatkan 

dalam pembuatan sirup, jelly, dan lainnya. Nilai pH gelatin yang rendah juga 

memiliki ketahanan terhadap kontaminasi mikroorganisme (Mufida & 

Herdyastuti, 2022) sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu yang lebih 

lama.  
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IV.2.5 Viskositas 

Viskositas merupakan daya alir molekul dalam suatu larutan. Pengujian 

viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan gelatin sebagai 

larutan pada konsentrasi dan suhu tertentu (Nurilamala et al., 2021). Menurut 

Fernianti et al., (2020) viskositas berhubungan dengan bobot molekul (BM) 

rata-rata gelatin sebagai penyusun rantai panjang asam amino. Viskositas 

larutan gelatin sisik ikan betok dalam penelitian ini diukur dengan Brookfield 

Synchro-Electric Viscometer. 

 

Tabel IV.5 Hasil Uji Viskositas Gelatin Sisik Ikan Betok 

Keterangan Viskositas SNI 8622:2018 GMIA 2019

Gelatin Sisik Ikan Betok 6,00 cP
Min.15 mPas 

(15 cP)

15 mPs - 75 mPs 

(1,5-7,5 cP)
 

 

Berdasarkan hasil pengujian viskositas gelatin sisik ikan betok pada 

Tabel IV.5 dengan sampel konsentrasi 6% dengan lama perendaman 60 jam 

adalah 6,00 cP, hasil ini merupakan nilai tertinggi dari dua penglangan uji 

karakteristik (3,00mPa’s-6,00mPa’s). Nilai viskositas gelatin sisik ikan betok 

dapat memenuhi standar mutu GMIA 2019, namun tidak dapat memenuhi 

standar mutu SNI 8622:2018. Nilai viskositas yang rendah menunjukkan 

bahwa gelatin memiliki sifat mudah mengalir karena kelarutan yang tinggi. Hal 

ini dapat dipengaruhi oleh tingkat larutan asam yang digunakan.  

Menurut Nugraheni et al., (2021) semakin kuat tingkat keasaman 

larutan maka akan terjadi hidrolisis lanjutan yang menyebabkan rantai asam 

amino lebih pendek dan ikatan antar molekul gelatin dengan larutan semakin 

sedikit. Rendahnya nilai viskositas gelatin juga dapat dipengaruhi oleh kadar 

air pada gelatin kering, semakin rendah kadar air maka akan semakin tinggi 

kemampuannya dalam mengikat air untuk membentuk gel (Kurniadi, 2009). 

 

IV.2.6 Total Kandungan Mikroba 

Uji kandungan mikroba dilakukan untuk mengetahui total kandungan 

mikroba yang terkandung dalam gelatin sisik ikan betok. Uji kuantitatif 
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mikrobiologi ini penting dilakukan untuk mengetahui mutu bahan pangan 

(Hasibuan, 2018). 

 

Tabel IV.6 Hasil Uji Total Kandungan Mikroba Gelatin Sisik Ikan Betok 

Katerangan Kandungan Mikroba SNI 8622:2018 GMIA 2019

Gelatin Sisik Ikan Betok 7,0 x 10⁻
2 
cfu/g 1,0x10ˉ

3
 koloni/g Maks. 1000 cfu/g

 
Keterangan: cfu/g = koloni/g 

 

Berdasarkan hasil pengujian total kandungan mikroba gelatin sisik ikan 

betok pada Tabel IV.6 dengan sampel konsentrasi 6% dengan lama perendaman 

60 jam adalah 7,0 x 10
-2

 cfu/g, hasil ini merupakan nilai rata-rata dari tiga 

pengenceran gelatin sisik ikan betok dan tiga pengulangan inkubasi mikroba 

(4cfu/g-7,6cfu/g). Hasil uji total kandungan mikroba pada gelatin sisik ikan 

betok lebih rendah dari standar mutu SNI 8622:2018 dan GMIA 2019. 

Menurut Minah et al., (2016) adanya koloni yang terdapat pada gelatin 

sisik ikan betok dapat disebabkan oleh terjadinya kontaminasi saat pengeluaran 

gelatin dari oven dilakukan secara manual, sehingga bakteri yang ada akan 

menempel di produk. Koloni mikroba pada gelatin sisik ikan betok juga dapat 

dipengaruhi oleh masa penyimpanan produk karena sampel ini mengalami 

masa simpan kurang lebih satu bulan. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Hasibuan, (2018) bahwa durasi masa simpan dan tempat penyimpanan gelatin 

dapat menyebabkan tingginya total koloni bakteri. 

Menurut Melia et al., (2014) kadar air juga merupakan salah satu media 

yang dimanfaatkan bakteri dalam pertumbuhannya. Bakteri akan tumbuh subur 

dalam makanan yang tingkat airnya tinggi dan mengandung protein (Aminudin 

& Habib, 2009). 



 

36 

 

BAB V 

PENUTUP 

 

V.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan 

bahwa hasil optimum ekstraksi gelatin sisik ikan betok yaitu pada konsentrasi 

6% dengan lama perendaman 60 jam memiliki karakteristik nilai rendemen 

18,90%, organoleptik berupa lembaran berwarna sedikit kekuningan dan tidak 

berbau, nilai pH 4,80, viskositas 6,00 cp serta kandungan mikroba 7,0x10
-2 

cfu/g. Karakteristik gelatin yang yang diperoleh telah memenuhi standar mutu 

gelatin berdasarkan SNI 01-3735:1995, SNI 8622:2018 dan GMIA 2019. Namun 

nilai viskositas gelatin sisik ikan betok tidak memenuhi standar mutu gelatin SNI 

8622:2018, tetapi memenuhi standar GMIA 2019. 

 

V.2 Saran 

Berdasarkan hasil kesimpulan yang diperoleh, maka saran dari penelitian 

ini adalah: 

1. Dilakukan penelitian selanjutnya untuk memperhatikan pencucian pada 

ossein setelah demineralisasi agar dapat mengurangi nilai pH pada 

gelatin dan melakukan penyimpanan gelatin kering secara steril.  

2. Penelitian selanjutnya dapat melakukan uji kekuatan gel, kadar abu dan 

kadar air. 

3. Penelitian selanjutnya dapat menggunakan analisis FTIR untuk 

mengetahui gugus fungsi khas dari gelatin yang telah dipreparasi. 
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LAMPIRAN 

Lampiran. 1 Skema Kerja 

 

  

Ikan Betok 

 (Anabas testudineus) 

Pengambilan Sampel 

Pengumpulan dan pecucian sisik ikan dari 
kotoran 

Degreasing 

Perebusan sisik ikan pada suhu 100oC selama 30 
menit dan dikeringkan pada suhu ruang 

Demineralisasi  

Perendaman sampel dengan variasi larutan asam sitrat 3%, 6%, 9% dan 
variasi lama perendaman 36 jam, 48 jam, 60 jam (pada setiap 24 jam 

sekali diganti larutan asam sitrat baru) hasil ossein dibilas hingga pH 4-5 

Ekstraksi   

Pemanasan ossein pada suhu 70oC selama 6 jam 
dengan rasio perbandingan 1:5 b/v (20 gram 

ossein : 100 ml) 

Filtratasi sampel menggunakan kertas saring 
dan dimasukkan ke dalam botol sampel, 
kemudian didinginkan selama 13-15 jam 

Drying  

Pengeringan filtrat dengan  oven pada suhu 
50oC selama 24 jam 

Gelatin kering 
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Lampiran. 2 Gambar Alat dan Bahan 

No 
Alat Bahan 

Gambar Keterangan Gambar Keterangan 

1 

 

 
 

Kaca Arloji 

 

Ikan Betok 

2 

 

 
 

Saringan 

 

Bubuk 

C6H8O7 

3 

 

 
 

Hot Plate 

 

Aquadest 

4 

 

Erlemenyer 

 

NaCl 0,9% 

5 

 

Magnetic 

Stirrer 

 

Media Plate 

Count Agar 

6 

 

Timbangan 

Analitik 

 

Rubber 

Gloves 
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7 

 

Laminar Air 

Flow 

 

pH Universal 

8 

 

Batang 

Pengaduk 

 

 
 

Aluminium 

Foil 

9 

 

Pisau 

 

 
 

Wadah 

Aluminium 

10 

 

Vortex 

 

Masker 

11 

 

Batang L 

 

Kertas Saring 

12 

 

Dental 

Stray 

 

 
 

Botol Sampel 

13 

 

 
 

Oven 

 

Plastik wrap 
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14 

 

 
 

Waterbath 

 

Plastik klip 

15 

 

 
 

Beaker 

Glass 

 

Kertas label 

16 

 

 
 

Gelas Ukur   

17 

 

 
 

Viskometer   

18 

 

 
 

Cawan Petri   

19 

 
 

incubator   

20 

 

 
 

Total Plate 

Count 
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Lampiran. 3 Rancangan Anggaran Biaya 

 

Keterangan Banyak Biaya 

Ikan betok 12 kg 430.000 

Bubuk asam sitrat 1 kg 130.000 

Aquades 10 L 30.000 

Plastik wrap 1 kotak 25.000 

Aluminium foil 1 kotak 25.000 

Wadah aluminium 18 pcs 22.000 

Boto sampel 18 pcs 27.000 

Plastik klip 18 pcs 6.000 

Spiritus 1 L 20.000 

Media PCA 4,7 g 21.000 

pH Universal 20 lembar 24.000 

Kertas saring 25 lembar 45.000 

Rubber gloves 5 pasang 10.000 

Jumlah 815.000 

 

  



55 

 

 

 

Lampiran. 4 Standar Mutu Gelatin 

 

 SNI 3537:1995 

 
 

 SNI 8622: 2018 

 

 

 GMIA 2019 
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Lampiran. 5 Perhitungan Larutan Asam Sitrat 

 

Rumus: 

 

 

 

 

 

 

Perhitungan Larutan: 

 

 Larutan Asam Sitrat 3% 

Molaritas    =
3% x 1,542 x 10

210,14
 

 = 0,220 Mol 

0,220 Mol  =
gram

210,14
x

1000

200
 

gram            =
210,14 x 0,220 Mol

5
 

 = 9,246 gram 

 

 Larutan Asam Sitrat 9% 

Molaritas    =
9% x 1,542 x 10

210,14
 

 = 0,660 Mol 

0,660 Mol  =
gram

210,14
x

1000

200
 

gram            =
210,14 x 0,660 Mol

5
 

 = 27,738 gram 

 

 

 Larutan Asam Sitrat 6% 

Molaritas    =
6% x 1,542 x 10

210,14
 

 = 0,440 Mol 

0,440 Mol  =
gram

210,14
x

1000

200
 

gram            =
210,14 x 0,440 Mol

5
 

 = 18,492 gram 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Molaritas =
% x Massa Jenis x 10

Mr
 

Molaritas =
gram

Mr
x

1000

Vol
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Lampiran. 6 Nilai Rendemen Gelatin 

Rumus:  

 

 

 

Perhitungan Sampel: 

 

 36 Jam 

 

3% =
2,01g

20g
× 100% = 10,05% 

 

6% =
2,18g

20g
× 100% = 10,90% 

 

9% =
1,03g

20g
× 100% = 5,15% 

 

 

 48 Jam 

 

3% =
1,88g

20g
× 100% = 9,40% 

 

6% =
1,74g

20g
× 100% = 8,70% 

 

9% =
1,42g

20g
× 100% = 7,10% 

 

 

 60 Jam 

 

3% =
3,04g

20g
× 100% = 15,20% 

 

6% =
4,00g

20g
× 100% = 20,00% 

 

9% =
2,20g

20g
× 100% = 11,00% 

 

 36 Jam, P:1 

 

3% =
2,53g

20g
× 100% = 12,65% 

 

6% =
2,96g

20g
× 100% = 14, 80% 

 

9% =
2,74g

20g
× 100% = 13,70% 

 

 

 48 Jam, P:1 

 

3% =
3,33g

20g
× 100% = 16,65% 

 

6% =
3,11g

20g
× 100% = 15,55% 

 

9% =
4,16g

20g
× 100% = 20,80% 

 

 

 60 Jam, P:1 

 

3% =
2,09g

20g
× 100% = 10,45% 

 

6% =
3,56g

20g
× 100% = 17,80% 

 

9% =
2,27g

20g
× 100% = 11,35% 

 

  

Rendemen Gelatin

=
berat kering gelatin

berat basah sisik ikan
× 100% 
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Lampiran. 7 Uji Organoleptik Gelatin 
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Hasil Responden: 

Uji 

Organoleptik 

/ Indikator

Responden 1 2 3 4 5

Warna 50 0 0 3 43 4

Bau 50 0 0 2 8 40

 

 

Skala Penilaian Responden 

*Warna  

- Indikator: 

  1= Sangat Gelap 

  2= Kuning Sedikit Gelap 

  3= Kekuningan 

  4= Sedikit Kekuningan 

  5= Bening 

 

* Bau 

- Indikator: 

  1= Amat Sangat Bau 

  2= Sangat Bau 

  3= Bau 

  4= Normal 

  5= Tidak Bau



60 

 

 

 

Lampiran. 8 Uji pH Gelatin 

No Uji Karakteristik Nilai pH 

I 

 

4,12 

II 

 

4,80 

 

Keterangan: 

(*Nilai pH yang digunakan untuk hasil karakteristik gelatin sisik ikan betok 

adalah nilai tertinggi pada sampel yang diuji) 
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Lampiran. 9 Uji Viskositas Gelatin 

No Uji Karakteristik Nilai pH 

I 

 

3,00 mPa’s 

II 

 

6,00mPa’s 

 

Keterangan:  

(*Nilai viskositas yang digunakan untuk hasil karakteristik gelatin sisik ikan 

betok adalah nilai tertinggi pada sampel yang diuji) 
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Lampiran. 10 Uji Total Kandungan Mikroba Gelatin 

 

1. Jumlah Total Koloni Mikroba  

 

No Pengenceran I II III Rata-Rata 

1 10
-2 

7 7 7 7 

2 10
-3 

9 7 7 7,6 

3 10
-4 

4 4 4 4 

 

 

2. Perhitungan Nilai Kandungan Mikroba 

 

Rumus: 

 

 

 

 

Perhitungan: 

 

Jumlah koloni semua <10-300 (Hasibuan, 2018) dan <25-250 (SNI, 2015), 

sehingga yang dihitung hanya pengenceran terendah dan diberi tanda * 

(*di luar jumlah koloni). 

 

TPC (
Koloni

mL
)   = 7 ×

1

10⁻2 = 700* 

 

 = 7,0∗ ×  10⁻2 

  

TPC (
Koloni

mL
) = jumlah koloni per cawan × 1/faktor pengenceran 
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3. Dokumentasi TPC 

Pengenceran 

Pengulangan 

I II III 

10
-2

 

   

10
-3

 

   

10
-4
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Lampiran. 11 Surat Keterangan Pembimbing 
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Lampiran. 12 Surat Izin Penelitian 

 

1. Surat Izin Penelitian Laboratorium Multifungsi Biologi 
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2. Surat Izin Penelitian Laboratorium Multifungsi Kimia 
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Lampiran. 13 Surat Keterangan Laboratorium 
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Lampiran. 14 Laporan Hasil Uji Taksonomi Ikan Betok 

 

 


