BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 KESIMPULAN

Lama perendaman dan konsentrasi HC1l memberikan
pengaruh yang nyata terhadap rendemen., kadar protein,
dan Xadar abu gelatin dari tulang sapi, tetapi tidak
terdapat adanya interaksi. Untuk warna gelatin vyang
dihasilkan, menunjukkan adanya pengaruh yang nyata
serta terdapat interaksi.

Lama perendaman dan konsentrasi HCl tidak mem-
berikan pengaruﬁ' yang nyata dan tidak menunjukkan
adanya interaksi terhadap kadar air gelatin dari
tulang sapi.

Hasil penelitian menunjukkan Dbahwa kombinasi
perlakuan antara lama perendamﬁn 72 jém dan konsentra-
si HC1l 4% menghasilkan gelatin dengan kualitas ter-

baik. Gelatin dari perlakuan tersebut mempunyai rende-

men 4,44%, kadar protein 50,34%, kadar abu 30,71%, dan
kadar air 9,29%.

6.2 SARAN

Gelatin vyang dihasilkan dari tulang sabi masih

mempunyai beberapa kekurangan, antara lain rendahnya

kadar protein, tingginya kadar abu, dan rendahnya
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rendemen vyang diperoleh. Oleh karena perlu dilaku-
kannya penelitian lebih lanjut tentang proses penghi-
langan mineral yang efektif, vyang menyangkut lama
perendaman dan konsentrasi HC1 sehingga menghasilkan
gelatin dengan kadar protein lebih tinggi dan kadar
abu vyang lebih rendah. Selain itu perlu juga dicari

metode pengeringan serta penyaringan agar diperoleh

rendemen yang lebih tinggi.
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