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BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

 

V. I Kesimpulan 

Dari percobaan pembuatan gelatin dari tulang ikan lele dengan 

variasi konsentrasi larutan HCl 2, 4, 6, dan 8% serta waktu ekstraksi 1, 3, 5, 

7 jam, diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 

1. a.   Pada waktu ekstraksi yang sama, semakin tinggi konsentrasi HCl  

yang digunakan maka dihasilkan yield yang tinggi pula. Namun 

pada konsentrasi HCl 8% terjadi penurunan yield. 

b.  Pada konsentrasi HCl yang sama, semakin tinggi waktu ekstraksi  

maka dihasilkan yield yang tinggi pula. Namun pada waktu 

ekstraksi 7 jam terjadi penurunan yield. 

2. Kondisi optimum dalam percobaan ini adalah konsentrasi larutan HCl 

4% dan waktu ekstraksi 5 jam. 

3. Hasil analisa gugus fungsional dengan FTIR menunjukkan bahwa 

struktur dari gelatin hasil percobaan mirip dengan gelatin komersial 

4. Karakteristik gelatin yang diperoleh pada kondisi optimum adalah 

sebagai berikut: 

a. pH : 4 

b. Kadar Protein : 64,76 % 

c. Kadar Air : 3,7 % 

d. Kadar Abu : 13,37 % 

e. Kadar Kalsium :0,336 % 

f. Viskositas : 5,5 cp 

g. Bau dan rasa : normal, dapat diterima  

h. Bloom gel strength  : 177 gBloom 
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Karakteristik gelatin hasil percobaan sudah memenuhi standar mutu 

gelatin, namun tuntuk karakteristik kadar abu da kadar protein 

belum memenuhi standar mutu gelatin. 

5. Ditinjau dari viskositasnya, gelatin hasil percobaan berpotensi menjadi 

thickener sirup karena dengan penambahan gelatin viskositas sirup 

meningkat dengan signifikan. 

 

V. II Saran 

1. Kadar abu perlu diturunkan agar menghasilkan gelatin dengan 

mutu yang baik yang memenuhi standar mutu gelatin. 

2. Perlu dilakukan penelitian untuk meningkatkan kadar protein 

gelatin sehingga dapat memenuhi standar gelatin untuk bahan 

pangan. 

3. Perlu adanya pemurnian lebih lanjut pada larutan gelatin, agar saat 

ditambahkan pada sirup, warna sirup tidak menjadi keruh. 
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