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ABSTRACT

CONVERSION OF CATFISH BONE COLLAGEN (Pangasius
Hypopthaimus) TO GELATIN

(Tri Azhiah Suci Arumny, 2022, 71 Pages, 10 Tabels, 9 Pictures, 4 Appendix)

Gelatin is a protein derivative product obtained from the hydrolysis of
animal collagen contained in bones and skin. Commercial production of gelatin is
usually extracted from the skin and bones of mammals, such as cattle and pigs.
Therefore, the production of gelatin from fish bones can be an alternative to halal
gelatin. This study aims to determine the effect of variations on the immersion
time and variations in solvent concentration. In the early stages, different
treatment processes were used with variations in the ratio of immersion time,
namely 24, 36, 48, and 60 hours, as well as variations in the concentration of 4%
and 6% H3PO4 solvents. The results showed that the optimum immersion time
and concentration were 24 hours and the concentration of HsPO, was 6%. The
largest gelatin yield value is 8.5%, with parameter values obtained such as water
content of 10.91%, ash content of 2.29%, pH 5, protein content of 77.30% and gel
strength of 112.69 blooms. pale yellowish, and brownish cream. The results of the
study have the optimum conditions of interaction of variables used to make catfish
bone gelatin for 24 hours and a concentration of 6% H3PO4 solvent. These results
indicate that the parameter value is close to the value of the requirements of the
Indonesian National Standard.
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ABSTRAK

KONVERSI KOLAGEN TULANG IKAN PATIN (PANGASIUS
HYPOPTHAIMUS) MENJADI GELATIN

(Tri Azhiah Suci Arumny, 2022, 71 Halaman, 10 Tabel, 9 Gambar, 4
Lampiran)

Gelatin merupakan salah satu produk turunan protein yang diperoleh dari
hasil hidrolisis kolagen hewan yang terkandung dalam tulang dan kulit. Produksi
gelatin secara komersial biasanya diekstraksi dari kulit dan tulang hewan
mamalia, seperti sapi dan babi. Oleh karena itu, produksi gelatin dari tulang ikan
dapat menjadi alternatife gelatin halal. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
pengaruh variasi terhadap waktu perendaman dan variasi konsentrasi pelarut. Pada
tahap awal digunakan proses perlakuan berbeda dengan variasi rasio waktu
perendaman yaitu 24, 36, 48, dan 60 jam, serta variasi konsentrasi pelarut H3PO4
4% dan 6%. Hasil penelitian menunjukan bahwa waktu perendaman dan
konsentrasi yang optimum vyaitu 24 jam dan konsentrasi H3zPO, 6%. Nilai
rendemen gelatin terbesar yaitu 8,5%, dengan didapat nilai parameter seperti
kadar air sebesar 10,91%, kadar abu 2,29%, pH 5, kadar protein 77,30% dan
kekuatan gel 112,69 bloom, dengan warna berupa kekuningan pucat, dan krem
kecoklatan. Hasil dari penelitian memiliki kondisi optimum dari interaksi variabel
yang digunakan untuk membuat gelatin tulang ikan patin waktu 24 jam dan
pelarut HsPO,4 konsentrasi 6%. Hasil ini menunjukan bahwa nilai parameter sudah
mendekati dengan nilai syarat Standar Nasional Indonesia.

Kata Kunci : Gelatin, Tulang Ikan Patin, H3PO4
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