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ABSTRAK

PEMBUATAN GELATIN DARI KULIT IKAN GABUS DENGAN
PENAMBAHAN KASEIN SUSU SAPI MURNI DENGAN VARIASI
KONSENTRASI ASAM ASETAT DAN SUHU EKSTRAKSI

|
(Rizka Amelia Putri, 2020, 57 Halaman, 9 Tabel, 4 Lampiran)

Gelatin merupakan suatu jenis protein atau polipeptida yang diekstraksi dari
jaringan kolagen hewan. Pemanfaatan limbah kulit ikan gabus (Channa striata)
belum dimanfaatkan secara optimal, salah satu pemanfaatan kulit ikan gabus
adalah sebagai bahan baku pembuatan gelatin karena kulit ikan gabus
mengandung kolagen yang dapat diekstraksi menjadi gelatin. Gelatin memiliki
banyak manfaat yaitu sebagai penstabil, pengental, pengemulsi dan lain-lain. Pada
penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh konsentrasi larutan asam dan
suhu ekstraksi terhadap kualitas gelatin dari kulit ikan gabus dengan penambahan
kasein yang dihasilkan dengan sifat fisik dan kimia yang memenuhi syarat SNI
No. 8622 : 2018, SNI No. 3537 : 1995 dan GMIA (2012). Variasi konsentrasi
asam asetat yang digunakan pada penelitian ini adalah 0,1 M, 0,2 M dan 0,3 M,
dan variasi suhu ekstraksi yang digunakan yaitu 60°C, 70°C, dan 80°C.
Pengujian produk meliputi rendemen, kadar air, kadar abu, pH, viskositas,
kekuatan gel, kadar protein dan uji organoleptik. Hasil analisa ANOVA
menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat berpengaruh nyata terhadap kualitas
gelatin yang dihasilkan, sedangkan suhu ekstraksi tidak terlalu berpengaruh nyata
ternadap kualitas gelatin. Semakin meningkatnya konsentrasi asam asetat dan
suhu ekstraksi hasil rendemen akan semakin menurun. Perlakuan terbaik
diperoleh pada perlakuan konsentrasi asam asetat 0,1 M dan suhu ekstraksi 60 °C
dengan hasil rendemen 17,54 %, hasil kadar air sebesar 4,10 %, kadar abu 2,35 %,
pH 6, viskositas sebesar 22,82 cP, kekuatan gel sebesar 171,46 bloom, dan kadar
protein sebesar 73,75 % serta memiliki warna kuning kecoklatan dan berbau khas
susu. Dimana karakteristik kadar air, kadar abu, pH, viskositas dan kekuatan gel
memenuhi persyaratan SNI No. 8622 : 2018. Namun untuk parameter kadar
protein belum memenuhi standar GMIA (2012) dan parameter warna dan bau juga
belum memenuhi syarat SNI No. 3537:1995.

Kata Kunci: Gelatin, Kulit Ikan Gabus, Asam Asetat, Kasein



ABSTRACK

PRODUCTION OF SNAKEHEAD FISH SKIN GELATIN WITH CASEIN
OF PURE COW’S MILK ADDITION WITHVARIATIONS IN ACID
CONCENTRATION AND EXTRACTIONTEMPERATURE

|
(Rizka Amelia Putri, 2020, 57Pages, 9 Tables, 4 Appendices)

Gelatin is a type of protein or polypeptide that is extracted from animal
collagen tissue. Utilization of snakehead fish skin waste (Channastriata) has not
been optimally utilized. One of the uses of snakehead fish skin is as a raw material
for making gelatin because snakehead fish skin contains collagen which can be
extracted into gelatin. Gelatin has many benefits, namely as a stabilizer,
thickener, emulsifier and others. This study aims to determine the effect of acid
solution concentration and extraction temperature on the quality of gelatin from
snakehead fish skin with the addition of casein produced with physical and
chemical properties that meet the requirements of SNI No. 8622: 2018, SNI No.
3537: 1995 and GMIA (2012).The variations in the concentration of acetic acid
used in this study were 0,1 M, 0,2 M and 0,3 M, and the variations in the
extraction temperature used were60°C, 70°C, and 80°C.Product testing includes
yield, moisture content, ash content, pH, viscosity, gel strength, protein content
and organoleptic tests. ANOVA analysis results showed that the concentration of
acetic acid had a significant effect on the quality of the gelatin produced, while
the extraction temperature did not significantly affect the quality of the gelatin.
The increasing concentration of acetic acid and extraction temperature of the
yield will decrease. The best treatment was obtained at a concentration of 0.1 M
acetic acid and an extraction temperature of 60 ° C with a yield of 17.54%. The
yield of water content is 4.10%, ash content is 2.35%, pH 6, viscosity is 22.82 cP,
gel strength is 171.46 bloom, and protein content is 73.75% and has a brownish
yellow color and distinctive smell milk. Where the characteristics of water
content, ash content, pH, viscosity and gel strength meet the requirements of SNI
No. 8622: 2018. However, the parameters for protein content do not meet the
GMIA standard (2012) and the color and odor parameters also do not meet the
requirements of SNI No. 3537: 1995.

Keyword : Gelatin, Snakehead Fish Skin, Acetic Acid, Casein
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