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Cielatin berasal dari bahasa latin "gelalus" yang berani membeku atau 

dibuat beku (l-kndriekson,1982) Seeara fisik gelatin bcrbentuk padat, kering, 

tidak berasa, lidak berbau, transparan, berwarna kuning redup sampai kuning 

sawn malang 

(Othmer, 1980) 

Seeara U1l1um gelatin banyak digunakan dalalll industri makanan, selain 

itujuga digunakan dalam industri i"arlllasi dan i()tograii. Dalalll industri makanan, 

gelatin cligunakan dalam bubuk flavor, sari buah, salad, es kri111. Pcnggunaan 

gelatin tcrsebul terutallla karena kemampuannya mcmbentuk gel, lllenll1gkatkan 

vlskositas, emulsifier, dan sehagai penstahil. Sebagai protein, gelatin juga dapat 

dijadikan salah satu alternatir makanan talllbahan (food additive yang be bas dari 

kolesterol. 

lB. Sil'at - Sil'at Bahan 

I B.l. Sifat Fisika 

a.Sifal koloidal 

Gelatin l111:rupakan suatu molckul koloidal yang tldak dapat lllengkristal 

seeara langsung atau berdifusi melalui suatu membran. Sllatll sll~'ll yang pentmg 

adalah kemampllan dari gelatin llntuk membentuk suatu gel / ,Icily dalam larlltan 

yang eneer, pad a lemperal11r yang rcndah anima suhu 35 - 40 (!e. 
Gel dar; gelatin tcrdiri dari dua komponen yaitu air dan gelatin yang 

wujudnya transparan clan mempunyai sifat zat padat, 'yaitll mcmpunyai bentuk 

sena clapal 1l1enahan dclormasi. Gelatin dapat 1llenyerap sejul11lah tertentll air 

dingin, mcnggcl11bung dan pada pel11anasan akan terbentuk larutan yang viscous 

dan Illemadat pada pcndinginan. Hila dikcringkan pada ;;Uhll yang tidak lerlalu 
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tinggL gelatin dapat dilarutkan dan dikenngkan kembali. disebut rc\crsibh: 

colloide. Keadaan akan tel]adi sebaliknya apabiJa gelatin dipanaskan pad a suhu 

130 °e .Iadl gelatin mell1punyai siCat mudah bergabung dengan air (hydrophylc) 

atau mudah bergabung dengan larutan (Iyophyle). Partikel - partikcl yang 

terdispersi dari hydrophyle eolloide disebut emulsoid. 

Dalam keadaan biasa, gelatin akan tcrhirasi (mcnghisap air) dan gugus 

molekulnya akan terpisah olch air (imbibisi) dan gelatin secara perlahan -- lahan 

kemudian mcnpdi Iluida. Gelatin merupakan protektif colloid yang amat kuat, 

karena <1m at sensitive meski dalam jumlah amat kecil, dan 1l1enstabilkan / 

lllereversibk colloid yang irreversible. 

b. kelarutan 

I'artikel partikel gelatin yang kering bila dilllasukkan ke dalalll air 

dingin akan lllengimbisisi air dan menjadi partikc1 yang mengambang. 

(Jaralll . garalll dengan be rat lllolekul yang renc1ah akan herdlrusi pada 

keadaan ini. Pada pelllanasan hidrat gelatin akan cepat lllenjadi suatu larutan, 

dimana kelarutan ini Illl?rupakan fungsi dari tcmpcratuf. 

Pada garam garam scpcrti phosphat, sitrat, dan suI rat pada konsentrasl 

rendah akan melllbanlu kclarutan gelatin sedang pada konsenlrasi yang linggi 

akan lllcngcndapkan gelatin. Amonium sui fat dan garam Mg. Zn merupakan 

presipitan yang etCktif Juga dapat dicndapkan olch aldehid dari larutannya. 

Gelatin larut dalam olyhidric alcohol seperti glycerol, propylene glycol, terutama 

air sebagai solvent tambahan. Didalam solvent - solvent organic seperti alcohol, 

aceton, carbon tetra chloride, benzena, petroleum cther, gelatin tidak larut. 

c. Viskositas 

Vikositas Illerupakan sifat fisis yang penting bagi industri -- industri 

yang mempergunakan gelatin seperti industri makanan dan lainrtya karen a adanya 

kelllaillpuan iarlltan lIntuk Il1clllbcntuk gel. .icIly strength l1lerupakan stalldar 

dalam pcnentuan grade dari gelatin. Jelly strength ini tidak merupakan fungs1 dari 

viskositas. 
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Gelatin mempunyi jeIly stength yang besar (pada gelatin berkuaIitas 

baik) bias mempWlyai viskositas yang rendah. Viskositas akan naik secara 

eksponensial dengan pekatnya gelatin, dan naik secara eksponensiaJ dengan 

penurunan suhu. 

Pengukuran viskositas biasanya dilakukan pada suatu larutan yang 

mengandWlg gelatin 12,5% pada suhu 60°C, dan dinyatakan dalam milipoise. 

d. S tabili tas 

Gelatin yang murni bila disimpan dalam suatu tempat yang rapat pada 

suhu kamar, akan tetap sifat - sifatnya untuk beberapa tahWl dengan perubahan -

perubahan kecil tetapi akan berubah apabila dipanaskan hingga lebih tinggi dari 

100°C. 

Larutan gelatin encer murni disimpan pada kondisi yang dingin dan 

steril akan stabil dalam waktu lama. Pada suhu dan humiditas yang normal gelatin 

mengandung sejumlah air tertentu, bervariasi antara 9 - 14 %. Bila udara lembab, 

jumlah air akan lebih besar. 

Dua buah sifat fisis yang utama adalah kemampuan untuk membentuk 

gel dan menurunkan viskositas dengan : 

I. Pemanasan yang lama pada suhu sedang 

2. Pendidihan 

3. Adanya asam atau alkali yang berlebihan 

4. Kontak dengan enzym yang memecah molekulnya - molekulnya 

lebih keci!. 

5. Pengaruh bakteri 

1.B.2. Sifat Kimia 

Gelatin yang diperoleh dari kulit babi mengandWlg sejumlah klorida dan 

sulfat; sedangkan gelatin yang diperoleh dari tulang sapi mengandung garam 

kalsium dari kapur yang digWlakan pada proses pre-treatment. Gelatin kering 

disimpan pada suhu kamar. Bila dipanaskan pada suhu 100°C, gelatin kering akan 
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terurai. Degradasi dapa1 disebabkan karena adanya pcnyimpangan pH dan adanya 

cnzim ptotcolitic, scpcrti papain atau trypsin. (Ullman's, 1989) 

Perbedaan dari glue dan gelatin 1crletak pada konstitusi kimJanva. yang 

tergantung pada proses pembuatannya scrta bahan dasar pcmbuatannya. 

Sampai sekarang orang belum dapat mcmbllat gelatin yang benar-benar 

Illurn!. Kell1l1f1llan gelatin tergantllng dan impurities yang tcri-.andllllg 

didalal11nya. Karena gelatin lcbih l11urni daripada glue, l11aka dapat diharapkan 

bahwa kOl11posisi dari isoelektrik gelatin dengan kelllllrnian tinggi adalah sebagai 

beri kut : 

- Carbon : 50,50 % 

- Hidrogen 6,80 % 

- OksigCIl : 25, 20 % 

- Nitrogen 17,50 % (Olhmer, 1980) 

Dari rUlllusan tersebut tampak bahwa gelalin merupakan suatu protein, 

nal11un bukanlah suatu protein l1lakanan yang scmpurna karena tidak l1lengandung 

asam-asam amino d<lri tyrosin dan tryptopthan. Gelatin l1lerupakan SU<ltu 

kumpulan molckul-molckul kompleks yang besar, ini dapa! dilihat dari bcrat 

l1lolckulnya bcrveriasi antara 15.000 - 25.000 (0Ih111cr, 1980) 

I. C. Kegunaan 

Kegunaan gel<ltin seeara garis hesar adalah : 

a. Sebagai ahesive 

Unluk : Perekat bahan kayu, alalillusik, dan al<lt-alat rUlllah tangga. kotak­

kotak kertas. Pen\iliclan buku, kertas perekat dan tape perekal. abraSive. 

paper belt. 

b. Sebagai sezing 

Untuk : Macam-macam kertas, bahan-bahan kain, topi, dinding, kayu, 

penahan pcnctrasi minyak dan alcohol dalam tempat 

c. Sebagai bahan campuran 

Untuk Pcmbuatan korck apI, pcmbuatan pctasall, pcmbuatan malllan 

anak-anak, dalum pcncctakan. 
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d. Sebagal koloidal protector 

Untuk Dalam clektroploting, pembllatan endapan koloid, dalam 

inscktlsida, pharmachelltieal, photography (untllk ;>.-ra\ dan t-Jim), 

pcnccgahan kristalisasi dalam pcmbualan es krim, plaster or 

paris(memperlama waktu pengerasan), pC1l1buatan cmulsi dalam phamlasi 

c. Kcgunaan lain 

Untuk : lndustri phar1l1asi, pembuata pi!, kapslIl, bakteriologl sebagai 

bahan media. Pengobatan dimasukkan kedalam darah untuk mcngatasi 

shock, kurang makan, bahan makanan. 

LD. Tulang dan kolagen 

LDI. Tlilang 

Mcnurllt Kimber (196 \), tulang adalah Jaringan keras dalam tubuh yang 

tcrdiri dari dua tipe Jaringan, yaitu jaringan kompak dan jaringan bunga karang. 

Jaringan kompak lcrdapat pad a bagian luar, sedangkan jaringan bunga karang 

terdapat pad a bagian dalam. Tetapi menurut Ward (1977), jatingan kompak dan 

Jaringan bunga karang Illengandung kolagen yang ha1l1pir sama, seperti pada table 

L I. Wama tlllang segar adalah putih kekuningan dan bila direblls akan menjadi 

putih bersih. Tuiang sang'll keras dan lahan lerhadap lekanan dan larikan. 

Tulang tcrdiri dari bahan anorganik dan organic. Sebagian besar bahan 

anorganik sepcrti kalsiulll fosfat dan kalsillm karbonat, sedangkan sisanya adalah 

ion-ion seperti Mg, Na, K,F, dan Cl. Bahan-bahan anorganik dala1l1 tulang 

berfungsi untuk memberikan kekerasan tekstllr tlilang. Adaplln komposisi tulang 

adalah scpcrti tcrlihal pada Tabel L2. 
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Tabel I.1 Perbandingan komposisi jaringan kompak da jaringan bunga 

karang dalam tulang 

Komponen Jaringan kompak (%) Jaringan bunga karang (%) 

Nitrogen 4,3 4,5 

Abu 66,6 65,1 

Air 5,6 6,1 

Kolagen 21,9 22,5 

Kondroitin sulfat 0,23 0,31 

Keratan sulfat 0,2 0,2 

Asam sialat 0,07 0,1 

Protein lain 1,3 1,9 

(Ward ,1977) 

Secara kimia tulang tersusun atas bahan organik dan anorganik dengan 

perbandingan 1 :2. Ramuan yang demikian menyebabkan tulang memiliki 

kelenturan dibalik kekerasan tulang. 

Bila mengalami pemanasan tinggi, maka bahan-bahan organik akan 

luruh dari tulang tersebut tanpa mengubah bentuk tulangnya, namun menjadi amat 

rapuh dan ringan daripada berat semula. Bahan organik tadi tersusun dari zat putih 

telur dan bila direbus akan menghasilkan gelatin. Sebaliknya bila suatu tulang 

mengalami decalsifikasi (misalnya dimasukkan dalam larutan asam kuat) akan 

kehilangan bahan organiknya, tetapi bentuk dan besamya tidak berubah, dan 

menjadi sangat lentur (Sisson, 1950), menyebutkan bahwa komposisi bahan 

penyusun tulang adalah : 

- Kolagen 

- Calsium phosphat 

- Calsium carbonat 

- Magnesium phosphat 

: 33,30% 

: 57,35 % 

: 3,85% 

: 2,05% 

- Natrium carbonat dan vatrium chlorida : 3,45 % 
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I.D.2. Kolagen 

Menurut Aurant (1987), kolagen merupakan komponen penting dari 

jaringan penghubung terdapat dalam kulit, otot, dan tulang. Kolagen terutama 

mengandung glisin, prolin, dan hidroksiprolin Karena setiap rantai polipeptida 

dari struktur utama kolagen mempunyai rangkaian asam amino yang berulang, 

yaitu glisin, prolin, hidroksiprolin. Selain itu kolagen juga mengandung glukosa 

dan galaktosa. 

(Ward,1977) 

I.E Penentuan Kapasitas 

Dari Badan Pusat Statistik (BPS) dapat diketahui jumlah temak sapi 

yang dipotong di Jawa Timur dan beberapa kota seperti yang terlihat pada tabel 

dibawah ini. 

Tabel 1.2. Total produksi Seluruh Temak Sapi Yang Dipotong Didalam dan 

Diluar RPH Yang Dilaporkan Menurut Jenis Produksi Per Kabupaten I 

Kotamadya Tahun 19% 

No. Kabupaten I Kotamadya Jenis Produksi ( Karkas) (Kuintal) 

1 Sidoarjo 4.306.176 

2 Malang 6.575.278 

3 Pasuruan 19.232.874 ' 

4 Jawa Timur 58.312.781 i 

.. 
Karkas : tubuh hewan setelah matI dan slap untuk dlkuhh atau dibedah bangkai 

Tabel 1.3. Produksi Dari Pemotongan Sapi Menurut Propinsi Tahun 1997 

Kabupaten I Jenis Produksi ( Karkas)(Ton) 

Kotamadya Triwulan 

1 2 
, 

3 
, 

4 Total I 

• 
. 

Jawa Timur 15.199,97 • 13.979,23 13.747,66 14.339,93 57.266,79 
, . 

Pasuruan 5.015,99 4.613,1459 I 4.536,7278 4732.1769 18.898,04 I 
_._--_ .. ----_.- L-_~ .. __ ... __ ... .._, ... 
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Tabell.4. Produksi Dari Pemotongan Sapi Menurut Propinsi Tahun 1998 

Kabupaten Jenis Produksi ( Karkas)(Ton) 

Kotamadya Triwulan 

I 2 3 4 
r-::-... _ .... -- . '--------" .. - I 

Jawa Timur 15.829,62 14.108,47 ! 14.582,56 13.921,12 

Pasuruan 5.223,7746 4.655,795 ! 4.812,2448 4.593,9696 I 
I 

Perbitungan Kapasitas Produksi : 

Pabrik akan didirikan di daerah Pasuruan. 

Rata-rata karkas per tahun = (19.232,874 + 18.898,04 + 19.285,784) 13 

= 19.138,8993 ton 

Rata-rata karkas per bulan = 19.138,8993 1 12 

= 1.594,9082 ton 

Prosentase tulang dalam karkas = 32,7 % 

Jumlah Tulang per bulan = 1.594,9082 x 32,7% 

= 521,535 ton 

Prosentase kolagen dalam tulang = 33,30 % 

Jumlah kolagen = 521,535 x 33,30 % 

= 173,671 ton 

Gelatin akan terekstrak secara bertingkat dari kolagen sebagai berikut : 

• Ekstraksi I : 

Jumlah gelatin = 24%x 173671 kg 

= 41681,04 kg 

Sisa kolagen yang belum terekstrak = (173671 - 41681,04) kg 

= 131989,96 kg 

• Ekstraksi II : 
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Jumlahgelatin= 18%x 131989,96 kg 

= 23758,1928 kg 

Sisakolagen yang belum terekstrak = (131989,96 - 23758,1928) kg 

= 108231,7672 kg 

• Ekstraksi III : 

Iumlah gelatin = 12% x 108231,7672 kg 

= 12987,8121 kg 

Sisa kolagen yang belum terekstrak = (108231,7672 - 12987,8121) kg 

= 95243,9551 kg 

• Ekstraksi IV : 

Iumlah gelatin = 8%x 95243,9551 kg 

= 7619,5164 kg 

Sisa kolagen yang belum terekstrak = (95243,9551 -7619,5164) kg 

= 87624,4387 kg 

• Ekstraksi V: 

Jumlah gelatin = 14% x 87624,4387 kg 

= 12267,4214 kg 

Total jumlah gelatin per bulan = 98303,9827 kg x 12 bulan 

Total jumlah gelatin per tahun = 1179647,792 kg 

Kehilangan gelatin akibat filtrasi 20% = 1179647,792 kg x 20% 

= 235929,5584 kg 

Jumlah gelatin yang dihasilkan = 1179647,792 kg - 235929,5584 kg 

= 943718,2336 kg 

Kapasitas produksi gelatin per tahun = 940 ton 
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