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PERNYATAAN

'3eH @

an ini saya menyatakan bahwa :

1.3(arya tulis saya berupa skripsi asli dan belum pernah diajukan untuk

N

E

—nendapatkan gelar akademik apapun (sarjana, tesis, disertasi dan

—sebagainya), baik di Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
=
cMaupun di perguruan tinggi lainnya.

. ZKarya tulis ini murni penelitian saya sendiri, tanpa bantuan pihak lain, kecuali

g&rahan tim dosen pembimbing dan hak publikasi karya tulis ilmiah ini ada

“pada penulis, pembimbing 1 dan pembimbing 2.

! %)alam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis

aatau dipublikasikan orang lain, kecuali secara tertulis dengan jelas
Cdicantumkan sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan nama
pengarangnya dan dicantumkan pula di dalam daftar pustaka.

Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila dikemudian hari
terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan saya ini, maka
saya bersedia menerima sanksi akademi berupa pencabutan gelar yang telah
diperoleh karena karya tulis ini, serta sanksi lainnya sesuai dengan norma
hukum yang berlaku di perguruan tinggi dan negara Republik Indonesia.

Pekanbaru, Maret 2021
Yang membuat pernyataan,

CMETERAL oy
{ TEMPEL. B

\ .COOOOAACOOL)OOOOO 1

6000

Annisa Chairin
11781200077
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“(Bzzmng suzpa éertakwa Repada Allah makg @za a&an men]ac{zﬁgn ]a&m &e[uar
baginya, dan memberinya rezeki dari jalan yang tidak ia sangkd, dan barang
siapa yang bertawakkal kepada Allah maka cukuplah Allah baginya,
sesungguﬁnya Allah melaksanakan kehendak-Nya, Dia telah menjadikan untuﬁ
setiap sesuatu Radarnya (Ath-Thalag:2-3).

Segala puji Ru persembahRan Repada Dzat yang maha agung dan pemilik,
seluruh alam. Atas Rarunia dan Kemudahan yang telah engRau berikan akhirnya
sKripsi ini terselesaikan. Sholawat dan salam selalu telimpahlan Repada
rasulullah Muhammad Salallahu ‘Alaifi Wassallam.

Teristimewa untuk ayahanda Ramli dan ibunda Suharni tercinta serta Reluarga
terkasih RupersembahRan Rarya penuh perjuangan ini Repada Ralian yang telah
memberikan kasih dan sayang yang tak terhingga.

Teruntuk dosen pembimbing tercinta yakni I1bu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Px.,
M.Si dan Ibu Evi Irawati, S.Pt, M.P terimaRasih atas segala bantuan,

nasehat, dan ilmunya yang dilimpahkan Repada saya dengan rasa tulus dan
ikhlas.

Tidak lupa untuk semua sahabat dan teman-teman seperjuangan, tidak terasa
Kitasetfiua sudah berada difase ini. Perjalanan yang sudah Kita lewati bersama
telah\menguatRaniKita satu sama lain. Semangat berjuang untuk paia,pejuang
sRripsi pam pemlmpz Semoga ifti adalah langkah awal’ saya untu@memzﬁ cita-
" “ czta yang sesungguﬁnya
m / 4 $ .\ .
“Allak tufa&memﬁe&zm seseorang melainkan sesuai Jengan Resanggupannya
(A-Baqarah:286).

Maka sesungguhnya bersama Resulitan itu ada kRemudahan (Al-Insyirah: 5-6)

wisey JireAg uejng jo
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Annisa Chairin dilahirkan di Teluk Mesjid Kecamatan

Sungai Apit, pada tanggal 02 Desember 1999. Lahir dari

&

pasangan Ayah Ramli dan Ibu Suharni yang merupakan anak
kedua dari tiga bersaudara. Masuk sekolah dasar di SDN 005
Teluk Mesjid dan tamat pada Tahun 2011.

Pada tahun 2011 melanjutkan pendidikan Sekolah Menengah
Perfama di MTsN 01 Sungai Apit dan tamat pada tahun 2014. Pada tahun 2014
me@jutkan pendidikan ke SMAN 01 Sungai Apit dan tamat pada tahun 2017.
Pacfic;rJ tahun 2017 penulis diterima menjadi mahasiswa Universitas Islam Negeri
Su@n Syarif kasim Riau melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi
Negéti (SNMPTN) sebagai mahasiswa di Program Studi Peternakan Fakultas
Pergnian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau .

Pada bulan Agustus sampai dengan September 2019 penulis melaksanakan
Praktek Kerja Lapangan di BPPTU-HPT Baturaden, Purwokerto, Jawa Tengah,
Indonesia. Pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2020 penulis melaksanakan
Kuliah Kerja Nyata di Desa Parit I/1l, Kecamatan Sungai Apit, Kebupaten Siak
Sri Indrapura. Bulan Agustus sampai dengan November 2020 penulis
melaksanakan penelitian di Laboratorium Teknologi Pascapanen Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Sultan Syarif Kasim Riau dan
Labc%ratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
Un@:ersitas Islam Sultan Syarif Kasim Riau.

:.j?ada tanggal 16 Maret 2021 dinyatakan lulus dan berhak menyandang gelar
Sarfana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Peternakan Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau,
dengan judul skripsi “Sifat Fungsional dan Kimia Gelatin Kulit Sapi Hasil
Hid:f'olisis Enzim Protease pada Konsentrasi dan Waktu Hidrolisis yang
Be@_eda” di bawah bimbingan, Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si dan Evi Irawati,
SPgMP.
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UCAPAN TERIMA KASIH

©
a5
Q:i- Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah SWT yang telah memberikan

3,

: rahmat dan Kkarunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini

10

dengan judul « Sifat Fungsional dan Kimia Gelatin Kulit Sapi Hasil Hidrolisis

Enzim Protease pada Konsentrasi dan Waktu Hidrolisis yang Berbeda”.

Kk

S
Petémakan, Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
S

rj;_gsi ini dibuat sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana

yaftf Kasim Riau.

w
c Pada kesempatan bahagia ini penulis menyampaikan ucapan terima kasih

w»
kep&ma semua pihak yang turut ikut serta membantu dan membimbing dalam

menyelesaikan penulisan skripsi ini dengan baik secara langsung maupun tidak

Ian@hng, untuk itu penulis mengucapkan ribuan terima kasih kepada :

1.

Teristimewa untuk kedua orang tua saya Ayahanda Ramli, S.Pd dan Ibunda
Suharni, S.Pd. yang selalu menjadi motivator, penyemangat serta tempat
berkeluh kesah dari pertama masuk kuliah hingga sampai dapat
menyelesaikan pendidikan ditingkat sarjana.

Bapak Prof. Dr. Suyitno, M.Ag selaku Plt. Rektor Universitas Islam Negeri
Sultan Syarif Kasim Riau.

Bapak Edi Erwan, S.Pt., M.Sc., Ph.D selaku Dekan Fakultas Pertanian dan

Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

w
4. tBapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc. selaku Wakil Dekan I, lbu Dr. Triani

5.

6.

EAdelina, S.Pt., M.P selaku Wakil Dekan Il dan Bapak Dr. Arsyadi Ali S.Pt.,
%/I.Agr.Sc. selaku Wakil Dekan I11.

Ebu Dewi Ananda Mucra, S.Pt., M.P selaku Ketua Program Studi Peternakan,
aniversitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

dbu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si selaku dosen pembimbing | saya yang
g_elah banyak meluangkan waktu serta memberikan arahan dalam proses

selama bimbingan dan ibu Evi lrawati, S.Pt, M.P selaku dosen pembimbing Il

<
)
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sekaligus Penasehat Akademik (PA) yang telah membantu dalam penulisan
@kripsi ini.

7. g]'bu Ir. Eniza Saleh, MS selaku penguji | dan ibu Wieda Nurwidada Haritsah
zain, S.Pt, M.Si selaku penguji Il saya yang telah memberikan kritikan dan
%aran dalam menyelesaikan perbaikan penulisan skripsi.

8. c%13apak dan Ibu dosen selaku staf pengajar yang telah mendidik penulis selama
“nasa perkuliahan, karyawan serta seluruh civitas akademika Fakultas
Eertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
—yang membantu dalam melayani dan mendukung dalam hal administrasi.

9. wntuk Bapak Abdul Fatah yang telah banyak memberikan motivasi dan
Earahan sejak sebelum dan setelah melakukan penelitian.

10§Jntuk teman seperjuangan “Tim Penelitian Gelatin”, Muhammad Fauzi yang
gelah melewati masa suka dan duka bersama dari awal proses penelitian
“hingga sampai dengan selesainya penulisan skripsi.

11. Untuk teman seperjuangan “Tim Ayam Bawang”, Dewi Kartika dan

Fardiansyah yang membantu dalam proses penelitian.

12. Untuk sahabat lismuliati, Fiya Fadhilah, Rahma Fadhila Karim, Ahmad Fajar,
Supriyanto, dan Yandi Irwansyah.

13. Untuk abang dan kakak, Jumari Waliyadin, Faisal Rama Febrian, Alpian, kak
ica, kak ipit, kak khairunnisa yang selalu memberikan semangat dari awal
penelitian hingga penulis mendapatkan gelar sarjana.

145_13Jntuk sahabat-sahabatku Aldewissiana (eci beluk), Nurhasanah (Onah beluk),
ENellyana (Nelong), dan Seftia Wulandari.

15@ntuk teman-teman Peternakan D 2017 dan teman-teman Angkatan 2017

= ang tidak bisa penulis sebutkan satu-persatu.

I

Pekanbaru, Maret 2021

Penulis
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KATA PENGANTAR

©
§ Puji syukur kehadirat Allah Subhanallahu Wa Ta’ala yang telah

memberikan rahmat dan hidayah-Nya kepada penulis sehingga dapat
meg/elesaikan skirpsi ini dengan judul “Sifat Fungsional dan Kimia Gelatin
Kulit Sapi Hasil Hidrolisis Enzim Protease pada Konsentrasi dan Waktu
Hidtolisis yang Berbeda”.

;T: Penulis mengucapkan terimakasih kepada ibu Dr. Irdha Mirdhayati., S.Pi.,
M.SE sebagai Pembimbing | dan Ibu Evi Irawati, S.Pt., M.P selaku dosen
Perﬁimbing I yang telah banyak memberikan bimbingan, petunjuk dan motivasi
sar@ai penelitian ini diselesaikan. Kepada seluruh rekan-rekan yang telah banyak
me@_bantu penulis di dalam penyelesaian hasil penelitian ini, yang tidak dapat
pendlis sebutkan satu-persatu, penulis ucapkan terima kasih dan semoga
me@apatkan balasan dari Allah Subhanallah Wa Ta’ala.

Penulis juga menyadari berbagai kekurangan dan keterbatasan yang ada,
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SIFAT FUNGSIONAL DAN KIMIA GELATIN KULIT SAPI
HASIL HIDROLISIS ENZIM PROTEASE PADA
KONSENTRASI DAN WAKTU HIDROLISIS
BERBEDA

Annisa Chairin (1178120077)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Evi Irawati

INTISARI

Penelitian gelatin kulit sapi telah banyak dilakukan melalui hidrolisis
secaga kimiawi dan belum ada penelitian lanjutan mengenai sifat fungsionalnya.
Sifat,ini dapat ditingkatkan melalui proses hidrolisis dengan metode enzimatis
merggunakan enzim protease yang memiliki energi aktivitasi tinggi, spesifik,
amém dan ramah lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat
fungslonal dan kimia gelatin kulit sapi yang dihidrolisis dengan enzim papain
padaskonsentrasi dan waktu hidrolisis berbeda ditinjau dari aktivitas antioksidan,
dayg serap air, daya serap lemak, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan
dergjat hidrolisis. Metode penelitian ini bersifat eksperimen dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola Faktorial 2 faktor dan 3
ulangan. Parameter sifat fungsional meliputi aktivitas antioksidan, daya serap air
dan daya serap lemak dan parameter sifat kimia meliputi kadar abu, kadar lemak,
kadar protein, dan derajat hidrolisis. Data dianalisis secara statistik dengan
analisis sidik ragam dan uji lanjut DMRT. Faktor A adalah konsentrasi enzim
papain : 0%,0,25%, 0,5% (g/g) dan faktor B adalah waktu hidrolisis 24 jam dan
48 jam. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa faktor A dan faktor B tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar lemak, kadar protein, daya serap
air, dan daya serap lemak. Faktor A nyata meningkatkan nilai derajat hidrolisis,
aktivitas antioksidan dan menurunkan nilai 1Csy. Faktor B nyata menurunkan
aktivitas antioksidan. Terdapat interaksi nyata antara kedua faktor A dan B
dalam meningkatkan aktivitas antioksidan dan menurunkan nilai 1Csy dari gelatin
yang dihasilkan. Dapat disimpulkan bahwa produksi gelatin kulit sapi dengan
pengmbahan enzim papain pada konsentrasi 0-0,5% (gr/gr) dapat
mempertahankan kadar abu, kadar protein, daya serap lemak, daya serap air
nan;pm dapat meningkatkan derajat hidrolisis.Terjadi interaksi antara kedua
faktdr konsentrasi dan waktu hidrolisis (A dan B) dalam menurunkan nilai 1Csg
danAmenaikkan aktivitas antioksidan pada gelatin sapi. Perlakuan terbaik pada
penetitian ini adalah perlakuan A3B1 (konsentrasi papain 0,5% g/g, waktu
hidg)Jisis 24 jam) karena memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi.

N Y!iw eydio yeH 6

(¢°]
Katg kunci : gelatin kulit sapi, enzim papain, sifat fungsional, aktivitas
antiéksidan
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© FUNCTIONAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF

BOVINEHIDE GELATIN HYDROLIZED WITH PROTEASE
ENZYMES AT DIFFERENT CONCENTRATIONS AND TIMES
OF HYDROLYSIS

Annisa Chairin (1178120077)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Evi Irawati

ABSTRACT

Research on bovinehide gelatin has been carried out through chemical
hydwolysis and there has been no further research on its functional properties.
ThiS- property can be increased through the hydrolysis process with enzymatic
methRods using protease enzymes that have a high activation energy, spesific, safe
and*more environmentally friendly. This study aims to determine the functional
and“hemical properties of bovinehide gelatin hydrolyzed with papain enzyme at
different concentrations and times of hydrolysis in terms of antioxidant activity,
water holding capacity, fat binding capacity, ash content, fat content, protein
content, and degree of hydrolysis. This research method is experimental using a
completely randomized design (CRD) factorial pattern of 2 factors and 3
replications. Functional properties parameters include antioxidant activity,
water holding capacity,and fat binding capacity and parameters of chemical
traits include ash content, fat content, protein content, and degree of hydrolysis.
The data was statiscally analyzed with analysis of variance and further testing of
DMRT. Factor A is the concentration of papain enzyme: 0%, 0.25%, 0.5% (g /g)
and factor B is the hydrolysis time of 24 hours and 48 hours. The results of this
study indicate that factor A and factor B have no significant effect on ash content,
fat content, protein content, water absorption and fat absorption. Factor A
significantly increased the value of the degree of hydrolysis, antioxidant activity
andurreduces the 1Cso value. Factor B significantly reduces the antioxidant
act&_:ity. There is a significant interaction between the two factors A and B in
increasing antioxidant activity and decreasing the 1Cso value of the resulting
gelafin. It can be concluded that the production of gelatin with the addition of
papain enzymes at 0-0,55% (g/g) concentration can maintain its level of ash,
pro@jn, water holding capacity, fat binding capacity and yet increase degrees in
hydfolysis.There was an interaction between the two factors of concentration and
hyd@lysis time (A and B) in reducing the ICs, value and increasing the
ant@xidant activity of cow gelatin. The best treatment in this study was the A3B1
treatment (papain concentration 0.5% g / g, hydrolysis time 24 hours) because it
haséhigh antioxidant activity.
—_
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Ke)E\hNords: bovinehide gelatin, papain enzyme, functional properties, antioxidant
actiyity
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I. PENDAHULUAN

©
1.1hIJLatar Belakang

~ Berkembangnya pemanfaatan gelatin oleh industri dalam negeri
melglebabkan kebutuhan gelatin menjadi meningkat sebanding dengan
perfembangan trend pola konsumsi masyarakat. Berdasarkan data
KE@[ENPERIN (2016) melaporkan bahwa impor gelatin di Indonesia sebesar
US§_4360.620. Hingga saat ini, Indonesia masih harus mengimpor gelatin dari
ber&gai negara maju seperti Perancis, Jepang, India, Brazil, Jerman, Cina,
Arggntina dan Australia. Salah satu bahan yang bisa digunakan dalam produksi
gelgin adalah kulit. Kulit merupakan hasil samping dari pemotongan ternak yang
mefpakan lapisan terluar dari tubuh hewan, diperoleh setelah hewan tersebut
mati¥dan dikuliti. Menurut Amertaningtyas (2010) kulit yang bersumber dari
tern%k besar maupun kecil mempunyai struktur jaringan yang kuat dan berisi,
sehingga dalam pemanfaatannya dapat digunakan untuk kebutuhan pangan dan
non pangan.

Bahan baku produksi gelatin lazimnya adalah kulit, karena banyak terdapat
protein yang dapat dikonversi menjadi gelatin. Di luar negeri gelatin bersumher
dari hasil hidrolisis kolagen pada kulit, tulang dan jaringan penghubung dari
ternak babi. Mayoritas penduduk di Indonesia beragama Islam sehingga tidak
dapat mengkonsumsi pangan yang berasal dari ternak babi dan ternak lain yang
dise&nbelih tanpa mengikuti tata cara agama Islam (Gumilar dan Andri, 2018).
PerEj ada inovasi baru dalam produksi gelatin yang berasal dari bahan baku yang
hal% Beberapa penelitian terdahulu sudah melakukan penelitian gelatin dari hasil
samping ternak berupa kulit sapi (Sasmitaloka dkk., 2017), tulang ikan (Marzuki
dkk=-2011), kulit ayam (Nazmi dkk., 2017), kulit domba (Rahmawati dan Hasdar,
201?), dan kaki kambing (Miwada dkk., 2015).

E'Menurut Badan Pusat Statistik (2019) secara nasional populasi ternak sapi di
Ind@;esia sebesar 17.118.650 ekor, di provinsi Riau sendiri populasi sapi
me‘@capai 166.306 ekor sapi. Kandungan protein kolagen pada kulit mamalia
sek@r 89% dimana proporsi kulit dari seekor sapi berkisar 6,84-8,11%
(Saénitaloka dkk., 2017). Dengan tingginya jumlah dan kandungan kolagen yang

ob]
dimiiki, kulit sapi berpotensi sebagai alternatif bahan baku pembuatan gelatin.
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Gelatin adalah protein yang didapatkan dari hidrolisis sebagian protein
seraBut kolagen yang banyak bersumber dari kulit, tulang dan jaringan ikat hewan
(Raegid dkk., 2016). Pemanfaatan gelatin sudah sangat fleksibel karena memiliki
sifaifungsional. Diperkirakan sekitar 59% gelatin yang diproduksi di dunia
dirﬁiﬁfaatkan dalam industri makanan, 31% dalam industri farmasi, 2% dalam
ind%%tri fotografi, dan sekitar 8% diaplikasikan dalam industri lainnya
(Sasmitaloka dkk., 2017). Berdasarkan teknik isolasinya gelatin dikelompokkan
me@adi isolasi dengan aktivitas asam, basa dan enzimatis (Leuenberger, 1991).
Pel@t asam dapat membentuk serat kolagen triple helix menjadi rantai tunggal
sedangkan pelarut basa mampu menghasilkan rantai ganda (Gumilar dan Andri,
201%). Produksi gelatin dengan hidrolisis enzim mampu menghasilkan gelatin
deng'm tingkat kemurnian tinggi (Sasmitaloka dkk., 2017). Hidrolisis enzimatis
Ieb@ menguntungkan karena tidak mengakibatkan kerusakan peptida dan asam
amino (Baehaki dkk., 2015). Proses ekstraksi enzimatis enzim yang digunakan
adalah enzim protease, karena enzim protease adalah enzim yang berfungsi untuk
memecah protein dengan cara menghidrolisis ikatan peptida yang
menghubungkan asam-asam amino dalam rantai polipeptida. Enzim protease
memecah protein dengan cara merusak asam amino yang berada di ujung rantai
dan dengan merusak ikatan peptida yang ada di dalam protein (Hartati, 2015).

Penelitian terkait gelatin kulit sapi sebelumnya telah dilakukan melalui
poses asam (Rapika dkk., 2016) maupun basa (Sasmitaloka dkk., 2017) namun
belm'_@ ada penelitian lanjutan mengenai sifat fungsionalnya. Menurut Neves et al.
(20%7) menyatakan gelatin merupakan turunan kolagen yang mengandung 20
ma@n asam amino seperti asam amino glisin (Gly), prolin (Pro), dan
hid%ksiprolin (Hyp) yang memiliki potensi yang cukup baik sebagai substrat
awd@ untuk menghasilkan peptida bioaktif dalam pangan fungsional. Sifat
fungsional gelatin dapat ditingkatkan melalui proses hidrolisis dengan metode
eannatis. Hidrolisis enzimatis dapat memengaruhi pemotongan protein menjadi
pepﬁda sehingga pemilihan enzim dalam proses hidrolisis memiliki potensi dapat
mekr;hengaruhi sifat biologis peptida bioaktif yang dihasilkan (Karnia, 2018).
Sergawa peptida bioaktif yang diperoleh dari gelatin memiliki aktivitas
antigksidan (Hanani, 2017), antihipertensi (Neves et al., 2017) dan memiliki efek

=)
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benefit terhadap kesehatan kulit tubuh (Zague, 2008). Hidayat dkk. (2016),
me@)orkan hasil penelitian gelatin kulit ikan nila yang dihidrolisis menggunakan
enzg:lstn papain pada konsentrasi 1,5% diperoleh kadar air dan kadar protein sebesar
7,12% dan 86, 46%.

éllnformasi mengenai potensi pemanfaatan gelatin dari kulit sapi sebagai
sengawa bioaktif dalam bahan pangan belum banyak diketahui di Indonesia
namun pemanfaatan gelatin dari bahan baku kulit maupun limbah ikan sudah ada
yang melakukan sehingga penelitian ini penting sebagai acuan dalam
pen@mbangan produksi gelatin melalui metode enzimatis yang diansumsi lebih
aman dan ramah lingkungan. Berdasarkan uraian diatas, telah dilakukan penelitian
den§_aln judul “Sifat Fungsional dan Kimia Gelatin Kulit Sapi Hasil Hidrolisis

EnZim Protease pada Konsentrasi dan Waktu Hidrolisis yang Berbeda”.
Py

Q
1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk untuk mengetahui karakteristik
gelatin kulit sapi yang dihidrolisis melalui metode enzimatis pada konsentrasi
enzim dan waktu hidrolisis yang berbeda dilihat dari sifat fungsional dan
kimianya yang meliputi aktivitas antioksidan, daya serap air, daya serap lemak,
kadar lemak, kadar abu, kadar protein, dan derajat hidrolisis.

1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah :

Memberikan informasi tentang karakteristik gelatin kulit sapi dan
potensinya sebagai senyawa bioaktif dalam pangan.

Memberikan informasi tentang pengolahan gelatin melalui metode
enzimatis.

Memberikan informasi tentang perbandingan sifat fungsional gelatin kulit
sapi dengan variasi konsentrasi dan lama waktu hidrolisis yang berbeda.
Memberikan informasi tentang perbandingan sifat kimia gelatin kulit sapi
dengan variasi konsentrasi dan lama waktu hidrolisis yang berbeda

Mengurangi pencemaran lingkungan
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baiki komposisi kimia dan meningkatkan sifat fungsional gelatin kulit

©Terdapat interaksi antara konsentrasi enzim dan waktu hidrolisis untuk
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1. TINJAUAN PUSTAKA

©

a5
2.10 Kulit Sapi
=~

o Kulit adalah hasil ikutan dari pemotongan ternak berupa organ tubuh
bag]ﬁn terluar yang dipisahkan dari tubuh pada saat proses pengulitan. Kulit
. me|§ah dikelompokkan menjadi dua, yaitu kelompok kulit yang berasal dari
ternak besar yang diberi istilah hides dan ternak kecil yang diberi istilah skins.
Pro@n pada kulit hewan besar memiliki kandungan yang lebih banyak dibanding
protein kulit hewan kecil (Rapika dkk., 2016). berdasarkan histologinya kulit

Buepun-6uepun 1Bunpuljig eydin yeH

melgPpakan organ paling berat, dimana pada ternak sendiri sekitar 10%. Persentase
ini @kup bervariasi pada beberapa jenis ternak, pada tenak sapi berkisar antara
6'8?3 dari berat tubuh (Said, 2012). Kulit hewan pada umumnya dibagi menjadi 3
lapisan yaitu lapisan epidermis, korium dan subkutis. Histologi kulit ternak dapat
dilifat pada Gambar 2.1.

Epidermis Sebaceous Hair Shaft Hair Roor
Gland

Erector Pili R
Mouscle -

Sweat Glands

---------
......
- N r\ -

Artery JUNCTION OF GRAIN
Vein AND CORIUM

CORIUM

T GRS AR T
ar’

Gambar 2.1. Histologi Kulit Ternak (J. Hewit & Sons Ltd, 1996).

Lapisan epidermis merupakan lapisan paling luar dan terdiri atas epitel

IDATU) DTWE[S] d}e}S

n
ber\l.%pis gepeng dengan lapisan tanduk yang tersusun atas lima lapisan (stratum),
yakgi dari arah luar (superficial) terdiri dari stratum korneum, lusidium,
gra@losum, spinosum dan germinativum. Epidermis berfungsi sebagai pelindung

tubﬁ-ﬁ hewan dari pengaruh luar , didalam lapisan ini tidak ditemukan kolagen
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(Aprizal, 2019). Lapisan dermis atau korium merupakan jaringan pengikat yang
cuk@ tebal dan mengandung sejumlah serat-serat kolagen. Lapisan dermis adalah
bagm;an utama yang digunakan dalam pembuatan gelatin karena dibangun oleh
ten@an pengikat yang mengandung serat kolagen berkisar sekitar 80%. Lapisan
hip‘eiiermis atau disebut juga dengan istilah subkutan atau fasia superfisial
mergjpakan sebuah lapisan subkutan dibawah retikularis dermis, berupa jaringan
ikat=longgar dengan serat kolagen halus terorientasi terutama sejajar pada
per@ukaan kulit (Kalangi, 2013).

< Lapisan hipodermis mengandung adiposit yang jumlahnya bervariasi
padg) berbagai bagian tubuh dan bervariasi berdasarkan ukuran gizi (Mescher,
201%. Seung (2016) menyatakan jaringan hipodermis atau subkutan terdiri dari
jaringan ikat dan lemak yang banyak terdapat pembuluh darah dan saraf. Protein
yangiterdapat dalam kulit sebesar 33%, terdiri dari 29% kolagen, 2% keratin, 1%
albumin dan globulin serta 0,% mucin dan mucoid (Maxwell, 2007). Protein
kolagen merupakan bahan utama dalam pembuatan gelatin, yang dapat dikonversi
melalui proses hidrolisis parsial kolagen dengan menggunakan pelarut asam, basa
dan enzim (Sasmitaloka dkk., 2017). Pada proses hidrolisis kolagen tersebut
sangat tergantung pada ikatan silang diantara rantai peptida dan reaktivitas
kelompok terminal amina dan terminal karboksil. Terdapat tiga rantai baru yang
identik terbentuk saat terjadi proses pemisahan, yaitu tiga rantai -o. yang bebas,

rantai -p yang berisi dua rantai peptide-o (Said, 2012).
w

d1e)

2.2, Protein

:"T Protein berasal dari bahasa Yunani “Proteios” yang berarti pertama atau
utar%a. Protein adalah zat bermolekul dalam makhluk hidup yang memiliki fungsi
biof§gis yang dapat dipengaruhi oleh protein struktural berupa keratin, elastin dan
kol%ﬁen yang dapat ditemukan pada jaringan ikat, tulang rawan, rambut dan kulit
(A@_stin, 2013). Menurut Remawati (2016) protein merupakan komposisi utama
gel‘%in yang berasal dari jenis protein kolagen. Kolagen yang terdapat pada kulit
he\@h dapat dikonversi menjadi gelatin melalui proses hidrolisis. Kadar gelatin
darﬁhasil dihidrolisis tergantung pada spesies hewan penghasil jenis kolagen dan

surrﬁ)er kolagen (Juliasti dkk., 2014).
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Protein mempunyai berbagai macam peran dan atau fungsi menurut
jen@lya masing-masing. Berdasarkan klasifikasinya protein dikelompokkan
merquadi dua yaitu pengelompokan protein berdasarkan tingkatan strukturnya
beryrpa protein primer, sekunder, tersier dan quarterner dan pengelompokan
pro‘t%in berdasarkan fungsi nya berupa enzim, protein pertahanan, protein
tran%port, protein pengatur, protein struktur, movement proteins, dan nutrien
protein. Protein dapat mengalami suatu proses perubahan pada konformasinya
seh@ga menyebabkan molekul protein kehilangan karakteristik bentuk tiga
dimgmsinya. Proses ini dinamakan dengan istilah denaturasi. Denaturasi protein
tersebut dapat terjadi karena pengaruh suhu, pH, pelarut organik, detergen, logam
berac?g_ dan tekanan mekanik (Azhar, 2016).

Q
2.3.2%0Iagen

S Kolagen memiliki struktur kimia (CiopH1490N31038) merupakan protein
fibrilar yang terdiri dari tiga rantai polipeptida (triple helix) sebagai komponen
utama penyusun kulit dan tulang (Ogawa et al., 2004). Menurut Haryati dkk.
(2019) kolagen merupakan salah satu jenis protein struktural yang tersusun dari
beberapa asam amino. Kolagen yang digunakan dalam pembuatan gelatin
umumnya bersumber dari hewani seperti babi, sapi, dan ayam yang banyak
ditemukan pada tulang, tulang rawan, kulit, urat dan jaringan ikat hewan. Kolagen
adalah protein yang mengandung 35 % glisin (C,HsNO,) dan sekitar 11 % alanin
(ngNOZ) serta kandungan prolin (CsHgNO,) (Lehninger, 1990). Kolagen
mer%iliki sifat tidak larut dalam larutan asam maupun alkali, tahan terhadap enzim
trip?ih dan chimotripsin (Suhenry dkk., 2015).

E Menurut Miskah dkk. (2010) kolagen merupakan komponen struktural
utama jaringan ikat putih (white connective tissue) yang meliputi hampir 30
per,s_%_n dari total protein pada jaringan dan organ tubuh vertebrata dan
invértebrata. Molekul kolagen tersusun dari kira-kira dua puluh asam amino yang
meﬁjliki bentuk agak berbeda tergantung pada sumber bahan bakunya. Molekul
das;lrh pembentuk kolagen disebut tropokolagen yang didalamnya terdapat tiga
rang? polipeptida sama panjang membentuk struktur heliks. Tropokolagen
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tersebut dapat terdenaturasi oleh pemanasan atau perlakuan dengan zat seperti

bas&Yasam, urea, dan potassium permanganate
a5

2.422- Gelatin

9- Gelatin berasal dari bahasa latin “gelatus” yang memiliki arti pembekuan.
Ge@ln adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit,
Jarlﬁ_gan ikat putih dan tulang rawan. Gelatin merupakan polipeptida dengan bobot
moﬁkul tinggi antara 20.000 gram/mol sampai 250.000 gram/mol . Didalam
gelatin tersusun dari 18 asam amino yang saling terikat, terdiri dari asam aspartat,
asamr glutamat, serin, valin, tirosin, lisin, treonin, arginin, glisin, histidin,
hid%)ksipiprolin, isoleusin, leusin, hidroksilisin, fenilalanin, prolin, alanin dan
met%nin (Suryani dkk., 2009).

X Menurut Rahayu dan Fithriyah (2015) gelatin memiliki karakter yang unik
yall%i kemampuan untuk berbalik bentuk dari sol menjadi gel, bersifat amfoter dan
menjaga sifat koloid. Didalam dunia industri pangan gelatin banyak digunakan
karena keunikan dan sifat fungsionalnya (Rares dkk., 2017). Gelatin dimanfaatkan
sebagai bahan penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent), pengikat
(binder), pengental (thickener), pengemulsi (emulsifier), perekat (adhesive),
whipping agent, serta pembungkus makanan yang bersifat edible coating. Gelatin
digunakan dalam industri pembuatan jelly, industri daging, industri susu, dan
supplement makanan. Dalam industri non pangan, gelatin banyak digunakan
dalam industri farmasi dan kosmetik. Dalam industri farmasi, gelatin biasa
dig%akan dalam pembuatan kapsul lunak, cangkang kapsul dan tablet, sedangkan
dalézn industri kosmetik gelatin digunakan sebagai bahan kosmetik seperti sampo
dansabun (Budiarti, 2019).

E. Didalam proses pengolahanya gelatin secara umum terbagi menjadi dua
metOtle yaitu proses asam dan basa. Gelatin yang diolah dengan proses basa
dis%ut gelatin tipe A, sedangkan gelatin tipe asam disebut gelatin tipe B. Menurut
Djagny et al. (2001), gelatin yang dihidrolisis dengan enzim juga dapat digunakan
unt@i memperluas pengolahan gelatin di bidang industri pangan maupun farmasi

)
deng;an bantuan reaksi kimia dan modifikasi enzim.
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2.5.  Sifat Fungsional Gelatin

© Gelatin adalah biopolimer dengan sifat fungsional penting yang
dim%nfaatkan secara luas pada makanan untuk memperbaiki elastisitas,
korgl'-stensi dan stabilitas (Melia dkk., 2014). Menurut Al Awwaly dkk. (2015b)
fun@ionalitas merupakan sifat pangan atau komponen penyusun bahan pangan,
selazn memiliki fungsi nutrisi juga memiliki fungsi lain yang bermanfaat. Sifat
fungsional berasal dari senyawa bioaktif.
” Bioaktif berasal dari bahasa latin yang tersusun atas dua kata, yaitu “bio”
yang, berarti suatu kehidupan dan “activus” yang bermakna dinamis. Bioaktif
menupakan senyawa yang di produksi oleh senyawa natural baik oleh sel hewan,
tanacman, maupun mikrobia yang memberikan manfaat pada kesehatan. Secara
nat&?;al senyawa bioaktif dapat dikategorikan dalam bentuk protein utamanya
dal%:gl bentuk biokatalisator (enzim) dan peptida. Bioaktif protein utamanya
peptida merupakan bioaktif yang penting dan mempunyai kemampuan lebih aktif
apabila diberikan dalam bentuk murni. Peptida tersebut akan mengalami
pengaktifan melalui tiga macam mekanisme yaitu proses penguraian melalui
hidrolisis oleh enzim alat pencernaan, melalui proses hidrolisis mikrobia
proteolitik dan melalui proses enzim protease. Peptida bioaktif berperan dalam
berbagai aspek dalam sistem dan tata reaksi biologi yang meliputi pencegahan
dalam peran disfusi jantung yang disering dikenal cardiovascular, membantu
proses pencernaan sehingga ketersediaan nutrisi meningkat (digestive), membantu
dala'_rrn proses kekebalan (immune) sel, jaringan dan organ serta secara aktif dalam
sist%n saraf (Bachruddin, 2016).
2.5_?.: Antioksidan

E Menurut Lobo et al. (2010) radikal bebas merupakan molekul yang
merﬁci)unyai elektron tidak berpasangan yang dapat menyebabkan molekul ini
sangat reaktif mencari pasangan elektron. Antioksidan merupakan senyawa
penioeri elektron atau reduktan yang mampu menginativaksi berkembangnya
real?si oksidasi dengan mencegah terbentuknya radikal bebas (Rinto dkk., 2019).
FirkcE)yani dkk. (2015) juga menyatakan bahwa antioksidan adalah zat yang dapat
meranda, memperlambat dan mencegah terjadinya proses oksidasi. Antioksidan

san@t bermanfaat bagi kesehatan dan berperan penting untuk mempertahankan
=)
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mutu produk pangan. Antioksidan memiliki manfaat menghambat radikal bebas
seh@gga dapat mencegah penyakit-penyakit yang berhubungan dengan radikal
bebﬁ:FS seperti karsinogenesis, kardiovaskuler dan penuaan dini. Fungsi utama
antigksidan adalah menunda oksidasi molekul-molekul lain dengan menghambat
rea]?__%;-i rantai oksidasi radikal bebas pada tahap inisiasi atau propagasi.

g Hasil penelitian Yang et al. (2019) melaporkan bahwa gelatin dari kulit
Yak=memperoleh persentase nilai aktivitas antioksidan yang bervariasi dengan
perfgkuan dari empat enzim yaitu Trypsin, Neutrase, Papain dan Pepsin masing-
ma@g sebesar 53,22%, 45,75%, 39, 55% dan 32,94%. Choonpicharn et al.
(2085) menyatakan bahwa gelatin yang dikatalisis oleh enzim yang berbeda
men?unjukkan tingkat aktivitas antioksidan yang berbeda. Tingkat aktivitas
anti%_ksidan yang berbeda ini dapat berkontribusi dari urutan asam amino dalam
pepgda gelatin.

2.52. Daya Serap Air dan Lemak

Daya serap air dan daya serap lemak merupakan sifat fungsional yang
berkaitan erat dengan tekstur melalui interaksi antara komponen seperti air,
minyak dan komponen lainnya (Balti et al., 2011). Menurut Rawdkuen et al.
(2013) daya serap air atau water holding capacity adalah sifat yang diinginkan
dalam produk makanan seperti sosis, custard dan adonan karena produk tersebut
membutuhkan gelatin untuk direndam dalam air tanpa larut sehingga berperan
sebagai zat pengental dan meningkatkan viskositas produk sedangkan daya serap
Iewgk atau fat binding capacity diinginkan dalam produk untuk membantu
mer%pertahankan rasa, meningkatkan palatabiltas, dan memperpanjang umur
sim@n produk. Daya serap lemak dipengaruhi oleh proporsi ikatan hidrofobik,
elelgrostatis dan hidrogen yang tersedia (Lawal, 2004) dan terutama dengan residu
asaM amino hidrofobik seperti tirosin, leusin, valin dan isoleusin sedangkan daya
sergp air dipengaruhi oleh jumlah asam amino hidrofilik dan kandungan
hidroksiprolin (Ninan et al., 2011).

A318

2.6 Sifat Kimia Gelatin
U Sifat fisika kimia gelatin pada dasarnya ditentukan oleh asam amino

J

n

pengusun molekul gelatin . Gelatin berasal dari kolagen, yang merupakan suatu
=

10
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protein. Protein kolagen memiliki struktur yang hampir sama seperti struktur
pro@n pada umumnya yang terdiri dari struktur primer, sekunder dan tersier.
Bergjk protein kolagen adalah linier menyerupai serat. Susunan asam amino pada
gelfgﬁn hampir mirip dengan kolagen, dimana 2/3 asam amino penyusunnya
didéhinasi oleh glisin. Sementara 1/3 asam amino yang tersisa disusun oleh
progn dan hidroksiprolin. Asam amino gelatin saling terikat melalui ikatan
peptida (Oktaviani dkk. 2017). Dikatakan juga bahwa asam amino didalam
gelé'cf_jn terdapat asam amino hidroxyprolin 14%, prolin 16% dan glysine 26%
den@n struktur kimia gelatin yaitu (C102H151N31) yang kandungannya tergantung
darinbahan mentahnya (Ockerman dan Hansen, 2000) sedangkan menurut
Nas%tion (2018) kadar asam amino didalam gelatin sapi berupa glisin, prolin dan
alaﬁ?i_n masing-masing sebesar 34,2%, 12% dan 11,3%. Pernyataan mutu kimia
gelrgn berdasarkan standar mutu gelatin yaitu berdasarkan SNI (1995), dapat
diliRat pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1. Standar Mutu Kimia Gelatin

Parameter Persyaratan

Kadar air Maksimum 16%
Kadar abu Maksimum 3,25%
Kadar lemak Tidak lebih dari 5%
Kadar protein 87, 62%

Sumber : Sasmitaloka dkk. (2017)

2.6.1. Kadar Abu

¥ Abu adalah zat anorganik sisa dari hasil pembakaran suatu bahan organik
yan%ada pada bahan pangan (Pertiwi dkk. 2018). Penentuan kadar abu merupakan
salafE satu cara untuk mengetahui kemurnian suatu bahan (Igbal dkk., 2015).
Me%grut Balti et al. (2011) rendahnya kadar abu menunjukkan kualitas gelatin
yan& baik. Tinggi atau rendahnya kadar abu suatu bahan disebabkan oleh
kanéungan mineral yang ada pada bahan baku. Kadar abu adalah salah satu
pargneter yang digunakan untuk melihat kualitas dan tingkat keberhasilan dari
prqgs ektraksi gelatin (Pertiwi dkk., 2018).

S Penelitian Haryati dkk. (2019) tentang pengukuran kadar abu gelatin kulit
ikargjbaronang yang dihidrolisis dengan enzim bromelin diperoleh nilai sebesar
O.3§/o-1.65%. Kadar abu tertinggi sebesar 1.65% sedangkan kadar abu terendah
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sebesar 0.35%. Sedangkan pada penelitian yang dilakukan oleh Aprizal (2019)
dip@)leh hasil kadar abu dari gelatin kulit kerbau dengan enzim bromelin berkisar
ant@%a 0,25-0.32%. Nilai kadar abu gelatin kulit ikan baronang dan gelatin kulit
kerp:;u tersebut sudah memenuhi standar SNI 06-3735, 1995 yaitu sebesar
ma'éimum 3.25%.

Q

=
2.62 Kadar Protein

é Gelatin adalah salah satu jenis protein konversi yang dihasilkan melalui
prosgs hidrolisis kolagen sehingga kandungan utama gelatin adalah protein
(Perbiwi dkk., 2018). Menurut Oktaviani dkk. (2017) tingginya kadar protein
meE:unjukkan kualitas gelatin yang baik. Kadar protein menyatakan seberapa
besg; kandungan protein yang terdapat dalam suatu bahan pangan. Berdasarkan
star?ar mutu SNI (1995) kadar protein gelatin sebesar 87,62%. Hasil penelitian
Haryati dkk. (2019) tentang gelatin kulit ikan baronang yang dihidrolisis dengan
menggunakan enzim bromelin memperoleh nilai protein tertinggi sebesar 94,72%
dan kadar protein terendah sebesar 91,21%. Penelitian lain telah dilakukan juga
oleh Karnia (2018) menggunakan enzim alkalase untuk menghidrolisis gelatin
kulit ikan tuna sirip kuning diperoleh kadar protein sebesar 92,72%. Kadar protein
yang bervariasi selalu berkaitan erat dengan perlakuan yang diberikan (Haryati
dkk., 2019).
2.6.3. Kadar Lemak

o Penentuan kadar lemak berpengaruh terhadap mutu bahan selama
pen%mpanan (Pertiwi dkk., 2018). Menurut Haris (2008) gelatin yang bermutu
tinggi memiliki kandungan kadar lemak yang rendah. Nilai kadar lemak yang
cukg) tinggi diakibatkan oleh lemak yang belum keluar secara maksimal pada
saaréproses degreasing. Berdasarkan penelitian Karnia (2018) tentang gelatin
kulig ikan tuna sirip kuning dengan hidrolisis enzim alkalse memperoleh nilai
kadér lemak sebesar 0,36%. Hasil ini sesuai dengan SNI gelatin yaitu tidak lebih
bes&- dari 5%. Gelatin yang berkualitas baik diharapkan memiliki kandungan
Ien;rlf rendah bahkan tidak mengandung lemak (Sasmitaloka dkk., 2017). Kadar

Ienfék gelatin hasil penelitian tersebut menunjukkan nilai yang rendah hal ini
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dapat disebabkan oleh metode de-fattening yang dilakukan telah menghilangkan
kan@mgan lemak yang diinginkan (Shyni et al. 2014).

>
2.62. Derajat Hidrolisis

é‘ Derajat hidrolisis merupakan rasio jumlah peptida yang dipecah selama
hidrg)lisis terhadap jumlah ikatan peptida yang terkandung dalam protein (Karnia,
2018). Menurut Nur dkk. (2019) derajat hidrolisis adalah parameter utama
me@antau reaksi suatu hidrolisis. Nilai derajat hidrolisis dipengaruhi oleh jenis
enz'@gl. Enzim yang ditambahkan ke dalam substrat akan terserap pada partikel
yangptersuspensi dan enzim yang tersuspensi akan berikatan dengan peptida (Nur
dkkt?; 2019).

g Berdasarkan penelitian Karnia (2018) tentang gelatin kulit ikan tuna yang
dihé’rolisis dengan enzim alkalase diperoleh nilai derajat hidrolisis sebesar
45,29%. Nilai derajat hidrolisis hasil penelitian tersebut menunjukkan hasil yang
lebih tinggi dibandingkan dengan gelatin komersial yaitu lebih besar dari 8,13%.
Perbedaan tersebut dapat disebabkan sumber gelatin atau jenis substrat yang
berbeda dan kondisi optimum untuk menghidrolisis substrat yang berbeda akan
menghasilkan nilai derajat hidrolisis yang berbeda pula dan akan bervariasi
tergantung pada substrat yang digunakan. Menurut Baekaki dkk. (2015) derajat
hidrolisis yang semakin tinggi dengan semakin tinggi kosentrasi enzim menunjukkan
bahwa proses hidrolisis protein yang berlangsung semakin baik .

w
2.7% Enzim Protease

&' Enzim adalah protein yang memiliki aktivitas Kkatalisis untuk menurunkan
enegi aktivasi suatu reaksi sehingga konversi substrat menjadi produk dapat
berfangsung lebih cepat (Sulasi dkk., 2018). Menurut Susanti dan Fibriana (2017)
enzgr_w merupakan katalisator yang menjalankan reaksi tanpa langsung ikut serta
dalé reaksi tersebut. Semua reaksi yang dikatalisis oleh enzim menjalankan
fungginya masing-masing. Setiap enzim bekerja dengan spesifik dan
me@hasilkan produk yang spesifik. Kemampuan enzim yang unik dan spesifik
serr;t;i)dn banyak digunakan dalam dunia industri. Salah satu enzim yang paling

ban?k digunakan adalah enzim protease yang juga disebut sebagai enzim
=
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proteolitik atau proteinase. Protease merupakan salah satu tiga kelompok enzim
terdesar yang diperdagangkan dengan nilai mencapai sekitar 60% total penjualan
enzg{n yang aplikasinya sebagai Kkatalisator hayati dan digunakan di berbagai
indC;tri (Suhartono, 2000).

é‘ Penggunaan berbagai protease komersial merupakan salah satu pendekatan
untl%i( memproduksi peptida bioaktif dari protein pangan. proteinase dari hewan,
tanaman atau mikrobia baik secara tunggal maupun kombinasi telah digunakan
untﬁg menghidrolisis protein pangan. perlakuan dengan enzim dapat
merg)angkitkan peptida-peptida bioaktif dalam pangan (Al Awwaly dkk., 2015).
Salah satu enzim protease yang memiliki kemampuan menghirolisis protein
melgjadi unsur-unsur yang lebih sederhana adalah papain. Papain merupakan
enz%?\_m yang dapat diperoleh dari jaringan tumbuhan yaitu papaya (Carica papaya
L.) §Zu3fahair dkk. 2014) yang termasuk dalam kelompok protease sistein
(SuSanti dan Fibriana, 2017). Menurut Ertris dkk. (2013) papain relatif lebih tahan
terhadap suhu bila dibandingkan dengan enzim protease yang lain seperti
bromelin dan lisin. Keaktifan enzim papain hanya menurun sekitar 20% pada
pemanasan di suhu 70°C selama 30 menit pada pH 7.0 (Winarno, 1995). Menurut
Kusumadjaja (2005) suhu optimum papain adalah 50°C dan pH optimum adalah
6. Menurut Nurhayati dkk. (2007) enzim papain memiliki Kisaran nilai pH yang
luas yakni pH 6-8. Dikatakan juga oleh (Grzonka et al., 2007) bahwa pH enzim
papain berada di rentang pH 3,5-8,0.

@ Menurut Susanto dkk. (2018) papain merupakan golongan enzim
endE'peptidase yang sering digunakan karena bisa menghindari kerusakan substrat
sertgr': pengadaaannya sangat mudah dan relatif murah. Beberapa penelitian
melg/ebutkan enzim papain memiliki keunggulan dalam menghasilkan peptida
yan@ bersifat antioksidan. Menurut Hidayat dkk. (2016) enzim papain mampu
memghidrolisis protein kolagen secara selektif, berbeda dengan asam maupun basa
yané tidak mampu secara selektif dalam hidrolisis. Produk atau gelatin yang
dihés'llkan oleh hidrolisis enzim memiliki tingkat kemurnian tinggi sehingga sifat
danimia yang dihasilkan juga stabil.

g’ Enzim papain adalah jenis enzim sistein yang sangat kuat. Enzim papain

meidiliki atas 212 residu asam amino yang tersusun dalam suatu rantai polipeptida
=
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tunggal. Enzim papain merupakan golongan endopetidase yang mampu
mefRutuskan ikatan peptida pada bagian tengah rantai protein (Grzonka et al.,
ZOOg). Menurut (Jamilah et al., 2013) penambahan konsentrasi enzim papain
sebgar 20.000 U/g kulit akan merusak ikatan peptida kolagen sehingga bagian
bagfén telopeptidanya terputus dan bahkan juga mampu memutus bagian

Q
tropolagennya.

L

2.8.; Kegunaan Gelatin

- Pemanfaatan gelatin sangat fleksibel karena sifat fungsionalnya.
Diperkirakan sekitar 59% gelatin yang diproduksi di seluruh dunia digunakan
unttfk industri makanan, 31% pada industri farmasi, 2% pada industri fotografi,
dangekitar 8% diaplikasikan dalam industri lainnya (Sasmitaloka dkk., 2017).
Diogam industri non pangan, gelatin banyak digunakan dalam industri farmasi
dan“kosmetik. Dalam industri farmasi, gelatin biasa digunakan dalam pembuatan
kapsul lunak, cangkang kapsul dan tablet, sedangkan dalam industri kosmetik
gelatin digunakan sebagai bahan kosmetik seperti sampo dan sabun (Haryati dkk.,
2019).

Menurut Miskah dkk. (2010) dalam industri pangan gelatin memiliki
banyak fungsi sebagai bahan tambahan pangan antara lain berfungsi sebagai zat
pengental, penggumpal, pengemulsi, penstabil, pembentuk busa, pengikat air,
pelapis tipis, dan pemerkaya gizi pada industri pangan secara umum. Penggunaan
gela'_rrin di dalam industri daging dimanfaatkan untuk meningkatkan daya ikat air,
kor%istensi dan stabilitas produk, pada produk susu berfungsi untuk memperbaiki
tek@r, konsistensi, stabilitas produk dan menghindari sineresis sedangkan pada
ind%tri lain seperti bakeri, minuman dan industri produk buah-buahan gelatin
dinfanfaatkan untuk menjaga kelembaban produk, sebagai perekat bahan pengisi
padgroti-rotian, sari buah (juice), bir, wine, sebagai pelapis (melapisi pori-pori
buaE sehingga terhindar dari kekeringan dan kerusakan oleh mikroba) untuk
meﬁaga kesegaran dan keawetan buah dan dalam industri permen serta produk
sej;rjsnya gelatin berfungsi untuk mengatur konsistensi produk, mengatur daya

gigFé’ kekerasan, teskstur produk, mengatur kelembutan dan daya lengket di

=
=
]
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I11. MATERI DAN METODE

©

a5
3.1.;12_Waktu dan Tempat

o Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Agustus - November 2020 di
Lab@ratorium Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan
Uni§ersitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Analisis sampel dilakukan di
Laberatorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
Un@rsitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan analisis aktivitas
antigksidan dilakukan di Laboratorium Kimia Terpadu Fakultas Sains dan

Tekrblogi Universitas Islam Negeri Syarif Hidayatullah Jakarta.

3.2, Alat dan Bahan Penelitian
3.2 Alat
< Peralatan yang digunakan dalam penelitian adalah peralatan untuk proses

¥ eysn

pembuatan gelatin seperti toples, mangkuk, saringan, kain kasa, waterbath, alat
untuk analisis kimia seperti timbangan analitik, tanur, desikator, lemari asam,
labu destilasi, gelas ukur, pipet, tabung Erlenmeyer, labu Kjeldahl, alat destruksi
dan destilasi, oven, Sentrifuge, Soxhlet,dan Spektrofotometer UV-Vis 60 Agilent.
3.2.2. Bahan

Bahan dasar pembuatan gelatin adalah kulit sapi seberat 8,2 kg di dapat
kulit bersih sebesar 2,7 gram (rendemen 32,9 %) dari jenis sapi Brahman Cross
yangberasal dari Rumah Potong Hewan Pekanbaru, aquadest, larutan HCI 1%,
Iarf@n NaOH, Buffer pH 4 dan pH 7 dan enzim papain dari Carica papaya latex
1 5@/mg 10 U/mg (Sigma). Bahan yang digunakan untuk analisis kimia terdiri
darEbahan dalam analisis kadar lemak, kadar protein, kadar abu dan derajat
hIrO@SIS yaitu n-Hexana, Asam Borat (H3BO3), Asam Sulfat pekat (H,SO,), asam
klogda (HCI), Natrium Hidroksida (NaOH), Metilen Red, Brom Kresol Green dan
Forfhaldehyd. Bahan untuk analisis aktivitas antioksidan yaitu Metanol Pro
Anéilsis dan DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl).
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3.3. Metode Penelitian

© penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Len:j!:kap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari dua faktor. Faktor A adalah
korgentrasi enzim papain dan faktor B adalah waktu hidrolisis. Perlakuan
per@l;‘itian yang dilakukan adalah sebagai berikut :
Fakgor A: Konsentrasi enzim papain.

—Al : 150 gram Kulit sapi : 0 % (g/g) Enzim papain.

ZAZ : 150 gram Kulit sapi : 0,25% (g/g) Enzim papain.

£A3 : 150 gram Kulit sapi : 0,5% (g/g) Enzim papain.
Faktor B : Lama Hidrolisis.

gBl : 24 Jam

—

©B2 :48Jam
Pl

Q
3.4 Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian menggunakan metode Ahmad dkk. (2019) dengan
beberapa yang telah dimodifikasi, pengolahan sampai tahap analisis variabel
penelitian antara lain sebagai berikut :

a. Degreasing

Tahap pertama yang dilakukan dalam proses pembuatan gelatin adalah
persiapan bahan baku. Bahan baku yang digunakan adalah kulit sapi Brahman
Cross Bagian kepala, leher dan badan. Kulit sapi terlebih dahulu dibersihkan dari
dara'_}ri dan kotoran lainya dengan menggunakan air mengalir. Setelah itu kulit yang
sud% dibersihkan dipotong menjadi potongan sedang dengan ukuran 15 cm x 15
cm @al ini dilakukan untuk mempermudah proses pembakaran pada kulit.
Ke@udian kulit di jepit dengan pemangang untuk dibakar diatas bara api dengan
tujtﬁh menghilangkan bulu pada kulit selama + 5 menit. Lalu kulit didinginkan
padg suhu ruangan selama 10 menit. Setelah itu, proses pengikisan sisa
penioakaran bulu pada kulit dan pembuangan lemak pada kulit sampai benar
ben% bersih dari bulu dan lemak. Selanjutnya kulit yang telah bersih dari bulu dan
Ierr;hk di potong menjadi ukuran kecil 1cm x 1 cm setelah kulit di cuci dengan air
mer?_galir sebanyak 1 kali dan dipacking dalam plastik kemudian disimpan di

dalfg_n freezer sampai digunakan.
=)
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b.  Curing

©Larutan HCI 1% digunakan pada rasio 10:1 untuk merendam kulit selama 20
jarmj;:Setelah direndam, sampel kulit dicuci dengan air bersih. Kulit yang sudah
benE[(ak diinkubasi sesuai dengan variasi waktu hidrolisis yaitu 20 dan 48 jam
ser@konsentrasi enzim papain pada level 0, 0,25 dan 0,5 U/ml pada suhu 20°C,
peregndaman kulit dilakukan pada ruangan dingin bersuhu 18°C dan pH optimum
7 enzim papain. Selama inkubasi campuran diaduk setiap 60 menit sekali,
inkﬁéasi dilakukan selama 24 jam dan 48 jam
C. EEkstraksi

nSetelah selesai waktu inkubasi, aktivitas enzim dinonaktifkan dengan
megtakkan wadah yang berisi larutan gelatin dalam waterbath selama 15 menit
padg;_ suhu 90°C. Setelah itu, gelatin diekstraksi dalam waterbath pada suhu 60°C
sel&?aa 6 jam dengan pengadukan terus menerus. Campuran yang diperoleh
disaring dengan kain tipis kemudian disentrifugasi selama 60 menit pada
kecepatan 6000 Rpm.
d. Tahap pengeringan

Selanjutnya tahap pengeringan, larutan gelatin yang dituangkan kedalam

loyang berukuran 25 cm x 25 cm dengan ketebalan 0,5 cm, ratakan larutan
sehingga memenuhi sesmua sisi loyang dengan larutan gelatin. Kemudian
panaskan oven selama 15 menit hingga naik suhu nya menjadi 50°C. Setelah itu
masukkan loyang berisi larutan gelatin ke dalam oven hingga penuh selama 38
jam'_{JSetiap 6 jam sekali loyang dipindahkan posisinya supaya mendaptkan hasil
gel%in kering merata. Setelah selesai dikeringkan, lembaran gelatuin didalam
on@g segera dikikis menggunakan spatula dan bubuk gelatin kering dipacking
dannEd:@alam plastik Klip. Hal ini bertujuan agar bubuk gelatin kering tidak menguap
karéha sangat sensitif terhadap suhu (hidrokopis).
e. = Tahap analisis

é Setelah proses hidrolisis selesai dan mendapatkan hasil bubuk gelatin kering
kulicﬁ'sapi kemudian dianalisis sifat kimiadan fungsional gelatin kulit sapi di

k< -
labaratorium.
Lo =Y
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Secara skematis metode penelitian menggunakan metode Ahmad dkk.,

(20@) dengan beberapa yang telah dimodifikasi seperti yang terlihat pada
- Gamoar 3.1.

Pembersihan darah dan Penghilangan bulu dan lemak
y

Metode pembakaran dan pengikisan kulit dari sisa
bulu dan lemak

y
Pengecilan ukuran kulit 1 cm x 1 cm
v
Ektraksi dan Perendaman dalam HCI 1%
rasio 10:1 selama 20 jam

\

Penetralan dengan penambahan air destilata
6 kali siklus pencucian

v

Inkubasi dengan enzim papain

Konsentrasi = 0,
0,25, 0,5 % (g/g)

Waktu = 24,48 jam

\ 4

Ulangan: 3x2x3 kali
pH 7,5 suhu 20°C

Inaktivasi campuran gelatin pada suhu 90° C selama 15 menit
v
Ekstraksi gelatin dalam waterbath pada suhu 60°C selama 6

v

Penyaringan larutan gelatin menggunakan kain tipis

v

Sentrifuge 60 menit kecepatan 6000 Rpm
v

Pengeringan larutan gelatin suhu 50 °C selama 38 jam

¥

Gubuk Gelatin KU|D

Gambar 3.1 Tahap Pembuatan Gelatin Kulit Sapi
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3.5. Peubah yang Diukur
©peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah :
a5 .. L -
a 1. Aktivitas antioksidan dan Nilai 1C50

r -
o 2. Daya serap air

1d
w

Daya serap lemak
4. Kadar abu

—5. Kadar lemak

Kadar protein

—7. Derajat hidrolisis

=
3.6.5:_Variabe| yang Diamati

3.62. Penentuan aktivitas antioksidan (Maulida dan Yoni, 2014)
py)

g Prinsip kerja metode DPPH adalah berdasarkan adanya senyawa
antioksidan (HA) akan mendonorkan hidrogen (H) pada DPPH sehingga
mengubah radikal DPPH yang berwarna ungu menjadi warna kuning pucat.
Spektrofotometer UV-Vis diukur serapannya pada panjang gelombang 517 nm.

Pengujian DPPH memiliki analisis pengujian sebagai berikut : Prosedur
pertama dengan memasukkan 1 mL sampel dalam tabung reaksi ditambahkan 7
mL metanol (untuk blanko 8 mL metanol), setelah itu menambah 2 mL DPPH
divortex konsentrasi DPPH akhir 0,2 mM. Pada suhu ruang selama 30 menit
did@_ar;mkan. Diukur absorbansi pada 517 nm, menyatakan aktivitas antioksidan
dal@én persentase penghambatan terhadap radikal DPPH dengan menggunakan

perfitungan sebagai berikut :

Absorbansi blanko—Absorbansi sampel

Aktivitas Antioksidan (%) = x 100%

Absorbansi sampel

w
D
IJATH) dTUIE

Daya serap air (Razali et al., 2014)
Sampel gelatin sebanyak 0,5 g dimasukkan ke dalam tabung sentrifugasi.
Keﬁudian, air destilasi sebanyak 10 ml ditambahkan ke dalam tabung tersebut
dar;:divortex selama 30 detik. Kemudian, dispersi gelatin didiamkan pada suhu
rua@ 25°C selama 30 menit sebelum disentrifugasi pada kecepatan 4800 rpm

sela@a 25 menit. Supernatan disaring menggunakan kertas saring Whatman No. 1

20

wisey JredAg u



‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwawl uep uejwnwnbusw buele|q ‘g

NVIE VISNS NIN
A

&

‘nery e)sng NiN Jelfem 6uek uebunuaday uexibniaw yepy uednnbusd ‘q

esew niens uenelul} neje 3y uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘uenjisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uediynbusad ‘e

b )

_E_'=I>

>

o
)

)

Jaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw edue) Ul sijn} eAiey ynunjas neje uelbeges dinbusw Buele|iq “|

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

dan volume hasil penyaringan dihitung. Hasil dinyatakan sebagai ml air yang
terdBorpsi per gram gelatin.
Al

Volume awal (ml)—Volume supernatan (ml)

Daya serap air (ml) =
y p g - Bobot awal gelatin (g)

3
(@)

36‘§ Daya serap lemak (Razali et al., 2014)
= Sampel gelatin sebanyak 0,5 g dimasukkan ke dalam tabung sentrifugasi.

Kemudian, minyak kelapa sawit sebanyak 10 ml ditambahkan ke dalam tabung

ters@ut dan divortex selama 30 detik. Kemudian, dispersi gelatin disentrifugasi

padgkecepatan 4800 rpm selama 25 menit. Supernatan disaring menggunakan

kertas saring Whatman No. 1 dan volume hasil penyaringan dihitung. Hasil

din?atakan sebagai ml minyak yang terabsorpsi per gram gelatin.
~

Volume awal (ml)—Volume supernatan (ml)
Bobot awal gelatin (g)

Q
A ml
o Daya serap minyak (?) =
c
3.6.4. Kadar abu (Setiawati, 2009)

Sampel gelatin sebanyak 2 g ditimbang dan diletakkan dalam cawan
pengabuan yang sebelumnya telah ditimbang dan dibakar di dalam tanur dengan
suhu 600°C serta didinginkan dalam desikator. Sampel gelatin dimasukkan ke
dalam cawan pengabuan kemudian ditutup dan dimasukkan ke dalam tanur
pengabuan dan dibakar hingga didapat abu yang berwarna keabu-abuan. Proses
pengabuan ini dilakukan dalam 2 tahapan, yaitu tahap pertama pada suhu 400 °C
selama 1 jam dan tahap kedua pada suhu 550°C selama 5 jam. Cawan tersebut lalu
did%ginkan di dalam desikator dan kemudian ditimbang. Kadar abu dapat

dihiging menggunakan rumus :

Bobot abu
Bobot sampel gelatin

% Kadar abu = x 100%

W) drwe

3.6 Kadar lemak (Foss analytical, 2003)

Carakerja :

BIJAIL

a. sampel sebanyak 2 gram (X), masukkan ke dalam timbel dan tutup dengan

pas (Y).
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=

Timbel yang berisi sampel diletakkan pada soxtec alat dihidupkan dan
Banaskan sampai suhu 135° C, dan air dialirkan, timbel diletakkan pada soxtec
Al

gada posisi rinsing.

guhu 135° C masukkan aluminium cup (sudah ditimbang beratnya, Z) yang

o

“Berisi petroleum benzene 70 mL ke soxtec lalu tekan start dan jam, soxtec
§ada posisi boiling, diamkan selama 20 menit.

=

Tekan soxtec pada posisi ringsing selama 40 menit.

D

gemudian pada posisi recovery 10 menit, posisi kran pada soxtec melintang.

—h

§Iuminium cup dan lemak dimasukkan kedalam oven selama 2 jam pada suhu

as5°C.

g. ?(emudian dinginkan aluminium cup dalam desikator timbang aluminium cup
g_’etelah didinginkan ().

Kandungan Lemak Kasar (LK) dihitung dengan rumus :

neiy

% Lemak kasar (LK) =Y -Z
X
Keterangan :

Z = Berat Alumunium cup + lemak
X = Berat Alumunium cup
Y = Berat sampel
3.6.6. Kadar protein (Foss analytical, 2003)
Cara kerja :
a. (imbang sampel 1 gram dan masukkan ke dalam desikator tubes straight.
b. %ambahkan katalis (1,5 gram K3SO,4 dan 7,5 gram MgSO, sebanyak 2 buah
gtan larutan H,SO, sebanyak 6 mL ke dalam desikator tubes straight.
C. §ampel didestruksi dilemari asam dengan suhu 425°C selama 4 jam sampai
cairan menjadi jernih (kehijauan).
d. gampel didinginkan, tambahkan aquadest 30 mL secara perlahan-lahan.
e. éampel dipindahkan kedalam alat destilasi.
f. §4apkan erlemenyer 125 ml yang berisi 25 ml larutan HsBO3 7 mL metilen red
Ean 10 mL brom kresol green. Ujung tabung kondensor harus terendam
Ebawah larutan H3BOs.

22

wisey JureAg uejn



‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwawl uep uejwnwnbusw buele|q ‘g

NVIE VISNS NIN
A

&

‘nery e)sng NiN Jelfem 6uek uebunuaday uexibniaw yepy uednnbusd ‘q

esew niens uenelul} neje 3y uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘uenjisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uediynbusad ‘e

b )

_E_'=I>

>

o
)

%)

Jaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw edue) Ul sijn} eAiey ynunjas neje uelbeges dinbusw Buele|iq “|

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

g. Tambahkan larutan NaOH 30 mL kedalam erlemeyer, kemudian didestilasi
©8lama 5 menit.

h. %abung kondensor dibilas dengan air dan bilasannya di tampung dalam
g}lemeyer yang sama.

I. é;';lmpel dititrasi dengan HCI 0,1 N sampai terjadi perubahan warna menjadi

therah muda.
=

N

Takukan juga penetapan blanko.

” Kandungan protein kasar dihitung dengan rumus :

= (mL titran — mL blanko) X Normalitas HCI x 14,007

DN = X 100%
wn Bobot sampel (mg)

Uq;/o PK =% N X faktor konversi

=

QO
-Keterangan : faktor konversi untuk gelatin adalah 5,55.

3.63 Derajat hidrolisis (Metode Titrasi Formol% )

Adler-Nissen (1986) menyatakan bahwa derajat hidrolisis dihitung
berdasarkan persentase rasio NaOH  sebanyak 5 gram sampel ditimbang
kemudian diuku pH nya dan ditambahkan larutan NaOH 0,25 N sampai pH nya
8,11. Kemudian ditambahkan larutan formaldehyde 35% sebanyak 1 ml.
Campuran tersebut didiamlan selama 1 menit sampai pH nya kembali jadi 8,11.
Derajat hidrolisis dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut :

DH=B x NBx 1,5 x (L/MP) x (1/htot) X 100%

wn
-
Ketgrangan :
(g]
B = Volume basa (NaOH)
NB = Normalitas basa(NaOH)
(1/MP) = Nilai molaritas protein
(1/htot) = Nilai ikatan peptide pada protein makanan
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3.7. Analisis Data
©

- Data hasil penelitian yang diperolen diolah secara statistik dengan

Q ..
menggunakan analisis ragam menurut Rancangan Acak Lengkap. Data kadar

Ien%k dianalisis dalam bentuk nilai rata-rata dan standar deviasi.

& Model matematis rancangan menurut Steel dan Torrie (1991) adalah

seb@g_ai berikut:

Tabel analisis sidik ragam disajikan pada Tabel 3.1. berikut ini :

Tabel 3.1. Analisis Sidik Ragam

Z Yij=p + i + B + (af)ij + gij.
Ketéfangan :
Yij g’ : Nilai pengamatan perlakuan ke—i, perlakuan ke-j dengan ulangan ke-k
Moo : Rataan umum
aj g : Pengaruh utama faktor A taraf ke—i
Bj : Pengaruh utama faktor B taraf ke—j
(aBﬂ : Pengaruh interaksi dari faktor A taraf ke-I dan faktor B taraf ke-j
Sijkg : Pengaruh galat dari faktor A taraf ke-i, faktor B taraf ke-j dan ulangan
ke-k
[ : Taraf ke-1,2, dan 3
j : Taraf ke-1,2, dan 3
k : Ulangan ke-1, 2 dan 3

Sumber  Derajat Bebas Jumlah  Kuadrat F Hitung F  Tabel
Keragaman Kuadrat  Tengah 0.05 0.01
(’Q a—1 JKA KTA KTA/KTG - -
es b-1 JKB KTB KTB/KTG - -
AB (a-1)(b-1) JKAB KTAB KTAB/KTG - -
galat ab (r-1) JKG KTG - - -
Fotal abr- 1 JKT - - - -
=
Ketérangan :
C _ 2
FakEor Koreksi (FK) =—
Jun&ah Kuadrat Total (JKT) = 2Yiik.> - FK
2
Juntah Kuadrat Faktor A (JKA) = % —FK
< 2 (bj)?
Jumdah Kuadrat Faktor B (JKB) === - FK
Fakger Kuadrat AB (JKAB) = JKP — JKA — JKB
Jun%h Kuadrat Perlakuan (JKP) SPACUIEI Y
Y r
=)
W
<
b}
o |
=
= 24
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5.2.

V. PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa:

Konsentrasi enzim papain (Faktor A) 0%, 0,25%, dan 0,5% dalam
pembuatan gelatin kulit sapi mampu meningkatkan nilai derajat hidrolisis,
aktivitas antioksidan dan menurunkan nilai 1Cs.

Waktu hidrolisis (Faktor B) menurunkan aktivitas antioksidan.

Terdapat interaksi antara kedua faktor konsentrasi dan waktu hidrolisis (A
dan B) dalam meningkatkan aktivitas antioksidan dan menurunkan nilai
ICs dari gelatin yang dihasilkan.

Faktor konsentrasi enzim dan waktu hidrolisis tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar abu, kadar lemak, kadar protein, daya serap air, dan daya
serap lemak.

Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah perlakuan A3B1 (konsentrasi
papain 0,5% g/g, waktu hidrolisis 24 jam) ditinjau dari meningkatnya
aktivitas antioksidan.
Saran

Gelatin yang dihasilkan dari proses hidrolisis dengan enzim papain

berpotensi sebagai sumber antioksidan asal protein hewani. Perlu dilakukan

pen&l}itian lanjut untuk analisis profil asam amino. Waktu hidrolisis 24 jam sudah

ma@:pu menghasilkan gelatin yang fungsional.
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LAMPIRAN

Lan%iran 1. Data dan Analisis Sidik Ragam Aktivitas Antioksidan pada
Konsentrasi IC50 ppm Gelatin Kulit Sapi

Q
© Faktor A Ulangan BlFaktor BBZ Total Rataan  Stdev
@
= 1 3575 37,21
. Al 2 33,79 32,85
= Total 69,54 70,06 139,6
= Rataan 34,77 35,03 34,90
_ Stedev 1,38 1,08 1,20
= 1 22,79 19,77
< A2 2 22,69 19,74
2 Total 4548 3951 84,99
7 Rataan 22,74 19,75 21,24
> Stedev 0,07 0,02 0,03
& 1 12,29 18,01
Y A3 2 13,16 17,21
. Total 2545 3522 60,67
Rataan 12,72 17,61 15,16
Stedev 0,61 0,56 0,03
Total 140,47 144,79 285,26
Rataan 23,41 24,13 23,77
FK = G® = (285,26)* = 6781,106
rab 2.3.2
JKT = 3(Yijk)’~ FK

= (35,75 + 33,79°+... + 17,21%) — 6781,106
= 7643,048- 6781,106

2k = 861,942
o0
—
IKP, = 2(Yij)’* - FK
(7,
Y r
g = (69,54° + 70,06% + ... + 35.22%) — 6781,106
- 2
o = 7630,918 — 678,106
=) = 849,812
<
JK@ = 3(ai)’ - FK
e r.b
< = (139,6%+ 84.99° + 60.67%) —6781,106
=4 2.2
wn = 7598,077 — 6781,106
£ = 816,971
fo¥]
=
U
!
0
o
It
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©
Tab_g Analisis Sidik Ragam

: F Tabel
8K Db K KT Fhitung — %
“A 2 816971 408485 202,020 3,89 6,93 o
B 1 1555 1555 0,769 475 9,33 Ns
AB 2 31286 15643 7,736 3,89 6,93 o
=€ 6 1213 2,022
Total 11 861,942

Ket=** = Berpengaruh sangat nyata P<0,01, Ns = Non Signifikan (menunjukkan

=
=z

0p)
UJEDMRT

-~

o
N ’KTG_ ,2,022
SyA)U T\ rb A 22

Q

pengaruh tidak nyata P>0,05).

= o711
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,46 2,46 5,24 3,73
3 3,58 2,54 5,51 3,92
A3 A2 Al
15,16 21,24 34,90
Pengujian
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3 - A2 6,08 2,46 3,73 o
A3- AL 19,74 2,54 3,92 o
A2 - Al 13,66 2,46 3,73 *x
o
Supgrskrip
A3§ A® Al
2'
m
L |
e
_ |KTG _ [2,022
SyAB =T T
Lo oY
= = 1,00
Y
o=
0 p]
<
fab]
-
2.
=
fo¥]
B
o
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P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
T 2 ® 3,46 3,46 5,24 5,24
=3 - 3,58 3,58 551 5,51
G-
g B
o @)
g(l) gaktor Al terhadap faktor B
S o
<. Pergkuan AlB1 Al1B2
S Rataan 3477 3503
S =
m -
;::Pengmlan
2 Pgrlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
@ AlBi- AlB2 0,26 3,46 5,24 Ns
=
wn
Sup?é_rskrip
A1Bl*  A1B2?
Q
(2) Faktor A2 terhadap faktor B
Perlakuan A2B2 A2B1
Rataan 19,75 22,74
Pengujian
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A2B2 - A1B1 2,99 3,46 5,24 Ns
Superskrip
A28 A2BY°
Ll
(3) Raktor A3 terhadap faktor B
o
Perfakuan  A3B1  A3B2
Rataan 12,72 17,61
(=
=
Penggyjian
PErlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3B1 - A3B2 4,89 3,46 5,24 i
<
S
Supefskrip

= b
A3BI"  A3B2
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(4) Faktor interaksi A terhadap faktor B1

X ©
c’; Perfakuan A3B1 A2B1 AlB1
T Ratgan 12,72 22,74 34,77
Y]
= (@]
gPen@]ian
g Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
- A3Bl - A2B1 10,02 3,46 5,24 *x
2 A3B1-AlB1 22,05 3,58 5,51 **
§ A2B1 - A1B1 12,03 3,46 5,24 xx
& &
g- —
® Supérskrip
@ w
A3%1A A2B1®  A1B1°
(5) faktor interaksi A terhadap faktor B2
D
Pertakuan A3B2 A2B2 AlB2
Ratfan 17,61 19,75 35,03
Pengujian
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3B2 - A2B2 2,14 3,46 5,24 Ns
A3B2 - A1B2 17,42 3,58 S5 bl
A2B2 - A1B2 15,28 3,46 5,24 R
Superskrip
A3B2* A2B2* A1B2°
w
Rergta Aktivitas Antioksidan Gelatin Kulit Sapi pada Konsentrasi IC50 (ppm)
Ll
(1]

Konsentrasi IC50 (ppm) pada

ngmsentrasi Enzim (%) Waktu Hidrolisis Rerata
= B1 B2
Al %) 3477°°+138 3503 +108  34,90°+1,20
A2 (©,25%) 22,74 +0,07 19,75**+0,02  21,24°+0,03
A3 (©0,5%) 12,722 £0,61 17,61 +056  15,16°+0,03
Rerafa 23,41 + 0,66 24,13+ 1,63
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Lampiran 2. Data dan Analisis Sidik Ragam Aktivitas Antioksidan (%) pada

T © Konsentrasi 20 ppm Gelatin Kulit Sapi
=
4K
-;:j ﬂ; Faktor A Ulangan B 1Faktor BBZ Total Rataan  Stdev
2 o 1 4055 31,07
5 © Al 2 41,72 33,29
S S Total 82.27 64,36 146,63
= B Rataan 41,13 32,18 36,65
2 = Stedev 0,83 1,57 0,52
E = 1 45,53 50,44
T c A2 2 4569 50,49
§ = Total 91,22 100,93 192,15
3 n Rataan 45,61 50,46 48,03
= Stedev 0,11 0,03 0,05
i 1 72,36 54,97
o A3 2 70,52 56,96
) Total 142,88 111,93 254,81
o Rataan 71,44 55,96 63,70
c Stedev 1,30 1,41 0,07
Total 316,37 277,22 593,59
Rataan 52,73 46,20 49,46

FK

JKT

wisey JureAg ueffng jo Ajrsiaapn) drure[sy ajeys

= G2 = (593,59)> = 29362,425
rab 2.3.2

>(Yijk)?= FK

(40,55 + 41,722 +... + 111,93%) — 29362,425
31187,603- 29362,425

=1825,178

= 2(Yij)*- FK

r
= (82,27%+ 64,36°+ ... + 111,93%) — 29362,425
2
= 31180,767 — 29362,425
=1818,342

= X(ai)* - FK
r.b
= (146,63 + 192,15° +254,81%) — 29362,425
2.2
=30837,529 — 29362,425
= 1475,104

= 2(bi” - FK

r.a
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Tabel Analisis Sidik Ragam

- . F Tabel
5 % Db K KT Fhitung —z— 1o
27 oA 2 1475104 737,552 647,54 3,89 6,93 o
50' B 1 127,726 127,726 112,139 4,75 9,33 i
= AB 2 215512 107,756 94,606 3,89 6,93 o
2 BB 6 6,836 1,139
2 Totl 11  1825,178
c Ket3** = Berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
& =
3 -~
@
S UIDMRT
§ Z
Q _ |KTG _ (1,139
SYA” = o
w
-~
¥ =0534
L
PR SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,46 1,85 5,24 2,80
3 3,58 1,91 5,51 2,94
Al A2 A3
36,65 48,03 49,46
Pengujian
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
Al-A2 11,38 1,85 2,80 -
Al-A3 12,81 1,91 2,94 ok
A2-A3 1,43 1,85 2,80 Ns
:l:
%]
Ll
SupBrskrip
7]
AlE A2® A3™
=
=
!
SyB = /ﬂG: /ﬂ
Lot r.a 2.3
= 0,436
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,46 1,51 5,24 2,28
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B2 Bl
T 46,20 52,73
o I
B Penglljian
m - .-
=) Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
3 B2 -B1 6,53 151 2,28 xx
5 o
Q
g Supg_rskrlp
2 B# Br
& &
=] ——
§ z
@ - /@- /ﬂ
SyAéB B r 2
w»
~
m = 0,756
0
= SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,46 2,61 5,24 3,96
3 3,58 2,71 5,51 4,16
(1) Faktor Al terhadap faktor B
Perlakuan AlB2 AlB1
Rataan 32,18 41,13
Pengujian
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A1B? - A1B1 8,95 2,61 3,96 1
o
Sup%rskrip
AlE? A1B1°
M
(2) Eaktor A2 terhadap faktor B
2-
Per[akuan A2B1 A2B2
Ratgan 45,61 50,46
!
=il
Pengtyian
Pérlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A2§-1 - A2B2 4,85 2,61 3,96 *x
=)
W
<
b}
-
=
A
5]
e
o
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A
Byl |
Superskrip
w5k Al A2
T2 3, Ikt A3 terhadap faktor B
ééég()ﬁaor erhadap faktor
ESE-2 &
S T 3 5 perfgkuan  A3B2  A3BL
S L =
= = § 5 Rataan 55,96 71,44
(V=i el 3
i e, W =
3 2 © 2Penggjian
® £ O 9
£ 2@ & Pérlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
=~ 5 & A3B2-A3B1 15,48 2,61 3,96 *
= ® o g
888 <
®© S € @
T = o S ) ki
%% % u%rs rip
= a b
@ 5 S AW A3BL
D 9
35 0 =
> %% (4) fhktor interaksi A terhadap faktor B1
=]
@ X =+ ol
o £ (=
52T Pperlakuian  AIBL A2B1 A3Bl
gj: @ § Rataan 4113 4561 7144
— (D
Z=3
» 5 2 penpgujian
S 3
=22 Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
nE S  AlBI-A2BI 4,48 2,61 3,96 z
2 2= AlLBI-A3B1 30,31 2,71 4,16 o
> 32 A2B1-A3BL 25,83 2,61 3,96 o
o Q@
'~2 = }
o o
3 § Superskrip
£o A B c
23 Aglh AB1® AsBl
o @ -
2 g (5) Baktor interaksi A terhadap faktor B2
" »
=6 =1 Jd
B 2 Perlakuan AlB2 A2B2 A3B2
g% Rataan 32,18 5046 55,96
o c
) =
= Penggrjian
§ PErlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
= A1B2-A2B2 18,28 2,61 3,96 &
o A1B2-A3B2 23,78 2,71 4,16 o
= AZB2-A3B2 5,50 2,61 3,96 o
£ Superskrip
& s
o]
o
S
o]
=
Q
=
z
S
=
3
&
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Au.wcfﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.

=%

UIN SUSKA RIAU



62

g
n > o 2] <
b= oS o S =il
_— +—
= & o o o
A4
c
= c
< g N~ ™ ~ ™
© b Lo o, 5 =
o = o o © o
=
<
p —
s | g < o N s
[¢b]
3 s ™ ™ < Ay
[
>
m s o ©loBlnn o ow|F@t e« @QolB R N
€ |pm|@oocodgloc ocodHglale —oNS S| o | ~
o < ﬂ 200 < ~
X © o = lQ\l _
S |t e ol e o|ol5|8|e T oo 3K I3 + + O
D Mo ooldglaglo o dd|glglo o old glaw o I . : |
2 Fo X ¥ T ¥
' <
2 B BN X o g NARDAINEY
© [ | _ . N ] - LL ..00.2
c G s> s> —lcsi>_lc N O T I — N~ ™ ~
< > S| TS| D G| S| D S| TS| | T| T = o~ + | I
E [dNmBSBdanmBSZBdNnmBEZ S I =F I : ~ o + _
c < <D OlT| 8 OE 2°E = = o] W m =
g | = S| & S5 IS &IF 2 >I8F .G oo oy J8
et O = W oo W ~ o W ~— ~ O
= I [T I I o I I ThT!
o <
™ S — o ™
= £ < < <
@
S
= L
& © Hak ciptal milik UIN S$uska Riau o — State Jslamic University of Sultan Syarif Kasim
] XY Y Y
.| LL ) () —
q\_._/ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
|
|

m ‘_.D__mqm:mBm:mc:umwcm@mm:mﬁm:mm_cE:memE__mm::mzumam:om:anm:Qm:3m:<mc5xm:mc3_umﬂ
Amf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
/_-_\_n__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



a. b.(r-1)
3.2(3-1)

=12
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dbB =b-1 dbAB=(a-1).(b-1) dbG
=2-1
1

0,13-0,05-0,02

>(hi? - FK
r.a
(5.4%+6,0°) — 7,22
3.3
7,24-7,22
0,02
JKP — JKA — JKB
0,06
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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F Tabel
1%
6,93
9,33
6,93

5%
3,89
4,75
3,89

KT F hitung
0,02 0,25
0,02 0,25
0,03 0,37
0,08

JK
0.05
0,02
0.06
1,01
1,14

Db
2
1
2

12

17

ilik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim

TFotal

Ket3Ns = Non Signifikan (menunjukkan pengaruh tidak nyata P>0,05)

SHIP SR

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lampiran 4. Data dan Analisis Sidik Ragam Daya Serap Lemak Gelatin Kulit

i ? Sapi
2] Faktor B
o s
E rFaktor A Ulangan B1 B2 Total Rataan Stdev
2 o 1 1,6 1,6
3 © Al 2 1,2 2.4
S & 3 2.4 1,4
= B Total 52 54 10,6
2 = Rataan 1,73 1,8 1,78
2 = Stedev 0,61 0,53 0,06
e 1= 1 0.8 28
§ = A2 2 1,2 1,6
- 3 2,6 112
w (75
c Total 4,6 5,6 10,2
(7)) Rataan 1,53 1,87 1,70
5 Stedev 0,94 0,83 0,08
- 1 1,6 1,6
5 A3 2 1,6 2.8
c 3 0,4 2.0
Total 3,6 6,4 10
Rataan 1,20 2,13 1,67
Stedev 0,69 0,61 0,06
Total 13,4 17,4 30,8
Rataan 1,49 1,93 1,71
FK =G® = (30,8)° = 52,702
rab 3.3.2
KT = 3(Yijk)*— FK
= (1,6%+1,2%+... +2,0%) — 52,702
= 60,4 — 52,702
=7.698
JK = 2(Yij)*- FK
r
=(52°+54°+ ... + 645 52,702
3
=54,213- 52,702
=1511
= x(ai)* - FK
r.b

=
wisey] JIIeAg uejng jo AMSIdIATU) DIWEYS] d3e}§

= (10,6 + 10,2° +10%) — 52,702

3.2

=52,733- 52,702

=0,031
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q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

b.__._,.MW 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

AUW... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
I/_-_\_n__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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F Tabel
1%
6,93
9,33
6,93

5%
3,89
4,75
3,89

F hitung
0,029
1,726
0,573

Ket3Ns = Non Signifikan (menunjukkan pengaruh tidak nyata P>0,05)

IO O LW
| o
Y @ RN
o O oo
Sy 523853
P X |cxibAS
@ O O O |~
=
S
.,Sb m o~ = o YN
@2
=
c
< @ (|8
S @m H% RsiPi2|Gilik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim
©
T

v ﬂ 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
m... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
I/_-_\_n__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lampiran 5. Data dan Analisis Sidik Ragam Kandungan Kadar Abu Gelatin Kulit

i ? Sapi
-;Zj ﬂ; Faktor A Ulangan BlFaktor BBZ Total Rataan  Stdev
2 o 1 2,86 2,83
5 © Al 2 2,82 2,82
= 3 2,80 2,83
= B Total 8,48 8,48 16,96
2 = Rataan 2,82 2,83 2,83
§ = Stedev 0,03 0,00 0,02
= e 1 2,93 2,96
§ = A2 2 2,55 2,58
2 3 3,24 3,18
©« (75,
= Total 8,72 8,72 17,44
n Rataan 2,91 2,91 2,91
5 Stedev 0,34 0,30 0,03
- 1 2,99 2,99
5 A3 2 2,80 2,78
c 3 2,90 2,87
Total 8,69 8,64 17,33
Rataan 2,89 2,88 2,89
Stedev 0,09 0,10 0,01
Total 2589 2584 51,73
Rataan 2,88 2,87 2,87
FK =G® = (51,73)* = 148,666
rab 3.3.2
KT = 3(Yijk)*— FK
= (2,86%+ 2.82%+... + 2.87%) — 148.666
= 149,153-148.666
= 0,487
JK = 2(Yij)*- FK
r
= (8,48 + 8,48° + ... + 8.64°) — 148.666
3
= 148,688 — 148,666
=0,022
= ¥(ai)’ - FK
r.b

=
wisey] JIIeAg uejng jo AMSIdIATU) DIWEYS] d3e}§

= (16,96%+ 17,44% +17,33%) — 148,666

3.2

=148,687—- 148,666

=0,021
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a. b.(r-1)
3.2(3-1)

=12

(3-1).(2-1)

=2-1
1
0,010
0,039
= 0,256

dbB =b-1 dbAB=(a-1).(b-1) dbG
2

0,465
12
=0,010

r.a
(25,89% + 25,84 %) — 148,666

3.3
148,666 — 148,666

0
0,021
2
=0
JKAB = 0,001 =0

dbAB

0,022-0,021-0

JKP - JKA - JKB
0,001

0,487 — 0,022

> (bi® — FK
JKT — JKP
0,465
=a-1
=3-1
2
JKA =
dbA
K
b
JKG =
dbG
KTA
KTG 0,039
KTB =0
KTG
KTAB =0
KTG

<

o)
©

o © Hak cipt® milik & IN Suska Riau
X X X
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q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u__._,.l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
M... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
I/_-_\_n__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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F Tabel
1%
6,93
9,33
6,93

5%
3,89
4,75
3,89

F hitung
0,256
0
0

KT
0,010
0
0
0,39

NS
X go38<%=
o O OO
Qo N~
R R U

ilik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim

TFotal

Ket3Ns = Non Signifikan (menunjukkan pengaruh tidak nyata P>0,05)

SHIP SR

q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
__._"ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
o

Tabel Analisis Sidik Ragam

..u.,.l
m... B a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
: b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lampiran 6. Data Kandungan Kadar Lemak Gelatin Kulit Sapi

q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
AU».__._:MW 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
= a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lampiran 7. Data dan Analisis Sidik Ragam Kandungan Kadar Protein Gelatin

T © Kulit Sapi
=
AR
-;:j ﬂ;FaktorA Ulangan BlFaktor BBZ Total Rataan  Stdev
2 o 1 97,95 97,48
3 © Al 2 108,37 106,81
S o 3 89,87 105,10
= B Total 296,19 309,39 605,58
2 = Rataan 98,73 103,13 100,93
§ = Stedev 9,3 4,97 3.04
s C 1 96,09 96,86
a = A2 2 102,15 93,91
5 e 3 104,79 88,93
= Total 303,03 279,70 582,73
% Rataan 101,01 93,23 97,12
5 Stedev 4,46 4,01 0,32
-~ 1 98,88 98,57
5 A3 2 93,60 86,76
c 3 100,75 81,78
Total 29323 267,11 560,34
Rataan 97,74 89,04 93,39
Stedev 3,71 8,62 3,47
Total 892,45 8562 1748,65
Rataan 99,16 95,13 97,14
FK = G? = (1748.,65)° = 169876,490
rab 3.3.2
KT = 3(Yijk)*— FK

=
wisey] JIIeAg uejng jo AMSIdIATU) DIWEYS] d3e}§

= (97,95° + 108,372 +... + 81,78%) — 169876,490
= 170750,048 — 169876,490

= 873,558

= 2(Yij)*- FK

r
=(296,19° + 309,39°+ ... + 267.11%) — 169876,490

3

=170280,515 — 169876,490

= 404,025

= x(ai)* - FK
r.b

= (605,582 + 582,73% +560,34%) — 169876,490

3.2

=170047,051- 169876,490

= 170,561
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q\/ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
U

m ‘_.D__mqmsmBm:mc:ummcm@mm:mwm:mm_cE:xmémﬂc__mm::mzumam:om:Eme:am:3o:<mccﬁrm:mc3cmn
Amf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
/_-_\_n__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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TFotal

Ket3Ns = Non Signifikan (menunjukkan pengaruh tidak nyata P>0,05)

SHIP SR

Tabel Analisis Sidik Ragam

q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
b.__._,.MW 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AUW... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
()2 _ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

siK;WE 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lampiran 8. Data dan Analisis Sidik Ragam Derajat Hidrolisis Gelatin Kulit Sapi

=y
&

=0,032

TFaktor A Ulangan Faktor B Total Rataan  Stdev
= B1 B2
= 1 0,19 0,35
o Al 2 0,25 0,39
o 3 0,39 0,39
o Total 0,83 1,13 1,96
=] Rataan 0,28 0,38 0,33
= Stedev 0,10 0,02 0,06
= 1 0,30 0,39
— A2 2 0,35 0,48
= 3 0,31 0,41
~ Total 0,96 1,28 2,24
= Rataan 0,32 0,43 0,37
Z Stedev 0,03 0,05 0,01
& 1 0,32 0,47
5 A3 2 0,39 0,56
i 3 0,38 0,46
c Total 1,09 1,49 2,58
Rataan 0,36 0,50 0,43
Stedev 0,04 0,05 0,01
Total 2,88 3,90 6,78
Rataan 0,32 0,43 0,38
FK =G® = (6,78)° = 2,554
rab 3.3.2
JKT = 3(Yijk)’~ FK
= (0,19°+ 0,25°+... + 0,46%) — 2,554
o =2,682 — 2,554
5 =0,128
(q°]
NG = 2(Yij)*- FK
;‘ r
5 = (0,832 +1,13%+ ... + 1,49%) - 2,554
~ 3
c =2,645- 2,554
= =0,091
<
(]
KA = ¥(ai)® - FK
-~ r.b
P = (196%+ 2,24° +2,58°) - 2,554
- 3.2
o = 2,586- 2,554
=
=
0 p]
b
fab]
o
L Y
R
ot
=
=}
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a. b.(r-1)
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Amf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
/_-_\_n__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Tabel Analisis Sidik Ragam

. F Tabel
§< Db JK KT Fhitung —; 7
oA 2 0032 0016 5333 389 6093 *
B 1 0058 0058 19333 475 933 o
AB 2 0001 0,000 0 389 6,93 Ns
=G 12 0037 0,003
Total 17 0,128

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

=
SN A

<

Py,

—

S IKTG _ [0,03
SyEes ‘\/E‘\/Z
Q

Ket3** = Berpengaruh sangat nyata P<0,01, Ns = Non Signifikan (menunjukkan
— pengaruh tidak nyata P>0,05)

A =0,022
QO
c
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 3,08 0,068 4,32 0.09
3 3,23 0,071 4.55 0,10
Al A2 A3
033 037 043
Pengujian
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
Al-A2 0,04 0,68 0,09 Ns
Al - A3 0.10 0,07 0,10 *
A2 - A3 0.06 0,68 0,09 Ns
a
m
SunErskrip
%]
ALE AP AR
(@]
c
=
< _ [kt _ [o0,03
SYE, == T3
:.:
‘<
o = 0,058
Lo oY
4
P 5 SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 = 3,08 0,17 4,32 0,25
0 p]
<
fab]
-t
2.
=
fo¥]
B
o
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q\/l Hak Omw.ﬁm Dilindungi Undang-Undang
.u._._:ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW... .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
= H /\n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Penimbangan enzim papain
Ekstraksi gelatin dalam waterbath

Kulit sapi yang sudah dibersihkan
Penetralan kulit dengan Aquades

Proses perendaman dengan HCL
inkubasi dengan enzim papain

Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian

(%2}
@3 _Wn Syarif Kasim
A\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u___.-...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
m... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
lh_\_n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Gelatin cair
Pengukuran pH gelatin

Pengukuran kadar abu
Pengovenan sampel kadar lemak

Penyaringan gelatin cair
Proses sentrifuse gelatin cair
Pengukuran kadar lemak

=

sultan Syarif Kasim

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Pengukuran kadar protein
Pengukuran derajat hidrolisis
Pengukuran daya serap air
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1 13K atéIslamic University of Sultan Syarif Kasim

_.- Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
D

v ...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
m... .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
=1 /\n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



