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ABSTRAK 

 

FAKTOR KONSENTRASI PERENDAMAN DALAM HCl SERTA RASIO 

OSSEIN DAN AQUADEST PADA EKSTRAKSI GELATIN DARI KULIT 

SAPI 

 (Dessy Dwi Cahyani, 2019, 45 Halaman, 12 Tabel, 13 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Gelatin merupakan produk turunan protein yang diperoleh dari hidrolisis 

kolagen hewan yang dapat diektraksi melalui proses asam dan basa. Gelatin salah 

satu biopolimer yang paling populer dan banyak digunakan dalam industri pangan, 

farmasi, kosmetik, dan industri fotografi. Penggunaan gelatin yang sangat luas 

menyebabkan kebutuhan gelatin Indonesia selalu mengalami peningkatan dari 

tahun ke tahun. Salah satu bahan baku yang dapat dibuat gelatin yaitu kulit sapi. 
Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh konsentrasi perendaman HCl serta rasio 

ossein dan aquadest terhadap mutu gelatin yang dihasilkan. Metode yang digunakan dalam 

prosedur pembuatan gelatin dalam penelitian ini terdiri atas: tahap degreasing, 

demineralisasi, pencucian, ekstraksi dan pengeringan. Variasi konsentrasi yang digunakan 

3%, 4%, 5% dan rasio ekstraksi 1:2, 1:3, 1:4, 1;5, 1:6. Hasil penelitian berdasarkan analisis 

ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi perendaman HCl dan rasio ossein 

dan aquadest memberikan pengaruh terhadap kualitas gelatin yaitu rendemen, 

kadar air, kadar abu, dan viskotas tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

pengujian kekuatan gel dan pH gelatin. Perlakuan terbaik terdapat pada variasi 5% 

dan rasio ekstraksi 1:4 hal ini ditinjau dari nilai rendemen yang didapat 3,306%. 

Viskositas dan kekuatan gel berturut-turut yang didapatkan 342,3075 gbloom dan 

2,1527 cP. 

 

Kata Kunci: Gelatin, Asam Klorida, Kulit Sapi, Rasio Ekstraksi pada Gelatin 
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ABSTRACT 

 

THE SUBMERSION FACTOR OF HCl CONCENTRATION AND THE 

RATIO OF OSSEIN AND AQUADEST ON THE GELATIN EXTRACTION 

CALF SKIN 

(Dessy Dwi Cahyani, 2019, 45 Pages, 12 Tables, 13 Figures, 4 Appendix) 

 

Gelatin is a protein derivative product that obtained by the hydrolysis of 

animal collagen which can be extracted through acid and alkaline processes. Gelatin 

is one of the most popular biopolymers and widely used in the food, pharmaceutical, 

cosmetics and photography industries. The use of gelatin which is recently very 

extensive causes the demand for Indonesian gelatin to always increase from year to 

year. One of the raw materials that can be made gelatin is cowhide. This study aims 

to see the effect of HCl submersion concentration and the ratio of ossein and 

aquadest to the quality of the gelatin. The method that used in the gelatin making 

procedure in this study consisted of: stages of degreasing, demineralization, 

washing, extraction and drying. The variations of concentration that is used are 3%, 

4%, 5% with the extraction ratios 1: 2, 1: 3, 1: 4, 1; 5, 1: 6. The results of the study 

based on variance analysis showed that the treatment of HCl immersion 

concentration and ossein and aquadest ratio had an effect on the quality of gelatin 

namely yield, moisture content, ash content, and viscosity but do not have a 

significant effect on gel strength testing and gelatin pH. The best treatment is in the 

variation of 5% with the extraction ratio of 1: 4, this is viewed from the yield value 

obtained 3.306%. The viscosity and gel strength are 342,3075 gbloom and 2,1527 

cP, respectively. 

 

Keywords: Gelatine, Hydrocloric Acid, Calf Skin, Ratio of Gelatine Extraction. 
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MOTTO 

 

Untuk masa-masa sulitmu, biarlah Allah yang akan menguatkanmu.  

Tugasmu adalah memastikan bahwa jarak  

kamu dengan-Nya tidak pernah jauh 

-Murni Setya- 

 

Terus husnuzon kepada-Nya karena Dia sang penulis skenario terindah 
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