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Gelatin merupakan suatu koloid hidrofilik yang diperoleh me lalui hidrolisis parsial 
kolagcn dari kulit. tulang. sendi, dan jaringan pcngikat hcwan. Gelatin dipcroleh dcngan cara 
dcnaturasi panas dari kolagen Sifat yang dirniliki gelatin tergantung pada jenis asarn amino 
pcnyusunnya (Geltcch. 2007 ). 

Di Indonesia lchih dari 60"'o total produksi gelatin diuunakan olch industri pangan. 
sckitar 2(!"/o industri fotograf clan I 0% oleh industri farmasi dan kosmctik I .ntuk produl,; 
pangan. gelatin dapat duuanfaatkan sebaua: hahan pcnstahil (.1rahili:::er). pembcntuk gel (gelling 
ogenr). pcnuikat (hinder). pcngeutal tthickcncr), pcugemuls: (t'IJ/11/sljicr). perckat (w//1csirc). 
1i/1ip1,i11g agcn). dan pcmbungkus mak.man yang bcrsifat dapat dunakan tcdiblc (·oaring) 
( I'r.moto, 2006 ). 

Pcmanfataan kulit m.uualia sebagai sumbcr gelatin tclah baux ak dilakukan. l{insi ct 
al. (2009) mcmanfaatkan kulit d.in tulang dari sapi sebagui sumber gelatin. Scdangkan jenis 
kulit ikan yang tclah dimanfaatkun scbagai sumbcr gelatin antara lain kulit ikan salmon 
( Arnesen Cl al.. 2007) dan kulit ikan hok i .\"e11· lae!mul (1\fohtar ('f al., 20 I 0) 

Ekstraksi _[!clatin dari kulit l,;erbau mcrnpakan usalia pcrnanfaatan hasil samping yang 
111asih hcrnilai ckllrwmis. I lasil :;amping kulit l,;crbau hisa dimanfaatkan pada industri makanan 
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F111i: .·I gelatin \Ill.\ extractedfrom partial hydrolvsis of collage11 front h1!//1do skin waste. Tire 
experiment ll'as conducted lo determine the efkct of hydrochloride acid r I/('{) solution and 
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determine opti11111111 conditionsfor extraction o(IJSG which is based 011 the higlte«! viscosity and 
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properties o] ll/1//iilo skin gelatin. The 0111i11111111 condition is uhrai11ed using l lt:'! I",, and 
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Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 
acaklengkap yang disusun secara faktorial. Faktor pertarna adalah konsentrasi asamk lorida ( 1. 
2, clan3% v/v). Sedangkan factor kcdua adalah suhu ekstraksi (60, 70. clan 80 °C). Untuk 
menge1ahui pengaruh perlakuanterhadap parameter yang dianalisis maka dilakukan uj i 

Rancanganpcrcobaan 

Ku lit kerbau diekstraksi dengan memasukan kulit kerbau kedalam erlenmeyer yang diisi 
aquades dengan perbandingan kulit kerbau danaquades adalah I :3 w/v. Selanjutnya dipanaskan 
di dalam waterbath pada suhu (60, 70, dan 80 °C) selama 6 jam. Hasil ekstraksi kemudian 
disaring mcnggunakan kcrtas saring dengan pompa vacuum hingga diperoleh filtrat. Kemudian 
filtrat dikeringkan ke dalam cahinet d,yerpada suhu 55 °c selama 35-48 jam. Sete lah kcring 
dilakukan penghancuran danpengayakan (20 mesh)sehinggadiperolehserbuk gelatin. 

Tahap ekstraksi 

Kulit kerbau dibersihkan dari kotoran. Kulit kerbau yang telah bersih kernudian 
dilakukan perebusan dengan suhu 70 °C selama 25-30 menit. Kulit kerbau dipotong-potong 
menjadi ukuran kccil ( l-2cm) untuk memperbesar luas permukaanya, Selanjutnya dilakukan 
perendaman asam klorida (I ,2,dan3% v/v) selama 24 jam <lengan perbandingan kulit kerbau 
danasam klorida (I :4w/v). Kulitkerbaudicuci dengan air mengalir hingga mencapai pII nctral 
sehingga diperoleh kulit kerbau lunak (ossein). 

Tahap persiapan 

Kulit kerbau dipcrolch dari hasil sarnping sentra industri kerajinan wayang di daerah 
Pucung, Imogiri, Bantul, Yogyakarta. Kulit kerbau yang diperoleh dalam bentuk kering. 
Sedangkan gelatin komersial, HCL aquades, kcrtas saring, dan kertas alumunium foil diperoleh 
dari produk Sigma-Aldrich. 

BAHAN DAN METODE 

dan kerajinan kulit. Mctode yang digunakan adalah ekstraksi waterbath, Sebclum diekstraksi, 
terlebih dahulu dilakukan persiapan dengan cara merendam kulit dalam larutan asam. Jenis 
asam, konsentrasi asam, dan lama perendaman akan berpengaruh pada pada yield dan sifat 
fungsional gelatin (Ahmad dan Benjakul, 2011 ). Jen is asarn kuat akan memerlukan level 
kon:entrasi yang lebih rendah untuk mencapai efisiensi ckstraksi tcrtentu (Niu et al., 2013 ). 
Gelatin juga bisa diekstraksi dengan larutan basa.Larutan asam klorida I %-5% digunakan untuk 
mengekstraksi gelatin tulang ikan tuna dan menghasilkan gelatin dengan karakteristik fisik dan 
kimia yang baik (Masrukan el al., 2016). 

Data terakhir menunjukkan bahwa produksi gelatin tiap tahun di seluruh dunia mcncapai 
326.000 ton. Gelatin yang bcrasal dari kulit babi menernpati urutan terbesar, yaitu 46%, kulit 
sapi 29,4%, tulang sapi 23, I%, dan sumber lainnya hanya l ,5% (GrvtE, 2008). Adanya hukum 
syariat Islam yang mcwajibkan pengikutnya untuk mengkonsumsi sesuatu yang jelas 
kehalalanya serta isu-isu lain dari hewan mamalia terutama sapi tentang maraknya berita tentang 
penyakit sapi gila (mad cow disease) atau Bovine Spongioform encephalopathy (BSE), maka 
ditelitilah gelatin yang diekstrak dari kulit kerbau sebagai salah satu bahan aditif alternatif 
pembuatan gelatin yang dapat diterima seluruh masyarakat. 

Dari permasalahan yang telah dikemukakan diatas, maka akan dilakukan penelitian 
mengenai ekstraksi gelatin halal dari limbah kulit kerbau. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui karakteristik fisik dan kimia gelatin serta kondisi optimum ekstraksi yang didasarkan 
pada pengaruh konsentrasi larutan asam klorida dan suhu ekstraksi. 

Masrukan et.al. 
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r,cld dihitung bcrdasarkan pcrbandingan antara gelatin serhuk yang dihasilkan dengan 
bobot kulit kcrhau kering scbagai hahan baku. Bcrdasarkan basil pcnclitian. dipcroleh nilai rata 
rata yield gc lat in yang hcrk isar antara 24.2 7 ~ 6::. 16%. Ni lai yie Id gc lat in ku I it kcrbau dapat 
dilihat pada Gambar 2 Bcrdasarkan analisa statistik. nilai .,·i,·ld gelatin tertingui pada pcnclitian 

J'ield 

Gamhar I. Kulit kcrbau; a) kulit jangat. h ) kulit kcrhau luar 

Kulit kcrbau sebagai bahan haku utama ckstraksi gelatin mcmpunyai kadar air 24.3%i. 
protein 54.8% lemak 0, 17 dan abu 0.43%. Kulit kerbau bisa dilihat pada Gambar I. Kadar 
proksuuat paJa kulit kerbau akan berkaitan langsung pada sitar gelatin yang dihasilkau. 

54.8 
0.17 
0.43 

24.3 Air 

Protein 
Lcmak 
Abu 

(%,) 
Tahcl l. Kadar proksimat kulit kerbau_ kering ~ 

Komponen 

Pada pcne litian ini dilakukan analisa proksirnat pada kulit kerbau kering. Tujuan analisa 
terscbut digunakan untuk mengctahui karakteristik sifat dan kimia pada kulit kerbau sebclum 
dilakukan proses ckstraksi gelatin dari kulit kerbau dcngan cara asarn. Kadar proksimat pada 
kulit kerbau terlihat pada Tabel I. 

I\'. I. Karakteristik kulit kcrbau 

IIASIL DA:\' PEMBAHASAN 

Karakteristik gelatin yang d ianal isa ~ aitu: 
I . Rendcmen 
' Analisa proksimat (kadar air. protein. lernak. ahu) (AOAC. 2006) 
3. Profit asam amino (AOAC. 2006) 
-l. Viskositas (Molnar 1.!I al .. 2010) 
5. Kekuatan gel (Wuangrucai and Noomhoru. 2009) 
C1. Warna ( BSL 1975) 

Analisa gelatin 

kcragarnan. apabila terdapat bcda nyata dilakukan ll_ll Duncan dengan jcnjang nyata 5%. 
Analisisviskosiras dan kekuatan gel tcrtinggidigunakan sebagai parameter untuk menentukan 
kondisi optimum ekstraksi gelatin kulitkerbau. 

Masrukau et.al. 
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Viskositas gelatin dikorelasikan denuan distribusi berat molekul. Hal ini senada 
dengan Jongjareon;ak el al .. (20 I 0). menyatakan bahwa perbedaan viskositas dikarenakan 
adanya perbedaan distribusi bcrat molekul dari kornponcn gelatin. Semakin panjang rantai 

Gambar- 3. Viskositas gelatin kulit kerbau. Huruf yang bcrbeda di 
bclakang angka pada histogram menunjukkan perbcdaan 
nyata (P<0,05) 

1% 2<!-o 3% 
Perlakuan 

1%> 20,0 3% 
70 60 

3% 
80 
}!% 

70 80 80 70 60 60 

1.00 

~.00 c 
'1l ee 
-~.00 
] 3, 
-~') 00 >-"· 

5.00 

Berdasarkan hasil analisa statistik, nilai viskositas gelatin kulit kerbau yang dihasilkan 
berkisar antara 3,0 - 4,8 cP. Nilai ini sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh GMIA (200 I). 
yaitu antara 3,0--4,83 cP. Nilai viskositas gelatin kulit kerbau dapat dilihat pada Gambar 3. 

6.00 

Viskositas 

Gambar 2. Yield gelatin kulit kerbau. Huruf yang berbeda di 
belakang angka pada histogram menunjukkan perbedaan 
nyata (P<0,05) 
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ini dihasilkan oleh perlakuan perendaman dengan konscntrasi asam klorida 2% dengan suhu 
ekstraksi 80 °C, yaitu sebesar 62, 16%. Akan tetapi nilainya tidak berbeda nyata pada perlakuan 
70°C 2%, 70°C 3%. dan 80 °C 3%. Pada perlakuan konsentrasi asam klorida 2% dengan dengan 
suhu ekstraksi 80°C merupakan perlakuan yang rclatif optimum dibandingkan perlakuan yang 
lain, karena ion H' dari HC!menghidrolisis kolagen dari rantai triple helix menjadi rantai 
runggal, sehingga yield gelatin yang diperoleh lebih banyak pada saat ekstraksi dengan 
perebusan menggunakan waterbath. 

Masrukan et.al. 
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Bcrdasarkan basil pcnclitian. hasil dari pcrlakuan terbaik untuk mcrnpcrolch gelatin clari 

Karakteristik fisik dan kimia gelatin kulit kerbau dcngan gelatin komersial - - 

Dari hasil pengukuran terlihat bahwa warna bubuk gelatin adalah (L== 69,69 - 
75,73). Ini menandakan bahwa bubuk gelatin merniliki tingkat kecerahan yang tinggi. Pada 
perlakuan percndarnan dengan asam klorida 1 % dan suhu ekstraksi 60 °C, warna gelatin yang 
diperoleh relatif paling cerah dihandingkan dengan perlakuan yang lain. Untuk nilai ( a= 4,07 - 
6,21 ). artinya bubuk gelatin rendah tingkat warna kcmcrahan, clan tinggi tingkat warna 
kekuningan. Sedangkan untuk nilai (b=20,38 - 23,55) menunjukkan warna biru ke kuning 
kuningan. 

Kecerahan warna gelatin yang dihasilkan akan mernudahkan penggunaan gelatin karena 
tidak akan berpengaruh tcrhadap produk akhir yang clitambah gelatin.Warna gelatin kulit kerbau 
pada penclitian ini bisa dilihat pacla Tabet 2. 

Warna 

Berdasarkan analisa statistik. kekuatan gel gelatin kulit kerbau, didapatkan bahwa nilai 
kekuatan gel berkisar antara 30, 13-140, 72 gram Bloom. Pad a pen el itian in i. perlakuan 
konsentrasi asam klorida I% dengan suhu ekstraksi 60°C mernpunyai nilai kekuatan terendah, 
hal ini dikarena jumlah gelatin yang terekstrak masih sedikit karena selama percndaman belum 
terjadi hidrolisis yang sempurna pada kolagen. Kekuatan gel selain dipengaruhi oleh 
karakteristik kolagen, juga dipengaruhi oleh pH. adanya elektrolit dan non clcktolit, konscntrasi 
dan suhu ekstraksi. Pernanasan pada gelatin akan berpengaruh terhadap kekuatan gel karena 
dapat merusak struktur gelatin. 

Gambar 4. Kckuatan gel gelatin kulit kcrbau.Huruf yang 
berbeda di belakang angka pada histogram 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
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Kekuatan gel didefinisikan sebagai besarnya kekuatan yang diperlukan oleh probe 
untuk menekan gel sampai pada kedalaman 4 mm dengan kecepatan 0,5 mm/s. Kekuaatan gel 
gelatin kulit kcrbau bisa dilihat pada Gambar 4. 

Kekuatan gel 

asam amino. sernakin berat molekul gelatin. sehingga viskositas semakin tinggi. Yiskositas 
gelatin juga dipengaruhi olch suhu ekstraksi. Viskositas gelatin dari ikan mas menurun dengan 
meningkatnya suhu ekstraksi. Yiskositas gelatin tersebut rnenurun dari 21.4 cP. 16 cP. dan 11.2 
cl' untuk suhu ekstraksi berturut-turut 60 °e, 70°C, 80 "c (Duan et al., 20 I 0). . 

Masrukan et. al. 
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Pada pcnelitian ini kandungan asam amino. glisin dan prolin gelatin kulit kerbau 
yaitu masing-masing 22.15 t0,57 '}o dan 11.2:±0.08%. scdangkan asam amino hidroksi prolin 
tidak tcrdctcksi. (ilisin. Prolin dan hidroksiprolin -;angat berpcran dalam mcncntukan kckuaian 
gel. Cilisin merupakan asam amino pcmhatas prol in dan hidnksiproliu. Glisin tcrmasuk asam 
arnino polar tak hcnnuatan. dan glutamat merupakan asarn amino polar bcrmuatan ncgatif 
hcrsifat asam dan ala11111 tcrmasuk non polar. Makin besar pcrscntase glisin maka daya 
ikat gelatin mak in baik karcna asam amino glisin mampu hcrikatan dcngan air. 

7.8±0,3 
o.95.l:0,01 
l,9.i:0,02 

2.75.::0,04 
2.7=0.02 

2,02±0,03 
4.05c::0.02 
3,68=0,05 

1 1,21.0.os 

Arginin 
Tyrosin 

Mcthionin 
Valin 

Phcnilalanin 
Isoleusin 

Lcusin 
l.ysin 
Prolin 

5.45"0.08 
9.95-:c0,70 
H,-=0.05 
3,9.:0,05 

2.35:::0.02 
3,45 r0,04 

22.15=0,57 
I 1.07=0.2 

Asam aspartat 
Asam glutamat 

Treon in 
Serin 

Si stein 
llistidin 
Glysin 
Alan in 

Satuan (%) Satuan (%) Jenis asam amino Jenis asam amino 

Tabet 4. Asam amino pcnyusun gelatin kulit kerbau 

Analisisasarn amino inibertujuanuntukmengetahuijcnisdankomposisiasam amino gelatin 
kulit kerbau. Asam-asam amino pcnyusun gelatin kulit kerbau dapat dilihat pada Tabel 
4. 

Profil asam amino gelatin kulit kerbau 

7.42 
89,9 
0,04 
0,06 

140,72 
4.83 
27.4 

11.85 
80,9 
2.73 
8.12 

120.37 
5 

20,37 

12.42 
90,36 
0,08 
0,19 

291.37 
7,5 

29,3 

1-1.34 
72.05 
1.03 
2,31 

184.35 
5 

25,4 

Kadar air(%) 
Kadar protein (db%) 
Kadar lcmak (db%) 
Kadar abu (db%) 
Kekuatan ge I ( gram Bloom) 
Viskositas (cP) 
Titik lelch (°C) 

Gelatin 
Sigma 
(procine) 

Gelatin tulang 
tuna 

Gelatin 
korncrsial 
(hm•ine) 

Gelatin kulit 
kerhau Parameter 

Tabel 3. Karaktcristik gelatin kcrbau dengan gelatin komcrsial 

Tabel 2. Warna gelatin kulit kerbau 

Pcrlakuan 
Warna 

60, 1% 60, 2 °/., 60,3% 70, I% 70,2% 70,3% 80, 1% 80, 2'Yu 80,3% 

L* 74,67 75,37 73.54 74.16 71,33 71.79 69.73 72.45 69.69 

* ,J.07 4,78 5.49 5.34 6.21 5.38 4,33 4.66 5 a 

b* 21.56 20.64 20,7 21,42 22,93 20,38 22.21 20,97 23.55 

kulit kerbau adalah perlakuan dengan perendaman asam klorida I% dcngan suhu ekstraksi 70 
°��C yang didasarkan pada viskositas dan kckuatan gel dcngan nilai tertinggi. Hasil pengukuran 
terhadap sifat fisik clan kimia gelatin kulit kerbau dengan gelatin korncrsial dapat dilihat pada 
Tabcl 3. 

Al asr II k.a 11 ct. aI. 

- 
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DAFTAR PUST AKA 

Karaktcristik tisik dan kimia gelatin kulit kerbau. vaitu yield 56.7 %. viskositas 4.8 cP . ' 
kekuatan gel 140, 72 gram Bloom, titik leleh 27.40 °C. warna kuning-kccoklatan (L:74, J 6: 
b:5,3-i a:21.42), kadar air 7.42 %. protein 89.90 %. lernak 0.04 °/c>. dan abu 0,06 %. asarn amino 
glisin 22.15%: prolin 11.07%: alanin 11.20%. Ekstraksi gelatin padasuhu 70 
"Cdenganpcrcndarnanasarnklorida I% adalah kondisi optimum pada ekstraksi gelatin pada kulit 
kcrbau didasarkan pada nilai kekuatan gel clan viskositasnya. 

KESIMPlJLAN 

Masrukan et.a/. 
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