
i 

 

 UJI SIFAT FISIK GELATIN KULIT SAPI DENGAN VARIASI 

SUHU DAN WAKTU HIDROLISIS 

 

 

 

 
 

 

 

                          

 

 

Disusun sebagai salah satu syarat  

Menyelesaikan Pendidikan Diploma III  

Pada Jurusan Teknik Kimia Program Studi Teknik Kimia 

  

 

 

 

 

 

OLEH : 
 

MUHAMMAD SETIA BUDI 

0616 3040 1001 
  

 

 

 

 
POLITEKNIK NEGERI SRIWIJAYA 

PALEMBANG 

2019 

 



ii 

 

 LEMBAR PENGESAHAN LAPORAN AKHIR 

 

 

UJI SIFAT FISIK GELATIN KULIT SAPI DENGAN VARIASI 

SUHU DAN WAKTU HIDROLISIS 

 

 

 

 

 

 

OLEH : 

MUHAMMAD SETIA BUDI 

061630401001 

 

 

 

       Palembang,     Agustus 2019 

Menyetujui, 

Pembimbing I,      Pembimbing II, 

 

 

 

Ir. Jaksen M. Amin, M.Si.    Ir. Nyayu Zubaidah, M.Si. 

NIDN 0004096205     NIDN 0001015524 

 

Mengetahui, 

Sekertaris Jurusan Teknik Kimia 

 

 

 

          Adi Syakdani, S.T., M.T. 

  NIP 196904111992031001 



iii 

 

Telah diseminarkan dihadapan Tim Penguji 

di Program Diploma III – Teknik Kimia Jurusan Teknik Kimia 

Politeknik Negeri Sriwijaya 

pada 17 Juli 2019 

 

 

Tim Penguji : Tanda Tangan 

 

 

1. Idha Silviyati, S.T., M.T. 

NIDN 0029077504 

 

 

2. Ir. Selastia Yuliati, M.T. 

NIDN 0004076114 

 

3. Dr. Martha Aznury, M.Si. 

NIDN 0019067006 

        (                                              )    

 

 

 

        (                                              )     

 

 

 

        (                                              ) 

 

 

 

 

 

 

 

Palembang,  Juli 2019 

 

Mengetahui, 

Ketua Jurusan Teknik Kimia 

 

 

 

 

 

Adi Syakdani, S.T.,M.T.  

NIP 196904111992031001 
 



iv 

 

Motto 

 

Usaha, Do’a dan Selalu Berfikir Fositif merupakan kunci 

dari keberhasilan perjuangan 

Gagal...? 

Itu hal yang wajar, tanpa kegagalan kita tidak 

akan pernah tahu betapa manisnya 

Perjuangan. 

Manusia haya dapat berusaha tapi Allah lah 

yang menentukan segalanya. 

 

“Never say later, Let’s do it” 

(Muhammad Setia Budi) 

 

Setiap orang tua pasti menginginkan anaknya lebih dari pada mereka, yakinlah 

setiap kesuksesan yang kita raih tidak terlepas dari usaha dan doa mereka. 

Mungkin karya tulis sederhana ini dapat sedikit membalas usaha dan doa 

mereka. Ku persembahkan karya tulis ini kepada : 

 Ibu, Ayah, Adik dan Keluargaku 

 Dosen Pembimbingku 

 Sahabat-Sahabatku 

 Teman-Teman angkatan 2016 

 Almamaterku 
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ABSTRAK 

 
Karakterisasi Gelatin dari Kulit Sapi dengan Variasi Suhu dan Waktu Hidrolisis 

(Muhammad Setia budi, 2019, 46 Halaman, 29 Tabel, 39 Gambar, 4 Lampiran) 

Saat ini penggunaan gelatin di Indonesia semakin tahun semakin meningkat. Tidak 

hanya digunakan didalam industri farmasi, gelatin juga digunakan dalam industri 

makanan, kosmetik dan fotografi. Produksi gelatin secara komersial dihidrolisis 

dari kulit atau tulang babi. Pembuatan gelatin dengan bahan baku kulit sapi 

merupakan alternatif untuk menghasilkan gelatin halal yang bermutu baik. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu hidrolisis 

terhadap kualitas dan kuantitas gelatin dari kulit sapi. Metode yang digunakan 

dalam pembuatan gelatin ini merupakan metode perlakuan asam yang akan 

menghasilkan gelatin dengan tipe A, dengan variasi suhu dan waktu hidrolisis. 

Variasi waktu yang digunakan yaitu 1, 2, 3, 4, dan 5 jam, dan variasi suhu yang 

digunakan yaitu 60, 70, dan 80ºC. Parameter pada penelitian ini adalah rendemen, 

kadar air, kadar abu, pH, viskositas, dan  kekuatan gel. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa nilai redemen yang dihasilkan sebesar 1,16 – 2,72%, nilai 

kadar air 7,47 – 13,25%, nilai kadar abu 6,32 – 9,38%, nilai kekuatan gel 207,68 – 

504,63 bloom, pH 4, dan nilai viskositas 2,19 – 2,39 cP. Kondisi operasi optimum 

adalah pada waktu 4 jam dan suhu hidrolisis 70°C dengan nilai rendemen 2,27%, 

nilai kadar air 9,60%, nilai kadar abu 7,48%, nilai kekuatan gel 316,48 bloom, pH 

4, dan nilai viskositas 2,27 cP. Dari analisa anova diketahui bahwa suhu hidrolisis 

berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, kadar abu dan viskositas gelatin 

(P<0,05), namun suhu hidrolisis tidak berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen, 

kekuatan gel dan viskositas gelatin (P>0,05). Variasi waktu hidrolisis menunjukkan 

pengaruh yang nyata terhadap nilai rendemen, kadar air, kadar abu dan viskositas 

gelatin (P<0,05) dan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kekuatan gel dan pH 

gelatin. 

Kata Kunci : Kulit Sapi, Kolagen, Hidrolisis, Gelatin. 
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ABSTRACT 

 
Characterization of Gelatin from Cow Hide with Variations in Temprature and 

Time of Hydrolysis 

(Muhammad Setia budi, 2019, 46 Pages, 29 Tables, 39 Pictures, 4 Appendices) 

Currently the use of gelatin in Indonesia is increasing every year. Not only used in 

the pharmaceutical industry, gelatin is also used in the food, cosmetics and 

photography industries. The production of gelatin is commercially hydrolyzed from 

the skin or poured pork. Making gelatin with raw materials of cow hide is an 

alternative to produce good quality halal gelatin. The purpose of this study was to 

determine the effect of hydrolysis temperature and time on the quality and quantity 

of gelatin from cow hide. The method used in making this gelatin is an acid 

treatment method that will produce gelatin with type A, with variations in the 

temperature and time of hydrolysis. The time variations used are 1, 2, 3, 4, and 5 

hours, and the temperature variations used are 60, 70, and 80ºC. The parameters in 

this study were yield, water content, ash content, pH, viscosity, and gel strength. 

The results showed that the resulting redemen value was 1.16 - 2.72%, the moisture 

content value was 7.47 - 13.25%, ash content was 6.32 - 9.38%, gel strength value 

207.68 - 504 , 63 bloom, pH 4, and viscosity value of 2.19 - 2.39 cP. The optimum 

operating condition is at 4 hours and the hydrolysis temperature is 70°C with 

redemen value was 2.72%, the moisture content value was 9,60%, ash content was 

7,48%, gel strength value 316,48 bloom, pH 4, and viscosity value of 2,27 cP. From 

the ANOVA analysis it was known that the hydrolysis temperature significantly 

affected the water content, ash content and gelatin viscosity (P <0.05), but the 

hydrolysis temperature did not significantly affect the yield, gel strength and gelatin 

viscosity (P> 0.05). Hydrolysis time variations showed a significant effect on yield, 

water content, ash content and gelatin viscosity (P <0.05) and did not significantly 

affect the gel strength and gelatin pH values. 

Key Words : Cow Hide, Collagen, Hydrolysis, Gelatin. 
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