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MOTTO

Selagi di dunia, tetaplah berlelah-lelah dalam mengejar ilmu,
karena sesungguhnya dunia adalah tempatnya lelah

Tetaplah berpikir positif dengan setiap proses yang kau lalui, karena pikiran
negatif akan membuatmu berhenti pada perjuanganmu. Jangan banyak
mengeluh, sesungguhnya keluhanmu tidak membantumu menyelesaikan
pekerjaanmu.

Sedih dalam proses sangat boleh tapi jangan berlarut. Hari ini kau sedih, namun
selanjutnya kau harus bangkit kembali mengerjakan hal-hal yang belum kau
selesaikan. Sesungguhnya Allah selalu Bersama hambanya yang berjuang di

jalan-NYA.

Terimakasih saya ucapkan kepada siapapun yang terlibat dalam penelitian ini
baik secara materil maupun moril.
Terimakasih telah menjadi semangat untuk menyelesaikan pembuatan gelatin ini
dan pengingat di saat sedih bahwa kita harus bangkit kembali.

Semoga penelitian ini bermafaat bagi siapapun yang membutuhkannya.

Penelitian pembuatan gelatin ini saya persembahkan untuk:

e Kedua orang tua, terimakasih untuk doa yang selalu dipanjatkan.
Terimaksih selalu memberi semangat, motivasi, dan pengertian dalam
setiap langkahku.

e Terimakasih kepada saudara kandungku yang selalu memberi semangat,
dan materil dalam penelitian ini.

e Terimakasih kepada pembimbing untuk semua ilmu, nasihat, dan
wejangan kepada saya dalam menjalani masa-masa penelitian sampai
sidang

e Jurusan Teknik Kimia, terimaksih telah mengenalkanku pada dunia yang
penuh dengan proses.

e Almamater Polsri yang telah memberiku tempat untuk memperdalam
bidang Teknik Kimia

(Devi Romantika, Juli 2019)



ABSTRAK

PEMBUATAN GELATIN TIPE A DARI KULIT SAPI DENGAN METODE
EKSTRAKSI
(VARIASI RASIO DAN WAKTU PERENDAMAN DENGAN ASAM
KLORIDA)

Devi Romantika, 2019, 112 Halaman, 27 Tabel, 37 Gambar, 4 Lampiran

Gelatin merupakan senyawa hasil reaksi hidrolisis serabut kolagen. Produksi
gelatin secara komersial banyak diekstraksi dari kulit mamalia seperti babi. Bahan
baku tersebut menimbulkan kekhawatiran masyarakat terhadap keamanan dan
kehalalan produk yang dihasilkan. Oleh karena itu, produksi gelatin dari kulit sapi
dapat menjadi alternatif gelatin halal dan juga bermutu baik. Tujuan penelitian ini
adalah menentukan waktu dan rasio kulit terhadap pelarut asam pada proses
demineralisasi. Metode pembuatan gelatin ini dengan menggunakan proses
ekstraksi yang ditunjang oleh tahap-tahap lainnya. Tahapan tersebut terdiri atas
persiapan bahan baku, pencucian, tahap degreasing, demineralisasi, pencucian,
ekstraksi, evaporasi, dan pengeringan. Jenis asam yang digunakan adalah Asam
klorida dengan konsentrasi 3%. Penelitian ini menggunakan analisis ragam
ANOVA dua faktor tanpa pengulangan. faktor atau variable yang digunakan waktu
demineralisasi masing-masing 24 jam, 48 jam, dan 72 jam. Variabel lain yang
diguanakan adalah rasio kulit terhadap pelarut asam yaitu 1:2, 1:3, 1:4, 1:5 dan 1:6.
Parameter yang diamati adalah rendemen, kadar air, kadar abu, pH, viskositas, dan
kekuatan gel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa gelatin yang diproduksi dari
penelitian menghasilkan nilai rendemen 0,98-3,40%, nilai kadar air 4,30-7,59%,
nilai kadar abu 5,15-9,86%, nilai pH 4-5, nilai viskositas 2,3609-2,9569 Cp, dan
nilai kekuatan gel 156,8489-406,1149 bloom. Waktu dan rasio pelarut asam
demineralisasi berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen, kadar air, kadar abu,
dan viskositas gelatin (Fhitung™>Ftabet 0=0,05). Kombinasi perlakuan yang terbaik
yaitu pada perlakuan waktu demineralisasi 24 jam dengan rasio pelarut asam
sebesar 1:5.

Kata Kunci: Kulit sapi, Asam Klorida, Demineralisasi, Ekstraksi, Gelatin.



ABSTRACT

MAKING TYPE A GELATIN FROM COWHIDE WITH EXTRACTION
METHOD
(RATIO AND IMMERSION TIME WITH HYDROCHLORIC ACID
VARIATION)

Devi Romantika, 2019, 112 Page, 27 Table, 37 Figure, 4 Appendix

Gelatin is a compound that results from the hydrolysis of collagen fibers.
Commercially produced gelatin is widely extracted from the skin of mammals such
as pigs. These raw materials raise public concerns about the security and halalness
of the products produced. Therefore, the production of gelatin from cow skin can
be an alternative to halal gelatin and also of good quality. The purpose of this study
is to determine the time and ratio of the skin to acid solvents in the demineralization
process. The method of making gelatin is by using an extraction process that is
supported by other stages. The stages consist of raw material preparation, washing,
degreasing, demineralization, washing, extraction, evaporation and drying. The
type of acid used is hydrochloric acid with a concentration of 3%. This study uses
a variety of ANOVA analysis of two factors without repetition. Variables used were
demineralization time 24 hours, 48 hours and 72 hours respectively. Other variables
used are the ratio of skin to acid solvents, namely 1: 2, 1: 3, 1: 4, 1: 5and 1: 6. The
parameters observed were yield, water content, ash content, pH, viscosity, and gel
strength. The results showed that the gelatin produced from the study yielded a yield
value of 0.98-3.40%, moisture content of 4.30-7.59%, ash content of 5.15-9.86%,
pH value 4-5, the value of viscosity was 2.3609-2.9569 Cp, and the gel strength
value was 156.8489-406.1149 bloom. The time and ratio of demineralized acid
solvent significantly affected the yield, moisture content, ash content, and gelatin
viscosity (F count> Ftable a = 0.05). The best combination of treatments is the
treatment of 24-hour demineralization with an acid solvent ratio of 1: 5.

Keywords: Cowhide, Chloride Acid, Demineralization, Extraction, Gelatin.
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