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INTISARI
Produksi Gelatin dari Limbah Udang Windu (Penaeus Monodon)
dengan Ekstraksi dan Variasi Lama Perendaman Asam Sulfat
Sebagai Alternatif Gelatin Halal

oleh :

Nilam Indhitya Pertiwi
20106030008

Pembimbing : Khamidinal, M.Si.

Gelatin merupakan senyawa turunan kolagen yang banyak digunakan dalam
berbagai industri, dengan permintaan yang terus meningkat. Penelitian ini bertujuan
untuk mempelajari pengaruh variasi waktu perendaman asam sulfat (6%) terhadap
karakteristik gelatin yang diekstrak dari limbah kepala, kulit, dan ekor udang windu
(Penaeus monodon), meliputi rendemen, kadar air, kadar abu, pH, dan viskositas,
serta menganalisis spektra FTIR dari gelatin yang dihasilkan. Proses ekstraksi
dilakukan dengan metode autoklaf, dengan variasi waktu perendaman selama 24,
36, dan 48 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi waktu perendaman
tidak berpengaruh signifikan terhadap rendemen, kadar air, pH, dan viskositas
gelatin. Namun, waktu perendaman yang lebih lama secara signifikan
meningkatkan kadar abu gelatin. Nilai rata-rata rendemen, kadar air, pH, viskositas,
dan kadar abu untuk perendaman selama 24, 36, dan 48 jam berturut-turut adalah:
5.57%, 9.49%, 2.13, 4 cP, dan 12.05% (untuk 24 jam); 5.77%, 9.91%, 2.18, 4 cP,
dan 11.74% (untuk 36 jam); serta 5.67%, 8.80%, 2.34, 8 cP, dan 13.29% (untuk 48
jam). Karakterisasi FTIR mengonfirmasi adanya gugus serapan khas gelatin pada
pita amida A, amida I, amida I1, dan amida I1l, yang menunjukkan bahwa struktur
gelatin yang dihasilkan memiliki kesamaan dengan gelatin komersial. Berdasarkan
hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa waktu perendaman asam sulfat
berpengaruh terhadap kadar abu gelatin, tetapi tidak memengaruhi sebagian besar
karakteristik lainnya. Selain itu, karakterisasi FTIR menunjukkan bahwa gelatin
yang diperoleh dari limbah udang windu memiliki struktur yang serupa dengan
gelatin komersial.

Kata kunci : Gelatin, Asam Sulfat, Limbah Udang Windu, FTIR
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ABSTRAC

Production Gelatin from Waste of Windu Shrimp (Penaeus
Monodon) using Extraction and Variation of Sulfuric Acid Soaking
Time as an Alternative Halal Gelatin

by :

Nilam Indhitya Pertiwi
20106030008

Supervisor : Khamidinal, M.Si.

Gelatin is a collagen derivative compound that is widely used in various
industries, with increasing demand. This study aims to study the effect of variations
in sulfuric acid soaking time (6%) on the characteristics of gelatin extracted from
tiger prawn (Penaeus monodon) head, skin, and tail waste, including yield, water
content, ash content, pH, and viscosity, and to analyze the FTIR spectra of the
resulting gelatin. The extraction process was carried out using the autoclave
method, with variations in soaking time for 24, 36, and 48 hours. The results showed
that variations in soaking time did not significantly affect the yield, water content,
pH, and viscosity of gelatin. However, longer soaking times significantly increased
the ash content of gelatin. The average values of yield, water content, pH, viscosity,
and ash content for soaking for 24, 36, and 48 hours were: 5.57%, 9.49%, 2.13, 4
cP, and 12.05% (for 24 hours); 5.77%, 9.91%, 2.18, 4 cP, and 11.74% (for 36
hours); and 5.67%, 8.80%, 2.34, 8 cP, and 13.29% (for 48 hours). FTIR
characterization confirmed the presence of typical gelatin absorption groups in the
amide A, amide I, amide 11, and amide 111 bands, indicating that the structure of the
resulting gelatin is similar to that of commercial gelatin. Based on the results of this
study, it can be concluded that the soaking time of sulfuric acid affects the ash
content of gelatin, but does not affect most of the other characteristics. In addition,
FTIR characterization showed that gelatin obtained from tiger shrimp waste has a
similar structure to commercial gelatin.

Keywords: Gelatin, sulfuric acid, extraction, tiger shrimp, FTIR, gelatin
characteristics.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gelatin merupakan senyawa turunan dari serat kolagen yang berasal dari
kulit, tulang, dan ligamen hewan atau jaringan ikat yang dihasilkan melalui proses
denaturasi panas dan hidrolisis parsial menggunakan larutan asam atau basa
(Nitsuwat et al., 2021). Sebagai zat pembentuk gel protein termoreversibel, gelatin
memiliki efek meleleh di mulut ketika dikonsumsi karena titik lelehnya yang
berkisar antara 35-37°C, mendekati suhu tubuh manusia (Nitsuwat et al., 2021).
Sifat-sifat gelatin yang dapat larut dalam air, transparan, tanpa bau, memiliki
kemampuannya sebagai agen pembentuk gel, pembentuk film, dan pelindung
sistem koloid. Kemampuan gelatin tersebut menjadikannya banyak digunakan
dalam industri makanan untuk memberikan elastisitas, viskositas, dan stabilitas
yang menjadikannya bahan penting dalam industri makanan.(Sutanti & Santo,
2021) (Zhao & Sun, 2018).

Gelatin tidak hanya digunakan dalam makanan, namun sudah merambat ke
sektor lain seperti fotografi dan kesehatan (Agustin, 2013). Hal ini menjadikan
kebutuhan gelatin begitu besar. Permintaan yang tinggi untuk gelatin mendorong
Indonesia untuk terus mengimpor gelatin dari negara-negara seperti India, Cina,
Thailand, Australia, Banglades, Brazil, dan New Zealand (Sutanti & Santo, 2021).
Menurut data dari Gelatin Manufacturers Association (GMA), permintaan global

akan gelatin diperkirakan akan tumbuh sebesar 3,5% per tahun hingga tahun 2026.
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Gelatin komersial utama dihasilkan dari kulit babi 46%, kulit sapi 29,4%,
tulang sapi dan babi 23,15%, dan sumber lain 1,5% (Nugraheni et al., 2021).
Gelatin yang memiliki fungsi yang sangat luas menyebabkan perlunya
kewaspadaan terhadap kehalalan dari olahan yang mengandung bahan tersebut.
Penggunaan gelatin dari bahan baku babi menimbulkan kekhawatiran, terutama di
negara-negara seperti Indonesia, di mana mayoritas penduduknya beragama Islam
(Bahar et al., 2020).

Salah satu negara yang memiliki jumlah penduduk Muslim terbanyak
adalah Indonesia, dengan populasi Muslim mencapai sekitar 240,62 juta jiwa pada
2023. Jumlah ini setara 86,7% dari populasi nasional yang totalnya 277,53 juta jiwa
(Royal Islamic Strategic Studies Centre (RISSC)). Keberadaan jumlah penduduk
Muslim yang signifikan ini menciptakan permintaan pasar yang besar untuk produk
halal dan sesuai syariat agama islam. Hal ini terjadi terutama dalam sektor makanan,
yang merupakan kebutuhan pokok yang harus terus dipenuhi. (Ismaya, 2022).
Sebagai penganut agama Islam, kita menyadari bahwa Al-Quran menekankan
pentingnya konsep halal dan haram sebagai prinsip mendasar dalam ajaran Islam,
karena hal ini berkaitan dengan hubungan antara manusia dan Allah (Sayyaf &
Afkarina, 2022). Hal ini sesuai firman Allah SWT dalam Q.S An-Nahl ayat 115

sebagai berikut:

4
P

A o < s ost g o SN Lot . L Aze Sy
32_40\ g,«.jgi&j /4.)3‘ /j}x} J.,fﬁ\ Lﬁj /J.i/J.A/;-\ V.;-j (“U‘j 4;..:4.” é.g.:lﬁ fJ.>- \..C/i
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Artinya: " Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan atasmu (memakan) bangkai,
darah, daging babi dan apa yang disembelih dengan menyebut nama selain Allah;
tetapi barangsiapa yang terpaksa memakannya dengan tidak menganiaya dan tidak
pula melampaui batas, maka sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha
Penyayang."(Q.S An-Nahl: 115).

Selain dari kehalalannya secara kesehatan daging babi juga menimbulkan
risiko kontaminasi oleh bakteri berbahaya seperti Yersinia enterocolitica. Bakteri
ini dapat menyebabkan demam dan gangguan pada saluran pencernaan jika masuk
ke dalam tubuh manusia. Selain itu, daging babi dianggap sulit dicerna (Maiyena &
Mawarnis, 2022). Oleh karena itu, penelitian yang lebih lanjut mengenai alternatif
bahan baku gelatin menjadi sangat penting.

Diperlukan alternatif bahan baku gelatin lainnya untuk mengurangi
tingginya impor gelatin dan sekaligus memastikan kehalalan serta kelangsungan
pasokan gelatin di Indonesia. Lautan Indonesia yang luas menyimpan potensi
sumber daya alam laut yang melimpah (Ngginak et al., 2013). Keanekaragaman
invertebrata di perairan Indonesia termasuk udang, yang merupakan sumber
makanan tinggi protein (21%) dan kaya lemak (0,2%). Udang juga mengandung
vitamin A, B1, serta mineral seperti kapur dan fosfor. Namun, dalam proses
pengolahan udang di Indonesia, seringkali menghasilkan limbah (kepala, kulit, dan
ekor) berupa kepala, ekor, dan kulit, yang dapat mencemari lingkungan (Isnawati
et al., 2016). Limbah udang ini memiliki kandungan protein kasar sekitar 25-40%,

kalsium karbonat 45-50%, dan kitin 15-20% (Wowor et al., 2015). Kulit udang juga
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mengandung protein kolagen, yang dapat diubah menjadi gelatin karena memiliki
hidroksiprolin sebagai komponen pembentuk gelatin (Rahmawati,2019).

Penelitian yang dilakukan oleh Rahmawati, (2019) mengenai gelatin dari
kulit udang jerbung (Fenneropenaeus merguiensis de Man) yang diproses dengan
menggunakan asam sulfat. Hasil penelitian meunjukkan bahwa variasi konsentrasi
asam sulfat yaitu 1%, 3%, dan 6% selama 48 jam menghasilkan nilai rendemen
berturut-turut yaitu 0,91; 2,14; dan 2,65; pH gelatin kulit udang jerbung sebesar
5,97; 5,89; dan 5,2, kadar air sebesar 12,3%; 11%; dan 9,7%, kadar abu sebesar
0,17%; 0,14%; dan 0,1%, viskositas 6,4; 5,36; dan 5,05. Konsentrasi terbaik dalam
pembuatan gelatin gelatin kulit udang jerbung dengan menggunakan asam sulfat
adalah asam sulfat 6%.

Penelitian yang dilakukan oleh Lusiana, (2018) mengenai optimasi produksi
gelatin dari sisik ikan mujair dengan tujuan untuk dapat menentukan proses optimal
esktraksi gelatin dari sisik ikan mujair serta mengetahui pengaruh lama waktu
demineralisasi dan lama waktu ekstraksi terhadap nilai rendemen dan karakteristik
fisikokimia gelatin sisik ikan mujair. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
waktu demineralisasi dan lama ekstraksi dalam air hangat berpengaruh signifikan
terhadap karakteristik gelatin limbah sisik ikan mujair yang dihasilkan. Titik
optimum variabel lama demineralisasi adalah 42,44 jam dengan waktu ekstraksi 8
jam. Dari kedua variabel tersebut diperoleh gelatin sisik ikan mujair dengan
rendemen 7,50% + 0,02, kadar protein 69,83% + 0,12 dan kadar abu 2,60% =+ 0.01.

Penelitian terkait pegaruh waktu perendaman terhadap rendemen gelatin

dari tulang ikan nila merah yang dilakukan oleh Arima dan Fithriyah (2015)
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penelitian menggunakan variasi lama perendaman (10, 24, 36, 48, dan 60 jam)
dengan konsentrasi HCI 5%. Hasil analisa menunjukkan pH, kadar air, dan kadar
abu gelatin masih memenuhi SNI 06-3735, yaitu berturut-turut 5,2; 7,3% dan
0,92%. Waktu perendaman optimal didapat pada lama perendaman 36 jam
menghasilkan rendemen sebesar 7,34-10,20%., sebab lebih dari itu rendemen
mengalami penurunan.

Penelitian mengenai karakteristik mutu gelatin ikan tengiri dengan
perendaman menggunakan asam sitrat dan asam sulfat yang dilakukan oleh
Adiningsih & Purwanti (2016), memberikan hasil nilai rendemen ekstraksi
menggunakan asam sitrat sebanyak 4-5% dan perendaman menggunakan asam
sulfat sebanyak 4-6%. Meskipun perendaman menggunakan asam sulfat
menghasilkan rendemen yang lebih besar, hasil penelitian menunjukkan
karakteristik mutu gelatin dari limbah tulang ikan tengiri yang terbaik
menggunakan asam sitrat dengan konsentrasi 6% dengan hasil uji kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, pH, kandungan logam berat, kandungan arsen, dan
kandungan asam amino yang memenuhi SNI 6-3735-1995.

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka akan dilakukan
penelitian terkait optimasi ekstraksi dan pengaruh lama perendaman terhadap
karakteristik gelatin yang dihasilkan dari limbah (kepala, kulit, dan ekor) udang
windu. Gelatin tersebut di demineralisasi dengan menggunakan H>SO4 6%, dengan
variasi waktu perendaman (24 jam, 36 jam, dan 48 jam). Metode ekstraksi yang
digunakan vyaitu ekstraksi autoklaf. Penelitian ini bukan hanya mencakup

pemanfaatan limbah (kepala, kulit, dan ekor) udang windu, tetapi juga berupaya
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menciptakan gelatin sebagai bahan baku alternatif gelatin yang memenuhi standar
kehalalan. Gelatin yang dihasilkan akan dikarakterisasi menggunakan
spektrofotometri Fourier Transform Infrared (FTIR), serta dianalisis untuk
rendemen, kadar air, kadar abu, pH, dan viskositas, guna memastikan
karakteristiknya sesuai dengan parameter yang ditetapkan dalam SNI 01-3735-
1995 dan pedoman GMIA.

B. Batasan Masalah

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bahan yang digunakan dalam pembuatan gelatin adalah limbah (kepala,
kulit, dan ekor) udang windu.

2. Larutan asam yang digunakan adalah asam sulfat dengan konsentrasi 6%
dengan variasi waktu lama peredaman (24, 36, dan 48 jam).

3. Alat yang digunakan untuk ekstraksi adalah autoklaf.

4. Karakterisasi gelatin meliputi perhitungan rendemen gelatin, kadar air,
kadar abu, derajat keasaman (pH), viskositas, dan analisis gugus fungsi
menggunakan metode Fourier Transform Infra-Red (FTIR).

C. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dipaparkan dapat
ditentukan rumusan masalah pada penelitian ini yaitu:

1. Bagaimana pengaruh variasi lama perendaman asam sulfat terhadap
karakteristik (rendemen, kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH),
dan viskositas) gelatin dari limbah udang windu (Penaeus monodon)

dengan metode ekstraksi autoklaf?
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2. Bagaimana spektrum Fourier Transform Infra-Red (FTIR) dari gelatin

limbah (kepala, kulit, dan ekor) udang windu?
D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang ada, tujuan yang ingin dicapai dalam
penelitian ini yaitu:

1. Mempelajari pengaruh variasi lama perendaman asam sulfat terhadap
karakteristik (rendemen, kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH), dan
viskositas) gelatin dari limbah udang windu (Penaeus monodon) dengan
metode ekstraksi autoklaf.

2. Mengkarakterisasi spektra FTIR gelatin yang diekstrak dari limbah (kepala,
kulit, dan ekor) udang windu.

E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut:

1. Memberikan wawasan baru tentang pengaruh ekstraksi menggunakan
autoklaf dan lama perendaman limbah udang windu terhadap gelatin dan
memperluas pemahaman kita tentang karakteristik material tersebut.

2. Memberikan alternatif gelatin halal dari sumber non-babi untuk digunakan
dalam produk makanan halal.

3. Memberikan informasi mengenai komponen kimia utama dalam gelatin
limbah (kepala, kulit, dan ekor) udang windu melalui analisis spektrum

FTIR.
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BABV
PENUTUP
A. Kesimpulan

1. Variasi lama perendaman (24,36, dan 48 jam) tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap rendemen (5,57%, 5,77% dan 5,65%) , kadar air (9,49%,
9,91% dan 8,80%), pH (2,13; 2,18; dan 2,34), dan viskositas (4 cP, 4 cP,
dan 8 cP) gelatin dari limbah udang windu. Variasi lama perendaman
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu gelatin (12,05%, 11,74%
dan 13,29%) dari limbah udang windu. Semakin lama waktu perendaman
akan meningkatkan nilai kadar abu gelatin.

2. Karakterisasi menggunakan FTIR menunjukkan bahwa gelatin yang
dihasilkan dari limbah udang windu terdapat gugus serapan khas gelatin

yaitu pada amida A, amida I, amida Il, amida dan IlI.
B. Saran

1. Dilakukan variasi konsentrasi asam sulfat dalam pembuatan gelatin limbah
udang windu. Perlakuan tersebut bertujuan untuk mengoptimalkan
karakteristik gelatin yang dihasilkan karena dalam penelitian ini hanya
menggunakan variasi waktu lama perendaman pada saat hidrolisis.

2. Kadar abu yang tinggi menunjukkan bahwa gelatin mengandung banyak
mineral, sehingga diperlukan pretreatment sebelum proses ekstraksi untuk
menghilangkan mineral-mineral tersebut agar tidak terbawa selama

ekstraksi.
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