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ABSTRAK 

 

Isolasi dan Karakterisasi Gelatin dari Kulit dan Kepala Udang Vaname 

(Litopenaeus vannamei) sebagai Alternatif Bahan Tambahan Pangan yang Halal 

Oleh: 

Afifah Nur Rizqi 

18106030026 

 

Dosen Pembimbing: 

Khamidinal, M. Si. 

Gelatin sering digunakan di berbagai industri. Gelatin merupakan suatu biopolimer 

diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen yang terdapat pada kulit, tulang, dan ligamen 

hewan. Sumber yang sering digunakan sebagai bahan gelatin adalah sapi, babi, dan 

kulit dan tulang ikan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik gelatin 

yang terbuat dari kulit dan kepala udang vaname (Litopenaeus vannamei) yang 

dihidrolisis menggunakan asam yaitu asam asetat (CH3COOH) dengan variasi 

konsentrasi yaitu 1%, 3%, 6%, dan 9%. Pelarut yang digunakan untuk ekstraksi yaitu 

aquadesا denganا suhuا 70˚Cا selama 5 jam. Karakterisasi menggunakan metode 

spektroskopi FTIR menunjukkan bahwa produk hasil yang diperoleh menunjukkan 

adanya gugus serapan khas gelatin amida A pada bilangan gelombang 3600-2300 cm-

1, amida I pada bilangan gelombang 1900-1600 cm-1, amida II pada bilangan 

gelombang 1560-1335 cm-1, dan amida III pada bilangan gelombang 1300-1200 cm-1. 

Nilai pH dari gelatin kulit dan kepala udang vaname dalam rentang 6,1-7,8. Nilai kadar 

air yang diperoleh < 16%. Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan produksi 

sumber gelatin yang halal di Indonesia. 

 

Kata kunci: Karakterisasi, gelatin, kulit dan kepala  udang vaname, hidrolisis asam. 

 

 

 

 

  



xviii 
 

ABSTRACT 

 

Isolation and Characterization of Gelatin from Vannamei Shrimp (Litopenaeus 

vannamei) Shell and Head as An Alternative Halal Food Additives 

By: 

Afifah Nur Rizqi 

18106030026 

 

Advisor: 
Khamidinal, M. Si. 

Gelatin is used in many industries. Gelatin is a biopolymer derived from the partial 

hydrolysis of collagen, which is found in skin, bone, and animal ligaments. Gelatin 

materials are frequently derived from beef, pork, and fish skins and bones. The purpose 

of this research is to perceive the properties of gelatin from Vannamei Shrimp 

(Litopenaeus vannamei) hydrolyzed acetic acid with various concentrations at 1%, 3%, 

6%, and 9%. The solvent of extraction with aquades, temperature 70˚C during 5 hours. 

The method of characterization Fourier Transform Infra Red (FTIR) represented 

absorption groups of gelatin which are amide A at wave numbers 3600-2300 cm-1, 

amide I at wave numbers 1900-1600 cm-1. amide II at wave numbers 1560-1335 cm-1, 

amide III at wave numbers 1300-1200 cm-1.اAnalysisا ofا pHا fromا shellا andا head’sا

Vanname Shrimp range at 6,1-7,8. Analysis of water content < 16%. The results of this 

research  suppose to increase the production of halal gelatin in Indonesia.  

Key Note: Characterization, gelatin, shell and head of Vaname Shrimp, acid 

hydrolysis. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Kebutuhan gelatin di pasaran terus meningkat. Gelatin memiliki banyak manfaat 

dalam bidang pangan maupun non pangan. Pada umumnya, gelatin yang berada di 

pasaran berasal dari bahan baku babi dan sapi. Pembuatan gelatin yang berasal dari 

sapi dan babi lebih banyak diminati karena memiliki kualitas yang lebih baik.  

Pada tahun 2007, produksi gelatin di dunia berasal dari kulit babi (44%), kulit sapi 

(28%), campuran tulang babi dan sapi (27%), dan sumber lain (1%). Gelatin 

merupakan polipeptida larut air dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, tulang, dan 

tulang rawan hewan. Gelatin berfungsi sebagai zat pembentuk gel, zat pengental, zat 

pembentuk film, zat pengemulsi, zat pensuspensi. Gelatin dalam industri pangan 

ditemukan dalam produk ice cream, jelly, marshmallow. Pada industri farmasi, gelatin 

digunakan dalam tablet, cangkang, enkapsulasi vitamin (Zilhadia dkk., 2017).  

Gelatin dari bahan baku sapi dan babi masih menimbulkan kekhawatiran 

terhadapan kehalalannya. Masalah utama produksi gelatin dari sapi yaitu kehalalan 

dalam proses penyembelihan dan penyebaran penyakit Bovine Spongioform 

Encephalopathy (BSE). Produksi gelatin dari babi selain tidak halal bagi umat islam 

serta tidak diperbolehkan bagi umat yahudi (Lu Ki dkk., 2014). Titik kritis kehalalan 

merupakan suatu indikator yang dapat menyebabkan suatu produk diragukan 

kehalalannya (Purwanto, 2018). Titik kritis kehalalan pada gelatin yaitu pada jenis 

sumber bahan baku yang digunakan, proses penyembelihan, pada tahap hidrolisis. 
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Hidrolisis dapat dilakukan secara kimiawi maupun enzimatis. Penggunaan enzim pada 

hidrolisis merupakan titik kritis kehalalan. Enzim yang digunakan adalah protease yang 

dapat memecah protein. Sumber enzim protease yang sering digunakan adalah babi  

(Nadha, 2020).   

Indonesia merupakan negara yang memiliki wilayah perairan lebih luas dibanding 

dengan daratan, sehingga Indonesia memiliki sumber daya perairan melimpah yang 

dapat dimanfaatkan. Pemanfaatan tersebut memiliki peluang untuk pengembangan 

industri obat-obatan dan pangan. Kandungan nutrisi pada organisme laut cukup baik 

untuk kesehatan. Salah satu contohnya adalah udang (Ngginak dkk., 2013).  

Kulit udang tersusun dari tiga komponen utama yaitu protein sebesar 30%-40%, 

kitin sebesar 15%-20%, dan kalsium karbonat (CaCO3) sebesar 40%-50%. Protein 

tersebut mengandung kolagen sebesar 60%-75%, keratine dan elastine sebesar 20%-

35% (Cahyani, 2019). Kepala udang merupakan bagian limbah yang memiliki berat 

lebih tinggi dibandingkan bagian lainnya. Kepala udang memiliki kandungan protein 

sebesar 14,65% (Umah dkk., 2021).  

Udang vaname memiliki protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan udang 

windu. Berdasarkan habitat asli, udang vaname hidup pada ekosistem laut sedangkan 

udang windu pada ekosistem estuari yang memiliki salinitas fluktuatif sehingga 

pertumbuhan udang windu tidak setinggi pertumbuhan udang vaname (Verdian dkk., 

2020). Udang vaname memiliki keunggulan dibandingkan dengan spesies lain yaitu 

memiliki pertumbuhan yang cepat, toleran terhadap suhu air, dan tahan terhadap 
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penyakit (Putri dkk., 2020). Udang vaname memiliki tingkat produksi lebih tinggi 

dibandingkan dengan udang windu sehingga udang vaname lebih memiliki manfaat 

dalam pengolahan (Umah dkk., 2021).  

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah kulit dan kepala udang jenis 

vaname yang tidak banyak digunakan dan diteliti untuk dibuat sebagai bahan baku 

gelatin dengan hidrolisis menggunakan larutan asam asetat dengan konsentrasi 1%, 

3%, 6%, dan 9% sebagai alternatif bahan tambahan pangan yang halal. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bahan yang digunakan dalam pembuatan gelatin adalah kulit  dan kepala udang 

vaname (Litopenaeus vannamei). 

2. Kulit dan kepala udang vaname (Litopenaeus vannamei) dihidrolisis dengan 

pelarut asam asetat yaitu 1%, 3%, 6%, dan 9%. 

3. Hasil yang diperoleh dianalisis menggunakan uji proksimat untuk dibandingkan 

dengan standar SNI. 

4. Hasil yang diperoleh dianalisis menggunakan spektrofotometer Fourier 

Transform Infrared (FTIR) untuk dibandingkan dengan gelatin komersial. 
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C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah, rumusan masalah pada penelitian ini adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana karakteristik gelatin dari kulit dan kepala udang vaname 

(Litopenaeus vannamei) sebagai alternatif bahan tambahan pangan yang halal? 

2. Apakah gelatin dari kulit dan kepala udang vaname (Litopnaeus vannamei) 

memenuhi standar SNI gelatin?  

3. Bagaimana perbandingan gelatin dari kulit dan kepala udang vaname 

(Litopenaeus vannamei) dengan gelatin komersial? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui karakteristik gelatin dari kulit dan kepala udang vaname 

(Litopenaeus vannamei) sebagai alternatif bahan tambahan pangan yang halal. 

2. Mengetahui kesesuaian gelatin dari kulit dan kepala udang vaname 

(Litopenaeus vannamei) dengan standar SNI gelatin. 

3. Mengetahui perbandingan gelatin dari kulit dan kepala udang vaname 

(Litopenaeus vannamei) dengan gelatin komersial. 
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E. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah: 

1. Manfaat Teoritis 

a. Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi ilmiah tentang 

karakterisasi gelatin dari kulit dan kepala udang vaname (Litopenaeus 

vannamei) sebagai alternatif bahan tambahan pangan yang halal serta 

menjadi solusi dalam meminimalisir limbah dari kulit udang vaname. 

b. Dapat dijadikan sebagai referensi di masa depan untuk penelitian 

tentang gelatin dari kulit dan kepala udang vaname (Litopenaeus 

vannamei). 

2. Manfaat aplikatif 

a. Dapat memberikan bukti ilmiah bahwa gelatin dari kulit dan kepala 

udang vaname (Litopenaeus vannamei) berpotensi sebagai alternatif 

bahan tambahan yang halal. 

b. Penelitian ini dapat memberikan informasi tentang kulit dan kepala 

udang vaname (Litopenaeus vannamei) sebagai bahan baku pembuatan 

gelatin halal. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Karakteristik gelatin dari kulit dan kepala udang vaname (Litopenaeus vannamei) 

yang dihidrolisis menggunakan pelarut asam asetat dengan konsentrasi 1%, 3%, 

6%, dan 9% menghasilkan rendemen berturut-turut 1,1231%, 1,2164%, 2,419%, 

dan 2,9487%. Analisis pH pada sampel A (1%) yaitu 7,8, sampel B (3%) yaitu 7,7, 

sampel C (6%) yaitu 6,1, sampel D (9%) yaitu 6,1, dan gelatin komersial yaitu 5,3. 

Analisis kadar air sampel A yaitu 6,16%, sampel B yaitu 7,35%, sampel C yaitu 

4,52%, sampel D yaitu 4,95%, dan gelatin komersial yaitu 6,3%. Karakterisasi 

menggunakan FTIR menunjukkan bahwa gelatin yang dihasilkan terdapat gugus 

serapan khas gelatin yaitu pada amida A, amida I, amida II, dan amida III.  

2. Gelatin dari kulit dan kepala udang vaname (Litopenaues vannamei) berdasarkan 

SNI No. 06-3735-1995  nilai pH berada pada rentang 3,6-6,5. Sampel A (1%) dan 

sampel B (3%) belum memenuhi standar SNI sedangkan sampel C (6%) dan 

sampel D (9%) sudah memenuhi standar. Analisis kadar air berdasarkan SNI No 

06-3735-1995 maksimal yaitu 16%. Sampel yang dihasilkan sudah memenuhi 

standar SNI. 

3. Karakteristik gelatin yang dihasilkan memiliki nilai pH lebih tinggi daripada 

gelatin komersial. Gelatin yang dihasilkan pada sampel A, sampel C, dan sampel 
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D memiliki nilai kadar air yang lebih kecil dibandingkan dengan gelatin komersial. 

Sampel B memiliki nilai kadar air lebih tinggi daripada gelatin komersial. 

Spektrum FTIR gelatin yang dihasilkan memiliki gugus fungsi identik dengan 

gelatin komersial. 

B. Saran  

Adapun saran untuk penelitian selanjutnya yaitu dilakukan variasi lama waktu 

hidrolisis dan variasi suhu ekstraksi dalam pembuatan gelatin kulit dan kepala udang 

vaname. Perlakuan tersebut bertujuan untuk mengoptimalkan karakteristik gelatin yang 

dihasilkan karena penelitian ini hanya menggunakan variasi konsentrasi asam asetat 

pada hidrolisis. Pengujian lain yang perlu dilakukan seperti analisis asam amino 

dengan HPLC (High Performance Liquid Chromatography), kadar abu, viskositas, 

kekuatan gel sehingga dapat mengoptimalkan gelatin yang dihasilkan.  
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