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ABSTRACT 

The objective of this study was to characterize of gelatin extracted from black Nila tilapia scales (Oreochromis 
niloticus) scales using combination of acid and ultrasonic methods. The study was conducted experimentally with two 
treatments: acetic acid at concentration of 3 and 7%. The scales were soaked in the acid solution for 72 hours, followed 
by ultrasonication treatment at 60ºC for 3 hours. The gelatin with the highest yield was then characterized through 
organoleptic evaluation, moisture content, ash content, pH, viscosity, gel strength, and FTIR analysis. Data were 
analyzed using analysis of variance (ANOVA) with t-test at 95% confidence level. The results showed that the use of 7% 
acetic acid produced the highest gelatin yield, 5.02%. The resulting gelatin was a fine powder with a yellowish-white 
color and a characteristic fish odor. The physicochemical properties of the gelatin included a moisture content of 6.62 ± 
1.15%, ash content of 3.10 ± 0.33%, pH of 6.36 ± 0.01, viscosity of 1.85 ± 0.2 cP, and gel strength of 50.83 Bloom. The 
FTIR spectra revealed the presence of functional groups Amide A, B, I, II, and III, which were consistent with those found 
in commercial gelatin. Based on results, it can be concluded that the extraction of gelatin from black Nile tilapia scales 
using a combination of acid and ultrasonic methods produces gelatin with favorable characteristics and potential as an 
alternative source of gelatin. 
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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakterisasi gelatin yang dihasilkan dari sisik ikan nila hitam yang 

diekstraksi dengan menggunakan kombinasi metode asam dan ultrasonik. Metode penelitian ini dilakukan secara 
eksperimental yang terdiri dari 2 perlakuan yaitu penggunaan asam asetat 3 dan 7%. Perendaman asam dilakukan 
selama 72 jam dan ultrasonikasi dilakukan dengan suhu 60oC selama 3 jam. Gelatin dengan rendemen terbanyak 
dilakukan karakterisasi berupa uji organoleptik, kadar air, kadar abu, uji pH, viskositas, kekuatan gel dan analisis 
menggunakan FTIR. Data dianalisis menggunakan analisis of variance (ANOVA) dengan uji t pada taraf kepercayaan 
95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan asam asetat 7% menghasilkan gelatin dengan rendemen yang 
lebih tinggi yaitu 5,02% (p<0,05). Gelatin yang dihasilkan berupa serbuk halus, berwarna putih kekuningan, dan bau 
khas ikan, dengan kadar air 6,62±1,15%, kadar abu 3,10±0,33%, pH 6,36±0,01, viskositas 1,85±0,2 cP, dan kekuatan 
gel sebesar 50,83 bloom. Hasil profil FTIR menunjukkan adanya gugus fungsi Amida A, B, I, II, dan III dan sesuai 
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dengan gelatin komersial. Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa pembuatan gelatin menggunakan metode 
asam kombinasi ultrasonik menghasilkan gelatin yang memiliki karakteristik yang baik dan berpotensi dikembangkan 
sebagai salah satu alternatif sumber gelatin.  
 
Kata kunci: gelatin, ikan nila hitam, metode asam, sisik, ultrasonik. 
 
 

PENDAHULUAN 
Gelatin merupakan salah satu polimer alami yang didapatkan dari hidrolisis kolagen pada jaringan ikat 

hewan yang banyak digunakan dalam berbagai bentuk sediaan farmasi dan produk pangan (Alipal et.al., 2021).  
Saat ini, sumber utama gelatin yang beredar di pasaran adalah berasal dari tulang dan kulit sapi atau babi (GMIA, 
2019). Salah satu permasalahan yang sering menjadi isu saat ini adalah tentang kehalalan dari sumber dan 
proses pembuatan gelatin. Pembuatan gelatin dari sumber lain seperti ikan menjadi salah satu alternatif dalam 
industri pembuatan gelatin (Batu et.al., 2015). 

Gelatin memiliki kegunaan yang sangat luas dalam berbagai industri farmasi dan pangan di pasaran. 
Pada pembuatan sediaan pangan dan farmasi gelatin dapat digunakan sebagai penstabil, pembentuk busa, 
pembentuk fim, marshmallow, pengemulsi, pengental sirup dan banyak lagi lainnya (Cahyaningrum et.al., 2021; 
Prasetyo et.al., 2022; Sukardi dan Sugiharto, 2023). Karena tingginya penggunaan gelatin, maka kebutuhan 
gelatin di Indonesia sebagian besar masih impor (Fasya et.al., 2018).  

Pembuatan gelatin dari sumber ikan saat ini tengah diminati oleh para peneliti. Pengembangan sumber 
gelatin baik dari tulang ikan, sisik, kulit dan bagian lain dari ikan telah banyak dilakukan. Ekstraksi gelatin 
menggunakan ikan laut yang telah diteliti antara lain ikan tuna sirip kuning dengan rendemen 17% (Nurilmala 
et.al., 2017), ikan pari mondol (Santoso dan Surti, 2015), kerapu dengan rendemen 6,99% (Rima, 2017), tenggiri 
dengan rendemen 4-6% (Adiningsih dan Purwanti, 2015) dan ikan tongkol (Pamungkas et.al., 2023). Selain ikan 
yang berasal dari laut, ikan yang berasal dari air tawar juga telah banyak diteliti sebagai sumber alami pembuatan 
gelatin, diantaranya dari tulang ikan lele (Sumiati et.al., 2020), ikan nila merah dengan rendemen 7,34-10,22% 
(Arima, 2015), atau ikan belut dan lele dengan rendemen 4,75-22% (Rahmawati dan Pranoto, 2012). Berbagai 
metode pembuatan gelatin juga telah banyak diteliti untuk mendapatkan gelatin dengan hasil dan kualitas terbaik, 
seperti metode asam (Syahputra et.al., 2022), basa (Febriansyah et.al., 2019), atau enzimatis (Haryati et.al., 
2019).  

Sisik ikan merupakan salah satu sumber alternatif pembuatan gelatin yang menarik karena sisik ikan 
merupakan limbah yang dibuang dan tidak dimanfaatkan. Sisik ikan air tawar seperti ikan nila hitam merupakan 
salah satu sisik ikan yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pembuatan gelatin. Pembuatan gelatin dari sisik 
ikan nila yang telah banyak dilakukan diantaranya menggunakan perendaman dengan HCl dan ekstraksi dengan 
water bath pada suhu 70oC yang menghasilkan rendemen 3,43% (Ambarwati et.al., 2023) atau menggunakan 
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asam sitrat dengan rendemen 3,84% (Mufida dan Herdyastuti, 2022). Namun sejauh ini belum ditemukan 
pembuatan gelatin sisik ikan nila hitam dengan perendaman asam yaitu dengan asam asetat dan ekstraksi 
menggunakan teknik ultrasonik. 

Berdasarkan paparan diatas, tujuan dari penelitian ini adalah untuk melakukan ekstraksi gelatin dari sisik 
ikan nila hitam dengan menggunakan perendaman asam asetat dan ekstraksi metode ultrasonikasi, serta 
melakukan uji karakterisasi gelatin yang dihasilkan. 
 

BAHAN DAN METODE 
Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sisik ikan nila hitam yang diperoleh dari Pasar 
tradisional di Kota Medan, akuades (CV Rudang Jaya), asam asetat (Merck), gelatin komersial (Sigma Aldrich), 
dan toluene (teknis). 
Tahapan Penelitian 
Ekstraksi Gelatin (Wewengkang et.al., 2020) 

Pembuatan gelatin dilakukan dalam 3 tahap yaitu tahap degreasing dengan perendaman selama 30 menit 
dengan akuades pada suhu 80oC. Setelah itu sisik ikan dibersihkan dengan akuades. Tahapan kedua yaitu tahap 
demineralisasi dengan merendam serbuk sisik ikan menggunakan larutan asam asetat 3% (F1) dan 7% (F2) 
dengan perbandingan 1:10 (b/v) selama 72 jam hingga terbentuk ossein. Hasil perendaman dicuci menggunakan 
akuades hingga diperoleh pH netral. Pada tahap ekstraksi, Ossein direndam dalam akuades dengan 
perbandingan 1:2 (b/v). Proses ekstraksi dilakukan menggunakan ultrasonic waterbath pada suhu 60℃ selama 3 

jam. Hasil ekstraksi disaring dan dilakukan pengeringan dengan oven pada suhu 65℃ selama 24 jam hingga 
terbentuk lembaran gelatin. Lembaran gelatin lalu dihaluskan hingga terbentuk serbuk gelatin untuk selanjutnya 
dianalisis karakterisasinya.  
Karakterisasi Fisik Gelatin 
Uji Rendemen  
   Analisis rendemen gelatin yang dihasilkan dilakukan menggunakan perhitungan menurut persamaan 
berikut (AOAC, 1995): 

 
Uji organoleptik  

Uji organoleptik dilakukan dengan mengamati parameter tampilan fisik gelatin yang dihasilkan seperti 
warna, bau, dan bentuk (Nasution et.al., 2018).  
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Uji Kadar Air  
Pengujian kadar air menggunakan metode toluene (azeotropi). Sebanyak 5 gram serbuk gelatin sisik ikan 

nila hitam ditimbang, dimasukkan 200 ml toluene kedalam labu alas bulat, kemudian dipanaskan dengan hati-hati 
selama 15 menit. Diatur kecepatan tetesan kurang lebih 2 tetes/detik sampai sebagian besar air tersuling. 
Setelah toluene mendidih, kemudian dinaikkan kecepatan suling menjadi 4 tetes/detik. Setelah semua air 
tersuling, dicuci bagian dalam pendingin menggunakan toluene yang telah jenuh. Dilanjutkan penyulingan selama 
5 menit kemudian tabung penerima dibiarkan dingin sampai suhu ruang. Setelah air dan toluene memisah 
sempurna, dibaca volume air dengan kandungan air yang terdapat dalam bahan yang diperiksa. Dihitung kadar 
air dengan mengurangkan volume akhir dengan volume awal dan membandingkannya dengan bobot sampel. 
Uji Kadar Abu   
           Sebanyak 1 gram sampel dipijarkan dalam tanur bersuhu 700℃ selama 4 jam. Lalu sampel dibiarkan 
hingga dingin. Menurut (AOAC, 1995), perhitungan kadar abu dilakukan dengan membandingkan bobot abu 
dengan bobot awal.   
Uji pH 

Sebanyak 6,67-gram gelatin sisik ikan nila hitam dilarutkan dengan 100 ml akuades pada suhu 60°C 
hingga larut. Campuran lalu didinginkan hingga mencapai suhu ruangan. Sampel dianalisis pH nya menggunakan 
pH meter (Hanna) yang telah dikalibrasi (Agustini et.al., 2020). 
Uji Viskositas  
  Sebanyak 6,67-gram gelatin dilarutkan dalam 100 ml akuades pada suhu 60°C hingga larut. Sampel lalu 
didinginkan hingga mencapai suhu ruang. Viskositas gelatin dianalisis menggunakan viskometer (Nasution et.al., 
2018). 
Uji Kekuatan Gel   
  Sebanyak 6,67-gram gelatin dilarutkan dalam 100 ml akuades pada suhu 60°C hingga larut selama 30 
menit. Gel lalu didinginkan pada suhu 10°C selama 16-18 jam. Diukur kekuatan gel menggunakan alat texture 
analyzer LFRA dengan probe silinder diameter 0,5 inchi dengan kedalaman 20 mm dan kecepatan penetrasi 0,5 
mm/s (Nasution et.al., 2018). 
Uji FTIR 

Analisis gugus fungsi dari gelatin sisik ikan nila hitam yang dihasilkan dilakukan menggunakan FTIR 
(Shimadzu Prestidge 21, Jepang). Sejumlah sampel digerus dengan KBR hingga homogen sebelum dianalisis, 
lalu dipindai pada alat pada panjang gelombang 500 hingga 4000 cm-1. 
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Analisis Data 
 Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari pengulangan uji sebanyak 3 kali dan data ditunjukkan 
dalam bentuk nilai rata-rata ± standar deviasi. Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil analisa data 
rendemen gelatin. Data dianalisis menggunakan analisis Analysis of Variance (ANOVA), diikuti oleh uji T pada 
tingkat kepercayaan 95% (α=0,05) untuk variabel pengamatan yang menunjukkan pengaruh signifikan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Fisik Gelatin 
Berdasarkan hasil pengamatan organoleptik diperoleh gelatin berbentuk serbuk halus, berwarna putih 

kekuningan, dan bau khas ikan. Berdasarkan data pada tabel 1, perbedaan konsentrasi asam asetat yang 
digunakan mempengaruhi rendemen gelatin yang dihasilkan, dimana penggunaan konsentrasi asam asetat 7% 
menghasilkan nilai rendemen yang lebih tinggi dibandingkan dengan 3% (p<0,05). Hasil penelitian ini sejalan 
dengan penelitian Wewengkang et.all., (2020) yang menyimpulkan bahwa peningkatan konsentrasi asam yang 
digunakan menyebabkan peningkatan nilai rendemen gelatin yang dihasilkan. Pada penelitian ini, gelatin dengan 
nilai rendemen yang tertinggi dipilih untuk diuji lebih lanjut. 

Tabel 1. Rendemen gelatin sisik ikan nila hitam  

Perlakuan Rendemen (%) 

(F1) Asam asetat 3% selama 72 jam 3,12±0,23 
(F2) Asam asetat 7% selama 72 jam 5,02±0,49 

 
Tabel 2. Karakteristik gelatin sisik ikan nila hitam 

Parameter Nilai Persyaratan  Rujukan 

pH 6,36±0,01 4,5-6,5  (GMIA, 2019) 
Viskositas 1,85±0,02 cP 1,5-7,5 cP (GMIA, 2019) 
Kadar air 6,62±1,15 % 16 %  SNI 01-3735-1995 

Kadar abu 3,10±0,33 % 3,25 % SNI 01-3735-1995 
Kekuatan gel 50,83 bloom 50-300 bloom (GMIA, 2019) 

 
Berdasarkan data Tabel 2, parameter fisik gelatin yang dihasilkan memenuhi persyaratan mutu gelatin. 

Nilai pH gelatin yang dihasilkan menunjukkan pH 6,36. Nilai pH gelatin yang diperoleh sesuai dengan perlakuan 
asam dalam proses pembuatannya sehingga mempengaruhi tingkat keasaman gelatin yang dihasilkan. Nilai pH 
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gelatin tersebut juga telah memenuhi persyaratan gelatin menurut standar Gelatin Manufactures Institute of 
America (GMIA) (2019) yaitu pH antara 4,5-6,5.  

Berdasarkan data pada Tabel 2, nilai viskositas gelatin rata-rata adalah sebesar 1,85 cP. Nilai viskositas 
gelatin yang diperoleh telah sesuai menurut standar GMIA (2019) yaitu antara 1,5-7,5 cP. Analisis kadar air 
gelatin dilakukan untuk mengetahui besarnya kandungan air yang terdapat pada gelatin. Kandungan air pada 
gelatin berpengaruh terhadap karakteristik suatu produk meliputi tekstur, ketahanan, bau dan rasa. Air pada 
gelatin dapat menyebabkan terjadinya reaksi non enzimatis sehingga menimbulkan ketengikan dan perubahan 
sifat organoleptik suatu produk (Marhayuni dan Syakina., 2023). Hasil analisis kadar air gelatin menunjukkan 
rata-rata sebesar 6,62%. Nilai kadar air gelatin yang diperoleh telah sesuai menurut SNI 01-3735-1995 yaitu 
maksimum 16%. Rendahnya nilai kadar air pada gelatin akan mempengaruhi mutu gelatin pada warna dan rasa 
gelatin.   

Hasil analisis kadar abu gelatin menunjukkan rata-rata sebesar 3,10%. Nilai kadar abu gelatin yang 
diperoleh telah sesuai menurut SNI 01-3735-1995 yaitu maksimum 3,25%. Rendahnya nilai kadar abu pada 
gelatin akan mempengaruhi tingginya kemurnian suatu bahan (Hariyanti et.al., 2024).  Analisis kadar abu gelatin 
dilakukan untuk mengetahui besarnya kandungan senyawa organik yang terdestruksi pada gelatin sehingga 
hanya terdapat senyawa anorganik dan mineral-mineral. Tinggi rendahnya persentase kadar abu disebabkan 
oleh proses demineralisasi dan kandungan mineral yang berbeda pada suatu bahan (Hariyanti et.al., 2023). 

Kekuatan gel merupakan parameter yang utama dalam pembuatan gelatin. Hal ini karena sifat gelatin 
mampu mengubah cairan menjadi padatan atau mengubah sol menjadi gel yang memiliki sifat reversible. Hasil 
nilai kekuatan gel dari gelatin sisik ikan menunjukkan sebesar 50,83 bloom. Nilai kekuatan gel telah sesuai 
menurut GMIA (2019) yaitu antara 50-300 bloom. Semakin tinggi konsentrasi asam asetat dan lama rendaman 
maka kekuatan gel sisik ikan semakin rendah. Hal ini karena terjadinya proses putusnya rantai polimer pada 
asam amino dengan bertambahnya konsentrasi asam asetat dimana ikatan antara molekul penyusun kolagen 
pecah menjadi monomer asam amino yang pendek dan akan mengalami kerusakan sehingga proses 
pembentukan gel berkurang (Fauziyyah et al., 2017). 
 Berdasarkan data hasil pengujian uji FTIR pada Gambar 1, dapat dilihat bahwa gugus Amida A, B, I, II 
dan III yang khas pada gelatin terdapat pada hasil analisis gelatin. Gelatin dari sisik ikan nila hitam yang 
dihasilkan memiliki serapan pada gugus Amida A yaitu pada 3429 cm-1. Serapan pada range 3478-3310 cm-1 
menunjukkan adanya NH regangan dari gugus amida yang berasosiasi dengan ikatan hidrogen, dan adanya 
gugus OH (Maryam, 2019). Serapan gelombang Amida B terlihat pada kisaran bilangan gelombang 2927 cm-1 
yang menunjukkan terdapatnya gugus CH2 asimetris yang terdapat pada range antara 2935-2915 cm-1 (Andakke 
et.al., 2020). Selanjutnya, terdapat serapan pada bilangan gelombang 1652 cm-1, dimana merupakan gugus 
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Amida I yang terdapat pada range 1661-1636 cm-1 (Maryam, 2019). Serapan ini menunjukkan terdapatnya gugus 
C=O pada sampel gelatin. Gugus Amida II juga yang terdapat pada bilangan gelombang diantara 1560-1335 cm-1 
yaitu terlihat pada 1531 cm-1, yang menunjukkan terdapatnya kandungan gugus CN dan NH2. Selain itu gugus 
Amida III dapat dilihat pada kisaran bilangan gelombang 1300-1200 cm-1, yaitu terlihat pada 1253 cm-1 
(Bhernama, 2020). Dari gambar 1 terlihat bahwa serapan gugus fungsi pada profil FTIR antara gelatin sisik ikan 
nila hitam yang dihasilkan tidak terlalu berbeda jauh dengan gelatin komersial. 

 

 
Gambar 1. Hasil uji analisis FTIR gelatin sisik ikan nila hitam 

 
 

KESIMPULAN 
Pembuatan gelatin dari sisik ikan nila hitam menggunakan kombinasi metode asam dan ekstraksi 

menggunakan ultrasonik telah berhasil menghasilkan gelatin dengan karakteristik organoleptis, rendemen, pH, 
viskositas, kadar air, dan kadar abu yang memenuhi persyaratan. Uji analisis gugus fungsi menggunakan FTIR 
menunjukkan hasil yang sesuai dengan gelatin komersial.  Secara umum, sisik ikan nila hitam sangat berpotensi 
dikembangkan sebagai sumber gelatin alternatif dengan menggunakan metode ini. 
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