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ABSTRACT

PRODUCTION GELATIN FROM MIXTURE OF FISH SKIN
AND a CASEIN BY EXTRACTION METHOD VARIATION
OF TIMING SUBMERSION AND SOLVENT

Cahyo Sasmito, 2020, 68 page, Table, Gambar, 4 attachment

In South Sumatra, snakehead fish are used by the cracker, kemplang and pempek
industry. In snakehead fish, 30% is waste in the form of skin and bones. The
potential of snakehead fish skin as an alternative source of collagen can be a
solution in making gelatin that is safe for the community. This study aims to
Determine the effect of variations on the quality and get the optimum conditions
for making gelatin on variations in the ratio of gelatin versus casein and the
variations in concentration of NaCl solvent. The method in this study was used
three stages, the initial stage was making gelatin by extraction, the second stage
was making casein from pure cow's milk, and At the early stage, different
treatment processes were used with variations in the ratio of immersion time,
namely 12, 24, 36, and 48 hours, as well as variations of HCI and H2SO4
solvents. The parameters observed were yield, organoleptic, moisture content,
ash content, pH, gel strength, viscosity and protein content. The results showed
that the gelatin produced from the study resulted in water content of 4,28-
12,90 %, ash content of 1,77-9,27%, pH of 5,5-4, viscosity of 12,58-15,72 cPs,
protein content of 53,27 — 86,18 % and gel strength of 217,57-499,13 blooms
and the test results. organoleptic in the form of pale yellow, cream and light gray
color. The results of the study of the optimum conditions of the interaction of
the variables used to make gelatin, namely the analysis of ph viscosity and gel
strength were 48 hours and the HCI solvent for the optimum solvent viscosity
was H2S04, while the analysis of ash content, moisture content, yield and
protein immersion time was 36 hours. with HCI as solvent for protein and the
optimum solvent ash content is H2SO4

Keywords : Gelatin, Snakehead Fish Skin, Casein, submersion time



ABSTRAK

PEMBUATAN GELATIN DARI CAMPURAN KULIT IKAN
GABUS DAN a KASEIN dengan metode VARIASI WAKTU
PERENDAMAN DAN PELARUT

Cahyo Sasmito, 2020, 68 Halaman, Tabel, Gambar, 4 Lampiran

Di Sumatera Selatan ikan gabus dimanfaatkan oleh industri kerupuk, kemplang dan
pempek. Pada ikan gabus, 30% nya merupakan limbah berupa kulit dan tulang.
Potensi kulit ikan gabus sebagai sumber alternatif kolagen dapat menjadi solusi
dalam pembuatan gelatin yang aman untuk kalangan masyarakat. Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan pengaruh variasi terhadap kualitas dan dapatkan kondisi
optimal untuk pembuatan gelatin berdasarkan variasi waktu perendaman dan variasi
pelarut. Metode pada penelitian ini dilakukan dengan tiga tahapan yakni tahapan
awal pembuatan gelatin dengan ekstraksi, tahapan kedua pembuatan casein dari susu
sapi murni, dan tahapan terakhir pencampuran gelatin dengan casein. Pada tahap
awal digunakan proses perlakuan berbeda dengan variasi rasio waktu perendaman
yaitu 12, 24, 36, dan 48 jam, serta variasi pelarut HCI dan H.SO4. Hasil analisa
diamati adalah rendemen,organoleptik, kadar air, kadar abu, pH, kekuatan gel,
viskositas dan kadar protein. Hasil penelitian menunjukkan bahwa gelatin yang telah
dicampur kasein dari penelitian menghasilkan kadar air 4,28-12,90 %, kadar abu
1,77-9,27% pH 5,5-4, viskositas 12,58-15,72 cPs, kadar protein 53,27 — 86,18 % dan
kekuatan gel 217,57499,13 bloom serta hasil pengujian organoleptik berupa warna
kuning pucat,krem dan abu muda. Hasil dari penelitian kondisi optimum dari
interaksi variabel yang digunakan untuk membuat gelatin yaitu pada analisa
viskositas ph dan kekuatan gel adalah waktu 48 jam dan pelarut HCI untuk viskositas
pelarut yang optimum adalah H>SOs sedangkan analisa kadar abu, kadar air,
rendemen dan protein waktu perendamannya 36 jam dengan pelarut HCI untuk
protein dan kadar abu pelarut yang optimum adalah H2SO4

Kata kunci : Gelatin, Kulit Ikan Gabus, Casein, waktu perendaman
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