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MOTTO

NIKMATI SETIAP PROSESMU!

Jangan marah, sedih, bahkan patah semangat.

Apabila proses yang kamu kerjakan dengan sungguh-sungguh dinilai dari satu sisi saja

oleh orang lain, karena mereka tidak mengetahui proses yang kamu lalui.

Jangan dendam, apalagi buruk sangka.

Apabila proses tersebut tidak bernilai oleh orang lain itu. Boleh saja proses yang kamu

lalui dengan sungguh-sungguh lebih bernilai dari Yang Maha Melihat.

Dari sebuah proses pula, belajarlah ikhlas dan sabar dalam setiap proses tersebut

karena dari proses itu dapat mengajarkan kamu untuk memahami segala hal.

Terimakasih saya ucapkan pada siapapun yang terlibat dalam penelitian ini.

Terimakasih untuk mengerti akan lelah dan susah yang saya lalui dan memberi

semangat untuk menyelesaikan pembuatan gel gelatin ini.

Semoga penelitian yang saya lakukan ini bermanfaat.

Penelitian gel gelatin ini saya persembahkan untuk:

 Kedua orang tua, terimakasih selalu memberi semangat, motivasi dan do’a di

setiap langkahku selama menjalani masa-masa senang dan susah.

 Pembimbing, terimakasih untuk semua ilmu dan nasihat yang diberikan.

 Jurusan Teknik Kimia, terimakasih telah mengenalkanku pada dunia yang penuh

dengan mekanisme suatu proses.

 Almamater Polsri, terimakasih telah memberiku ladang untuk mendalami

keahlianku di bidang Teknik Kimia.

(Guhartini,    Juli 2017)



ABSTRAK

PEMBUATAN GEL GELATIN DARI TULANG IKAN TENGGIRI
DENGAN PENAMBAHAN α-CASEIN SUSU SAPI MURNI

(VARIASI JENIS DAN KONSENTRASI PELARUT)

Guhartini, 2017, 94 Halaman, 15 Tabel, 64 Gambar, 4 Lampiran

Produksi gelatin secara komersial diekstraksi dari kulit atau tulang hewan
mamalia, seperti sapi dan babi. Bahan baku tersebut menimbulkan kekhawatiran
masyarakat terhadap keamanan dan kehalalan produk yang dihasilkan. Oleh
karena itu, produksi gelatin dari tulang ikan dapat menjadi alternatif gelatin halal.
Tujuan penelitian ini adalah menentukan jenis dan konsentrasi pelarut
pencampuran saat pembuatan gel gelatin dengan penambahan α-casein dari susu
sapi murni. Metode pembuatan gelatin menggunakan perlakuan asam, sedangkan
pembuatan α-casein dengan cara proses isolasi. Campuran gelatin dan α-casein
dilarutkan menjadi gel dengan pelarut CH3COOH dan NaCl, kedua pelarut
memiliki konsentrasi masing-masing 0,4M, 0,5M, 0,6M, 0,7M, dan 0,8M.
Parameter pada penelitian ini adalah kadar air, kadar abu, pH, viskositas, kekuatan
gel dan kadar protein. Hasil pada penelitian ini adalah kadar abu didapatkan nilai
optimum 7,88% dari gel gelatin dengan konsentrasi NaCl 0,4M, sedangkan kadar
air diperoleh 88,505% pada konsentrasi NaCl 0,8M. Nilai optimum viskositas
33,7587 cPs didapatkan pada gel gelatin dengan konsentrasi CH3COOH 0,4M,
sedangkan nilai kekuatan gel 286,5489 bloom dan kandungan protein 82,9143%
pada konsentrasi CH3COOH 0,8M. Nilai pH yang optimum diantara dua pelarut
yang digunakan adalah pelarut NaCl.

Kata Kunci: Gel gelatin, α-casein, tulang ikan tenggiri, CH3COOH, NaCl



ABSTRACT

MAKING GELATIN GEL FROM MACKEREL BONES
WITH ADDITION α-CASEIN OF PURE COW’S MILK

(VARIATION KIND AND CONCENTRATION OF SOLVENT)

Guhartini, 2017, 94 Page, 15 Table, 15 Figure, 4 Appendix

The production of gelatin is commercially extracted from the skin or bones of
mamalia, such as cow and pigs. The raw material that raises public concerns
about the safety and halal of gelatins produced. Therefore, the production of
gelatin from fish bones can be an alternative to gelatin halal. The purpose of this
research is determine the type and of mixing solvents during making gelatin gel
after addition of α-casein from pure cow’s milk. Method of making gelatin using
acid process, while making α-casein by isolation process. The mixture of gelatin
and α-casein was dissolved into gel with CH3COOH and NaCl solvents, both
solvents having concentrations from 0,4M, 0,5M, 0,6M, 0,7M and 0,8M.
Parameters of this research is moisture content, ash content, pH, viscosity, gel
strength, and protein content. The result of this research is ash content obtained
the optimum value 7,88% in gelatin gel with NaCl concentration of 0,4M, while
moisture content obtained 88,505% at NaCl concentration of 0,8M. The optimum
value for viscosity 33,7587 cPs obtained in gelatin gel with CH3COOH
concentration of 0,4M, while gel strength 286,5489 bloom and protein content
value 82,9143% obtained at CH3COOH concentration of 0,8M. The optimum pH
value between two solvents used is NaCl solvent.

Key word: Gelatin gel, α-casein, mackerel bones, CH3COOH, NaCl
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