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ABSTRAK 

 

GELATIN DARI KULIT SAPI BERDASARKAN VARIASI JENIS DAN 

KONSENTRASI PELARUT ASAM 

Nabila Pramesshelly 

Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik 

Universitas Muhammadiyah Palembang 

 

Gelatin adalah protein yang terbuat dari kulit dan tulang hewan yang 

mengandung kolagen, seperti sapi, babi, dan ikan. Gelatin adalah zat yang banyak 

digunakan dalam makanan, obat-obatan, produk kesehatan dan kecantikan. Salah 

satu bahan baku yang dapat diproses menjadi gelatin yaitu kulit sapi karena 

mengandung 30-33% kolagen. Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh jenis pelarut (asam klorida, asam sitrat, dan asam asetat) dan konsentrasi 

pelarut (2%, 3%, 4%, 5%, dan 6%) terhadap karakteristik mutu gelatin sesuai 

dengan SNI 06-3735-1995 dan British Standar 757b. Kulit sapi dilakukan 

pengecilan ukuran terlebih dahulu kemudian dihirdolisis menggunakan pelarut 

selama 48 jam. Kemudian kulit sapi lunak atau ossein diekstraksi pada suhu 600C 

selama 5 jam. Filtrat yang terbentuk disaring dan dinginkan sampai terbentuk 

lapisan. Lapisan tersebut dikeringkan dengan oven selama 48 jam lalu gelatin yang 

telah jadi dihaluskan sampai menjadi bubuk. Analisa hasil penelitian yang 

dilakukan yaitu menghitung %rendemen, pH, kekuatan gel, kadar air, visksositas, 

kadar abu, dan kadar logam Cu, Zn, dan Ni. Kondisi terbaik pembuatan gelatin yaitu 

pada penggunaan asam klorida 5%, dengan hasil penelitian yang didapat yaitu  

rendemen 9,31%, pH 5, kekuatan gel 156,27 bloom, kadar air 0,0333%, kadar abu 

0,50%, kadar Cu 2,50 mg/kg, kadar Zn 13,99 mg/kg, dan Kadar Ni 0,80 mg/kg. 

Karakteristik mutu gelatin yang dihasilkan memenuhi standar mutu gelatin SNI No. 

06-3735-1995 dan British Standar 757b. 

 

Kata Kunci : Gelatin, Kulit Sapi, Jenis Pelarut, Konsentrasi Pelarut 
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ABSTRACT 

 

GELATIN FROM COWHIDE BASED ON ACID SOLUTION 

VARIATIONS AND TYPES 

Nabila Pramesshelly 

Department of Chemical Engineering, Faculty of Engineering  

Muhammadiyah University of Palembang 

Gelatin is a protein made from the skin and bones of animals that contain 

collagen, such as cow, pork, and fish. Gelatin is a substance widely used in food, 

medicine, health and beauty products. One of the raw materials that can be 

processed into gelatin is cowhide because it contains 30-33% collagen. This study 

aims to determine the effect of the type of solvent (hydrochloric acid, citric acid, 

and acetic acid) and solvent concentration (2%, 3%, 4%, 5%, and 6%) on the quality 

characteristics of gelatin according to SNI 06-3735. -1995 and British Standard 

757b. The cowhide was first reduced in size and then hydrolyzed using a solvent 

for 48 hours. Then the soft cowhide or ossein was extracted at 600C for 5 hours. 

The filtrate formed is filtered and cooled until a layer is formed. The layer was 

oven-dried for 48 hours and then the finished agar was ground to a powder. Analysis 

of the results of the research conducted is to calculate % yield, pH, gel strength, 

water content, viscosity, ash content, and metals Cu, Zn, and Ni. The best condition 

for making gelatin is the use of 5% hydrochloric acid, with the results obtained are 

yield 9.31%, pH 5, gel strength 156.27 bloom, water content 0.0333%, ash content 

0.50%, Cu content 2.50 mg/kg, Zn content 13.99 mg/kg, and Ni content 0.80 mg/kg. 

The quality characteristics of the gelatin produced meet the gelatin quality standard 

of SNI No. 06-3735-1995 and British Standard 757b. 

Keywords: Gelatin, Cowhide, Solvent Type, Solvent Concentration 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1. Latar Belakang Masalah 

Gelatin adalah biopolimer tembus cahaya, tanpa rasa, dan tidak berwarna 

yang diperoleh dari produk hewani berkolagen. Hal ini umumnya digunakan 

sebagai agen pembentuk gel dan juga digunakan sebagai aditif dalam makanan, 

obat-obatan, kosmetik, cat, korek api, film fotografi dan stabilizer busa (Rehman 

dkk, 2016). 

Gelatin merupakan produk hidrolisis parsial kolagen pada ternak. Gelatin 

telah digunakan secara luas dalam industri makanan dan non-makanan. Gelatin 

memiliki bentuk hidrokoloid dan berperan penting dalam mempengaruhi sifat-sifat 

produk industri. Permintaan gelatin global setiap tahun semakin meningkat seiring 

dengan meningkatnya kebutuhan manusia akan produk industri pangan dan non 

pangan. Sifat-sifat gelatin dipengaruhi oleh sifat-sifat kolagen. Kolagen merupakan 

turunan dari protein berserat yang memiliki peran dan manfaat yang sangat besar 

dalam membentuk molekul gelatin (Said, 2020). 

Penggunaan gelatin di Indonesia cenderung meningkat setiap tahunnya 

seiring dengan perkembangan masyarakat. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik 

(BPS), yang diolah Kementerian Perindustrian, total impor gelatin Indonesia dari 

tahun 2014 sampai 2016 cenderung meningkat. Pada 2014 total impor sejumlah 

78.476 ton, 2015 sebanyak 73.044 ton, dan 2016 sejumlah 80.316 ton (Newswire, 

2019). Nilai impor yang semakin tinggi menjadi kesempatan di Indonesia untuk 

mengembangkan produksi gelatin. 

Bahan baku utama yang digunakan dalam produksi gelatin adalah bahan yang 

mengandung kolagen sepertu tulang sapi, kulit sapi, dan kulit babi. Zat asing, 

seperti mineral (dalam kasus tulang), lemak dan albuminoid (ditemukan di kulit), 

dihilangkan dengan perawatan kimia dan fisik untuk menghasilkan kolagen murni. 

Bahan-bahan yang telah diolah kemudian dihidrolisis menjadi gelatin (GMIA, 

2012). 
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Kulit hewani merupakan lapisan terluar dari tubuh hewan yang mempunyai 

kadar kolagen tinggi dan jumlahnya melimpah. Menurut data populasi sapi potong 

di Provinsi Sumatera Selatan meningkat setiap tahunnya. Pada tahun 2019 sebanyak 

291.666 ekor, tahun 2020 sebanyak 301.436 ekor, dan tahun 2021 sebanyak 

313.1855 ekor. Total di seluruh Provinsi Indonesia populasi sapi potong pada tahun 

2021 mencapai 18.053.710 ekor (BPS, 2021). Berdasarkan data tersebut potensi 

sapi potong yang dimiliki Indonesia cukup besar dan kulit sapi tersebut dapat 

dimanfaatkan. Saat ini pemanfaatan kulit sapi digunakan sebagai bahan kerajinan 

kulit dan pembuatan keripik. Untuk meningkatkan nilai ekonomi, kulit sapi dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan gelatin karena kulit sapi mengandung 

kolagen yang cukup besar. 

Pembuatan gelatin menggunakan bahan baku telah banyak dikaji 

sebelumnya. Beberapa penelitian sebelumnya dilakukan Kirana Sanggrami 

Sasmitaloka dkk (2017) bahwa penggunaan larutan perendam HCl dapat 

menghasilkan rendemen gelatin lebih tinggi dibandingkan dengan perendam 

CH3COOH dan NaOH.  Selain itu penelitian yang dilakukan oleh Rapika  (2015) 

bahwa kombinasi terbaik pembuatan gelatin dari kulit sapi  yaitu pada konsentrasi 

HCl 3% dan lama perendaman 12 jam. Penelitian gelatin menggunakan kulit sapi 

juga dilakukan oleh Cahyani (2019) bahwa variasi konsentrasi larutan perendam 

HCl memberikan pengaruh terhadap kualitas gelatin, karena memberikan efek 

hidrolisis yang berbeda.  

Dalam pembuatan gelatin, konsentrasi larutan asam dan lama waktu 

perendaman sangat berpengaruh. Konsentrasi asam yang terlalu tinggi 

menyebabkan protein yang terdapat di dalam kolagen tidak dapat berubah menjadi 

gelatin. Demikian pula lama waktu perendaman juga mempengaruhi kualitas 

gelatin yang dihasilkan yakni apabila perendamannya terlalu lama maka kadar 

protein dalam gelatin menurun (Fasya dkk, 2019). 

 Gelatin berkualitas harus didapatkan dengan proses yang tepat. Teknik 

ekstraksi seperti tingkat keasaman, jenis larutan perendaman, lama perendaman dan 

suhu ekstraksi dapat mempengaruhi sifat-sifat gelatin. Larutan asam merupakan 

senyawa kimia yang biasanya digunakan pada proses perendaman untuk 

menghidrolisis gelatin. Sifat asam pada larutan asam asetat mampu merubah serat 
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kolagen triple helix menjadi rantai tunggal dalam jangka waktu yang lebih singkat. 

Variasi konsentrasi pelarut yang digunakan akan memberikan nilai rendemen 

gelatin yang berbeda. Selain variasi konsentrasi, jenis larutan menjadi salah satu 

faktor yang berpengaruh dalam proses ekstraksi gelatin. Semakin baik kerja pelarut 

yang digunakan selama proses curing maka pembuatan gelatin dikatakan efektif 

(Ismail, 2019). 

Gelatin yang terbuat dari kulit sapi merupakan hasil hidrolisis kolagen 

menggunakan larutan asam. Proses perendaman dalam asam berfungsi untuk 

membentuk kolagen gelatin. Sebelum diproses menjadi gelatin, kulit sapi harus 

diubah bentuk menjadi ossein. Ossein adalah kulit yang telah mengalami 

demineralisasi membentuk tepung kulit yang mengandung kolagen (Suhenry dkk, 

2015). 

Larutan asam yang sering digunakan dalam proses hidrolisis gelatin yaitu 

asam klorida. Pada penelitian ini akan menggunakan larutan asam klorida dan 

larutan asam lainnya untuk mengetahui penggunaan larutan asam yang lebih baik 

dalam pembuatan gelatin. Larutan asam lain yang digunakan yaitu asam sitrat dan 

asam asetat. Parameter yang digunakan pada penelitian ini yaitu rendemen, kadar 

air, kadar abu, pH, viskositas, kekuatan gel, logam Cu, Zn, dan Ni. 

 

1.2. Perumusan Masalah 

Proses pembuatan gelatin salah satunya dipengaruhi oleh penggunaan larutan 

asam pada proses hidrolisis. Penelitian akan dilakukan dengan memvariasikan 

penggunaan larutan asam yang berbeda serta perbedaan konsentrasi perendaman. 

Permasalahan yang diangkat dalam penelitian ini yaitu:  

1. Bagaimana pengaruh penggunaan jenis pelarut (asam klorida, asam sitrat 

dan asam asetat) dan konsentrasi pelarut (2%, 3%, 4%, 5%, dan 6%) pada 

hidrolisis kulit sapi terhadap rendemen dan karakteristik gelatin yang 

dihasilkan apakah memenuhi mutu SNI 06-3735-1995? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini yaitu: 

1. Mempelajari pengaruh penggunaan jenis pelarut (asam klorida, asam 

sitrat dan asam asetat) dan konsentrasi pelarut (2%, 3%, 4%, 5%, dan 6%) 

pada hidrolisis kulit sapi terhadap rendemen dan karakteristik gelatin 

berdasarkan mutu SNI 06-3735-1995. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Memberikan informasi metode penggunaan jenis pelarut (asam klorida, 

asam sitrat dan asam asetat) dan konsentrasi pelarut (2%, 3%, 4%, 5%, dan 

6%) pada hidrolisis kulit sapi terhadap rendemen dan karakteristik gelatin 

berdasarkan mutu SNI 06-3735-1995. 

2. Meningkatkan nilai ekonomis dari pemanfaatan kulit sapi dengan 

mengubahnya menjadi produk yang lebih berharga. 
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