
 

 

 

 

ISOLASI DAN KARAKTERISASI GELATIN HALAL DARI KULIT IKAN 

TAWES (Barbonymus gonionotus) 

 

Skripsi 

Untuk memenuhi sebagian persyaratan 

mencapai derajat Sarjana Kimia 

 

 

HALAMAN JUDUL 

 

 
 

 

 

 

Oleh: 

Annisya Sayyida Hafshah 

18106030045  

 

 

 

 

 

 

kepada 

JURUSAN KIMIA 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNAN KALIJAGA 

YOGYAKARTA 

2022 



ii 

 

HALAMAN PENGESAHAN 



iii 

 

SURAT PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

 



iv 

 

iv 

 

SURAT PERSETUJUAN SKRIPSI/TUGAS AKHIR 

  



v 

 

 

NOTA DINAS KONSULTASI   

  



vi 

 

 

 

  



vii 

 

 

ABSTRAK 

 

Isolasi dan Karakterisasi Gelatin Halal dari Kulit Ikan Tawes 

(Barbonymus gonionotus) 

 

Oleh: 

Annisya Sayyida Hafshah 

18106030045 

Penggunaan produk gelatin yang sangat luas dalam berbagai industri 

menyebabkan kenaikan angka impor gelatin setiap tahunnya sampai saat ini. 

Peningkatan jumlah permintaan gelatin halal di Indonesia tidak diimbangi dengan 

kuantitas produksi gelatin halal. Salah satu hewan yang dapat dimanfaatkan 

sebagai sumber gelatin yang halal, ekonomis, serta mudah didapatkan ialah ikan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi gelatin dari kulit ikan tawes 

(Barbonymus gonionotus) dan menenetukan karakteristik kimia (kadar abu, dan 

pH) dan fisika (kadar air dan viskositas). Gelatin diisolasi dengan metode 

hidrolisis asam menggunakan larutan asam asetat (CH3COOH) 0,05M. Pada 

penelitian ini dilakukan variasi perlakuan pretreatment menggunakan larutan 

NaOH 0,05 M, 0,075 M dan 0,1 M. Ekstraksi dilakukan dengan menggunakan 

pelarut akuades yang dipanaskan pada suhu 45˚C selama 16-18 jam. Hasil 

karakterisasi menggunakan metode spektroskopi FTIR menunjukkan bahwa 

produk hasil  isolasi menunjukkan adanya gugus serapan khas gelatin amida A 

pada bilangan gelombang 3600 – 2300 cm-1, amida I pada 1661 – 1636 cm-1, 

amida II pada interval 1560 – 1335 cm-1, dan amida III pada interval 1300 – 1200 

cm-1. Produk gelatin dari kulit ikan tawes memiliki pH dalam rentang 3,6-6,5, 

kadar air <16%, kadar abu <3,25%, dan viskositas pada rentang 2,5-5,5 cP yang 

telah memenuhi syarat mutu gelatin berdasarkan SNI 06-3735-1995. Hasil 

penelitian ini diharapkan dapat mendukung diversifikasi sumber gelatin halal 

untuk memenuhi kebutuhan industri di Indonesia. 

Kata Kunci: Gelatin, isolasi, kakterisasi, hidrolisis asam, kulit ikan tawes. 
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ABSTRACT 

 

ISOLATION AND CHARACTERIZATION OF HALAL GELATIN FROM 

TAWES FISH SKIN (Barbonymus gonionotus) 

 

By: 

Annisya Sayyida Hafshah 

18106030045 

Supervisor: 

Ika Qurrotul Afifah, M.Si. 

The extensive use of gelatin products in various industries has led to an 

increase in the number of gelatin imports every year until now. The increase in the 

number of requests for halal gelatin in Indonesia is not matched by the quantity of 

halal gelatin production. One of the animals that can be used as a source of halal, 

economical, and easily available gelatin is fish. This study aims to isolate gelatin 

from tawes (Barbonymus gonionotus) skin and determine its chemical (ash 

content and pH) and physical (moisture content and viscosity) characteristics. 

Gelatin was isolated by acid hydrolysis method using 0.05M acetic acid 

(CH3COOH) solution. In this study, various pretreatment treatments were carried 

out using 0.05 M, 0.075 M and 0.1 M NaOH solutions. Extraction was carried out 

using distilled water as a solvent heated at 45˚C for 16-18 hours. The results of 

characterization using the FTIR spectroscopy method showed that the isolated 

product showed absorption groups typical of gelatin amide A at wave numbers 

3600 – 2300 cm-1, amide I at 1661 – 1636 cm-1, amide II at intervals 1560 – 1335 

cm-1, and amide III at intervals of 1300 – 1200 cm-1. Gelatin products from tawes 

skin have a pH in the range of 3.6-6.5, water content <16%, ash content <3.25%, 

and viscosity in the range of 2.5-5.5 cP which meet the requirements for gelatin 

quality based on SNI 06-3735-1995. The results of this study are expected to 

support diversification of halal gelatin sources to meet industrial needs in 

Indonesia. 

Keywords: Gelatin, isolation, characterization, acid hydrolysis, tawes fish skin 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Gelatin merupakan biopolimer yang diperoleh dari proses hidrolisis parsial 

kolagen yang terdapat pada kulit, ligamen (jaringan ikat dan kartilago), dan 

tulang hewan (Sugihartono et al. 2019). Biopolimer ini dapat digunakan dalam 

berbagai industri seperti farmasi dan kedokteran, kosmetika, pangan, dan 

fotografi (Nurilmala et al. 2017). 

Jenis protein ini dalam produksi pangan umumnya digunakan sebagai 

bahan penstabil, pembentuk gel, pengikat, pengental, pengemulsi, perekat dan 

pembungkus (Nurilmala et al. 2017). Bahan tambahan pangan emulsifier 

sangat dibutuhkan untuk membentuk dan menstabilkan tekstur emulsi. Produk 

pangan yang dihasilkan dari aplikasi sistem emulsi minyak dalam air misalnya 

ice cream, salad dressings, dan mayones. Secara umum, emulsifier berupa 

biopolimer yang dapat terabsorpsi secara cepat ke permukaan droplet melalui 

gugus molekul yang bersifat hidrofilik atau lipofilik hingga membentuk suatu 

lapisan membran yang dapat melindungi droplet dari kerusakan (Suryati et al. 

2017). 

Kulit dan tulang memiliki kandungan kolagen yang cukup tinggi sehingga 

sering dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam proses pembuatan gelatin. 

Beberapa hewan yang diambil kulit dan tulangnya untuk pembuatan gelatin 

diantaranya seperti banteng, kerbau, sapi, kuda, domba, babi, kelinci, 

kambing, dan rusa (Tavakalipour 2011). Gelatin yang berasal dari sapi dan 
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babi terkadang harus berhadapan dengan masalah religi. Umat Islam dan 

Judaism/Jews tidak diperbolehkan menggunakan gelatin yang berasal dari 

kulit dan tulang babi. Sedangkan masyarakat penganut agama Hindu 

bermasalah jika menggunakan gelatin yang berasal dari sapi (Sugihartono et 

al. 2019). 

Peningkatan jumlah konsumsi gelatin halal di Indonesia tidak diimbangi 

dengan kuantitas produksi gelatin halal (Tazwir et al. 2009). Penggunaan 

produk gelatin yang sangat luas menyebabkan naiknya angka impor gelatin 

setiap tahunnya sampai saat ini. Produk gelatin ini biasanya diimpor dari 

negara China, Thailand, Australia, Brazil, Bangladesh, dan New Zeland 

(Nurilmala et al. 2017). Adanya pengembangan industri untuk memproduksi 

gelatin secara komersial diperlukan untuk mengurangi angka impor yang 

tinggi. Salah satu alternatif hewan yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber 

gelatin yang halal, ekonomis, serta mudah didapatkan ialah ikan. Kehalalan 

ikan sebagaimana yang tertera dalam al-Quran sebagai berikut: 

مَ عَلَيْكُمْ صَيْدُ  ۥوَطَعاَمُهُ  ٱلْبحَْرِ أحُِلَّ لكَُمْ صَيْدُ  عاً لَّكُمْ وَلِلسَّيَّارَةِِۖ وَحُر ِ ٰـ مَا دمُْتمُْ حُرُمًاۗ  ٱلْبرَ ِ مَتَ

َ  وا  ٱتَّقُ وَ   إلَِيْهِ تحُْشَرُونَ  ٱلَّذِى   ٱللَّّ

Artinya : “Dihalalkan bagimu hewan buruan laut dan makanan (yang berasal 

dari laut sebagai makanan yang lezat bagimu, dan bagi orang-orang yang 

dalam perjalanan, dan diharamkan atasmu (menangkap) hewan darat, selama 

kamu sedang ihram. Dan bertakwalah kepada Allah yang kepada-Nya kamu 

akan dikumpulkan (kembali)” (Q.S. al-Maidah (5): 96). 



3 

 

 

Komersialisasi produksi gelatin ikan telah dilakukan oleh Lapi Gelatin dan 

Rousselot (Sugihartono et al. 2019). Gelatin ikan diproduksi dari anggota 

tubuh ikan, seperti bagian tulang dan kulitnya (Hasdar et al. 2011). Kulit dan 

tulang ikan merupakan limbah dari industri fillet yang dapat dimanfaatkan 

sebagai pakan ternak, kerupuk kulit ikan, kulit samak (digunakan dalam 

industri kerajinan), dan bahan baku gelatin (Sugihartono et al. 2019). Salah 

satu ikan air tawar yang dapat dimanfaatkan kulitnya sebagai bahan dasar 

gelatin ialah ikan tawes. Ikan tawes merupakan spesies ikan asli dari perairan 

Indonesia, terutama di Pulau Jawa (Ayyubi and Budiharjo 2018). Ikan tawes 

memiliki komposisi asam amino hidrolisat protein yang terdapat pada gelatin, 

seperti glisin dan arginin (Wahyuningtyas 2019). 

Karakteristik gelatin bervariasi berdasarkan metode produksi dan spesies 

hewan yang digunakan (Shyni et al. 2014). Gelatin dari ikan laut dinyatakan 

memiliki kualitas yang lebih buruk jika dibandingkan dengan gelatin dari 

mamalia, terutama ikan air dingin. Namun, penelitian terbaru menyatakan 

bahwa kualitas dari gelatin air tawar relatif tinggi. Meskipun tidak lebih 

unggul dari gelatin mamalia, akan tetapi mampu memberikan tingkat kualitas 

yang sama (Gómez-Guillén et al. 2009). 

Penelitian tentang karakteristik permen jelly dengan penambahan gelatin 

sisik ikan tawes, ikan bandeng, dan ikan kurisi pernah dilakukan oleh Mufida 

et al. (2020). Penelitian ini menyatakan bahwa penambahan gelatin sisik ikan 

tawes, ikan bandeng, dan ikan kurisi memberi pengaruh nyata terhadap hasil 

pengujian gel strength, kadar air, kadar abu, Aw, dan pH (Mufida et al. 2020). 
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Sedangkan penelitian terkait karakterisasi gelatin yang berasal dari kulit ikan 

tawes belum pernah dilakukan. 

Uji karakteristik gugus fungsi pada gelatin kulit ikan tuna pernah 

dilakukan oleh Nurimala et al. (2017). Penelitian ini menyatakan bahwa 

gelatin yang dikarakterisasi memiliki gugus fungsi khas gelatin, yaitu amida 

A, I, II, dan III (Nurilmala et al. 2017). Sementara itu, uji karakteristik gugus 

fungsi pada gelatin kulit ikan tawes belum pernah dilakukan. 

Berdasarkan uraian di atas, pada penelitian ini dilakukan isolasi gelatin 

dari bahan baku kulit ikan tawes. Hasil isolasi  dikarakterisasi gugus fungsinya 

menggunakan metode spektrofotometer Fourier Transform Infra-Red (FTIR) 

untuk membuktikan bahwa produk yang didapatkan merupakan gelatin. Selain 

itu dilakukan karakterisasi analisis pH, analisis kadar air, analisis kadar abu, 

dan analisis viskositas. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Sumber gelatin yang digunakan pada penelitian ini adalah kulit dari ikan 

tawes. 

2. Metode yang digunakan dalam isolasi adalah hidrolisis asam. 

3. Karakterisasi gelatin hasil isolasi meliputi analisis pH, analisis kadar air, 

analisis kadar abu, dan analisis viskositas. 
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C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang akan dibahas pada penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana cara mengisolasi gelatin dari bahan baku kulit ikan tawes 

dengan menggunakan hidrolisis asam? 

2. Bagaimana karakteristik kimia dan fisika dari gelatin yang berasal dari 

kulit ikan tawes? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan permasalahan yang ada, maka tujuan dari penelitian ini 

adalah sebagai berikut: 

1. Mengisolasi gelatin dengan menggunakan bahan baku kulit ikan tawes 

dengan menggunakan hidrolisis asam. 

2. Menenetukan karakteristik kimia dan fisika gelatin yang berasal dari kulit 

ikan tawes. 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan informasi mengenai cara mengisolasi gelatin dari bahan 

baku kulit ikan dengan menggunakan hidrolisis asam dan suhu yang 

tepat. 

2. Memberikan informasi terkait karakteristik kimia dan fisika gelatin dari 

kulit ikan tawes. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di Laboratorium Terpadu 

UIN Sunan Kalijaga mengenai isolasi dan karakterisasi gelatin halal dari kulit 

ikan tawes (Barbonymus gonionotus)  diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Penggunaan larutan asam asetat (CH3COOH) 0,05 M pada proses 

hidrolisis kolagen kulit ikan tawes (Barbonymus gonionotus) dan metode 

ekstraksi dengan pelarut akuades yang dilakukan pada suhu 45˚C selama 

16-18 jam menghasilkan produk gelatin. Produk gelatin dibuktikan dengan 

adanya gugus serapan khas gelatin amida A, I, II, dan III setelah dilakukan 

uji gugus fungsi khas gelatin dengan menggunakan metode spektroskopi 

FTIR.  

2. Karakteristik gelatin yang dihasilkan meliputi kadar abu, kadar air, pH, 

dan viskositas telah memenuhi syarat yang tercantum pada SNI 06-3735-

1995. Karakteristik produk gelatin dari kulit ikan tawes memiliki pH 3,6-

6,5, kadar air <16%, kadar abu <3,25%, dan viskositas dengan rentang 2,5-

5,5 cP.  

 

B. Saran 

Penelitian selanjutnya diharapkan dapat melakukan variasi suhu dan 

waktu ekstraksi untuk mengoptimasi karakteristik gelatin yang dihasilkan, 

karena pada penelitian ini variasi perlakuan saat pretreatment saja. Selain itu 



39 

 

 

uji SDS-PAGE untuk mengetahui bobot molekul dan uji kandungan asam 

amino pada gelatin perlu dilakukan. Karena pada penelitian ini uji 

karakteristik hanya meliputi gugus fungsi, pH, kadar air, kadar abu, dan 

viskositas saja. 
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