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Abstrak. Gelatin merupakan ekstrak protein hewani yang memiliki banyak manfaat di bidang industri pangan, kosmetik dan farmasi. Gelatin
komersial yang dijumpai di pasaran berasal dari sapi dan babi yang belum terjamin kehalalannya. Ikan telah dijamin kehalalannya dan
berpotensi menjadi gelatin karena kandungan kolagen yang tinggi. Kajian ini dilakukan untuk mengetahui potensi gelatin halal ikan tuna
berdasarkan parameter fisikokimia dari bagian ikan tuna meliputi tulang, sisik, dan kulit. Metode kajian dilakukan dengan perbandingan
parameter fisikokimia berdasarkan kajian pustaka. Parameter yang dikaji meliputi rendemen, pH, kadar air, kadar abu, kadar lemak,
viskositas, dan kekuatan gel. Berdasarkan parameter fisikokimia gelatin dari tulang, kulit, maupun sisik ikan tuna memiliki hasil yang
mendekati nilai Standar Nasional Indonesia (SNI). Rendemen gelatin kulit ikan tuna memiliki nilai lebih besar daripada tulang dan sisik ikan.
Hasil kajian menunjukkan ikan tuna berpotensi sebagai gelatin halal pada industri pangan, kosmetik dan farmasi.

Kata kunci: Gelatin, Ikan Tuna, Halal

Abstract.Gelatin is a protein extract from animals source. Gelatin has been applied to the food industry, cosmetics, and pharmaceuticals.
Commercial gelatin often comes from mammals that are not guaranteed halal. Fish has the potential as a halal source to become a gelatin
raw material because of its high collagen content. This study describes tuna parts as bones, scales, and skin as halal gelatin. Based on its
physicochemical properties, it defines the quality of gelatin. This study was comparing physicochemical parameters based on a literature
review. The parameters studied included yield, pH, water content, ash content, fat content, viscosity, and gel strength. Based on the
physicochemical parameters of gelatin from bones, skin, and scales of tuna fish have results that are close to the value of the Indonesian
National Standard (SNI). The gelatin percent yield of tuna skin has a greater value than bones and scales. The results show that tuna has the
potential as halal gelatin in the food, cosmetic and pharmaceutical industries.
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PENDAHULUAN

Gelatin merupakan protein bersumber dari hidrolisis kolagen yang umumnya berasal dari hewan. Gelatin
merupakan bahan tambahan yang umum diaplikasikan pada produk pangan dan nonpangan. Dalam bidang pangan,
gelatin digunakan sebagai pengemulsi, pembentuk gel, pembentuk busa, edible coating dan pengental (Binambuni, et al.,
2018). Gelatin juga digunakan sebagai cangkang kapsul, mikroenkapsulasi, dan pengikat tablet dalam bidang farmasi.
Selain itu, gelatin digunakan sebagai penstabil emulsi pada beberapa produk kosmetik seperti lipstik, lotion, sabun dan
shampoo, serta sebagai pengikat bahan peka cahaya dalam bidang fotografi (Afifah, 2015). Penggunaan gelatin yang luas
dan bermanfaat berkembang seiring dengan kebutuhan sumber gelatin.

Gelatin komersial bersumber dari kulit hewan babi, sapi, atau kambing. Indonesia sebagai negara mayoritas
penduduk beragama Islam memperhatikan status kehalalan suatu produk utama maupun tambahan yang berkaitan
dengan kehidupan sehari-hari. Gelatin komersial yang beredar yang bersumber dari hewan memerlukan kajian lebih
lanjut mengenai status kehalalannya. Allah SWT telah memerintahkan manusia dalam Q.S AL-Baqarah ayat 168 “Wahai
manusia ! makanlah dari makanan yang halal dan baik yang terdapat di bumi dan janganlah kamu mengikuti langkah-
langkah setan”. Perolehan sumber maupun pengolahan bahan mentah hingga menjadi gelatin yang tidak sesuai dengan
ketentuan agama dinyatakan tidak halal dan tidak dapat digunakan dalam suatu produk.

Alternatif sumber gelatin dari ikan telah dikaji oleh beberapa penelitian sebelumnya. Seperti gelatin dari tulang
ikan nila menghasilkan rendemen sebesar 9,55% (Capriyanda & Mujiburrohman, 2020), ikan ayam-ayam sebesar 8,83%
(Jaziri, et al., 2018), tulang ikan gabus sebesar 6% (Jaya & Rochyani, 2020), kulit ikan kakap sebesar 5, 51% (Islami, et
al., 2018), kulit ikan lele sebesar 4,23% (Tuslinah, et al., 2019). Rendemen yang diperoleh tergantung dari jenis ikan
yang digunakan serta metode dalam menghasilkan gelatin.

Sebagai negara maritim, keberadaan ikan sangat melimpah di Indonesia. Selain itu, ikan juga telah terjamin
kehalalannya, bahkan bangkainya sekalipun. Sesuai dengan H.R lbnu Majah no.3314 bahwa telah dihalalkan dua
bangkai dan dua darah, dua bangkai itu adalah ikan dan belalang. Dua darah itu adalah hati dan limpa. lIkan berpotensi
sebagai alternatif sumber gelatin karena mengandung protein dengan kadar yang tinggi (Ramlah, et al., 2016). lkan
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mengandung asam amino berupa glisina, prolina dan hidroksiprolina yang merupakan asam amino utama penyusun
gelatin (Nurilmala, et al., 2017).

Ikan tuna merupakan salah satu komoditas ikan unggulan dengan kandungan protein tinggi yang digunakan
dalam berbagai olahan makanan. Pada umumnya, ikan tuna diolah dalam bentuk loin, filet, steak, produk dalam kaleng
dan produk segar. Pemanfaatan ikan tuna tersebut dapat menghasilkan produk samping olahan ikan berupa kulit, tulang
dan sisik. Pada beberapa industri, produk samping olahan ikan tersebut masih belum dimanfaatkan secara optimal. Oleh
karena itu, ikan tuna dapat dimanfaatkan sebagai penghasil gelatin. Kajian terhadap bagian ikan tuna sebagai sumber
alternatif perlu dilakukan sehingga diperoleh potensi yang paling besar dalam menghasilkan gelatin.

METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini yaitu kajian literatur. Data diperoleh dari jurnal, buku,
skripsi, prosiding dan sumber lainnya untuk membandingkan parameter fisikokimia gelatin dari ikan tuna berupa kulit,
tulang dan sisiknya dengan standar yang telah ditetapkan dalam SNI 06- 3735-1995.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gelatin merupakan senyawa polimer organik yang berasal dari hidrolisis parsial material/bahan berkolagen.
Gelatin memiliki sifat pembuat gel yang dapat digunakan sebagai bahan pelapis produk pagan, agen pembentuk gel, agen
pembusa, pengental, penstabil dalam bidang pangan dan non-pangan. Pada umumnya sumber gelatin diperoleh dari kulit
babi, sapi dan tulang. Sumber lain dari ikan, unggas, dan kambing terus dikembangkan sebagai bahan baku pembuatan
gelatin (Sultana, et al., 2018).

Sumber gelatin yang berasal dari ikan memiliki kemungkinan risiko penyakit atau bakteri yang lebih rendah dari
sumber hewan lain. Selain itu, ikan merupakan sumber gelatin hewan yang terjamin dalam industri halal. Pengolahan
ikan seringkali memberikan hasil samping berupa kulit dan tulang yang dapat dimanfaatkan (Sultana, et al., 2018).
Penelitian terkait pemanfaatan ikan tuna baik itu kulit, tulang maupun sisiknya telah banyak dikaji oleh peneliti saat ini.
Hasil penelitian sebelum mengenai gelatin dari tulang, kulit dan sisik ikan tuna disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Perbandingan Parameter Fisikokimia Gelatin Tulang, Kulit dan Sisik Ikan Tuna

Parameter Tulang Kulit Sisik SNI 1995 GMIA
Rendemen (%) 2,61-8,05 16,95-11,81 3,46 - -
Kekuatan Gel 151,80-167,85 59,43-219,51 - 75-250 150-300
(g Bloom)
pH 5,03 5,3-5,96 - 3,8-6,0 4,5-6,5
Viskositas (cp) 5,57 4,3-7,1 4,12-5,05 2,5-5,5 2,5-4,5
Kadar Air (%) 8,59-10,95 3,96-6,02 3,78 <16 -
Kadar Abu (%) 2,66-8,02 0,13-0,56 1,05 <3,25 -
Kadar Lemak (%) 0,02-1,02 0,22 0,53 0 -
Kadar Protein (%) 80,2-82,85 82,95 94,08 >15,7 (84-90) -
Referensi Firdausiah, et Nurilmala, et al., Saleh, 2018; Qiu,

al., 2021; 2017; Mafazah, et etal., 2019
Panjaitan, al., 2018

2016; Tazwir,
et al., 2009

SNI 06- 3735-1995/Sumber: Febriana, et al, (2021); Lamalelang, et al, (2019).

Kualitas gelatin ikan tuna yang dihasilkan dapat ditinjau dari kriteria sifat yang mempengaruhi. Sifat fisikokimia
yang berpengaruh diantaranya rendemen, kekuatan gel, viskositas, pH, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein,
bau dan rasa, serta warna dan kejernihan (Cahyaningrum, et al., 2021; Schrieber & Gareis, 2007).

Rendemen

Rendemen merupakan salah satu indikator penting untuk mengetahui efektivitas produksi gelatin dari ikan tuna.

Perhitungan rendemen dilakukan dengan perbandingan antara serbuk gelatin yang dihasilkan dengan berat bahan awal
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(Febryana, et al., 2018). Faktor yang dapat mempengaruhi rendemen gelatin yaitu bagian ikan yang digunakan, proses
pretreatment, serta metode ekstraksi yang mencakup jenis dan konsentrasi pelarut, suhu dan waktu ekstraksi. Untuk
menghasilkan gelatin dengan rendemen tinggi maka perlu mengetahui kondisi optimum pembuatan gelatin.

Dari data tabel 1, kulit ikan tuna mempunyai rendemen yang paling tinggi jika dibandingkan dengan sisik dan
tulang ikan tuna. Kulit ikan tuna dapat menghasilkan rendemen sebesar 11,81 % - 16,95 %, tulang ikan tuna sebesar 2,61
% - 8,05 % sedangkan sisik ikan tuna sebesar 3,46%.

Kekuatan gel (Bloom value)

Salah satu parameter penting yang menentukan efek pembentuk gel dan jenis gelatin produk adalah Kekuatan
gel. kekuatan gel merupakan ukuran kekuatan dan kekakuan gelatin yang menggambarkan rata-rata berat molekul
konstituennya. Sifat ini sangat bergantung pada konsentrasi gelatin. Nilai kekuatan gelatin diukur dengan satuan Bloom
dalam rentang nilai 40-280 Bloom. Gelatin dengan nilai Blom 100-200 menunjukkan kekuatan sedang. Gelatin dengan
nilai Bloom tinggi berbanding lurus dengan berat molekul kolagen terkandung dimana akan menghasilkan gelatin
dengan sifat yang lebih liat (Schrieber dan Gareis, 2007; Sultana, et al., 2018; Gerhard, 2006).

Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa kekuatan gel yang diperoleh dari tulang ikan tuna memiliki nilai yang
lebih tinggi dari kulit dengan nilai 151,80 - 167,85 Bloom. Hal ini menunjukkan tulang ikan tuna menghasilkan gelatin
dengan sifat yang lebih liat.

Viskositas

Viskositas atau kekentalan merupakan ukuran kemampuan kekuatan suatu cairan untuk tidak mengalir.
Viskositas gelatin berbeda bergantung pada aplikasi gelatin terhadap produknya. Umumnya gelatin dengan viskositas
tinggi menunjukkan nilai viskositas yang lebih baik (Schrieber & Gareis, 2007). Kenaikan viskositas gelatin bergantung
pada faktor lain diantaranya pH, konsentrasi, dan jenis gelatin. Gelatin akan mengalami penurunan viskositas sesaat
setelah tercapainya nilai maksimum yang menandakan terjadinya dekomposisi bakteri pada gelatin (Davis, et al., 1921).
Selain itu pada pH basa diatas pH 9, viskositas mengalami penurunan menandakan degradasi molekul kimia pada gelatin
(Leuenberger, 1991).

Viskositas gelatin dari sisik ikan tuna memiliki nilai 4,12-5,05 sesuai dengan nilai yang ditetapkan oleh SNI 06-
3735-1995 yaitu 2,5-5,5 cp. Sementara gelatin tulang dan kulit memiliki nilai yang lebih besar dari standar yang
ditetapkan. nilai viskositas yang lebih besar menunjukkan bahwa gelatin memiliki sifat yang sulit mengalir karena
kekentalannya yang lebih besar.

Derajat keasaman (pH)

Derajat keasaman atau pH berpengaruh terhadap sifat kekuatan gel dan viskositas gelatin yang dimiliki. Muatan
ion pada permukaan gelatin bermuatan negatif pada pH lebih dari 9 dan bermuatan positif pada pH kurang dari 5.
(Alihosseini dan Sun., 2016). Jenis pelarut dalam proses hidrolisis kolagen berpengaruh terhadap pH produk gelatin yang
dihasilkan. Nilai pH rendah atau asam menandakan terjadinya pengembangan molekul kolagen dalam gelatin. Gelatin
dengan pH asam, dan netral memiliki kegunaan yang berbeda pada aplikasinya. Gelatin pH asam umum diaplikasikan
pada produk pangan sedangkan gelatin pH netral diaplikasikan pada produk nonpangan (Ulumiah, et al., 2019).

Gelatin dari tulang dan kulit ikan tuna memiliki nilai pH asam-netral yaitu 5-5,96. Nilai pH tersebut sesuai
dengan SNI 06-3735-1995 yaitu 3,8-6,0. Berdasarkan nilai pH yang dimiliki, gelatin dari tulang maupun kulit ikan tuna
dapat diaplikasikan dalam bidang pangan dan nonpangan.

Kadar air

Kadar air gelatin merupakan ukuran kandungan air dari bobot gelatin yang dapat dinyatakan sebagai bobot basah
dan bobot kering. Kadar air berpengaruh terhadap karakteristik ketahanan, kesegaran, tekstur, dan rasa dari gelatin
(Prihatiningsih, et al., 2014). Gelatin dalam ruang terbuka dapat menyerap atau kehilangan kelembabannya. Kadar air
berpengaruh terhadap kelembaban yang dimiliki gelatin. Kadar air melebihi 16% berdasarkan baku mutu SNI 06-3735-
1995 akan menyebabkan timbulnya gumpalan dan pertumbuhan mikrobiologi (Schrieber & Gareis, 2007).

Gelatin ikan tuna memiliki kadar air yang lebih besar dari gelatin kulit dan sisik ikan tuna. Gelatin tulang ikan
tuna memiliki nilai kadar air 8,59-10,95, kulit ikan tuna memiliki nilai kadar air 3,96-6,02 sedangkan sisik ikan tuna
memiliki nilai kadar air 3,78. Gelatin dari tulang, kulit, maupun sisik ikan tuna tidak melebihi dan memenuhi standar
SNI 06-3735-1995.

Kadar Abu

Kadar abu digunakan sebagai indikator untuk mengetahui kemurnian gelatin serta menunjukan kadar mineral
yang terdapat dalam gelatin (Gunawan, et al., 2017). Semakin tinggi kadar abu maka semakin banyak mineral yang
terkandung dalam gelatin. Tinggi rendahnya kadar abu disebabkan komponen mineral yang masih terikat pada kolagen
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pada saat ekstraksi sehingga terbawa pada gelatin yang dihasilkan (Permata, et al., 2016). Mineral yang terkandung
dalam ikan akan luruh pada saat perendaman dan pencucian. Proses pencucian yang baik akan menghasilkan kadar abu
yang rendah (Nurilmala, et al., 2017).

Gelatin kulit ikan tuna menghasilkan kadar abu sebesar 0,13 — 0,56 %, gelatin sisik ikan tuna sebesar 1,05%
dan gelatin tulang ikan tuna menghasilkan kadar abu paling tinggi sebesar 2,66-8,02%. Kadar abu gelatin sesuai SNI 06-
3735-1995 yaitu <3,35%. Tingginya kadar abu pada gelatin tulang ikan tuna disebabkan karena tingginya kandungan
kalsium pada tulang ikan (Nurilmala, et al., 2017). Kandungan kalsium yang tinggi akan berpengaruh pada tingkat
kejernihan, sehingga gelatin dalam larutan menjadi keruh (Rosida, et al., 2018)

Kadar Lemak

Kadar lemak gelatin akan mempengaruhi mutu bahan selama penyimpanan. Tingginya kadar lemak akan
mengakibatkan gelatin mudah teroksidasi sehingga akan mudah tengik. Keberadaan lemak juga dapat menyebabkan
penyimpangan rasa serta menurunkan nilai gizi dari gelatin (Winarno, 1997). Semakin rendah kadar lemak gelatin maka
semakin baik kualitas gelatin tersebut, bahkan gelatin bermutu tinggi diharapkan tidak mengandung lemak
(Prihatiningsih, et al., 2014).

Kadar lemak pada gelatin kulit ikan tuna sebesar 0,22%, gelatin sisik ikan tuna sebesar 0,53% dan gelatin tulang
ikan tuna sebesar 0,02 — 1,02 %. Masih terkandungnya lemak dalam gelatin dipengaruhi oleh proses degreasing, dimana
lemak yang terkandung dalam ikan belum keluar secara maksimal.

Kadar Protein

Protein menjadi komponen utama gelatin yang diperoleh melalui proses hidrolisis kolagen. Kandungan protein
bahan yang digunakan dalam pembuatan gelatin mempengaruhi rendemen yang dihasilkan. Selain itu, penggunaan
larutan asam dan konsentrasinya pun berpengaruh terhadap kadar protein yang diperoleh. Tingginya konsentrasi larutan
asam akan menurunkan kadar protein yang diperoleh. Hal tersebut terjadi karena asam akan semakin kuat menghidrolisis
ikatan peptide sehingga protein akan rusak pada saat pencucian bahan baku (Wewengkang, et al., 2020)

Kadar protein tertinggi terdapat pada gelatin sisik ikan tuna sebesar 94,08%, kulit ikan tuna sebesar 82,95% dan
tulang ikan tuna sebesar 80,2 — 82,25%. Kadar protein dari ketiga bagian ikan tersebut telah memenuhi standar SNI 06-
3735-1995 yaitu minimum 15,7%. Gelatin dari kulit, tulang dan sisik ikan tuna diindikasikan bermutu baik karena
mempunyai kadar protein tinggi (Lamalelang, et al., 2019)

Bau dan Rasa

Bau dan rasa menjadi faktor yang sangat penting dalam gelatin komersial, terutama untuk aplikasi makanan
(Schrieber & Gareis, 2007). Bau dan rasa gelatin komersial sesuai dengan SNI yaitu normal, aroma baunya dapat
diterima konsumen (Permata, et al., 2016). Agustin & Sompie (2015), dalam penelitiannya dapat menghasilkan gelatin
yang tidak berbau dari kulit ikan tuna.

Warna dan Kejernihan

Warna dan kejernihan produk gelatin bergantung pada sumber gelatin, jenis pelarut, pH, dan kondisi
lingkunganya (Puspitasari, et al., 2013). Warna dan kejernihan gelatin berpengaruh terhadap nilai komersial atau nilai
jual produk gelatin (Sultana, et al., 2018). Sesuai dengan SNI 01-33735-1995, serbuk dan larutan gelatin memiliki warna
dan kejernihan pada tingkat yang jernih.

Gelatin sintesis pada umumnya memiliki warna dan kejernihan yang lebih keruh dibandingkan dengan gelatin
komersial. Kekeruhan yang terjadi pada beberapa gelatin diakibatkan oleh jenis material, pelarut, dan kondisi
lingkungan. Selain itu, kekeruhan dapat diakibatkan oleh adanya kontaminasi senyawa dari material awal maupun saat
dilakukan proses sintesis dilakukan. Kekeruhan gelatin yang terjadi umumnya tidak berpengaruh terhadap komposisi
senyawa kimia yang ada dalam gelatin (Nasution, et al., 2018).

Berdasarkan parameter fisikokimia, bagian tulang, kulit dan sisik ikan tuna berpotensi sebagai sumber gelatin
halal. Perlu diperhatikan dan dikaji lebih lanjut terkait kondisi optimum dalam ekstraksi gelatin dari kulit ikan tuna agar
diperoleh rendemen yang lebih tinggi. Analisis lebih lanjut sebagai penentu keberhasilan proses isolasi gelatin adalah
dengan Karakteristik struktur molekul menggunakan analisis FTIR. Hasil yang diperoleh dibandingkan dengan gelatin
komersial. Pada umumnya, gelatin terdiri dari senyawa penyusun protein berupa senyawa karbon, hidrogen, gugus
karbonil, gugus amina dan gugus hidroksil (Hermanto, et al., 2014).
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KESIMPULAN

Gelatin merupakan protein yang umum diaplikasikan sebagai bahan tambahan dalam bidang pangan dan nonpangan.
Kualitas suatu gelatin dapat diidentifikasi berdasarkan parameter fisikokimianya. Terdapat dua parameter utama yaitu
parameter kekuatan gel dan viskositas gelatin dengan didukung oleh parameter lainnya. Parameter yang dibandingkan
yaitu kekuatan gel, viskositas, pH, rendemen, kadar air, kadar lemak, kadar abu, kadar bau dan rasa, serta warna dan
kejernihan. Hasil yang diperoleh hampir mendekati standar mutu dalam SNI 06- 3735-1995. Oleh karena itu kulit,
tulang dan sisik ikan tuna berpotensi dijadikan sumber gelatin halal.
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