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ABSTRAK

Gelatin merupakan senyawa turunan yang dihasilkan dari serabut
kolagen jaringan penghubung, kulit, tulang dan tulang rawan yang
dihidrolisis dengan larutan asam ataupun basa. Penggunaan gelatin di
bidang industri sangat luas, antara lain: di dalam industri makanan sebagai
stabilizer, emulsifier, thickener, clariifier, dan lain-lain. Selain itu gelatin
juga dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan kapsul pada industri farmasi,
sedangkan di dunia fotografi, gelatin digunakan untuk bahan pemrosesan
film. Selama ini, gelatin di Indonesia terutama diimpor dari Negara Cina
yang umumnya dibuat dari tulang atau kulit babi. Gelatin impor ini
merupakan produk tidak halal bagi mayoritas penduduk Indonesia yang
beragama Islam. Selain menggunakan bahan baku kulit babi, saat ini gelatin
juga diproduksi menggunakan kulit sapi yang beresiko menularkan penyakit
sapi gila. Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu penelitian tentang
pembuatan gelatin menggunakan bahan baku yang terjamin kehalalan dan
keamanannya, salah satunya jangkrik. Dalam penelitian ini akan dipelajari
pengaruh variabel proses demineralisasi terhadap yield gelatin.

Metode yang diterapkan pada penelitian ini adalah metode asam,
yaitu dilakukan perendaman serbuk jangkrik dalam larutan HCI dengan
variasi kadar HCI 2%, 4%, dan 6% serta lama perendaman 18 jam dan 24
jam dengan melakukan variasi jumlah penggantian larutan HCI x waktu
yaitu (1 x 18 jam), (1 x 24 jam), (2 x 9 jam), (2 x 12 jam), (3 x 6 jam), dan
(3 x 8 jam). Setelah itu dilakukan ekstraksi dengan ratio massa ossein :
volume aquades yaitu 1 : 3 selama 3 jam pada suhu 60°C. Selanjutnya
dilakukan pengeringan hingga menjadi serbuk gelatin dan ditimbang. Di
samping itu, juga dilakukan analisis kadar abu pada setiap gelatin yang
dihasilkan. Gelatin dengan yield tertinggi akan dianalisa gugus fungsinya
menggunakan FTIR, kadar air, kadar protein, kekuatan gel, bau dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
larutan HCI maka vyield gelatin semakin meningkat; yield yang diperoleh
pada waktu perendaman 24 jam lebih kecil daripada yield yang diperoleh
pada waktu perendaman 18 jam; semakin banyak jumlah penggantian
larutan HCI maka yield gelatin semakin meningkat dan kadar abu dalam
produk gelatin semakin rendah. Sedangkan analisa FTIR menunjukkan
bahwa gelatin hasil percobaan dengan gelatin komersial memiliki gugus
fungsional yang hampir sama. Untuk percobaan penambahan gelatin ke
dalam jus apel disimpulkan bahwa gelatin dapat dijadikan clarifier jus apel
karena dapat menurunkan kekeruhan jus apel dengan signifikan.
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ABSTRACT

Gelatin is derived compounds produced from collagen fibers of
connective tissue, skin, bone and cartilage through hydrolysis by acid or
alkaline solution. The use of gelatin in industries is very wide, e.g. in the
food industry as a stabilizer, emulsifier, thickener, and clarifier. Besides
gelatin is also used as materials for capsule production in the
pharmaceutical industry, while in the world of photography, gelatin
material is used for film processing. Up to now, gelatin in Indonesia is
mainly imported from China that are generally made from bone or pig skin.
Imported gelatin is not halal for the majority of Indonesia's population who
are Muslim. Besides using pig skin as raw materials, gelatin could be
produced using cow skin that having risk of transmitting mad cow disease.
Therefore, it is necessary to conduct a research in the manufacture of
gelatin using kosher and safe raw materials, one of that is cricket. This aim
of this research is to study the effect of demineralization process variables
to the yield of gelatin.

The method implemented in this research was acid method, i.e.
soaking the crickets powder in a solution of HCI with concentration
variations 2%, 4% and 6% and variation of soaking time are 18 hours and
24 hours by varying the number of replacement HCI x time are (1 x 18
hours), (1 x 24 hours), (2 X 9 hours), (2 x 12 hours), (3 x 6 hours), and (3 x
8 hours). After that, ossein was extracted with ossein mass ratio : volume of
distilled water at 1: 3 for 3 hours at a temperature of 60°C. Then, the solid
was dried and then weighed as gelatin. In addition, the analysis of ash
content will also be performed for each gelatin product. The characterstic
analysis of gelatin product were water content, protein content, the gel
strength, colour, and odor while the functional group was analysed using
FTIR.

The results showed that the higher concentration of HCI used,
the higher yield produced; vyield obtained at total submersion time of 24
hours is smaller than the yield obtained at total submersion time of 18
hours; the more often of HCI replacement, the higher yield produced and
the smaller ash content of gelatin product. While FTIR analysis showed that
the gelatin product of experiment has similiaritiy in functional group with
commercial gelatin. It also be concluded that the gelatin can be used as
clarifier for apple juice, because it could significantly reduce the turbidity of
apple juice.

XV



