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ABSTRACT 

Galatin was made by hyddtu'ng sherk skin with acetic acid solufion (type A gelatin) and sodium hydroxide s d d i o  (type B Hatin). 
The @a!in was extracted ;horn the cd18gen in water at WC fw two hours and dried by vacwm oven to obtain @atin powder. Rheobgkd 
prqperties of sh& skin gel& were exmined during sd and gel formath. G&in gel strength (measured as bloom), kmsly ofgel& so$, 
syneresis end decrease ofh@ness of gel hm w m  measured and compmd with the c o m m w  gelatin (pork, beef cnd k h  @atin). The 
dependence of type A gelatin @ stt8ngth upon the gel metitration, @, NaCl and sucme wen? s h i l ~  to those of the type B @#n. 7Be 
type 8 @atin ge/ sfren$t~ was SMH to the commercid @atin, i.e. 200 bloom. Shark skin @in showed higher kcosily end synemk rate 
then that the c m e r c i d  one. That fad extends the possible chaises of shark skin gelatin for many and varied qop/Cations, 
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PENDAHULUAN 

Gelatin merupakan suatu jenis protein yang 
diekstraksi dari jaringan kdagen hewan. Pada hewan, 
kolagen terdapat pada tulang, tulang rawan, kulit dan 
jaringan ikat Gelatin pertama kali ditemukan deh orang 
Perancis yang bemama Papin pada tahun 1682. 
Penemuan ini kemudan berkembang dan menjadi salah 
satu bahan industri yang dgunakan untuk bebgai 
keperluan (Utama, 1997). 

Saat ini penggunaan gelatin sudah semakin 
meluas, baik untuk prockrk pangan maupun non pangan. 
Untuk produk pangan, gelatin banyak dmanfaatkan 
sebagai : khan penstabil (stabiker), pembentuk gel 
(gelling agent), pengikat (binder), pengental (thickener), 
pengmulsi (emuMer), perekat (adhesive), dan 
pembungkus makanan yang bersifat dapat dimakan (edible 
coding). lndusbi pangan yang membutuhkan gelatin antara 
lain industri permen, jelly, es krim, dan produk dahan susu 
lainnya. 

Sedangkan pada produk non pangan, gelatin 
digunakan dalam industri farmasi dan kedokteran, industri 
teknik, industri kosmetika dan industri fotografi. Data dari 
SKW Biosystem (suatu penrsahaan gelatin multinasional) 
menunjukkan bahwa pada tahun 1999 penggunaan gelatin 
oleh industri dunia mencapai 254.000 ton (60% untuk 
industri pangan clan 40% untuk industri non-pangan). Asal 
gelatin tersebut adalah 40% dari babi dan 60% dari sapi 
( t m s u k  tulang dan kulit). Di Indonesia gelatin masih 
menrpakan barang imp ,  dmana pengekspor utamanya 
adalah Eropa dan Amerika. Secara umum tejadi 

peningkatan pemanfaatan gelatin dalam industri pangan 
dan farmasi (W~yono, 2001). 

Selama ini swnber utama gelatin yang banyak 
diteliti dan dmanfaatkan adalah yang berasal dari kulit dan 
tulang sapi serta babi. Namun penggunaan kulit babi tidak 
menguntungkan bila diterapkan pada produkprockrk 
pangan di negara-negara yang mayoritas penduduknya 
beragama Islam, seperti Indonesia. Oleh karena itu perlu 
dikembangkan gelatin dari surrber hewan lain. Salah 
satunya yang sangat prospektif untuk dikembangkan 
adalah yang berasal clad hasil samping pengdahan ikan, 
yaitu tulang dan kulit. Tulang dan kulit ikan sangat 
potensial untuk digunakan sebagai bahan baku pembuatan 
gelatin, karena mencakup 10-20% dari total berat tubuh 
ikan (Surono et al., 1994). 

Peningkatan kebutuhan gelatin dan perlunya 
peningkatan pernanfaatan kulit ikan, melatarbelakangi 
betapa pentingnya penelitian tentang pembuatan gelatin 
dari kulit ikan cucut, agar dihasilkan gelatin dengan kualitas 
yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mernpelajari 
proses pembuatan gelatin dari kulit ikan cucut, mengetahui 
karakteristik sifat-sifat redogi gelatin yang dihasilkan akibat 
pengaruh suhu, konsentrasi, pH, penambahan NaCl dan 
sukrosa, serta membandingkannya dengan gelatin 
komersial yang berasal dari sapi, babi dan ikan. 

METODOLOGI 

Ba han 
Bahan baku yang digunakan untuk penelitian ini 

adalah kulit ikan cucut. Bahan tersebut dperoleh dari TPI 
Pelabuhan Ratu-Sukabumi. Bahan-bahan lainnya adalah 
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