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ABSTRAK

ALIYAH INDIRA SARI. Sintesis Bicontinuous Bigel Berbasis Minyak Ikan
Patin dan Kitosan-Karagenan dalam Reduced-fat Chocolate. Dibimbing oleh
WAHYU RAMADHAN dan SUGENG HERI SUSENO.

Penggunaan fat-reducer pada produk makanan dapat dilakukan melalui
penambahan teknologi bicontinuous bigel. Kitosan, karagenan, dan minyak ikan
yang diperoleh dari hasil samping industri pengolahan sebagai bahan baku
penyusun bicontinuous bigel berpotensi menjadi sumber yang berkelanjutan dari
sektor perikanan. Penelitian ini bertujuan menentukan rasio kitosan:karagenan
dalam pembuatan hidrogel penyusun bicontinuous bigel serta mengevaluasi
aplikasi bicontinuous bigel terpilih pada produk cokelat. Pembuatan bicontinuous
digel dilakukan dengan 3 formulasi rasio kitosan:karagenan 25:75, 50:50, dan
75:25. Formulasi dengan rasio kitosan:karagenan 50:50 memiliki karakteristik
gelasi terbaik dengan nilai oil binding capacity 99,96%, didukung oleh termogram
dan profil reologi yang menunjukkan perubahan titik leleh serta sifat viskoelastis
yang dinamis. Aplikasi bicontinuous bigel rasio kitosan-karagenan 50:50 sebesar
50% sebagai substitusi cocoa butter menghasilkan produk cokelat dengan
karakteristik yang menyerupai pasta cokelat komersial.

Kata kunci: bicontinuous bigel, cokelat, karagenan, kitosan

ABSTRACT

ALIYAH INDIRA SARI. Synthesis of Bicontinuos Bigel Based on
Pangasius Catfish Oil and Chitosan-Carageenan in Reduced-fat Chocolate.
Supervised by WAHYU RAMADHAN and SUGENG HERI SUSENO.

The use of fat reducers in food products can be achieved through the
application of bigel technology. Chitosan, carrageenan, and fish oil obtained from
the processing industry as raw materials for bicontinuous bigel have the potential
to serve as suistainable fishery sources. This study aims to determine the
chitosan:carrageenan ratio in the production of bicontinuous bigel hydrogel and to
evaluate the application of the selected bicontinuous bigel in chocolate products.
Bicontinuous  bigel was produced using three formulations  with
chitosan:carrageenan ratios of 25:75, 50:50, and 75:25. Formulation with rasio of
chitosan:carrageenan 50:50 exhibited the best gelling characteristics with an oil
binding capacity value of 99.96%, supported by thermograms and rheological
profiles showing changes in melting point and dynamic viscoelastic properties.
The application of bicontinuous bigel with chitosan:carrageenan ratio 50:50 at
50% as a substitute for cocoa butter resulted in a chocolate product with
characteristics resembling commercial chocolate paste.

Keywords: bicontinuous bigel, carrageenan, chitosan, chocolate
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