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INTISARI

Gelatin merupakan senyawa hasil hidrolisis dari serabut kolagen. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh konsentrasi dan lama
perendamanpada pembuatan gelatin kulit sapi terhadap kualitas fisik gelatin
dengan konsentrasi Asam klorida (HCl) 3% dan 5% dan lama perendaman yang
berbeda. Bahan baku yang digunakan adalah kulit sapi, asam klorida, aguades.
Metode yang digunakan dalam prosedur pembuatan gelatin dalam penéitian ini
terdiri atas persigpan sampel, pengecilan ukuran sampel, penimbangan,
perendamandengan menggunakan HCI, pencucian, ekstraksi dan pengeringan.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan dua
faktor, yaitu konsentrasi asam klorida (3 % dan 5%) dan lama perendaman (4 jam,
8 jam, 12 jam dan 16 jam) dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati
adalah pH, kekuatan gel, rendemen dan viskositas. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa gelatin yang diproduksi dari penelitian ini memiliki nilai pH2,70-4,12,
kekuatan gel 53,33-185,00g/bloom, rendemen 18,04%-37,93%, dan viskositas
1,49-1,79 centipoise (cP). Interaks konsentrasi asam Kklorida dan lama
perendaman berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH, kekuatan gel,
viskositas dan rendemen sedangkan lama rendemem. Kombinasi perlakuan yang
terbaik yakni, pada konsentrasi asam klorida (HCI) 3% dan lama perendaman 12
jam.

kata kunci : gelatin kulit sapi, asam klorida (HCI).



CHEMICAL QUALITY OF GELATIN EXTRACTION OF BOVINE HIDE
WITH SOAKING TIME AND DIFFERENT CONCENTRATION
HYDROCHLORICACID (HCI)

Rapika (11181202944)
Under the Guidance of Zulfikar andZumarni

ABSTRAK

Gelatin isa compound hydrolysis of collagen fibers. The purpose of this
research is determine the influence of concentration and soaking time on the
bovine hide making toward physical quality gelatin with a concentration of
hydrochloric acid (HCI) 3% and 5% and the different soaking time. The materials
used are bovine hide, hydrochloric acid, distilled water.This research used
Completely Random Design factorial pattern with two factors; hydrochloric acid
concentration (3% and 5%) and soaking time (4, 8, 12 and 16 hours) with three
times repetitions. Parameterswere measured pH, gel strength, yield and viscosity.
The result shows that gelatin produced from this research has value pH 2,70-4,12,
bloom stroght53,33-185,00 g, yield 18.04% -37.93%, and a viscosity of 1.49-1,79
centipoise (cP). The concentration of hydrochloric acid and soaking time and
interaction between the two factors is significantly (P<0,01) to the value of pH,
gel strength, viscosity and yield. The best treatment combination is at the
concentration of hydrochloric acid (HCI) 3% and soaking time of 12 hours.

Keywords: Gelatin of bovine hide, Hydrochloric Acid
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