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ABSTRAK

Sumber utama bahan baku pembuatan gelatin berasal dari sapi dan babi. Gelatin sangat
diminati penggunaannya dalam bidang pangan. Salah satu produk pangan yang
menggunakan gelatin adalah es krim. Es krim sangat diminati baik dari kalangan anak-
anak hingga dewasa. Gelatin pada es krim dapat berperan sebagai bahan penstabil.
Gelatin dari sapi dan babi masih belum dapat diterima oleh semua kalangan masyarakat
terkhususnya di Indonesia. Ada beberapa agama di Indonesia yang tidak diperbolehkan
mengkonsumsi babi atau sapi, sehingga diperlukan alternatif sumber gelatin. Ikan dapat
menjadi alternatif sumber gelatin karena memiliki karakteristik yang memenuhisyarat
untuk dapat dijadikan sebagai sumber gelatin dan jumlahnya yang melimpah,

terkhususnya di Indonesia.

Skripsi ini mengangkat judul “Studi Literatur Potensi Gelatin Ikan dan Perannya untuk
Meningkatkan Kualitas Es Krim” yang bertujuan untuk mengulas potensi dari gelatin
ikan sebagai sumber alternatif gelatin dan mengetahui pengaruh penambahan gelatin
ikan terhadap kualitas es krim. Metode penelitian yang digunakan pada studi literatur
ini meliputi analisis kesenjangan, penentuan jenis ikan yang akan digunakan,
penentuan sumber informasi dan kriteria kelayakan, penyaringan literatur, serta analisis
dan tabulasi data. Potensi gelatin ikan ditinjau melalui beberapa parameter kualitas,
yaitu jumlah rendemen, kadar air, kadar protein, kekuatan gel, viskositas, dan pH.
Sedangkan pengaruh penggunaan gelatin ikan pada es krim dapat dilihat melalui
parameter viskositas, laju leleh, kandungan protein, overrun, tekstur, dan uiji
organoleptik. Didapati bahwa gelatin ikan memiliki potensi sebagai alternatif sumber
gelatin karena karakteristiknya cukup sama dengan gelatin sapi dan babi, serta gelatin

ikan juga dapat meningkatkan kualitas es krim.

Kata kunci : Bahan Penstabil, Es Krim, Gelatin Ikan, Kualitas Es Krim, Kualitas

Gelatin.



ABSTRACT

The main sources of raw materials for the manufacture of gelatin come from cows and
pigs. Gelatin is quite popular for use in the food sector. One of the food products that
use gelatin is ice cream. Ice cream is very popular both from children to adults. Gelatin
in ice cream can act as a stabilizer. Gelatin from bovine and pork is still not accepted
by all circles of society, especially in Indonesia. There are several religions in Indonesia
that are not allowed to consume pork or beef, so an alternative source of gelatin is
needed. Fish can be an alternative source of gelatin because it has characteristics that
meet the requirements to be used as a source of gelatin and the amount is abundant,

especially in Indonesia.

This thesis carries the title "Literature Study of Fish Gelatin Potential and It’s Role to
Improve Ice Cream Quality” which aims to review the potential of fish gelatin as an
alternative source of gelatin and determine the effect of adding fish gelatin to the
quality of ice cream. The research methods used in this literature study include gap
analysis, determining the type of fish to be used, determining sources of information
and eligibility criteria, filtering literature, analyzing and tabulating data. The potential
of fish gelatin was reviewed through several quality parameters, namely the amount of
yield, water content, protein content, gel strength, viscosity, and pH. While the effect
of using fish gelatin on ice cream can be seen through the parameters of viscosity,
melting rate, protein content, overrun, texture, and organoleptic tests. It was found that
fish gelatin has potential as an alternative source of gelatin because it’s characteristics
are quite similar to bovine and pork gelatin and fish gelatin can also improve the quality

of ice cream.

Keywords: Fish Gelatin, Gelatin Quality, Ice Cream, lIce Cream Quality,

Stabilizer.
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