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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

enzim fisin kasar terhadap karakteristik gelatin dan untuk mengetahui 

konsentrasi optimum enzim fisin kasar dalam pembuatan gelatin dari kulit 

tuna sirip kuning. Enzim yang digunakan adalah enzim kasar yang berasal 

dari getah batang tanaman ara dengan aktivitas enzim sebesar 5,99 U/ml. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap dengan 5 perlakuan (Perbedaan konsentrasi enzim fisin kasar: 

0,5%; 1%; 1,5%; 2%; dan 2,5%) dengan 3 ulangan. Data dianalisis secara 

statistik menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan New Mulltiple 

Range Test (DNMRT) Duncan pada taraf 5%. Parameter yang diamati 

meliputi rendemen, kekuatan gel, kadar air, kadar abu, kadar protein, dan 

derajat hidrolisis. Konsentrasi enzim fisin kasar berpengaruh nyata 

terhadap rendemen, kekuatan gel, kadar air, kadar protein, dan derajat 

hidrolisis tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu. Konsentrasi 

enzim fisin kasar terbaik dalam memproduksi gelatin dari kulit ikan tuna 

sirip kuning adalah enzim fisin kasar dengan konsentrasi 2,5%. 
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