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Abstrak

Indonesia merupakan Negara yang kaya akan aneka ragam sumber daya alam salah satunya hewani. Maka dari itu,
pengisolasian gelatin dari berbagai jenis hewani lain mulai banyak dikembangkan. Gelatin adalah hasil penguraian
protein hewani yang telah ditemukan banyak fungsinya baik dalam bidang pangan maupun farmasi. Gelatin dimanfaatkan
sebagai bahan penstabil, pembentuk gel, pengikat, pengental, dan pengemulsi. Metode yang digunakan yaitu dengan mencari
literature jurnal penelitian melalui database elektronik seperti Google Schoolar dan Sciene Direct. Hasil dari beberapa penelitian
menunjukkan bahwa gelatin memiliki kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak dengan beberapa bahan baku hewani
yang berbeda.

Kata kunci: Gelatin, Isolasi, Karakteristik dan Hewani.

Abstract

Indonesia is a country that is rich in a variety of natural resources, one of which is animal. Therefore, the isolation
of gelatin from various other types of animals began to be developed. Gelatin is the result of the decomposition of
animal protein which has found many functions in both the food and pharmaceutical fields. Gelatin is used as a
stabilizer, gelling agent, binder, thickener, and emulsifier. The method used is to search for research journal
literature through electronic databases such as Google Schoolar and Sciene Direct. The results of several studies
show that gelatin has water content, ash content, protein content and fat content with several different animal raw
materials.

Keywords: Gelatin, Isolation, Characteristics and Animal.

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang memiliki
beraneka ragam sumber daya alam (Wardhana dan
Sugiharto, 2022). Pemanfaatan dari sumber daya
alam tersebut dengan disertai usaha melestarikan
dua hal
terpisahkan (Kunarto, 2019). Di sisi lain, gelatin

lingkungan tentu menjadi yang tak
adalah hasil penguraian protein hewani yang telah
ditemukan banyak fungsinya baik dalam bidang
pangan maupun farmasi (Aris et al.,, 2020;
Wardhana dan Sugiharto, 2022). Sumber gelatin
menjadi penting untuk diketahui dengan beberapa
alasan. Pertama, adanya penyakit-penyakit yang
sering mewabah pada hewan seperti bovine
spingoform enchepalopathy (BSE) dan swine
alasan

influenza yang berhubungan dengan

keamanan pangan dan obat. Kedua, adanya reaksi
alergi pada beberapa konsumen terhadap protein
hewan. Ketiga, alasan keagamaan dimana babi
merupakan hewan yang haram dikonsumsi oleh
muslim dan yahudi dan sapi dilarang dikonsumsi
oleh orang Hindu (Huda, 2013).

Produksi gelatin yang didasarkan bahan baku

ternak seperti babi yang masih diragukan
kehalalannya dan bahan baku sapi yang cukup
mahal, serta disukung hal-hal yang telah disebutkan
sebelumnya membuat produk gelatin ini banyak
dicari alternatif bahan bakunya untuk didapatkan
gelatin dari jenis hewani lain (Aris et al., 2020).
Maka dari itu, pengisolasian gelatin dari berbagai
jenis hewani lain mulai banyak dikembangkan

(Febriana et al., 2021). Adapun gelatin yang
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diperoleh dari limbah hewani yang mana dengan
pemanfaatan ini membuat limbah yang berasal dari
produk hewani menjadi berkurang karena dapat
termanfaatkan secara maksimal (Febriana et al.,
2021; Panjaitan, 2016; Rachmadani et al., 2021,
Wardhana dan Sugiharto, 2022).

Gelatin merupakan suatu bentuk polipeptida
heterogen dari kolagen jaringan ikat hewan yang
biasa didapatkan melalui metode hidrolisis (GMIA,
2012).

membuat produksi gelatin ini perlu dioptimalisasi

Pemanfaatannya yang sangat beragam

(Febriana et al., 2021). Cara pengisolasian gelatin
ini membuat gelatin dapat dibagi menjadi dua
golongan, yaitu gelatin golongan A yang mana
bahan baku

perlakuan dengan

diperoleh dari yang mendapat
larutan asam, dan gelatin
golongan B yang mana diperoleh dari bahan baku
yang mendapat perlakuan dengan larutan basa atau
alkali (Rachmadani et al., 2021). Hal ini sebagian
besar tergantung pada bahan bakunya. Prosedur
sebelumnya cocok untuk bahan baku Tipe A
dengan jumlah rendah ikatan silang antarmolekul
yang stabil seperti kulit babi dan kulit ikan,
sementara metode alkali digunakan untuk
menghidrolisis protein dalam proses pengapuran
yang menghasilkan gelatin tipe B (Sultana et al.,

2018).

Dari sisi pasokan, hanya ada 2 perusahaan
yang memproduksi gelatin lokal di Indonesia dan
tidak jelas apakah halal atau non-halal. Hal ini
karena sifat halal mungkin tidak hanya berasal dari
bahan yang digunakan, tetapi juga berasal dari
semua proses produksi dan siklus lainnya. Hingga
saat ini banyak produk berbasis gelatin yang
didistribusikan di seluruh dunia sebagian besar

dibuat dari bahan babi dan mamalia lain, seperti
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sapi. Hal ini menyebabkan ketakutan akan penyakit
yang muncul dari penggunaan bahan tersebut.
Karenanya, ada kesempatan untuk mencari sumber
lain sebagai bahan baku yang lebih sehat, halal, dan

bebas dari risiko penyakit (Aris et al., 2020).

Pengetahuan mengenai cara isolasi gelatin
dari berbagai bahan baku ini diperlukan untuk
dapat mempermudah proses isolasi gelatin. Selain
itu, dengan adanya bahasan ini juga dapat diketahui
metode apa yang paling efektif untuk dilakukan
sebagai metode

pengisolasian  gelatin  yang

disesuaikan dengan bahan baku yang digunakan.

METODE PENELITIAN

Berdasarkan berbagai jurnal tentang gelatin,
hasil pencarian artikel dilakukan dengan data base
dari google scholar dan sciene direct dengan
menggunakan kata kunci gelatin, isolasi, dan
karakteristik. Adapun kriteria inklusi yang kami
dapatkan dengan 10 tahun terakhir dengan original
research sesuai dengan bahasan dalam bahasa
Indonesia dan bahasa inggris. Sementara kriteria
ekslusi mencakup artikel yang menggunakan
gelatin tetapi bukan mencakup pada isolasi dan
karakteristik. Dilakukannya esktrasi data dari jurnal
yang telah kami pilih. Adapun hasil penyaringan

jurnal terpilih terdeskripkan pada (Bagan 1).

Bagan 1. Bagan Penelusuran Jurnal

2220 Referensi Hasil awal

v

1997 Referensi

v

23 Referensi

v

11 Referensi

10 tahun terakhir

Kriteria inklusi

Referensi terpilih
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan kajian literatur yang dilakukan

mengenai isolasi gelatin dari berbagai bahan baku

hewani diperoleh hasil seperti pada (Tabel 1).

Tabel 1. Hasil Penelusuran Jurnal

No. Bahan baku Metode Hasil Rendemen Hasil Kualitas Referensi
1.  Kulitikan lele Hidrolisis dan  Rendemen 4.23% - Kadar (48.51%) Tuslinah et
ekstraksi - Susut pengeringan (6.79%) al., 2019
- Kadar abu (0,02%)
- pH (6,70)

2. Tulang ikan  Hidrolisis dan  Rendemen 4.33% - Kadar (57.46%) Tuslinah et

gurame ekstraksi - Susut pengeringan (12.39%) al., 2019
- Kadar abu (1.56%)
- pH (6,03)

3. Kulit ikan patin  Ektrasi Dengan cara asam : Dengan cara asam : Nasution et
segar dengan proses - Rendemen 14,94% - Kadar abu (0,19%) al., 2018
(Pangasius asam dan Dengan cara Basa : - Protein (97,71 %)
hypophthalmus)  dengan proses - Rendemen 14,30% Dengan Cara Basa :

basa - Kadar abu (1,54%)
- Protein (91,92%)
4. Kulit ikan sapu-  Ekstraksi Ekstraksi gelatin dari kulit ikan - Kadar air (7,5%) Hermanto et
sapu dengan asam sapusapu dengan perendaman dalam - Kadar abu (9,4%) al., 2014
fosfat asam fosfat 4% selama 16 jam - Kadar protein (66,6%)
menghasilkan total rendemen terbesar - Kadar lemak (10,3%)
yaitu 11,6% - pH (4,78)

5.  Tulang ikan  Hidrolisis, Rendemen 8,02% - Kadar gelatin (74,68%) Tuslinah et

tongkol ekstraksi - Kadar air (8,85%) al., 2021
- Kadar abu (1,87%)
- pH (4,16)

6. Tulang ikan Hidrolisi dan Rendemen 4,33% - Kadar gelatin (57,46%) Tuslinah et

gurame Ekstraksi - Kadar air (11,32%) al., 2021
- Kadar abu (1,56%)
- pH (6,03)

7. Tulang ayam Hidrolisis dan - Rendemen asam asetat 0,5% yaitu Asam asetat 0,5%, 1%: Jannah et al.,

kampung Ekstraksi 1,24%. - Kadar air (0,076%), (0,163%) 2013
- Rendemen asam asetat 1% vyaitu - Kadar abu (15,8%), (27,5%)
1,04%. - Kadar protein (79,66%), (85%)
8. Tulang ayam Hidrolisis dan - Rendemen asetat 1% yaitu 3,25%. Asam asetat 1%, 1,5%, 2%: Jannah et al.,
broiler Hidrolisis dan - Rendemen asam asetat 1,5% yaitu - Kadar air (1,102%), (0,123%), 2013
Ekstraksi 1,99% (0,13%)
- Rendemen asam asetat 2 % yaitu - Kadar abu (15,7%), (25,1%),
1,93%. (33,1%)
- Kadar protein (78,58%), (81,22%),
(86,27%)
9.  Tulang itik Hidrolisis dan - Rendemen gelatin HCI 2,5% vyaitu  Gelatin HCI 2,5% : Khirzin &
Ekstraksi 4,95%. - Kadar air (9,01%) Fatkhurrohma
- Rendemen gelatin HCI 5% vyaitu - Kadar abu (27,02%) n, 2019

6,24%.
- Rendemen gelatin HCI 7,5% vyaitu
6,11%.

- Kadar protein (51,67%)
- Kadar lemak (6,5%)

- pH (4,76)

Gelatin HCI 5% :

- Kadar air (13,43%)

- Kadar abu (13,42%)

- Kadar protein (65,43%)
- Kadar lemak (6,74%)

- pH (4,0)

Gelatin HCI 2,5% :

- Kadar air (13,84%)

- Kadar abu (20,3%)

- Kadar protein (59,05%)
- Kadar lemak (5,77%)

- pH (3,56)
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10.  Kulit ikan  Hidrolisis dan Rendemen hingga 6% - Kadar air <6% Haryati et al.,
baronang Ekstraksi - Kadar abu <4% 2019
- Kadar protein 94%
11. Kulit ikan tuna Hidrolisis dan  Rendemen gelatin 11,3 + 0,03% - Kadar lemak 0,82% Shyni et al,
Ekstraksi - Kadar abu 0,68% 2014
- Kadar protein 88,4%
- pH 4,29
12.  Kulit ikan hiu Hidrolisis dan Rendemen gelatin 19,7 + 0,04% - Kadar lemak 0,42% Shyni et al,,
anjing Ekstraksi - Kadar abu 0,72% 2014
- Kadar protein 90,1%
- pH 4,34
13.  Kulit ikan rohu Hidrolisis dan  Rendemen gelatin 17,2 + 0,03% - Kadar lemak 0,48% Shyni et al,,
Ekstraksi - Kadar abu 0,73% 2014
- Kadar protein 89,2%
- pH 4,29

14.  Kulit ayam Hidrolisis dan Rendemen gelatin 6,5%

- Kadar lemak 0,45 + 0,06% Aykm-Dinger

broiler Ekstraksi - Kadar abu 2,13 + 0,07 % etal., 2017
- Kadar protein 84,29 + 1,60%
- pH 5,82 + 0,08%
15.  Jantung sapi Hidrolisis, - Rendemen dengan panas selama 4  Dengan panas selama 4 jam dan 6 jam: Roy et al,,
Ekstraksi jam 2,19% dan selama 6 jam - Kadar protein 85,97% dan 88,89% 2017

dengan panas 4,06%.

dan Ekstraksi - Rendemen dengan pepsin selama 4
jam 100 mg dan 200 mg yaitu

dengan pepsin
12,74% dan 18,13 %

- Rendemen dengan pepsin selama 6
jam 100 mg dan 200 mg yaitu

17,51% dan 18,76%

- Kadar lemak 0,91% dan 1,03%
- Kadar abu 0,16% dan 0,16%
- pH 5,95 dan 6,10

Dengan pepsin selama 4 jam 100 mg
dan 200 mg

- Kadar protein 92,80% dan 92,85%

- Kadar lemak 0,35% dan 0,54%

- Kadar abu 0,42% dan 0,45%

- pH 6,15 dan 6,09

Dengan pepsin selama 6 jam 100 mg
dan 200 mg Kadar protein 92,66% dan
92,88%

- Kadar lemak 0,63% dan 0,58%

- Kadar abu 0,44% dan 0,47%

- pH 6,21 dan 6,48

Hidrolisis dan
Ekstraksi

16. Kulit ikan kakap Rendemen gelatin 1,2%

- Radhika et al.,
2019

Gelatin merupakan salah satu jenis protein
yang dapat dihasilkan dari kolagen alami yang
berasal dari dalam kulit dan tulang (Nurilmala et
al., 2017). Kolagen terdapat dalam tulang, tulang
rawan, kulit, dan jaringan ikat. Tulang ikan
mengandung unsur organikprotein 19,86% serta
kolagen sebesar 18,6%. Kolagen inilah yang
kemudian akan mengalami denaturasi dengan panas
menjadi gelatin. Selain itu, gelatin kulit ikan tuna
mengandung 15 jenis asam amino yang tergabung
dalam ikatan polipeptida, dan memiliki berat
molekul yang tinggi (Naiu & Yusuf, 2018). Hal ini
dapat menjadi alasan hasil kajian yang telah
dilakukan dari berberapa jurnal yang terbanyak

yaitu kebanyakan menggunakan bahan baku dari
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kulit dan tulang ikan. Adapun fungsi gelatin secara
umum Vyaitu untuk produk pangan yaitu dapat
digunakan sebagai zat pengental, penggumpal,
pengemulsi, penstabil, pembentuk  busa,
menghindari sineresis, pengikat air, memperbaiki
konsistensi, pelapis tipis, pemerkaya gizi, pengawet

(Lombu et al., 2015).
Rendemen

Berdasarkan hasil dari beberapa jurnal yang
telah dikaji yang memiliki nilai rendemen tertinggi
adalah rendemen gelatin kulit hiu anjing 19,7%
2014) dengan

menggunakan metode ekstraksi dan yang memiliki

pada penelitian (Shyni et al.,

nilai rendemen terendah yaitu rendemen gelatin

tulang ayam kampung asam asetat 1% sebanyak
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1,04% pada penelitian (Jannah et al., 2013) dengan

menggunakan metode hidrolisis dan ekstraksi.

Hasil rendemen gelatin dapat sangat
bervariasi antar spesies ikan terutama karena
perbedaan kandungan kolagen, komposisi kulit, dan
matriks kulit (Koli et al.,, 2014). Selain itu,
rendemen gelatin yang dihasilkan dapat juga
tergantung dari banyaknya kolagen yang terurai
akibat dari pemecahan ikatan hidrogen anatar
peptida sehingga memudahkan asam amino
terpisah untuk berikatan dengan air (Prihardhani &

Yunianta, 2016).

Kadar Abu

Kadar abu adalah parameter untuk
mengetahui mineral yang terkandung di dalam
suatu bahan yang menandakan keberhasilan proses
demineralisasi yang dilakukan. Semakin rendah
kadar abu yang dihasilkan atau diperoleh maka
mutu serta tingkat kemurnian akan semakin tinggi
(Cahyo Fathul, 2015).

Berdasarkan hasil kadar abu tertinggi

Kuncoro & Farida
kajian,
terdapat pada gelatin dari tulang ayam broiler asam
asetat 1,5% yaitu 33,1% pada penelitian (Jannah et
al., 2013) dan kadar abu terendah terdapat pada
gelatin kulit ikan lele yaitu 0,02% pada penelitian
(Tuslinah et al., 2019).

Berdasarkan (SNI, 1995), kadar abu dalam
gelatin yang memenuhi persyaratan yaitu < 3,25%.
Pada hasil dapat terlihat yang memenuhi
persyaratan kadar abu yaitu gelatin dari kulit ikan
lele, tulang ikan gurame, kulit ikan patin segar,
tulang ikan tongkol, kulit ikan baronang, kulit ikan
tuna, kulit ikan hiu anjing, kulit ikan rohu, dan dari
jantung sapi. Sedangkan yang tidak memenuhi
syarat yaitu gelatin dari kulit ikan sapu-sapu, tulang

ayam kampung, tulang aya broiler, dan tuang itik.
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Salah satu yang dapat mempengaruhi nilai
kadar abu gelatin yaitu lingkungan perairan atau
habitat suatu spesies yang berbeda karena berkaitan
dengan kandungan mineral pada kulit ikan tersebut.
Selain itu, kadar abu gelatin juga dapat dipengaruhi
oleh proses pencucian dan demineralisasi, semakin
rendah nilai kadar abu berarti semakin banyak
mineral yang luruh saat

(Nurilmala et al., 2021).

proses pencucian

Kadar Air

Menurut (Harjo et al., 2015), kadar air
merupakan banyaknya air yang terkandung dalam
bahan yang dinyatakan dalam satuan persen (%).
Kadar air merupakan parameter penting yang
nantinya dapat berpengaruhterhadap mutu dan lama
penyimpanan gelatin. Hal ini disebabkan karena
gelatin merupakan senyawa hidrokoloid yang dapat
larut dalam air dan dapat menyerap air dalam
jumlah yang cukup besar (Maryani et al., 2010).
Berdasarkan hasil kajian, kadar air tertinggi
terdapat pada gelatin dari tulang itik HCI 2,5%
yaitu 13,84% pada (Khirzin &

Fatkhurrohman, 2019) dan kadar air terendah

penelitian

terdapat pada gelatin tulang ayam kampung asam
asetat 5% yaitu 0,076% pada penelitian (Jannah et
al., 2013).

Berdasarkan (SNI, 1995), kadar air dalam
gelatin yang memenuhi persyaratan yaitu < 16%.
Pada hasil dapat terlihat, hasil dari semuanya
memenuhi persyaratan kadar air. Namun ada
beberapa jurnal yang tidak terdapat atau tidak
mengukur kadar airnya. Kadar air yang rendah
dapat mempengaruhi mutu gelatin terutama pada
off flavor gelatin serta kecerahan warna gelatin

(Trilaksani et al., 2012).
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Kadar Protein
kadar
tertinggi terdapat pada gelatin dari kulit ikan patin

Berdasarkan hasil Kkajian, protein
segar menggunakan metode ekstraksi dengan cara
asam yaitu 97,71% pada penelitian (Nasution et al.,
2018) dan kadar protein terendah terdapat pada
gelatin tulang itik HCI 2,5% vyaitu 51,67% pada
2019).

Gelatin merupakan salah satu jenis protein konversi

penelitian (Khirzin & Fatkhurrohman,

yang dihasilkan melalui proses hidrolisis kolagen
yang pada dasarnya mengandung kadar protein
yang tinggi. Tingginya kadar protein menandakan
bahwa gelatin tersebut bermutu baik (Fransiskha

Carolyn Panjaitan, 2016).
Kadar Lemak

Kadar lemak terdapat dalam gelatin berkaitan

langsung dengan sumber bahan baku yang
digunakan. Gelatin dengan bahan baku yang
mengandung kadar lemak tinggi cenderung akan
menghasilkan produk gelatin dengan kadar lemak
yang tinggi pula (Sasmitaloka et al., 2017).
Berdasarkan hasil kajian, kadar lemak tertinggi
terdapat pada gelatin dari kulit ikan sapu-sapu yaitu
10,3% pada penelitian (Hermanto et al., 2014) dan
kadar lemak terendah terdapat pada gelatin basis
kering jantung sapi dengan metode ekstraksi selama
4 jam dengan pepsin 100 mg yaitu 0,35% pada
penelitian (Roy et al., 2017). Kadar lemak yang
cukup tinggi memungkinkan dapat mempengaruhi
mutu gelatin selama penyimpanan. Gelatin yang
bermutu tinggi yaitu gelatin memiliki kandungan
lemak yang rendah (Pertiwi et al., 2018; Puspawati
et al., 2014; Rosida et al., 2018; Sompie et al.,

2017).
pH
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Berdasarkan hasil kajian, pH tertinggi
terdapat pada gelatin dari kulit ikan lele yaitu 6,70
pada penelitian (Tuslinah et al., 2019) dan pH
terendah terdapat pada gelatin dari tulang itik HCI
2,5% vyaitu 3,56 pada penelitian (Khirzin &

Fatkhurrohman, 2019).

Berdasarkan (GMIA, 2019), pH gelatin yang
memenuhi persyaratan yaitu < 3,8-7,5. Pada hasil
dapat terlihat gelatin yang memenuhi persyaratan
pH vyaitu hampir semuanya kecuali gelatin dari
tulang itik HCI 2,5%.

dilakukan

menyangkut dengan sifat gelatin. Gelatin dengan

Pengujian pH harus karena
pH netral akan memiliki sifat yang stabil, sehingga
dapat diaplikasikan secara luas (Gunawan et al.,
2017). Gelatin dengan pH netral sangat baik
digunakan untuk produk daging, farmasi,
photorgrafi cat dan sebagainya, sedangkan gelatin
dengan pH rendah akan sangat baik digunakan
untuk produk jus, jeli, sirup, dan sebagainya. Nilai
pH pada gelatin sangat dipengaruhi oleh jenis
larutan perendaman yang digunakan (Cahyono et

al., 2018; Santoso et al., 2015).

PENUTUP

Berdasarkan literatur review yang kami
lakukan didapatkan bahwa berbagai macam hewani
dapat menjadi bahan baku dalam pembuatan
gelatin. Diantaranya, kulit ikan lele, tulang ikan
gurame, kulit ikan patin segar, dan bahan baku

hewani lainnya. Saran untuk selanjutnya yaitu perlu

dilakukan kembali mencari beberapa literatur
mengenai  gelatin  untuk lebih  memperkaya
informasi yang diberikan.
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