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Abstract

Cow leather iswidely used as raw material for shoes, jackets, automobile n bag accessories too. But the skin
of cow head (scalp) is not widely used. Actually that thing as a potensial and good materials for making
gelatin. Gelatin used as a filler constituent in the food industries such as candy, butter and cheese, cakes,
bread and meat meals industry. As diversification benefits and increase the economic value, our research
done to make gelatin from cow scalp (head of cowhide).

Experiment production of gelatin made with 15 gram of starch hydrolizing scalp cow in 400 mL water using
HCI catalyst.influence the observes experimental variables is the ratio of reagents, temperature and time of
hydrolysis and concentration ol catalyst solution HCI.

The experiment result showed that the best condition for the hydrolysis process of scalp cow was at 6 hours
at 90 °C temperature, using 1,25 mL of 36,5 % HCI catalyst with gelatin production to 7,562 gram.
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Pendahuluan

Kulit bagian kepala sapi memiliki kandungan kolageng cukup besar, berkisar 89% ( Ward dan Co@73 )
Kolagen merupakan salah satu bentuk protein dasaldananfaatkan sebagai bahan baku produk ge@éiatin
merupakan protein sederhana hasil hidrolisis kalageomponen tulang dan kulit, terutama pada jaringa
penghubung mahluk hidup) yang diperoleh dengantadralisis asam (Imesom, 1992).

Gelatin banyak digunakan di bidang industri makaaatara lain: Digunakan pada permen (sebagai penyed
elastisitas dan stabilisator), mentega dan kejoa@a penyebab bentuk cream), susu (sebagai stdbilj roti dan
kue (sebagaemulsifier dan stabilisator) dan makanan-makanan berdagiimgsewater-biding) (Scheriber dan
Gareis, 2007).

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah membuat gelatari ckulit sapi bagian kepala dengan proses hidsolis
menggunakan katalisator asam klorida.

Tinjauan Pustaka
Kulit Sapi bagian Kepala

Bahan utama dari pembuatan gelatin adalah senyalagdn. Kolagen banyak terdapat pada kulit, uéang
rawan dan tulang pada hewan. Kolagen merupakagiprgang mengandung 35 % glisin,figNO,) dan sekitar 11
% alanin (GH;NO,) serta kandungan prolin §84NO,). Komposisi protein inilah yang menjadi dasar ksl
gelatin. (lehninger, 1990).

Protein kulit terdiri dari protein kolagen, keratalastin, aloumin, globulin dan musin. Proteinuattin, globulin
dan musin larut dalam larutan garam dapur. Prdtelagen, keratin dan elastin tidak larut dalamdain pelarut
organik. Protein kolagen inilah yang akan direaksiknenjadi gelatin.

Ossein

Ossein adalah kolagen yang berasal dari tulang kitditi yang telah mengalami proses klasifikasi atau
pengapuran. Proses klasifikasi adalah proses panghn garam — garam fosfat dan karbonat, sedanuicses
pengapuran adalah proses penghilangan chondopdatgijaringan pengikat dan lemak.
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Kolagen
Kolagen merupakan komponen struktural utama pasd-serat jaringan pengikat, berwarna putih dadateat
di dalam semua jaringan dan organ hewan dan berpgesating dalam penyusun bentuk tubuh. Pada mamalia
kolagen terdapat pada kulit, tendon, tulang ravamnjdringan ikat lainnya.(Ward dan Courts, 1977).
Reaksi pemecahan kolagen dapat ditulis:
CroH14N31035 + HO MlOZHlﬂNSlOSQ
Kolagen Air iatn

(Kirk & Othmer, 1996)
Reaksi tersebut terjadi pada suhd ®095°C, jika suhu lebih dari &, maka terjadi pemecahan gelatin dengan
reaksi sebagai berikut:
CroH15:N31039+ HO _yHCI GsHgaN17018+ Ca7H70N14018
Gelatin Air eiglutin Hemkolin
(Kirk & Othmer, 1996)
Sifat-sifat dari kolagen antara lain : tidak ladalam larutan asam maupun alkali, tahan terhadaimdnipsin
dan chimotripsin. Kolagen juga dapat mengkerut apabila dipanas#tan, apabila pemanasannya sampai berada
diatas suhu pengkerutanny@G2maka kolagen akan berubah menjadi gelatin (Ki®t&mer, 1996)
Gelatin
Gelatin merupakan suatu protein yang dihasilkan plases hidrolisa kolagen. Gelatin terdiri daramsasam
amino. Sifat-sifat yang dimilikinya tergantung jemisam-asam amino tersebut (Mark dan Stewart, 1957)
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Gambar 1: Struktur monomer gelatin

Gelatin mempunyai rumus molekuldgdH;5:N3;039, gelatin adalah protein yang tersusun atas beaexapm
amino. Sedikitnya terdapat 18 asam amino penyuslatig, antara lain : alanine, phenylalanine, igsiee,
methyonine, dan lain-lain.

Hidrolisis Kolagen

Gelatin merupakan hasil hidrolisis kolagen yangbat dari kulit sapi. Sebelum diproses menjaditirel&ulit
sapi harus diubah bentuk menjagsein.

Ossein adalah kulit yang telah mengalami demineralisamil genghilangan kalsium fosfat. Kulit sapi terlebih
dahulu direndam dalam larutan asam selama kurdnily 4ehari, yang kemudian dari rendaman itu mernititzas
tepung kulit yang mengandung kolagen. Hasilnyaftylang dinamakaossein.

Reaksi kimia dari perubahan kolagen menjadi getigimgan jalan hidrolisis

CroH14NsiOss + HO  —HE—b CiooH15iN1Oso
Kolagen (A)  Air (B) Gelat{r)
Hipotesis

Pembuatan gelatin kulit sapi dipengaruhi oleh pedbeyan tepung kulit sapiogsein) dengan pelarut,
waktu, suhu dan katalisator HCI.

Pelaksanaan Penelitian

Bahan :

Sebagai bahan utama digunakan 8 Kg kulit sapi gaurtgah dulu menjadi ossein 286,473 gram
Aquadest

Katalistr HCI 37%

NaOH 0.1 N
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Alat penelitian: Keterangan gambar:

Labu leher tiga 500 ml
Termometer
Pengaduk merkuri
Waterbath

Air keluar

Motor pengaduk
Pendingin balik

N T A

Statif dan klem

Gambar 2: Rangkaian alat hidrolisis

Pelaksanaan penelitian pembuatan gelatin dari kajiti secara keseluruhan dapat dibuat dalam bentuk
diagram seperti yang terlihat berikut ini:

Persiapan bahan baku
Air 2.5 liter  _,

Kulit sapi 8 kg ~—™1

Pencucia |— Air cucian

l Kulit

Air panas 2.5y | Perendaman 5 meni |[— Air panas

liter i
Kulit
Bulu dan
Pembersihan kulit dari bt |~ pengotor
v

Pengecilan ukuran kulit + 2 cm

l Kulit setelah dipotong

HCI5% | Perendaman selama 4 h
1 liter ¢

Laruatan
.
Disarinc [ HCl

\ Ampaskulit

—»| Penetralan [ NaCl +H,0

NaOH 0,1N

Aquades —>| Pencuciar |—’A'VCUC'an

¢ Air Osein

Pengeringan kadar air +10%

v

Penghalusan

v

Pengayakan menggunakan ayakan 60 mesh

v

Tepungosseil —p analisis kolagen
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Percobaan pendahuluan

15 gr Tepung Ossein

v

Volume HO bervariasi : _,, Proses Hidrolisis waktu 1,5 jam,

Larutan HCI 36,5%

— 125m
100ml: 200ml: 300ml: 400ml SUhU+9'°C’
Penyaringa [—» Padatan
v Filtrat

Penetralan hingga 7

l Gelatin cair

Penguapan di dalam oven suhu’6kadar air
gelatin + 10% selama 3 jam

v

Gelatin didinginkan dalam suhu ruang

. Analisis berat
Gelatin—» .
gelatin

Pembuatan gelatin
15 gr Tepung Ossein

Larutan HCI optimum > Proses Hidrolisis dengan kondisi : waktu (bervayids5 ; 3 ; 4; 5 ;
dicampur aquades sebanya 6 jam. Sulu (bervarias) : 60;70; 80: 9°C
400ml 7

Penyaringa —» Padatan
v Filtrat
Penetralan hingga + 7

Gelatin cair

A

Penguapan di dalam oven suhu’6kadar air
gelatin + 10% selama 3 jam

v

Gelatin didinginkan dalam suhu ruang

v

Gelatin di giling atau di tumbuk

v

Tepung gelatin—» Analisis

Keterangan:
Analisis gelatin : Kadar air , Kadar Abu, KadNitrogen
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Hasil dan Pembahasan
Data hasil percobaan :

1.Mencari konsentrasi HCI

HCI 36% = 1.5 ml
Suhu = 90 °c
Waktu = 15 jam
2.Mencari Suhu
Konsentrasi HCI = 0.0375 N
V air = 400 ml
Waktu = 15 jam
3.Mencari Waktu
Konsentrasi HCI = 0.0375 N
V air = 400 ml
Suhu = 90 ©°c
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Dari gambar 1. grafik hubungan antara volume higisodengan berat gelatin kering didapat hasigyeaatatif
baik pada volume 400 ml dengan waktu 1.5 jam detgaat gelatin kering 7.562 gr. Volume sangat begpeuh
dalam proses hidrolisis, Semakin banyaknya volurakanjumlah gelatin yang terbentuk semakin besar.

Dari gambar 2. grafik hubungan antara suhu hideotiengan berat gelatin kering didapat hasil yaafif baik

pada suhu 90C dengan waktu 1.5 jam dengan berat gelatin 6.9823uhu berpengaruh pada proses hidrolisis ini.

Semakin tinggi suhu maka reaksi berjalan cepat.
Dari gambar 3. grafik hubungan antara waktu hidielidlengan berat gelatin didapat hasil yang rdiaiif pada
waktu 6 jam dengan suhuQC dengan berat gelatin 8.2013 gr.
Dari hasil penelitian gambar 1 , gambar.2 dan garBlthdapat hasil terbaik pada volume 400ml, seGiuC
dengan waktu 6 jam dengan hasil berat gelatin38g21Hasil penelitian dianalisis di Akademi Kujitgyakarta

dan UGM

Kesimpulan

Dari penelitian yang dilakukan dpat diambil kesitgmusebagai berikut:

1. Gelatin yang dihasilkan menunjukan hasil terbaikigpderat tepung ossein 15 gram, dengan hcl 0.0375 N

volume 400 ml pada suhu @) waktu 6 jam dengan berat hasil gelatin 8.2018gra
2. Gelatin yang dihasilkan memiliki kadar protein 725%o , kadar lemak 0,105% dan kadar abu 20,53%
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Lembar Tanya Jawab

Moderator : Jarot Raharjo (Pusat Teknologi Material, BPPT)
Notulen : Adillcham (UPN “Veteran” Yogyakarta)

1. Penanya

Pertanyaan

Jawaban

2. Penanya

Pertanyaan

Jawaban

3. Penanya

Pertanyaan

Jawaban

Aspiyanto (LIPI)

. » Dalam makalah tertulis water biding apakah pennltsasebut sudah betul?

« Apakah analisis fisik gelatin juga diamati?

» Dalam pembuatan gelatin dari bahan baku dari kafiala sapi termasuk tipe A atau
tipe B?

.« Salah, yang benar penulisannya adalah water binding

* Analisis fisik gelatin sudah diamati/dilakukan danggelatin warna kuning dan tidak
berbau sesuai SNI.

e Termasuk tipe A

Zainal Arifin (Politeknik Negeri Samdg)

. » Apakah NacCl tidak dilakukan pemisahan dengan memtbra

« Pengaruh penggunaan bahan kimia seperti HCI ajgaldijfehkan?

.« Tidak, karena tidak perpengaruh terhadap hasil,| Ba@asuk bahan makan.

« Tidak masalah, karena jika dinetralkan kembali ménNacCl.
Mahasiswa UNPAR

Pada grafik gelatin vs larutan peingli$a mengapa ada penurunan padahal
hipotesisnya semakin banyak volume zat penghidrsisnakin banyak hasilnya?

Terjadi penurunan dikarenakan bahanteédtu habis terhidrolisa menjadi gelatin yang
menyebabkan hasil gelatin konstan.
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