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Biokatalisator . katalisator organik yang dihasilkan oleh sel yang berfungsi
mempercepat jalannya reaksi tanpa ikut bereaksi

Biomolekul . senyawa-senyawa organik sederhana pembentukan organisme hidup
dan memiliki sifat khas sebagai produk aktivitas biologis

Block freezed : produk pembekuan dalam bentuk blok pada pan alumunium dan
dikemas di dalam kantong-kantong plastik

Catfish . kelompok ikan yang memiliki kumis atau memiliki sungut (patil)
selain itu memiliki ciri khas yang sangat menonjol yaitu tidak
memiliki sisik dan bagian kepala terlihat lebih besar (lebar) dari
bagian belakang atau ekornya

Degreasing . proses penghilangan minyak atau lemak pada bahan pangan

Denaturasi protein : suatu proses perubahan atau modifikasi terhadap struktur protein,
lebih tepatnya terjadi pada struktur tersier maupun kuartener yang
dapat disebabkan oleh pH, suhu dan waktu pemanasan

Degradasi protein : proses pemecahan protein dari ikatan-ikatan yang terdapat di

dalamnya

Ekstraksi . proses pemisahan suatu zat dari campurannya dengan menggunakan
pelarut

Filet . potongan tipis daging (ikan) yang tidak bertulang

Hidrokoloid : komponen polimer yang berasal dari sayuran, hewan, atau mikroba

yang umumnya memiliki kemampuan menyerap, larut dalam air dan
mampu mengentalkan larutan

Hidrolisis . reaksi pengikatan gugus hidroksil (-OH-) oleh suatu senyawa. Gugus
(-OH-) dapat diperoleh dari senyawa air

Ikatan hidrogen : gaya tarik antar-molekul yang terjadi antara atom hidrogen yang
terikat dengan atom sangat elektronegatif (N, O, atau F) dan
pasangan elektron bebas dari atom sangat elektronegatif lainnya.

Ikatan kovalen . ikatan yang terjadi karena adanya pemakaian pasangan elektron
secara bersama-sama yang disumbangkan oleh satu ataom atau
kedua atom. Namun jika pasangan elektron yang dipakai bersama itu
berasal dari salah satu atom, ikatan ini disebut sebagai ikatan
kovalen koordinasi.

Ikatan peptida . ikatan kovalen yang terbentuk antara 2 molekul ketika gugus
karbonil (-CO-) dari molekul yang satu bereaksi dengan gugus
amino dari molekul yang lain, dengan melepaskan satu molekul air
(H20)

Isolasi : proses pengambilan atau pemisahan senyawa bahan alam yang
bercampur dengan menggunakan pelarut yang sesuai sehingga
menghasilkan senyawa tunggal yang murni.


http://en.wikipedia.org/wiki/Protein

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Konsentrasi
Mutu

pretreatment
Polimer

Reversibel

Senyawa
Swelling

Substrat enzim
Thawing
Triple helix

Tropokolagen

PENGARUH KONSENTRASI ENZIM PAPAIN DAN LAMA PERENDAMAN DALAM LARUTAN ASAM
ASETAT TERHADAP MUTU

GELATIN KULIT IKAN PATIN

DEWI WULANDARI, Dr. Ir. Latif Sahubawa, M.Si.

Universitas Gadjah Mada, 2019 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

banyaknya bagian zat terlarut dan pelarut yang terdapat dalam
larutan. Konsentrasi dapat berupa konsentrasi berat maupun volume.

keseluruhan ciri atau karakteristik produk atau jasa dalam tujuannya
untuk memenuhi kebutuhan dan harapan pelanggan

suatu proses yang dijalankan sebelum melakukan proses inti

molekul besar yang tersusun dari banyak molekul kecil (monomer),
biasanya saling ikat dalam bentuk lurus.

reaksi kimia yang dapat berlangsung dalam dua arah yaitu dalam
reaksi tersebut tidak hanya reaktan yang dapat berubah menjadi
produk, tetapi produkpun bisa berubah kembali menjadi reaktan

zat kimia murni yang terdiri dari dua atau beberapa unsur yang dapat
dipecah-pecah lagi menjadi unsur-unsur pembentuknya

pembengkakan pada bahan pangan yang disebabkan karena
penyerapan air atau larutan

material yang menjadi sasaran aksi suatu enzim
Proses pencairan bahan pangan beku

rantai alfa helix yang berjumlah tiga yang saling terhubung
membentuk spiral

unit struktural dasar kolagen yang terdiri dari rantai alfa. Setiap
rantai o terdiri dari tiga rantai polipeptida memutar sekitar satu sama
lain dalam triple helix untuk membentuk struktur seperti tali


https://id.wikipedia.org/wiki/Reaksi_kimia
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