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ABSTRAK

PENGARUH WAKTU PENCAMPURAN NaCl DAN WAKTU
PENCAMPURAN WHEY PADA GELATIN DARI TULANG IKAN
BANDENG (CHANOS CHANOS)

M Fitrian Muttaqien, 2020, 46 Halaman, 7 Tabel, 11 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
sapi maupun babi. Karena sapi maupun babi mahal harganya dan sulit didapatkan
maka penelitiaan ini menggunakan bahan utama yaitu tulang ikan bandeng.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mendapatkan pengaruh waktu
pencampuran whey dan waktu pencampuran NaCl terhadap pembuatan gelatin
dari tulang ikan bandeng.Metode yang digunakan pada penelitian kali ini yaitu
metode asam untuk pembuatan gelatin dan untuk analisa menggunakan metode
waktu pencampuran whey selama 5,10,dan 15 menit dan waktu pencampuran
NacCl 15,25,dan 35 menit.Hasil Optimum yang didapatkan pada penelitian kali ini
yaitu pada waktu pencampuran whey 15 menit dan waktu pencampuran NaCl 15
menit dengan kada air 91,26 %,Kadar Abu 39 % Nilai pH 4,Viskositas 44
cPs,Kadar protein 84 %,dan kekuatan gel 146,9 bloom

Kata kunci: gelatin, whey, tulang ikan bandeng



ABSTRACT

THE INFUENCE OF NaCl MIXING AND WHEY MIXING TIME OF
GELATIN FROM MILKFISH (CHANOS CHANOS)

M Fitrian Muttaqien 2020, 46 Pages, 7 Tables, 11 Images 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 cattle and pigs. Because
cows and pigs are expensive and difficult to obtain, this research uses the main
ingredient, namely milkfish bones. The aim of this research is to determine and
get the effect of whey mixing time and NaCl mixing time on the manufacture of
gelatin from milkfish bones. The method used in This research is the acid method
for making gelatin and for analysis using the method of mixing whey for 5.10 and
15 minutes and mixing time of 15.25 and 35 minutes of NaCl. The optimal results
obtained in this study are the mixing time of whey. 15 minutes and mixing time of
15 minutes NaCl with water content 91.26%, Ash content 39% pH value 4,
Viscosity 44 cPs, 84% protein content, and 146.9 bloom gel strength

Key words: gelatin, whey, milkfish bones
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