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ABSTRAK
PENGARUH SUHU PEMANASAN DAN WAKTU
PENCAMPURAN NaCl PADA PEMBUATAN GELATIN
TULANG IKAN BANDENG (CHANOS CHANOS) DENGAN
PENAMBAHAN WHEY DARI YOGHURT

(Fadhillah Shandy, 2020, 47 Halaman, 8 Tabel, 11 Gambar, 4 Lampiran)

Gelatin merupakan suatu polipeptida dengan berat molekul tinggi yang diperoleh
melalui hidrolisis parsial kolagen, yang ditemukan dalam jaringan ikat, tulang,
dan beberapa usus hewan. Salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan menjadi
gelatin yaitu tulang ikan bandeng. Tulang Ikan Bandeng merupakan komponen
yang terkandung dalam ikan bandeng selain daging, yang selama ini belum
banyak dimanfaatkan. Gelatin diproduksi menggunakan proses ekstraksi soxhlet
pada temperatur 90°C selama 3 jam dilanjutkan dengan proses evaporasi pada
temperatur 60°C selama 5 jam. Variabel tidak tetap yang digunakan pada
penelitian ini berupa suhu pemanasan dengan variasi suhu 60, 70 dan 80°C dan
waktu pencampuran NaCl dengan variasi waktu 15, 25 dan 35 menit. Suhu
pemanasan dan waktu pencampuran NaCl optimum terjadi pada saat suhu
pemanasan 70°C dan waktu pencampuran NaCl 25 menit dengan nilai kadar air
73,17 %, kadar abu 2,30 %, pH 5, viskositas 45,25 cPs , kekuatan gel 199,58
bloom dan kadar protein 80,58 %.

Kata Kunci: Gelatin, Tulang Ikan Bandeng, Whey, Ekstraksi, Evaporasi
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ABSTRACT
EFFECT OF WARMING TEMPERATURE AND NaCl MIXING
TIME ON THE MANUFACTURE OF GELATIN BONE
BANDENG (CHANOS CHANOS)WITH THE ADDITION OF
WHEY FROM YOGHURT
(Fadhillah Shandy, 2020, 47 Pages, 8 Tables, 1 1 Figure, 4 Appendix)

Gelatin is a polypeptide with a high molecular weight obtained through partial
hydrolysis of collagen, which is found in connective tissues, bones, and some
animal intestines. Bandeng Fish Bone is a component contained in bandeng fish
other than meat, which has not been widely utilized. Gelatin is produced
using soxhlet extraction process at 90°C for 3 hours followed by evaporation
process at 60°C for 5 hours. The fixed variables used in this study were warming
temperatures with temperature variations of 60, 70 and 80°C and NaCl mixing
times with variations of 15, 25 and 35 minutes. Warming temperature and
optimum NaCl mixing time occur at 70°C warming temperature and 25-minute
NaCl mixing time with water content value of 73.17%, ash content 2.30%, pH 5,
viscosity 45.25 cPs, gel strength 199.58 bloom and protein content 80.58%.

Keywords: Gelatin, Bandeng Fish Bone, Whey, Extraction, Evaporation
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