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Abstrak

Tulang ternak (sapi) merupakan salah satu dari bagiernak yang memiliki banyak manfaat. Namun
pemanfaatan tulang kurang optimal, umumnya tulargimdigunakan secara langsung dan tradisonal.
Oleh karena itu diperlukan suatu alternatif laintuk meningkatkan nilai ekonomis dan dayaguna tulang
Penelitian ini menitikberatkan tentang pembuatatatye dari tulang. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui lebih mendalam pembuatan gelatin dalanty sapi secara hidrolisa serta mengkaji
hubungan variabel berubah terhadap produk gelatimg/ dihasilkan. Proses produksi utama gelatin
dibagi tiga tahap 1) persiapan bahan baku antara lpenghilangan komponen non kolagen dari bahan
baku, 2) tahap konversi kolagen menjadi gelatim 8 tahap pemurnian gelatin dengan penyaringan
dan pengeringan. Kemudian melakukan percobaan meraggn factorial design untuk menguji
variabel-variabel yang berpengaruh berupa rasioang terhadap air (R) dengan perbandingan 1:1,5
dan 1:4, suhu hidrolisa (T) 40 — 75C dan waktu hidrolisa (t) 1 — 4 jam. Tahap selanjat yaitu
analisa dari masing-masing variable terhadap hasihg diperoleh. Indikator untuk mengukur kualitas
gelatin yang dihasilkan meliputi uji PH, rendemddmdar protein dan kadar air. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa suhu hidrolisa merupakan variglaelg paling berpengaruh dalam percobaan ini
dengan persentase rendemen gelatin maksimum dgesabesar 13,3%. Hasil analisa kadar protein
terbesar diperoleh 84,30 %. Hubungan antara varlaberubah saling berkaitan terutama pada rasio
tulang terhadap air dan suhu, di mana rasio danwsphda level maksimal menghasilkan rendemen yang
tinggi, sedangkan variabel waktu lebih efisien klilkan selama kurang lebih 2 jam.

Kata kunci: gelatin, tulang sapi, kolagen
Abstrak

The bones of cattle (beef) is one of the partsattiecthat has many benefits. But less than optimal
utilization of bone, bone is generally still usdcedtly and traditional. Therefore we need an atigtive

to increasing the economic value and effectiverédsone. This study focuses on the manufacture of
gelatin from the bones. This study aims to findroate in-depth making of gelatine from cattle boimes
hydrolysis as well as examine the relationship afales change with the resulting gelatin producte Th
main production process of gelatin is divided imeth stages 1) preparation of raw materials such as
removal of non-collagen components from raw matgrid) the stage of conversion of collagen into
gelatin, and 3) the stage of purification by filin and drying gelatin. Then do the experimenhgs
factorial design to examine the variables thatuefice the form of bones to water ratio (R) wittator of
1:1.5 and 1:4, hydrolysis temperature (Tf@0- 75C and hydrolysis time (t) 1-4 hours. The next siage
the analysis of each variable on the results olgdinndicators to measure the quality of the résglt
gelatin include PH test, yield, protein content amisture content. The results showed that the
temperature of hydrolysis is the most influentiatiable in this experiment with the percentage of
maximum vyield of gelatin obtained by 13.3%. Theultesobtained by analyzing the largest protein
content 84.30%. The relationship between variabl@nges related primarily to bone ratio of water and
temperature, where the ratio and the temperaturthatmaximum level produced a high yield, while the
variable is more efficient when carried out for apgmately 2 hours.
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1. Pendahuluan
Salah satu kebutuhan gizi masyarakat Indonesiaaladidging dari ternak potong. Indonesia
merupakan negara terbanyak penduduknya, dengarkidankonsumsi daging ternak dapat dikatakan
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berbanding lurus terhadap jumlah penduduk. Hajuiga didukung oleh populasi ternak yang meningkat
tiap tahun. Konsumsi daging ternak tidak lepas aesalah tulang yang dihasilkan, yang pada umumnya
masih dimanfaatkan sebagai penyedap masakan sumitentunya menimbulkan masalah lingkungan
akibat sisa tulang yang telah digunakan terselolaktimemiliki nilai ekonomis lagi dan akan menjadi
limbah sifathya sementara. Sehingga perlu ditirjamnbali alternatif baru yang dapat mengoptimalkan
manfaat tulang tersebut.

Tulang memiliki banyak kegunaan antara lain kandmnépsfatnya digunakan untuk membuat
pupuk buatan, kalsium untuk komponen porselen, kaye untuk membuat lilin dan sabun, dan yang
terutama adalah kandungan kolagen yang merupaksaeimptulang yang banyak terdapat dalam tulang.
Tingginya kandungan protein pada tulang hewan kekhasusnya protein kolagen (Brownagt, 1997),
membuka peluang untuk diekstraksi agar dihasilkandyk gelatin. Nilai tambah dari produk gelatin
cukup tinggi mengingat selama ini Indonesia mengingelatin ribuan ton per tahun dengan harga jual d
pasar dalam negeri berkisar antara Rp 60.000 hiRgga0.000 setiap kilogramnya.

Gelatin didefinisikan sebagai produk yang dihasilkari hidrolisis parsial kolagen yang berasal
dari sumber alami seperti kulit, jaringan ikat dafang binatang www.wikipediacom). Pembuatan
gelatin merupakan upaya untuk mendayagunakan lirndahg yang biasanya tidak terpakai dan dibuang
di rumah pemotongan hewan.

Pada prinsipnya gelatin dapat diproduksi dari bayemg kaya akan kolagen seperti kulit dan
tulang baik dari ikan, babi, sapi maupun kambireglamigkan populasi ternak babi di Indonesia kurang
berkembang dan bersifat endemis. Maka dicari baeagganti yang memiliki kandungan kolagen yang
setara atau lebih tinggi dari babi. Menurut Aerssgamlah kolagen yang diukur dengan kandungan
hiodroksiprolin pada tulang babi dan sapi lebihdan dari tulang kambing, namun total protein yang
dapat diekstrak dalam tulang sapi mencapai 126/1mg tulang kering, mendekati tulang babi yang
sebesar 124,69/ mg tulang kering dan jauh di atas tulang kamhjagg total proteinnya 79,19/ mg
tulang kering. Karena kolagen merupakan bagianmtatein, maka secara kolektif kolagen yang tertlapa
pada tulang sapi jauh lebih besar daripada tulangpkng.

Oleh karena itu pada penelitian ini dilakukan penén kolagen dari tulang sapi dengan
menggunakan metode hidrolisa.

2. Bahan dan M etode Penelitian
2.1 Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian iniadallang sapi. Selain itu ada beberapa
bahan lain yang digunakan dalam penelitian iniw&CL 5%, air dan aquadest yang diperoleh dari
Laboratorium Teknik Kimia Universitas Diponegoro.

2.2 M etode Penélitian

Setelah bahan baku dibersihkan dari sisa-sisa gagang menempel, dilakukan proses
penghilangan lemak (degreasing) dengan cara dimsskakna 3 jam pada suhu 32-80°C. Kemudian
tulang ditiriskan dan dijemur. Selanjutnya dilaknkpengecilan ukuran kurang lebih 0,5 “camtuk
memperluas permukaan. Selama proses degreasiniguld@ita pengadukan secara kontinyu untuk
mengefektifkan pemisahan. Bahan baku yang telasitbéu kemudian direndam dengan larutan HCI
5% dalam wadah plastik tahan asam selama 10 hagaderbentuk ossein, dan dipisahkan dengan cara
penyaringan. Ossein adalah tulang yang lunak. ®sBeiici dengan menggunakan air suling sampai pH-
nya netral. Kemudian dilakukan proses hidrolisa keian dilanjutkan dengan proses pengeringan.
Setelah hasil kering dilakukan pengamatan yangpuigluji rendemen dengan mengukur kadar kolagen
awal tulang yang akan di ekstrak menjadi gelatin #&amudian dibandingkan dengan gelatin yang
diperoleh, dan pengamatan karakteristik gelatin.
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Gambar 1. Rangkaian alat penelitian
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Gambar 2. Skema pembuatan gelatin

3. Hasil dan Pembahasan
Hasil perhitungan rendemen yang diperoleh darigieaan dapat dilihat pada tabel 3.1 sebagai

berikut.
Tabel 1. Rendemen gelatin (%) hasil percobaan awal
Run Suhu (°) Rasio Waktu (jam) Rendemen (%)
1 40 1:1,5 1 7,76
2 75 1:1,5 1 8,75
3 40 1:4 1 8,09
4 75 1:4 1 9,2
5 40 1:1,5 4 9,32
6 75 1:1,5 4 11,35
7 40 1:4 4 13,224



8 75 1:4 4 13,301

Untuk menentukan variabel yang paling berpengarakanhasil diatas dihitung harga efek (I) dan %
probabilitasnya (P).

Berikut adalah hasil rendemen gelatin dalam bexbagyiasi suhu, volume solven, waktu
hidrolisa.
Tabel2. Hasil Analisa Pada Berbagai Variasi Variabel

Run Suhu (°C) rasio Waktu (jam) Rendemen (%)
1 40 1:15 1 7.41
2 50 1:2 2 7.66
3 60 1:4 25 9.34
4 65 1:3 3 11.34
5 70 1:35 3.5 11.48
6 75 1:25 25 12.48
7 40 1:15 2 7.78
8 50 1:2 2 9.12
9 60 1:3 4 11.50
10 65 1:3 3.5 12.25
11 70 1:2.5 3 12.41
12 75 1:4 4 13.30

3.1 Pengaruh suhu terhadap pembentukan gelatin
Percobaan dilakukan dengan :
Rasio umpan terhadap pelarut : kisaran 1:1,54.d 1:
Waktu hidrolisa . kisaran 1 — 4 jam
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Gambar 3. Grafik Hubungan suhu dengan persentademen



Kolagen akan mulai mengalami pemecahan struktgletrhelix pada suhu 38°C. Seiring
bertambahnya suhu, semakin banyak pemecahan wstraktabut kolagen sehingga yang berikatan
dengan molekul air membentuk gelatin semakin baniaki grafik tersebut menunjukkan bahwa pada
suhu 40-50°C jumlah kolagen yang terhidrolisa bsedikit, konsentrasi kolagen dalam tulang masih
tinggi sehingga dengan seiring dengan bertambabola mendekati 75° C, kolagen yang terhidrolisa
akan semakin banyak sehingga konversi gelatin sentssar. Hal ini terjadi karena dengan naiknya
suhu maka tumbukan antar partikel semakin beshingga reaksi berjalan semakin cepat dan konstanta
reaksi semakin besar. Pada suhu hidrolisa 70°@aan®°C terjadi penambahan jumlah gelatin namun
sangat kecil persentasenya, hal ini terjadi kartesapir semua kolagen yang ada dalam tulang telah
terhidrolisa

3.2 Pengaruh lama hidrolisa terhadap pembentukan gelatin

Percobaan dilakukan dengan :

Suhu :40°C - 75°C
Rasio umpan terhadap pelarut :1:1,5s.d1:4
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Gambar 4. Grafik hubungan lama hidrolisa dengasgrgase rendemen

Pada grafik di atas menunjukkan bahwa proses lsdrahembutuhkan waktu secara efektif
minimal dua jam sehingga rendemen mengalami pkatag secara signifikan. Hal ini dikarenakan
proses hidrolisa tersebut mengalami reaksi autbtiktayaitu reaksi kimia di mana salah satu produk
berindak sebagai reaktan, dalam hal ini adalalhgiesia

Berdasarkan teori semakin lama waktu reaksi, nik@mmungkinan kontak antar zat semakin
besar sehingga akan menghasilkan konversi yang.hBka kesetimbangan reaksi sudah tercapai maka
dengan bertambahnya waktu reaksi tidak akan meuggkan karena tidak memperbesar peningkatan
hasil, karena konsentrasi kolagen dalam tulangtsauanurun.

3.3 Pengaruh perbandingan berat tulang dan air terhadap pembentukan gelatin
Percobaan dilakukan dengan :

Waktu hidrolisa . kisaran 1 s.d 4 jam
Suhu : kisaran 40°C s.d 75°C
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Gambar 5. Grafik Hubungan rasio tulang terhadagdexigan persentase rendemen

Pada grafik menunjukkan persentase randemen yggj tiperoleh pada suhu 75°C. Hal ini
ditunjukkan dengan tidak terpengaruhnya secaraifeégn terhadap penambahan perbandingan rasio
tulang terhadap air. Sehingga suhu ini merupakdmn stang paling efektif untuk proses hidrolisa.
Sedangkan pada saat penurunan presentase rendafadngada range suhu 65°C — 70°C. Hubungan
antara rasio tulang dan suhu sangat berkaitanadamada rasio tulang terhadap air,dan pada sutg ya
tinggi dihasilkan persentase rendemen yang tinggi.

Pada reaksi hidrolisa peningkatan perbandinganmiolang dan air akan memperbesar hasil
yang diperoleh. Kelebihan salah satu dari zat fereakan menyebabkan reaksi bergeser ke kanan
sehingga gelatin yang dihasilkan lebih banyak.

4. Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat ditde@simpulan bahwa varibel suhu merupakan
variabel yang paling berpengaruh terhadap rendegedatin. Pada penelitian ini hasil persentase
rendemen gelatin maksimum sebesar 13,30% yangoadiepada level suhu maksimum penelitian
sebesar 75°C. Hubungan antara variabel berubaiydadirkaitan terutama pada rasio tulang terhadap ai
dan suhu, di mana rasio dan suhu pada level maksimaghasilkan rendemen yang tinggi, sedangkan
variabel waktu lebih efisien dilakukan selama kgréebih 2 jam.

Daftar Pustaka
Anna Poedjiadi;Dasar-Dasar Biokimia”, Penerbit Ul-Press, Jakarta, 1994.

Baily, A.J. and N.D “Light, Genes, Biosynthesis and Degradation @fl&@enin Connetive tissue in
Meat and Meat Products’Elsevier Applied Science., London and NewyorRg84.

Brown, E.M., King, G., dan Chen, J.MModel of The Helical Portion of A Type |
Collagen Microfibril”, Jalca, 1997, 92:1-7.

Chaplin, M. 2005. Gelatin. www//Isbuc.ac.uk

Choi, S.S., and J.M., Regenstdhysicochemical and Sensory Characteristics ofi Bglatin Journal

of Food Science, 2000, 65: 194-199.

Fernandez-Diaz, M.D; P. Montero; and M.C. GomezHémi 2001. Gel Properties of Collagens from
Skin of Cod (Gadus morhua) and Hake (Merlucciusluaeius) and their Modification by The
Coenhancers Manesium Sulphate, Glycerol and Tratasglnase. Jurnal of Food Chemistry 74:
161 — 167.

Fessenden, Ralp J. and J. S. Fessenden, Kimia i@rdjat 2, Edisi Ke-3, Erlangga, Jakarta, 1989, pp

102 — 103.



Grobben, A.H.; P.J. Steele; R.A. Somerville; andMDTaylor. 2004. Inactivation of The Bovine-
Spongiform-Encephalopathy (BSE) Agent by The Aaidd Alkali Processes Used The
Manufacture of Bone Gelatin. Biotechnology and AggIBiochemistry, 39: 329 — 338.

Hart, Harold. 1990. Kimia Organik Suatu Kuliah Stay Edisi Keenam. Erlangga : Jakarta.

Hinterwaldner R. 1997. Raw Material. In : Ward. A@nd A.Courts, Editors. The Science and
Technology of Gelatin. Academic Press, New York.
http://halalsehat.con®8 Agustus 2008.

http://id.wikipedia.org/wiki/Etanol

http://id.wikpedia.org/wiki/Heksana

http://id.wikipedia.org/wiki/kloroform

http://id.wapedia.mobi/id/Pelarut

Ibrahim, Slamet S. 2009. Ekstraksi (Penyarian). I Bdgor.

Miller, A. J., Karmas, dan Lui, M.F. 1983. “Age R&td Changes in Collagen of Bovine Corium : Studies
on Extrachility Solubility and Molecular Size Didtution”. J. Food Sci., 48 : 681-707.

Miwada, IN.S dan IN. Simpen. 2007. “Optimalisasitétsi Ceker AyamS3hank Hasil Limbah RPA
Melalui Metode Ekstraksi Termodifikasi Untuk Mengiikan Gelatin” Majalah Ilimiah
Peternakan Unud. Vol. 10. No. 1. Hal. 5-8. ISSN 85®899. Terakreditasi No.
23a/Dikti/Kep/04.

Montero, P; and M.C. Gomez-Guillen. 2000. Extragt@ondition for Mergin (Lepidorhombus boscii)
Skin Collagen Affect Functioonal Properties of &#&rg Collagen. Jurnal of Food science,
55(2) 1 5.

M.V., Purwani, Suyanti, Muhadi A.W. 2008. Ekstraksinsentrat Neodimium Memakai
Asam Di- 2 - Etil Heksil Fosfat. Pusat Teknologig&kerator dan Proses Bahan-BATAN

Norland, R.E. 1997. Fish Gelatin : Technical Aspentd Applications. In. S.J.Band, (Ed.), Photogi@ph
gelatin (pp. 266 —281). Royal Photographic Sgcieondon.

Ophart, C.E., 2003%/irtual ChembookEImhurst College.

Perrry, H. John., Chemical Engineers’ Handbodkegition, Mc. Grow Hill Book company Inc, 1984,
pp. 134, tabel 2.

Purnomo, E. 199Penyamakan Kulit Kaki AyarRenerbit Kanisius. Yogyakarta.

Radiman. 1979Penuntun Pembuatan Gelatin, Lem dan kerupuk datit Kiewan Secara Industri
Rumabh/ KerajiananBalai Penelitian, Yogyakarta.

Silalahi, Simanjuntak J. 2003. Penuntun PraktikuokBnia. Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan
Alam Jurusan Farmasi Universitas Sumatera Utaradavl.

Surono, N; Djazuli: D. Budiyanto; Widarto; Ratnaivatan Sugiran. 1994. Penerapan Paket Teknologi
Pengolahan Gelatin dari Ikan cucut. Laporan BBPMB#Rarta.

Utama, H. 1997. Gelatin yang Bikin Heboh. JurnalaH&PPOM-MUI No0.18: 10-12.

Winarno. 1992. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gram@&listaka Utama, Jakarta.
Wiyono, V.S. 2001.Gelatin Halal Gelatin Haram. nalrHalal LPPOM-MUI No.36

Wong, DWS. 1989. Mechanism and Theory in Food ChegniAcademic Press, New York.
Pusat Teknologi Akselerator dan Proses Bahan-BAPABS



