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Diterima: Mackerel is a type of bony fish that contains which can be converted into
4 Juli 2023 gelatin by extracting it with an acid solution. This study aims to obtain the
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Lcitric acid: hours (K1) and 48 hours (K2) and 6% citric acid immersion for 12 hours

’ (S1), 18 hours (S2) and 24 hours (S3). The test results for the water content
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elatin; .
ﬂme;l of gelatin from mackerel bone waste were 6-16.33%, the ash content was
marshmallow: 0.34-0.56%, and the ranged from 1.16-3.8%. Marshmallow moisture
mackerel bone content ranged from 11.66 to 14.66 %, and the texture/hardness was 80 -

92.1 mm/g/s. The results of the hedonic test showed that the level of
panelists preference the taste of the product marshmallow ranges from 2.1
- 3.3 (dislikes-neutral), on texture has a scale of 2.6 - 3.4 (dislikes - neutral),
on aroma ranged from 1.9 - 3.6 (immensely dislike - neutral), on color
between 2.5 - 3.7 (dislike - neutral) and overall (appearance) between 2.4

- 3.3 (dislike - neutral).
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PENDAHULUAN

Ikan tenggiri (Scomberomorus commersoni)
merupakan kelompok ikan laut pelagis yang
memiliki cita rasa khas sehingga digemari
Masyarakat. Ikan tenggiri memiliki karakteristik
berdaging putih dan tebal (Riyadi et al. 2010).

Produksi ikan tenggiri di Indonesia setiap
tahun mengalami peningkatan berkisar 9,35%
pertahun (KKP 2020). Meningkatnya produksi
ikan tenggiri di Indonesia akan menimbulkan
keluaran berupa limbah yang semakin bertambah.
Salah satu limbah yang berasal dari pengolahan
ikan tenggiri yaitu tulang ikan tenggiri. Tulang
tenggiri  mengandung kolagen yang dapat
dikonversi menjadi gelatin melalui metode
ekstraksi asam ataupun basa. Kolagen yang
terkandung dalam tulang tenggiri antara 15-17%
(Rachmania et al. 2013). Tulang tenggiri dapat
dijadikan gelatin yang merupakan alternatif untuk
peningkatan nilai tambah (value added) limbah
industri  perikanan  sekaligus  mengurangi
pencemaran.

Lama waktu perendaman (demineralisasi)

berpengaruh besar dalam produksi gelatin.
Semakin lama waktu perendaman maka
karakteristik gelatin yang dihasilkan dapat
berubah. Proses pembuatan gelatin  dapat

dilakukan dengan dua metode, yaitu metode asam
dan basa. Gelatin dengan metode asam (tipe A)
merupakan gelatin  yang dalam  proses
pembuatannya menggunakan asam, sedangkan
gelatin dengan metode basa (tipe B) adalah gelatin
yang dalam proses pembuatannya menggunakan
basa (Wardani et al. 2012). Penggunaan asam
seperti asam sitrat lebih disukai karena lebih
aman. Selain itu penggunaan asam sitrat tidak
memerlukan penangganan khusus pada proses
pembuatan gelatin (Mariod, Adam 2013). Larutan
kapur digunakan setelah proses perendaman asam
sitrat. Larutan kapur ini berfungsi mengurangi
minyak pada tulang, sedangkan asam sitrat
berfungsi melepas proton dalam larutan. Asam
berfungsi  untuk  menghancurkan  molekul
tropokolagen sehingga dapat dikonversi menjadi
gelatin (Hardikawati et al. 2016).

Gelatin sangat banyak digunakan dalam
bidang pangan sebagai bahan penstabil,
pembentuk gel, dan pengental. Gelatin umumnya
dimanfaatkan industri makanan khususnya dalam
produksi jelly, cokat, marshmallow, mentega,
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keju, yogurt, kue, produk daging dan makanan
hewan (Lombu et al. 2015).

Produk marshmallow merupakan makanan
ringan yang memiliki bentuk seperti permen lunak
(soft candy) (Aini et al. 2018). Produk
marshmallow memiliki tekstur kenyal seperti
busa, elastis, lembut dan cair di mulut pada saat
dikunyah (Cahyaningrum et al. 2021). Nilai
karakteristik kekerasan dan kekenyalan pada
produk marshmallow disebabkan oleh formulasi
bahan dan proses pembuatan.

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari
karakteristik fisik dan kimia gelatin dari ekstrak
tulang tenggiri, serta n organoleptik produk
marshmallow dari gelatin tulang tenggiri.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan yaitu asam sitrat 6 %,
kapur sirih 3 %, dan aquades. Peralatan yang
digunakan vyaitu parang, wadah aluminium,
termometer alkohol, erlemeyer (AGC iwaki
CTE33) 500 ml, gelas ukur (AGC iwaki CTE33)
100 ml, gelas beaker (AGC iwaki CTE33), kertas
saring, corong kaca, kompor gas (rinnai R1522 C),
dandang, mixer (HR 1530/HR 1538 Philips),
cawan porselin, penetrometer (hummbolt H-
1240), refrigerator (sharp SJ-420GP-SD 335L),
neraca analitik (keren 440.35N max 400 gr), tanur
(model FB 1410 M-33), oven (schutzart DIN
40050- IP 20) dan grinder (miyako BL 51Gl).

Rancangan Penelitian

Penelitian ini tidak menggunakan kontrol
(tanpa kapur dan asam sitrat) karena pemberian
kapur dan asam sitrat membuat bahan cepat busuk
dalam perlakuan perendaman sehingga perlakuan
dimulai dari perendaman kapur 24 jam (K1) dan
perendaman sitrat 24 (S1) Rancangan penelitian
menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap)
satu faktor yaitu perendaman dalam larutan kapur
3 % selama 24 jam (K1) dan 48 jam (K2),
perendaman dalam larutan asam sitrat 6% selama
12 jam (S1), 18 jam (S2) dan 24 jam (S3). Adapun
rancangan percobaan sebagi berikut: K1S1: kapur
24 jam (K1) dan asam sitrat 12 jam (S1), K1S2:
kapur 24 jam (K1) dan asam sitrat 18 jam (S2),
K1S3: kapur 24 jam (K1) dan asam sitrat 24 jam
(S3), K2S1: kapur 48 jam (K2) dan asam sitrat 12
jam (S1), K2S2 : kapur 48 jam (K2) dan asam
sitrat 18 jam (S2), dan K2S3 : kapur 48 jam (K2)
dan asam sitrat 24 jam (S3)
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Jumlah total perlakuan adalah enam (6)
dengan 3 kali pengulangan, sehingga terdapat 18
unit percobaan.

Tahapan Penelitian

Proses pembuatan gelatin dari tulang tenggiri
mengacu pada metode (Adiningsih, Tatik 2015)
yang dimodifikasi dengan menggunakan asam
sitrat konsentrasi 6%. Terlebih dahulu dilakukan
persiapan bahan baku kemudian dilakukan
pembersihan, perendaman dalam larutan kapur
3%, pembersihan, swelling (pembengkakan)
menggunakan asam sitrat, ekstraksi menggunakan
waterbath, penyaringan menggunakan Kkertas
saring, pengeringan menggunakan oven, dan
penggilingan untuk menghaluskan bahan.

Proses Degreasing Tulang Tenggiri

Degreasing merupakan proses
menghilangkan lemak pada tulang ikan dengan
melakukan perebusan selama 30 menit. Tulang
ikan tenggiri dibersihkan dari sisa daging dengan
menggunakan pisau, kemudian dilakukan proses
degreasing (penghilangan lemak) tulang ikan
dalam air pada suhu 70°C selama 30 menit. Tulang
tenggiri yang sudah bersih dipotong berukuran 1-
1,5 cm selanjutnya direndam dalam larutan kapur
3% selama 24 jam dan 48 jam (Fahrul 2005).

Proses Demineralisasi Tulang Tenggiri

Proses demineralisasi ini bertujuan untuk
menghilangkan mineral yang terkandung di dalam
tulang ikan tenggiri. Proses demineralisasi
menggunakan larutan asam sitrat 6% selama 12
jam, 18 jam, dan 24 jam. Hasil rendaman tulang
tenggiri dicuci menggunakan aquades sampai
mencapai pH netral. (koma) Kemudian
dikeringkan selama 6 jam pada suhu 70°C dan
dihaluskan menggunakan grinder (Rodiah et al.,
2018).

Ekstraksi gelatin

Tulang yang sudah dihaluskan dimasukkan
ke dalam gelas beaker dan ditambahkan akuades
dengan perbandingan aquades dan bahan 1:3.
Ekstraksi dilakukan dalam waterbath selama 6
jam pada suhu 70°C. Hasil yang diperoleh disaring
menggunakan kertas saring dan filtrat dituang ke
dalam wadah stainless steel. Hasil filtrat
merupakan gelatin dalam bentuk cairan yang akan
dikeringkan ke dalam oven pada suhu 45 — 50°C
selama 2 - 3 hari. Gelatin yang diperoleh
berbentuk lapisan film kering yang menempel
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pada wadah, selanjutnya dapat
(dihaluskan) menjadi bubuk gelatin.

dijadikan

Tahapan Pembuatan Produk Marshmallow

Proses pembuatan marshamallow meliputi
penimbangan bahan baku, pemanasan sukrosa, air
dan gelatin sampai 110°C, pengocokan atau
pengadukan sampai mengembang, pencampuran
bahan, pencetakan, pengeringan atau pendinginan,
pelapisan untuk mencegah lengketnya
marshmallow dan pemotongan marshmallow
(Pujiningsih, 2017). Proses ini merupakan bagian
tahap kedua dari penelitian yaitu pembuatan
marshmallow yang mengacu pada penelitian
(Trilaksani et al. 2012). Prosedur pembuatan
marshmallow yaitu gelatin 10 g dan air 75 ml
dipanaskan hingga suhu 60°C selama 7 menit.
Sementara itu juga dilakukan pemanasan 150 ¢
gula pasir hingga suhu 110°C selama 7 menit.
Langkah selanjutnya larutan gelatin dan gula
diaduk dengan mixer selama 15 menit hingga rata
dan mengembang, dan ditambahkan flavour
strawberry sebanyak 2,5 ml. Campuran
dituangkan ke dalam wadah yang telah dilapisi
tepung maeizena dan gula halus, selanjutnya
didiamkan selama 12 jam hingga terbentuk gel
marsmallow.

Uji Karakteristik Fisik dan Kimia Gelatin
Tulang Tenggiri

Rendemen Gelatin

Perhitungan rendemen gelatin merujuk pada
penelitian (Jaziri et al., 2019).

berat gelatin

Rendemen = X 100% (1)

berat sampel
Uji Kadar Abu

Sampel sebanyak 1 g ditimbang dan
dimasukkan ke dalam tanur listrik pada suhu
550°C selama 5-6 jam sampai terbentuk abu. Abu
yang diperoleh kemudian didinginkan dalam
desikator dan setelah itu dilakukan penimbangan.
Nilai kadar abu gelatin menurut SNI 1995
maksimal 0,3 — 2%. Perhitungan kadar abu
menggunakan persamaan (2) (AOAC, 1995).

berat abu

Kadar abu = x100% (2)

berat sampel
Uji Kadar Air

Sejumlah 1 g bahan diinput dalam oven
bersuhu 105°C selama 5 jam dan kemudian
dinginkan untuk dilakukan penimbangan. Proses
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diulangi sampai tercapai berat konstan. Kadar air
gelatin menurut SNI 1995 maksimal 16%.
Perhitungan kadar air dilakukan menggunakan
Persamaan (3) (AOAC 1995).

Kadar air =
berat awal—-berat akhir

x100% )

berat awal

Uji Karakteristik Sifat Kimia dan Fisik Produk
Marshmallow

Uji Kadar Air

Wadah yang digunakan di masukkan ke
dalam oven 15 menit dengan suhu 100°C dan
ditimbang. Penimbangan gelatin sebanyak 1-2 g
dan dikeringkan suhu 105°C dalam waktu 5 jam
sampai tercapai berat konstan. Perhitungan kadar
air sesuai pada persamaan 3.

Uji Kekerasan Produk Marshmallow

Penetrometer disiapkan pada tempat yang
datar dan jarum penetrometer dipasang, kemudian
ditambah pemberat (weight) 50 g pada
penetrometer. Dicatat berat jarum (needle), test
rod (plunger), dan pemberat. Sampel diletakkan
dibawah jarum penetrometer sampai jarum
tersebut berada di atas permukaan sampel. Jarum
penetrometer berada di angka nol. Tuas (lever)
ditekan penetrometer dalam waktu 10 detik. Nilai
yang diperoleh dicatat pada skala tertentu. Skala
pada alat menunjukan kedalaman peneterasi jarum
ke dalam  sampel.  Kekerasan/kelunakan
dinyatakan dengan simbol b/a/t dan satuannya
mm/g/s (Sumarmono 2012).

Uji Organoleptik Produk Marshmallow

Tabel 1 Uji skala hedonik

Skala Numerik Skala Hedonik

1 Sangat tidak suka
2 Tidak suka

3 Netral

4 Suka

5 Sangat suka

(Setyaningsih 2010)

Tingkat kesukaan konsumen terhadap aroma,
rasa, dan tekstur produk marshmallow dapat
diketahui dengan uji organoleptik hedonik. Uji
organoleptik mengikuti skala hedonik seperti
ditunjukkan pada Tabel 1. Kegiatan dilaksanakan
pada Laboratorium Teknnologi Industri Pertanian
Universitas Bengkulu dengan uji skoring dan
panelis yang digunakan merupakan panelis semi
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terlatih sebanyak 10 orang mahasiswa di
lingkungan Universitas Bengkulu.

Analisis Data

Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis
menggunakan ANOVA pada taraf o 5% untuk
melihat pengaruh nyata antara perlakuan. Analisis
akan dilanjutkan jika terdapat pengaruh nyata
antar perlakuan dengan menggunakan DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) Analisis data
menggunakan  softwere  SPSS  (Statistical
Program for Social Science) versi 19.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen Gelatin

Efisien dan efektifnya proses ekstraksi bahan
baku dapat dilihat dari nilai rendemen yang
dihasilkan, semakin besar rendemen yang
dihasilkan maka semakin efisien perlakuan yang
diberikan (Fahrul 2005). Hasil rendemen yang
diperoleh dapat dilihat pada Gambar 1.

_3.8b

N

31 2.65b
1.99b

1.22a 1362 4 164

Rendemen (%)

K1S1 K1S2 K1S3 K2S1 K2S2 K2S3

Gambar 1 Grafik hasil rendemen gelatin

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa lama perendaman kapur,
lama perendaman asam sirat dan interaksi lama
perendaman kapur dengan lama perendaman asam
sitrat berpangaruh nyata terhadap nilai rendemen
gelatin. Hasil uji lanjut DMRT menunjukan
bahwa K1S1 (perendaman kapur 24 jam dan asam
sitrat 12 jam), K1S2 (perendaman kapur 24 jam
dan asam sitrat 18 jam) dan K1S3 (perendaman
kapur 24 jam dan asam sitrat 24 jam) tidak
berbeda nyata, tetapi pada perlakuan K2S3
(perendaman kapur 48 jam dan asam sitrat 24
jam), K2S2 (perendaman kapur 48 jam dan asam
sitrat 18 jam) dan K2S1 (perendaman kapur 48
jam dan asam sitrat 12 jam) berbeda nyata.

Konsentrasi larutan asam sitrat yang
digunakan dalam perendaman berpengaruh
terhadap rendemen gelatin. Semakin tinggi
konsentrasi larutan asam yang digunakan akan
menyebabkan larutan perendaman semakin asam
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sehingga ion H* yang menghidrolisis kolagen dari
rantai triple helix (3 rantai polipeptida) menjadi
rantai tunggal semakin banyak. Konsentrasi yang
tinggi serta waktu perendaman yang lama diduga
dapat mengurangi jumlah rendemen gelatin yang
dihasilkan. Hal ini dikarenakan pada perlakuan
tersebut ossein (tulang yang berubah menjadi
lunak) yang dihasilkan menjadi sangat lunak dan
hancur sehingga menyebabkan banyak ossein
yang hilang selama proses penetralan (Haris,
2008).

Hasil penelitian yang diperoleh sejalan
dengan pernyataan (Astika et al. 2020) yang
menyatakan bahwa waktu perendaman yang
cukup lama akan menyebabkan nilai rendemen
semakin menurun.

Uji Kadar Air Gelatin

Pengujian nilai kadar air dilakukan untuk
melihat kandungan air bebas dalam struktur
gelatin. Adanya kandungan air pada gelatin
merupakan faktor timbulnya aktivitas mikroba
sehingga dapat menimbulkan  perubahan
organoleptik, tekstur, dan cita rasa gelatin
(Rachmania et al. 2013). Hasil nilai kadar air
gelatin dengan 6 perlakuan dapat dilihat pada
Gambar 2.

20 T

(IR
ol

=
o

Kadar air (%)

ol

0
K1S1 K1S2 KI1S3 K2S1 K2S2 K2S3

Gambar 2 Hasil uji kadar air gelatin

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa lama perendaman kapur,
lama perendaman asam sirat dan interaksi lama
perendaman kapur dengan lama perendaman asam
sitrat berpangaruh nyata terhadap nilai kadar air
dan dilanjutkan dengan uji DMRT. Uji DMRT
menunjukkan bahwa pada perlakuan K2S3
(perendaman kapur 48 jam dan asam sitrat 24
jam), K2S2 (perendaman kapur 48 jam dan asam
sitrat 18 jam) dan K2S1 (perendaman kapur 48
jam dan asam sitrat 12 jam) berbeda tidak nyata,
tetapi pada perlakuan K1S1 (perendaman kapur 24
jam dan asam sitrat 12 jam) berbeda nyata pada
K1S2 (perendaman kapur 24 jam dan asam sitrat
18 jam) dan K1S3 (perendaman kapur 24 jam dan
asam sitrat 24 jam).
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Kadar air gelatin dipengaruhi oleh
kemampuan jenis asam dalam mengisolasi
kolagen tulang ikan (Ridhay et al. 2016). Hal ini
diperkuat dengan pernyataan Wicaksono, (2017)
yang  menyatakan bahwa asam  dapat
menyebabkan proses hidrolisis karena dapat
mempercepat proses terpecahnya kadar air
menjadi H* dan OH- sehingga kadar air pada
tulang akan berkurang. Hasil penelitian yang
dilakukan bahwa kadar air pada gelatin semakin
menurun seiringé lamanya perendaman yang
diberikan. Sejalan dengan hasil penelitian Yuliani
& Marwati, (2015), kadar air gelatin semakin
menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi
dan waktu yang digunakan dalam merendam
tulang.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar
air berkisar antara 6 - 17,23% masih memenuhi
standar maksimum SNI 01-3735 (1995) vyaitu
maksimal 16%. Perlakuan K1S2 menghasilkan
kadar air yang melewati batas SNI.

Hasil penelitian sebelumnya oleh Yuliani,
Marwati, (2015) bahwa gelatin tulang tenggiri
menggunakan HCL  sebagai perendam
menghasilkan nilai kadar air sebesar 8,56%. Hasil
penelitian sebelumnya pembuatan gelatin dari
tulang ikan tenggiri menggunakan asam sitrat dan
asam sulfat memiliki kadar air antara 13,66-
14,45%. Hasil penelitian Fernianti et al. (2020)
juga menyatakan bahwa gelatin dari tulang ikan
tenggiri menggunakan asam sitrat dari belimbing
wuluh menghasilkan kadar air sebesar 8,83%.

Uji Kadar Abu Gelatin

Faktor-faktor yang mempengaruhi kadar abu
gelatin adalah kandungan mineral pada sampel,
dan proses penyaringan (Yenti et al. 2015). Hasil
penelitian yang diperoleh ditunjukkan pada
Gambar 3.

Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai kadar
abu yang dihasilkaan pada perendaman kapur 3%
dan asam sitrat 6% berkisar antara 0,34 - 0,54%.
Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa lama perendaman kapur,
lama perendaman asam sirat dan interaksi lama
perendaman kapur dengan lama perendaman asam
sitrat berpangaruh tidak nyata terhadap nilai kadar
abu. (Suryati et al. 2017) menyatakan bahwa
tinggi rendahnya kadar abu gelatin dapat
dipengaruhi oleh kandungan mineral bahan baku,
proses penyaringan, dan hidrolisis yang
dilakukan. Penyaringan yang kurang sempurna
menyebabkan banyak serbuk ossein yang terbawa
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dalam filtrate gelatin. Serbuk ossein yang halus
lolos dari saringan, membentuk endapan pada saat
gelatin diubah menjadi gel. Hal ini sejalan dengan
pernyataan (Ulfah 2011) yang menyatakan bahwa
mineral yang terkandung di dalam gelatin ketika
dilakukan proses pengabuan tidak akan hilang
tetapi ikut menjadi abu sehingga akan menambah
kadar abu gelatin. Beberapa mineral yang
terkandung dalam gelatin antara lain kalsium
fosfat (Casz(PO.),), kalsium karbonat (CaCQOs3) dan
magnesium fosfat Mgs(PO.)..

06 T 0.54

0,44
1034 037

o
~

©
[N

Kadar abu (%)

0 -

K1S1 K1S2 K1S3 K2S1 K2S2 K2S3
Gambar 3 Hasil uji kadar abu gelatin

Nilai kadar abu gelatin dari penelitian ini
masih memenuhi SNI 06-3735 (1995) vaitu
berkisar 0,3 - 2%. Hasil penelitian sebelumnya
menyatakan bahwa nilai kadar abu gelatin dari
tulang ikan tenggiri melalui proses hidrolisis
menggunakan larutan basa adalah 1,94%
(Rachmania et al. 2013). Hal ini Berbeda dengan
hasil penelitian Adiningsih & Tatik (2015) yang
menyatakan bahwa nilai kadar abu gelatin ikan
tenggiri dengan perendaman menggunakan asam
sulfat dan asam sitrat adalah sebesar 2,3%.

Uji Kadar Air Marshmallow

Parameter mutu yang penting pada produk
marshmallow yaitu kandungan air yang dapat
mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan cita rasa.
Kadar air marshmallow yang meningkat akan
menyebabkan produk marshmallow menjadi
lengket, sedangkan nilai kadar air yang rendah
dapat mengakibatkan marshmallow terlihat
berkerut dan keras (Ann et al. 2012). Hasil uji
kadar air marshmelow pada penelitian ini
ditunjukkan pada Gambar 4.

Hasil tampilan grafik menuunjukkan nilai
kadar air marshmallow pada perlakuan
perendaman kapur 24 jam (K1) dan perendaman
asam sitrat 18 jam (S2) atau K1S2 sebesar 16 %,
sedangkan kandungan air marshmallow pada
perlakuan perendaman kapur 24 jam (K1) dan
perendaman asam sitrat 24 jam (S3) atau K1S3
sebesar 11,66 %. Hasil uji ANOVA pada taraf
signifikan 5% menunjukkan hal lain yaitu bahwa
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lama perendaman kapur, lama perendaman asam
sirat dan interaksi lama perendaman kapur dengan
lama perendaman asam sitrat tidak berpangaruh
nyata terhadap nilai kadar air marshmallow.

16 14,66 13.66
11,66 12

Kadar air (%)
=
o

0

K1S1 K1S2 K1S3 K2S1 K2S2 K2S3
Gambar 4 Hasil uji kadar air marshmallow

Nilai kadar air marshmallow dari gelatin
tulang masih memenuhi Standar Nasional
Indonesia yang diatur pada SNI marshmallow
(2008), dimana kadar air untuk kembang gula
lunak memiliki batas maksimal 20%. Hasil
penelitian yang hamper serupa sebelumnya dari
Zulfajri et al. (2018) menunjukkan bahwa nilai
kadar air dari perbedaan konsentrasi gelatin
terhadap kualitas permen marshmallow buah naga
merah (hylocereus polyrhizus) sebesar 18,09 %
dan 19,81 %.

Uji Tekstur Marshmallow

Tekstur adalah sifat produk pangan yang
menunjukkan daya tahan akibat adanya gaya tekan
yang diberikan (Andarwulan et al. 2018). Nilai uji
tekstur marshmallow ditunjukkan pada Gambar 5.

95 T
90 ~
85
80 +
75 T
70 -

92.1
86,33

Tekstur (mm/g/s)

K1S1 K1S2 K1S3 K2S1 K2S2 K2S3
Gambar 5 Hasil uji tekstur marshmallow

Gambar 5 menunjukkan bahwa nilai tekstur
marshmallow berkisar antara 80-92,1 mm/g/s.
Nilai tekstur marshmallow paling tinggi berada
pada perlakuan K1S2 sebesar 92,1 mm/g/s ,
sedangkan nilai tekstur marshmallow paling
rendah berada pada perlakuan K2S2 sebesar 80
mm/g/s.

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa lama perendaman kapur,
lama perendaman asam sirat dan interaksi lama
perendaman kapur dengan lama perendaman asam
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sitrat tidak berpaengaruh nyata terhadap nilai
tekstur marshmallow. Menurut Sartika (2009)
menyatakan ~ bahwa  penambahan  gelatin
menghasilkan permen yang dihasilkan semakin
keras dan kenyal, sedangkan gelatin yang
ditambahkan semakin berkurang akan
menghasilkan permen semakin lembek sehingga
akan sulit dicetak.

Hasil penelitian sebelumnya menyatakan
bahwa nilai tekstur yang diperoleh dari
marshmallow melon (Cucumis melo 1.) dengan
penambahan ekstrak bit merah (beta vulgaris I.
var. conditiva) adalah 82,89 mm/g/s pada
perlakuan ekstrak bit 0 %, pada perlakuan ekstrak
bit 5 % yaitu 80,78 mm/g/s dan marshmallow
komersial memperoleh nilai terendah, yaitu 79,78
mm/g/s (Gumansalangi, Djarkasi, 2019).

Uji Organoleptik Produk Marshmallow

Hasil uji tingkat kesukaan pada produk
marshmallow dari gelatin tulang tenggiri dapat
dilihat pada Gambar 7.

Pengaruh  Penambahan Gelatin
terhadap Rasa Produk Marshmallow

Tenggiri

Panelis menilai produk marshmallow pada
skala hedonik berturut-turut yaitu skor 3,4, skor
2,6, skor 2,6, skor 3, skor 2,1, dan skor 2,6. Nilai
tersebut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis tidak suka - netral pada produk
marshmallow.

4 -

3 4+

Skala Hedonik

K1S1 K1S2 K1S3 K2S1 K2S2 K2S3

B Rasa M Tekstur ®Aroma M Warna Penampakan

Gambar 6 Uji organoleptik marshmallow

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa lama perendaman kapur dan
lama perendaman asam sirat pengaruh nyata pada
rasa produk marshmallow. Interaksi tidak
berpangaruh nyata terhadap rasa produk
marshmallow. Gambar 6 menunjukkan bahwa
penambahan gelatin tulang tenggiri secara nyata
menyebabkan rasa tenggiri semakin terasa pada
produk marshmallow sehingga uji hedonik dari
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setiap perlakuan menghasilkan nilai semakin
berkurang tingkat kesukaan panelis. Namun
demikian, rasa pada marshmallow perlakuan
(K1S1) dan (K2S1) netral disukai oleh panelis.
Hal ini sejalan dengan penelitian Sartika (2009)
bahwa semakin rendah konsentrasi akan
memperbaiki rasa dan meningkatkan kandungan
sukrosa yang memberikan rasa manis pada
marshmallow.

Pengaruh Penambahan Gelatin
terhadap Tekstur Produk Marshmallow

Tenggiri

Pada Gambar 6 menunjukkan bahwa
marshmallow dengan penggunaan gelatin tulang
tenggiri tidak disukai - netral oleh panelis dilihat
pada perlakuan K2S1 sebesar 3,2, sedangkan nilai
skor terendah berada pada K2S2 sebesar 2,6.

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman
kapur, lama perendaman asam sirat dan interaksi
lama perendaman kapur dengan lama perendaman
asam sitrat tidak berpangaruh nyata terhadap nilai
tekstur  marshmallow.  Perlakuan  tersebut
merupakan perlakuan pra proses sehingga tidak
menunjukan perbedaan hasil. Hal ini Sejalan
dengan pernyataan Aziza et al. (2019) yang
menyatakan ~ bahwa  kemampuan  gelatin
membentuk gel selain tergantung pada perlakuan
suhu serta konsentrasi dari jumlah air yang
tersedia saat proses pembuatan  produk.
Penggunaan gelatin terlalu sedikit akan menjadi
lunak atau bahkan tidak membentuk gel.
Penambahan gelatin terlalu banyak menyebabkan
produk menjadi kaku (Sudaryati et al. 2017).

Pengaruh Penambahan Gelatin  Tenggiri
terhadap Aroma Produk Marshmallow

Gambar 6 menunjukkan bahwa tingkat
kesukaan  panelis pada aroma  produk
marshmallow berkisar antara 1,9 - 3,6 (sangat
tidak  suka-netral). Flavour  strawberry
ditambahkan sebanyak 2,5 ml pada semua
perlakuan, hal ini karena bila tidak ditambahkan
flavour bau amis dari ikan masih kuat.

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa lama perendaman dalam
larutan kapur tidak berpengaruh nyata terhadap
aroma produk marshmallow. Lama perendaman
dalam larutan asam sirat berpengaruh secara nyata
terhadap aroma produk marshmallow, sedangkan
interaksi antara lama perendaman kapur dan asam
sitrat tidak berpangaruh nyata terhadap nilai
aroma produk marshmallow. (Nurmilah 2018)
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menyatakan  bahwa gelatin  tulang ikan
mengandung komponen senyawa fvolatil yang
mempengaruhi aroma produk. Senyawa volatil
yang pada umumnya terdiri dari beberapa
komponen penyusun diantaranya adalah aldehid,
alkohol, keton dan hidrokarbon (Pratama, et al.
2013). Penambahan flavour pada pembuatan
marshmallow tidak memberikan pengaruh yang
signifikan dikarenakan aroma dari bahan baku
memiliki aroma khas ikan yang sangat kuat.

Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Ittaqi,
etal. (2020), aroma marshmallow yang cenderung
amis menyebabkan marshmallow cenderung
kurang disukai. Hasil penelitian Aziza et al.
(2019) menyatakan bahwa bahan baku ikan dalam
produksi gelatin memiliki masalah bau amis (fishy
odor) tidak sedap. Fishy odor tersebut sangat tidak
disukai konsumen.

Pengaruh Penambahan Gelatin

terhadap Warna Produk Marshmallow

Tenggiri

Gambar 6 menunjukkan bahwa uji hedonik
terhadap warna produk marshmallow berkisar
antara 2,5 - 3,7 (tidak suka-netral). Pada perlakuan
K2S2 menghasilkan skor hedonik paling rendah
yang diduga disebabkan oleh tidak adanya
penambahan flavour strawberry pada produk
marshmallow.

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa lama perendaman dalam
larutan kapur tidak memberikan pengaruh secara
nyata terhadap aroma produk marshmallow. Lama
perendaman dalam larutan asam sirat juga tidak
berpengaruh nyata terhadap warna produk
marshmallow, sedangkan interaksi  waktu
perendaman dalam larutan kapur dengan waktu
perendaman dalam larutan asam sitrat
berpangaruh nyata terhadap nilai hedonik warna
produk marshmallow. Sejalan dengan hasil
penelitan Ambarita et al. (2013), semakin tinggi
persentase dan semakin lama waktu perendaman
dilakukan pada proses gelatinisasi, akan semakin
melarutkan komponen kimia dalam sel sehingga
memungkinkan gula dan protein untuk bereaksi
menghasilkan pigmen berwarna cokelat. Warna
sangat penting dalam menentukan penerimaan
konsumen terhadap produk pangan. Peranan
warna menunjukkan adanya perubahan sebagai
tanda kerusakan, dan sebagai petunjuk tingkat
mutu dan pedoman proses pengolahan. Hal ini
sejalan dengan hasil penelitian (Yanis et al. 2014)
dimana penambahan flavour strawberry dapat
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meningkatkan skor

marshmallow.

Pengaruh  Penambahan  Gelatin  Tulang
Tenggiri terhadap Penampakan (Over all)
Produk Marshmallow

hedonic warna produk

Gambar 6 menunjukkan bahwa nilai uji
hedonik produk marshmallow dari gelatin tulang
tenggiri menghasilkan tingkat kesukaan berkisar
antara 2,4 - 3,3 (tidak suka — netral). Tingkat
kesukaan  terhadap  produk  marshmallow
perlakuan semua menghasilkan skor hedonik
netral.

Hasil uji ANOVA pada taraf signifikan 5%
menunjukkan bahwa perendaman dalam larutan
kapur dan perendaman dalam larutan asam sirat
berpengaruh terhadap penampakan over all
produk marshmallow. Interaksi lama perendaman
dalam larutan kapur dan perendaman dalam
larutan asam sitrat tidak berpaengaruh nyata
terhadap nilai penampakan over all marshmallow.
Hal ini karenakan penampakan produk
marshmallow berbeda-beda pada setiap perlakuan
dari segi tekstur, warna produk, rasa dan aroma.
Selain itu karena tidak adanya penambahan
pewarna dan rasa pada produk marshmallow
sehingga panelis menilai tidak suka — netral.
Menurut pernyataan Meilgard, et al. (2006)
menyatakan bahwa suatu produk yang baik akan
memberikan penampakan yang menarik dari segi
warna dan bentuk sehingga diperkirakan memiliki
rasa yang menarik serta mutu yang baik.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari hasil
penelitian ini bahwa rendemen yang dihasilkan
dari pembuatan gelatin tulang tenggiri antara 1,16
— 3,8%. Hasil uji kadar air dan kadar abu pada
gelatin dari setiap perlakuan masih sesuai dengan
SNI gelatin 06-3735 (1995). Hasil uji kadar air
marshmallow juga sesuai SNI 3547.2- (2008)
berkisar antara 11,66 - 14,66 %. Hasil uji
kekerasan produk marshmallow berkisar antara 80
- 92,1 mm/g/s dan hasil uji hedonik baik rasa,
aroma, tekstur, serta warna untuk produk produk
marshmallow bernilai netral.
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