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Abstract: Gelatin is a food additive that has received the most attention 
regarding its halal status in Indonesia. Gelatin can be obtained from fish 
waste in the form of skin, bones, scales and other remains. The scales of the 
betok fish have a higher proportion and proximate value compared to the 
bones of the betok fish. This study aims to determine the quality of gelatin 
produced by parrot fish scales (Anabas testudineus) based on parameters: 
yield, organoleptic, pH value, viscosity and microbial content in accordance 
with SNI and GMIA quality standards. Gelatin was hydrolyzed using various 
citric acid concentrations (3%, 6% and 9%) and various soaking times (36 
hours, 48 hours and 60 hours). This research method uses a completely 
randomized design and descriptive data analysis. The optimum result of 
extracting gelatin from betok fish scales was using a citric acid concentration 
of 6% with a soaking time of 60 hours, which produced the characteristics of 
gelatin with a yield of 18.90%, organoleptic in the form of slightly yellowish 
and odorless sheets, a pH value of 4.80, a viscosity of 6.00 cP and a 
microbial content of 7.0 x 10-2 cfu/g. The results of the obtained gelatin 
characteristics have met the gelatin quality standards based on SNI 01-
3735:1995, SNI 8622:2018 and GMIA 2019 
 
Keyword: Gelatin, Betok Fish Scales, Aceh Tamiang, Citric Acid 

 

Abstrak: Gelatin merupakan bahan tambahan pangan yang paling banyak 

mendapatkan perhatian dalam kehalalannya di Indonesia. Gelatin dapat 
diperoleh dari limbah ikan berupa kulit, tulang, sisik dan sisa lainnya. Sisik 
ikan betok memiliki nilai proporsi dan nilai proksimat yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan tulang ikan betok. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kualitas gelatin yang dihasilkan sisik ikan betok (Anabas 
testudineus) berdasarkan parameter rendemen, organoleptik, nilai pH, 

viskositas dan kandungan mikroba sesuai dengan standar mutu SNI dan 
GMIA. Gelatin dihidrolisis menggunakan variasi konsentrasi asam sitrat (3%, 
6% dan 9%) dan variasi lama perendaman selama (36 jam, 48 jam dan 60 
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jam). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dan 
analisis data secara deskriptif. Hasil optimum ekstraksi gelatin dari sisik ikan 
betok adalah menggunakan konsentrasi asam sitrat 6% dengan lama 
perendaman 60 jam, dimana menghasilkan karakteristik gelatin dengan 
rendemen 18,90%, organoleptik berupa lembaran berwarna sedikit 
kekuningan dan tidak berbau, nilai pH 4,80, viskositas 6,00 cP serta 
kandungan mikroba 7,0 x 10-2 cfu/g. Hasil karakteristik gelatin yang diperoleh 
telah memenuhi standar mutu gelatin berdasarkan SNI 01-3735:1995, SNI 
8622:2018 dan GMIA 2019. 
 
Kata Kunci: Gelatin, Sisik Ikan Betok, Aceh Tamiang, Asam Sitrat 

 
 

PENDAHULUAN 
 

Memastikan status kehalalan pada 
bahan pangan merupakan suatu 
kewajiban bagi pemeluk agama Islam, 
terutama di Indonesia yang mayoritas 
penduduknya beragama Islam. Salah satu 
produk yang menjadi kontroversi dalam 
bahan tambahan pangan adalah gelatin 
(Uddin dkk. 2021). Gelatin sangat diminati 
industri pangan karena memiliki sifat khas 
yang sulit dimiliki oleh produk bahan 
tambahan lain (Safitri dkk.., 2019). 

Karakteristik dan sifat khas gelatin sering 
digunakan sebagai bahan pengental, 
pengemulsi, pengikat air, pengendap, 
penstabil, pembentuk gel dan juga 
digunakan sebagai pembungkus 
makanan ataupun obat-obatan. Gelatin 
juga digunakan oleh industri fotografi, 
kosmetik dan farmasi (Rosalina dkk, 
2018). 

Gelatin merupakan produk alami 
hewani yang dihasilkan dari pemecahan 
kolagen akibat denaturasi panas. Yang 
diperoleh melalui ekstraksi kolagen pada 
kulit dan tulang hewan. Berdasarkan data 
Gelatin Manufacturers of Europe (GME), 

2023, gelatin umumnya bersumber dari 
kulit babi (80%), kulit sapi (15%), tulang 
babi, tulang sapi dan ikan (5%). Sumber 
utama yang digunakan oleh industri untuk 
menghasilkan gelatin dari tahun 1930 
hingga sekarang yaitu kulit babi karena 
memiliki efesiensi proses dan nilai  

 
 
ekonomis yang bagus serta dapat dengan 
mudah berkembang di pasaran (Istiqlaal, 
2018). 

Menurut data Badan Pusat Statistik 
(BPS), (2021) Indonesia telah mengimpor 
gelatin dari negara lain seperti Australia, 
Bangladesh, Brazil, Cina, Jerman, India, 
Singapura, Thailand dan Amerika Serikat.  
Hal ini dikarenakan Indonesia masih 
belum bisa memenuhi kebutuhan gelatin 
dalam skala besar. Namun adanya alasan 
keagamaan khususnya pemeluk Islam, 
menimbulkan keraguan akan status 
kehalalan gelatin tersebut (Bhernama dkk. 
2020).  

Status kehalalan gelatin dapat 
ditentukan oleh jenis sumber gelatin itu 
sendiri dan proses penyembelihannya 
(Faridah & Susanti, 2018). Gelatin impor 
tidak dapat dipastikan kehalalannya, 
walaupun gelatin tersebut berbahan dasar 
sapi karena proses penyembelihannya 
tidak sesuai syariat Islam. Untuk 
menghilangkan keraguan atas status 
kehalalan gelatin di Indonesia, para 
peneliti melakukan upaya dalam 
meminimalisir gelatin impor dengan 
mengganti sumber utama gelatin sapi 
atau babi dengan gelatin ikan. Para 
peneliti telah menunjukkan bahwa gelatin 
dapat diperoleh dari limbah ikan seperti 
tulang, kepala, kulit, sisik, sirip dan jeroan 
(Ariana dkk.., 2018). Menurut Umar dkk.., 
(2022) limbah ikan masih mengandung 
protein yang cukup tinggi sehingga masih 
dapat diolah menjadi suatu produk baru 
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yang bermanfaat. Ikan juga diyakini selain 
bahannya yang halal dan tidak 
memerlukan penyembelihan khusus 
dalam syariat Islam, resiko ikan terserang 
penyakit lebih sedikit (Aris dk 

k. 2020). 
Menurut Atma & Ramadhani (2017), 

gelatin dari kulit dan tulang ikan yang 
berasal dari perairan hangat memiliki 
karakteristik fisik yang lebih baik, 
dibandingkan gelatin dari tulang dan kulit 
ikan perairan dingin. Karena hasil 
ekstraksi gelatin ikan perairan hangat 
memiliki karakteristik yang hampir mirip 
dengan hasil ekstraksi gelatin mamalia. 
Baik dari tingkat rendemen, kadar air, 
kadar abu, kekuatan mekar (bloom), titik 

leleh, nilai pH, viskositas dan kekuatan 
gel. Salah satu ikan yang berasal dari 
perairan hangat yaitu ikan betok (Anabas 
testudineus).  

Ikan betok merupakan salah satu 
sumber protein hewani yang sangat baik 
bagi kesehatan. Menurut Inara (2020) nilai 
kadar protein pada ikan betok sebesar 
52% serta didukung oleh kandungan 
nutrisi seperti lemak omega 3, zat besi 
dan seng serta juga memiliki kandungan 
Vitamin B2 dan B3. Gelatin dapat 
diperoleh dari serat kolagen sejenis 
derivate protein yang diekstraksi dari kulit, 

tulang, sisik dan organ dalam ikan 
(Harianti, 2022). Tulang dan sisik ikan 
lebih disukai sebagai bahan dasar 
pembuat gelatin dibandingkan kulit ikan, 
karena kolagen yang terkandung lebih 
tinggi sehingga dapat menghasilkan 
produk gelatin (Safi'i dkk. 2021). 

Hal ini dapat dikaitkan dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Sukma 
dkk.. (2022) yang menyatakan bahwa nilai 

proporsi sisik ikan betok (1,67%) lebih 
tinggi dibandingkan nilai tulang ikan betok 
(0,67%) dan nilai proksimat sisik ikan 
betok dengan uji parameter: kadar abu 
(34,97%), kadar lemak (3,85%) dan kadar 
protein (54,31%). Sehingga sisik ikan 
betok memiliki potensi besar untuk 
dijadikan sumber gelatin halal sebagai 

bahan alternatif dari gelatin impor. 
Produksi gelatin dari sisik ikan betok 
(Anabas testudineus) sendiri dapat 

membantu pemerintah dalam 
meningkatkan pendapatan domestik bruto 
bagi kebutuhan gelatin halal serta 
membantu memanfaatkan limbah ikan di 
Indonesia menjadi produk guna.  

Pembuatan gelatin dibedakan 
menjadi dua tipe yang diketahui oleh 
masyarakat umum yaitu gelatin tipe A 
merupakan ekstraksi gelatin dengan 
menggunakan zat asam (acid) dan gelatin 
tipe B merupakan ekstraksi gelatin 
dengan menggunakan zat basa (base). 

Proses pembuatan gelatin yang paling 
banyak diminati adalah dengan 
menggunakan metode asam karena 
mampu menguraikan serat kolagen tanpa 
mempengaruhi kualitas gelatin yang 
dihasilkan dan proses pengolahannya 
relatif singkat (Fasya dkk. 2018).  

Pemanfaatan sisik ikan dengan 
proses perendaman asam sebagai produk 
gelatin menjadi sumber alternatif saat ini 
sudah banyak diteliti. Berdasarkan 
penelitian Mufida & Herdyastuti (2022) 
menunjukkan bahwa ekstraksi dari sisik 
ikan nila menggunakan demineralisasi 
asam sitrat dengan konsentrasi 6% dan 
lama perendaman 72 jam, menghasilkan 
nilai rendemen (3,84%), kadar air 
(8,52%), kadar abu (1,44%), dan nilai pH 
(4,5). Penelitian Ali dan Sholikha (2018) 
menunjukkan bahwa hidrolisis kolagen 
dari sisik ikan kakap menggunakan asam 
sitrat dengan konsentrasi 7% dan lama 
perendaman 3 hari (72 jam) menghasilkan 
nilai rendemen (6,26%), nilai pH (6,35), 
kadar air (1%) dan kadar abu (1,98%). 
Hasil ekstraksi gelatin dari penelitian 
tersebut dapat dibandingkan dengan mutu 
Standar Nasional Indonesia (SNI) dan 
Gelatin Manufacturers Institute of 
America’s (GMIA) baik dari karakterisasi 

sifat fisik serta kimianya. 
Berdasarkan uraian dari penelitian 

yang telah dilakukan sebelumnya, 
diketahui bahwa pembuatan ekstraksi 
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gelatin menggunakan bahan baku ikan 
betok (Anabas testudineus) belum pernah 
dilakukan. Sehingga peneliti tertarik untuk 
melakukan penelitian dengan 
mengekstraksi sisik ikan betok 
menggunakan variasi konsentrasi asam 
sitrat dalam proses demineralisasi 
(perendaman asam) dan variasi waktu 
lama perendaman sampel serta 
menganalisis kualitas gelatin sisik ikan 
betok dengan beberapa parameter 
karakteristik seperti rendemen, 
organoleptik, nilai pH, viskositas dan 
kandungan mikroba. Parameter 
karakteristik gelatin sisik ikan betok yang 
dihasilkan kemudian dibandingkan 
dengan mutu standar gelatin SNI 01-
3735:1995, SNI 8622:2018 dan GMIA 
2019. 
 

METODE 
 
Pengambilan Sampel 
 

Sampel yang digunakan untuk 
penelitian ini adalah ikan betok (Anabas 
testudineus) yang didapatkan dari hasil 

tangkapan masyarakat dan pasar modern 
Kualasimpang, Aceh Tamiang. Ukuran 
ikan betok yang digunakan tidak terlalu 
spesifik dengan panjang antara 10-18 cm 
dengan berat 14-22 gram. Ikan yang 
didapat kemudian dikumpulkan sisiknya 
dan dibersihkan dengan air mengalir 
hingga kotoran yang menempel di sisik 
terlepas lalu dikeringkan dengan suhu 
ruangan hingga kadar air pada sisik ikan 
menghilang. 

 
Tempat dan Waktu Penelitian 
 

Pelaksanaan penelitian ini 
dilakukan pada bulan Februari sampai 
bulan Juni 2023 dan berlangsung di 
Laboratorium Multifungsi Fakultas Sains 
dan Teknologi UIN Ar-Raniry Banda Aceh. 

 
 
 

Tahap Degreasing Sampel 
 

Tahap degreasing mengacu pada 

metode yang digunakan oleh Ridhay 
dkk.., (2016), dengan modifikasi. Sisik 

ikan betok sebanyak 40-60 gram 
direndam dengan air sebanyak 120-180 
ml, kemudian dipanaskan dengan hot 
plate hingga mendidih dengan suhu 
100oC selama 30 menit sambil diaduk 
dengan magnetic stirer sampai lemak dan 

kotoran yang lengket pada sisik ikan 
terlepas. Setelahnya sisik ditiriskan 
kemudian dikeringkan pada suhu ruangan 
hingga kadar air hilang. 

 
Tahap Demineralisasi 
 

Proses demineralisasi ini dilakukan 
untuk menghilangkan kalsium dan garam-
garam mineral pada sisik ikan betok. 
Proses demineralisasi sisik ikan betok 
dilakukan dengan variasi larutan asam 
sitrat yang mengacu pada metode yang 
digunakan oleh Fatimah & Jannah (2009) 
dengan konsentrasi 3%, 6% dan 9%. 
Setiap konsentrasi akan direndam dengan 
variasi waktu lama perendaman selama 
36 jam, 48 jam dan 60 jam. Pada setiap 
24 jam setelahnya larutan asam sitrat 
diganti baru. Hasil perendaman dari 
proses demineralisasi sisik ikan betok 
akan memperoleh endapan yang disebut 
ossein. Hasil endapan atau ossein dibilas 

dengan air mengalir sampai nilai pH 
mencapai antara 4-5. 

 
Ekstraksi Gelatin 
 

Tahapan ekstraksi mengacu pada 
metode yang digunakan oleh Hasan & 
Dwijayanti (2022) dan modifikasi, 
merendam ossein pada perbandingan 20 
gram: 100 ml aquades dan dipanaskan 
menggunakan waterbath dengan suhu 

70oC selama 6 jam. Kemudian filtrat 
ekstraksi disaring menggunakan kertas 
saring hingga didapat hasil ekstraksi sisik 
ikan betok berupa filtrat. Filtrat ossein di 
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masukkan ke dalam botol sampel dan 
didinginkan selama 13-15 jam. 

 
Tahap Drying Sampel 
 

Proses drying mengacu pada 
metode yang digunakan oleh Hasan dan 
Dwijayanti (2022) dan modifikasi. Hasil 
filtrat ossein berupa gel kemudian 
dipindahkan ke dalam wadah aluminum 
lalu dikeringkan dengan oven pada suhu 
50oC selama 24 jam. Hasil gelatin kering 
berupa lembaran selanjutnya dilakukan uji 
analisis data. 

 
Analisis Data 
 

Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua 
faktor yaitu variasi konsentrasi larutan 
asam sitrat dengan rasio (3%, 6%, dan 
9%) dan variasi lama perendaman asam 
sitrat dengan rasio (36 jam 48 jam dan 60 
jam) dengan satu kali pengulangan. 
Analisis data mengacu pada penelitian 
yang dilakukan oleh Safi'i dkk. (2021) 
secara deskriptif yaitu membandingkan 
hasil pengujian karakteristik gelatin sisik 
ikan betok dengan standar mutu gelatin 
menurut SNI 3537:1995, SNI 8622:2018 
dan GMIA 2019. 

 
Uji Rendemen 
 

Pengujian rendemen mengacu 
pada perhitungan Association of Official 
Agricultural Chemists (AOAC, 2006) yang 
digunakan oleh Nurilmala dkk. (2021) 

dengan menghitung perbandingan berat 
kering gelatin yang dihasilkan dengan 
berat basah dari sampel sisik ikan betok 
mentah sebelum ekstraksi gelatin (sampel 
telah melewati tahap degreasing). 
Besaran rendemen dari filtrat ekstraksi 
dapat diperoleh dengan menggunakan 
rumus : (Nasution dkk. 2018) 

 

Uji Organoleptik 
 

Parameter organoleptik meliputi 
pengamatan terhadap warna dan 
bau/aroma untuk mengukur tingkat 
kesukaan atau penerimaan konsumen 
terhadap suatu produk. Pengujian 
organoleptik mengacu pada penelitian 
Jaya dan Rochyani (2020) menggunakan 
uji hedonik yang melibatkan 50 orang 
responden terdiri dari mahasiswa UIN Ar-
Raniry, mahasiswa Universitas Syah 
Kuala dan staf laboratorium UIN Ar-
Raniry, dengan memberikan penilaian 
pada formulir yang berisikan skala warna 
dan aroma/bau dari sampel gelatin. 

 
Uji Nilai pH 
 

Penentuan nilai pH gelatin sisik ikan 
betok mengacu pada metode yang 
digunakan oleh Niraputri dkk.(2021) dan 
modifikasi. Sampel yang digunakan 
sebanyak 0,3 g gelatin sisik ikan betok 
dan dilarutkan dengan aquades hingga 30 
ml. Alat ukur yang digunakan adalah pH 
meter. 

 
Uji Viskositas 
 

Viskositas dilakukan untuk 
mengetahui tingkat kekentalan gelatin 
sebagai larutan dalam suatu konsentrasi 
tertentu. Penentuan viskositas gelatin 
mengacu pada metode yang digunakan 
oleh Hasan dan Dwijayanti (2022) dan 
modifikasi, sebanyak 4 g gelatin kering 
dilarutkan dengan 60 ml aquades 
(konsentrasi 6.67% b/b) dan diukur 
menggunakan alat Brookfield Synchro-
Electric Viscometer. Pengukuran larutan 

dilakukan pada suhu 60oC dengan laju 
geser 60 rpm menggunakan spindle 
nomor 2. Hasil pengukuran gelatin 
dikalikan dalam bentuk faktor konversi 1, 
nilai viskositas dinyatakan dalam satuan 
centipoise (cP). 
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Uji Kandungan Mikroba 
 

Pengujian kandungan mikroba 
dilakukan untuk mengetahui mutu dari 
suatu bahan pangan. Analisis total 
kandungan mikroba (bakteri) pada gelatin 
ikan betok mengacu pada perhitungan 
(SNI, 2015) yang digunakan oleh 
Hasibuan (2018) dengan perlakuan 
secara aseptik. Sebanyak 10 ± 0,1 g 
sampel gelatin dimasukkan ke dalam 
aquades kemudian larutan dihomogenkan 
menggunakan alat vortex secara 
perlahan. Siapkan 15 mL media Plate 
Count Agar (PCA) cair (44-47oC) yang 
telah steril dan dimasukkan 1 mL larutan 
sampel gelatin ke dalam cawan petri, lalu 
sampel diratakan menggunakan batang L 
hingga menyebar. Kemudian cawan petri 
yang berisi sampel gelatin dibalikkan 

secara berlawan arah lalu diinkubasi pada 
suhu 30oC selama 24 jam. Koloni yang 
tumbuh diamati dan dihitung jumlahnya 
menggunakan alat Total Plate Count 

(TPC) dengan jumlah koloni per cawan 
petri antara 10-300, menggunakan rumus 
sebagai berikut: 

 
Sumber: Hasibuan (2018) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Hasil penelitian ekstraksi gelatin 
sisik ikan betok menggunakan variasi 
konsentrasi asam sitrat (3%, 6% dan 9%) 
dan variasi lama perendaman (36 jam, 48 
jam dan 60 jam) masing-masing 
memperoleh berat gelatin dan nilai 
rendemen sebagai berikut:

 
 

Tabel 1.  Hasil Rendemen Gelatin Sisik Ikan Betok 

I II I II

3% 20 20 2,01 2,53 11,35%

6% 20 20 2,18 2,96 12,85%

9% 20 20 1,03 2,74 9,43%

3% 20 20 1,88 3,33 13,03%

6% 20 20 1,74 3,11 12,13%

9% 20 20 1,42 4,16 13,95%

3% 20 20 3,04 2,09 12,83%

6% 20 20 4,00 3,56 18,90%

9% 20 20 2,20 2,27 11,18%

Berat Gelatin (gr)
Rendemen

36 Jam

48 Jam

60 Jam

Lama 

Perendaman 
Konsentrasi

Berat Sisik (gr)

 
 

Rendemen merupakan hasil 
persentase yang diperoleh dari 
perbandingan berat bahan baku (sisik 
ikan betok) dengan berat produk gelatin 
kering hasil ekstraksi (Mufida & 
Herdyastuti, 2022). Nilai rendemen 
masing-masing sampel pada penelitian ini 
cenderung fluktuatif, hal ini dapat 
dipengaruhi oleh hilangnya kolagen pada 

saat pencucian selesai proses 
demineralisasi untuk menurunkan kadar 
pH pada ossein, rendahnya nilai pH 
ossein saat ekstraksi menyebabkan 
denaturasi tetap berlanjut sehingga 
rendemen yang dihasilkan berkurang 
(Anggaeni dkk. 2020). Nilai rendemen 

gelatin juga dapat dipengaruhi oleh 
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kesegaran ikan dan penyimpanan sisik 
ikan kering. 

Nilai rata-rata rendemen terendah 
pada Tabel 1. yang dihasilkan gelatin sisik 
ikan betok yaitu pada perlakuan 
konsentrasi asam sitrat 9% dengan lama 
perendaman 36 jam sebesar 9,43% dan 
nilai rendemen tertinggi pada perlakuan 
konsentrasi asam sitrat 6% dengan lama 
perendaman 60 jam sebesar 18,90%. 
Hasil ini sesuai dengan penelitian Darwin 
dkk. (2018) bahwa nilai rendemen akan 

semakin tinggi seiring lamanya waktu 
perendaman, dikarenakan semakin lama 

waktu kontak bahan baku dengan molekul 
asam sitrat maka kolagen yang terlarut 
dalam asam akan semakin banyak. Waktu 
perendaman yang berlebihan dapat 
menyebabkan jaringan fibril pada kolagen 
rusak sehingga jumlah komponen kolagen 
yang terlarut dalam asam akan lebih tinggi 
yang mengakibatkan penurunan nilai 
rendemen gelatin. Sampel gelatin dengan 
nilai rendemen akan dilakukan analisis 
lanjutan dengan pengujian karakteristik 
mutu meliputi organoleptik, nilai pH, 
viskositas dan kandungan mikroba. 

 
Tabel 2.  Karakteristik Mutu Gelatin Sisik Ikan Betok 

Karakteristik Hasil Penelitian SNI 3537:1995 SNI 8622:2018 GMIA 2019 

Organoleptik 
Lembaran- Sedikit 
Kekuningan- 
Tidak Berbau 

Transparan- 
Kuning pucat-
Normal 

- - 

Nilai pH 4,8 - 3,8-7,5 3,8-5,5 

Viskositas 6,00 cP - 
Min. 15 mPas 
(15 cP) 

15 -75 mPs 
(1,5-7,5 cP) 

Kandungan 
Mikroba 

7,0 x 10⁻2 cfu/g - 
Maks. 1,0x10⁻3 
(koloni/g) 

Maks. 1000 
(cfu/g) 

Organoleptik 
 

Uji organoleptik merupakan 
pengujian yang dilakukan untuk mengukur 
tingkat kesukaan konsumen terhadap 
suatu produk dengan uji sensori (hedonik) 
(Said, 2018). 
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(b) 

Gambar 1. Hasil Responden Organoleptik; 
(a) Persentase Nilai Responden Terhadap 

Warna Gelatin, (b) Persentase Nilai 
Responden Terhadap Aroma/Bau Gelatin. 

 
Uji organoleptik dengan uji 

kesukaan (hedonik) yang melibatkan 50 
orang responden dari kalangan 
mahasiswa Uin Ar-Raniry, mahasiswa 
Universitas Syah Kuala dan staf 
Laboratorium Biologi Multifungsi Uin Ar-
Raniry Banda Aceh. Skala hedonik yang 
digunakan merujuk pada penelitian Arifin 
(2019) dengan skala uji warna dan skala 
uji aroma/bau. Berdasarkan hasil analisis 
pada Gambar 1. menunjukkan persentase 
nilai responden tertinggi terhadap warna 
gelatin sisik ikan betok terdapat pada 
skala empat (4= Sedikit kekuningan) 
sebanyak 86% dan nilai responden 
tertinggi terhadap aroma/bau gelatin sisik 
ikan terdapat pada skala (5= tidak berbau) 
sebanyak 80%. Hasil responden uji 
organoleptik ini dapat memenuhi standar 
SNI 01-3735:1995 yaitu tidak berwarna 
sampai kekuningan pucat dan bau 
normal. 

 
Nilai pH 
 

Nilai pH merupakan salah satu 
parameter penting dalam standar mutu 
gelatin. Pengukuran nilai pH larutan 
gelatin penting dilakukan karena pH pada 

larutan gelatin karena dapat 
mempengaruhi sifat-sifat dari karakteristik 
viskositas dan kekuatan gel gelatin yang 
dimiliki (Marhayuni & Syakina, 2023). 
Pengaplikasian gelatin pada produk juga 
dipengaruhi oleh nilai pH. Gelatin dengan 
pH netral akan bersifat stabil dan 
penggunaannya akan menjadi lebih luas 
(Nurilamala dkk. 2021). 

Berdasarkan hasil pengujian nilai 
pH gelatin sisik ikan betok adalah 4,80. 
Nilai pH pada penelitian ini dapat 
memenuhi standar mutu gelatin SNI 
8622:2018 dan GMIA 2019. Rendahnya 
nilai pH pada gelatin sisik ikan betok 
diduga dipengaruhi oleh sisa asam yang 
terperangkap pada gelatin karena proses 
pencucian ossein yang kurang sempurna 
sehingga ikut larut saat diekstrak. Gelatin 
yang memiliki pH rendah (asam) dapat 
dimanfaatkan dalam pembuatan sirup, 
jelly, dan lainnya. Nilai pH gelatin yang 
rendah juga memiliki ketahanan terhadap 
kontaminasi mikroorganisme (Mufida & 
Herdyastuti, 2022) sehingga dapat 
disimpan dalam jangka waktu yang lebih 
lama. 

 
Viskositas 
 

Viskositas merupakan daya alir 
molekul dalam suatu larutan. Pengujian 
viskositas dilakukan untuk mengetahui 
tingkat kekentalan gelatin sebagai larutan 
pada konsentrasi dan suhu tertentu 
(Nurilamala dkk. 2021). Menurut Fernianti 
dkk. (2020) viskositas berhubungan 

dengan bobot molekul (BM) rata- rata 
gelatin sebagai penyusun rantai panjang 
asam amino. 

Berdasarkan hasil pengujian 
viskositas gelatin sisik ikan betok adalah 
6,00 cP. Nilai viskositas gelatin sisik ikan 
betok dapat memenuhi standar mutu 
GMIA 2019, namun tidak dapat memenuhi 
standar mutu SNI 8622:2018. Nilai 
viskositas yang rendah menunjukkan 
bahwa gelatin memiliki sifat mudah 
mengalir karena kelarutan yang tinggi. Hal 

0% 0%

4%
16%

80%

Aroma/Bau

1
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5
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ini dapat dipengaruhi oleh tingkat larutan 
asam yang digunakan. Menurut 
Nugraheni dkk. (2021) semakin kuat 

tingkat keasaman larutan maka akan 
terjadi hidrolisis lanjutan yang 
menyebabkan rantai asam amino lebih 
pendek dan ikatan antar molekul gelatin 
dengan larutan semakin sedikit. 

 
Total Kandungan Mikroba 
 

Uji kandungan mikroba dilakukan 
untuk mengetahui total kandungan 
mikroba yang terkandung dalam gelatin 
sisik ikan betok. Uji kuantitatif mikrobiologi 
ini penting dilakukan untuk mengetahui 
mutu bahan pangan (Hasibuan, 2018). 
Berdasarkan hasil pengujian total 
kandungan mikroba gelatin sisik ikan 
betok pada Tabel 2 dengan sampel 
konsentrasi 6% dengan lama 
perendaman 60 jam adalah 7,0 x 10-2 
cfu/g. Hasil uji total kandungan mikroba 
pada gelatin sisik ikan betok lebih rendah 
dari standar mutu SNI 8622:2018 dan 
GMIA 2019. 

Menurut Minah dkk. (2016) adanya 

koloni yang terdapat pada gelatin sisik 
ikan betok dapat disebabkan oleh 
terjadinya kontaminasi saat pengeluaran 
gelatin dari oven dilakukan secara 
manual, sehingga bakteri yang ada akan 
menempel di produk. Koloni mikroba pada 
gelatin sisik ikan betok juga dapat 
dipengaruhi oleh masa penyimpanan 

produk karena sampel ini mengalami 
masa simpan kurang lebih satu bulan. Hal 
ini sesuai dengan penelitian Hasibuan, 
(2018) bahwa durasi masa simpan dan 
tempat penyimpanan gelatin dapat 
menyebabkan tingginya total koloni 
bakteri. Menurut Melia dkk. (2014) kadar 

air juga merupakan salah satu media yang 
dimanfaatkan bakteri dalam 
pertumbuhannya. Bakteri akan tumbuh 
subur dalam makanan yang tingkat airnya 
tinggi dan mengandung protein (Aminudin 
& Habib, 2009). 

 

KESIMPULAN  
 

Berdasarkan hasil penelitian yang 
telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 
hasil optimum ekstraksi gelatin sisik ikan 
betok yaitu pada konsentrasi 6% dengan 
lama perendaman 60 jam memiliki 
karakteristik nilai rendemen 18,90%, 
organoleptik berupa lembaran berwarna 
sedikit kekuningan dan tidak berbau, nilai 
pH 4,80, viskositas 6,00 cp serta 
kandungan mikroba 7,0x10-2 cfu/g. 
Karakteristik gelatin yang yang diperoleh 
telah memenuhi standar mutu gelatin 
berdasarkan SNI 01-3735:1995, SNI 
8622:2018 dan GMIA 2019. Namun nilai 
viskositas gelatin sisik ikan betok tidak 
memenuhi standar mutu gelatin SNI 
8622:2018, tetapi memenuhi standar 

GMIA 2019. 
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