
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan Mutu Kimia Kolagen Kulit Ikan 

Bandeng (Chanos-Chanos) Segar Hasil Ekstraksi Dengan Asam Asetat  maka 

dapat disimpulkan bahwa. 

1. Ekstraksi kolagen kulit ikan bandeng  dengan  kosentrasi  Asam asetat 

0,7 M  menghasilkan rendemen kolagen tertinggi yaitu 1,84%. 

2. Kandungan  mutu kimia  kolagen kulit ikan bandeng yang dihasilkan dari 

penggunaan konsentrasi asam  asetat 0,3 M memiliki protein dan kadar 

air yang  mendekati SNI yaitu 93,77%, dan 6,01% berbeda tidak nyata 

dengan konsentrasi 0,5 M dan 0,7 M, kadar abu yaitu 0,83% berbeda 

nyata dengan konsentrasi 0,5 M dan 0,7 M. 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian yaitu perlu dilakukan 

lama perendaman dalam larutan NaOH pada saat proses pretreatment kolagen, 

guna mengoptimalkan penghilangan protein non-kolagen dan komponen pengotor 

lainya pada kulit serta perlu dilakukan proses pengeringan dengan menggunakan 

alat  frezz dryer  untuk memperoleh hasil kolagen yang berwarna putih dan rendah 

kadar air. 
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