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ABSTRACT 

Introduction: Fish gelatin is a multifunctional alternative gelatin 

obtained from the hydrolysis of collagen from fish parts, including 

scales, skin, and bones, using certain extraction methods. Objective: 

This research aims to examine various literature regarding the influence 

of fish gelatin extraction methods on gelatin quality in an effort to 

develop the most efficient method for producing fish gelatin Method: 

The method used in writing this article is a literature review, namely a 

literature search, both international and national, based on data from 

PubMed, Science Direct, and Google Scholar. Search and analysis of 

articles used the PICO method (population, intervention, comparison, 

outcome). Results: Twenty-eight articles met the criteria for further 

analysis by looking at the gelatin extraction method and gelatin 

characteristics.Conclusion: Based on the results of the review, the 

higher the extraction temperature, the lower the gel strength and ash 

content of the gelatin produced. The higher the extraction temperature, 

the higher the viscosity value. The analysis results showed that the 

optimum pH obtained in gelatin extraction was in the range of 4.5–6.5.  
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PENDAHULUAN  

Gelatin merupakan bahan tambahan yang memiliki nilai jual yang tinggi, berkisar antara 60.000-70.000 

rupiah. Bahan tambahan makanan tersebut dimanfaatkan di Indonesia untuk mempengaruhi sifat atau bentuk 

pangan sehingga dapat disesuaikan menurut kebutuhan penggunanya. Industri yang paling banyak 

memanfaatkan gelatin adalah industri pangan (Huda dkk., 2013). Selain itu di bidang farmasi gelatin berfungsi 

sebagai pembentuk gelling agent, stabilizer, thickener, dan emulsifier (Benjakul, 2012). 

Produksi gelatin dunia saat ini didominasi oleh babi, sapi dan ikan di mana menurut data yang diperoleh 

dari SKW Biosystem produk gelatin dunia pada tahun 2015 produksi gelatin di seluruh dunia mencapai 412,7 

ribu ton, sedangkan pada tahun 2018 diperkirakan mencapai 450 ribu ton (TMR, 2017). Gelatin kebanyakan 

dihasilkan dari kulit babi dan tulang sapi. Penggunaan gelatin yang berasal dari sapi dan babi masih menjadi 

permasalahan saat ini sehingga sumber alternatif gelatin lain terus dikembangkan. Salah satu bahan gelatin 
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sebagai alternatif antara lain gelatin ikan. Gelatin ikan mendapatkan perhatian cukup yang tinggi dalam beberapa 

tahun terakhir  dikarenakan  adanya wabah penyakit sapi gila, dan pelarangan kolagen dari kulit dan tulang babi 

di beberapa daerah karena alasan agama. Alternatif untuk  gelatin mamalia adalah gelatin akuatik, yang 

diekstraksi dari produk sampingan pengolahan makanan akuatik seperti kulit, tulang, sisik, dan sirip ikan.  

Beberapa gelatin akuatik dapat diperoleh dari berbagai hewan akuatik seperti ikan tuna, ikan bandeng, ikan 

kakap, ikan kerapu (Lv dkk., 2019; Duconseille dkk., 2015). 

Tujuan dilakukan penelitian ini yaitu untuk mendapatkan informasi mengenai pengaruh metode 

ekstraksi gelatin ikan terhadap kualitas gelatin dalam upaya mengembangkan metode yang paling efisien dalam 

produksi gelatin ikan.    

 

METODE PENELITIAN  

Pencarian literatur dilakukan dengan menggunakan database pubmed, sciencedirect, dan google schoolar untuk 

mendapatka artikel yang relevan dengan penelitian ini. kata kunci Fish gelatin extraction, Fish gelatin 

production, Fish gelatin characterization dengan rentang waktu 2011-2021 dengan perolehan 28 artikel yang 

dianggap relevan yang selanjutnya akan dianalisis.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Ekstraksi gelatin 

Kualitas gelatin yang diperoleh dari hasil ekstraksi bahan baku dipengaruhi oleh metode ekstraksi, lama 

perendaman, dan suhu ekstraksi yang digunakan (Jakhar dkk., 2012; Abdelhedi dkk., 2017; Mahmoodani 

dkk., 2012). Adapun kualitas gelatin dapat dilihat dari parameter kualitas gelatin yang tercantum dalam 

Gelaitn Manufacturers Institute of America 2012 (Karim dkk., 2009). Data lengkap karakterisasi gelatin 

dapat dilihat pada Tabel 1 di bawah ini :  

Tabel 1. Pretreatment Gelatin Menggunakan Asam dan Basa. 

Basa Asam Konsentrasi (basa/asam) Waktu perendaman  

NaOH Asam asetat 0,1 M/0,05 M 1 Jam/ 3 jam 

NaOH Asam asetat 0,1 M/0,05 M 30 menit/ 18 jam 

NaOH Asam klorida 0,1 N/0,1 N 3 jam 

NaOH Asam asetat 0,1 M/0,2 M 1 jam/ 12 jam 

NaOH Asam fosfat 0,2 M/0,05 M 2 jam/ 2 jam 

NaOH Asam klorida 0,1 M/0,15 M 1 jam 

Asam asetat 0,1 M/0,15 M 

NaOH Asam asetat 0,1 M/0,05 M 2 jam/ 15 menit 

Asam sulfur 0,1 M/0,02 M 

NaOH Asam sulfat 0,2%/0,2%  2 jam 

Asam sitrat 0,2%/1% 

NaOH Asam sulfat 0,2%/ 0,2% 30 menit 

Asam sitrat 0,2%/1% 

NaOH Asam asetat 0,05 M/0,1 M 2 jam/48 jam 

NaOH Asam sulfat 0,15%/0,15% 40 menit 

Asam sitrat 0,15%/0,5% 

NaOH Asam klorida 0,1 M/0,1 M 4 jam/45 menit 

NaOH Asam asetat 0,05 M/0,05 M 2 jam/1 jam 

NaOH Asam fosfat 0,05 M/0,1 M 4 jam/12 jam 

NaOH  Asam asetat 0,1 M/0,05 M 3 jam/2 jam 

NaOH  Asam asetat 0,1 M/0,2 M 2 jam/24 jam 

NaOH  Asam asetat 0,1 M/0,05; 0,1; dan 0,2 M 6 jam/3 dan 6 jam 

NaOH Asam sitrat 0,3 M / 0,01; 0,02; 0,03; 0,04; 0,05; 0,07; 

0,1; 0,2 M 

1 jam/1 jam 

Asam asetat 0,3 M / 0,01; 0,03; 0,05; 0,10; 0,13; 0,15; 
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Pembuatan gelatin dilakukan dengan metode ektraksi melalaui tahap pretreatement basa dan/atau asam 

yang dapat dilihat pada tabel 1. Data yang diperoleh menunjukkan bahwa dalam proses ekstraksi dalam hal 

pretreatment basa dan atau asam secara umum menggunakan natrium hidroksida, asam asetat, asam sulfat, asam 

fosfat. Rendamen gelatin yang dihasilkan dipengaruhi oleh lama waktu pretreatment, hal tersebut terkait dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Tugce dkk., (2019) dan Shyni dkk., (2014) yang dapat dilihat pada tabel 1 di 

mana kedua penelitian tersebut menggunakan pretreatment NaOH dan asam asetat dengan konsentrasi yang 

sama yaitu 0,1 M dan 0,2 M dan diekstraksi dengan suhu dan waktu yang sama yaitu 450C selama 12 jam. 

Namun, yang membedakan adalah lama waktu perendaman. Gelatin yang diekstraksi dengan waktu pretreatment 

lebih lama menghasilkan gelatin dengan nilai rendamen lebih tinggi (Tuğce dkk., 2019; Shyni dkk; 2014). 

Dalam proses pembuatan gelatin setelah dilakukan pretreatment, langkah selanjutnya yaitu sampel diekstraksi 

dengan menggunakan waterbath dengan variasi suhu dan lama perendaman. Semakin rendah suhu ekstraksi 

semakin tinggi nilai rendamen yang dihasilkan dari gelatin hal ini ditunjukkan pada penelitian Hanjaban & 

Kannaiyan (2013) di mana gelatin yang diekstraksi pada suhu 400C memiliki rendamen yang lebih tinggi 

dibanding gelatin pada penelitian pagarkar & gudipati (2011) yang diekstraksi pada suhu 450C pada waktu yang 

sama (Hanjaban dkk., 2013; Pagarkar dkk., 2011). Pada penelitian Salem dkk (2020) juga menunjukkan bahwa 

gelatin yang diekstraksi  pda suhu 550 C selama 24 jam memiliki rendamen yang rendah dibanding gelatin pada 

penelitin Tkaczewska & Kulawik (2018) yang diekstraksi 450C pada rentang waktu yang sama (Salem dkk., 

2020; Tkaczewka dan Kulawik, 2018)..  

Semakin lama waktu ekstraksi maka semakin rendah rendamen yang dihasilkan. Hal ini ditunjukkan 

pada penelitian yang dilakukan Sérgio (2017) di mana gelatin yang diekstraksi selama 16 jam menunjukkan nilai 

rendamen yang rendah dibanding gelatin pada penelitian Tugce dkk (2019) yang diekstraksi selama 12 jam pada 

suhu yang sama (Tuğce dkk., 2019; Sérgio, 2017). Penelitian Abdelhedi dkk (2017) juga menunjukkan bahwa 

gelatin yang diekstraksi selama 18 jam memiliki nilai rendamen yang rendah dibanding gelatin pada penelitian 

Chandra & Shamasundar (2015) dengan lama ekstraksi 17 jam pada suhu yang sama (Abdelhedi dkk., 2017; 

Chandra dan Shamasundar, 2015). Data lengkap metode ekstraksi dan rendamen gelatin dapat dilihat pada tabel 

2. 

 

 

 

 

 

 

0,18; 0,20 M 

Asam klorida 0,3 M / 0,01; 0,02; 0,03; 0,04; 0,05; 0,07; 

0,1; 0,2 M 

NaOH Asam asetat 0,2 M/0,1 M 30 menit/1 jam 

NaOH Asam sulfat 0,3%/0,3% 80 menit/80 menit 

 Asam sitrat 0,3%/0,7% 

NaOH Asam fosfat 0,1 M/0,25 M 2 jam/24 jam 

NaOH  Asam sulfat 0,1; 0,15; 0,2; 0,25; 0,3 % / 0,2 % 15, 30,45, 60 dan 75 menit 

/ 40 menit Asam sitrat 0,1; 0,15; 0,2; 0,25; 0,3 % / 0,7 % 

NaOH Asam sulfa 0,2 M/0,2 M 45 menit/45 menit 

Asam sitrat 0,2 M/1 M 

NaOH Asam sulfat 0,3%/0,3% 40 menit/40 menit 

Asam sitrat 0,3%/0,7% 

- Asam klorida 1, 2, 3, 4, 5 % 0, 8, 16, 24, 32 menit 

NaOH Asam asetat 0,2 M/0,2 M 2 jam/24 jam 

Asam sitrat 

NaOH Asam sulfat 0,2% / 0,2 % 40 menit/40 menit 

Asam sitrat  0,2% / 1 % 

NaOH Asam fosfat 0,1 M/0,2 M 6 jam/24 jam 
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Tabel 2. Metode Ekstraksi Gelatin 

Sampel Suhu dan lama perendaman Rendamen 

(%) 

Pustaka 

Gelatin kulit ikan nila 55oC selama 6 jam 7,81 Zhang dkk., 

2020 

Gelatin kulit ikan hiu 55oC selama 24 jam 8,67 Salem dkk., 

2020  

Gelatin ikan tenggiri 70,71oC selama 5,85 jam 18,71 Mirzapour 

dkk., 2020 

Gelatin kulit ikan tuna 45oC selama 12 jam 18,7 Tuğce dkk., 

2019 

Gelatin ikan unicorn leatherjacket 50oC selama 18 jam 12,2 Renuka dkk., 

2019 

Gelatin kulit ikan pari 60oC selama 3 jam 7,0 Mazorra dkk., 

2018 

Gelatin kulit ikan temoleh 55oC selama 3 jam dan 6 jam 10,9 Muhammed 

dkk., 2018 

Gelatin kulit ikan mas 45oC selama 24 jam 12 Tkaczewska 

dkk., 2018 

Gelatin kulit ikan mas, ikan tuna dan 

ikan halibut 

45oC selama 16 jam dan 80oC 

selama 2 jam 

12,5; 8,71; 

5,03 

Sergio, 2017 

Gelatin kulit ikan blackbarred halfbeak 40oC selama 18 jam 11,51 Abdelhedi 

dkk., 2017 

Gelatin ikan catla 40-50oC selama 17 jam 13,5 Chandra dan 

Shamsundar, 

2017 

Gelatin ikan grass carp 45oC selama 4 jam NA Cai dkk., 2016 

Gelatin kulit ikan kakap 55oC selama 6 jam 64 Sinthusamran 

dkk., 2014 

Gelatin kulit ikan kakap 45; 55; 65; dan 75oC selama 

12 jam 

38,2; 40,5; 

43,48 

Duconseille 

dkk., 2015 

Gelatin kulit ikan kakap 45 dan 55oC selama 3,6, dan 

12 jam 

51,67 Sinthusamran 

dkk., 2014 

Gelatin kulit ikan rohu, ikan hiu dan 

ikan tuna 

45oC selama  12 jam 19,7; 17,2; 

11,3 

Shyni dkk., 

2014 

Gelatin kulit ikan beluga 50oC selama 1 jam 24,1 Nikoo dkk., 

2014 

Gelatin kulit ikan lele 50oC selama 1 jam 11,4 Alfaro dkk., 

2014 

Gelatin ikan tuna 55oC selama 1 jam 6,68 Karayannakidis  

dan Zotos, 

2014 

Gelatin ikan tuna 45oC selama 6 jam 17,34 Alfaro dkk., 

2013 

Gelatin kulit ikan Unicorn leatherjacket 40-50oC selama  4-12 jam 10,58 Hanjabam dan 

Kannaiyan, 

2013 

Gelatin kulit ikan nila 50oC selama 3 jam 10,52 Sinthusamran 

dkk., 2013 

Gelatin kakap merah dan kerapu 45oC selama 24 jam 9,4; 13,66 Shakila dkk., 

2012 

Gelatin kulit ikan gulama 45oC selama 6 jam 17,21 Jakhar dkk., 

2012 
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Gelatin kulit ikan patin 74,73oC selama 5,26 jam 13,86 Mahmoodani 

dkk., 2012 

Gelatin kulit ikan hiu 50oC selama 18 jam NA Bougatef dkk., 

2012 

Gelatin kulit dan tulang ikan gelit dan 

ikan kurisi 

45oC selama 12 jam 7,56; 5,57 Pagarkar dan 

Gudipati, 2011 

Gelatin ikan Amur sturgeon 50oC selama  6 jam 19,6 Nikoo dkk., 

2011 

2. Karakteristik Gelatin 

Hasil penelusuran literatur mengenai karakteristik gelatin disajikan pada tabel 3 di bawah ini: 

Tabel 3. Karakteristik gelatin dari beberap sumber. 

Sumber gelatin Gel strength Viskositas  Kadar abu pH Pustaka  

Ikan nila (kulit) 144 NA NA NA Zhang dkk., 2020 

Ikan hiu (kulit) 213,57 NA NA NA Salem dkk., 2020  

Ikan tenggiri (kulit dan 

sisik) 

101,24 9,85 0,45 NA Mirzapour dkk., 

2020 

Ikan tuna (kulit) 336 5,0 1,2 6,3 Tuğce dkk., 2019 

Ikan unicorn leatherjacket 

(kulit) 

NA NA 0,71 NA Renuka dkk., 

2019 

Ikan pari (kulit) 653 NA 1,6 NA Mazorra dkk., 

2018 

Ikan temoleh (kulit) 190; 

221 

NA NA NA Muhammed dkk., 

2018 

Ikan mas (kulit) 267,08 NA 0,3 3,18 Tkaczewska dkk., 

2018 

Ikan tuna, hiu dan halibut 

(kulit) 

NA NA 1,7; 1,1 NA Sergio, 2017 

Ikan blackbarred halfbeak 

(kulit) 

197,3 NA 2,6 NA Abdelhedi dkk., 

2017 

Gelatin ikan catla 264,6 NA 3,3 6,7 Chandra dan 

Shamsundar, 2017 

ikan grass carp (kulit) NA NA NA NA Cai dkk., 2016 

Gelatin ikan kakap (kulit) 265,4-276,4 NA NA NA Sinthusamran 

dkk., 2014 

Ikan kakap (kulit) 170; 178 NA NA NA Duconseille dkk., 

2015 

Ikan kakap (kulit) 369 NA NA NA Sinthusamran 

dkk., 2014 

Ikan hiu, ikan rohu, dan 

Ikan tuna (kulit) 

206, 124, 177 5,60; 2,50; 

4,37 

0,72; 0,73; 

0,68 

4,34; 4,17; 

4,29 

Shyni dkk., 2014 

Ikan beluga (kulit) 105;141 NA NA NA Nikoo dkk., 2014 

Ikan lele (kulit) 234 2,85 2,4 3,2 Alfaro dkk., 2014 

Ikan tuna (kulit) 232,4 4-6 1,35 NA Karayannakidis  

dan Zotos, 2014 

Ikan tuna (kulit) 221 NA NA NA Alfaro dkk., 2013 

Kulit ikan Unicorn 

leatherjacket  

138,54 NA NA NA Hanjabam dan 

Kannaiyan, 2013 

Ikan nila (kulit) NA 6-10 cP, 4-8 

cP, 4-8 cP 

NA NA Sinthusamran 

dkk., 2013 

Kakap merah dan kerapu 

(tulang) 

NA NA NA 4,65; 4,31 Shakila dkk., 2012 

Ikan gulama (kulit) 422,69 8,41 NA NA Jakhar dkk., 2012 

Ikan patin (kulit) 254,7 3,1 2,6 NA [8] 

Ikan hiu (kulit) 211; 259 NA 0,8 NA Bougatef dkk., 

2012 
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Ikan gelik dan ikan Kurisi 

(kulit dan tulang) 

170, 150, 140, 

130 

10,53; 8,30; 

8,47; 6,8 

NA NA Pagarkar dan 

Gudipati, 2011 

Ikan Amur sturgeon (kulit ) 316,27 NA NA NA Nikoo dkk., 2011 

a. Gel strength 

Gel strength gelatin dipengaruhi oleh konsentrasi asam dan waktu pretreatment. Pada penelitian Nikoo 

(2014) gelatin yang dihasilkan dalam larutan pretreatment mengandung konsentrasi NaOH dan asam asetat 

yang lebih tinggi, menunjukkan kekuatan gel yang lebih tinggi (Nikoo dkk., 2014). Gel strength dipengaruhi 

suhu ekstraksi. Hal tersebut ditunjukkan pada penelitian yang dilakukan Karayannakidis & Zotos (2014) dan 

Alfaro (2014) di mana keduanya menggunakan waktu ekstraksi 1 jam dengan suhu 50°C dan 55°C berturut-

turut pada penelitian Alfaro dkk (2014) menghasilkan gel strength yang lebih tinggi dibanding dengan 

Karayannakidis & Zotos (2014) (Karayannakidis dan Zotos, 2014; Alfaro dkk., 2014). 

Gel strength gelatin juga dipengaruhi oleh waktu ekstraksi. Semakin tinggi waktu ekstraksi maka 

semakin rendah nilai gel strength yang dihasilkan. Hal tersebut ditunjukkan dengan hasil penelitian 

Karayannakidis & Zotos (2014), Muhammed dkk., (2018), dan Zhang dkk., (2020) masing-masing 

menggunakan suhu 55°C menunjukkan gel strength gelatin sebesar 232,4-gram dengan waktu ekstraksi 1 

jam, 190-gram dengan waktu ekstraksi 3 jam dan 144-gram dengan waktu ekstraksi 6 jam (Karayannakidis 

dan Zotos, 2014; Muhammed dkk., 2018; dan Zhang dkk., 2020). 

Gel strength gelatin komersial pada umumnya berkisar antara 50-300 gram (GMIA, 2012). Gelatin 

dengan nilai gel strength yang berkisar0–140-gram dapat digunakan untuk mikroenkapsulasi pada vitamin A, 

D, dan E. Kapsul gelatin secara umum digunakan untuk mengenkapsulasi berbagai jenis makanan, suplemen, 

dan obat-obatan. Gelatin dengan nilai gel strength yang tinggi memiliki keunggulan tersendiri pada gelati 

sehingga digunakan sebagai pengikat yang paling baik dalam proses pembuatan tablet pada bahan dengan 

komprebilitas rendah (Mariod dan Adam, 2013; Pratiwi dan Aisyah, 2013). 

b. Viskositas  

Viskositas gelatin dipengaruhi oleh lama waktu pretreatment. Hal tersebut ditunjukkan pada penelitian 

yang dilakukan Tugce (2019) dan Shiny dkk (2014) di mana keduanya menggunakan pretreatment NaOH dan 

asam asetat dengan konsentrasi yang sama yaitu 0,1 M dan 0,2 M dan lama waktu perendaman perendaman 

berturut-turut 1 jam untuk perlakuan basa, 12 jam untuk perlakuan asam dan 2 jam untuk perendaman basa, 

24 jam untuk perendaman asam. Gelatin yang diekstraksi dengan waktu pretreatment lebih lama 

menghasilkan gelatin dengan nilai viskositas yang lebih tinggi (Tugce dkk., 2019; Shiny dkk., 2014). 

Viskositas gelatin juga dipengaruhi oleh konsentrasi bahan pretreatment yang digunakan. Hal tersebut 

ditunjukkan dengan hasil penelitian Alfaro dkk., (2014) dengan ekstraksi menggunakan NaOH 0,3%, asam 

sulfat 0,3% dan asam sitrat 0,1% dengan waktu perendaman 80 menit dan menggunakan NaOH, asam sulfat 

dan asam sitrat dengan konsentrasi 0,25%, 0,25% dan 1%. Gelatin yang dihasilkan dengan pretreatment 

dengan NaOH, asam sulfat dan asam sitrat dengan konsentrasi yang lebih tinggi memiliki viskositas yang 

lebih tinggi (Alfaro dkk., 2014).  

Viskositas gelatin dipengaruhi oleh suhu pemanasan Semakin tinggi suhu pemanasan maka semakin 

tinggi nilai viskositas hal tersebut ditunjukkan pada penelitian Alfaro dkk (2014) dan Karayannakidis & 

Zotos (2014) dimana gelatin diekstraksi pada suhu berturut-turut 50°C dan 55°C berturut-turut menunjukkan 

viskositas 2,85 cP, dan 4,86 cP (Alfaro dkk., 2014; Karayannakidis & Zotos, 2014). Viskositas juga 

dipengaruhi oleh waktu atau lama perendaman pada proses ekstraksi. Hal ini ditunjukkan pada penelitian 

Alfaro dkk (2013) dan Pagarkar & Gudipati (2011) dimana keduanya menggunakan suhu 45oC dengan waktu 

ekstraksi 6, dan 12 jam berturut-turut dimana Alfaro dkk (2013) menghasilkan viskositas yang lebih rendah 

dibanding dengan penelitian Pagarkar & Gudipati (2011) (Alfaro dkk., 2013; Pagarkar dan Gudipati, 2011). 

Viskositas gelatin komersial pada umumnya berkisar antara 15-75 mP atau 1,5-7,5 cP. Dalam bidang 

farmasi penggunaan gelatin sebagai bahan tambahan seperti dalam proses pembuatan tablet dan cangkang 

kapsul. Nilai viskositas yang digunakan dalam pembuatan produk farmasi berada pada kisaran 1,5-3,5 cP. 

Sedangkan pada penggunaan gelatin dengan viskositas yang lebih besar biasanya digunakan dalam proses 

pembuatan emulsi fotografi dengan kisaran viskositas 7,8-9,5 cP (Pratiwi dan Aisyah, 2013). 



Jurnal Farmasi UIN Alauddin Makassar Vol. 12 (1) 2024 

42 

 

c. Kadar abu 

Pemanasan pada suhu tinggi pada proses ekstraksi akan menghasilkan nilai kadar abu yang rendah. Hal 

ini ditunjukkan pada penelitian Alfaro dkk (2014) dimana gelatin diekstraki pada suhu 500C selama 1 jam 

memiliki kadar abu yang lebih tinggi jika dibanding gelatin pada penelitian Karayannakidis & Zotos (2014) 

yang diesktraksi pada suhu 550C pada waktu yang sama (Alfaro dkk., 2014; Karayannakidis & Zotos, 2014). 

Waktu ekstraksi juga mempengaruhi nilai kadar abu. Semakin lama proses ekstraksi maka semakin rendah 

nilai kadar abu yang diperoleh seperti pada gelatin Tkaczewska & Kulawik (2018) yang diekstraksi selama 

24 jam pada suhu 450C memiliki nilai kadar abu yang rendah dibanding gelatin Tugce (2019) yang 

diekstraksi selama 12 jam pada suhu yang sama (Tkaczewska dan Kulawik, 2018; Tugce dkk., 2019). 

Kadar abu gelatin komersil pada umumnya berkisar antara 0,3-2,0% (Pratiwi dan Aisyah, 2013). Nilai 

kadar abu yang rendah menunjukkan bahwa gelatin telah mencapai titik terkecil dari jumlah komponen 

pengotor anorganik dan mineral. Kadar abu sangat menentukan baik atau tidaknya proses pengolahan, jenis 

bahan dan nilai gizi. Dalam ilmu pangan standar kadar abu dari gelatin yaitu 3,25% (Amin, 2017). 

d. pH 

Suhu dan waktu perendaman yang paling optimal untuk mendapatkan nilai pH optimal yaitu suhu 40-

500C dengan rentan waktu 12-24 jam dengan nilai pH optimum berada pada kisaran 4,5-6,5 (Tugce dkk., 

2019; Shiny dkk., 2014; Shakila dkk., 2017). pH gelatin komersil pada umumnya berkisar antara 3,8-7,5. 

Dalam penggunaan gelatin sebagai bahan tambahan pH yang digunakan yaitu pH yang bersifat netral dengan 

kisara 4,5-6,5. Gelatin yang memiliki nilai pH yang lebih tinggi akan lebih mudah terkontaminasi dan 

menjadi tempat tumbuh mikroorganisme (Pratiwi dan Aisyah, 2013). 

KESIMPULAN 

Kualitas gelatin ikan dipengaruhi oleh metode ekstraksi, suhu, dan lama perendaman. Semakin tinggi suhu 

ekstraksi maka semakin rendah nilai gel strength, viskositas dan kadar abu dari gelatin yang dihasilkan. pH 

optimum yang diperoleh pada ekstraksi gelatin berada pada kisaran 4,5-6,5. 
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