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MOTTO 

 

Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. (QS: 94, 5-6) 

Ápa yang kita tanam itulah yang akan kita tunai. Karena curahan hujan tidak 

memilih-milih apakah pohon apel atau hanya semak belukar” (Wira Sagala) 

Berusahalah untuk tidak menjadi manusia yang berhasil tapi berusahalah 
menjadi manusia yang berguna. (Einstein) 

Jadilah seperti bintang yang selalu menyinari malam dengan sinarnya sendiri 

tanpa adanya bantuan dari  sinar matahari (MT) 

 

Laporan akhir ini aku Persembahkan  untuk : 

1. Buya dan umi yang selalu mendukung, 

mendoakan dan menyayangiku. 

2. Kakak dan adikku tersayang ( kak salam, yuk 

fau, miing, apek dan adek odon)  yang selalu 

menghapus lelahku dan memotivasiku 

3. Sahabat seperjuanganku isti, sari, ling“, fenny, 

ulya dan esa serta Sahabat KIB yang selalu 

memberi warna di kala penatnya kehidupan 

dikampus 

4. Sahabat-sahabatku tercinta Arum, Lulu, Amel, 

Efen dan Cs 

5. Teman-teman yang namanya tak dapat 

disebutkan satu persatu yang selalu setia 

menghibburku dan memberikan semangat 

6. Finally, someone special always pray to me   
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ABSTRAK 

PENGARUH SUHU DAN PENAMBAHAN KOMPOSISI α-KASEIN 

TERHADAP GELATIN TULANG IKAN GABUS 

Masayu Tsuroyya, 2015, 45 Halaman, 7Tabel, 13Gambar, 4Lampiran 

 

 

 

   

Gelatin adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari 

kulit, jaringan ikat dan tulang hewan. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui pengaruh penambahan α-kasein secara fisik dan kimia gel gelatin dari 

tulag ikan gabus agar memenuhi syarat SNI. Metode yang digunakan dalam 

penambahan α-kasein terhadap gelatin ikan gabus dalam penelitian ini adalah 

tahap persiapan bahan, pencampuran gelatin dan casein, pemanasan,  penambahan 

konsentrasi pelarut NaCl dan mendinginkan. Penelitian ini dilakukan dengan 

melakukan dua variabel bebas yaitu suhu (70, 80, dan 90
o
C) dan komposisi kasein 

(3ml, 6ml, dan 9ml). Parameter yang diamati dalam penelitian ini diantaranya 

yaitu kadar protein, kekuatan gel, viskositas, pH, kadar air, kadar abu dan 

rendemen. Hasil optimum yang didapat dari penelitian ini yaitu rendemen 7,9% ; 

kekuatan gel 208,304 gbloom, nilai pH 5, kadar air 5,4%, kadar abu 21,16%, 

kadar protein 82,64% dan viskositas 5,8026 cPs. 

 

 

Kata kunci : Gelatin, Gelatin Tulang Ikan Gabus, Gelatin Tulang ikan gabus Dengan Penambahan  

α-kasein 
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ABSTRACT 

The Effect of Temperature and compostion α-casein Addition to Gelatin of 

Snakehead Fish Bones. 

Masayu Tsurooya, 2015, 45 pages, 7 table, 13 picture, 4 enclosure 

 

Gelatin is a protein obtained from the partial hydrolysis of collagen of the 

skin, connective tissue and bones of animals. The aim of this study is to determine 

the effect of α-casein physical and gelatin gel chemical from snakehead fish bones 

in order to qualify SNI. The method used in the addition of α-casein to snakehead 

fish bones. This study is the preparation of materials, mixing gelatin and casein, 

heating, addition of NaCl solvent concentration and refrigerate. This study was 

conducted by two independent variables which its temperature are (70, 80, and 90 

° C) and the composition of the casein (3ml, 6ml, and 9ml). The parameters 

observed in this study among which the levels of proteins, gel strength, viscosity, 

pH, moisture content, ash content and yield. The optimum results obtained from 

this research that the yield of 7.9%; 208.304 gbloom gel strength, value pH 5, 

5.4% moisture amount, ash amount of 21.16%, 82.64% protein amountt and 

viscosity cPs 5.8026. 

 

 

Keywords: Gelatin, Gelatin of Snakehead fish bones, Gelatin of  Snakehead fish bones in addition 

of α-casein. 
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