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ABSTRAK

Ananda Yanua Ramadhan. NIM 26030115120014. Pengaruh Penambahan
Gelatin Kulit Ikan dengan Metode Ekstrak Berbeda terhadap Karakteristik Beras
Analog Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas) dan Rumput Laut Eucheuma spinosum .
( Apri Dwi Anggo dan Lukita Purnamayati)

Ikan menghasilkan limbah cair, padat yang belum dimanfaatkan dengan
baik seperti kulit ikan. Kulit dapat diolah menjadi gelatin karena kulit ikan kakap
memiliki kandungan kolagen yang cukup tinggi. Gelatin berfungsi sebagai gelling
agent dan ditambahkan pada pangan seperti ke beras analog untuk memperbaiki
tekstur. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
gelatin kulit ikan yang diekstrak dengan metode yang berbeda terhadap kandungan
proksimat, kalsium, serat kasar, serat pangan, waktu tanak, dan asam amino beras
analog, mengetahui tingkat kesukaan konsumen pada beras analog dengan
penambahan gelatin kulit ikan dan mengetahui metode ekstrak gelati kulit ikan
terbaik untuk ditambahkan pada beras analog. Metode penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan penggunaan 3 jenis metode ekstraksi
yaitu asam, basa dan sonikasi pada pembuatan gelatin yang ditambahkan ke beras
analog dengan 3 ulangan percobaan. Kontrol yang digunakan yaitu beras analog
tanpa penambahan gelatin. Hasil penelitian menunjukkan penambahan gelatin yang
berbeda pada pembuatan beras analog menghasilkan nilai yang berbeda nyata
berdasarkan parameter proksimat, serat kasar, serat pangan, asam amino dan waktu
tanak. Kandungan kadar air, kadar karbohidrat, serat pangan total dan nilai hedonik
yang terbaik yaitu sebesar 10,72 + 0,08%, 76,20 + 0,06%, 9,76 + 0,12% dan 3,63 <
u< 4,23 dengan warna ungu kehitaman, bau khas ubi jalar ungu dan teksturtidak
berongga, halus dan kenyal disukai oleh konsumen.

Kata kunci : Ekstraksi, gelatin, beras analog dan kulit ikan.
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ABSTRACT

Ananda Yanua Ramadhan. NIM 26030115120014. Effect of Fish Skin Gelatin
Addition with Different Extract Methods on Characteristics of Purple Sweet Potato
(Ipomoea batatas) Analog Rice and Eucheuma spinosum Seaweed. (Apri Dwi
Anggo dan Lukita Purnamayati)

Fish produce waste in the form of liquid, solid that has not been used
properly, such as fish skin. Fish skin can be processed into gelatin which has many
benefits and has a high selling value. Gelatin functions is as a gelling agent, so it is
widely added to food. The purpose of this study was to determine the effect of the
addition of fish skin gelatin extracted by different methods on the content of
proximate, calcium, crude fiber, dietary fiber, cooking time, and amino acids of
analog rice, determine the level of consumer preference for analog rice with the
addition of fish skin gelatin. and knowing the best fish skin gelati extract method to
add to analog rice. This research method used a completely randomized design
(CRD) with the use of 3 types of extraction methods namely acid, base and
sonication in the manufacture of gelatin added to analog rice with 3 experimental
replications. The control used was analog rice without the addition of gelatin. The
results showed that the addition of different gelatins in the manufacture of analog
rice resulted in significantly different values based on proximate parameters, crude
fiber, dietary fiber, amino acids and cooking time. The best water content,
carbohydrate content, total dietary fiber and hedonic values were 10,72 + 0,08%,
76,20 + 0,06%, 9,76 + 0,12% and 3 ,63 < u <4.23 with blackish purple color,
characteristic smell of purple sweet potato and a non-hollow, smooth and chewy
texture which is liked by consumers.

Key words : Extraction, gelatin, analog rice and fish skin.
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