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ABSTRAK 

PENGARUH SUHU DAN KONSENTRASI NaCl DALAM PEMBUATAN 

GELATIN DARI TULANG IKAN BANDENG (CHANOS CHANOS) 

DENGAN PENAMBAHAN WHEY DARI YOGHURT 

Syabania Saputri, 2020, 42 Halaman, 11 Tabel, 41 gambar, 4 Lampiran 

 

Gelatin merupakan protein yang diperoleh dari kulit, tulang dan jaringan serat 

putih (white fibrous) hewan. Hewan yang menjadi sumber gelatin utama yakni 

babi dan sapi. 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 

yaitu untuk mengetahui pengaruh suhu dan konsentrasi NaCl pada sifat fisik dan 

kimia terhadap gelatin dari tulang ikan bandeng. Dan mendapatkan hasil 

optimum. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah tahapan pembuatan 

gelatin dari tulang ikan bandeng dengan menggunakan metode asam, pembuatan 

whey, dan pencampuran larutan gelatin dan whey dengan bantuan NaCl dengan 

konsentrasi 0,6 M, 0,7M, dan 0,8M untuk memutuskan antar molekul dan suhu 

pemanasan 60℃, 70℃, dan 80℃. Pengujian yang dilakukan pada penelitian ini 

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

rendemen. Hasil yang optimum  didapat pada penelitian ini yaitu dengan suhu dan 

konsentrasi NaCl yang didapatkan pada suhu 70℃ dan konsentrasi NaCl 0,7M 

dengan nilai kadar air 71,30%, kadar abu 2,48%, pH 5, viskositas 45,32 mPs, 

kekuatan gel 281,52 bloom, dan kadar protein 78,7%. 

 

Kata kunci: gelatin, whey, tulang ikan bandeng. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF TEMPERATURE AND NaCl CONCENTRATION ON 

GELATIN PRODUCTION FROM MILKFISH (CHANOS CHANOS) 

FISHBONE WITH WHEY YOGHURT ADDITION 
 
Syabania Saputri, 2020, 41 Pages, 9 Tables, 10 pictures, 4 Attachments 

 

Gelatin is a protein obtained from the skin, bone and white fibrous tissue of 

animals. Animals that are the main source of gelatin are pigs and cows. Fish 

gelatin has a low gel strength value, the physico-chemical properties of the gelatin 

produced are still lower than the gelatin produced from bones and skins of pork 

and beef. The purpose of this study was to determine the effect of temperature and 

NaCl concentration on the physical and chemical properties of gelatin from 

milkfish bones. And get optimum results. The method used in this study was the 

stages of making gelatin from milkfish bones using the acid method, making 

whey, and mixing gelatin andsolutions whey with the help of NaCl with 

concentrations of 0,6 M, 0,7M, and 0,8M to decide between molecules. and 

heating temperatures of 60℃, 70℃, and 80℃. Tests carried out in this study were 

moisture content, ash content, pH, viscosity, gel strength, protein content and 

yield. The optimum results obtained in this study were the temperature and 

concentration of NaCl obtained at a temperature of 70℃ and a concentration of 

0,7M NaCl with a water content of 71,30%, an ash content of 2,48%, a pH of 5, a 

viscosity of 45,32 mPs, gel strength 281,52 blooms, and 78,7% protein content. 

  

Key words: gelatin, whey, milkfish bones. 
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