V.1

BAB V
KESIMPULAN dan SARAN
Kesimpulan

Dari percobaan pembuatan gelatin dari jangkrik dengan variasi

konsentrasi larutan HCI 2, 4 dan 6%, jumlah penggantian larutan

perendam x waktu yaitu 1 x 18 jam, 1 x 24 jam, 2 x 9 jam, 2 x 12 jam, 3

X 6 jam, dan 3 x 8 jam, diperoleh kesimpulan sebagai berikut :

1.

Semakin tinggi konsentrasi HCI untuk waktu perendaman yang
sama, maka yield yang diperoleh juga semakin besar. Namun pada
konsentrasi larutan HCI yang terlalu tinggi, kenaikan konsentrasi
relatif tidak berpengaruh terhadap kenaikan yield.

Waktu perendaman yang terlalu lama akan menyebabkan
penurunan yield gelatin.

Semakin banyak jumlah penggantian larutan untuk waktu
perendaman yang sama, Yield gelatin yang dihasilkan semakin
meningkat.

Semakin banyak jumlah penggantian larutan perendam maka kadar
abu yang diperoleh semakin kecil

Analisis gugus fungsional dengan menggunakan FTIR pada yield
gelatin yang tertinggi menunjukan bahwa adanya kemiripan antara
gugus fungsional yang terkandung pada gelatin hasil percobaan
dengan gelatin komersial. Sedangkan karakteristik gelatin hasil
percobaan meliputi kadar abu 0,59%, kadar protein 74,25%, kadar
air 3,9%, dan kekuatan gel 155 gBloom. Bau dan rasa yang
dihasilkan dari gelatin hasil percobaan adalah normal atau dapat

diterima oleh konsumen dan berwarna cokelat kemerahan.
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6. Semakin tinggi rasio massa gelatin terhadap volume jus apel yang

ditambakan, maka % penurunan kekeruhan jus apel akan semakin
meningkat. Namun, rasio massa gelatin yang terlalu tinggi tidak
terlalu berpengaruh terhadap meningkatnya % penurunan
kekeruhan pada jus apel. Dari hasil percobaan didapatkan %

penurunan kekeruhan tertinggi pada rasio 0,5 : 200 yaitu 92,22%.

Saran
Perlu dilakukan penelitian untuk meningkatkan kadar protein

gelatin sehingga dapat memenuhi standar gelatin untuk bahan
pangan.
Perlu dilakukan proses bleaching pada bahan baku agar gelatin

yang dihasilkan tidak berwarna cokelat kemerahan.
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