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ABSTRAK 

Gelatin adalah protein turunan dari kolagen yang penggunaannya saat ini sangat meluas baik 

untuk industri pangan maupun non pangan. Gelatin dalam penelitian ini diaplikasikan 

sebagai bahan pengemulsi dan agen humektan pada produk herbal skin cream. pemanfaatan 

gelatin dari tulang ikan tuna sebagai bahan pengemulsi dan humektan dalam pembuatan 

produk skin cream herbal. Gelatin diekstrak dari tulang ikan tuna menggunakan cuka aren. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan nilai sensoris dan viskositas dari skin 

cream herbal yang menggunakan gelatin sebagai bahan tambahan. Penelitian dilakukan 

dengan menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3 perlakuan konsentrasi gelatin, yaitu 

3%, 5%, dan 7%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk parameter tampilan, skin cream 

dengan berbagai konsentrasi gelatin memiliki kriteria agak suka hingga suka dari panelis. 

Sementara itu, untuk parameter aroma dan kesan lembab, skin cream cenderung dinilai netral 

hingga agak suka oleh panelis. Untuk parameter viskositas, skin cream memiliki nilai berkisar 

antara 64.000 hingga 92.500 cP. Perlakuan terpilih dalam penelitian ini adalah skin cream 

dengan penambahan gelatin 7% karena memiliki nilai viskositas paling mendekati standar 

SNI, yaitu 64.000 cP, serta memiliki nilai sensoris yang agak disukai oleh panelis.Secara 

keseluruhan, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pemanfaatan gelatin dari tulang ikan 

tuna sebagai bahan pengemulsi dan humektan dalam pembuatan skin cream herbal dapat 

menghasilkan produk dengan karakteristik sensoris dan viskositas yang baik sesuai dengan 

standar yang ditetapkan. Penggunaan konsentrasi gelatin 7% menghasilkan produk skin 

cream dengan sifat fisikokimia terbaik. 

Kata Kunci: ekstraksi, hedonic scale, vaselin,gelatin, tuna. 
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PENDAHULUAN 

Gelatin merupakan suatu jenis protein yang dikonversi dari jaringan kolagen 

hewan. Kolagen terdapat dalam tulang, tulang rawan, kulit, dan jaringan ikat. Tulang 

ikan mengandung 19,86% unsur organik protein dan kolagen sebesar 18,6%. Kolagen 

inilah yang kemudian mengalami denaturasi dengan panas menjadi gelatin 

(Hermanianto et al. 2004; Nurilmala 2006). 

Pemanfaatan gelatin saat ini sudah sangat luas, baik pada industri pangan 

maupun non-pangan. Dalam bidang industri, gelatin berfungsi sebagai zat pengental, 

pengemulsi, penstabil, pembentuk busa, penghindar sineresis, pengikat air, 

memperbaiki konsistensi, pelapis tipis, pemerkaya gizi, dan pengawet. Selain itu, gelatin 

juga dapat diaplikasikan pada bidang farmasi, kedokteran, fotografi, kosmetika, dan 

industri pengemasan. 

Tuna adalah salah satu sumber utama kolagen dan gelatin, selain masih banyak 

sumber lainnya seperti kulit dan tulang ikan laut lainnya. Penelitian menunjukkan 

bahwa gelatin dari tulang ikan tuna mengandung 15 jenis asam amino yang tergabung 

dalam ikatan polipeptida dan memiliki berat molekul yang tinggi. Sifat-sifat gelatin 

seperti viskositas dan kemampuan pembentukan gel dipengaruhi oleh proses 

ekstraksi, seperti suhu dan konsentrasi pelarut asam asetat yang digunakan. 

Aplikasi gelatin dari tulang ikan tuna dalam produk kosmetik, khususnya skin 

cream, belum banyak dilakukan. Skin cream merupakan salah satu produk kosmetik 

yang berfungsi untuk melembapkan dan merawat kulit. Dalam pembuatan skin 

cream, gelatin dapat berperan sebagai bahan pengemulsi dan humektan (zat yang 

dapat menjaga kelembaban kulit). Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 

mengenai penggunaan gelatin tulang ikan tuna sebagai bahan pengemulsi dan 

humektan dalam pembuatan skin cream, serta evaluasi terhadap karakteristik 

sensoris dan viskositas produk yang dihasilkan. 

 

METODE PENELITIAN 
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Metode penelitian yang digunakan dalam jurnal ini adalah studi literatur atau 

analisis terhadap artikel-artikel ilmiah yang relevan dengan topik penelitian. Artikel- 

artikel tersebut dianalisis untuk menentukan nilai sensoris dan viskositas produk 

herbal skin cream dengan berbagai metode yang digunakan. 

Tahapan Penelitian 

 Berikut adalah tahapan dalam penelitian: 

 
 

 
Gambar 1. Tahapan Penelitian 

 Penelitian ini melibatkan beberapa langkah untuk menjalankan penelitian yang 

sistematis dan objektif. Pertama, peneliti menentukan topik penelitian dengan 

mengidentifikasi sumber-sumber yang relevan. Setelah itu, tahap perencanaan 

melibatkan merancang desain penelitian yang sesuai, termasuk pemilihan metode 

penentuan nilai sensoris dan viskositas produk herbal skin cream yang digunakan. 

Pada tahap pengumpulan data peneliti mengumpulkan data melalui teknik triangulasi 

data yaitu pendekatan yang digunakan dalam penelitian untuk memperkuat validitas 

dan keandalan temuan dengan mengumpulkan dan menganalisis data dari beberapa 

sumber atau metode yang berbeda. Data yang terkumpul kemudian diolah dan 

disusun agar mudah diinterpretasikan. Pada tahap ini, peneliti menggunakan alat 

analisis kuantitatif untuk memberikan signifikansi pada data. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Penelitian yang dilakukan oleh Naiu et al. (2018) dengan menggunakan metode 
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studi literatur merupakan kontribusi penting dalam pengembangan formulasi skin 

cream herbal yang menggunakan gelatin tulang ikan tuna sebagai bahan utama. 

Gelatin, yang diekstrak dari tulang ikan tuna melalui proses fermentasi menggunakan 

cuka aren, merupakan protein kolagen yang memiliki sifat pengemulsi dan humektan 

yang bermanfaat dalam produk perawatan kulit. Gelatin telah terbukti memiliki 

aplikasi yang luas dalam industri pangan dan farmasi, namun penggunaannya dalam 

produk perawatan kulit masih tergolong baru dan menarik untuk dieksplorasi lebih 

lanjut. 

Ekstraksi Gelatin Tulang Ikan Tuna (Thannus sp) 

Proses ekstraksi gelatin dari tulang ikan tuna melibatkan langkah-langkah yang 

cermat, mulai dari pembersihan tulang ikan hingga proses ekstraksi menggunakan air 

destilat pada suhu tertentu. Hasil ekstraksi gelatin kemudian diolah menjadi tepung 

gelatin yang siap digunakan dalam formulasi skin cream herbal. Gelatin berperan 

penting dalam menciptakan emulsi setengah padat yang stabil dalam skin cream, 

sehingga dapat memberikan tekstur yang halus dan konsistensi yang baik. Selain itu, 

gelatin juga berfungsi sebagai humektan yang dapat membantu menjaga kelembaban 

kulit, sehingga memberikan manfaat tambahan dalam produk perawatan kulit. 

Formulasi skin cream herbal yang dikembangkan dalam penelitian ini melibatkan 

bahan-bahan aktif seperti ekstrak ketimun, jeruk purut, dan bengkuang yang memiliki 

sifat-sifat yang bermanfaat bagi kulit. Ketimun, misalnya, dikenal memiliki efek 

penyegar dan penghambat penuaan berkat kandungan vitamin C-nya. Jeruk purut dan 

bengkuang juga memberikan manfaat tambahan bagi kulit, sehingga dapat 

meningkatkan efektivitas produk skin cream herbal. Vaselin, yang merupakan salah 

satu minyak mineral, berperan sebagai emolien yang membantu melembutkan kulit 

dan menjaga kelembaban. Proses formulasi dilakukan dengan mencampur fase cair 

(gelatin, ekstrak buah, dan air) dengan fase minyak (vaselin) pada suhu tertentu hingga 

membentuk cream yang homogen. 

Nilai Sensori Herbal Skin Cream 

Pada gambar 1 menunjukkan distribusi penilaian panelis terhadap tampilan 
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produk herbal skin cream. Penilaian panelis berada dalam rentang 5,33 hingga 6,63 

dengan kriteria netral hingga suka. Analisis Kruskal Wallis menunjukkan pengaruh 

signifikan dari penambahan gelatin terhadap nilai tampilan produk. Sedangkan pada 

gambar 2 menggambarkan distribusi penilaian panelis terhadap aroma produk herbal 

skin cream. Penilaian panelis berada dalam rentang 5,03 hingga 5,87 dengan kriteria 

netral hingga agak suka. Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan gelatin tidak 

memberikan pengaruh signifikan terhadap aroma produk. Evaluasi nilai sensoris 

dilakukan melalui uji penerimaan panelis menggunakan skala hedonik untuk menilai 

tampilan, aroma, dan kesan lembab produk. Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa 

penambahan gelatin dalam skin cream herbal tidak memberikan pengaruh signifikan 

terhadap kesan lembab produk, meskipun gelatin seharusnya memiliki sifat humektan 

yang dapat meningkatkan kelembaban kulit. Hal ini mungkin disebabkan oleh 

konsentrasi gelatin yang digunakan dalam formula yang belum cukup tinggi untuk 

memengaruhi persepsi panelis. Meskipun demikian, penggunaan gelatin tulang ikan 

tuna sebagai bahan pengemulsi dan humektan dalam skin cream herbal menawarkan 

potensi yang menarik untuk pengembangan produk perawatan kulit yang alami dan 

efektif. 

Nilai Viskositas Produk Herbal Skin Cream 

Dalam penelitian ini, hasil uji viskositas skin cream herbal menggunakan 

Viscometer Brookfield menunjukkan bahwa viskositas produk berkisar antara 64.000 

hingga 92.500 cP. Viskositas yang tinggi menandakan bahwa produk memiliki tahanan 

yang besar terhadap aliran, yang dapat mempengaruhi kemampuan produk untuk 

menyebar dan meresap pada kulit. Dalam konteks ini, formula skin cream herbal 

dengan viskositas yang lebih rendah mungkin lebih mudah diaplikasikan dan meresap 

dengan baik pada kulit, sehingga memberikan efek perawatan yang optimal. 

Penambahan gelatin dalam formulasi skin cream herbal juga memengaruhi nilai 

viskositas produk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula dengan penambahan 

gelatin 7% memiliki nilai viskositas paling mendekati standar SNI yaitu 64.000 cP. Hal 

ini menunjukkan bahwa konsentrasi gelatin dalam formula dapat memengaruhi 
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tekstur dan konsistensi produk secara signifikan. Viskositas yang sesuai dengan 

standar kualitas dapat memastikan bahwa produk memiliki stabilitas yang baik, tidak 

mudah terpisah, dan memberikan pengalaman pengguna yang menyenangkan. Selain 

itu, nilai viskositas yang optimal juga dapat mempengaruhi efektivitas produk dalam 

memberikan manfaat perawatan pada kulit. Produk dengan viskositas yang terlalu 

rendah mungkin tidak memberikan perlindungan yang cukup bagi kulit, sementara 

produk dengan viskositas yang terlalu tinggi mungkin sulit diserap oleh kulit dan 

tidak memberikan efek yang diinginkan. Oleh karena itu, pemahaman yang mendalam 

tentang viskositas produk herbal skin cream sangat penting dalam pengembangan 

formulasi yang berkualitas dan efektif dalam merawat kulit. 

KESIMPULAN 

Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan 3 konsentrasi gelatin, 

yaitu 3%, 5%, dan 7%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk skin cream dengan 

konsentrasi gelatin 7% memiliki nilai viskositas paling mendekati standar SNI, yaitu 

64.000 cP, serta nilai sensoris yang agak disukai oleh panelis dari segi tampilan, aroma, 

dan kesan lembab. Dengan demikian, perlakuan terpilih adalah penggunaan gelatin 

tulang tuna pada konsentrasi 7% dalam pembuatan produk herbal skin cream. 
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