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ABSTRAK  

 

Isolasi dan Karakterisasi Gelatin dari Limbah Udang Vaname (Litopenaeus 

vannamei) menggunakan Variasi Konsentrasi Pelarut Asam Klorida 

Oleh :  

Najihah Fahreza Fahma 

20106030051 

Pembimbing : Khamidinal, S.Si., M.Si. 

Kulit udang memiliki kandungan kolagen yang berpotensi untuk dijadikan gelatin. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi gelatin dari 

limbah udang vaname (Litopenaeus vannamei) menggunakan variasi konsentrasi 

pelarut asam klorida (HCl) sebesar 4%, 5%, dan 6%. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengeksplorasi potensi limbah kulit udang sebagai bahan baku alternatif yang halal 

dan sesuai standar mutu gelatin. Proses penelitian meliputi preparasi sampel, 

hidrolisis kolagen menggunakan pelarut HCl, ekstraksi gelatin, serta analisis 

proksimat dan gugus fungsi menggunakan Fourier Transform Infrared (FTIR). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi HCl berpengaruh terhadap 

rendemen, kadar air, kadar abu, dan pH gelatin yang dihasilkan. Rendemen tertinggi 

diperoleh pada konsentrasi HCl 6% dengan nilai 2,97%,  kadar air paling rendah 

yang diperoleh yaitu 9,71%, dan nilai pH yang diperoleh dalam penelitian ini pada 

rentang nilai 3,88-5,15 yang memenuhi standar SNI dan GMIA. Analisis FTIR 

menunjukkan spektrum khas gelatin, meliputi gugus amida A, B, I, II, dan III. 

Kadar abu pada gelatin melebihi standar maksimum SNI, sehingga perlu 

pengembangan proses untuk meningkatkan kualitasnya. Penelitian ini memberikan 

solusi pemanfaatan limbah udang vaname sekaligus menawarkan alternatif bahan 

baku gelatin yang halal dan bermanfaat bagi industri pangan dan farmasi. 

Kata Kunci : asam klorida, gelatin, analisis FTIR, limbah udang vaname 
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ABSTRACT 

 

Isolation and Characterization of Gelatin from Vannamei Shrimp Waste 

(Litopenaeus vannamei) using Variations in Hydrochloric Acid Solvent 

Concentration 

by :  

Najihah Fahreza Fahma 

20106030051 

Supervisor : Khamidinal, S.Si., M.Si. 

Shrimp shells contain collagen that has the potential to be made into gelatin. This 

research aims to isolate and characterize gelatin from vannamei shrimp waste 

(Litopenaeus vannamei) using a variations of hydrochloric acid (HCl) solvent 

concentrations of 4%, 5%, and 6%. This research was conducted to explore the 

potential of shrimp shell waste as an alternative raw material that is halal and in 

accordance with gelatin quality standards. The research process includes sample 

preparation, collagen hydrolysis using HCl solvent, gelatin extraction, and 

proximate and functional group analysis using Fourier Transform Infrared. (FTIR). 

The research results show that HCl concentration affects the yield, moisture 

content, ash content, and pH of the gelatin produced. The highest yield was obtained 

at 6% HCl concentration with a value of 2.97%, the lowest moisture content 

obtained was 9.71%, and the pH value obtained in this study ranged from 3.88 to 

5.15, which meets SNI and GMIA standards. FTIR analysis showed a typical 

spectrum of gelatin, including amide groups A, B, I, II, and III. The ash content of 

gelatin exceeds the maximum standard of SNI, so process development is needed 

to improve its quality. This research provides a solution for utilization of vannamei 

shrimp waste while offering an alternative raw material for gelatin that is halal and 

beneficial for the food and pharmaceutical industries. 

Keywords: hydrochloric acid, gelatin, FTIR analysis, vannamei shrimp waste 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

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, 2013).  

Udang vaname (Litopenaeus vannamei) merupakan salah satu komoditas 

unggulan dengan permintaan pasar yang sangat besar (Lasima et al., 2012). 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 tingkat produksi lebih tinggi dibandingkan 

dengan udang windu sehingga udang vaname lebih memiliki manfaat dalam 

pengolahan (Umah dkk., 2021).  

Di Indonesia limbah kulit udang belum dikembangkan dengan maksimal, 

karena limbah kulit udang ini hanya dimanfaatkan untuk pakan ternak, bahan 

pembuatan kerupuk udang, pembuatan terasi, pembuatan tepung dari kulit udang, 

pembuatan kitosan, kitin dan glukosamin. Dalam kulit udang masih mengandung 

protein sehingga kulit udang ini berpotensi dikembangkan dalam pembuatan gelatin 
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(Hanafi, dkk., 2000: 17). Kulit dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

gelatin karena memiliki kandungan kolagen sebesar 89% (Ponto, 2023). 

Gelatin dihasilkan melalui hidrolisis parsial dan kolagen. Dalam pembuatan 

gelatin perlakuan terhadap bahan baku adalah dengan melarutkan pada larutan asam 

atau alkali sehingga terjadi pemecahan parsial pada ikatan silangnya. Struktur yang 

pecah ini disebut sebagai kolagen yang larut air dan dikenal sebagai gelatin 

(Astawan dkk ,2009). 

Gelatin umumnya berasal dari kulit sapi, kulit babi, serta tulang sapi, dan 

ikan. Gelatin yang bersumber dari babi maupun sapi masih menimbulkan 

kekhawatiran terhadap kahalalannya, khususnya bagi negara yang memiliki 

penduduk yang mayoritas memeluk agama Islam (Trilaksani,dkk., 2012). Titik 

kritis kehalalan pada gelatin yaitu pada jenis sumber bahan baku yang digunakan, 

proses penyembelihan, dan pada tahap hidrolisis. Hidrolisis dapat dilakukan secara 

kimiawi maupun enzimatis. Penggunaan enzim pada hidrolisis merupakan titik 

kritis kehalalan (Nadha, 2020). Produksi gelatin dari babi selain tidak halal bagi 

umat islam juga tidak diperbolehkan bagi umat yahudi (Lu Ki dkk.,2014). 

Sebagaimana firman Allah SWT dalam QS. Al-Ma’idah/5:3, tentang larangan umat 

muslim mengonsumsi daging babi : 

حْمُ   
َ
وَل مُ  وَالدَّ مَيْتَةُ 

ْ
ال مُ 

ُ
يْك

َ
عَل مَتْ  يَةُ  حُر ِّ مُتَرَد ِّ

ْ
وَال مَوْقُوْذَةُ 

ْ
وَال قَةُ  مُنْخَنِّ

ْ
وَال هٖ  بِّ  ِّ

اللّٰه غَيْرِّ  لِّ  
َّ
ل هِّ

ُ
ا وَمَآ  نْزِّيْرِّ  خِّ

ْ
ال

زْ 
َ
ا
ْ
ال بِّ مُوْا  سْتَقْسِّ

تَ نْ 
َ
وَا صُبِّ  ى النُّ

َ
عَل حَ  ذُبِّ وَمَا  يْتُمْْۗ 

َّ
مَا ذكَ ا 

َّ
ل اِّ بُعُ   السَّ

َ
ل
َ
ك
َ
ا وَمَآ  يْحَةُ  ْۗ  وَالنَّطِّ سْق  مْ فِّ

ُ
ذٰلِّك امِّْۗ 

َ
ل
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َ
مْ ا

ُ
يْنَك مْ دِّ

ُ
ك
َ
تُ ل

ْ
مَل
ْ
ك
َ
يَوْمَ ا

ْ
ل
َ
شَوْهُمْ وَاخْشَوْنِّْۗ ا

خْ
َ
ا ت

َ
مْ فَل

ُ
ك يْنِّ نْ دِّ فَرُوْا مِّ

َ
ينَْ ك ذِّ

َّ
يَوْمَ يَىِٕسَ ال

ْ
مْ ل

ُ
يْك

َ
تْمَمْتُ عَل

َ
 وَا

 ِّ
 
فٍ ل مَصَةٍ غَيْرَ مُتَجَانِّ يْ مَخْ نًاْۗ فَمَنِّ اضْطُرَّ فِّ

يْ امَ دِّ
َ
سْل اِّ

ْ
مُ ال

ُ
ك
َ
يْتُ ل يْ وَرَضِّ عْمَتِّ يْم   نِّ حِّ َ غَفُوْر  رَّ نَّ اللّٰه ثْمٍٍۙ فَاِّ    ٣اِّ

Terjemahannya :  

"Diharamkan bagimu (memakan) bangkai, darah, daging babi, dan (daging hewan) 

yang disembelih bukan atas (nama) Allah, yang tercekik, yang dipukul, yang jatuh, 

yang ditanduk, dan yang diterkam binatang buas, kecuali yang (sempat) kamu 

sembelih. (Diharamkan pula) apa yang disembelih untuk berhala. (Demikian pula) 

mengundi nasib dengan azlām (anak panah), (karena) itu suatu perbuatan fasik. 

Pada hari ini orang-orang kafir telah putus asa untuk (mengalahkan) agamamu. 

Oleh sebab itu, janganlah kamu takut kepada mereka, tetapi takutlah kepada-Ku. 

Pada hari ini telah Aku sempurnakan agamamu untukmu, telah Aku cukupkan 

nikmat-Ku bagimu, dan telah Aku ridai Islam sebagai agamamu. Maka, siapa yang 

terpaksa karena lapar, bukan karena ingin berbuat dosa, sesungguhnya Allah Maha 

Pengampun lagi Maha Penyayang." (Kementerian Agama RI: 2012). 

Menurut   Quraish   Shihab   dalam   bukunya   dijelaskan   bahwa   Allah   

SWT mengharamkan  siapapun  memakan  bangkai,  daging  babi  termasuk  kulit  

dan  lemak, hewan yang disembelih atas nama selain Allah dan yang mati karena 

tercekik dengan cara atau alat apapun (Shihab, 2002). 

Berdasarkan dari ayat diatas sudah jelas bahwa Allah SWT mengharamkan 

umat muslim untuk makan daging babi. Mayoritas penduduk Indonesia merupakan 

pemeluk agama Islam, sehingga diperlukan alternatif selain daging babi untuk 
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pembuatan gelatin dari bahan baku yang halal thoyyib (baik), salah satunya yaitu 

menggunakan limbah kulit udang.  Selain itu, pemanfaatan limbah kulit udang juga 

mempunyai mempunyai nilai tambah dan mempunyai kegunaan dalam industri. 

Beberapa peneliti yang telah melakukan pembuatan gelatin dengan metode 

asam klorida diantaranya yaitu Ponto,dkk (2023), telah melakukan penelitian terkait 

pengaruh penambahan larutan asam klorida dengan konsentrasi yang berbeda 

terhadap nilai pH, kekuatan gel, rendemen dan viskositas gelatin kulit sapi. Hasil 

yang diperoleh menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi HCl memberikan 

pengaruh yang tidak nyata terhadap nilai pH gelatin kulit sapi, akan tetapi 

memberikan pengaruh perbedaan yang sangat nyata terhadap terhadap kekuatan 

gel, viskositas dan rendemen gelatin kulit sapi. Penelitian yang dilakukan oleh 

Ardani dan Sugiharto (2022), yaitu pembuatan gelatin dari tulang ikan nila 

menggunakan asam klorida memperoleh hasil gelatin sebagai pengental sirup 

sesuai dengan mutu SNI, pada konsentrasi HCl 1% dan waktu 24 jam didapatkan 

pH 3,8 dan viskositas 5,0149 Cp. Kemudian penelitian yang dilakukan Huda,dkk 

(2013), menunjukkan bahwa penggunaan waktu perendaman yang berbeda tidak 

berpengaruh nyata terhadap rendemen. Sedangkan penggunaan konsentrasi HCl 

yang berbeda berpengaruh nyata pada rendemen gelatin yang dihasilkan. Untuk 

lama perendaman yang berbeda berpengaruh nyata pada nilai viskositas gelatin 

tulang kaki ayam yang dihasilkan. Sedangkan untuk konsentrasi HCl yang berbeda 

berpengaruh pada nilai kekuatan gel, kadar abu, kadar air, dan pH gelatin tulang 

kaki ayam yang dihasilkan.  
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Beberapa peneliti terdahulu terkait pembuatan gelatin menggunakan asam 

klorida telah diuraikan diatas, namun belum ada penelitian pembuatan gelatin 

menggunakan asam klorida dari limbah udang. Oleh karena itu, penelitian ini 

berfokus pada isolasi gelatin dari limbah udang menggunakan konsentrasi pelarut 

asam klorida (HCl) yang berbeda yaitu 4%, 5%, dan 6%. Selain untuk mengetahui 

pengaruh penggunaan konsentrasi yang berbeda, pembuatan gelatin dari kulit 

udang ini juga sebagai alternatif bahan baku yang halal. Adapun pada tahap 

hidrolisis untuk memperoleh rendemen gelatin yang tinggi serta gelatin dengan 

karakteristik yang sesuai standar mutu.  

B. Batasan Masalah 

Untuk menghindari kemungkinan meluasnya masalah yang akan diteliti, 

maka penulis memberikan batasan dalam penelitian ini, diantaranya sebagai  

berikut : 

1. Bahan yang digunakan dalam pembuatan gelatin adalah limbah dari udang 

vaname yaitu ekor, kulit, dan kepala.  

2. Jenis asam yang digunakan yaitu asam klorida (HCl).  

3. Gelatin pada limbah udang dihidrolisis dengan pelarut asam klorida dalam 

beberapa konsentrasi yakni 4%, 5%, dan 6%.   

4. Karakterisasi gelatin menggunakan perhitungan rendemen gelatin, kadar air, 

kadar abu, derajat keasaman (pH), dan analisis gugus fungsi menggunakan 

metode Fourier Transform Infra-Red (FTIR). 
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C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dipaparkan, maka 

permasalahan yang dapat dirumuskan yaitu : 

1. Bagaimana spektrum Fourier Transform Infra-Red (FTIR) gelatin dari limbah 

udang vaname menggunakan pelarut asam klorida dengan konsentrasi 4%, 5%, 

dan 6% ? 

2. Berapa konsentrasi HCl yang menghasilkan rendemen paling optimal dari 

penelitian isolasi gelatin dari limbah udang vaname (Litopenaeus vannamei) 

ini ? 

3. Bagaimana karakteristik rendemen, kadar air, kadar abu, dan pH gelatin dari 

limbah udang vaname (Litopenaeus vannamei) menggunakan variasi 

konsentrasi pelarut asam klorida (HCl) ? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini yaitu : 

1. Untuk mengetahui adanya serapan gugus fungsi khas gelatin pada spektra 

Fourier Transform Infra-Red (FTIR).  

2. Untuk mengetahui konsentrasi HCl yang menghasilkan rendemen paling 

optimal dari isolasi gelatin dari limbah udang vaname (Litopenaeus vannamei).  

3. Untuk mengetahui karakteristik rendemen, kadar air, kadar abu, dan pH gelatin 

dari limbah udang vaname (Litopenaeus vannamei) menggunakan variasi 

konsentrasi pelarut asam klorida (HCl).  
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E. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian diatas, manfaat yang diharapkan dari hasil 

penelitian yang akan dilakukan yaitu : 

1. Manfaat Teoritis  

a. Penelitian ini diharapkan dapat memberi beberapa informasi ilmiah tentang 

isolasi dan karakterisasi gelatin dari limbah udang vaname (Litopenaeus 

vannamei) menggunakan variasi konsentrasi pelarut asam klorida. 

b. Dapat dijadikan sebagai referensi di masa depan untuk penelitian tentang 

gelatin dari limbah udang dengan menggunakan pelarut asam klorida. 

2. Manfaat Aplikatif  

a. Dapat memberi informasi terkait pemanfaatan limbah udang vaname sebagai 

solusi pengolahan limbah. 

b. Dapat memberikan bukti ilmiah  bahwa gelatin dari limbah udang vaname 

berpotensi sebagai alternatif bahan baku yang halal.  
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BAB V 

PENUTUP  

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan 

bahwa :  

1. Analisis hasil isolasi gelatin dari limbah kulit udang vaname menggunakan 

instrument spektrofotometer FTIR menunjukkan adanya serapan khas gelatin 

berupa Amida A, Amida B, Amida I, Amida II, dan Amida III yang serupa 

dengan serapan gugus fungsi gelatin komersial. 

2. Hasil rendemen yang optimal yang dihasilkan dari isolasi gelatin dari limbah 

kulit udang vaname menggunakan pelarut asam klorida dengan konsentrasi 6% 

dengan rendemen sebesar 2,97%.  

3.  Penggunaan pelarut asam klorida dengan konsentrasi 4% pada proses 

pretreatment optimum untuk menghasilkan kadar air yang paling rendah yaitu 

9,71%; sedangkan penggunaan pelarut asam klorida dengan konsentrasi 6% 

optimum untuk menghasilkan kadar abu paling rendah yaitu 11,3%, meskipun 

melebihi standar yang ditentukan. Nilai pH yang diperoleh dalam penelitian ini 

pada rentang nilai 3,88-5,15 yang memenuhi standar SNI dan GMIA.  

B. Saran  

Adapun saran untuk penelitian selanjutnya yaitu dilakukan isolasi gelatin 

dari udang vaname yang memiliki karakterisasi rendemen, kadar air, kadar abu, pH 

yang baik. Selain itu, ekstraksi dengan memakai variasi suhu dan lama perendaman 



63 

 

 

 

juga dapat dilakukan untuk mengetahui jumlah rendemen yang dihasilkan. 

Pengujian lain perlu dilakukan seperti analisis asam amino dengan HPLC (High 

Performance Liquid Chromatography), kekuatan gel, viskositas, kadar protein, dan 

kadar lemak sehingga dapat mengoptimalkan gelatin yang dihasilkan.   
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