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ABSTRAK 

NABILLAH FEBBY KHOIRUNNISA, Kualitas Gelatin dari Kulit Ikan Patin 

(Pangasius hypophthalmus) Hasil Iradiasi Gamma. Dibimbing oleh AGOES 

MARDIONO JACOEB, MALA NURILMALA dan IRAWAN SUGORO. 

Gelatin adalah protein yang dihasilkan dari hidrolisis kolagen tulang dan 

kulit. Hewan yang menjadi sumber gelatin utama yakni babi dan sapi. Sumber 

alternatif yang berpotensi untuk memperoleh gelatin halal adalah tulang dan kulit 

ikan. Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh dosis iradiasi sinar gamma 8 

dan 16 kGy terhadap karakteristik fisik-kimia gelatin dan jumlah mikrobiologi pada 

bahan baku kulit ikan patin. Kulit ikan patin diiradiasi sinar gamma dosis 0, 8, dan 

16 kGy dengan 3 kali pengulangan. Gelatin dari bahan baku yang diiradiasi sinar 

gamma dosis 8 dan 16 kGy berpengaruh terhadap viskositas gelatin, dosis iradiasi 

hingga 16 kGy mengakibatkan viskositas larutan gelatin meningkat. Perlakuan 

iradiasi sinar gamma 8 dan 16 kGy mampu mematikan mikroba pada bahan baku. 

Karakteristik gelatin yang dihasilkan sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia 

untuk produk gelatin, tetapi kandungan mikrobanya tidak memenuhi syarat (>10³ 

CFU/g) karena terjadi rekontaminasi. 

Kata kunci: gelatin, ikan patin, iradiasi 

ABSTRACT 

NABILLAH FEBBY KHOIRUNNISA. Quality of Gelatin from Catfish Skin 

(Pangasius hypophthalmus) Gamma Irradiation Results. Supervised by AGOES 

MARDIONO JACOEB, MALA NURILMALA and IRAWAN SUGORO. 

Gelatin is a protein produced from the hydrolysis of bone and skin collagen. 

The common animals that are the main source of gelatin are pigs and cows. 

Alternative sources that have the potential to obtain halal gelatin are fish bones and 

skin. This study aimed to determine the effect of gamma-ray irradiation doses of 8 

and 16 kGy on the physico-chemical characteristics of gelatin and the amount of 

microbiology in the raw material of catfish skin. The skin of catfish was irradiated 

by gamma-rays of doses of 0, 8, and 16 kGy with 3 repetitions. Gelatin from 

gamma-ray irradiated raw materials of doses of 8 and 16 kGy affects the viscosity 

of gelatin, irradiation doses up to 16 kGy result in an increased viscosity of the 

gelatin solution. 8 and 16 kGy gamma-ray irradiation treatments were capable of 

killing microbes in raw materials. The characteristics of the resulting gelatin 

met the Indonesian National Standard for gelatin products, but the microbial 

content did not meet the requirements (>10³ CFU/g) due to recontamination. 

Keywords: catfish, gelatin, irradiation 
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