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RINGKASAN

Nizar Abadi Sasmita. Penggunaan Konsenstrasi Asam Sitrat Yang Berbeda
Terhadap Sifat Fisiko Kimia Gelatin Tulang Ikan Patin (Pangasius sp.) Dosen
Pembimbing Eka Saputra, S.Pi., M.Si dan Dr. Laksmi Sulmartiwi, S.Pi., MP.

Ikan patin (Pangasius sp.) merupakan salah satu komoditas ikan konsumsi
air tawar yang memiliki nilai ekonomis penting karena pertumbuhannya cepat dan
mudah untuk dibudidayakan. Pengolahan sumberdaya perikanan terutama ikan
masih belum optimal sampai pada pemanfaatan limbah perikanan seperti tulang,
sisik, dan kulit. Sehingga seiring dengan berkembangnya industri perikanan, limbah
yang dihasilkan dari produksi perusahaan juga meningkat.

Tulang ikan (teleostei) merupakan limbah dari proses pengolahan hasil
perikanan yang selama ini tidak dimanfaatkan dan akan menimbulkan kerugian
terutama pencemaran lingkungan jika dalam skala besar. Oleh karena itu
pengolahan limbah tulang ikan menjadi gelatin adalah salah satu pemanfaatannya.
Gelatin adalah ikatan polipeptida yang dihasilkan dari proses hidrolisa kolagen.
Sumber kolagen biasanya terdapat pada tulang dan kulit hewan. Pembuatan gelatin
pada penelitian ini menggunakan metode tipe A, yaitu menggunakan larutan asam,
khususnya menggunakan asam sitrat. Gelatin sangat penting dalam berbagai bidang
industri, seperti dalam industri makanan, farmasi, fotografi dan beberapa industri
lainnya. Gelatin digunakan sebagai agen pembusa, pengemulsi, dan agen pembasah
dalam industri tersebut.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pelarut
asam sitrat terhadap sifat fisika dan kimia gelatin tulang ikan. Penelitian
eksperimental ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3
perlakuan dan masing-masing terdapat 6 kali ulangan. Konsentrasi yang digunakan
pada perlakuan perendaman tulang ikan patin dengan larutan asam sitrat yaitu 3%,
4%, dan 5%. Parameter utama yang diamati pada penelitian ini adalah derajat
keasaman (pH), kekuatan gel, dan viskositas. Sedangkan parameter pendukung
yang diamati adalah kadar air dan kadar abu.

Hasil penelitian pendahuluan dengan uji organoleptik didapatkan warna
yang kekuningan, tekstur bubuk kasar, dan tidak berbau. Hasil tersebut memenuhi
standar mutu gelatin berdasarkan SNI 06-3735 (1995). Sedangkan hasil penelitian
parameter lainnya didapat dengan pengambilan data review jurnal. Hasilnya
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi pelarut asam sitrat memberikan
pengaruh terhadap sifat fisika dan kimia gelatin tulang ikan patin (Pangasius sp.).
Hal ini dapat dibuktikan dari semakin banyaknya konsentrasi asam yang digunakan
akan menyebabkan penurunan nilai sifat fisiko kimia gelatin tulang ikan patin
(Pangasius sp.). Nilai pH diperoleh berkisar (4,2-5,69), kekuatan gel (84 Bloom-
211,90 Bloom), Viskositas (2,68 cP-7,30 cP), kadar air (5,81%-14,45%), dan kadar
abu (0,40%-3,15%).
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SUMMARY

Nizar Abadi Sasmita. The Use Of Citric Acid Concentration That Is Different
Towards Physical And Chemical Properties Of Catfish (Pangasius sp.) Bone
Gelatin. Academic Advisor Eka Saputra, S.Pi., M.Si and Dr. Laksmi
Sulmartiwi, S.Pi., MP.

Catfish (Pangasius sp.) Is one of the freshwater fish consumption
commodities that has important economic value because of its fast and easy growth
to be cultivated. Processing of fishery resources, especially fish, is still not optimal
which is utilization of fisheries waste such as bones, scales, and skin. Therefore as
the development of the fishing industry, the waste generated from the company's
production also increases.

Fish bone (teleostei) is a waste from the processing of fishery products that
have not been utilized and will cause losses, especially environmental pollution if
it occurs on a large scale. Thus, processing fish bone waste into gelatin is one of its
uses. Gelatin is a polypeptide bond produced from the collagen hydrolysis process.
Sources of collagen are usually found in the bones and skin of animals. The making
of gelatin in this study uses the type A method, which uses acid solutions,
specifically using citric acid. Gelatin is very important in various fields of industry,
such as in the food industry, pharmaceuticals, photography and several other
industries. Gelatin is used as a foaming agent, emulsifier, and wetting agent in the
industry.

The purpose of this study was to determine the effect of citric acid solvent
concentration on the physical and chemical properties of catfish bone gelatin. This
experimental study used a Complete Randomized Design (RAL) with 3 treatments,
in which each of them had 6 replications. The concentrations used in the treatment
of catfish bone immersion with citric acid solution were 3%, 4%, and 5%. The main
parameters observed in this study were the degree of acidity (pH), gel strength, and
viscosity. While the supporting parameters observed were water content and ash
content.

Preliminary research results with organoleptic test obtained yellowish color,
coarse powder texture, and no smell. These results meet the gelatin quality
standards based on SNI 06-3735 (1995). While the results of the study of other
parameters are obtained by taking journal review data. The result of this study
indicate that difference in the concentration of citric acid have an influence on the
physical and chemical properties of catfish bone gelatin (Pangasius sp.). This can
be proven from the increasing concentration of acid used will cause a decrease in
physical and chemical properties of catfish bone gelatin (Pangasius sp.). Obtained
pH values ranged from (4,2-5,69), gel strength (84 Bloom-211,90 Bloom), viscosity
(2,68 cP-7,30 cP), moisture content (5,81%-14,45%), and ash content (0,40%-
3,15%
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Ikan Patin (Pangasius sp.). Skripsi ini disusun sebagai salah satu syarat untuk
memperoleh gelar Sarjana Perikanan pada Program Studi Teknologi Hasil
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