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ABSTRAK

Gelatin merupakan polipeptida yang telah diaplikasikan secara luas pada berbagai jenis
industri pangan, farmasi, kosmetik dan fotografi. Gelatin juga dapat dihidrolisis menjadi derivat-
derivat peptida bioaktif yang berpotensi mencegah dan mengobati berbagai macam penyakit. Namun,
gelatin komersial yang berasal dari kulit babi, kulit sapi dan tulang sapi tidak diterima oleh beberapa
agama. Sehingga pencarian sumber alternatif untuk produksi gelatin terus dikembangkan 10 tahun
belakang ini. Limbah ikan merupakan sumber produksi gelatin yang paling potensial. Oleh karena itu
paper ini menyajikan perkembangan pemanfaatan limbah ikan untuk produksi gelatin dan peptida
bioktif. Metode pendekatan yang dilakukan yakni dengan studi literature dan review jurnal. Hasil studi
menunjukkan bahwa kulit, tulang, kepala, sirip dan sisik ikan bisa digunakan untuk produksi gelatin.
Kulit dan tulang ikan merupakan limbah yang paling banyak digunakan untuk produksi gelatin
Sebesar 30% dari bagian ikan adalah kulit dan tulang. lkan yang dimanfaatkan kulit dan tulangnya
terdiri dari ikan perairan dingin dan ikan perairan hangat. Gelatin dari kulit dan tulang ikan juga
dianalisa kemampuannya sebagai peptida bioaktif, baik tanpa dan dengan hidrolisis terlebih dahulu.
Kemampuan peptida bioaktif ini telah terbukti dapat digunakan sebagai antioksidan, antihipertensi,
treatment diabetes tipe 2, dan antimikroba.

Kata kunci: gelatin, limbah ikan, peptida bioaktif

ABSTRACT

Gelatin is a polypeptide that has been used widely in foods, medicines, cosmetics and
photograph industries. Gelatin was also hydrolyzed to derivate of bioactive peptide that potentially
prevent and treatment some diseases. Unfortunately, commercial traditional gelatin which source
from porcine skin, cattle skin and cattle bone unacceptable by some religion. Otherwise, research and
studies for alternative source of gelatin has been develop in the last decade. Fish processing by-
product is a recent interest for gelatin production. Therefore, this paper present development
utilization of fish by-product or waste for gelatin and bioactive peptide production. The methodology
was done by study literature and review last journals. Journals selected by purposive sampling on last
journals. Based on the study shown that skin, bone, head, viscera and scale of fish was used for gelatin
production. Fish skin and bone are the most used for gelatin production. Around 30% fish portion is
skin and bone. Species which source of fishbone and skin gelatin come from cold water and warm
water fish. Fishbone and skin gelatin also analyzed the activity as bioactive peptide, it is without and
or with hydrolyzed previously. This bioactive peptide has been proven as antioxidant, anti-
hypertensive, treatment for diabetes type 2 and antimicrobial.

Keywords : gelatin, bioactive peptide, fish processing by-product

PENDAHULUAN merupakan salah satu permasalahan terbesar

Hampir sekitar % dari total berat ikan dalam industri pengolahan ikan. Limbah ikan
merupakan limbahnya (Koli et al 2012). dapat mencemari lingkungan baik di darat
Limbah ikan terdiri dari tulang, kulit, sirip, maupun di perairan. Padahal, limbah ikan
kepala, sisik dan jeroan Sehingga, limbah ikan masih mengandung protein yang cukup tinggi.
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Oleh karena itu, pemanfaatan limbah ikan
menjadi suatu produk akan mengurangi
pencemaran lingkungan dan juga dapat
meningkatkan nilai tambah hasil perikanan.

Salah satu produk yang dapat dibuat dari
limbah ikan adalah gelatin. Gelatin merupakan
suatu polipeptida hasil hidrolisis kolagen.
Gelatin telah lama digunakan dalam industri
pangan, farmasi, kosmetik dan fotografi.
Gelatin digunakan sebagai bahan penstabil,
pengental, emulsifier, pembentuk gel, edible
coating, mikroenkapsulasi dan foaming agent,
serta pembentuk film (film former). Gelatin
digunakan  pada pembuatan lem, lipstick,
shampo dan sabun. Gelatin juga digunakan
untuk pembentukan tekstur gummy pada
produk permen dan jelly dengan penambahan
pektin dan pati termodifikasi. Gelatin dapat
pula digunakan sebagai pengikat pada fabrikasi
katioda sulfur dalam baterai litium-sulfur
(Norman & Fahmi 2015).

Permintaan gelatin terus mengalami
peningkatan. Indonesia mengimpor gelatin
2000-3000 ton atau senilai USD 25.036,10 dari
berbagai negara seperti Cina, Jepang, Prancis,
Selendia Baru dan Awustralia (Simanjuntak
2014). Namun sebagian besar gelatin saat ini
diproduksi dari kulit babi, tulang sapi dan kulit
sapi. Padahal gelatin dari kulit babi dilarang
oleh agama Islam sedangkan gelatin dari kulit
dan tulang sapi tidak diterima oleh masyarakat
majusi. Selain itu adanya kasus sapi gila dan
penyakit kuku mulut pada sapi semakin
mendorong  perlunya pencarian  sumber
alternatif untuk produksi gelatin (Ratnasari et
al. 2013).

Pada dekade terakhir ini penelitian-
penelitian tentang pencarian gelatin dari
sumber laut terutama ikan terus mengalami
perkembangan. Fokus penelitian antar peneliti
berbeda-beda. Pada satu sisi fokus pada
pencarian metode ekstraksi gelatin dari limbah
ikan, di sisi lain fokus pada karakteristik
gelatin yang dihasilkan dimana digunakan
sebagai bahan perbandingan dengan gelatin
komersial yang banyak diproduksi saat ini.
Disamping itu juga terdapat beberapa
kelompok peneliti mencari gelatin  dari
beberapa jenis spesies ikan yang berbeda-beda
dan kemudian menganalisa karakteristiknya.

Perkembangan terbaru yakni
penggunaan gelatin atau kolagen dari limbah
ikan untuk menghasilkan derivat-derivat
peptida bioaktif. Hal ini tentu saja menjadikan
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limbah sisa pengolahan ikan menjadi bahan
yang potensial karena disamping dapat
menjadi sumber gelatin alternatif (saat ini)
juga dapat digunakan sebagai sumber peptida
bioaktif  yang akan dapat terima semua
kalangan terutama masyarakat Indonesia.

Maka dari itu paper ini mencoba
mereview sudah sampai dimana penelitian-
penelitian gelatin dari limbah ikan dan sejauh
mana potensi pemanfaatan gelatin sebagai
peptida bioaktif. Diharapkan dengan adanya
tulisan ini maka dapat memberikan gambaran
bagi peneliti-peneliti tentang potensi limbah
ikan dan bahan rujukan untuk penelitian
selanjutnya dalam pencarian, produksi, analisa,
karakterisasi dan aplikasi gelatin dan peptida
bioaktif dari  hasil samping (limbah)
pengolahan ikan.

METODE

Penelitian  dilakukan dengan  studi
pustaka dan review jurnal. Pemilihan jurnal
dilakukan secara purposive yakni yang
memiliki topik tentang gelatin dari limbah sisa
pengolahan ikan. Jurnal penelitian yang dipilih
adalah jurnal-jurnal yang publikasinya 10
tahun terakhir.

Jurnal yang telah dipilih berdasarkan
judul  dan topik penelitian  kemudian
dikelompokkan berdasarkan jenis limbah dan
jenis ikan yang diteliti.  Selanjutnya
dibandingkan potensi masing-masing jenis
limbah dan jenis ikan. Limbah ikan yang
paling banyak digunakan untuk produksi
gelatin kemudian diteliti lebih lanjut melalui
pencarian jurnal atau publikasinya yang
memiliki topik peptida bioaktif.

Setelah diperoleh jurnal yang membahas
peptida bioaktif dari jenis limbah terpilih,
maka langkah terakhir adalah mempelajari dan
review aktivitas atau kemampuan peptida
bioaktif dari limbah ikan tersebut.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Gelatin
Bagian limbah sisa pengolahan ikan
yang telah diteliti dan dapat digunakan untuk
produksi gelatin adalah kulit, tulang, kepala,
jeroan dan sisik (Choonpicharn et al. 2015).
Ikan yang dapat digunakan kulitnya
untuk produksi gelatin antara lain: tuna, hiu,
kurisi, salmon, pari, mas, ikan sturgeon, baung,
kakap, kakap merah, rohu, nila, patin, beloso,
catla, gelik dan ikan kod. Sedangkan ikan yang
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telah diteliti dan dapat dimanfaatkan tulangnya
untuk produksi gelatin yaitu ikan mackerel,
kakap merah, kurisi, nila,, patin, lele, kerapu,
blue whiting (sejenis ikan kod), beloso, dan
ikan gelik.

Kepala ikan yang telah diteliti dan dapat
dimanfaatkan untuk produksi gelatin yakni
kepala ikan kod dan mackerel. Bagian jeroan
yang telah diteliti dan dimanfaatkan untuk
produksi gelatin adalah ikan sturgeon. Dan
sisik ikan yang dapat dimanfaatkan untuk
produksi gelatin yaitu sisik ikan rohu, nila,
catla, gurami dan ikan beloso. Bagian limbah
ikan yang paling banyak diekstraksi untuk
produksi gelatin adalah kulit dan tulang.
Sekitar 30% dari berat ikan berasal dari kulit
dan tulang (Sanei et al. 2013).

Tahapan ekstraksi gelatin dari masing-
masing bagian berbeda-beda. Secar umum

proses ektraksi dilakukan dengan 2 tahap yaitu
pretreatment dan ekstraksi utama. Pretreatment
dapat dilakukan dengan asam, basa, asam
lemah atau kombinasi asam basa. Sedangkan
ekstraksi utama bisa dilakukan dengan
menggunakan basa, air atau kombinasinya. Air
merupakan pengekstrak paling aman namun
kemampuan ekstraksinya masih rendah. Oleh
sebab itu beberapa peneliti menggunakan air
panas atau air destilata panas. Selain dengan
memaksimalkan  fungsi  pelarut, optimasi
ekstraksi  juga  dikembangkan  dengan
menggunakan model statistik matematik dan

secara enzimatik. Teknik ekstraksi selain
mempengaruhi hasil ekstraksi juga dapat
mempengaruhi  karakteristik  fisiko-kimia

gelatin (Niu et al. 2013).

Tabel 1. Persentase hasil ekstraksi gelatin dari limbah berbagai spesies ikan

Bagian limbah ikan

Jenis ikan

Kulit Tulang Sisik  Kepala Jeroan
Tuna 52.5
Hiu 24,7
Mackerel 3,9 3,7
Salmon 39,7
Pari 63.2
Mas 12
Sturgeon 19,6 6,9*
Kakap 66,4
Kakap Merah 22,5 91
Kurisi 5,6 3,6
Rohu 12,9 5x*
Kod 44,8 12
Nila 21,9 5 16
Baung 21,2
Lele 60,5
Kerapu 13,6
Patin 22 67,6
Beloso 349 8,9 10,6
Blue whiting 1,8
Gelik 7,5 4,6
Catla 10,5 5x*
Kap
Gurami 9
*) data penelitian tahun 2000 (bukan 10 tahun terakhir)
**) data masih dalam bentuk kolagen
Gelatin yang telah diekstraksi dari yang telah diteliti meliputi kekuatan gel,

masing-masing bagian limbah dan jenis ikan
juga telah dilakukan analisis terhadap sifat
fisiko-kimianya. Karakteristik fisiko kimia

viskositas, reologi, titik leleh, kandungan dan
komposisi asam amino, struktur protein serta
kadar proksimat.
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Karakteristik fisiko-kimia perlu
diketahui untuk membandingkan dengan
standar gelatin komersial. Karena gelatin dari
sumber alternatif masih memiliki beberapa
kelemahan terkait kekuatan gel dan komposisi
kimianya. Karakteristik fisik gelatin seperti
kekuatan gel sangat dipengaruhi oleh
kandungan asam aminonya. Gelatin dari ikan
perairan hangat mengandung asam amino yang
lebih baik dibandingkan gelatin dari ikan
perairan dingin (Wang et al. 2015). Oleh sebab
itu, kekuatan gelnya pun akan lebih baik.
Sedangkan kemampuan gelatin  sebagai
emulsifier dipengaruhi oleh kandungan asam
amino hidrofobiknya (Zakaria & Abu Bakar
2015). Selain itu, dari aspek komposisi
proksimat, gelatin yang akan diaplikasikan
pada produk pangan, farmasi dan kosmetik
harus sesuai standar gelatin komersial.

Pada sebagain peneliti dan publikasi
tidak melakukan ektraksi pada semua bagian
limbah ikan dari satu spesies. Hal ini
dimungkinkan karena fokus pada satu
target limbah yang paling potensial untuk

Peptida Bioaktif

Peptida biaktif merupakan fragmen
protein yang tersusun atas beberapa asam
amino dan memiliki aktivitas fisiologis positif
bagi tubuh. Peptida bioaktif dapat berasal dari
kasein, laktobumin dan laktoglobulin, protein

whey, kolagen, albumin, dan gelatin

(Oseguera-Toledo et al 2014).
Gelatin dari kulit dan tulang ikan

ternyata juga dapat dihidrolisis lebih lanjut

menjadi peptida bioaktif. Bioaktivitasnya telah
teruji sebagai antioksidan, antihipertensi,
mereduksi diabetes tipe 2 dan antimikroba.
Jenis ikan yang dihidrolisis gelatin limbahnya
(kulit dan tulang) untuk produksi peptida
bioaktif meliputi ikan perairan hangat dan ikan
perairan dingin seperti patin, kod, hiu, nila,
tuna, sturgeon dan salmon.

Hidrolisis gelatin  menjadi peptida
bioaktif dilakukan secara enzimatik. Enzim-
enzim yang telah  digunakan  untuk
menghasilkan derivate peptida bioaktif dari
gelatin dan kolagen kulit dan tulang ikan
antara lain seperti alkalase, pepsin, tripsin,

diekstrak. kemotripsin, papain, flavourzyme, properase,
neutrase dan multifact neutral. Bioaktivitas
peptida dipengaruhi oleh ukuran molekul dan
komposisi asam amino (Gomez-Guillen et al.
2011).
Tabel 2. Limbah kulit dan tulang ikan sumber peptida bioaktif
Jenis ikan E_>ag|an Ezim yang menghidrolisis Bioaktivitas Carfa_
limbah pengujian
Patin le:j?tg Alkalase Antihipertensi In vitro
. L I Antihipertensi, .
Kod Kulit Pepsin, tripsin, kemotripsin antioksidan In vitro
Hiu Kulit Papain Antihipertensi In vitro
. Tripsin, pepsin, alkalase Antioksidan In vitro
Tuna Kulit Alkalase Antimikroba In vitro
Alkalase, flavourzyme, tripsin,  Antioksidan, In vitro, in vivo
bromelin, papain, neutrase, . . .
Nila Kulit properase E, multifact neutral ~ @ntihipertensi, Invitro

Flavourzyme

antidiabetes . Lo
In vitro, in vivo

tipe 2
Ikan Sturgeon Kulit Alkalase Antioksidan In vitro, in vivo
Tanpa hidrolisis Antioksidan In vivo
Salmon Kulit . Antidiabetes .
Alkalase, bromelin, flavourzyme tipe 2 In vivo

Terdapat beberapa fraksi peptida yang
diperoleh dari gelatin kulit dan tulang ikan.
Masing-masing fraksi memiliki bioaktivitas
yang berbeda-beda. Semakin kecil ukuran

fraksi peptida maka bioaktivitasnya semakin
meningkat (Aleman et al. 2011). Biasanya dari
satu gelatin kulit dan tulang ikan bisa diperoleh
beberapa fraksi peptida bioaktif.
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Berbeda dengan sifat fisiko-kimia
gelatin yang diketahui bahwa ikan perairan
hangat lebih unggul dibandingkan ikan
perairan dingin, maka peptida bioaktif dari
gelatin ikan tidak dipengaruhi langsung oleh
tempat atau lingkungan spesies ikan hidup.
Meskipun juga terdapat beberapa peneliti yang
menggunakan limbah spesies ikan perairan
hangat untuk mendapatkan dan menguiji
aktivitas peptida bioaktif.

SIMPULAN DAN SARAN

Limbah sisa pengolahan ikan yang
paling banyak diteliti dan digunakan untuk
produksi gelatin adalah kulit dan tulang.
Gelatin dari kulit dan tulang juga terbukti
dapat dihidrolisis sebagai derivat-derivat
peptida bioaktif yang memberikan manfaat
kesehatan. Oleh sebab itu perlu ditingkatkan
penelitian tentang pemanfaatan limbah ikan
menjadi gelatin dan peptida bioaktif terutama
di Indonesia.
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