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ABSTRACT 

Gelatin is a denduration product of collagen and has been w i d e  UtiI'zed fw foods. photqqhy uses, medical meletiak, end 
cutture materiak for mkmoganisms. Recently, gelatin's uses has expanded to new tqyhcations such as heath hods. Gelatin of land animal 
o@n such as bovine and porcine has been mddy med. However, geldm with new pupetties is desried to deveky expended typkm. In 
this reseerch gelaiin was made from shark skin. The shark skh collagen was distended by acetic acid sdution (acid process) and sodium 
hythxide sdution (alkah' process), and platin was then extracted at 80DC of weter. The extracfed gelatin was dried by vacuum drying and 
h z e  dtying to obtain powder pcduct. Shark geldin produced by the combinelion of &ad and v~cuurn dyhg process (OW3 geldin) had 
better quWes on yield, wder content, gel strength, meking point, and emulsion stiWI& as tampered to the others. Sensory evsJuelion 
hikefed thd shavk gelafin had lower values m color, ador, and pet?inmance as c o m p d  to the commercial gelab'n of kh,  pig end bovine 
(SKW Biosystem). However, as compitred to the commercial gelatins. OVB gelatin had a similar vdues on gel strengh (202 bioom) and 
emulsion stability (lo(?%), but buthigher values on vkcosify (8 cP) and pH (9.3). Those vaiues indiiated fiat 9 skin gelatin c m  be used to 
substitute the commmial Hafin in some food industries 
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PENDAHULUAN 

Gelatin adalah protein dari kdagen kulit, rnembran, 
tulang dan bagian tubuh berkdagen lainnya. Gelatin jika 
direndam dalam air akan mengembang dan menjadi lunak, 
berangsur-angsur menyerap air 5-10 kali bobot semula. 
Gelatin larut dahm air panas dan jika didinginkan 
rnernbentuk gel (Anoni, 1978). 

Dalam industri pangan, gelatin ikan digunakan 
antara lain sebagai perekat, coating terutama pa& produk 
beku (refrigerated or frozen producf)(BioFX, 2000), gelling 
agent, binding agent pembentuk film dan penstabil (Croda, 
2000). 

Bahan baku gelatin komersial sebagian besar 
berasal dari sapi dan babi. Penggunaan gelatin babi 
mefupakan penghambat utama bagi pengembangan 
produk-pmduk pangan di negara-negara yang 
penduduknya mayoritas beragama Islam, sepert~ halnya d 
Indonesia. Sumber utama lain yang sangat potensial 
sebagai bahan baku gelatin adalah kdagen yang berasal 
dari ikan. Menurot Surono et al., (1994) tulang dan kulit 
ikan sangat potensial sebagai swrber gelatin karena 
mencakup 10-20 % dari total bmt tubuh ikan. 

Pada penelitian ini dilakukan proses ekstraksi dan 
analisis sifat fisik, kimia dan fungsional gelatin dengan 
bahan baku kulit ikan cucut. Beberapa sifat gelatin hasil 
penelitian dibandngkan dengan gelatin kornersial a d  sapi, 
babi dan ikan (SKW Biosystem). 

Bahan dan alat 
Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini 

adalah kulit ikan cucut yang dperdeh dari TPI Pelabuhan 
Ratu Sukabumi. Bahan lain yang digunakan adalah 
akuades, etand 98 %, asam asetat, dan NaOH. Alat yang 
digunakan adalah alat-alat gelas, penyaring Buchner, pH 
meter, rotavapor, heater, watenbath, w r i n g  vakum, 
desikator, blenderlmortar, loyang alumunium, baskom atau 
wadah plastik, pisau dan kain saring. 

Prinsip pembuatan gelatin addah hidmiisis kdagen 
kulit cucut dengan menggunakan pelaiut asam atau basa. 
Gelatin yang dihasilkan (tipe A untuk asam dan tipe B untuk 
basa) selanjutnya diekstraksi dengan air panas, 
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