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Abstrak 

Peningkatan kebutuhan akan bahan kosmetik yang berkelanjutan dan bioaktif mendorong pemanfaatan limbah hasil perairan 

sebagai bahan baku alternatif. Sisik ikan nila (Oreochromis niloticus), sebagai limbah budidaya yang melimpah, kaya akan 

kolagen yang dapat dikonversi menjadi gelatin dengan potensi aplikasi dermatologis. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengembangkan dan mengevaluasi gelatin bioaktif dari sisik ikan nila sebagai krim anti-aging berbasis antioksidan. Gelatin 

diekstraksi menggunakan asam asetat 15% dan dikarakterisasi berdasarkan parameter fisikokimia, meliputi rendemen (4,6%), 

kadar air (12%), dan kadar abu (2,2%) yang telah memenuhi standar SNI. Aktivitas antioksidan diuji menggunakan metode 

DPPH dengan nilai IC₅₀ sebesar 139,46 ppm yang menunjukkan aktivitas antioksidan kategori lemah hingga sedang. Gelatin 

kemudian diformulasikan dalam sediaan krim dengan konsentrasi 1%, 1,5%, dan 2%, serta dilakukan evaluasi stabilitas, 

homogenitas, pH, daya sebar, dan iritasi. Efektivitas anti-aging diuji menggunakan skin analyzer yang menunjukkan 

peningkatan kelembaban dan keseimbangan sebum kulit, dengan formulasi 1% sebagai yang paling optimal. Meskipun 

aktivitas antioksidan relatif rendah, aplikasi topikal gelatin tetap memberikan efek anti-aging yang terukur. Hasil penelitian 

ini menunjukkan bahwa gelatin dari sisik ikan nila berpotensi sebagai bahan bioaktif berkelanjutan untuk aplikasi 

kosmeseutikal. 

Kata kunci: Sisik ikan nila; Gelatin; Aktivitas antioksidan; Krim anti-aging; Kosmeseutikal 

Abstract 

The increasing demand for sustainable, bioactive cosmetic ingredients has driven the use of marine by-products as alternative 
raw materials. Tilapia (Oreochromis niloticus) scales, an abundant aquaculture waste, are rich in collagen that can be 
converted into gelatin with potential dermatological applications. This study aimed to develop and evaluate bioactive gelatin 
derived from tilapia scales as an antioxidant-based anti-aging cream. Gelatin was extracted with 15% acetic acid and 
characterized by physicochemical parameters, including yield (4.6%), moisture content (12%), and ash content (2.2%), all of 
which met SNI standards. Antioxidant activity was determined using the DPPH method, yielding an IC₅₀ value of 139.46 ppm, 
indicating moderate to weak antioxidant activity. The gelatin was formulated into cream preparations at concentrations of 
1%, 1.5%, and 2%, and the formulations were evaluated for stability, homogeneity, pH, spreadability, and irritation. Anti-
aging efficacy was assessed using a skin analyzer, showing improvements in skin moisture and sebum balance, with the 1% 
formulation demonstrating optimal performance. Although the antioxidant activity was relatively low, topical application of 
gelatin contributed to measurable anti-aging effects. These findings highlight the potential of tilapia scale-derived gelatin as 
a sustainable bioactive ingredient for cosmeceutical applications. 
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1. PENDAHULUAN 

Penuaan kulit merupakan proses kompleks yang dipicu oleh stres oksidatif akibat peningkatan reactive oxygen 

species (ROS), yang dapat merusak kolagen, menurunkan elastisitas, serta mempercepat munculnya keriput dan 

kulit kering. Oleh karena itu, antioksidan berperan penting dalam melindungi kulit dari kerusakan tersebut, 

meskipun penggunaan bahan sintetis masih menimbulkan kekhawatiran efek samping jangka panjang. Sebagai 

alternatif, pemanfaatan limbah perairan seperti sisik ikan nila (Oreochromis niloticus) menjadi menarik karena 

mengandung kolagen tinggi yang dapat diolah menjadi gelatin, yang memiliki sifat biokompatibel, aman, dan 

berpotensi digunakan sebagai bahan bioaktif dalam formulasi farmasi dan kosmetik [1]. Selain itu, gelatin dan 

turunannya diketahui mengandung peptida bioaktif yang dapat memberikan aktivitas biologis, termasuk aktivitas 
antioksidan [2]. 

 

Penelitian terbaru menunjukkan bahwa gelatin dan hidrolisatnya dari sisik ikan memiliki aktivitas antioksidan 

yang berkaitan dengan komposisi asam amino dan berat molekul peptida yang dihasilkan [3]. Bahkan, gelatin 

hidrolisat mampu menurunkan stres oksidatif dan meningkatkan ekspresi kolagen pada sel kulit, sehingga 

berpotensi dalam aplikasi anti-aging [4]. Meskipun demikian, sebagian besar penelitian masih berfokus pada 

karakterisasi gelatin atau aktivitas antioksidan secara terpisah, dan belum banyak yang mengintegrasikan evaluasi 

bioaktivitas dengan pengembangan sediaan topikal fungsional. 

 

Meskipun aktivitas antioksidan gelatin umumnya tergolong lemah hingga sedang, efek anti-aging topikal tetap 

dapat diperoleh melalui mekanisme lain seperti peningkatan hidrasi kulit, pembentukan lapisan pelindung, dan 
dukungan terhadap struktur matriks kulit. Oleh karena itu, evaluasi efektivitas tidak hanya bergantung pada 

aktivitas antioksidan, tetapi juga pada performa dalam sediaan kosmetik. Berbagai studi menunjukkan bahwa sisik 

ikan nila merupakan sumber potensial gelatin bioaktif, di mana metode pengolahan sangat memengaruhi 

karakteristiknya. Penggunaan enzim seperti Alcalase, Neutrase, dan Flavourzyme dilaporkan mampu 

meningkatkan aktivitas antioksidan gelatin hidrolisat secara signifikan dibandingkan gelatin tanpa modifikasi, 

dengan nilai aktivitas DPPH berkisar 154–223 mg Trolox/100 g [5]. 

 

Selain itu, pendekatan fraksinasi berdasarkan berat molekul menunjukkan bahwa peptida dengan ukuran kecil (<3 

kDa) memiliki aktivitas antioksidan yang jauh lebih tinggi, dengan nilai IC₅₀ mencapai sekitar 19 µg/mL, yang 

termasuk kategori antioksidan sangat kuat . Hal ini menunjukkan bahwa ukuran peptida menjadi faktor penting 

dalam menentukan potensi bioaktivitas gelatin. Pada gelatin yang berasal dari ikan nila, kandungan protein yang 

tinggi serta struktur kolagen yang khas memungkinkan terbentuknya peptida bioaktif dengan berbagai aktivitas 
biologis, termasuk aktivitas antioksidan . Namun demikian, gelatin tanpa proses hidrolisis lanjutan umumnya 

menunjukkan aktivitas antioksidan yang relatif lebih rendah dibandingkan bentuk hidrolisatnya [2]. 

 

Penelitian oleh Joris, Rieuwpassa, dan Kaya [6] melakukan karakterisasi kitosan yang diperoleh dari sisik ikan 

kakatua menggunakan berbagai parameter fisikokimia dan aktivitas biologis. Parameter yang dianalisis meliputi 

warna, ukuran partikel, kadar air, kadar abu, kadar nitrogen, derajat deasetilasi, viskositas, berat molekul, serta 

aktivitas antioksidan. Pengukuran viskositas dilakukan menggunakan viskometer Ostwald, sedangkan derajat 

deasetilasi ditentukan dengan spektrofotometer inframerah (IR), dan aktivitas antioksidan dianalisis menggunakan 

metode DPPH. 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kitosan yang dihasilkan berbentuk serbuk berwarna putih dengan kadar air 
sebesar 0,37%, kadar abu 0,48%, dan kadar nitrogen 0,38%. Nilai derajat deasetilasi yang diperoleh mencapai 

90,23%, dengan viskositas sebesar 1,19 cP dan berat molekul sebesar 24.547 kDa. Uji aktivitas antioksidan 

menunjukkan nilai IC₅₀ sebesar 3004,66 ppm, yang mengindikasikan bahwa kitosan tersebut memiliki aktivitas 

antioksidan yang tergolong lemah karena berada di atas 200 ppm. Meskipun demikian, kitosan yang dihasilkan 

memenuhi kriteria mutu yang baik, sehingga tetap berpotensi sebagai bahan bioaktif, meskipun efektivitas 

antioksidannya relatif rendah. 

 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan dan mengevaluasi gelatin bioaktif dari 

sisik ikan nila (Oreochromis niloticus) sebagai krim anti-aging berbasis antioksidan. Penelitian ini mencakup 

proses ekstraksi dan karakterisasi gelatin, pengujian aktivitas antioksidan, formulasi sediaan krim, serta evaluasi 

stabilitas dan efektivitas anti-aging. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi ilmiah dalam 

pemanfaatan limbah perairan sebagai bahan aktif berkelanjutan untuk aplikasi kosmeseutikal. 
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2. METODE  

Bahan 

Sisik ikan nila (Oreochromis niloticus) diperoleh dari sumber budidaya lokal di Lubuk Pakam, Indonesia. Asam 

asetat glasial (grade analitik), etanol 96%, dan akuades digunakan dalam proses ekstraksi gelatin. Bahan yang 

digunakan dalam formulasi krim meliputi asam stearat, trietanolamin (TEA), gliserin, metil paraben, propil 

paraben, dan polivinil alkohol (PVA). Untuk pengujian aktivitas antioksidan digunakan 2,2-difenil-1-

pikrilhidrazil (DPPH) dan metanol (grade analitik), serta asam askorbat sebagai standar pembanding. Seluruh 

bahan kimia yang digunakan memiliki kualitas pro analysis dan digunakan tanpa pemurnian lebih lanjut. 

 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi neraca analitik, hot plate dengan magnetic stirrer, water bath, 

oven, blender, alat filtrasi, dan desikator untuk proses pembuatan gelatin. Pengukuran aktivitas antioksidan 

dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan metode DPPH. Pengukuran pH sediaan krim dilakukan 

menggunakan pH meter. Pengukuran kadar air dan kadar abu dianalisis menggunakan oven dan furnace. Evaluasi 

sediaan krim meliputi uji homogenitas menggunakan kaca objek, uji daya sebar menggunakan alat uji daya sebar, 

serta pengukuran efektivitas menggunakan skin analyzer untuk menentukan kadar kelembaban dan sebum kulit. 

 

Prosedur  

Preparasi Bahan Baku  

Bahan baku limbah sisik ikan nila dilakukan proses sortasi basah, yaitu proses pencucian atau pembersihan 

kotoran yang melekat pada sisik ikan nila dengan menggunakan air bersih. Untuk memudahkan proses 

pembersihan dapat dilakukan dengan memanaskan sisik ikan nila dengan air mendidih selama 15 menit, kemudian 

ditiriskan dan dikeringkan dengan panas sinar matahari. Selanjutnya dilakukan sortasi kering dengan pemisahan 

sisik ikan nila yang kering dengan pengotor yang ada. Setelah itu sisik ikan nila kering dihaluskan dengan blender 

hingga berukuran 100 mesh. Hasil blender diayak menggunakan ayakan 100 mesh dan diperoleh berat bubuk sisik 

ikan nila [7]. 

 

Preparasi dan Ekstraksi Gelatin  

Demineralisasi adalah suatu proses untuk menghilangkan kalsium dan garam-garam mineral yang ada di dalam 

sisik ikan nila. Proses ini bertujuan untuk memperoleh ossein yang di dalamnya terkandung kolagen (Eristiyo and 

Mujiburohman, 2020). Sisik ikan nila yang telah dihaluskan dilanjutkan dengan tahap dimineralisasi selama 72 

jam, yaitu memasukkan sisik ikan nila ke dalam larutan asam asetat pada konsentrasi 15%. Perbandingan berat 

sampel dengan volume pelarut 1:10 g/ml (b/v). Ossein yang terbentuk dipisahkan dari larutan dengan 

menggunakan metode penyaringan yang dilakukan penyaringan menggunakan kain flannel dan dinetralkan 

dengan cara meneteskan natrium hidroksida (NaOH) yang encer 0,5 N sampai pH netral. Ossein dengan pH netral, 

kemudian diekstraksi dengan menggunakan aquades perbandingan 1:2 (b/v), dengan dipanasakan diatas waterbath 

pada suhu 90○C selama 2 jam. Setelah diekstraksi, ossein disaring menggunakan kertas saring. Filtrat yang 

dihasilkan berupa gelatin cair dari hasil ekstraksi pada proses penyaringan, kemudian dilakukan proses 

pengeringan menggunakan oven dengan suhu 55○C selama 36 jam terbentuk lembaran gelatin, selanjutnya 

dihaluskan menjadi serbuk gelatin [8]. 

 

Rendemen Gelatin  

Analisis rendemen dilakukan dengan mengukur berat sisik ikan nila mentah sebelum proses ekstraksi, kemudian 

menimbang berat gelatin kering yang dihasilkan dan melakukan perhitungan dengan membandingkan beratnya 

[9]. 

 

Analisis Kadar Air Gelatin  

Pengukuran kadar air dalam gelatin menggunakan oven sebagai alat utama. Proses ini dimulai dengan 

penimbangan cawan untuk menentukan berat awalnya. Kemudian sampel gelatin seberat 1 gr ditimbang bersama 

dengan cawan. Sampel tersebut lalu diletakkan dalam oven selama 5 jam pada kisaran temperatur 100○C. proses 

selanjutnya dilakukan penimbangan pada cawan dan gelatin yang sudah dikeringkan didalam oven [9]. 
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Analisis Kadar Abu Gelatin  

Penentuan kadar abu dalam gelatin dengan menggunakan tanur. Prosesnya dilakukan dengan penimbangan 0,5 

gram sampel, yang kemudian dipijarkan pada suhu 600○C selama 2 jam di dalam tanur. Setelah proses pemijaran, 

sampel didinginkan dan ditimbang berat cawan dan abu [9]. 

 

Pengukuran Aktivitas Antioksidan  

Sebanyak 100 mg gelatin sisik ikan nila hasil ekstraksi dilarutkan dalam metanol menggunakan labu ukur, 

kemudian ditambahkan metanol hingga volume 100 mL untuk memperoleh larutan induk dengan konsentrasi 

1000 ppm. Dari larutan induk tersebut dibuat deret konsentrasi uji, yaitu 10 ppm, 50 ppm, dan 100 ppm, masing-

masing dengan volume 10 mL Sebagai pembanding digunakan asam askorbat sebagai standar, yang dibuat dalam 

larutan induk 100 ppm, kemudian diencerkan menjadi beberapa konsentrasi, yaitu 1 ppm, 2 ppm, 3 ppm, 4 ppm, 

dan 5 ppm. Larutan radikal bebas DPPH disiapkan pada konsentrasi 5 × 10⁻² mM, kemudian ditentukan panjang 

gelombang maksimum (λmaks) dengan mencampurkan 3,8 mL larutan DPPH dan 0,2 mL metanol, selanjutnya 

diinkubasi selama 30 menit dalam kondisi gelap, dan diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Untuk 

pengujian aktivitas antioksidan, sebanyak 0,2 mL larutan sampel dicampurkan dengan 3,8 mL larutan DPPH, 

kemudian diinkubasi selama 30 menit dalam kondisi gelap. Absorbansi campuran diukur pada panjang gelombang 

maksimum yang telah ditentukan. Kontrol dibuat dengan mencampurkan 0,2 mL metanol dan 3,8 mL larutan 

DPPH [10–13]. Aktivitas antioksidan ditentukan berdasarkan persentase inhibisi radikal DPPH yang dihitung 

menggunakan persamaan: 

 

% 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖 =
𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻 − 𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻
× 100 

Keterangan: 

𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻= absorbansi larutan DPPH (kontrol) 

𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙= absorbansi campuran sampel dengan DPPH 

Nilai IC₅₀ diperoleh dari persamaan regresi linear antara konsentrasi sampel (x) dan persentase inhibisi (y), yaitu 

y=a𝑥 + 𝑏 dengan memasukkan nilai y = 50%, diperoleh nilai IC₅₀ sebagai konsentrasi yang dibutuhkan untuk 

menghambat 50% radikal DPPH. 

 

Pembuatan Krim  

Perlengkapan alat dan bahan disiapkan terlebih dahulu. Kemudian dilakukan penimbangan bahan. Selanjutnya hal 

yang dilakukan adalah memanaskan lumping. Kemudian dilakukan pelarutan pada gelatin dengan pelarut air 

panas didalam beaker glass disebut sebagai massa 1. Pada cawan penguap lainnya dilakukan pelarutan pada 

nipagin menggunakan air hangat disebut sebagai massa 2. Tahap selanjutnya dilelehkan cera alba, paraffin 

liquidum, dan BHT (Butil Hidroksi Toluena) diatas penangas air pada suhu 70-80○C yang mana disebut sebagai 

massa 3. Kemudian dicampurkan massa 1 dan massa 2 didalam lumpang yang telah dipanaskan, selanjutnya 

dimasukkan massa 3 kedalam lumpang yang sama. Kemudian dilakukan penggerusan dengan cepat hingga 

terbentuk massa krim yang homogen dan ditambahkan parfum untuk memberikan aroma[14]. Pembuatan 

dilakukan dengan metode serupa untuk semua formulasi dengan variasi konsentrasi yang berbeda, yaitu 1%, 1,5%, 

dan 2% sesuai dengan variasi yang telah ditentukan sebelumnya.  

 

Uji Stabilitas sediaan krim  

Uji stabilitas sediaan krim anti-aging dari gelatin sisik ikan nila meliputi uji organoleptik, uji homogenitas, uji 

tipe kim, pengukuran pH, uji daya sebar, uji daya lekat, dan uji iritasi terhadap 8 orang sukarelawan dengan 

mengaplikasikan krim pada area sensitif seperti belakang telinga dan bawah lengan serta diamati reaksi pada kulit 

selama 24 jam[15].  

 

Uji efektivitas sediaan krim  

Semua reponden dilakukan pengukuran kondisi kulit awal meliputi: kadar air (moisture) dan kadar minyak 

(sebum) dengan menggunakan alat skin analyzer yang sesuai dari parameter uji. Setelah pengujian kondisi awal 
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kulit, perawatan dilakukan dengan pengolesan krim sebanyak 1g hingga merata, krim dioleskan sesuai kelompok 

yang telah ditetapkan, pengolesan dilakukan setiap hari selama 7 hari. Perubahan kondisi kulit diukur pada hari 

ke-7 menggunakan skin analyzer. Pengujian efektivitas anti-aging menggunakan responden sebanyak 10 orang, 

dengan kriteria sebagai berikut: wanita, sering terpapar sinar matahari, sering terpapar polusi dan debu, pola hidup 

tidak teratur, usia 20-55 tahun, dan tidak ada riwayat alergi  Responden dibagi menjadi 5 kelompok terdiri dari 2 

orang responden pada setiap formula [16, 17]. 

 

Pengolahan dan Analisis Data  

Penelitian pembuatan gelatin sisik ikan nila ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) berdasarkan 

perendaman dengan konsentrasi asam asetat 15%. Analisis data dilakukan secara deskriptif yaitu memperhatikan 

pengujian sifat fisikokimia dari gelatin sisik ikan nila yang terdiri dari perhitungan rendemen, kadar air, dan kadar 

abu dengan standar mutu gelatin menurut SNI 8622:2018 dan GMIA 2019. Pengumpulan data dilakukan secara 

deskriptif. Data diambil berupa data pengamatan dan pengukuran dari hasil evaluasi sediaan krim pada uji 

organoleptik, uji homogenitas, tipe krim, pengukuran pH, uji daya sebar, uji daya lekat, dan uji iritasi 

menggunakan (open test) serta pengujian efektivitas krim anti-aging yang dilakukan dengan cara melakukan uji 

kelembaban dan uji kadar minyak pada kulit menggunakan alat berupa skin analyzer yang dilihat berdasarkan 

nilai pengukurannya yang dilakukan perbandingan sebelum dan sesudah pemakaian krim.  

 

3. HASIL  

Ekstraksi Gelatin Sisik Ikan Nila 

 

 
Gambar 1. Sisik ikan nila yang di ekstraksi hingga menjadi serbuk gelatin  

 

Proses ekstraksi gelatin dari sisik ikan nila (Oreochromis niloticus) melalui tahapan degreasing, demineralisasi 

menggunakan asam asetat 15%, netralisasi, ekstraksi pada suhu 90°C selama 2 jam, pengeringan pada suhu 55°C 

selama 36 jam, dan penghalusan hingga diperoleh serbuk gelatin (16,1 g). Perubahan warna gelatin diduga 

dipengaruhi oleh reaksi non-enzimatis (reaksi Maillard)[8]. 

 

Analisis Gelatin 

Tabel 1. Karakteristik Fisikokimia Gelatin Sisik Ikan Nila 

Parameter Hasil Standar (SNI 

8622-2018) 

Interpretasi 

Rendemen 

(%) 

4.60 — Menunjukkan efisiensi proses ekstraksi dalam 

mengkonversi bahan baku menjadi gelatin 

Kadar Air 

(%) 

12.0 Maks. 16 Memenuhi standar; menunjukkan stabilitas dan 

daya simpan yang baik 

Kadar Abu 

(%) 

2.20 Maks. 3 Memenuhi standar; menunjukkan tingkat 

kemurnian gelatin yang baik 

 

Uji Aktivitas Antioksidan Gelatin Sisik Ikan Nila 

Pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-Vis untuk menentukan 

kemampuan gelatin sisik ikan nila dalam meredam radikal bebas. Metode yang digunakan adalah DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl), diukur pada panjang gelombang maksimum 517 nm[18, 19]. 
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Tabel 2. Aktivitas Antioksidan Vitamin C dan Gelatin Sisik Ikan Nila 

Sampel Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi Aktivitas 

Antioksidan (%) 

Persamaan 

Regresi 

R² IC₅₀ 

(ppm) 

Vitamin C 

2 0.457 81.59 

y = 0.458x + 

80.835 
0.987 67.28 

4 0.424 82.91 

6 0.410 83.49 

8 0.382 84.61 

10 0.364 85.33 

Gelatin Sisik 

Ikan Nila 

10 0.537 78.80 
y = 0.202x + 

78.171 
0.946 139.46 50 0.234 90.77 

100 0.069 97.26 

 

Evaluasi stabilitas sediaan krim anti-aging 

Hasil evaluasi menunjukkan bahwa seluruh formulasi krim memiliki karakteristik fisik yang baik dan stabil, 

meliputi organoleptik, homogenitas, tipe emulsi A/M, pH, daya sebar, daya lekat, serta tidak menimbulkan iritasi. 

Secara umum, semua sediaan memenuhi persyaratan sebagai sediaan topikal. Ringkasan hasil evaluasi 

ditampilkan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil Evaluasi Gelatin Sisik Ikan Nila sebagai Krim Anti-Aging 

Aspek 

Penelitian 

Parameter Hasil Standar/Referensi Interpretasi 

Organoleptik Bentuk Semi solid — Stabil  
Warna Putih — Tidak berubah  
Bau Khas — Stabil 

Homogenitas Distribusi Homogen — Campuran merata 

Tipe krim Jenis 

emulsi 

A/M (Air dalam 

minyak) 

— Cocok untuk kulit 

kering 

pH Nilai pH 7 4.5–7 Aman & stabil 

Daya sebar Blanko 5.5 cm 5–7 cm Memenuhi standar  
F1 (1%) 6.5 cm 

 
Optimal  

F2 (1.5%) 7.0 cm 
 

Optimal  
F3 (2%) 7.0 cm 

 
Optimal 

Daya lekat Blanko 5.15 detik ≥ 4 detik Baik  
F1 (1%) 7.05 detik 

 
Baik  

F2 (1.5%) 8.10 detik 
 

Baik  
F3 (2%) 8.83 detik 

 
Terbaik 

Iritasi Reaksi kulit Tidak ada — Aman 

 

Uji Efektivitas Krim Anti-aging  

Perbandingan nilai kelembaban dan kadar minyak (sebum) sebelum dan sesudah penggunaan krim selama 7 hari 

pada berbagai konsentrasi gelatin sisik ikan nila. Gambar 2 menunjukkan peningkatan yang jelas pada parameter 

kelembaban pada semua formulasi, sedangkan perubahan kadar minyak cenderung bervariasi dan tidak 

menunjukkan perbedaan yang signifikan antar kelompok. 
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Gambar 2. Perbandingan kelembaban dan kadara minyak (sebum) dari krim anti aging gelatin sisik ikan nila 

 

 

4. PEMBAHASAN 

Ekstraksi dan Karakteristik Gelatin Sisik Ikan Nila 

Gelatin berhasil diperoleh dari sisik ikan nila melalui tahapan degreasing, demineralisasi, ekstraksi, pengeringan, 

dan penghalusan. Demineralisasi dengan asam asetat 15% berperan dalam melarutkan mineral serta membuka 

struktur kolagen sehingga mempermudah konversi menjadi gelatin. Setelah dinetralkan dengan NaOH 0,5 N, 

ossein diekstraksi menggunakan akuades pada suhu 90°C selama 2 jam dan dikeringkan pada suhu 55°C selama 

36 jam, menghasilkan 16,1 gram serbuk gelatin, yang menunjukkan potensi sisik ikan nila sebagai sumber gelatin 

untuk sediaan topikal [17, 20]. 

 

Rendemen sebesar 4,6% mencerminkan efisiensi ekstraksi dalam mengonversi kolagen menjadi gelatin, yang 

dipengaruhi oleh konsentrasi asam, suhu, dan waktu ekstraksi. Asam asetat 15% meningkatkan hidrolisis melalui 

ion H⁺, sementara pemanasan 90°C membantu denaturasi kolagen, meskipun kondisi berlebih berpotensi 

menurunkan kualitas [9]. Kadar air sebesar 12% telah memenuhi standar SNI 8622-2018 (maksimum 16%), 

menunjukkan proses pengeringan yang efektif serta kestabilan dan daya simpan yang baik. Kadar abu sebesar 

2,2% juga memenuhi standar (maksimum 3%), yang menandakan proses demineralisasi berjalan baik dan 

menghasilkan gelatin dengan kemurnian tinggi, sehingga layak digunakan dalam aplikasi farmasi dan kosmetik 

[21].  

 

Aktivitas Antioksidan Gelatin Sisik Ikan Nila 

Pengujian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH menunjukkan bahwa gelatin sisik ikan nila memiliki 

kemampuan menangkap radikal bebas dengan nilai IC₅₀ sebesar 139,46 ppm, yang tergolong lemah hingga sedang 

dan lebih rendah dibandingkan vitamin C (67,28 ppm). Meskipun demikian, peningkatan konsentrasi gelatin (10–

100 ppm) diikuti oleh peningkatan persen inhibisi (78,80%–97,26%), yang menunjukkan hubungan sebanding 

antara konsentrasi dan aktivitas antioksidan serta mengindikasikan adanya kemampuan senyawa bioaktif dalam 

gelatin sebagai donor proton atau elektron [22, 23]. 

 

Rendahnya aktivitas antioksidan ini dipengaruhi oleh kondisi ekstraksi, terutama penggunaan asam asetat 15% 

yang berpotensi menyebabkan denaturasi protein, serta faktor lain seperti lama perendaman, pH asam, kualitas 

bahan baku, dan keberadaan ion logam yang mempercepat oksidasi [3, 23]. Selain itu, gelatin tanpa hidrolisis 

lanjutan umumnya memiliki aktivitas lebih rendah dibandingkan gelatin hidrolisat karena belum terbentuk peptida 

bioaktif berukuran kecil. Dibandingkan penelitian lain, aktivitas pada studi ini lebih rendah dari gelatin yang 

dimodifikasi secara enzimatik, sehingga dapat disimpulkan bahwa metode pengolahan dan ukuran peptida sangat 

menentukan potensi antioksidan gelatin [3]. 
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Tabel 4 Perbandingan Aktivitas Antioksidan Gelatin Sisik Ikan 

Sumber 

Penelitian 

Bahan & 

Metode 

Kondisi 

Proses 

Metode 

Uji 

Nilai IC₅₀ / 

Aktivitas 

Kategori 

Penelitian ini Gelatin sisik ikan 

nila (Oreochromis 

niloticus) 

Asam asetat 

15%, ekstraksi 

90°C, 2 jam 

DPPH 139.46 ppm Lemah–

sedang 

Bioactive 

peptides from 

fish scale gelatin 

(2025)[2] 

Gelatin + 

hidrolisat sisik 

ikan (Lates 

calcarifer) 

Ultrasonik + 

fraksinasi (<3 

kDa) 

DPPH/ABTS 19.45 µg/mL 

(~19 ppm) 

Sangat kuat 

Gelatin 

hydrolysate 

bioactivity study 

(2025)[24] 

Gelatin sisik ikan 

(hidrolisat) 

Hidrolisis 

enzimatik 

DPPH Aktivitas 

meningkat 

signifikan 

dibanding gelatin 

biasa 

Sedang–

kuat 

Review fish 

gelatin 

bioactivity 

(2024)[25] 

Gelatin kulit/sisik 

ikan 

Berbagai 

metode 

ekstraksi 

DPPH/ABTS Variatif 

(tergantung 

ukuran peptida) 

Lemah–

kuat 

Tilapia gelatin 

hydrolysate 

peptide study 

(2026)[26] 

Peptida gelatin 

tilapia 

Hidrolisis 

enzim Alcalase 

DPPH Aktivitas 

meningkat 

setelah hidrolisis 

Sedang–

kuat 

 

Stabilitas Fisik Sediaan Krim 

Seluruh formulasi krim menunjukkan stabilitas fisik yang baik selama penyimpanan, ditandai dengan organoleptik 

yang stabil, homogenitas, tipe emulsi A/M yang mendukung hidrasi kulit, serta pH yang masih aman untuk 

penggunaan topikal. Nilai daya sebar dan daya lekat memenuhi standar, dengan peningkatan daya lekat seiring 

konsentrasi gelatin yang menunjukkan perannya dalam meningkatkan viskositas dan adhesi. Tidak adanya iritasi 

menegaskan keamanan sediaan, sehingga gelatin terbukti mampu mempertahankan stabilitas sekaligus 

mendukung performa krim sebagai produk anti-aging [17].  

 

Efektivitas Krim Anti-Aging terhadap Kelembapan Kulit 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan krim yang mengandung gelatin sisik ikan nila mampu 

meningkatkan kelembaban kulit secara signifikan setelah 7 hari pemakaian, dibandingkan dengan krim blanko 

yang tidak menunjukkan perbaikan yang berarti . Peningkatan ini terjadi pada semua konsentrasi (1%, 1,5%, dan 

2%), yang mengindikasikan bahwa gelatin memiliki kemampuan sebagai moisturizing agent. Secara mekanisme, 

gelatin mampu mengikat air dan membentuk lapisan film tipis pada permukaan kulit yang berfungsi mengurangi 

kehilangan air transepidermal (TEWL), sehingga meningkatkan hidrasi kulit dan mendukung efek anti-aging. Hal 

ini sejalan dengan penelitian oleh Zhang dkk (2020) yang melaporkan bahwa protein dan peptida berbasis 

kolagen/gelatin memiliki kemampuan meningkatkan hidrasi kulit melalui pembentukan film protektif [27].  

 

Pada parameter kadar minyak (sebum), terjadi perubahan setelah penggunaan krim, namun tidak signifikan antar 

formulasi. Hal ini kemungkinan dipengaruhi oleh faktor individu seperti jenis kulit, aktivitas, dan kondisi 

lingkungan. Meskipun demikian, krim yang mengandung gelatin menunjukkan kecenderungan memperbaiki 

keseimbangan sebum menuju kondisi yang lebih normal. Secara keseluruhan, gelatin sisik ikan nila tetap 

berpotensi sebagai bahan anti-aging topikal, terutama melalui peningkatan hidrasi dan perbaikan fungsi barrier 

kulit [22].  
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https://www.myfoodresearch.com/uploads/8/4/8/5/84855864/_18__fr-2024-199_hariyanti.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://www.myfoodresearch.com/uploads/8/4/8/5/84855864/_18__fr-2024-199_hariyanti.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1155/jfpp/5577122?utm_source=chatgpt.com
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Implikasi Hasil terhadap Pengembangan Krim Anti-Aging 

Secara keseluruhan, gelatin sisik ikan nila menunjukkan potensi sebagai biomaterial yang memenuhi standar 

fisikokimia serta sebagai bahan bioaktif topikal yang mampu meningkatkan kelembapan dan membantu 

keseimbangan minyak kulit. Meskipun aktivitas antioksidannya lebih rendah dibandingkan standar, efek anti-

aging tetap muncul melalui mekanisme lain seperti pembentukan lapisan pelindung dan peningkatan hidrasi kulit, 

sehingga gelatin berpotensi sebagai bahan kosmeseutikal multifungsi berbasis limbah perikanan. Namun, 

penelitian ini masih terbatas pada jumlah responden dan durasi penggunaan yang singkat, sehingga diperlukan 

studi lanjutan dengan skala lebih besar dan parameter evaluasi yang lebih luas untuk memperkuat hasil. 

 

5. KESIMPULAN 

Gelatin sisik ikan nila memenuhi standar fisikokimia dan menunjukkan aktivitas antioksidan kategori lemah–

sedang. Formulasi krim yang mengandung gelatin stabil, aman, serta mampu meningkatkan kelembapan dan 

memperbaiki kadar minyak kulit. Dengan demikian, gelatin sisik ikan nila berpotensi sebagai bahan bioaktif anti-

aging, dengan konsentrasi 1% sebagai formulasi paling efisien.  
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