
  

KARAKTERISTIK GELATIN KULIT IKAN PATIN DAN 

HIDROLISATNYA UNTUK PENCEGAHAN OSTEOARTHRITIS  

SUNDA GALIH 

 

DEPARTEMEN TEKNOLOGI HASIL PERAIRAN 

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 

INSTITUT PERTANIAN BOGOR 

BOGOR 

2024 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN AKHIR DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Karakteristik 

gelatin kulit ikan patin dan hidrolisatnya untuk pencegahan Osteoarthritis” adalah 

karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam 

bentuk apapun kepada perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal 

atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain 

telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian 

akhir skripsi ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 

 

Bogor, Agustus 2024 

 

 

 

 

 

Sunda Galih 

C3401201044 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

 
  SUNDA GALIH. Karakteristik Gelatin Kulit Ikan Patin dan Hidrolisatnya 

untuk Pencegahan Osteoarthritis. Dibimbing oleh MALA NURILMALA dan 

RONI NUGRAHA. 

 Peningkatan nilai tambah gelatin saat ini mengalami perkembangan 

siginifkan khususnya dalam penerapan teknologi terbaru seperti hidrolisis 

enzimatis. Hidrolisis enzimatis bertujuan untuk menghasilkan hidrolisat gelatin 

yang mengandung peptida aktif yang memiliki sifat fungsional seperti untuk 

mencegah penyakit osteoarthritis (OA). Tujuan dari penelitian ini menentukan 

karakteristik gelatin dan menentukan aktivitas antiinflamasi hidrolisatnya secara 

in vitro dan in silico untuk pencegahan osteoarthritis. Hidrolisat gelatin yang 

dihasilkan dari kulit ikan patin memiliki kadar proksimat yaitu, kadar air 

1,3±0,77%, kadar abu 0,068±0,020%, kadar protein 86,4±0,26%, kadar lemak 

0,19±0,092%, pH 6,1±0,01, viskositas 5,3±0,35 mpas dan derajat hidrolisis 

50,75±7,54c%.Profil SDS-PAGE menunjukkan adanya pita β, α1 dan α2 pada 

gelatin kulit ikan patin. Hidrolisat gelatin memiliki berat molekul 10-20 kDa. 

Potensi antiinflamasi hidrolisat gelatin diukur dengan metode denaturasi protein 

dan menghasilkan nilai 64,68% sehingga memiliki aktivitas antiinflamasi yang 

baik. Penambatan molekul dilakukan melalui metode molecular docking antara 

reseptor MMP-13 dan ligan 1XUC dan diprediksi memiliki kemampuan dalam 

interaksi dengan reseptor target serta memiliki nilai binding affinity yang sama 

atau lebih rendah dari obat pembanding. Hasil ini menunjukkan bahwa hidrolisat 

gelatin berpotensi mencegah terjadinya osteoarthritis. 

 

Kata Kunci : Antiinflamasi, Gelatin, Hidrolisat, Molecular docking, Osteoarthritis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 
SUNDA GALIH. Characteristics of Catfish Skin Gelatin and Its 

Hydrolysates for the Prevention of Osteoarthritis. Supervised by MALA 

NURILMALA and RONI NUGRAHA. 

 

The enhancement of gelatin's value-added has shown significant progress, 

particularly with the application of recent technologies such as enzymatic 

hydrolysis. Enzymatic hydrolysis aims to produce gelatin hydrolysates containing 

active peptides with functional properties, such as preventing osteoarthritis (OA). 

This study aims to characterize gelatin and evaluate the anti-inflammatory activity 

of its hydrolysates both in vitro and in silico for the prevention of osteoarthritis. 

The gelatin hydrolysate derived from the skin of catfish (Pangasius) exhibited 

proximate composition as follows: moisture content of 1.3±0.77%, ash content of 

0.068±0.020%, protein content of 86.4±0.26%, fat content of 0.19±0.092%, pH of 

6.1±0.01, viscosity of 5.3±0.35 mpas, and a degree of hydrolysis of 50.75±7.54%. 

SDS-PAGE profiling revealed the presence of β, α1, and α2 bands in catfish skin 

gelatin. The molecular weight of the gelatin hydrolysate was found to be in the 

range of 10-20 kDa. The anti-inflammatory potential of the gelatin hydrolysate, as 

measured by the protein denaturation method, was determined to be 64.68%, 

indicating good anti-inflammatory activity. Molecular docking was conducted 

between the MMP-13 receptor and the ligand 1XUC, predicting effective 

interaction with the target receptor and a binding affinity comparable to or lower 

than that of the reference drug. These findings suggest that gelatin hydrolysates 

have potential in the prevention of osteoarthritis 

 

Keywords: Anti-inflammatory, Gelatin, Hydrolysate, Molecular docking, Osteoarthritis 
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