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ABSTRAK

Untuk memanfaatkan hasil samping tulang ikan patin maka dibuatlah gelatin sebagai value
added hasil samping hasil industri perikanan, karena gelatin dengan menggunakan tulang ikan
sapi mempunyai karakteristik yang sama dengan gelatin tulang ikan patin. Bahan gelatin
merupakan bahan utama dalam pembuatan marshmallow untuk meningkatkan tekstur dan cewing
ebilite. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
marshmallow dengan penambahan gelatin tulang ikan patin menjadi marshmallow dan
melakukan uji mutu kimia (kadar air dan kadar abu) pada marshmallow gelatin tulang ikan patin.
Metode yang digunakan adalah metode deskriptif, hasil dari penelitian ini adalah pada pengujian
hedonik marshmallow dengan parameter kenampakan nilai tertinggi terdapat pada sampel F2=
7,54 yaitu dengan penambahan gelatin tulang ikan patin 0,93 gram. Dari parameter rasa, aroma,
dan tekstur nilai tertinggi terdapat pada sampel F3 dengan penambahan gelatin tulang ikan patin
1,16 gram mendapatkan nilai parameter rasa sebesar 7,72 nilai parameter aroma sebesar 7,52,
dan nilai parameter tekstur sebesar 7,66. Pada pengujian kimia semua sampel memenuhi standar
SNI 3547.2-2008 kembang gula lunak. Pada parameter kadar air nilai tertinggi terdapat pada
sampel F2 sebesar 11,85% dengan batas maksimal SNI 3547.2-2008 kembang gula lunak 20.0%.
Pada perameter kadar abu nilai tertinggi terdapat pada sampel F2 sebesar 0,455% dengan batas
maksimal 3,0%. Pada parameter protein uji protein yang diambil dari sampel terbaik hasil uji
sensori yaitu marshmallow dengan penambahan gelatin ikan patin 1,17 gram dan gelatin sapi
2,34 gram dengan hasil uji kadar protein sebesar 0,315%

Kata kunci: marshmallow, gelatin, tulang ikan patin

ABSTRACT
To take advantage of the by-product of catfish bone, gelatin is made as a value added of the by-
product of the fishery industry, because Gelatin using sapa bovine fish bone has the same
characteristics as catfish bone gelatin. Gelatin is the main ingredient in the manufacture of
marshmallows to improve texture and ebilite. The purpose of this study was to determine the
panelists' preference for marshmallows with the addition of catfish bone gelatin into
marshmallows and to conduct chemical quality tests (water content and ash content) on catfish
bone gelatin marshmallows. The method used is descriptive method, the results of this study are
marshmallow hedonic testing with the highest appearance parameter value found in the sample
F2 = 7.54, namely the addition of 0.93 gram catfish bone gelatin. From the parameters of taste,
aroma, and texture, the highest value was found in sample F3 with the addition of 1.16 gram

141


mailto:pramonocaturadi@gmail.com

Adj, C. P et al /Barakuda 45 4 (2), 141-150
e-ISSN : 2656-7474 DOI:https: //d01 org/10. 47685/barakuda45 v4i2.266

2022

catfish bone gelatin to get a taste parameter value of 7.72, an aroma parameter value of 7.52,
and a texture parameter value of 7.66. In chemical testing, all samples met the standard of SNI
3547.2-2008 soft confectionery. In the water content parameter, the highest value was found in
sample F2 of 11.85% with a maximum limit of SNI 3547.2-2008 soft confectionery 20.0%. In the
ash content parameter, the highest value is found in the F2 sample of 0.455% with a maximum
limit of 3.0%. In the protein parameter, the protein test was taken from the best sample of
sensory test results, namely marshmallow with the addition of 1.17gram catfish gelatin and
2.34gram beef gelatin with a protein content test result of 0.315%

Keywords: marshmallow, gelatin, catfish bone

PENDAHULUAN

Ikan patin (Pangasius sp.) merupakan
salah satu ikan air tawar yang banyak
dibudidayakan di Indonesia sehingga mudah
untuk didapatkan. Pada industri pengolahan
fillet patin, yang menghasilkan hasil
samping seperti isi perut, kepala, tulang,
lemak, kulit dan air cucian, yang belum
termanfaatkan dengan baik. lkan patin
memiliki rasa yang lezat, dan memiliki
kandungan gizi yang tinggi. Data produksi
budidaya ikan patin (Pangasius sp.) di
Karawang mencapai 391,08 ton pada tahun
2015 (BPS Karawang 2015). Hasil samping
ikan patin salah satunya yang dapat
dimanfaatkan adalah tulang, tulang tersebut
memiliki kandungan kalsium yang tinggi,
yang dapat menjadi sumber pengikat
kalsium (Nurilmala et al 2018). Tulang ikan
patin mengandung kadar protein yang cukup
tinggi yaitu 84,85% serta komponen kimia
lainya: kadar air 7,03%, kadar abu 0,93%
dan kadar lemak 1,63% (Haris 2008 dalam

Khoerunnisa 2017). Tulang ikan patin
mempunyai  jumlah  persentase  hasil
ekstraksi  gelatin ~ yang lebih  besar

dibandingkan dengan tulang ikan air tawar
lainya seperti, ikan lele, ikan nila, dan ikan
baung (Atma, 2016).

Gelatin yang dihasilkan dari tulang ikan
yang hidup di perairan hangat memiliki
kualitas fisik seperti kekuatan gel dan
viskositas yang lebih baik dibandingkan dari
tulang ikan yang hidup di perairan dingin
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(Atma, 2016). Menurut (Mahmoodani et al
2014) yang menunjukan bahwa Kkualitas
gelatin  tulang ikan patin  memiliki
karakteristik fisik yang menyerupai gelatin
sapi. pemanfaatan hasil samping kulit ikan
sebagai bahan baku dalam pembuatan
gelatin merupakan salah satu peningkatan
nilai tambah (value added) hasil samping
industri ~ perikanan  sekaligus  untuk
mengurangi pencemaran (Marsaid & Atmaja
2011), kulit ikan dapat dijadikan sumber
bahan baku gelatin dengan pengurangan
hasil samping industri dan pengolahan ikan
dan sebagai kerupuk kulit ikan patin
sehingga pemanfaatan hasil samping dapat
memiliki nilai tambah.

Gelatin merupakan salah satu bahan
tambahan yang sering digunakan sebagai
pengemulsi, penstabil, pembentukan busa
dan bahan pembentuk film serta kapasitas
pengikat air (Gareis & Schrieber, 2007).
Penggunaan bahan gelatin dalam pembutan
marhmallow yang berperan penting sebagai
peningkat tekstur dan chewing ability.
Kekenyalan didefinisikan sebagai
kemampuan suatu bahan yang apabila
diberikan gaya dan dilepaskan akan kembali
ke bentuk semula (Darmajana et al., 2016).
Gelatin yang digunakan sebagai tambahan
dalam pembuatanm marshmallow dalam
pembentukan busa dan dapat menstabilkan
busa yang terbentuk dengan meningkatkan
viskositas dan  menurunkan tegangan
permukaan antara udara dangan cairan
(qula). Gelatin yang berperan sebagai
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pembentuk gel yang akan mengikat air yang
terdapat pada marshmallow sehingga
menghasilkan tekstur yang tidak lengket
(Annetal., 2012).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
tingkat  kesukaan  panelis  terhadap
marshmallow dengan penambahan gelatin
tulang ikan patin menjadi marshmallow dan
melakukan uji mutu kimia (kadar air dan
kadar abu) pada marshmallow gelatin tulang
ikan patin.

METODE PENELITIAN
Tempat, waktu, alat, bahan

Penelitian ini dilakukan di Teaching Factory
Pengolahan  Politeknik  Kelautan  dan
Perikanan Karawang yang bertempat di
Jalan Raya Lingkar Tanjungpura-Klari, Desa
Karangpawitan, = Kecamatan = Karawang
Barat, Kabupaten Karawang, Provinsi Jawa
Barat. Adapun alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah alat untuk pembuatan
gelatin tulang ikan patin dan alat untuk
proses pembuatan marshmallow gelatin
tulang ikan patin. Alat yang digunakan
dalam pengolahan gelatin tulang ikan patin
yaitu baskom, pisau, talenan, beaker glass,
gelas ukur, termometer, timbangan, panci
bertutup, kain blacu, loyang, oven, water
bath, sendok, piset, dan kompor. Sedangkan
alat yang digunakan dalam proses
pengolahan marshmallow adalah mangkuk,
panci dengan pegangan, centong, sendok,
mixer, timbangan, dan kompor. Sedangkan
bahan yang digunakan vyaitu pembuatan
gelatin tulang ikan patin dan bahan yang
digunakan dalam pembuatan marshmallow
gelatin tulang ikan patin. Bahan- bahan yang
digunakan dalam proses pembuatan gelatin
tulang ikan patin yaitu, HCI 5%, aquadest.
Sedangkan bahan yang digunakan dalam
pembuatan marshmallow meliputi gelatin
tulang ikan patin dan gelatin sapi dengan 3
formulasi yaitu 5%, 6,5% dan 8%, dengan
perhitungan galatin ikan patin dan gelatin
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sapi 1: 2 yaitu dengan perhitungan F1
gelatin tulang ikan patin 5% x 44: 3= 0,73,
gelatin sapi 5%x 44: 3+ 0,73= 1,46. F2
gelatin ikan patin  6,5%x 44: 3= 0,95,
gelatin sapi 6,5%x44: 3+ 0,95= 1,90. F3
gelatin ikan patin 8%x 44: 3= 1,17, gelatin
sapi 8%x 44: 3+1,17= 2,34 gelatin tulang
ikan patin, gelatin sapi, sukrosa, vanili,
vanilla essence, pewarna makanan dan air.
Formulasi bahan pembuatan marshmallow.

Pengujian Mutu
Uji Hedonik

Pada pengujian mutu sensori gelatin
tulang ikan patin akan dilakukan uji hedonik
sesuai scoresheet yang ada pada SNI 01-
2346-2006. Pengujian hedonik dilakukan
oleh 25 orang panelis tidak terlatih dengan 2
(dua) kali pengulangan.

Uji Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan
dengan metode oven sesuai SNI 3547.2-
2008 kembang gula lunak, yang memiliki
prinsip bobot yang hilang selama pemanasan
dalam oven pada suhu 105°C ° + 2°C.

Wz —wy
T X 100%

Kadar air =

WO adalah bobot cawan kosong dan
tutupnya (g);

W1 adalah bobot cawan, tutupnya dan
contoh sebelum dikeringkan (g);

W2 adalah bobot cawan, tutupnya dan
contoh setelah dikeringkan (g).

Uji Kadar Abu

Pengujian kadar abu dilakukan sesuai
dengan SNI 01-2891-1992 makanan dan
minuman. Timbang dengan seksama 2-3 ¢
contoh ke dalam sebuah cawan porselen
(atau platina) yang telah diketahui bobotnya,
untuk contoh cairan uapkan di atas panangas
air sampai kering; Arangkan diatas nyala
pembakar, lalu abukan dalam tanur listrik
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pada suhu maksimum 550°C sampai
pengabuan sempurna (sekali-kali pintu tanur
dibuka sedikit, agar oksigen bisa masuk);
Dinginkan dalam eksikator, lalu timbang
sampai bobot tetap.

Wi— W3

Kadarabu=« x100%

dengan:
W bobot contoh sebelum dilabukan gram;

W1 bobot contoh + cawan sesudah diabukan
gram;

W3 bobot cawan kosong gram

Uji protein

Pengujian protein dilakukan sesuai dengan
SNI 01-2891-1992 makanan dan minuman.
Timbang saksama 0,51 g cuplikan,
masukkan ke dalam labu 100 ml;
Tambahkan 2 g campuran selen dan 25 ml

H;505 pekat; Panaskan diatas pemanas
listrik atau api pembakar sampai mendidih
dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan
(sekitas 2 jam); Biarkan dingin, kemudian
encerkan dan masukkan ke dalam labu ukur
100 ml, tepatkan sampai tanda garis; Pipet 5
ml larutan dan masukkan kedalam alat
penyuling, tambahkan 5 ml NaOH 30% dan
beberapa tetes indikator PP; Sulingkan
selama lebih kurang 10 menit, sebagai
penampung gunakan 10 ml larutan asam
borat 2% yang telah dicampur indikator;
Titar dengan larutan HCL 0,01N; Kerjakan

penetapan blanko.
V11— Vo w0018 f.e xfo

Kadar protein W

Keterangan

W = bobot cuplikan;

¥, = volume HCL 001 N vyang

dipergunakan penitaran contoh;

¥V, = volume HCL yang dipergunakan
) penitaran blanko

N = normalitas HCL;

Fk = faktor konversi untuk protein dari

makanan secara umum: 6,25 susu
dan hasil olahannya: 6,38 mentega
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kacang: 5,46;
Fp = faktor pengenceran
HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Hedonik

Hasil uji analisis data uji sensori
yang dilakukan dengan 2 kali pengulangan
dengan jumlah 25 panelis tidak terlatih dan
uji sensori ini merupakan penilaian yang
dilakukan berdasarkan indra manusia yang
meliputi kenampakan, aroma, rasa, dan
tekstur. Uji sensori dalam penelitian ini
dilakukan berdasarkan SNI 01-2346-2006.
Hasil uji hedonic dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Sensori

Perlak Kenam Arom
P Rasa Tekstur
uan akan
F1 7+6,2 7,44+6,9 7’54;_6’9 7,04+7,34
F2 7.54+6,63 7'447i7'1 74471 716468
F3 7,62+6,6 7,72+74 7’52f7‘1 7,66+7,62
Kenampakan
Kenampakan pada suatu produk

makanan merupakan faktor menarik yang
utama sebelum panelis menyukai sifat mutu
sensori lainnya seperti rasa, aroma, warna
dan tekstur. Berdasarkan tabel 1. uji
kenampakan merupakan pengujian Yyang
dilakukan dalam bentuk marshmallow, hasil
uji hedonik marshmallow gelatin tulang ikan
patin  dengan parameter kenampakan
diperoleh nilai 7-7,62 yang berarti suka.
Penambahan gelatin tidak mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis terhadap warna
karena gelatin tidak berwarna sehingga tidak
mempengaruhi warna pada marshmallow
yang dihasilkan. Warna pada produk
marshmallow ini disebabkan oleh pigmen
pewarna yang ditambahkan.

Rasa

Rasa merupakan suatu faktor penting yang
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis
terhadap marshmallow. Nilai rata-rata
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penilaian uji hedonik pada rasa yaitu 7,44-
7,72 yang berarti suka. Rasa dari gelatin
adalah normal atau tidak memiliki rasa yang
khas, sehingga rasa lebih dominan manis
yang diproleh dari sukrosa. Menurut (Sartika
2009), semakin tinggi konsentrasi gelatin
maka semakin rendah sukrosa Yyang
berfungsi untuk memberi rasa manis pada
produk makanan. Sukrosa merupakan suatu
senyawa kimia yang memiliki rasa yang
manis, berwarna putih dan larut dalam air,
yang berfungsi sebagai pemanis dapat
meningkatkan rasa dari suatu makanan.

Aroma

Berdasarkan Tabel 1. hasil uji hedonik
marshmallow gelatin tulang ikan patin
dengan parameter aroma diperoleh nilai 7,4-
7,54 nilai tertinggi terdapat pada F3 dengan
penambahan gelatin tulang ikan patin
sebanyak 1,17 gram dan gelatin sapi
sebanyak 2,34 gram yaitu dengan nilai rata-
rata 7 yang berarti suka. Sedangkan nilai
rata-rata terendah tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma diprolen pada F1 yaitu
dengan penambahan gelatin tulang ikan
patin sebesar 0,73 gram dan penambahan
gelatin komersial 1,46 gram dengan nilai
7,34 yang berarti suka. Penambahan gelatin
tidak memberikan pengaruh terhadap
kesukaan panelis pada aroma marshmallow,
karena pada dasarnya aroma dari gelatin
normal yang tidak memberikan aroma yang
khas sehingga aroma yang dihasilkan adalah
aroma dari bahan tambahan. Pengujian pada
aroma penting karena dengan cepat
memberikan penilaian pada produk yang
diterima atau tidak oleh konsumen (winarno

1992).
Tekstur
Berdasarkan Tabel 1. hasil uji hedonik
marshmallow gelatin tulang ikan patin

dengan parameter tekstur yaitu 7,66-7,62
nilai tertinggi terdapat pada F3 dengan
penambahan gelatin tulang ikan patin
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sebanyak 1,17 gram dan gelatin komersial
sebanyak 2,34 gram yaitu dengan nilai rata-
rata 7 yang berarti suka. Sedangkan nilai
rata- rata terendah tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur diproleh pada F1 vyaitu
dengan penambahan gelatin tulang ikan
patin sebesar 0,73 gram dan penambahan
gelatin komersial 1,46 gram dengan nilai 7
yang berarti suka. Perbedaan tekstur yang
dihasilkan karena jumlah penambahan
gelatin tulang ikan patin dan gelatin
komersial yang berbeda pada setiap
marshmallow, maka semakin banyak gelatin
yang ditambahakan tekstur yang dihasilkan
akan semakin tinggi. Sesuai dengan
pendapat (Rahmi 2012), jika konsentrasi
gelatin terlalu rendah, maka gel akan mejadi
lunak atau bahkan tidak membentuk gel,
tetapi bila konsentrasi gelatin yang
digunakan terlalu tinggi maka gel yang
terbentuk akan kaku. Menurut (Rahmi et al.
2012) bahwa salah satu faktor terpenting
dalam pembentukan gel adalah konsentrasi
gelatin dalam campuran. Uji tekstur
menunjukkan hasil tertinggi terdapat pada
F3. Karena F3 mengandung gelatin tulang
ikan patin dan gelatin komersial yang lebih
banyak dibandingkan F1 dan F2.

Kadar Air
Tabel 2. Uji Kadar Air
Kadar air
Perlakuan (%) SNI
F1 9,32
SNI 3547.2-
2008
F2 11,85 Kembang
gula lunak
F3 11,18
Keterangan: -F1=0,73g gelatin tulang ikan patin; F2= 0,959
gelatin tulang ikan patin; dan
-F3=1,17g gelatin tulang ikan patin
-data ini merupakan hasil dari rata-rata dua kali
pengulangan
Pengujian  kimia pada marshmallow

semakin banyak gelatin yang digunakan
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maka kadar air akan semakin banyak, F1
9,32% dan F3 11,18% dengan jumlah
gelatin paling sedikit terdapat pada F1 dan
penambahan gelatin yang paling banyak
pada F3. Bahwa seharusnya semakin banyak
gelatin yang ditambahkan maka kadar air
akan semakin besar akan tetapi pada F2
lebih tinggi dari F3 dikarenakan adanya
pembaluran antara tepung maizena dan gula
pada potongan marshmallow. Menurut
(Saleh 2004) dan (Ayudiarti et al. 2007),
fungsi gelatin dalam industri makanan
adalah sebagai agen pembentuk gel yang
mampu mengikat air dalam jumlah yang
besar. Hal ini juga didukung oleh
(Tranggono 1990 dalam Basuki et al. 2014),
gelatin merupakan sistem dispersi koloid
yang dapat dengan mudah menyerap air
dalam jumlah besar (bersifat hidrofilik).
Penelitian sebelumya (Zulfajri, et al 2018)
dimana semakin tinggi penambahan gelatin
makan kadar air banyak, kadar air yang
dihasilkan berkisar 18,09% -22-97%. Kadar
air dalam penelitian ini lebih kecil
dibandingkan kadar air dari penelitian
(Zulfajri, et al 2018), dikarenakan gelatin
yang digunakan berbeda. Menurut Standar
Nasional Indonesia, kadar air untuk
kembang gula lunak memiliki batas
maksimal 20%. Marshmallow sebagai salah
satu produk kembang gula lunak memiliki
nilai kadar air yang memenuhi standar yang

telah ditetapkan oleh SNI 3547.2-2008
kembang gula lunak.
Kadar Abu
Tabel 3. Uji Kadar Abu
Perlakuan  Kadar abu % SNI
F1 0,205
SNI 3547.2-
2008
F2 0,455 Kembang
gula lunak
F3 0,315
Keterangan: -F1=0,73g gelatin tulang ikan patin;

-F2= 0,959 gelatin tulang ikan patin;
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- F3= 1,179 gelatin tulang ikan patin

-data ini merupakan hasildari rata-rata
dua kali pengulangan

-data ini merupakan hasildari rata-rata
dua kali pengulangan

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan nilai
kadar abu pada marshmallow F1 0,205 dan
F3 0,315. Kadar abu semakin meningkat
seiring semakin banyaknya penambahan
gelatin yang ditambahkan, hal ini karena
gelatin yang memiliki kandungan mineral
cukup tinggi, sehingga semakin banyak
penambahan gelatin maka kadar abu yang
dihasilkan akan semakin banyak. Akan
tetapi pada F2 seharusnya lebih rendah dari
F3 yang diduga disebabkan karena pada saat
pelapisan menggunakan maizena dan gula

halus tidak diukur banyaknya yang
menempel pada setiap potongan
marshmallow. Menurut Hunaefi (2002)

menyatakan tinggi atau rendah suatu kadar
abu permen pada permen jelly yang
disebabkan karena rendahnya kandungan

senyawa anorganik. Menurut  standar
nasional Indonesia (SNI, 2008) kembang
gula lunak, kadar abu memiliki batas
maksimal tiga persen.
Protein
Tabel 4. Uji Protein
Hasil ~ Persyaratan
Parameter  Persen Uji SN
SNI 3547.2-
Kadar 2008
Protein Y 0,315 Kembang
gula lunak

Keterangan: F3 1,17g gelatin tulang ikan patin

Protein merupakan molekul yang sangat
besar dari hasil kondensasi yang mempunyai
variasi berat molekul, muatan dan sifat yang
berikatan melalui ikatan peptida
(Estiasih,2016). Semakin banyak konsentrasi
gelatin yang ditambahkan pada
Marshmallow maka kadar protein yang
dihasilkan dari uji mutu kimia semakin
meningkat. Peningkatan konsentrasi gelatin
yang diberikan lebih banyak maka nilai
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kadar protein yang dihasilkan akan semakin Ayudiarti, D. L., Suryanti, Tazwir, dan
tinggi (Nurismanto, 2015). Rosmawaty Paranginangin. 2007.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dalam
penelitian Kerja Praktik Akhir ini yaitu
sebagai berikut: Pada pengujian hedonik
marshmallow dengan parameter
kenampakan nilai tertinggi terdapat pada
sampel F2= 7,54 yaitu dengan penambahan
gelatin tulang ikan patin 0,93 gram. Dari
parameter rasa, aroma, dan tekstur nilai
tertinggi terdapat pada sampel F3 dengan
penambahan gelatin tulang ikan patin 1,16
gram mendapatkan nilai parameter rasa
sebesar 7,72 nilai parameter aroma sebesar
7,52, dan nilai parameter tekstur sebesar
7,66.

Pada pengujian kimia semua sampel
memenuhi  standar SNI  3547.2-2008
kembang gula lunak. Pada parameter kadar
air nilai tertinggi terdapat pada sampel F2
sebesar 11,85% dengan batas maksimal SNI
3547.2-2008 kembang gula lunak 20.0%.
Pada perameter kadar abu nilai tertinggi
terdapat pada sampel F2 sebesar 0,455%
dengan batas maksimal 3,0%. Pada
parameter protein Uji protein yang diambil
dari sampel terbaik hasil uji sensori yaitu
marshmallow dengan penambahan gelatin
ikan patin 1,17 gram dan gelatin sapi 2,34
gram dengan hasil uji kadar protein sebesar
0,315%.
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