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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Konsentrasi HCl optimum dalam sintesis gelatin dari Tulang Ikan 

Tembang yaitu pada konsentrasi 5% dengan nilai kadar air 0,11%, abu 

1,2%, pH 5,4, viskositas 4,53cP dan kadar protein 88,95%. Berdasarkan 

hasil karakterisasi menunjukkan bahwa gelatin yang disintesis dari Tulang 

Ikan Tembang pada konsentrasi HCl 5% semua parameternya memenuhi 

Standar Nasional Indonesia No.06-3735 Tahun 1995 dan standar GMIA 

Tahun 2012. 

2. Gelatin yang disintesis dari Tulang Ikan Tembang memiliki nilai kadar air 

yang berkisar antara 0,06-0,17%, kadar abu 0,4-2,6%, pH 4,8-5,5, 

viskositas 3,31-6,73 cP dan kadar protein 59,87-92,41%. 

 

5.2 SARAN 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai pengaruh konsentrasi HCl 

terhadap karakteristik dari gelatin Tulang Ikan Tembang seperti kadar lemak, titik 

leleh dan kekuatan gel dari gelatin Tulang Ikan Tembang sehingga dapat 

diaplikasikan dalam berbagai bidang. 
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