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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

LLama perendaman dan konsentrasi asam {HC1)
memberikan pengaruh vyang sangat nyata terhadap
rendemen, kadar abu, kadar protein, warna gelatin
dan tidak berpengaruh terhadap kadar air gelatin
dari kaki ayam. Dari hasil penelitian jugs
diketabui tidak adanya 1nteraksi antara lama
nerendaman dan konsentrasi asam terhadap rendemsn,
kadar protein, kadar abu, kadar air serte
diketshul adanya 1interaksi vang nvyata terhadap
warna gelatin dari kaki avyam.

Masil penelitian menunjuk kan baehwa kombinasi
perlakuan antara lama pere ndaman 72 jam dan
konsentrasi asam 4%, menghasilkan gelatin dengan
kualitas terbaik. Gelatin darili kombirmnasi perlakuan
tersebut mempunyai rendemen 14,017, kadar proiein

74,34%, kadar abu 10,48% dan kadar air 4,63%.

Saran

Gelatin yang dihasilkan dari kaki ayam inl masih
mempunyal kekuranmngan antara lain : warnanya
kecoklatan, kadar abunya masih tinggil dan rendsmennya
masih rendah. Untuk mengatasi hal tercebut parla
dilakukan penelitian mengenail pernghilangan i=max
vang maksimal, misalnya digunakan pelarut lemek v ang
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lebih efektif dalam melarutkan lemak atau periu

dilakukan proses penghilangan lemak secara
berulang-ulang, sehingga didapatkan gelatin vang
berwarna putih kekuningan. Disamping itu perilu

dilskukan proses pencucian setelah dilakukan proses
penetralan untuk melarutkarn sisa- sisa asam dalam
Jaringan, sehingga didapatkan gelatin dengan kadar
abu vang lebih rendah.

Untuk mendapatkan rendemen vang lebih tinmggi,
perlu dilakukan penelitian untuk menyempurnakan
tahapan—-tahapan proses pembuatan gelatin dari kaki
ayam inl, sehinggas gelatin vyang dihasilkan lebih

barnvak.
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