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Abstract. Gelatin is a polypeptide molecule derived from collagen, the main protein
that forms the skin and bones in animals. Gelatin serves various functions in the food
industry, acting as a stabilizer, whipping agent, gel-former, and binder agent.
Research on utilizing fish bones for gelatin production has been widely conducted. Gel
strength, viscosity, and pH are some of the physical characteristic parameters of fish
bone gelatin. Gelatin's ability to transition between the gel and sol phases, or its
reversible nature, is reflected in its gel strength. Viscosity of gelatin reflects the
molecule's ability to flow in solutions, whether they are simple organic liquids or dilute
suspensions, playing a crucial role in maintaining emulsion stability. The acidity level
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0 CCESS (pH) in fish bone gelatin is influenced by the pH of the hydrolysis or extraction solution,
ISSN 2541-5816 while the source of gelatin, acidity level, extraction method, temperature, and duration
(online) also impact the gel strength and viscosity values. Therefore, there is a need for a study
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(2024). Physical Gelatin memiliki banyak fungsi yang perannya bermanfaat dalam bidang industri
Characteristics of Fishbone pangan sebagai penstabil (stabilizer), pembentuk busa (whipping agent),
Gelatin (Gel Strength, pembentukan gel, dan pengikat (binder agent). Pemanfaatan tulang ikan menjadi
Viscosity, and pH): Review.. gelatin sudah banyak dilakukan penelitian. Kekuatan gel, viskositas, dan pH
Journal of Tropical Food and merupakan salah satu parameter karakteristik fisik gelatin tulang ikan secara

Agroindustrial Technology

05,01 keseluruhan. Kemampuan gelatin untuk bertransisi antara fase gel dan sol, atau

bersifat reversible tercermin melalui kekuatan gel. Viskositas gelatin mencerminkan
doi: 10.21070/itfat.v5i01.1619 kemampuan molekul untuk mengalir dalam larutan, baik itu berupa cairan organik
sederhana maupun suspensi encer yang berperan penting dalam menjaga stabilitas
emulsi. Derajat keasaman (pH) pada gelatin tulang ikan dipengaruhi oleh pH dari
larutan perendaman hidrolisis atau ekstraksi gelatin, sedangkan sumber gelatin,
derajat keasaman, metode, suhu, dan lamanya ekstraksi berpengaruh terhadap nilai
kekuatan gel dan viskositas. Oleh karena itu, perlu adanya kajian mengenai
karakteristik fisik, seperti kekuatan gel, viskositas, dan pH gelatin tulang ikan.
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PENDAHULUAN

Gelatin adalah molekul polipeptida yang berasal dari kolagen yang merupakan protein utama yang membentuk
jaringan kulit dan tulang pada hewan (Hasan & Dwijayanti, 2022), serta diproduksi melalui proses hidrolisis kolagen
(GMIA, 2019). Gelatin dapat diperoleh dari kulit dan tulang hewan, seperti babi, sapi, dan ikan (Febriana et al., 2021).
Gelatin memiliki banyak fungsi, diantaranya sebagai bahan penstabil (stabilizer), pengemulsi (emulsifier), zat pengikat,
zat pengental, plastik alternatif (edible film), serta bahan matriks untuk implan (Santosa et al., 2018).

Penggunaan gelatin dalam bidang industri pangan dimanfaatkan untuk penstabil (stabilizer), pembentuk busa
(whipping agent), pembentukan gel, dan pengikat (binder agent) (Gémez-Guillén et al., 2011). Produk pangan yang
mengandung gelatin, diantaranya produk yoghurt (Huang et al., 2021), permen (Mukhaimin, 2022), marshmallow
(Putra, 2021), es krim (Andini, 2021), susu 0,5% gelatin, yoghurt 0,15% gelatin (Rahmawati & Kusnadi, 2018), dan
produk daging 3% (Hafid et al., 2020). Pada pembuatan permen jeli, gelatin berfungsi sebagai pembentuk gel (Basuki
et al., 2014), sedangkan di industri farmasi, gelatin dimanfaatkan untuk produksi kapsul keras dan lunak (Nhari, 2012).

Gelatin yang beredar di pasaran Indonesia berasal dari impor luar negeri. Gelatin impor umumnya diproses dari
bahan baku tulang dan kulit sapi ataupun babi yang berasal dari negara-negara yang penduduknya nonmuslim
sehingga menimbulkan keraguan akan status kehalalan gelatin tersebut (Gita, 2020). Gelatin dari kulit babi tidak
diterima oleh masyarakat muslim karena diharamkan dan tidak diterima oleh masyarakat Majusi (Atma, 2016).
Produksi gelatin dari kulit babi mencapai 46%, kulit sapi 29,4%, tulang sapi 23,1%, dan sumber alternatif 1,5% dari
total produksi gelatin dunia (Karim & Bhat, 2009). Sebagai bentuk upaya menghilangkan keraguan atas kehalalan
produk dengan mengurangi gelatin impor, diperlukan penggantian sumber utama gelatin sapi atau babi dengan gelatin
ikan (Gunawan et al., 2017).

Ikan merupakan komoditas hasil laut yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Sekitar sepertiga berat
ikan berasal dari bagian kulit dan tulang ikan (Sanaei et al., 2013). Produksi gelatin dapat diperoleh dari kulit dan tulang
ikan (Ratnasari et al., 2013). Kulit ikan biasanya dimakan sekaligus dengan daging ikan atau kerap kali dimanfaatkan
sebagai bahan olahan kerupuk, diantaranya kerupuk kulit ikan nila (Purnamayati et al., 2018; Vina et al., 2021), ikan
buntal (Sari, 2014), ikan tuna, dan kerupuk kulit ikan kakap (Utami, 2018). Berbeda dengan tulang ikan yang jarang
pemanfaatannya, tulang ikan sering kali dibuang dan tidak dimanfaatkan lebih lanjut. Meski begitu, banyak penelitian
telah dilakukan mengenai gelatin dari berbagai jenis tulang, termasuk gelatin yang berasal dari tulang ikan bandeng
(Dewi et al., 2009), ikan tenggiri (Rachmania et al., 2013), ikan gabus (Wulandari et al., 2013), ikan nila (Wijaya et al.,
2015), ikan pari (Santoso et al., 2015), ikan tuna (Panjaitan, 2017), ikan patin (Pertiwi et al., 2018), ikan belida
(Mahmuda et al., 2018), ikan tongkol, dan gurame (Tuslinah, 2022).

Karakteristik fisik penting pada gelatin, meliputi kekuatan gel, tekstur, dan viskositas (Badii & Howell, 2006;
Ratnasari et al., 2013). Kekuatan gel, viskositas, dan pH merupakan karakteristik fisik yang menjadi parameter
pemilihan gelatin tulang ikan secara keseluruhan. Kekuatan gel, viskositas, dan pH juga berpengaruh terhadap tingkat
kesukaan konsumen. Karakteristik fisik dari gelatin tulang ikan yang tidak sesuai dengan standar gelatin dapat
menyebabkan adanya penolakan dari konsumen karena kurang dalam kegunaannya di industri. Oleh karena itu, perlu
adanya kajian mengenai karakteristik fisik, termasuk kekuatan gel, viskositas, dan pH pada gelatin tulang ikan.

PEMBAHASAN

Karakteristik fisikokimia gelatin dipengaruhi oleh sumber gelatin dan metode ekstraksi (Alfaro et al., 2009; Taheri
et al., 2009). Gelatin yang berasal dari ikan yang habitatnya di perairan hangat menunjukkan karakteristik fisik yang
lebih unggul jika dibandingkan dengan gelatin dari ikan yang habitatnya di perairan dingin (Zhang et al., 2011).
Ekstraksi gelatin dari ikan kakap merah tediri dari dua jenis, yaitu tipe A dan B (Suryanti et al., 2006). Pengelompokkan
gelatin tersebut berdasarkan pada proses pengolahannya. Gelatin tipe A dihasilkan melalui pengolahan bahan baku
yang direndam dalam larutan asam yang dikenal sebagai proses asam. Di sisi lain, gelatin tipe B dihasilkan melalui
perendaman bahan baku dalam larutan basa yang disebut sebagai proses basa (Suryanti et al., 2006).

Ektraksi gelatin tulang ikan biasanya dilakukan dengan dua tahap, yakni pre-treatment dengan asam atau basa
dan main extraction dengan air hangat (Atma & Ramdhani, 2017). Menurut Mariod & Adam (2013), ekstraksi dengan
asam sitrat lebih disukai, aman, dan tidak membutuhkan tahapan penanganan lainnya dalam produksi gelatin untuk
bahan pangan. Di Indonesia, tulang ikan yang sudah diteliti proses ekstraksinya dengan menggunakan asam sitrat
adalah tulang ikan patin (Pertiwi, 2018), ikan katombo (Nurhaeni et al., 2018), ikan bandeng (Hasan & Dwijayanti,
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2022), ikan mujair (Darwin et al., 2018), ikan tenggiri (Fernianti, 2020), ikan kembung (El Madina, 2022), dan ikan
kakap merah (Syahraeni et al., 2017). Karakteristik fisik penting pada gelatin, meliputi kekuatan gel, tekstur, dan
viskositas (Badii & Howell, 2006; Ratnasari et al., 2013). Berikut penggunakan gelatin tulang ikan pada produk pangan
dapat disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Penggunaan Gelatin Tulang Ikan pada Produk Pangan
Produk Jenis gelatin Keterangan Sumber
Penambahan gelatin tulang ikan bandeng
pada pembuatan frozen yogurt menghasilkan
Frozen Gelatin tulang tekstur yang lembut, menghambat pelelehan
Yogurt ikan bandeng pada suhu ruang, dan mempertahankan
jumlah BAL yang hidup.

Puspa et al. (2023)

Pemanfaatan tulang ikan nila sebagai salah

satu sumber bahan gelatin dapat dijadikan

upaya dalam pengembangan produk alternatif Putri et al. (2022)
permen jelly komersil yang halal.

Gelatin tulang

Permen jell . .
ety ikan nila merah

Penggunaan gelatin tulang ikan patin pada
Gelatin tulang pembuatan produk marshmallow dapat

Marshmallow . . . . .
ikan patin meningkatkan tekstur dan cewing ebilite.

Adi et al. (2022)

Penambahan gelatin tulang ikan nila sebagai
Gelatin tulang bahan penstabil dalam es krim memiliki Rahmatullah & Daniyanti

Es krim ikan nila efektivitas yang baik. (2019)

1. Kekuatan Gel

Sifat gel (kekuatan gel) merupakan indeks penting untuk mengevaluasi kualitas gelatin (Aksun et al., 2019).
Pentingnya kekuatan gel mencerminkan kapabilitas gelatin dalam membentuk gel sehingga penggunaannya begitu
luas, baik dalam industri pangan maupun di luar industri pangan (Junianto et al., 2006). Untuk penggunaan industri,
kekuatan gel menjadi pertimbangan dalam menentukan kelayakan penggunaan gelatin (Puspawati et al., 2014).
Kemampuan gelatin untuk bertransisi antara fase gel dan sol, atau bersifat reversible tercermin melalui kekuatan gel.
Karakteristik ini menjadikan gelatin memiliki aplikasi yang luas, baik dalam konteks pangan maupun di luar industri
pangan (Kusumawati et al., 2008).

Kekuatan gel yang dikenal sebagai nilai bloom adalah ukuran kekuatan dan kekakuan gelatin yang mencerminkan
berat molekul rata-rata konstituennya dan standarnya berada antara 50-300 g.bloom (Hanani, 2016; GMIA, 2019). Di
sisi lain, SNI memiliki standar kekuatan gel sebesar 75-250 g.bloom (BSN, 1995). Bloom menunjukkan besarnya beban
yang dibutuhkan sebagai sumber tekanan di daerah tertentu pada bagian muka sampel sejauh 4 mm (GMIA, 2019).
Nilai bloom yang lebih tinggi menunjukkan kekuatan gelatin yang lebih besar. Berdasarkan jenis produk yang
dibutuhkan dan fungsinya, nilai bloom dapat berbeda pada gelatin yang digunakan (Hanani, 2016). Berikut kekuatan
gel pada beberapa gelatin tulang ikan dapat disajikan pada Tabel 2. Kekuatan gel pada beberapa gelatin tulang ikan
dapat disajikan pada Tabel 2.

Muyonga et al. (2004) menyatakan bahwa kekuatan gel gelatin dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin, berat
molekul, bentuk ikatan, serta komposisi asam amino. Hal ini sejalan dengan pernyataan Sanaei et al. (2013) bahwa
kekuatan gel dipengaruhi oleh komposisi asam amino prolin dan hidroksiprolin gelatin. Selain itu, bahan baku,
perlakuan awal, dan kondisi ekstraksi (pH, waktu, dan khususnya suhu) dapat mempengaruhi sifat-sifat gelatin (Mad-
Ali et al., 2017; Sinthusamran et al., 2016).

Kondisi asam memiliki kemampuan untuk mengubah struktur triple-helix serat kolagen menjadi rantai tunggal
sehingga mengakibatkan berat molekul yang dihasilkan menjadi lebih kecil dibandingkan ketika mengalami perlakuan
enzim (Hidayat et al., 2016). Hal ini diperjelas oleh Yang & Shu (2014) bahwa enzim dapat menghidrolisis protein
kolagen secara selektif sehingga enzim kurang kuat dalam merusak protein. Metode enzim bisa mendapatkan struktur
protein triple-helix yang utuh dan menghasilkan sifat fisik dan kimia yang stabil.
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Tabel 2. Kekuatan Gel Beberapa Gelatin Tulang Ikan
Jenis gelatin Kekuatan gel Sumber
Tulang ikan kakap 167,86 g.bloom Nurmilah & Mujdalipah (2018)
Tulang ikan belida 151,45 g.bloom Mahmuda et al. (2018)
Tulang ikan patin 364,19 g.bloom Pertiwi et al. (2018)
Tulang ikan tuna 206,20 g.bloom Hapsari et al. (2017)
Tulang ikan nila 376,21 g.bloom Hidayat et al. (2016)
Tulang rawan ikan pari 103,03 g.bloom Santoso et al. (2015)
Tulang ikan gabus 202,9 g.bloom Wulandari et al. (2013)

Metode asam memiliki tingkat degradasi molekul kolagen yang sangat tinggi dibandingkan dengan metode enzim
sehingga produk atau gelatin yang dihasilkan akan memiliki berat molekul yang lebih kecil.

Kekuatan gel disebabkan oleh interaksi molekul air dengan ikatan hidrogen yang membentuk struktur tiga dimensi
yang stabil (Chandra & Shamasundar, 2015). Pembentukan ikatan hidrogen antara molekul air dan gugus hidroksil
bebas asam amino dalam gelatin bertanggung jawab untuk kekuatan gel (Babel, 1996). Kekuatan gel juga tergantung
pada titik isoelektrik larutan gelatin. Untuk memverifikasi ini, gelatin tulang diperiksa pada berbagai pH dan hasilnya
menunjukkan bahwa kekuatan gel meningkat seiring dengan pH maksimum sebesar 7,0 dan kemudian menurun. Oleh
karena itu, gel yang padat dan kaku dapat dibentuk dengan mengatur pH gelatin dekat dengan titik isoelektriknya
karena protein lebih banyak netral dan polimer gelatin semakin dekat satu sama lain (Gudmundsson & Hafsteinsson,
1997).

Gelatin yang berasal dari ikan menunjukkan perbedaan dengan gelatin yang berasal dari mamalia, termasuk
perbedaan pada titik leleh dan kekuatan gel. Gelatin ikan memiliki titik leleh dan kekuatan gel yang lebih rendah
dibandingkan dengan gelatin mamalia. Meskipun demikian, viskositas gelatin ikan lebih tinggi dibandingkan dengan
gelatin mamalia (Hermanto et al., 2014). Penyebab rendahnya kekuatan gel diduga disebabkan oleh ketidakmampuan
melakukan hidrolisis secara selektif dan kurangnya kemampuan untuk mendegradasi protein kolagen dengan baik.
Akibatnya, pada proses ekstraksi protein kolagen belum terjadi pemutusan atau kerusakan pada ikatan struktur triple-
helix secara memadai (Hidayat et al., 2016). Kekuatan gel bergantung pada panjang rantai asam amino dan ketika
kolagen mengalami hidrolisis hingga tingkat yang lebih sederhana, kekuatan gel dapat meningkat. Hidrolisis kolagen
dapat menghasilkan rantai polipeptida yang lebih panjang (Huda et al., 2013).

2. Viskositas

Viskositas gelatin mencerminkan kemampuan molekul untuk mengalir dalam larutan, baik itu berupa cairan
organik sederhana maupun suspensi encer (Pertiwi et al., 2018). Sumber lain mengatakan viskositas gelatin
merupakan interaksi hidrodinamik antara molekul-molekul gelatin dalam larutan (Stainsby, 1977). Peningkatan sistem
koloid dalam larutan dapat terjadi melalui proses pengentalan cairan yang mengakibatkan absorpsi dan
pengembangan koloid. (Haris, 2008). Viskositas pada gelatin biasanya diukur kekentalannya menggunakan
viscometer Ooswalt (Wardhana et al., 2022; Nasution et al., 2018). Viskositas gelatin berperan penting dalam
membentuk dan menjaga stabilitas sistem emulsi (Mahmoodani et al., 2014). Viskositas sangat berkorelasi dengan
parameter yang dijelaskan sebelumnya, yaitu kekuatan gel yang memiliki peran penting (Permata, 2016).

Menurut Wulandari et al. (2013), faktor yang memengaruhi viskositas gelatin adalah keberadaan komponen
nonkolagen, suhu, berat molekul, dan struktur protein. Menurut Lestari (2005), ketika mineral hadir dalam jumlah yang
berlebihan dapat memengaruhi sifat-sifat gelatin, seperti kekuatan gel, titik leleh, dan viskositas. Khususnya, jika
mineral-mineral tersebut berinteraksi dengan gugus reaktif dari molekul gelatin, seperti gugus OH, COOH, dan NH2.
Gelatin yang memiliki tingkat hidroksi prolin yang tinggi menunjukkan sifat viskoelastisitas yang tinggi (Gémez-Guillén
et al., 2001). Nilai viskositas yang kurang baik dipengaruhi oleh struktur gelatin yang dimiliki oleh tulang ikan. Struktur
gelatin mudah terdegradasi oleh panas sehingga semakin lama proses pemanasan maka struktur rantai gelatin yang
dihasilkan akan putus dan semakin pendek (Febriani, 2021). Penyingkatan rantai asam amino akan mengakibatkan
penurunan nilai viskositas (Huda et al., 2013). Pengaruh suhu terhadap nilai viskositas dapat terlihat pada Gambar 1.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Wulandari et al. (2013) dapat dilihat bahwa semakin tinggi suhu
pemanasan maka semakin rendah nilai viskositas. Faktor lainnya yang mempengaruhi nilai viskositas adalah pH,
konsentrasi gelatin (Febriana et al., 2021), dan juga lamanya proses pemanasan (Darwin et al., 2018). Semakin rendah
nilai pH maka viskositas yang dihasilkan juga semakin rendah. Perbedaan konsentrasi larutan asam memiliki dampak
pada berat molekul (BM) gelatin yang dihasilkan (Hidayat et al., 2016).
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Gambar 1. Rata-rata Viskositas Gelatin Tulang Ikan Gabus (Wulandari et al., 2013)
Penurunan berat molekul gelatin juga menyebabkan distribusi molekul gelatin dalam larutan menjadi lebih cepat yang
pada akhirnya menghasilkan nilai viskositas yang rendah (Avena et al., 2006). Viskositas pada beberapa gelatin tulang

ikan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Viskositas Beberapa Gelatin Tulang Ikan

Jenis gelatin Viskositas (cP) Sumber
Tulang ikan bandeng dengan ekstraksi asam sitrat 7% 7 Hasan & Dwijayanti (2022)
Tulang ikan tongkol dengan perendaman asam klorida pH 2 4,16 Tusnilah (2022)
Tulang ikan nila dengan ekstraksi asam sitrat 6% 51 Suliasih et al. (2020)
Tulang ikan patin dengan ekstraksi asam sitrat 1% 3,83 Pertiwi et al. (2018)
Tulang ikan patin dengan ekstraksi limbah buah nanas 3,17 Atma et al. (2018)
Tulang ikan mujair dengan ekstraksi asam sitrat 9% 2,68-4,74 Darwin et al. (2018)
Tulang ikan lele dengan ekstraksi HCI 4% 55 Widiastri & Sudaryanto (2016)
Tulang ikan nila dengan enzim papain 7,57 Hidayat et al. (2016)

Nilai viskositas pada Tabel 3. telah memenuhi standar mutu gelatin menurut Gelatin Manufactures Institute of
America karena berada pada kisaran nilai viskositas 1,5 — 7,5 cP (GMIA, 2019). Hasil yang berbeda-beda menunjukkan
variasi viskositas secara alami, yaitu perbedaan spesies ikan dan juga pengaruh metode ekstraksi (Nasution et al.,
2018). Berbeda dengan penelitian Hidayat et al. (2016), hidrolisis tulang ikan nila dilakukan dengan enzim papain
menghasilkan viskositas yang cukup tinggi sebesar 7,57 cP. Hal ini diduga oleh rantai asam amino yang dihasilkan
oleh bahan hidrolisis enzim papain lebih panjang dibandingkan dengan bahan hidrolisis asam fosfat karena hidrolisis
yang dilakukan oleh enzim dapat mempertahankan struktur protein kolagen triple-helix berbeda dengan perlakuan
asam yang mampu memotong atau memutus ikatan triple-helix tersebut menjadi rantai tunggal sehingga berat molekul
yang dihasilkan kecil (Hidayat et al., 2016).

Peningkatan konsentrasi asam mengakibatkan peningkatan jumlah kation asam yang terperangkap dalam ossein
sehingga pH yang terukur menjadi lebih rendah (menjadi asam), proses hidrolisis kolagen akan terus berlanjut, dan
menyebabkan degradasi polimer kolagen (Stainsby, 1977). Ward & Courts (1977) menyatakan bahwa viskositas
berkaitan dengan berat molekul rata-rata gelatin dan distribusi molekulnya, sementara berat molekul gelatin
berhubungan secara langsung dengan panjang rantai asam amino. Semakin panjang rantai asam amino maka nilai
viskositasnya akan semakin tinggi. Perbedaan konsentrasi larutan asam juga mempengaruhi berat molekul gelatin
yang dihasilkan.

3. Derajat Keasaman (pH)

Salah satu parameter yang digunakan untuk menetapkan standar kualitas gelatin adalah tingkat keasaman (pH).
Gelatine Manufacturing Institute of America (GMIA) menetapkan standar pH gelatin untuk tipe A pada rentang 3,8-5,5
(GMIA, 2019), sedangkan standar SNI sebesar 3,8-6,0 (BSN, 1995). Menurut Igbal et al. (2015), pentingnya melakukan
pengukuran pH terletak pada pengaruhnya terhadap sifat-sifat gelatin lainnya, seperti viskositas, kekuatan gel, dan
juga pada aplikasi gelatin dalam berbagai produk. Pengukuran pH digunakan untuk memahami kondisi dan jenis beban
yang ditemui dalam gelatin. Gelatin merupakan rangkaian polipeptida yang terdiri dari beragam asam amino. Sifat
asam amino bersifat zwitter atau dipolar karena memiliki gugus fungsi negatif (COO-) dan gugus fungsi positif (NH3+)
dalam struktur kimianya (Winarno, 2002).
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Asam amino juga bersifat amfoterik yang dapat berperilaku sebagai asam, netral, atau basa tergantung pada
kondisi lingkungan. Hal ini sejalan dengan pendapat Nurul & Sarbon (2015) bahwa karakteristik amfoterik pada gelatin
muncul dari gugus asam amino yang melibatkan pembentukan gugus fungsi asam amino dan terminal amino, serta
gugus karboksil selama proses hidrolisis dalam larutan asam kuat. Sebagai hasilnya, gelatin membawa muatan positif
dan berperan sebagai kation yang bermigrasi dalam medan listrik. Dengan larutan alkali kuat, gelatin menjadi
bermuatan negatif dan bermigrasi sebagai anion. Tidak ada migrasi yang terjadi di titik tengah ketika titik isoelektrik
adalah nol. pH beberapa gelatin tulang ikan dapat disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. pH Beberapa Gelatin Tulang Ikan

Jenis gelatin pH Sumber
Tulang ikan gabus 6 Jaya & Rochyani (2020)
Tulang ikan belida 511 Mahmuda et al. (2018)
Tulang ikan patin 4,462 Pertiwi et al. (2018)
Tulang ikan tuna 7,59 Cahyono et al. (2018)
Tulang ikan nila 511 Hidayat et al. (2016)
Tulang rawan ikan pari mondol 5,79 Santoso et al. (2015)
Tulang ikan kakap merah 4,6 Shakila et al. (2012)

Menurut Yustika (2000), banyaknya perlakuan asam dan lama perendaman mengakibatkan penyerapan asam ke
dalam kolagen yang mengalami pembengkakan, dan kemudian terperangkap dalam jaringan fibril kolagen. Hal ini
menyebabkan mineral-mineral, seperti kalsium, natrium, Kklor, fosfor, magnesium, dan belerang ikut mengalami
hidrolisis selama proses ekstraksi dan pada akhirnya memengaruhi tingkat keasaman gelatin yang dihasilkan. Menurut
Peranginangin et al. (2004), semakin tinggi pH larutan perendaman maka konsentrasi larutan asam yang diserap
selama perendaman semakin rendah, begitupun sebaliknya. Hal ini sejalan dengan pendapat Nurilmala (2004) bahwa
penggunaan asam adalah penyebab dari rendahnya nilai pH pada gelatin tulang. Kondisi ini disebabkan oleh adanya
residu asam yang masih terbawa setelah proses demineralisasi pada tahap ekstraksi yang kemudian memengaruhi
tingkat keasaman pada gelatin yang dihasilkan.

Menurut Astawan dan Aviani (2003), nilai pH gelatin memengaruhi penggunaannya dalam berbagai aplikasi.
Gelatin dengan pH rendah sangat cocok digunakan dalam produk, seperti jus, jeli, sirup, dan sebagainya. Sementara
itu, gelatin dengan pH netral sangat sesuai untuk produk-produk daging, farmasi, fotografi, dan lain-lain. Faktor pH
gelatin ini dipengaruhi secara signifikan oleh jenis larutan perendam yang digunakan selama proses ekstraksi gelatin.

KESIMPULAN

Gelatin tulang ikan memiliki parameter karakteristik fisik secara keseluruhan diantaranya kekuatan gel, viskositas,
dan derajat keasaman (pH). Kekuatan gel pada gelatin dipengaruhi oleh degradasi protein bahan baku atau
panjangnya asam amino akhir setelah proses pembuatan. Viskositas pada gelatin menunjukkan daya aliran molekul
gelatin dalam larutan yang dipengaruhi oleh sumber gelatin dan metode ekstraksi. Derajat keasaman (pH) pada gelatin
tulang ikan dipengaruhi oleh pH dari larutan perendaman hidrolisis atau ekstraksi gelatin, sedangkan sumber gelatin,
derajat keasaman, metode, suhu, dan lamanya ekstraksi berpengaruh terhadap nilai kekuatan gel dan viskositas.
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