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RINGKASAN

Gelatin adalah protein sederhana hasil degradasi
kolagen yang diperoleh dengan cara hidrolisa asam atau
basa. Pada umumnya gelatin diproduksi dari tulang atau
kulit hewan, yang sebagian besar terdiri dari kolagen.
Sekitar 89% gelatin yang ada di pasaran diproduksi
dari kulit hewan seperti kulit babi dan kulit sapi,
sedangkan sisanya (11%) diproduksi dari tulang hewan.

Adapun masalah vyang dihadapi dalam pembuatan
gelatin dari tulang sapi adalah berapa besar konsen-
trasi larutan perendam (HCl) vyang dibutuhkan dan
berapa lama perendaman yang dibutuhkan untuk melunak-
kan tulang, mengingat tulang mempunyai tekstur vyang
sangat keras.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Ran-
cangan Acak Kelompok (RAK) secara faktorial dengan 2
faktor dan 3 level serta masing-masing dilakukan 3
kali ulangan. Faktor I adalah konsentrasi larutan HCl
(4%, 6%, dan 8%) dan faktor II adalah waktu perendaman
(1, 2, dan 3 hari). Gelatin vyang dihasilkan dari
berbagai kombinasi perlakuan tersebut kemudian diana-
lisa beberapa sifat fisiko-kimianya.

Hasil percobaan menunjukkan bahwa konsentrasi
HCl1 dan lama perendaman berpengaruh sangat nyata
terhadap rendemen, kadar protein, kadar abu, dan warna
gelatin, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air.
Di samping itu diketahui tidak ada interaksi antara
konsentrasi HCl dan lama perendaman terhadap rendemen,
kadar protein, kadar abu, dan kadar air, tetapi terda-
pat interaksi pada warna gelatin yang dihasilkan.

Dari hasil percobaan diketahui bahwa gelatin
yang diperoleh dari kombinasi perlakuan konsentrasi
HC1 4% dengan lama perendaman 3 hari mempunyai kuali-
tas vyang terbaik. Gelatin dari kombinasi perlakuan
tersebut mempunyai rendemen 4,44%, Kkadar protein
50,34%, kadar abu 30,71%, dan kadar air 9,23%.
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