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ABSTRAK 

 
PENGARUH KONSENTRASI NaCl DAN WAKTU PENCAMPURAN 

  α-CASEIN PADA GELATIN DARI TULANG IKAN GABUS  

( CHANNA STRIATA ) 

 

Hilya Fithri, 2015, 46  Halaman, 7 Tabel, 13 Gambar , 4 Lampiran 

 

 Berbagai penelitian menunjukkan bahwa gelatin yang dihasilkan dari tulang ikan 

memiliki kualitas yang lebih rendah dibandingkan dengan gelatin dari sapi dan babi. 

Gelatin ikan memiliki nilai kekuatan gel yang rendah, sifat  fisika-kimia  gelatin  yang  

dihasilkan  masih lebih rendah dibandingkan dengan gelatin yang diproduksi dari tulang 

dan kulit babi maupun sapi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi NaCldan waktu pencampuran α- kasein pada sifat fisik dan kimia  gel gelatin 

dari tulang ikan gabus agar memenuhi syarat standar gelatin SNI. Metode yang digunakan 

pada penelitian ini adalah tahapan pembuatan gelatin dari tulang ikan gabus dengan 

menggunakan metode asam, pembuatan α- kasein dan pencampuran larutan α- kasein pada 

gelatin dengan bantuan NaCl dengan konsentrasi 0,5 0,6 dan 0,7 untuk memutuskan ikatan 

antar molekul dan lamanya waktu pencampuran 15,25 dan 35 menit .Pengujian yang 

dilakukan pada penelitian ini adalah uji kekuatan gel, viskositas, kadar air, kadar abu, 

protein, rendemen dan pH. Hasil yang didapat pada penelitian ini yaitu, kekuatan gel, 

viskositas, kadar air, kadar abu dan rendemen terbaik pada konsentrasi NaCl 0,7 pada 

waktu pencampuran selama 25-35 menit, sedangkan pada kandungan protein didapatkan 

hasil optimum pada NaCl konsentrasi 0,6 pada dengan lama waktu  pencampuran 15 menit. 

 

Kata kunci: gelatin, α- kasein, tulang ikan gabus. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

THE INFLUENCE OF CONCENTRATION NaCl MIXTURE TIME OF 

α-CASEIN FOR GELATIN FROM OF SNAKEHEAD FISH BONE 

(CHANNA STRIATA) 

 

Hilya Fithri, 2015, 46  Page, 7 Table, 13 Image , 4 Attachment 

 

 Various studies indicate that the resulting gelatin from fish bones have a lower 

quality than the gelatin from cows and pigs. The fish gelatin has a gel strength values were 

low, physico-chemical properties of the resulting gelatin is still lower than the gelatin 

produced from bones and skin of pigs and cows. The purpose of this research was to 

determine the effect consentration of  NaCl and mixture time of α- casein on the physical 

and chemical properties of bone fish gelatin gel cork in order to qualify gelatin SNI 

standards. The method used in this study is the stage of the manufacture of gelatin from 

fish bones cork using acid, α- manufacture of casein and casein α- mixing a solution of the 

gelatin with the aid of NaCl with a concentration of 0.5 0.6 and 0.7 to break bonds between 

molecules and the length of time mixing 15.25 and 35 minutes. the tests performed in this 

study is to test the gel strength, viscosity, water content, ash content, protein, yield and pH. 

The results in this studyis, gel strength, viscosity, water content, ash content and yield best 

at NaCl concentration of 0.7 at the time of mixing for 25-35 minutes, while the protein 

content of the optimum results obtained at 0.6 at a concentration of NaCl with long mixing 

time 15 minutes. 

 

Keywords: gelatin, α- casein, snakehead fish bones 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



MOTTO : 

 

“ To Avoid Criticisim, Do Nothing, Say Nothing, Be 

Nothing”  

 

Sungguh sebuah perjuangan untuk dapat menyelesaikan Laporan Akhir ini. Perjuangan ini saya 

persembahkan kepada :, 

 

Siapa saja yang dengan ikhlas telah mensupport ,membantu dan mendoakan  saya selama proses 

penelitian dan pembuatan laporan, kepada siapa saja yang telah mengerti untuk setiap letih. Untuk siapa 

saja yang selalu memberikan semangat. Kata-kata tidak akan cukup untuk membalas semua dukungan 

dan do’a yang kalian berikan Terimakasih banyak…. 

Terimakasih almamater biru..  
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