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RINGKASAN 

VANIA MAHARDIKA. Optimasi Ekstraksi Gelatin Tulang Ikan Patin (Pangasius 

sp.) menggunakan Response Surface Methodology untuk Kapsul Keras dan 

Evaluasi Protein Alergen. Dibimbing oleh MALA NURILMALA dan RONI 

NUGRAHA. 

 

Kebutuhan kapsul di Indonesia cukup banyak. Gelatin merupakan suatu 

polimer alami yang diperoleh melalui proses hidrolisis kolagen dan dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku untuk pembuatan kapsul keras. Gelatin tulang 

ikan masih sedikit pemanfaatannya. Formulasi dengan hasil yang optimal, sesuai 

standar GMIA 2019 SNI 8622:2018 sangat dibutuhkan. Ikan merupakan penyebab 

alergi dengan parvalbumin sebagai salah satu protein penyebab alergi, sehingga 

keamanannya perlu diperhatikan.  Tujuan penelitian ini yaitu menentukan kondisi 

optimum ekstraksi gelatin menggunakan Response Surface Methodology dan 

mengaplikasikan pada kapsul keras, serta keamanan produk dari segi 

alergenisitasnya. Rancangan eksperimen yang digunakan yaitu Central Composite 

Design (CCD) yang terdiri dari dua faktor (konsentrasi NaOH dan HCl) dengan 7 

respon (rendemen, kadar air, kadar abu, pH, kekuatan gel, viskositas, dan setting 

point).  

Optimasi gelatin tulang ikan tuna menghasilkan respon optimum pada 

konsentrasi NaOH 0,21 M dan HCl 0,65 M. Nilai respon hasil validasi diperoleh 

rendemen 5,61±0,05%, kadar air 6,26±0,10%, kadar abu 2,00±0,30%, derajat 

keasaman (pH) 4,81±0,01, kekuatan gel 169,29±0,79 bloom, viskositas 6,80±0,30 

mPas, dan setting point 19,50±0,10℃. Profil protein yang terdeteksi yaitu γ 277 

kDa, β 212 kDa, α1 129 kDa, dan α2 112 kDa. Asam amino tertinggi yaitu glisin, 

prolin, dan arginin. Karakteristik cangkang kapsul dari gelatin tulang ikan berupa 

dimensi kapsul, bobot kapsul, kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH), dan 

waktu hancur telah sesuai standar kapsul komersial menurut Departemen Kesehatan 

RI (1995).  

Nilai absorbansi pada sampel gelatin lebih rendah dibandingkan dengan 

ekstrak ikan, hal ini menunjukkan bahwa kandungan protein pada gelatin lebih 

rendah, atau telah mengalami perubahan struktur protein akibat proses denaturasi 

saat produksi gelatin dari kolagen ikan. Gelatin memiliki risiko alergi yang rendah, 

akan tetapi beberapa penelitian menunjukkan bahwa masih dapat memicu reaksi 

alergi ringan hingga sedang pada beberapa individu yang memiliki hipersensitivitas 

terhadap protein ikan. Potensi bahaya ini dapat dipertimbangkan untuk standar 

pelabelan makanan terkait produk olahan ikan dan turunannya. 

 

Kata kunci: Alergen, Gelatin, Kapsul, Response Surface Methodology, Tulang Ikan. 
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SUMMARY 

VANIA MAHARDIKA. Optimization of Gelatin Extraction from Pangasius Fish 

Bone (Pangasius sp.) using Response Surface Methodology for Hard Capsules and 

Evaluation of Allergen Protein. Supervised by MALA NURILMALA and RONI 

NUGRAHA.  

 
The demand for capsules in Indonesia is quite high. Gelatin is a natural 

polymer obtained through the collagen hydrolysis process and can be utilized as a 

raw material for making hard capsules. The use of fish bone gelatin is still limited. 

An optimal formulation that meets the standards of GMIA 2019 and SNI 8622:2018 

is highly needed. Fish is a cause of allergies, with parvalbumin being one of 

allergenic protein, therefore its safety needs to be considered. The objective of this 

study is to determine the optimal conditions for gelatin extraction using Response 

Surface Methodology (RSM) and to apply it in the production of hard capsules, as 

well as to evaluate the product’s safety in terms of allergenicity. The experimental 

design used is Central Composite Design (CCD) with two factors (NaOH and HCl 

concentration) and eight responses (yield, moisture content, ash content, pH, gel 

strength, viscosity, and setting point). 

The optimization results indicated an optimum response at NaOH 

concentration of 0,21 M and HCl concentration of 0,65 M. The validation response 

values obtained were yield 5,61±0,05%, moisture content 6,26±0,10%, ash content 

2,00±0,30%, acidity level (pH) 4,81±0,01, gel strength 169,29±0,79 bloom, 

viscosity 6,80±0,30 mPas, and setting point 19,50±0,10 ℃. The detected protein 

profile includes γ 277 kDa, β 212 kDa, α1 129 kDa, and α2 112 kDa. The highest 

amino acids present are glycine, proline, and arginine. The characteristics of the 

capsule shell made from fish bone gelatin, such as capsule dimensions, capsule 

weight, moisture content, ash content, pH, and disintegration time, comply with the 

standards for commercial capsules as per the Indonesian Ministry of Health (1995). 

The absorbance values in the gelatin samples were lower compared to the fish 

extract. This indicates that the protein content in gelatin is lower, or that there has 

been a structural change in the protein due to the denaturation process during the 

production of gelatin from fish collagen. However, even though the risk of allergy 

is lower, some studies have shown that fish gelatin can still trigger mild to moderate 

allergic reactions in individuals with hypersensitivity to fish proteins. This potential 

hazard can be considered in the food labeling standards for processed products 

containing fish and its derivatives.  
 

Keywords: Allergen, Capsules, Fish Bone, Gelatin, Response Surface Methodology. 
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