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RINGKASAN

Gelatin didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dari jaringan kolagen
hewan yang dapat didispersi dalam air dan menunjukkan perubahan sol-gel yang
reversible seiring dengan perubahan suhu. Gelatin bisa bersifat sebagai gelling
agent (bahan pembuat gel) atau sebagai non gelling agent. Sumber bahan baku
gelatin dapat berasal dari sapi (tulang dan kulit jangat), babi (hanya kulit) dan ikan
(kulit). Penggunaan kulit dan tulang babi sebagai bahan baku gelatin tidaklah
tepat bila diterapkan di negara yang mayoritas penduduknya muslim seperti
Indonesia. Hal ini dikarenakan babi merupakan hewan yang diharamkan untuk
dikonsumsi bagi seorang muslim. Untuk penggunaan gelatin dari bahan baku sapi
dikhawatirkan adanya wabah penyakit yang dibawa oleh ternak antara lain
penyakit anthrax dan penyakit sapi gila. Oleh karena itu, perlu dilakukan
pengembangan produk gelatin dengan bahan baku hewan lain, misalnya ikan.

Tujuan penulisan karya tulis ini adalah memberikan inovasi baru di bidang
farmasi mengenai pembuatan kapsul keras dari gelatin kulit ikan kakap merah

(Lutjanus sp.) yang jelas kehalalannya.

Pemilihan limbah kulit ikan kakap merah sebagai bahan baku pembuatan
gelatin mempertimbangkan tiga aspek yaitu kualitas, kuantitas dan kehalalan dari
kulit ikan kakap merah tersebut. Penulis juga menggagaskan bahwa kulit ikan
kakap merah diaplikasikan pada pembuatan kapsul gelatin keras karena kapsul
gelatin keras merupakan jenis yang digunakan oleh ahli farmasi dalam
menggabungkan obat-obat secara insidental dan tidak memerlukan keadaan yang

kedap udara.

Pengumpulan data dilakukan dengan melakukan penelitian. Penelitian
dilakukan dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan adalah pembuatan gelatin, sedangkan penelitian utama

adalah pembuatan kapsul keras dengan perlakuan konsentrasi gelatin dan analisis



sifat fisika kimia kapsul keras yang dihasilkan dibandingkan dengan kapsul keras

komersial.

Dalam dunia kedokteran, kapsul merupakan pembungkus obat yang
biasanya terbuat dari gelatin serta dapat dimakan. Penggunaan kulit ikan kakap
merah (Lutjanus sp.) merupakan salah satu inovasi sebagai alternatif bahan baku
pengganti kulit dan tulang sapi dan babi yang telah jelas kehalalannya.

Gagasan mengenai aplikasi gelatin kulit ikan kakap merah (Lutjanus sp.)
pada pembuatan kapsul keras layak untuk direkomendasikan dalam bidang

farmasi pada pembuatan kapsul.
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