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ABSTRAK

Gelatin adalah hasil hidrolisis parsial kolagen yang berasal dari tulang atau kulit hewan. Kebanyakan gelatin terbuat dari kulit dan tulang babi, bagi masyarakat indonesia yang mayoritas muslim menimbulkan masalah kehalalannya. Sebagai bahan alternatif, tulang ikan gulamah dapat dijadikan bahan baku gelatin yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) serta diaplikasikan ke dalam pembuatan permen jelly sebagai gelling agent.
Gelatin yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan FTIR dan dikarakterisasi meliputi rendemen, kadar air, kadar abu, pH sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). Formula dasar permen jelly menggunakan gelatin tulang ikan gulamah F1= 5 g, F2= 10 g, dan selanjutnya di evaluasi mutu permen jelly.
Hasil isolasi gelatin memperoleh rendemen sebesar 7,32% Analisis yang sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 06-3735 tentang gelatin yaitu kadar air10,2%, kadar abu 1,24%, pH 6,28, dan uji FTIR gugus fungsi gelatin menunjukkan adanya gugus –OH, C=O, N-H, C-H, dan C-N. Permen jelly yang dihasilkan memiliki hasil terbaik diperoleh pada formula 2 lebih disukai dengan nilai tekstur 2,93, aroma 2,93, dan rasa 4,63.
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ISOLATION OF GELATIN FROM GULAMAH FISH BONES
(Johnnius trachycephalus) AND ITS APPLICATION IN JELLY
CANDY
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ABSTRACT

Gelatin is a product of the partial hydrolysis of collagen derived from animal bones
or skin. Most gelatin is made from pig skin and bones, which raises halal concerns
Jor the predominantly Muslim population in Indonesia. As an alternative, gulamah
fish bones can be used as a raw material for gelatin that meets the Indonesian
National Standard (SNI) and can be applied as a gelling agent in jelly candy
production. The obtained gelatin was analyzed using FTIR and characterized based
on yield, moisture content, ash content, and pH, following the Indonesian National
Standard (SNI). The basic jelly candy formulation used gulamah fish bone gelatin
with F1 = 5 g and F2 = 10 g, followed by an evaluation of the jelly candy quality.
The gelatin isolation resulted in a yield of 7.32%. The analysis met the Indonesian

hapes, with the best results observed in Formula 2, which was
A shape (2.47), texture (2.93), aroma (2.93), and taste (4.63).
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