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Abstrak

Gelatin merupakan protein hasil hidrolisis secara alami yang terdapat pada tulang hewan seperti sapi, kerbau,
ikan, dan babi. Gelatin mengalami kendala dalam hal pemasaran di dunia internasional karena adanya isu agama
dan penyakit pada bahan baku. Bahan baku gelatin yang aman dari isu agama dan penyakit yaitu memanfaatkan
organisme air, misalnya teripang. Teripang (Phyllophorus sp.) diperoleh dari perairan Kabupaten Bangkalan
diduga memiliki potensi sebagai bahan baku pembuatan gelatin.Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan
mengetahui nilai rendemen, gel strength, dan viskositas gelatin teripang (Phyllophorus sp) dengan metode
ekstraksi yang berbeda. Metode penelitian adalah deskriptif komparatif. Perlakuan yang digunakan adalah jenis
metode ekstraksi gelatin yang berbeda, yaitu metode ekstraksi asam dan basa dengan pengulangan dua Kali.
Parameter yang diamati meliputi identifikasi gelatin, rendemen, gel strength (kekuatan gel), dan viskositas.
Analisa data dilakukan dengan cara deskriptif.Hasil penelitian menunjukkan bahwa teripang (Phyllophorus sp.)
dapat menghasilkan gelatin setelah dilakukan ekstraksi menggunakan metode asam dan basa. Metode ekstraksi
asam memiliki nilai rata-rata rendemen, gel strength, dan viskositas yaitu 7,93%; 618,6 bloom; 4 (cP). Metode
ekstraksi basa memiliki nilai rata-rata rendemen, gel strength, dan viskositas yaitu 6,23%; 20 bloom; 2,5 (cP).
Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui jenis aplikasi gelatin teripang (Phyllophorus sp.)
berdasarkan parameter kulitas fisik dan kimia.

Kata Kunci : Teripang (Phyllophorus sp.), Gelatin, Metode ekstraksi.

Abstract

Gelatin is protein results hydrolysis naturally that are found on the bones as cattle, buffalo, fish, and pigs. Gelatin
had difficulty in terms of marketing in the world international community for the concern of religion and disease
in raw materials. Raw materials gelatin unaffected by issues religion and disease that is use organism water, for
example sea cucumber. Sea cucumber (Phyllophorus sp.) obtained from district waters Bangkalan alleged to
have potential as raw materials making gelatin.This study aimed to isolate and determine the value of the yield,
gel strength, and viskosity of sea cucumber gelatin (Phyllophorus sp.) with different extraction methods.
Comparative research method is deskriptive. The treatment used is a type of gelatin of different extraction
methods, the method of extraction of acid and alkaline with repetition twice. The parameter observed gelatin
identification, extraction, gel strength, and viskosity. Data analysis was done in a descriptive way.The result
showed that the sea cucumber (Phyllophorus sp.) can produce a gelatin after extraction using acids and alkaline.
Acid extraction method has an average value yield, gel strength, and viskosity is 7,93%; 618,6 bloom; 4 (cP).
Alkaline extraction method has an average value yield, gel strength, and viskosity is 6,23%; 20 bloom; 2,5 (cP).
Need further research to determine the type of applications sea cucumber gelatin (Phyllophorus sp.) based on the
quality physical and chemical parameters.

Keywords : Sea cucumber (Phyllophorus sp.), Gelatin, Extraction method.
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PENDAHULUAN

Teripang (Phyllophorus sp.)
merupakan organisme air yang memiliki
potensi jika dikembangkan menjadi suatu
produk yang bermanfaat bagi kehidupan
manusia (Sendih dan Gunawan, 2006).
Teripang diduga memiliki kandungan
protein kolagen yang tinggi. Informasi saat
ini menjelaskan bahwa teripang memiliki
kandungan  protein  kolagen  sebesar

70%yang berpotensi dikembangkan
menjadi produk gelatin (Alhana dkk.,
2015).

Gelatin merupakan hasil hidrolisis
protein kolagen pada tulang atau jaringan
ikat suatu organisme (Susanto, 2014).
Gelatin  dapat dimanfaatkan menjadi
produk pangan dan non pangan. Gelatin
sebagai produk pangan dapat diaplikasikan
untuk bahan baku pembuatan edible
filmdan stabilizer(Sompie dkk., 2015).
Gelatin sebagai produk non pangan biasa
digunakan untuk bahan baku pembuatan
kosmetik (Wulandari, 2012). Namun,
perkembangan produk gelatin mengalami
kendala disebabkan oleh isu haram/halal
pada sumber bahan baku pembuatan
gelatin.

Teripang (Phyllophorus sp.)
berpotensi sebagai bahan baku pembuatan
gelatin karena diduga memiliki kandungan
kolagen yang tinggi serta aman dari isu
halal/haram. Namun, informasi mengenai

isolasi dan Kkarakterisasi gelatin dari

teripang  (Phyllophorus  sp.)  belum
ditemukan. Isolasi dan karakterisasi gelatin
dari teripang (Phyllophorus sp.) perlu
dilakukan

perbedaan metode ekstraksi pembuatan

penelitian berdasarkan
gelatin. Metode ekstraksi gelatin dibagi
menjadi dua jenis yaitu metode ekstraksi
asam dan basa. Perbedaan metode
ekstraksi gelatin dari teripang
(Phyllophorus sp.) diharapkan mampu
mendeskripsikan serta menambah

informasi kepada masyarakat umum.

MATERI DAN METODE
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan
April hingga Juli 2016. Pembuatan gelatin,

uji rendemen, uji kandungan protein, serta

Hopkins-Cole Testdilakukan di
Laboratorium Pendidikan Fakultas
Perikanan dan Kelautan  Universitas
Airlangga. Analisa FTIR

Spectroscopydilakukan di Laboratorium
Karakterisasi Material Fakultas Material
dan Metalurgi Institut Teknologi Sepuluh
November. Uji gel strengthdan viskositas
gelatin  dilakukan  di  Laboratorium
Pengujian Mutu dan Keamanan

PanganFakultas  Teknologi  Pertanian

Universitas Brawijaya.

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam

penelitian ini adalah spatula, becker glass
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3000 ml, water bath, pipet volumetrik,
timbangan analitik, oven, gelas ukur 1000
ml, tabung reaksi 10 ml, kain saring + 50
mesh, nampan plastik, lemari asam, dan
pH meter. Alat uji gel strength dan
viskositas gelatin teripang (Phyllophorus
sp.) yaitu TA-XT Texture Analyzer dan
viskometer.Bahan utama yang digunakan
dalam pembuatan gelatin adalah teripang

(Phyllophorus sp.) dalam kondisi kering.

Azam 1

Aszam 2

Teripang (Phyllophorus sp.) diperoleh dari
nelayan wilayah pesisir Kecamatan Socah,
Bangkalan. Jenis pelarut dalam pembuatan
dan uji identifikasi gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) yaitu HCI 37% (PA),
H,S0437% (PA), NaOH 40% (PA),
CuSO4, Formaldehyde 37% (PA), dan
Agquades.

Prosedur kerja

Basal Basa 2

Gambar 2. Hopkins-Cole Test

Keterangan:

Asam 1 = Perlakuan metode ekstraksi asam ulangan pertama
Asam 2 = Perlakuan metode ekstraksi asam ulangan kedua
Basa 1 = Perlakuan metode ekstraksi basa ulangan pertama
Basa 2 = Perlakuan metode ekstraksi basa ulangan kedua
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Asam 1

Asam 2

Basa 2

Basa 1

Gambar 1. Uji Kandungan Protein

Keterangan:

Asam 1 = Perlakuan metode ekstraksi asam ulangan pertama
Asam 2 = Perlakuan metode ekstraksi asam ulangan kedua
Basa 1 = Perlakuan metode ekstraksi basa ulangan pertama
Basa 2 = Perlakuan metode ekstraksi basa ulangan kedua

Tahap pertama, bahan baku
teripang (Phyllophorus sp.) dibersihkan
hingga kotoran yang menempel pada bahan
baku berkurang. Tahap kedua, yaitu
pemotongan teripang (Phyllophorus sp.)
menjadi ukuran kecil. Tahap ketiga, yaitu
penimbangan  bahan  baku teripang
(Phyllophorus sp.). Bahan baku teripang
(Phyllophorus sp.) yang digunakan yaitu
300 gram setiap sampel. Bahan baku
teripang (Phyllophorus sp.) yang sudah
dipotong menjadi ukuran kecil kemudian
dilakukan isolasi dan karakterisasi gelatin

melalui metode ekstraksi asam dan basa.

Metode ekstraksi asam dilakukakan
berdasarkan penelitian Huda dkk. (2013)
yang sudah dimodifikasi.  Teripang
(Phyllophorus sp.) yang sudah dipotong
dalam ukuran kecil selanjutnya dilakukan
perendaman menggunakan asam Kklorida
(HCI) 5% dengan perbandingan (1:3) (b/v)
selama 48 jam. Teripang (Phyllophorus
sp.) yang sudah direndam dengan pelarut
asam kemudian dilakukan pemanasan
menggunakan pelarut aquades. Pemanasan
teripang (Phyllophorus sp.) dilakukan
selama 5 jam dengan perbandingan bahan
baku dan aquades yaitu 1:1 (b/v) pada suhu
70°C. Larutan gelatin hasil pemanasan
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Tabel 1. Daerah Serapan Puncak Bilangan Gelombang Gelatin

Puncak Bilangan Gelombang
Daerah Serapan (em))
Metode Asam Metode Basa
3273.36 325831
Amida Al 3062.80 297336
(3500-2300) cm! 292925 236110
234024
Amida I* 163377 1628.73
(1700-1600) cm!
Amida IT! 152009 151993
(1560-1335) em! 144640 1399 74
140053
Amida ITT2 123666 1231.11
(1240-670) cm! 107891 1076.59
102375

Keterangan :

'Sumber : Puspawati dkk. (2014)

2Sumber : Cebi et al. (2016)

Tabel 2. Hasil Penelitian Gelatin Teripang (Phyllophorus sp.)

Perlakuan | Berat | Berat Gelatin | Rendemen | (Gel Strength | Viskositas

Bahan (gram) O (bloom) (cP)

Baku

{gram)
Acam 300 2222 7.40 648 62 4.0
300 2542 8.47 588,57 4.0
Nilai rata-rata 7.93* 618.60* 4.0
Basa 300 19,15 6.38 20 3.0
300 18,24 6,08 20 2.0
Nilai rata-rata 6.23° 20° 25"

Keterangan:

* Nilai rata-rata rendemen, gel strength, dan viskositas gelatin teripang (Phyllophorus sp.)

teripang (Phyllophorus sp.) selanjutnya

dilakukan penyaringan menggunakan kain

saring. Larutan gelatin yang sudah disaring

kemudian dikeringkan menggunakan oven

pada suhu 70°C selama tiga hari. Metode
ekstraksi dalam pembuatan gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) berdasarkan penelitian

Huda dkk. (2013) yang sudah dimodifikasi
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pada jenis bahan baku dan konsentrasi
pemanasan gelatin.

Metode ekstraksi basa dilakukan
berdasarkan penelitian Wangtueai dan
Noomhorm (2009).
(Phyllophorus sp.) yang sudah dipotong

Teripang

dalam ukuran kecil kemudian dilakukan
perendaman menggunakan pelarut basa
natrium hidroksida (NaOH) 0,5% dengan
perbandingan (1:2) (b/v) selama tiga jam.
Teripang (Phyllophorus sp.) yang sudah
mengalami kemudian
dilakukan

pelarut aquades. Pemanasan teripang

perendaman
pemanasan  menggunakan
(Phyllophorus sp.) menggunakan aquades
dengan perbandingan 1:1 (b/v) selama 3
jam pada suhu 78°C. Larutan gelatin hasil
pemanasan teripang (Phyllophorus sp.)
selanjutnya dilakukan penyaringan dengan
kain saring + 50 mesh size. Larutan gelatin
teripang (Phyllophorus sp.) selanjutnya
dikeringkan pada suhu 70 °C selama tiga
hari.

Parameter yang diamati yaitu
identifikasi gelatin, rendemen, gel strength,
dan viskositas gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi
asam dan basa. Identifikasi gelatin terdiri
dari tiga metode yaitu analisa FTIR
Spectroscopy, uji kandungan protein, dan
Hopkins-Cole Test. Analisis data dilakukan
setelah identifikasi gelatin, rendemen, gel

strength, dan viskositas gelatin teripang

(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi
asam dan basa dilakukan.

Prosedur Uji
Identifikasi Gelatin (Jummabh, 2013)

FTIR (Fourier Transform Infra Red)
Spectroscopy merupakan salah satu alat
untuk mengidentifikasi gugus fungsi dari
gelatin yang dihasilkan. Sampel uji FTIR
Spectroscopy merupakan gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi
asam dan basa. Spektra FTIR diperoleh
dari kepingan 2 mg sampel gelatin dalam
100 mg kalium bromida (KBr). Sampel
dibaca dari range 4000-500 cm™.

Analisa kandungan protein
merupakan suatu metode untuk
mengidentifikasi bahan yang mengandung
protein. Sampel gelatin teripang
(Phyllophorus sp.)dilarutkan dalam 2 ml
aquades dengan konsentrasi 2 % (b/v).
Larutan gelatin kemudian ditambahkan
NaOH 10% sebanyak 2 ml dan CuSO42
ml. Perubahan warna sampel gelatin
teripang (Phyllophorus sp.) diamati.

Hopkins-Cole Test merupakan suatu
metode untuk mengetahui kandungan asam
amino triptofan pada suatu bahan. Sampel
gelatin  teripang  (Phyllophorus  sp.)
dilarutkan dalam aquades 2 ml dengan
konsentrasi 2 % (b/v). Larutan gelatin
kemudian ditambahkan larutan
formaldehyda encer (pengenceran 500

kali) sebanyak 1 ml dan H2S0437 %
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sebanyak 1 ml. Perubahan warna larutan
gelatin  teripang  (Phyllophorus  sp.)

diamati.

Uji Rendemen (Rahayu dan Fitriyah,
2015)

Rendemen merupakan jumlah gelatin
kering (dry gelatin) yang dihasilkan dari
sejumlah sumber bahan baku dalam
keadaan bersih melalui proses ekstraksi.
Perhitungan rendemen diperoleh melalui

(Persamaan 1.) :

% Rendemen =Bubuk Gelatin X 100%
Bahan Baku Gelatin

Uji Kekuatan Gel (Gel Strength)
(AOAC, 1995 dalam Putri, 2013)

Uji gel strength gelatin bertujuan
untuk mengetahui kekuatan gel yang
terbentuk pada produk gelatin yang
dihasilkan. Uji gel strengthdilakukan
dengan menggunakan D;= (F/G) x 980

— -3
analyzer. Satuan nilai D2=20+2,86x107 D,

bloom. Perhitungan gel strengthdiperoleh

melalui (Persamaan 2.) :

Uji Viskositas ( British Standard 757,
1975 dalam Idiawati dkk., 2014)

Uji viskositas gelatin bertujuan untuk
mengetahui daya aliran dalam suatu
larutan. Pengujian  viskositas gelatin
teripang (Phyllophorus sp.) menggunakan

viskometer. Satuan nilai viskositas gelatin

teripang  (Phyllophorus  sp.)  vaitu

centipoise (cP).

Analisis Data

Penelitian isolasi dan karakterisasi
gelatin dari teripang (Phyllophorus sp.)
dengan metode ekstraksi berbeda terdiri
dari dua perlakuan dan dua kali ulangan.
Jenis perlakuan terdiri dari metode
ekstraksi asam dan basa dalam pembuatan
gelatin. Data dianalisis secara deskriptif
meliputi identifikasi gelatin, uji rendemen,
gel strength dan visknitas nelatin teripang
(Phyllophg i D) raksi
asam dan basa.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Identifikasi Gelatin
Analisa FTIR Spectroscopy
menunjukkan bahwa gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi
sam dan basa memiliki puncak bilangan
elombang sesuai dengan interval daerah
serapan bilangan gelombang yang dibentuk
pada produk gelatin (Tabel 1.). Daerah
serapan bilangangelombang produk gelatin
meliputi amida-A  (3500-2300) cm™,
amida-1 (1700-1600) cm™, amida-I1 (1560-
1335) cm™, dan amida 111 (1240-670) cm™.
Gugus fungsi pada produk gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) yang dibentuk yaitu N-
H, C-H, C=0, dan —-CH,. Namun, analisa
FTIR Spectroscopy terhadap gelatin

teripang (Phyllophorus sp.) hasil metode

7
Diterima/Received: 16 Desember 2017
Diterima/Accepted: 28 Januari 2018



Journal of Marine and Coastal Science, Vol. 7 No.1, Februari 2018

ekstraksi asam dan basa masih diragukan
karena terdapat ketidaksamaan dalam
penentuan daerah serapan oleh Cebi et al.
(2016) dan Puspawati dkk. (2014). Uji
lanjutan dalam identifikasi gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) perlu dilakukan karena
hasil analisa FTIR Spectroscopymasih
diragukan kebenarannya.

Metode identifikasi lanjutan gelatin
teripang (Phyllophorus sp.) hasil metode
ekstraksi asam dan basa yaitu uji
kandungan protein. Hasil uji kandungan
protein menunjukkan bahwa terdapat
perubahan warna larutan gelatin teripang
(Phyllophorus ~ sp.)  menjadi  ungu
(Gambarl.). Perubahan warna larutan
gelatin teripang (Phyllophorus sp.) hasil
metode ekstraksi asam dan basa menjadi
ungu disebabkan karena adanya reduksi
Cu?* menjadi Cu* oleh asam amino tirosin
dan sistein yang terdapat dalam protein.

Hopkins-Cole ~ Test  merupakan
metode lanjutan dalam identifikasi gelatin
teripang (Phyllophorus sp.) hasil metode
ekstraksi asam dan basa. Hopkins-Cole
Test  dilakukan  untuk  mengetahui
kandungan asam amino triptofan pada
gelatin teripang (Phyllophorus sp.) hasil
metode ekstraksi asam dan basa. Hasil uji
Hopkins-Cole Test menunjukkan
perubahan  warna  gelatin  teripang
(Phyllophorus sp.) menjadi jernih pada
metode ekstraksi asam dan kuning keruh

pada metode ekstraksi basa (Gambar 2.).

Hasil uji Hopkins-Cole Test dinyatakan
negatif (-) kandungan asam amino triptofan
karena tidak terdapat cincin ungu pada
larutan uji. Cincin ungu pada larutan uji
disebabkan oleh interaksi senyawa indolik
dengan aldehid tertentu pada kondisi asam
dan dingin (Rao, 2007). Berdasarkan hasil
analisa FTIR Spectroscopy, kandungan
protein, dan Hopkins-Cole Test dapat
disimpulkan bahwa gelatin  teripang
(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi

asam dan basa merupakan senyawa gelatin.

Rendemen

Nilai rendemen menunjukkan
kuantitas gelatin teripang (Phyllophorus
sp.) yang dihasilkan melalui metode
ekstraksi asam dan basa. Gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi
asam memiliki nilai rendemen rata-rata
lebih tinggi yaitu 7,93 % dibandingkan
dengan metode ekstraksi basa yaitu 6,23 %
(Tabel 2.). Metode ekstraksi asam
memiliki nilai rata-rata rendemen lebih
tinggi diduga diakibatkan oleh komposisi
metode ekstraksi yang tepat. Komposisi
metode ekstraksi meliputi jenis pelarut,
konsentrasi pelarut, lama perendaman,
suhu pemanasan, dan lama pemanasan.
Komposisi metode ekstraksi yang tepat
diduga mampu menghidrolisis molekul
tropokolagen (triple heliks) menjadi gelatin
(a-heliks) dalam jumlah yang banyak

(Trilaksani, 2012).
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Gel Strength

Nilai gel strength menunjukkan
kualitas gelatin teripang (Phyllophorus sp.)
yang dihasilkan melalui metode ekstraksi
asam dan basa. Gelatin teripang
(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi
asam memiliki nilai rata-rata gel strength
lebih  tinggi  yaitu 618,60 bloom
dibandingkan dengan metode ekstraksi
basa yaitu 20 bloom (Tabel 2.). Metode
ekstraksi asam memiliki nilai rata-rata gel
strength lebih tinggi diduga diakibatkan
komposisi metode ekstraksi meliputi jenis
pelarut, konsentrasi asam, lama
perendaman, suhu pemanasan, dan lama
pemanasan pada komposisi yang tepat.
Komposisi metode ekstraksi asam yang
tepat diduga mampu mempengaruhi
kualitas dari gelatin teripang (Phyllophorus
sp.) hasil metode ekstraksi asam.
Komposisi metode ekstraksi asam yang
tepat diduga mampu menghidrolisis
molekul tropokolagen (triple heliks)
menjadi bentuk (a-heliks) dalam bentuk
yang panjang (Sara, 2014). Rantai asam
amino panjang akan membentuk suatu
ikatan silang yang kuat. Ikatan silang yang
kuat antara asam amino rantai panjang
akan membentuk suatu jaringan yang
bersifat kaku dan tahan terhadap tekanan

yang lebih tinggi.

Viskositas

Viskositas merupakan suatu daya
aliran molekul dalam suatu larutan baik
dalam air cairan organik sederhana dan
suspensi encer. Gelatin  teripang
(Phyllophorus sp.) hasil metode ekstraksi
asam memiliki nilai rata-rata viskositas
lebih tinggi yaitu 4 (cP) dibandingkan
dengan metode ekstraksi basa yaitu 2,5
(cP) (Tabel 2.). Nilai rata-rata viskositas
gelatin teripang (Phyllophorus sp.) hasil
metode ekstraksi asam memiliki nilai lebih
tinggi diduga berkaitan dengan komposisi
metode ekstraksi dalam komposisi yang
tepat. Komposisi metode ekstraksi yang
tepat akan mempengaruhi panjang pendek
rantai asam amino o-heliks yang dibentuk.
Jika rantai asam amino o-heliksdalam
bentuk panjang dapat menyebabkan berat
molekul gelatin  meningkat sehingga
kelajuan aliran akan terhambat (Ramadani,
2014). Jika kelajuan aliran semakin
terhambat maka nilai viskositas gelatin

semakin besar.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan yang diperoleh dari
penelitian ini adalah senyawa gelatin dapat
diisolasi dari bahan teripang (Phyllophorus
sp.) dengan metode ekstraksi asam dan
basa. Metode ekstraksi asam memiliki nilai
rata-rata rendemen, gel strength, dan
viskositas yaitu 7,93%; 618,60 bloom; 4

(cP). Metode ekstraksi basa memiliki nilai
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rata-rata rendemen gel strength dan
viskositas yaitu 6,23%; 20 bloom; 2,5 (cP).

Saran penelitian yang telah dilakukan
yaitu perlu dilakukan analisa fisiko-kimia
mengenai tidak terbentuknya gel pada
gelatin teripang (Phyllophorus sp.) dengan
metode ekstraksi basa. Perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut untuk mengetahui
potensi gelatin teripang (Phyllophorus sp.)
dalam bidang farmasi.
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