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ABSTRAK 

KARAKTERISASI MUTU GELATIN KULIT IKAN GABUS (Channa 

striata) DENGAN PERENDAMAN MENGGUNAKAN CH3COOH DAN 

HCl  SERTA PENAMBAHAN KASEIN SUSU SAPI MURNI 

 

(Marta Anjas Anarki, 2020, 83 Halaman, 12 Tabel, 11 Gambar, 4 Lampiran) 

Gelatin merupakan salah satu jenis protein konversi yang diperoleh melalui proses 

hidrolisis kolagen, kulit dan jaringan serat putih (white fibrous) hewan. Kulit ikan 

gabus mengandung sekitar 16,57% kolagen, oleh karena itu kulit ikan gabus 

berpotensi menjadi sumber kolagen untuk membuat gelatin. Kasein merupakan 

jenis protein yang ada pada susu sapi yang mengandung 40-60% protein 

digunakan untuk pencampuran membentuk gel gelatin. Pada penelitian ini 

bertujuan untuk menentukan pengaruh konsentrasi dan jenis pelarut serta 

menentukan jenis pelarut dan konsentrasi terbaik dalam pembuatan gelatin kulit 

ikan gabus. Pada pembuatan gelatin dengan bahan kulit ikan gabus ini 

menggunakan metode ekstraksi dan perendaman menggunakan asam asetat dan 

asam klorida dengan konsentrasi 3%, 6%, 9% dan 12% dimana kulit ikan gabus 

yang telah direndam selama 24 jam kemudian dilakukan ekstraksi dengan 

aquadest pada suhu 60°C. Karakterisasi yang dilakukan meliputi perhitungan nilai 

rendemen, kadar air, kadar abu, pH, kekuatan gel, viskositas, kadar protein dan uji 

organoleptik. Pelarut terbaik dalam pembuatan gelatin kulit ikan gabus yaitu asam 

asetat dengan konsentrasi 3% dengan hasil analisa kadar air 6,3%, kadar abu 

1,89%, viskositas 14,4150, pH 5, kekuatan gel 247,8981 g bloom, kadar protein 

62,54% dan rendemen 9,6%. 

 

 

Kata Kunci: Gelatin, Kulit Ikan Gabus, Kasein, Ekstraksi 
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ABSTRACT 

Characterization of the quality of snakehead fish skin (Channa striata ) 

gelatin by immersion using acetic acid and hydrochloric acid and the 

addition of casein of pure cows milk 

 

(Marta Anjas Anarki, 2020, 83 Page, 12 Table, 11 Picture, 4 attachment) 

Gelatin is a type of conversion protein obtained through the hydrolysis of animal 

collagen, skin and white fibrous tissue. Cork fish skin contains about 16.57% 

collagen, therefore the snakehead fish skin has the potential to be a source of 

collagen to make gelatin. Casein is a type of protein found in cow's milk which 

contains 40-60% protein used for mixing to form gelatin gel. This study aims to 

determine the effect of concentration and type of solvent and to determine the type 

of solvent and the best concentration in the manufacture of snakehead fish skin 

gelatin. In making gelatin with snakehead fish skin, the extraction and immersion 

methods use acetic acid and hydrochloric acid with a concentration of 3%, 6%, 

9% and 12% where the snakehead fish skin has been soaked for 24 hours then 

extracted with aquadest at temperature 60°C. Characterization carried out 

includes the calculation of yield value, moisture content, ash content, pH, gel 

strength, viscosity, protein content and organoleptic tests. The best solvent in the 

manufacture of snakehead fish skin gelatin is acetic acid with a concentration of 

3% with the results of analysis of water content of 6.3%, ash content of 1.89%, 

viscosity of 14.4150, pH 5, gel strength of 247.8981 g bloom, protein content 

62.54% and 9.6% yield. 

 

Keywords: Gelatin, Snakehead Fish Skin, Casein, Extraction 
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