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Abstract: Gelatin is a food additive obtained from partial hydrolysis of 

collagen which is mostly found in the bones and skins of animals such as fish, 
beef and pork. Collagen is a protein in the form of fiber that found in fish 
tissue. Gelatin which obtained from fish raw materials is usually extraction by 
immersion in an acid solution. The acid process usually requires a relatively 
shorter time than the alkaline immersion process. This study aims to 
determine the characteristics (yield, viscosity, and strength gel) of gelatin from 
seawater and freshwater fish. The research method used is Literature Review 
with data collection and screening that has inclusion and exclusion criteria. 
The results obtained were various information regarding the characteristics of 
the best gelatin found in freshwater fish (pangasius) by producing 6.14% yield, 
3.83 cP viscosity, and 364.19 bloom gel strength. Meanwhile, seawater fish 
(red snapper) got 4.93% yield, 17.4 cP viscosity, 312.5 bloom gel strength. 
 
Keywords: Gelatin, Collagen, Extraction, Characteristics 
 

Abstrak: Gelatin merupakan bahan tambahan pangan yang diperoleh dari 

hidrolisis parsial kolagen yang banyak ditemukan pada tulang dan kulit hewan 
seperti ikan, sapi dan babi. Kolagen merupakan protein berupa serat yang 
terdapat pada jaringan ikan. Gelatin  yang diperoleh dari bahan baku ikan 
biasanya diekstraksi dengan  menggunakan perendaman dalam larutan asam. 
Proses asam biasanya memerlukan waktu yang relatif lebih singkat 
dibandingkan dengan proses perendaman  basa/alkali. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui karakteristik (rendemen, viskositas, dan kekuatan gel) 
gelatin dari ikan air laut dan air tawar. Metode penelitian yang digunakan yaitu 
Literature Review dengan pengumpulan dan skrining data yang memiliki 
kriteria inklusi dan eksklusi. Hasil yang diperoleh yaitu berbagai informasi 
mengenai karakteristik gelatin yang paling bagus terdapat pada ikan air tawar 
(patin) dengan menghasilkan rendemen 6,14%, viskositas 3,83 cP, dan 
kekuatan gel 364,19 bloom. Sedangkan ikan air laut (kakap merah) 
mendapatkan rendemen 4,93%, viskositas 17,4 cP, kekuatan gel 312,5 
bloom. 
 
Kata kunci: Gelatin, Kolagen, Ekstraksi, Karakteristik 

PENDAHULUAN 

Produksi hasil perikanan di 
Indonesia perlu dijaga dan dipertahankan 

agar tetap menghasilkan produk-produk 
yang berkualitas dan dapat dipergunakan 
dengan baik (Kementrian Kelautan dan 
Perikanan, 2015). Banyaknya 
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keanekaragaman hayati yang tersebar 
luas di dalamnya yang bermanfaat dan 
berpotensi sebagai bahan pangan yang 
bisa dipergunakan untuk kebutuhan hidup 
di Indonesia. Salah satu keanekaragaman 
hayati yang bermanfaat sebagai sumber 
pangan di perairan Indonesia adalah ikan. 
Pada industri pangan, ikan banyak 
memanfaatkan sebagai pembuatan 
gelatin dan dijadikan produk-produk halal 
untuk dikonsumsi.  

Gelatin merupakan bahan tambahan 
pangan yang diperoleh dari hidrolisis 
parsial kolagen, yang banyak ditemukan 
pada tulang dan kulit hewan seperti ikan, 
sapi dan babi. Gelatin ini sering digunakan 
oleh industri pangan, non pangan dan 
media mikrobiologis, diantaranya, gelatin 
digunakan sebagai pengemulsi, pengikat, 
penstabil,  pengikat air, dan pengental. 
Gelatin tidak hanya digunakan sebagai 
bahan tambahan makanan, tetapi juga 
dalam industri kosmetik, seperti produk 
sabun, sampo, tabir surya, lipstik, dan cat 
kuku. Produksi gelatin dunia biasanya 
menggunakan kulit babi sebagai bahan 
baku, proporsinya 45,80%, dan bahan 
baku yang digunakan dari tulang sapi 
proporsinya 28,40% (Darwin dkk.  2018). 

Permintaan gelatin Indonesia 
cenderung meningkat, dan ternyata 
industri tersebut belum merespon secara 
komersial sehingga masih menggunakan 
produk impor (Febryana dkk. 2018). 
Masyarakat Indonesia sangat concern 
terhadap ekstraksi gelatin dari kulit babi, 
karena sangat diragukan kehalalannya 
bagi yang beragama  islam. Oleh karena 
itu, dicari sumber alternatif gelatin lain 
untuk pengembangan, seperti gelatin dari 
ikan, karena memiliki prospek 
pengembangan yang lebih baik. Bahan 
baku gelatin dapat diekstraksi dari sisik, 
kulit dan tulang ikan, merupakan limbah 
yang dihasilkan dari pengolahan ikan. 
Karena selama ini tulang dan kulit ikan 
sebagai limbah dari pengolahan ikan 
belum dimanfaatkan secara optimal. 
Biasanya limbah pengolahan ikan hanya 
digunakan untuk bahan pembuatan pakan 
atau pupuk sehingga nilai ekonomisnya 
sangat rendah (Nasution dkk. 2018). 

Tulang ikan dan kulit ikan sangat 
mungkin digunakan sebagai bahan dalam 
pembuatan gelatin karena menyumbang 

10-20% dari berat tubuh ikan. Tulang dan 
kulit ikan mengandung kolagen, sehingga 
penggunaan limbah ikan ini dapat 
dimanfaatkan untuk dijadikan gelatin. 
Gelatin  yang diperoleh dari bahan baku 
ikan biasanya diproses dengan  
menggunakan metode perendaman dalam 
larutan asam. Proses asam biasanya 
memerlukan waktu yang relatif lebih 
singkat dibandingkan dengan proses 
perendaman  basa/alkali (Karlina & 
Atmaja, 2009). 

Kolagen adalah protein berupa serat 
yang terdapat pada jaringan ikan. 
Komponen struktual utama jaringan ikat 
putih menyumbang hampir 30% protein 
dalam jaringan organ vertebrata dan 
invertebrata. Sumber kolagen yang tinggi 
terdapat pada sisik ikan berdasarkan 
berat keringnya, yaitu 50,9%. Kolagen 
yang terdapat pada limbah hasil perikanan 
berupa kulit ikan, tulang ikan, kepala ikan, 
dan jeroan biasanya dibuang begitu saja 
sehingga mencemari lingkungan, bahkan 
limbah tersebut mengandung kolagen 
yang akan menghasilkan gelatin jika 
diolah lebih lanjut. Limbah yang berupa 
sisik, gelembung renang ikan, tulang, dan 
kulit ikan ini merupakan limbah ikan yang  
dapat digunakan untuk dijadikan bahan 
baku  industri gelatin yang dapat 
menghasilkan bahan baku dalam jumlah 
banyak sehingga bisa memberikan  
keuntungan serta menambah penghasilan 
secara ekonomi bagi pengelola limbah 
industri perikanan (Gunawan dkk. 2017).    

Menurut Nasution dkk. (2018) 
gelatin ikan dengan pelarut asam dapat 
menghasilkan karakteristik yang lebih 
baik. Gunawan (2017) mengatakan basa 
yang digunakan dapat diketahui  bahwa 
metode tiga kali pergantian perendaman 
dapat mempengaruhi karakteristik gelatin 
dari kulit ikan.  
 

METODE 

Penelitian ini menggunakan metode 
Literature Review atau tinjauan pustaka 
yang berisi uraian tentang teori, 
rangkuman hasil pemikiran penulis 
dengan menelaah dan menelusuri literatur 
yang berkenaan dengan masalah yang 
diteliti baik berupa buku, jurnal nasional 
maupun internasional yang mengandung 
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informasi dan data-data yang berkaitan 
dengan judul. Kriteria pencarian literatur 
yang dilakukan dengan menggunakan 
database seperti Google Schoolar, 
Science direct, ISSN maupun jurnal 
nasional lainnya yang membahas 
mengenai analisis nitrit pada daging 
olahan menggunakan spektrofotometri 
UV-Vis dan sinar tampak dengan terbitan 
tahun 2011-2020 yang diakses fulltext 
dalam bentuk pdf. Referensi yang 
diperoleh kemudian ditetapkan dengan 
kriteria inklusi dan ekslusi. 

PEMBAHASAN 

Gelatin merupakan bahan 
tambahan pangan yang diperoleh dari 
hidrolisis parsial kolagen, yang banyak 
ditemukan pada tulang dan kulit hewan 
seperti ikan, sapi dan babi. Umumnya 
struktur gelatin yaitu -Ala-Gly-Pro-Arg-Gly-
Glu- 4 Hyd-Gly-Pro (Sasmitaloka dkk. 
2017). Sifat fisiko-kimia yang diamati 
meliputi rendemen, viskositas, dan 
kekuatan gel. Beberapa penelitian tentang 
karakteristik gelatin di Indonesia dapat 
dilihat pada Tabel 1 di bawah ini. 
 

Tabel 1. hasil penelitian ektraksi gelatin dari 

ikan air laut dan ikan air tawar 

No Referensi Jenis 
Ikan 

Karakterisasi 
Gelatin Hasil 
Ekstraksi 

1. Nasution 
dkk. (2018) 

Ikan 
patin 

Proses Asam 
:Rendemen 
14,94%, kadar 
air 9,80, pH 
5,14, kadar abu 
0,19, viskositas 
3,12 cP, protein 
97,71%. 
Proses Basa : 
Rendemen 
14,30 %, kadar 
air 7,25%, pH 
5,35, kadar abu 
1,54%, 
viskositas %,35 
cP, kekuatan 
gel 141,5 g, 
kadar protein 
91.92%. 

2. Darwin dkk. 
(2018) 

Ikan 
mujair   

Rendemen 
9,439%, kadar 

abu 2,8%, 
kadar air 
5,81%, 
viskositas 5,24 
cP, dan 
kekuatan gel 
terbaik 38,1 
mm/kg.s 

3. Nurilmala 
dkk. (2017) 

Ikan 
tuna 
sirip 

kunin
g  

Rendemen 
17%, pH 5,3, 
kekuatan gel 
1789,55 gf, 
viskositas 
104,2 cP. 

4. Prihardhani
& Yunianta. 
(2016)  

Ikan 
lenca

m  

Rendemen 
4,85%; titik 
jendal 15,50 
ᵒC; warna 
Kuning ; 
Viskositas 6,03 
cP; kekuatan 
gel 32,40 N; 
kadar air 6,19 
%; kadar abu 
1,24%; kadar 
protein 85,83%; 
kadar lemak 
0,57%; pH 4,73 

5. Singkuku 
dkk. (2017)  

Ikan 
cakal
ang 

Rendemen 2,5-
16,25%; kadar 
air 7,75-9,75%; 
kadar protein 
17,6-48,2%; 
kadar lemak 
0,6-3%. 

6. Gunawan 
dkk. (2017)  

Ikan 
tenggi

ri  

Kekuatan gel 
70,81%, bloom 
pH 5,47, 
viskositas 5,51 
cP, rendemen 
6,610,52%  
protein 
86,780,07%, 
kadar air 
7,690,012%, 
kadar lemak 
0,710,07%, 
kadar abu 
0,580,13%. 

7. Trilaksani, 
dkk. (2012)  

Ikan 
kakap 
merah  

Kadar air 
10,19%, kadar 
abu 0,40%, 
lemak 0,33%, 
protein 88,88%, 
kekuatan gel 
312,5 bloom, 
viskositas 17,4 
cP, pH 5,45, 
titik gel 
10,15ᵒC, titik 
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leleh 27,26ᵒC. 

8. Istiqlaal 
(2018)  

Ikan 
tuna  

Kadar air 4,61-
8,40%, kadar 
abu 6,3%,  pH 
1,5, viskositas 
7,5 cP. 

9. Febryana 
dkk. (2018)   

Ikan 
belida  

Kadar air 
11,98%, kadar 
abu 0,71%, 
kadar lemak 
2,26%, kadar 
protein 81,93%, 
kekuatan gel 
50,25 bloom, 
viskositas 2,5 
cPs, pH 5,60, 
titik gel 5,5 ᵒC, 
titik leleh 24,5 
ᵒC 

10. Mardiyah, 
(2017)  

Ikan 
kurisi  

Rendemen 
4,92%, kadar 
air 8,23%, 
kadar abu 
0,85%, kadar 
protein 88,54%,  
kadar lemak 
0,13%,  
kekuatan gel 
311,01 
g.bloom,  
viskositas 5 cP, 
pH 5,43, suhu 
gel 10,12 ᵒC, 
suhu leleh 
20,37 ᵒC, 

11. Pertiwi dkk. 
(2018)  

Ikan 
patin  

Rendemen 
6,14%, pH 
4,46, kekuatan 
gel 364,19 
Bloom, daya 
kunyah 261,76 
g, viskositas 
3,83 cP, kadar 
air 7,72%, 
kadar abu 
0,38%,  kadar 
protein 58,70%,  
kadar lemak 
2,79 %. 

12. Mahmuda 
dkk. (2018)  

Ikan 
belida  

Rendemen 
8,8%, kadar air 
6,14%, kadar 
abu 2,81%, 
kadar protein 
77,92%,  kadar 
lemak 1,69%,  
kekuatan gel 
151,45 g 
Bloom, 
viskositas 3,45 

cPs, pH 5,5, 
titik leleh 28,5 

⸰C, titik gel 8 

⸰C. 

13. Permata, 
dkk. (2016)  

Ikan 
lele  

Kadar protein 
64,76%; pH 4; 
kadar air 3,7%; 
kadar abu 
13,37%; 
kalsium 
0,336%; 
viskositas 5,5 
cP; kekuatan 
gel 177 g 
Bloom. 

14. Wulandari, 
dkk. (2013)  

Ikan 
gabus  

Rendemen 
3,53%, titik 

leleh 22,5⸰C, 
viskositas 3,87 
cP, kekuatan 
gel 202,9 
bloom, suhu 

70⸰C. 

15. Iqbal dkk. 
(2015)  

Ikan 
lele 

dumb
o 

Rendemen 
2,9080%, kadar 
air 13,125%, 
kadar abu 
12,1%, kadar 
protein 
65,425%; pH 
4,2, kekuatan 
gel 136,498g 
bloom, 
viskositas 
3,025 cP. 

16. Nurhaeni 
dkk. (2018)  

Ikan 
katum

bo  

rendemen 
6,442%, kadar 
abu 4,50%, 
kadar air 
8,70%, 
viskositas 2,93 
cP, kekuatan 
gel 44,40 
mm/kg.s. 

17. Panjaitan, 
(2016)  

Ikan 
tuna  

Rendemen 
5,03%; kadar 
air 8,59%; 
kadar abu 
8,02%; kadar 
lemak 0,27%; 
kadar protein 
80,2%; 
kekuatan gel 
167, 8450 g 
bloom. 

18. Tabarestani 
dkk. (2010)  

Ikan 
trout 
pelan

gi  

Viskositas 3,2 
cP, titik leleh 

20,4 ⸰C. 
Kekuatan gel 
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239g. 

19. Ismail & 
Abdullah, 
(2019)  

Ikan 
mujah

ir 
hitam  

Rendemen 
18,86%-
20,95%; kadar 
air 6,93%-
8,34%; 
kekuatan gel 
290,8 g 

20. Guillen & 
Montero, 
(2001)  

Ikan 
megri

m  

Kekuatan gel 
6,67%; pH 4,5; 

21. Alfaro dkk. 
(2014)  

Ikan 
lele 

afrika   

Viskositas 2,05 
dan 2,85 mPa; 
kekuatan gel 
234 g; titik leleh 
25,7 ᵒC; pH 
3,20 

22. Kumar dkk. 
(2017)  

Ikan 
kerap

u  

pH 6,57;  
kekuatan gel 
193,4 g; 

23. Prommajak
& Raviyan, 
(2013)  

Ikan 
panga
sius  

Viskositas 3,88 
cP; pH 4,55; 
kekuatan gel 
213,75 g; 
kekeruhan 
73,21%; titik 
leleh 26,87 ᵒC 

24. Sukkwai, 
(2011).  

Ikan 
kakap 
besar  

pH 7; 
kekeruhan 
6,67%; 
kekuatan gel 
62,6 g; 

25. Fan dkk. 
(2017)  

Ikan 
Salmo

n  

pH 8,0 ; gelatin 
202,04% 

26. Sanaei dkk. 
(2013)  

Catfis
h  

Kandungan 
Protein 
81,75%; asam 
amino 144%; 
kekuatan gel 
30,25 G; 
viskositas 464 
mpa. 

27. Pangke 
dkk. (2016)  

Ikan 
tuna 

Gelatin 5,96%; 
kadar air 
5,67%; pH 
5,98; rendemen 
4,14%. 

28. Hermanto, 
dkk. (2014)  

Ikan 
Sapu-
sapu 

pH 4,78, 
viskositas 12,7 
cP, kekuatan 
gel 116,57 
bloom, kadar 
air 7,5 %, kadar 
abu 9,4%, 
kadar lemak 
10,3%,  kadar 
protein 66,6%.  

29. Rachmania Ikan  Kadar air 

dkk. (2013)  tenggi
ri 

7,9568%, kadar 
abu 1,9444, 
kadar N total 
4,3356%, kadar 
protein 
27,097%, 
rendemen 
7,93%. 

 
Dari beberapa hasil pengamatan 

menunjukan adanya perbedaan sifat 
karakteristik fisik dan kimia pada setiap 
penelitian. 

 
Rendemen 

Rendemen ialah parameter 
penting dalam membuat gelatin. 
Rendemen dihitung dengan perbandingan 
gelatin yang dihasilkan pada berat sampel 
ikan setelah degreasing. Tujuan dilakukan 
rendemen yaitu untuk mengetahui 
persentase gelatin yang didapatkan. 
Semakin banyak persentase rendemen 
yang didapatkan maka semakin efektif 
dan efisien perlakuan yang digunakan. 
Suhu ekstraksi dan waktu ekstraksi dapat 
mempengaruhi nilai rendemen, maka 
semakin tinggi suhu ekstraksi dan 
semakin lama waktu ekstraksi dilakukan 
maka persentase rendemen yang 
didapatkan semakin tinggi (Wulandari dkk. 
2013).  

Konsentrasi larutan alkali bisa 
mempengaruhi persentase rendemen, 
dimana larutan alkali ialah oksidator yang 
kuat. Semakin tinggi nilai konsentrasi 
larutan yang diberikan maka semakin 
tinggi juga rendemen yang didapatkan. 
Hal ini diakibatkan karena adanya 
konsentrasi yang tinggi maka titik lelehnya 
juga semakin tinggi. Supriyantini dkk.  
(2019) mengatakan bahwa kondisi 
perairan yang tidak sama seperti 
kecerahan, kecepatan arus, nitrat, dan 
kandungan fospat dapat mempengaruhi 
rendemen yang didapatkan dari gelatin 
ikan air laut dan ikan air tawar. 

Berdasarkan hasil penelitian yang 
telah dilakukan sebelumnya oleh 
Trilaksani (2012) memperoleh rendemen 
gelatin sebesar 5,32 % dari gelatin kulit 
ikan kakap merah. Begitu juga hasil 
penelitian dari Mardiyah (2017) 
mendapatkan nilai rendemen gelatin dari 
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kepala ikan kurisi sebesar 4,92%. 
Penelitian Pertiwi dkk. (2018) memperoleh 
nilai rendemen gelatin sebanyak 6,14% 
dari tulang ikan patin dan Wulandari 
(2013) memperoleh nilai rendemen 
sebanyak 3,53% dari tulang ikan gabus. 
   
Viskositas 

Viskositas merupakan suatu 
kekentalan pada larutan. Viskositas juga 
dapat diartikan sebagai daya aliran 
molekul suatu larutan. Viskositas diuji 
untuk mengetahui tingkat kekentalan 
gelatin. Nilai viskositas yang berbeda juga 
bisa dipengaruhi oleh  konsentrasi yang 
berbeda, sehingga bisa menghasilkan 
nilai viskositas yang berbeda juga. 
Viskositas gelatin yaitu interaksi 
hidrodinamik diantara molekul-molekul 
gelatin dalam larutan. Sistem koloid dalam 
larutan bisa meningkat melalui cara 
mengentalkan cairan sehingga terjadinya 
absorbsi dan pengembangan koloid.  

Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan Trilaksani dkk. (2012) 
memperoleh nilai viskositas 17,4 cP. 
Sedangkan Mardiyah (2017) melaporkan 
bahwa hasil pengukuran viskositas yang 
didapatkan 5 cP. Begitu juga dengan 
pengukuran viskositas yang dilakukan  
Wulandari (2013) memperoleh 3,87 cP 
dan Pertiwi dkk. (2018) juga melakukan 
pengukuran viskositas yang dihasilkan 
sekitar 3,83 cP.  

Konsentrasi pada larutan alkali 
sangat berpengaruh terhadap viskositas 
gelatin, dengan adanya nilai viskositas 
yang semakin tinggi juga dapat 
mempengaruhi konsentrasi alkali. 
Semakin kecil kandungan sulfat, maka 
nilai viskositasnya juga semakin kecil, 
tetapi ketetapan gelnya semakin 
meningkat. Waktu ekstraksi yang lama 
juga dapat mempengaruhi nilai viskositas 
gelatin, hal ini dikarenakan ukuran partikel 
semakin mengecil  seiring bertambahnya 
waktu ekstraksi. Selain itu, viskositas 
gelatin juga dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor, diantaranya suhu, tingkat 
dispersi kandungan sulfat, teknik 
perlakuan, tipe dan berat molekul. 

Kandungan mineral juga 
mempengaruhi karakteristik gelatin. Jika 

gugus gelatin saling berikatan dengan 
mineral maka bisa menyebabkan ikatan 
molekul pada gelatin akan menjadi sedikit, 
sehingga distribusi molekul gelatin bisa 
semakin cepat dan nilai viskositas menjadi 
turun. Menurut Avena dkk. (2006) 
mengatakan bahwa semakin sedikit berat 
molekul gelatin maka dapat menyebabkan 
distribusi molekul gelatin pada larutan 
semakin cepat, sehingga memberikan 
nilai viskositas yang rendah.      

Secara keseluruhan semakin tinggi 
suhu ekstraksi maka semakin rendah nilai 
viskositasnya. Hal ini dikarenakan 
pemanasan yang tinggi dapat 
menyebabkan terjadinya hidrolisis 
selanjutnya. Kolagen yang telah menjadi 
gelatin akan melepaskan rantai asam 
amino sehingga viskositasnya menjadi 
lebih rendah. Viskositas juga berbanding 
terbalik dengan suhu, semakin 
bertambahnya suhu maka viskositas akan 
semakin rendah. Wulandari dkk. (2013) 
mengatakan bahwa hal ini dikarenakan 
adanya gerakan partikel-partikel fluida 
yang semakin cepat. apabila suhu 
tingkatkan maka viskositasnya akan 
menurun. Suhu yang tinggi akan 
memutuskan ikatan antar molekul larutan 
lalu membentuk unit-unit yang lebih kecil, 
sehingga gaya geser yang dibutuhkan 
untuk menimbulkan laju geser akan 
menjadi lebih kecil, sehingga fluida lebih 
mudah mengalir. Peningkatan konsentrasi 
gelatin dan penurunan suhu dapat 
meningkatkan viskositas larutan gelatin.   
 
Kekuatan Gel 

Kekuatan gel gelatin merupakan 
sifat fisik dari gelatin yang terpenting. 
Karena kekuatan gel menunjukan adanya 
kemampuan gelatin dalam merubah 
bentuk cairan menjadi padatan atau 
merubah bentuk padat menjadi gel. 
Adapun faktor yang bisa mempengaruhi 
tinggi rendah nya kekuatan gel yaitu pH, 
perbedaan konsentrasi juga bisa 
mempengaruhi nilai kekuatan gel, karena 
jika nilai pH nya asam maka kekuatan gel 
juga akan sedikit. Hal ini dikarenakan  
adanya rantai polipeptida hasil hidrolisis 
sehingga bisa mengalami degradasi dan 
mengakibatnya kekuatan gel semakin 
sedikit, Kemampuan lain dalam 
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membentuk gel gelatin biasanya 
dipengaruhi oleh suhu, konsentrasi, dan 
pH. 

Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan Trilaksani dkk. (2012) dapat 
menghasilkan nilai kekuatan gel 312, 5 
bloom, sedangkan Mardiyah (2017) 
melakukan penelitian ekstraksi gelatin dari 
kepala ikan kurisi dengan menggunakan 
perlakuan asam didapatkan kekuatan gel 
311,01 g.bloom. Wulandari (2013) 
melakukan penelitian ekstraksi gelatin dari 
ikan gabus dan mendapatkan nilai 
kekuatan gel 202,9 bloom. Begitu juga 
dengan penelitian yang diperoleh dari 
Pertiwi dkk. (2018) dimana kekuatan gel 
yang didapat sebesar 364,19 bloom. Nilai 
kekuatan gel pada penelitian ini termasuk 
tinggi karena pengujian sampel dilakukan 
setelah proses gelatin di ekstraksi dan 
dilakukan  dengan penyaringan 
menggunakan kertas saring dan 
dimasukan kedalam refrigerator pada 
suhu 10ᵒC selama selang waktu 17,2 jam 
hingga konsentrasi gelatin lebih pekat. 
 
 

KESIMPULAN 

Dari hasil literature review yang telah 
dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa 
karakteristik gelatin yang paling bagus 
terdapat pada ikan air tawar (patin) 
dengan menghasilkan rendemen 6,14%, 
viskositas 3,83 cP, dan kekuatan gel 
364,19 bloom. Sedangkan ikan air laut 
(kakap merah) mendapatkan rendemen 
4,93%, viskositas 17,4 cP, kekuatan gel 
312,5 bloom.  
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