Ekstraksi dan Karakterisasi Gelatin Tulang Kelinci serta Aplikasinya pada Produk Marshmallow
Ellen Kristina Andini, Prof. Dr. Ir. Umar Santoso, M.Sc. ; Dr. Manikharda, S.T.P., M.Agr.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA DAFTAR ISI

COVER ..ttt bttt he e bt e bt e bt e shb e e bt e e bb e e beennbeebeennnas i
LEMBAR PENGESAHAN ...t i1
PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI ..ottt v
KATA PENGANTAR ...ttt \%
DAFTAR IS ..ttt ettt e e e nne e s nneeneas vii
DAFTAR GAMBAR ...ttt ettt st e e be e st e e nbe e naeeree s X
DAFTAR TABEL. ...ttt nne e nnne e X
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt sttt s e bt e be e st e e nbeesnaeenbee s Xi
INTISARLI ...ttt b e b bn e b e e nnreenneennne s xii
ABSTRACT ...ttt et b e s bt et et e ebe e st e et e s nae e nneeanes xiii
BAB 1. PENDAHULUAN ..ot 1
1.1, Latar BelaKang .........ccovviiiiiiiiiiiiic e 1
1.2. Rumusan Masalah ........cccccoiiiiiiiiiii 2
1.3, Tujuan Penelitian.........cc.ooiuiiiiiiiiiiiieeiee ettt 3
1.4. Hipotesis Penelitian. ..........ccoooiiiiiiiiiiiieecne e 3
1.5. Manfaat Penelitian ...........ccoiuiiiiiiiieiie e 4
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 5
2.1.Jen18 KEIINCI...viiiiiiiiiiiiiii 5
2.2, TUlANG KEIINCI...vveuviiiiiiiicit et 6
2.3. Struktur dan sifat KOLaZen .........cooviiiiiiiiiiii s 9
B S € (1 F:1 51 D TSRO U R UPRTUPTOPUPRTUPRTS 12
2.5. KaraKterisasi latiN.........coouiireeriiiie i 14

251, RENAEMEN.....ciiiiiiiiieitii ettt ettt sne e e nre e snne e 14

2.5.2. KeKuatan @el........ccooiiiiiiiie e 14

2.5.3.  VISKOSIEAS...eueieitiiiiiieitie ettt sttt sttt ettt e b e e e ne e nn e re e nnne e 15

2.5.4.  WAIMNA. ..ottt 16

2.5.5.  Sifat PEMDUSAAN ...occvviiiiiii it 16

25,0, PH bbbt be e nare e 17

2.5.7.  KOMPOSIST ASAM AIMITIO 1.veeiuvvreiriiiesiriesireesireessseessnsressbeeesseessseesssssesssssessnsees 17

2.5.8.  GUEZUS fUNZST cveeuviiiiiiiieiiie s 17

2.5.9.  Berat MmOleKuUl .......cooouiiiiiiiii s 18

2.5.10. Komposisi PrOKSIMAL..........cueiuiiiiiiiiiiiie i 18

Vil



Ekstraksi dan Karakterisasi Gelatin Tulang Kelinci serta Aplikasinya pada Produk Marshmallow
Ellen Kristina Andini, Prof. Dr. Ir. Umar Santoso, M.Sc. ; Dr. Manikharda, S.T.P., M.Agr.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
OADY: g.]\ﬁ%\ggunaan gelatin pada produk kembang gula...........cccccoeiiiiiniiiii 19
2.7 MATSHINAIIOW ..ottt 20
BAB 3. METODE PENELITIAN ......ooiiiiiiiiiieri e 22
3.1 Alat PENEIITIAN ...t 22
3.2. Bahan penelitian........c.ccoiuiiiiiieiiiie it 22
3.3. Waktu dan tempat penelitian............ccoiveiiiiriiiieiieiiecsece e 22
3.4. Tahapan Penelitian .........ccccoiiiiiiiiiieiiee e 22
3.4.1.Preparasi dan ekstraksi gelatin tulang kelinCi..........ccoccoevviiiiiniiiiiis 22
3.4.2. Pembuatan marshmallow .............ccccocoiiiiiiiiiiiiiiie e 24
3.5, MEtOde ANALISIS. .. .eeeieieieiie ittt et b e e nn e reennne e 26
3.5.1.Rendemen, sifat kimia dan fisik gelatin...........cccccooiiiiiiiiiiiin, 26
3.5.1.1. RENACIMEN...c.uiiiiiiiiiiiiieee ettt 26
3.5.1.20 KAdAT Q1T .ueiiiiiiiic et 26
3.5.1.3. Kadar abu ..o 27
3.5.1.4.  Kadar ProteiN......ccciieiiiiiiiieiiiiie e 27
3.5.1.5.  Kadar [emak ........c.ccoiuiiiiiiiiiie s 28
3516, PHoii 28
3.5.1.7. KOMmPOSIST @SAM AIMINIO ...eeouveeirieireerireeree e sreessreeneesine e ssneasressneenneesnns 29
3.5.1.8.  Sifat pembUSAAN ......coiviiiiiiiiic 29
3.5.1.9. Berat molekul protein (SDS-PAGE) ........ccccoviiiiiiiiiini e, 30
3.5.1.10. Gugus fungsi dengan Fourier-transform Infrared Spectroscopy (FTIR)..32
3.5.1.11. Kekuatan gel.......ccoiiiiiiiiiiiiiiiic 32
3.5. 1,120 VISKOSIEAS ..viviiiiiiiiiis it 32
3.5, 1130 WATNIA .o s 33
3.5.2.Sifat fisikokimia dan sensoris marshmallow ..............cccccocvviiiiiiiinicniienecnens 33
3.5.2.10 OVEFFUN .o 33
3.5, 2.2, PH 33
3.5.2.30 KAAAT Q1T ..eiiiiiiiec e 34
3.5. 2.4, TEKSTUT .ttt ettt st 34
3.5.2.5.  UJE SEIISOTIS c.uvvieivieiiiiiessiriesiiee sttt e st e e st e st e st e st e s ssbe e e ssbe e e sbneesnbneesees 34
3.6. Rancangan PercobAAN..........cucuiiiiiiiiiiiiei e 35
3.6.1.Variabel DEbas .........cccoiiiiiiiiiiiiii 35
3.6.2.Variabel terikat ........ocviiiiiiiei e 35
3.6.3.Variabel KONIIOL........cooiiiiiiii e 35
3.6.4. Taraf variabel Debas ........c.cccvoiiiiiiiiii e 35

viil



Ekstraksi dan Karakterisasi Gelatin Tulang Kelinci serta Aplikasinya pada Produk Marshmallow
Ellen Kristina Andini, Prof. Dr. Ir. Umar Santoso, M.Sc. ; Dr. Manikharda, S.T.P., M.Agr.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS

CADATPE S Matriks PEICODAAN ...ttt ettt ettt n e e e b e nneeneennneen 35
3.7, ANALISTS StALISTIK ...veitiiiiiieitie ittt nnne e 38
BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN .....cccoiiiiiiii s 32
4.1. Karakterisasi Gelatin.........coiiiiiiiiiiiiiiiie et 32
4.1.1. Rendemen GEIatin ........cc.eeiiiiiiiiiiiiiie e 32
4.1.2. Sifat PeMDUSAAN.........oiiiiiiiiiiiei s 33
A1 3. PH e 35
4.1.4. Distribusi berat molekul gelatin ............ccoooieiiiiiiiiiie e 36
4.1.5. GUZUS TUNGST. ..ottt 38
4.1.6. KOMPOSIST SAM QIMINO...eeevvvieiurieeiirieesiieesssreesssseesssneesssseessssesssssesssssssssssessssnsssnsees 39
4.1.7. Komposisi PrOKSIMAL.........cccueiiiiiiiiiiiiisieie s 41
4.1.8. KeKUatan Gel.......ccoouiiiiiiiiiiieiie e 43
4.1.9. VISKOSIEAS ...ttt ettt ettt sttt bttt e st e e nbe e snbeeneas 45
4.1.10. WAINa..cocii 47
4.2. Penentuan gelatin terbaiki..........coociiiiiiiiiiiiii 48
4.3. Kualitas marshmalloW...........ccooiiiiiiiiiiii e 49
3.1 OV TUN ...t 49

i B (T - o 3 1 TR PRSP 50
4.3 3. PH 51

T B g 1S3 <] 1 PP URTOPRRUPTP 52
4.3.5. MIKIOSEIUKLUT ..ot 54
43,6, SCISOTIS. ¢..ueieteeeutieieeateestt e e bt e ate e e bt e aae e e beeese e e bt e smbeesheeemt e e aheeasbeeaaeeenbeeebbeenbeeanneanneas 55
4.4. Penentuan marshmallow terbaik ............ccocovviiiiiiiiii 56
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN .....ooiiiiiiitiii s 55
5.1 K@SIMPUIAN ..o 55
5.2 SATAN ..t 56
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 57
LAMPIRAN L.t 72

viil



