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ABSTRAK 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh konsentrasi gelatin tulang ikan patin dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik yoghurt dan pengaruh interaksi antara konsentrasi gelatin tulang ikan 

patin dan lama fermentasi terhadap karakteristik yoghurt.  

 Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah 

pembuatan gelatin tulang ikan patin. Penelitian utama yang dilakukan adalah 

membuat yoghurt dengan menggunakan waktu fermentasi yang berbeda dan gelatin 

tulang ikan patin yang telah didapatkan dari penelitian pendahuluan. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah pola faktorial 3x3 dalam Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor konsentrasi gelatin tulang 

ikan patin yang terdiri dari 3 taraf yaitu 0,2%, 0,3%, 0,4% dan faktor lama 

fermentasi yang terdiri dari 3 taraf yaitu 5 jam, 6 jam, 7 jam. Respon yang diukur 

dalam penelitian ini adalah protein (metode kjeldahl), asam laktat (metode 

volumetri), pH (pH meter), daya ikat air (metode sentrifugasi), viskositas 

(viskometer), serta uji hedonik terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur.   

 Gelatin tulang ikan patin yang digunakan dalam penelitian pendahuluan 

mempunyai karakteristik: viskositas 40 mps, nilai pH 3.95, kekuatan gel 123.42 

bloom, dan rendemen 54,13%. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa 

konsentrasi gelatin tulang ikan patin berpengaruh terhadap tekstur, viskositas, daya 

ikat air, protein, asam laktat, dan nilai pH. Lama Fermentasi berpengaruh terhadap 

warna, rasa, aroma, tekstur, viskositas, daya ikat air, protein, asam laktat, dan nilai 

pH. Interaksi antara konsentrasi gelatin tulang ikan patin dan lama fermentasi 

berpengaruh terhadap tekstur, viskositas, dan protein tetapi tidak berpengaruh 

terhadap warna, rasa, aroma, daya ikat air, asam laktat, dan nilai pH yoghurt.  

 

Kata Kunci: Gelatin Tulang Ikan Patin, Lama Fermentasi, Yoghurt. 
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ABSTRACT  

 The purpose of this research was to study the effect of concentration gelatin 

from patin fish bone (Pangasius sp.) and fermentation time and also its interaction 

to the characteristics of yoghurt.  

The research consists of two stages: preliminary research and main 

research. Preliminary research conducted to make gelatin from patin fish bone that 

will be used in the main research. The main research conducted to make yoghurt 

by using different fermentation time and gelatin from patin fish bone that has been 

obtained from preliminary research. This research design used factorial pattern 

3x3 in Randomized Block Design (RBD), which consists of two factors: 

concentration of gelatin from patin fish bone consisting of three levels 0,2%, 0,3%, 

0,4% and fermentation time which consists of three levels 5 hours, 6 hours, 7 hours. 

The response in the research was protein (kjeldahl method), lactic acid (volumetric 

method), pH (pH meter), water holding capacity (centrifugation method), viscosity 

(viscometer), and hedonic test for color, taste, flavor, and texture of yoghurt.    

 Gelatin from patin fish bone used in the preliminary research has 

characteristics: viscosity 40 mps, pH 3.95, gel strength 123.42 bloom, and 54,13% 

of rendemen. The result of main research showed that concentration of gelatin from 

patin fish bone affected the texture, viscosity, water holding capacity, protein, lactic 

acid, and pH. Fermentation time affected the color, taste, flavor, texture, viscosity, 

water holding capacity, protein, lactic acid, and pH. The interaction between 

concentration of gelatin from patin fish bone and fermentation time affected the 

texture, viscosity, and protein, but does not affect color, taste, flavor, water holding 

capacity, lactic acid, and the pH of yoghurt.   

Keywords: Gelatin from Patin Fish Bone, Fermentation Time, Yoghurt.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


