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ABSTRAK

SADDAM AL HUSAIN. Edible Aerogel Bifasik Berbasis Polymer
Cocktail dalam Oleogelasi Minyak Hasil Samping Pengalengan Sarden. Dibimbing
oleh WAHYU RAMADHAN dan UJU.

Penelitian ini mempelajari bahan pembentuk oleogel yang bisa dimakan,
yaitu aerogel dua fase yang dibuat dari campuran beberapa polimer seperti kitosan
dan gelatin, untuk mengubah minyak sisa dari proses pengalengan sarden menjadi
oleogel. Tujuan penelitian ini adalah menentukan formulasi terpilih serta
menganalisis karakteristik fisik dan kimia aerogel dan oleogel dengan variasi rasio
kitosan:gelatin (KTS:GLT) (0:0, 80:20, 50:50, dan 20:80) sebagai aerogel yang
dapat dimakan untuk oleogelasi minyak sisa pengalengan sarden. Sintesis
mencakup pembuatan larutan sediaan sediaan aerogel hingga karakterisasi oleogel.
Hasil menunjukkan sediaan aerogel memiliki yie/ld massa 95,14%, kekuatan gel 600
g cm?, fraksi gel 133%, dan rasio pembengkakan 164%. Aerogel menunjukkan
porositas 99,85%, densitas 0,0486 g cm™, serta kemampuan penyerapan minyak 4,4
kali dari berat aerogel dengan pengikatan minyak 80,32%. Oleogel dengan bahan
pembentuk dari edible aerogel KTS:GLT 20:80 menunjukkan stabilitas termal,
elastisitas baik, dan energi deformasi rendah, sehingga menjadi oleogelator terpilih
yang efektif dan stabil untuk oleogelasi minyak sisa pengalengan sarden.

Kata Kunci: asam lemak trans, oleogelator, oleogel-aerogel, polymer cocktail

ABSTRACT

SADDAM AL HUSAIN. Biphasic Edible Aerogel Based on Polymer
Cocktail for Oleogelation of By-product Oil from Sardine Canning. Supervised by
WAHYU RAMADHAN dan UJU.

This study investigates an edible oleogelator in the form of a biphasic
aerogel, developed from a mixture of polymers such as chitosan and gelatin, which
aims to convert residual oil from sardine canning into an oleogel. The objective of
this research is to determine the optimal formulation and to analyze the physical
and chemical characteristics of both aerogels and oleogels, using different
chitosan:gelatin (KTS:GLT) ratios (0:0, 80:20, 50:50, and 20:80) as edible aerogels
for the oleogelation of sardine canning by-product oil. The synthesis process
includes the preparation of aerogel solutions through to the characterization of the
resulting oleogels. The results showed that the aerogel formulation achieved a mass
yield of 95.14%, gel strength of 600 g cm>, gel fraction of 133%, and a swelling
ratio of 164%. The aerogels exhibited porosity of 99.85%, low density (0.0486 g
cm™), and an oil absorption capacity 4.4 times their weight, with oil retention
efficiency of 80.32%. Oleogels formed using edible aerogels with a KTS:GLT ratio
of 20:80 demonstrated good thermal stability, favorable elasticity, and low
deformation energy, making them the most effective and stable oleogelators for
structuring residual oil from sardine canning.

Keywords: oleogelator, oleogel-aerogel, polymer cocktail, trans fatty acids
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