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ABSTRAK

Pasta ikan adalah lumatan daging ikan yang teleantpur tepung, sayuran, dan bumbu-
bumbu yang lain. Pasta ikan merupakan adonan lagiup berbasidish jelly product
misalnya bakso ikan, sosis ikan, kamaboko, danlém Penambahan gelatin ke dalam
adonan pasta ikan diharapkan dapat memperbaikit&sigiroduk yang akan dihasilkan.
Industri pengolahan ikan yang saat ini banyak baldeng di Indonesia, seperti indudthiet
ikan dan surimi beku telah menghasilkan limbah p&aitan seperti kulit ikan. Pemanfaatan
limbah kulit ikan menjadi gelatin dapat mengatasar kekhawatiran masyarakat tertentu
akan gelatin yang selama ini terbuat dari tulang lddit sapi atau babi. Penelitian mengenai
aplikasi gelatin kulit ikan dari berbagai jenis ikukan ke dalam adonan pasta ikan telah
dilakukan untuk mengetahui penagruh penambahanirgdialit ikan ke dalam pasta ikan.
hasil penelitian menunjukkan bahwa Karakteristilstpaikan setelah ditambahkan gelatin
memberikan pengaruh yang berbeda terhadap tiapédakuan. Kualitas terbaik pasta ikan
setelah ditambahkan gelatin yaitu pasta ikan peadarbgelatin kulit lele, diikuti pasta ikan
penambahan gelatin kakap, dan terakhir pasta ikaarmpbahan gelatin tenggiri dengan pasta
ikan kontrol sebagai pasta dengan kualitas terendadlatin ikan belum banyak
dikembangkan, tetapi gelatin ikan mempunyai poteosiuk dikembangkan karena
karakteristiknya yang dapat memperbaiki kualitastgo&an.

Kata kunci: Pasta lkan, Gelatin, Kualitas, Ikan dlun

ABSTRACT

Fish paste is a minced fish mixed with flour, vedpts, and other spices. Fish paste
is a dough for basic fish jelly products such a# foalls, fish sausage, kamaboko, etc. This
study was observed to determine the effect of afdjelatin from various fish skin to
barracuda fish paste. Fish processing industrydaasloped in Indonesia left the by-products
of fish skins. The usage of fish skins become gelabuld overcome the worried of the
certain people on gelatin made from bone or skim aad pork. The result showed that the
adding of various fish skin gelatin gives a vemynsgiicant effect to the value of gel strength,
texture, and folding test, but does not give tlgmisicant effect on the hedonic value of fish
paste. Based on the results it can be concludedhth&atfish skin gelatin gave the best effect
for the fish paste. Fish gelatin has not been agesl yet, but fish gelatin is potential to
develop because its characteristics that can malkg qf fish paste better.

Key words: Fish Paste, Gelatin, Quality, Barracuda
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PENDAHULUAN

Pasta ikan adalah lumatan daging ikan yang telaangbur tepung, sayuran, dan
bumbu-bumbu yang lain. Pasta ikan merupakan addaan produk berbasifish jelly
product misalnya bakso ikan, sosis ikan, kamaboko, damltan. pasta ikan merupakan
salah satu jenis olahan ikan yang dapat dibuatkuptaduk makanan lain berbahan dasar
ikan seperti, kamaboko, sosis, bakso ikan, danlé@matau dengan kata lain produk olahan
ikan yang berbentuk pasta atau gel merupakan bbdlkam yang digunakan untuk produk
olahan selanjutnya, seperti jenis olahan kamabseksis ikan, bakso dan empek-empek.
Prinsip pembuatan pasta ikan adalah penambahaunmddorida pada daging ikan mentah
selama penggilingan dimana miosin akan larut dadatrium klorida dan kemudian keluar
dan daging ikan membentuk sol yang sangat ad(tesifger, 2010). Penambahan gelatin ke
dalam adonan pasta ikan diharapkan dapat memperkaditas produk yang akan
dihasilkan.

Industri pengolahan ikan yang saat ini banyak bwabdang di Indonesia, seperti
industrifillet ikan dan surimi beku telah menghasilkan limbahgpéhan seperti kulit ikan.
Kulit ikan yang banyak dihasilkan dday-products pengolahan perikanan tersebut selama ini
hanya dimanfaatkan sebagai bahan baku kerajinarketaipuk kulit ikan, bahkan dibuang
begitu saja. Perlu dilakukan suatu upaya pemanfdatht ikan menjadi sesuatu yang lebih
bermanfaat salah satunya adalah dengan diolah dieggdatin. Selain itu, pemanfaatan
limbah kulit ikan menjadi gelatin dapat mengatasar kekhawatiran masyarakat tertentu
akan gelatin yang selama ini terbuat dari tulang kigit sapi atau babi. Gelatin ikan adalah
suatu bahan tambahan pangan yang diperoleh séidiaitisis kolagen dari kulit ikan. Sifat
penting dari gelatin ikan sebagai bahan tambahamggra adalah meningkatkan kualitas
komersial dari suatu produk seperti kekuatan gelffyamirez et al., 2009). Sehingga
pemanfaatannya untuk dijadikan bahan baku dalanbpatan gelatin sangat penting untuk
dilakukan penelitian dan penerapannya dalam babaggm, seperti pada pasta ikan yang
membutuhkan gelatin untuk memperbaiki kualitasaéstn.

Gelatin merupakan polipeptida yang terdiri atadakRakovalen dan ikatan peptida
antara asam-asam amino yang membentuknya. Potipejpii memiliki dua atom terminal,
ujung kiri mengandung gugus amino dan ujung kanangandung gugus karboksil. Kedua
ujung itu memungkinkan untuk gelatin membentukakahidrogen dengan molekul gelatin
lainnya, ataupun dengan molekul air. Pembentukan nggrupakan kemampuan suatu
senyawa dalam mengikat air (Ward and Courts, 197&)bedaan keberadaan asam amino
jenis prolin dan hidroksiprolin juga akan mempengakekuatan gel gelatin.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karaktisigelatin dari berbagai jenis
kulit ikan dan mengetahui peranan penambahan gekadit ikan tersebut terhadap mutu
produk pasta ikan tunul.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan baku pembuatan pasta ikan yaitu ikan tueghars diperoleh dari pasar
Rejomulyo Semarang dengan ukuran panjang 61 cmarBahku pembuatan gelatin kulit
ikan yang digunakan adalah kulit ikan kakap pugmggiri dan lele. Kulit ikan kakap putih
dan tenggiri didapat dari pasar Pecinan Semaradgngkan kulit ikan lele didapat dari
pengolah ikan lele di Boyolali.
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Pembuatan gelatin dari kulit ikan dilakukan mengg@ada Peranginangiet al.,
(2004) melalui tahapan-tahapan, yaitu degreasimgmirteralisasi, netralisasi, ekstraksi,
penyaringan, evaporasi, dan penghalusan gelatidatiGeyang dihasilkan dilakukan
karakterisasi kemudian ditambahkan pada adonan fast.

Metode penelitian yang digunakan dalah eksperinhdaboratoris dengan analisa
data Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian dikak dengan 4 perlakuan yang
masing-masing diulang 3 kali.

Hipotesis yang diujikan pada penelitian ini adatgmggunaan jenis gelatin kulit ikan
yang berbeda, yaitu gelatin kulit ikan lele, geldtulit ikan kakap putih, dan gelatin kulit
ikan tenggiri pada pengolahan pasta ikan tuSphyraena picuda) memberikan pengaruh
terhadap kualitas pasta ikan yang dihasilkan.

HO : Aplikasi penggunaan gelatin dari berbagaitkkfin tidak berpengaruh terhadap kualitas
pasta ikan tunul.

H1 : Aplikasi penggunaan gelatin dari berbagaitkisin berpengaruh terhadap kualitas pasta
ikan tunul.

Adapun kaidah pengambilan keputusan adalah sebaghiit :

a. Pengujian parametrik
F hitung < Ftabel (taraf uji 5%), maka terima Hd dalak H1, dengan P > 0,05
F hitung>Ftabel (taraf uji 5%), maka tolak HO dan terima Hangan P < 0,05
F hitung> Ftabel (taraf uji 1%), maka tolak HO dan terima Hdngan P < 0,01
b. Pengujian non parametrik
X? hitung < X tabel (taraf uji 1% dan 5%), maka terima HO ddakiéi1, P>0,05
X2 hitung> X? tabel (taraf uji 1% dan 5%), maka terima H1 ddaki#i0, P>0,05
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret-Ap@L3, bertempat di Laboratorium

Pengolahan dan Laboratorium Analisa THP UNDIP, lkatmium Separasi Teknik Kimia
UNDIP, dan Laboratorium limu Pangan UNIKA Semarang.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Kekuatan Gel Gelatin

Kekuatan gel gelatin merupakan parameter yang mprdalam penentuan perlakuan
terbaik gelatin karena salah satu sifat pentingatgeladalah mampu mengubah cairan
menjadi padatan atau mengubah sol menjadi gel sarggsibel. Nilai kekuatan gel gelatin
kulit ikan tersaji pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Kekuatan Gel Gelatin (bloom)
Jenis Ulangan X X Standar
Gelatin 1 2 Deviasi
Lele 58,8 54,7 113,5 56,75 0,0289
Tenggiri 6,7 2,4 9,1 455 0,0304
Kakap 14,998 24,7 12,350,0361

Kekuatan gel gelatin kulit ikan kakap putih adadabesar 12,35 bloom dan kekuatan gel
kulit ikan tenggiri merupakan yang terendah yagbesar 4,55 bloom. Rendahnya kekuatan
gel ini diduga karena terdapat perbedaan kandumagam amino .pada jenis kulit yang
berbeda. Menurut Fatimah dan Jannah (2008), hignaitsn dan prolin nerupakan penstabil
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gel gelatin, sehingga perbedaan keberadaan asamo gnis prolin dan hidroksiprolin akan
mempengaruhi kekuatan gel gelatin. Gelatin merupgidaipeptida yang terdiri atas ikatan
kovalen dan ikatan peptida antara asam-asam anang snembentuknya. Polipeptida ini
memiliki dua atom terminal, ujung kiri mengandungggs amino dan ujung kanan
mengandung gugus karboksil. Kedua ujung itu memmkgk untuk gelatin membentuk
ikatan hidrogen dengan molekul gelatin lainnyayjaten dengan molekul air.

B. Viskositas Gelatin

Viskositas merupakan gaya hambat alir molekul dalaistem larutan. Prinsip

pengukuran viskositas adalah mengukur ketahanaekgesantar dua lapisan molekul
berdekatan. Besarnya viskositas dipengaruhi oléhyarag terlarut dalam larutan tersebut.
Jika zat yang terlarut semakin banyak dan larutammakin kental maka nilai viskositas yang
dihasilkan akan semakin tinggi (Glicksman, 1969)aiNata-rata viskositas gelatin kulit ikan
tersaji pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Rata-rata Viskositas Gelatin Kukah (cP)

Ulangan Jenis Kulit Ikan

Lele Kakap Tenggiri
1 1,241 2,261 1,921
2 1,36 2,38 1,819
3 1,241 2,261 1,921
Jumlah 3,842 6,902 5,661
X+SD 1,3+0,07 2,3+0,07 1,89+0,06

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) menunjakalai P (0,001) < (0,01). Hasil
ini menunjukkan bahwa perbedaan jenis kulit ikangyaigunakan memberikan pengaruh
sangat nyata (P < 0,01) terhadap viskositas gejatg dihasilkan. Nilai rata-rata viskositas
gelatin hasil penelitian berkisar antara 1,28 aRpsa 2,3 cP. Hasil ini sesuai dengan standar
viskositas gelatin menurut Tourtellotte (1980) yagebesar 2,0 — 7,5 cP. Nilai rata-rata
viskositas gelatin hasil penelitian berkisar antdy28 cP sampai 2,3 cP. Hasil ini sesuai
dengan standar viskositas gelatin menurut Touttel([@980) yaitu sebesar 2,0 — 7,5 cP. King
(1969) menambahkan bahwa, gelatin dengan kekuatayagg tinggi bisa jadi viskositasnya
lebih rendah dibandingkan dengan gelatin dengamdtak gel yang lebih rendah. Hal ini
menunjukkan bahwa kekuatan gel dan viskositas tieldait secara langsung.

C. Derajat Putih

Derajat putih merupakan gambaran umum dari warkatigezang umumnya derajat
putih gelatin diharapkan mendekati 100%, karenatmeyang bermutu tinggi biasanya tidak
berwarna, sehingga aplikasinya lebih luas (Setiaviz®09). Nilai rata-rata derajat putih
gelatin kulit ikan tersaji pada Tabel 3.

Berdasarkan hasil pengukuran diketahui bahwa depajgh gelatin kulit ikan lele
adalah sebesar 60,272% merupakan derajat putihggirtdiikuti dengan gelatin kulit ikan
kakap sebesar 51,513%, dan derajat putih terendahgdlatin kulit ikan tenggiri yaitu
sebesar 49,8%. Nilai tersebut masih sedikit remdiandingkan dengan standar mutu yang
dipersyaratkan SNI 1995 yaitu tidak berwarna hiniggiaing pucat. Menurut Poppe (1992),
derajat putih gelatin dipengaruhi oleh bahan baietode pembuatan, dan ekstraksi.
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Tabel 3. Nilai Rata-rata Derajat Putih Gelatin Kikan (%)

Ulangan Jenis Kulit

Lele Kakap Tenggiri
1 57,935 55,680 50,263
2 62,86 55,160 48,63
3 60,021 43,7 50,75
Jumlah 180,816 154,54 149,643
X+ SD 60,3+2,47 51,5+6,77 49,841,1

Hasil uji sidik ragam (ANOVA) menunjukkan nilai F0,001) < (0,01). Hal ini
menunjukkan bahwa perbedaan jenis kulit yang dig@amasebagai bahan baku gelatin
memberikan pengaruh yang sangat nyata (P > 0,eHgdep nilai derajat putih gelatin yang
dihasilkan. Nilai rata-rata derajat putih gelatierlbsar antara 49,8 sampai 60,272 %.
Berdasarkan hasil pengukuran diketahui bahwa depaj@h gelatin kulit ikan lele adalah
sebesar 60,272% merupakan derajat putih tertilggagai pembanding penelitian Setiawati
(2009), yang melaporkan bahwa derajat putih kkidihikakap adalah sebesar 34,7%.

D. Kekuatan Gel Pasta lkan Tunul

Kekuatan gel erat kaitannya dengan protein dadadam pembentukan gel (Choi dan
Regenstein, 2000). Rata-rata nilai kekuatan gelap&an tunul dengan penambahan gelatin
kulit ikan yang berbeda tersaji pada Gambar 1.
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Pasta lkan

Gambar 1. Nilai Rata-rata Kekuatan Gel Pasta Ikamul(g.cm)

Keterangan :

PGKL : pasta ikan dengan penambahan gelatin kalit lele
PGKK : pasta ikan dengan penambahan gelatin ikalit kakap
PGKT : pasta ikan dengan penambahan gelatin kalit ienggiri
PGKO : pasta ikan tanpa penambahan gelatin kalit ik

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) menunjakknilai P (0,000) < (0,01),
berarti bahwa penambahan gelatin kulit ikan merkbaripengaruh sangat nyata P(0,01)
terhadap kekuatan gel pasta ikan tunul. Nilai iggi pada perlakuan pasta ikan dengan
penambahan gelatin kulit lele yaitu sebesar 78¥¢28n dan terendah pada perlakuan pasta
tanpa penambahan gelatin (kontrol) yaitu sebes28,283 g.cm. Sebagai pembanding hasil
penelitian Pradipta (2011), yang melakukan pema@ligenambahan gelatin dari kulit ikan nila
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terhadap pasta ikan menghasilkan kekuatan gel aeh850,4 g.cm. Nilai rata-rata kekuatan
gel pasta ikan berkisar antara 1123,233 sampai,Z834).cm. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan, pasta ikan dengan penambahan gelatinm@iliki kekuatan gel yang lebih
tinggi dibandingkan pasta ikan tanpa penambahaatigeHal ini disebabkan gelatin dapat
mengikat air dalam produk sehingga dapat membegélikMenurut Choi dan Regenstein
(2000), gelatin dapat meningkatkan kekuatan geéraargelatin dapat mengikat air oleh
adanya ikatan hidrogen serta dapat membentuk gelainS itu, kadar protein juga
berpengaruh terhadap kekuatan gel, dengan penambahan protein seperti gelatin maka
jumlah rantai polipeptida yang berinteraksi selgramanasan juga akan semakin tinggi, hal
ini menyebabkan susunan matriks protein menjadihlekuat dan padat sehingga
berhubungan dengan tingkat kekuatan gel.

E. Aktivitas Air (Aw) Pasta lkan

Aktivitas air merupakan petunjuk akan adanya seghnalir dalam bahan pangan yang
dibutuhkan bagi pertumbuhan mikroorganisme dan lesbungannya dengan tekstur dari
bahan pangan tersebut. Aktivitas air juga terkait dengan adanya air dalam bahan pangan
(Purnomo, 1995). Nilai rata-rata aktivitas air (A®)saji pada Gambar 2.

0.98
0.975
2 097 m PGKL
<
5 0965 = PGKK
z 0961 PGKT
0.955 -
vos | m PGKO
PASTA IKAN

Gambar 2. Nilai Rata-rata Aktivitas Air (Aw) Paskan Tunul
Keterangan :

PGKL : pasta ikan dengan penambahan gelatin Kalit lele
PGKK : pasta ikan dengan penambahan gelatin ikalit kakap
PGKT : pasta ikan dengan penambahan gelatin kalit ienggiri
PGKO : pasta ikan tanpa penambahan gelatin kualit ik

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) menunjakknilai P (0,364) > (0,05).
Hal ini berarti bahwa penambahan gelatin kulit iketak memberikan pengaruh terhadap
aktivitas air pasta ikan tunul. Nilai aktivitas dierkisar 0,958 sampai 0,974. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan, penambahan gelatin gedda ikan memiliki aktivitas air yang
sedikit lebih rendah jika dibandingkan dengan pketdrol. Hal ini dapat disebabkan karena
gelatin dapat berfungsi sebagai pengikatlander).

Nilai terendah didapat dari perlakuan pasta ikangda penambahan gelatin kulit
ikan lele, hal ini disebabkan oleh perbedaan babaku yang digunakan, dimana
penambahan bahan baku gelatin yang ditambahkan pasta ikan dengan gelatin lele
memiliki kekuatan gel yang lebih tinggi dibandingkdengan perlakuan yang lain. Hal ini
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menyebabkan kemampuan mengikat air pada perlalelatirglele lebih tinggi dibandingkan
dengan perlakuan lainnya.

F. Uji Lipat

Pengujian dilakukan dengan menggunalsaore sheet uji lipat SNI 2372.6:2009
(Lampiran 2). Pengujian dilakukan oleh panelis yaregupakan mahasiswa Teknologi Hasil
Perikanan. Uiji lipat dilakukan untuk mengetahui asacsubjektif kelenturan pasta ikan.
Analisa hasil uji lipat pasta ikan dengan penambatelatin dari kulit ikan yang berbeda
pada hasil penelitian tersaji pada Gambar 3.

Nilai rata-rata uji lipat terendah adalah 2,89 gesta ikan tanpa penambahan gelatin
kulit ikan dan nilai rata-rata tertinggi sebesaB 4jiperoleh dari pasta ikan dengan
penambahan gelatin kulit lele. Tingginya nilailipat pasta ikan dengan penambahan gelatin
kulit lele disebabkan oleh bahan baku gelatin kybing berasal dari kulit lele yang
mempunyai nilai kekuatan gel tertinggi dibandingki@mgan gelatin kulit kakap dan tenggiri.
Tingginya kekuatan gel yang digunakan akan berpehgpada tekstur pasta ikan. Menurut
Santoscet al., (1997), hasil uji lipat berkaitan langsung demggkstur terutama gel. Semakin
baik uji lipat maka mutu dari produk gel yang dilia juga akan semakin baik.

— 5 ]
S 4
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3 A -iﬂi
= 3 PGKL
= 2 -:E_T-‘
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z, %
Pasta lkan " PGKT
® PGKO

Gambar 3. Nilai Rata-rata Uji Lipat Pasta Ikan Tunu
Keterangan :
PGKL : pasta ikan dengan penambahan gelatin kalit lele
PGKK : pasta ikan dengan penambahan gelatin ikalit kakap
PGKT : pasta ikan dengan penambahan gelatin kalit ienggiri
PGKO : pasta ikan tanpa penambahan gelatin kalit ik
Hasil uji Kruskal Wallis terhadap nilai uji lipat aming-masing perlakuan
menunjukkan nilai Ryiyng (72,088) > Xiapel (7,81) atau nilai P (0,000) < (0,01), maka H
ditolak. Jadi terdapat perbedaan yang sangat agat&eempat perlakuan.

G. Uji Hedonik (Kesukaan)

Rata-rata nilai uji hedonik pasta ikan tunul dengeamambahan gelatin kulit ikan
yang berbeda tersaji pada Gambar 4.

Perbedaan nilai rata-rata kesukaan terhadap tekststa ikan ini diduga karena
adanya penambahan gelatin dari berbagai kulit dledam adonan pasta ikan tunul. De Man
(1997), menyatakan bahwa protein gelatin memilifatsfungsional yang berperan dalam
proses pengikatan sehingga produk yang dihasilkamihki tekstur yang baik. Lee dan
Lanier (1992) menambahkan bahwa, penambahan geladia produk-produk yang berasal
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dari surimi atau produk olahan yang berbahan dasampir sama akan mempengaruhi
tekstur.

7.2
5
%5 7 W PGKL
— W PGKK
g 6.8 - PGKT
2

B PGKO
6.6 -
Pasta lkan

Gambar 4. Rata-rata Nilai Tekstur Pasta lkan Tunul
Keterangan :
PGKL : pasta ikan dengan penambahan gelatin Kalit lele
PGKK : pasta ikan dengan penambahan gelatin ikalit kakap
PGKT : pasta ikan dengan penambahan gelatin kalit ienggiri
PGKO : pasta ikan tanpa penambahan gelatin kualit ik

Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis terhadap nitata-rata tekstur masing-masing
perlakuan menunjukkan nilai®ung (18,860) > Xianel (7,81) atau nilai P (0,001) < (0,05)
maka H1 diterima (Lampiran 14). Jadi penambahaatigetlari berbagai kulit ikan yang
berbeda memberikan pengaruh sangat nyata terhallsfurt pasta ikan tunul, tetapi tidak
memberikan pengaruh terhadap kenampakan, bauadamasta ikan.

H. Derajat Putih Pasta

Pengukuran derajat putih dilakukan untuk mengetabaugaruh penambahan gelatin
terhadap perubahan warna pasta ikan yang dihasiasil rata-rata nilai derajat putih pasta
ikan dengan penambahan berbagai jenis gelatinikahttersaji pada Gambar 5.
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Gambar 5. Nilai Rata-rata Uji Derajat Putih Pak&nl
Keterangan :

PGKL : pasta ikan dengan penambahan gelatin lkait lele
PGKK : pasta ikan dengan penambahan gelatin ikalit kakap
PGKT : pasta ikan dengan penambahan gelatin kalit ienggiri
PGKO : pasta ikan tanpa penambahan gelatin kalit ik
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Berdasarkan asil uji sidik ragam (ANOVA) menunjuRkailai P (0,046) < (0,05),
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata terhadip deérajat putih pasta ikan
tunul.pengukuran yang dilakukan didapatkan nilaiape putih pasta ikan tertinggi yaitu
pasta ikan dengan penambahan gelatin kulit kakbpsse 60,80, diikuti dengan perlakuan
penambahan gelatin kulit lele sebesar 60,77. Haheanunjukkan bahwa pasta ikan dengan
penambahan gelatin berpengaruh terhadap warna igastaWarna pasta ikan yang paling
mencolok adalah pasta ikan dengan penambahanngedaggiri, hal ini disebabkan karena
bahan baku gelatin tenggiri memiliki warna yangnmpalgelap diantara gelatin yang lainnya,
sehingga pasta yang dihasilkan memiliki warna ykigh gelap diantara pasta ikan yang
lain.

KESIMPULAN
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian agdik penambahan gelatin dari

berbagai kulit ikan terhadap kualitas pasta ikanutadalah:

1. Karakteristik gelatin yang dihasilkan dari berbalgalit ikan berbeda-beda. Gelatin yang
terbuat dari bahan baku kulit ikan lele mempunyaiakteristik yang lebih baik dinilai
dari kekuatan gel dan derajat putih, jika dibankargdengan gelatin yang terbuat dari
kulit ikan kakap dan tenggiri.

2. Pasta ikan setelah ditambahkan gelatin memberileamgguh yang berbeda terhadap
tiap-tiap perlakuan. Kualitas terbaik pasta ikatelsé ditambahkan gelatin yaitu pasta
ikan penambahan gelatin kulit lele.
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