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ABSTRAK

Limbah kulit turunan industri penyamakan kulit termasuk kedalam masalah utama, apabila
tidak ditangani dengan baik akan menimbulkan masalah dan pencemaran lingkungan. Pada
penyamakan sebanyak 1000 kg akan dihasilkan kulit samak (leather) 150-200 kg; dan
limbah turunannya mendekati sebanyak 850 kg, yang terdiri dari limbah kulit yang berasal
dari proses basah / beam house (sebelum penyamakan) sebanyak 80%, dan setelah proses
penyamakan / tanning sebanyak 20% Limbah yang dapat diolah menjadi gelatin untuk
industri pangan adalah limbah turunan kulit sebelum proses penyamakan. Proses asam
menghasilkan gelatin tipe A dengan rendemen yang lebih tinggi dari pada proses basa.
Proses basa menghasilkan gelatin tipe B dengan karakteristik : berat molekul, viskositas,
dan kekuatan gel; lebih baik dari pada proses asam. Industri pangan menggunakan gelatin
untuk : bahan pembentuk busa, pengikat, penstabil, pengisi, pelapis, pemerkaya gizi,
pengendap, pembentuk gel, perekat, peningkat viskositas, pengemulsi, finning agent, crystal
modifier dan thickener.

Kata kunci : limbah, kulit sapi, gelatin, pangan.
ABSTRACT

Solid wastes generated from tanning process create a major problem for leather
industry, if not handled properly will cause  problem and invironmental
pollution.The tanning process of 1000 kg raw hide, will yield 150-200 kg leather
and generated nearly 850 kg as solid wastes, that is consist of solid wastes
generated during pre-tanning processes as much as 80 %, while 20 % of of the
wastes are caused by post tanning processes. Waste that can be processed into
gelatin for food industry are generated during pre-tanning process. Acid process
produce type A gelatin, with higher yield than the alkaline process. Alkaline
process produces B gelatin with gelatin characteristics such as molecular weight,
viscosity, and gel strength is better than the acid process. Gelatin for food
industry use : foam-forming, binders, stabilizers, fillers, coatings, nutrien
enrichment, precipitate, gelling, adhesive, viscosity enhancers, emulsifier, finning
agent, crystal modifier, and tickeners.
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PENDAHULUAN

hewan adalah daging, sedangkan

produk sampingnya berupa Kkulit,
tulang, tanduk dan kuku; serta limbah
yang antara lain berupa kotoran, darah
dan bulu. Dari keseluruhan produk
samping, kulit meru- pakan produk yang
memiliki nilai ekono mi paling tinggi.
Secara ekonomi, kulit memiliki harga 10
15 % dari harga ternak (Said, 2013) atau
sekitar 59% dari nilai keseluruhan produk
samping yang dihasil kan oleh seekor
ternak (Wikipedia, 2012. Ockerman dan
Hansen 2000 di dalam Triatmojo 2009).
Berat kulit sapi 6-8%, kambing 12-15%
dan domba berkisar antara 8 -12% dari
berat tubuh hewan (Triatmojo 2009),
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
industri pangan dan bukan pangan.
Melalui proses tertentu dapat diolah
menjadi kerupuk, gelatin, sepatu, tas,
dompet, pakaian, sarung tangan, dan
barang kerajinan lainnya.

Jumlah perusahaan yang bergerak
pada sub-sektor kulit dan barang dari kulit
pada tahun 2010 tercatat sebanyak 662
buah; memberikan nilai tambah sebesar
14.754 milyar rupiah (BPS, 2001-2010).
Selama tahun 2012 IMK (industri mene
ngah dan kecil) kulit, barang kulit dan alas
kaki mengalami pertumbuhan produksi
paling tinggi yaitu sebesar 8,89 %, sehing
ga menjadikannya sebagai primadona
pertumbuhan produksi (Suryamin, 2013).

Industri barang kulit dan alas kaki
merupakan salah satu mata-rantai dari
industri penyamakan kulit. Industri penya
makan kulit merupakan industri yang
mengolah kulit mentah (hide atau skin)
yang bersifat mudah rusak oleh pengaruh
fisik, kimia dan aktivitas mikroorganisme;
menjadi kulit tersamak (/eather), yaitu
kulit yang tahan terhadap faktor-faktor
penye bab kerusakan tersebut (Alihniar,
2011; Irman, 2011). Penyamakan kulit
dilakukan melalui 3 (tiga) tahapan proses
utama, yaitu proses pengerjaan basah /
beam house, proses penyamakan /

Produk utama dari pemotongan
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tanning, dan proses penyelesaian akhir /
finishing (Ano mim. 1996; Zaenab. 2008;
Elfrida. 2012 ). Pada setiap tahapan
proses dihasilkan limbah yang jika tidak
diolah dengan tepat dan baik dapat
dipastikan akan mence mari lingkungan
(Prayitno, 2009).

Sebenarnya pelaku usaha industri
penyamakan kulit sudah memahami tin
dakan pengolahan limbah agar lingkung
an di sekitar industri tidak tercemar,
namun karena memerlukan biaya yang
cukup besar, akhirnya industri mengu
rangi porsi perhatiannya terhadap pengo
lahan limbah (Alihniar, 2011). Sebagai
akibatnya limbah yang dibuang ke ling
kungan sering menjadi masalah karena
masih mencemari lingkungan sekitarnya,
melalui air, tanah dan udara (Zaenab,
2008). Sebagai contoh adalah adanya
wacana penutupan industri penyamakan
kulit oleh UPT-LIK (Unit Pelayanan Terpa
du Lingkungan Industri Kulit) Kabupaten
Magetan, Provinsi Jawa Timur. Keadaan
ini disebabkan adanya keluhan warga
tentang pencemaran yang ditimbulkan
dari kegiatan penyamakan kulit; selain
mencemari sumber air, juga menimbulkan
bau yang tidak sedap dan bahkan
sebagian warga mengaku sakit (Puspita.
2012; Dewi. 2013).

Oleh karena itu agar industri kulit
dan barang kulit dapat tetap berkembang,
tanpa keluhan dari masyarakat disekitar
lingkungan pabrik, maka pihak industri per
lu melakukan pengolahan limbah dengan
metoda yang benar sebelum limbah dibu
ang ke lingkungan atau mengurangi (mini
masi) jumlah limbah yang dihasilkan
dengan menerapkan produksi bersih.
Secara garis besar penerapan produksi
bersih dapat dikelompokkan kedalam lima
bagian, salah satunya adalah on-site
reuse yaitu mengupayakan penggunaan
kembali bahan-bahan yang terkandung
dalam limbah, baik digunakan kembali
pada proses awal maupun sebagai
material input proses lain (Indrasti dan
Fauzi, 2009). Pemanfaatan limbah yang
demikian akan sangat membantu dalam
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mengurangi jumlah limbah yang ada di
lingkungan, dan memberikan nilai tambah
secara ekonomi. Pemanfaatannya dapat
secara langsung didalam pabrik atau di
luar pabrik yang bersangkutan (Hidayah,
2007).

Pada tulisan ini dibahas tentang
pemanfaatan limbah kulit menjadi gelatin
untuk industri pangan, proses produksi,
sifat fisika-kimia serta contoh penggunaan
gelatin di industri pangan. Dimaksudkan
sebagai informasi tentang pemanfaatan
limbah kulit untuk industri pangan serta
jalan keluar dalam rangka mengurangi
dan menekan jumlah limbah padat.

LIMBAH
KULIT

INDUSTRI PENYAMAKAN

Limbah pada kegiatan penyamak an
kulit dapat berupa limbah cair, padat,
debu/gas dan kebisingan (Anonim, 1996).
Limbah cair berasal dari proses peren
daman (soaking), proses buang bulu dan
pengapuran (unhairing dan [liming),
pro ses buang kapur (deliming), proses
peng kikisan protein (degreasing),
proses pikel (pickling), proses
penyamakan/krom (tan ning), limbah
gabungan termasuk pencu cian, proses
retanning, dyeing dan fat liquoring.

Limbah gas bersumber dari bebe
rapa peralatan produksi, sedangkan parti
kel debu berasal dari proses penyerutan
dan pengampelasan (shaving dan
buffing). Kebisingan bersumber dari
mesin produk si dan unit pembangkit
tenaga seperti boiler dan genset.

Limbah padat dapat berupa sisa
kulit mentah, jaringan kolagen lain, sisa
trimming, fleshing, sisa kulit dari
beam house, lumpur termasuk bulu, sisa
shaving dan buffing. Limbah padat
yang merupakan turunan dari industri
penya makan kulit berasal dari setiap
tahapan proses; dapat diklasifikasikan
kedalam 3 (tiga) kelompok ( Ozgunay, et
al. 2007 ) sebagai berikut:

a. Limbah dari kulit yang belum disamak

( trimming dan fleshing )

b. Limbah dari kulit yang telah disamak
( shaving dan buffing dust )

c. Limbah dari pewarnaan dan finishing
( trimming )

Apabila proses penyamakan
menggunakan krom, maka dua kelompok
terakhir (b dan ¢) juga mengandung
krom. Menurut asalnya, limbah padat
yang berupa kulit dapat berasal dari sisa
kulit yang belum disamak; baik yang
tidak mengandung sulfide maupun yang
mengandung sulfide dan limbah kulit yang
sudah disamak; biasanya mengandung
krom.

Volume limbah padat dipengaruhi
oleh jenis dan jumlah kulit yang diproses,
tahapan dan lama proses, teknologi yang
diterapkan serta cara menjaga kebersihan
( Anomim, 1996). Ozgunay, et al. (2007)
menyatakan bahwa volume dan variasi
jenis limbah tergantung pada species
hewan, kondisi peternakan, cara pemo
tongan, kondisi konservasi, tahapan
proses penyamakan, peralatan operasi,
kualifikasi personel dan penggunaan
bahan kimia pada proses penyamakan.
Oleh karena itu beberapa penulis atau
institusi melaporkan volume limbah padat
pada industri penyamakan kulit bervariasi.

FAO (1996) menyatakan bahwa
pada pengolahan kulit mentah sebanyak
satu ton akan dihasilkan limbah padat
sebesar 450-600 kg, yang terdiri dari
limbah kulit pada perlakuan trimming,
fleshing, wet blue split dan buffing
dust. Pada keadaan kering kira-kira
setengah dari volume limbah tersebut
mengandung krom sebesar 3%. Badan
Pengendalian Dampak Lingkungan (1966)
melaporkan bahwa pengolahan satu ton
kulit awet garam basah akan dihasilkan
limbah padat selain bulu dan lumpur
sebagai berikut; fleshing 78-234 kg;
splitting 222 kg; shaving 20 kg; dan
buffing 5-10 kg.

Kanagaraj, et al. (2006) dan Zafar
(2012) menyatakan bahwa keluaran pada
pengolahan 1000 kg kulit mentah (hide)
akan dihasilkan kulit (/eather) sebanyak
150 kg, dan limbah turunannya sebanyak
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850 kg, yang terdiri dari hair 2-5%, skin
trimming 5-7%, fleshing 56-60%,
dan chrome shaving, chrome split
serta buffing dust sebanyak 35-40%.
Sedang kan Rogayyah (2011) menyatakan
bahwa pengolahan satu metric ton kulit
mentah (hide) akan dihasilkan kulit
(leather) sebanyak 200 kg (mengandung
3 kg kromium), dan limbah padat bukan
samak sebanyak 250 kg, limbah padat
samak sebanyak 200 kg ( mengandung 3
kg kromium).

Prosentase limbah padat pada
proses pengolahan kulit yang berasal dari
proses basah / beam house sebanyak
80%, proses penyamakan / tanning
sebanyak 19% dan proses pengerjaan
akhir  /  finishing  sebanyak 1%
(Kanagaraj, et al. 2006). Data ini
diperkuat Puntener (1995) di dalam
Ozgunay, et al. (2007) bahwa selama
proses sebelum proses penyamakan,
diturunkan 80% limbah padat dan setelah
proses penyamakan dikeluarkan limbah
sebanyak 20%.

Limbah padat termasuk kedalam
masalah utama pada industri penyamak
an kulit, tidak hanya karena volumenya
tetapi juga variasi macamnya. Namun
demikian sebenarnya sejumlah besar
limbah padat turunan dari industri
penyamakan kulit merupakan limbah yang
dapat digunakan kembali (re-useable).
Limbah padat tersebut dapat dikata
gorikan sebagai produk samping yang
berguna untuk berbagai keperluan atau
digunakan sebagai bahan dasar untuk
industri lain, antara lain yaitu sebagai
bahan baku industri gelatin.

PEMANFAATAN LIMBAH KULIT

The International Union Environ
ment Commission (IUE-2. 2008)
menetap kan aturan bahwa binatang yang
terin feksi BSE (Bovine Spongiform
Ence phalophaty) secara total harus
dimus nahkan, dan tidak mengizinkan
untuk menyamak kulit binatang yang
terinfeksi penyakit tersebut. Pemanfaatan
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(re-use) limbah padat pada industri

penyamakan kulit sebelum

penyamakan/tanning untuk  makanan
manusia dan binatang dibatasi atau
dikendalikan secara seksama.

Beberapa pemanfaatan limbah
padat yang berupa kulit dari setiap
tahapan proses penyamakan direkomen
dasikan oleh IUE-2 (2008) untuk
penggunaan sebagai berikut ;

e Trimming (green and limed) yaitu
limbah kulit hasil samping dari proses
perapian (trimming) kulit segar dan
proses pengapuran sebelum disamak,
digunakan untuk produksi tallow
atau gelatin.

e [imed splits yaitu limbah kulit hasil
samping dari pembelahan / splitting
pa da proses pengapuran, digunakan
un tuk produksi gelatin, bungkus
sosis, ma kanan binatang piaraan
(dog chews) dan kompos. Gelatin
dari limbah ini dapat digunakan pada
industri makan an (food), photografi,
dan pharmasi.

e White splitting vyaitu limbah kulit
hasil samping dari proses pembelahan
/ splitting pada proses penyamakan
nabati, digunakan untuk produksi
gelatin atau kollagen additives, tetapi
penggunaannya sebagai makanan
manusia dibatasi.

e White shaving vyaitu limbah Kkulit
hasil samping dari proses
pengetaman / shaving kulit yang
disamak ramah ling kungan ( bahan
penyamak dapat beru pa aldehid,
syntan, bahan nabati ), digunakan
untuk pupuk atau hidrolisat kollagen.
Alumunium yang dikandung, dapat
diaplikasikan untuk tanah pertanian
yang tidak asam sesuai aturan
daerah.

e Blue splits dan shavings vyaitu
limbah kulit hasil samping dari proses
pembelahan /  splitting  dan
pengetam an / shavings kulit yang
disamak kimia (krom), digunakan
untuk  pembuatan  papan  kulit
(leather board), produksi sodium
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chromate, hidrolisat atau gelatable
protein, bahan campuran
pembuatan batu-bata (brick). Disam
ping itu juga untuk gelatin dengan
cara mencampur shaving dengan
magne sium oksida dan kemudian
mengguna kan air panas diperoleh
ekstrak gelatin sebanyak 50%.
Protein cair dapat digunakan untuk
keperluan industri.

Dari uraian tersebut dapat dikemu
kakan bahwa IUE-2 (2008) tidak mereko
mendasikan semua limbah padat yang
berupa kulit dari setiap tahapan proses
penyamakan kulit digunakan gelatin untuk
pangan. Limbah sebelum proses penya
makan direkomendasikan untuk produksi
gelatin dan boleh digunakan untuk
industri pangan tetapi limbah setelah
proses penyamakan (blue splits dan
shavings) tidak direkomendasikan untuk
gelatin pangan.

Teknologi baru penyamakan kulit
ramah lingkungan, menggunakan bahan
penyamak nabati seperti mimosa, gambir
dan quebracho merupakan bahan penya
mak bukan mineral dan bersifat ramah
lingkungan (Suparno dkk, 2010). Keadaan
ini memungkinkan semua jenis limbah
kulit pada industri penyamakan kulit boleh
diolah menjadi gelatin pangan.

Vaskova, et al. (2013) menyatakan
bahwa krom valensi 3 (Cr*®) berikatan-
silang ( crosslinking ) dengan serat kola
gen kulit, dan dapat memenuhi kualitas
yang dikehendaki. Pada kondisi yang
beragam, sejumlah kecil Cr™ dalam kulit
dapat dioksidasi menjadi krom bentuk lain
yaitu krom heksavalen (Cr*®). Krom
hek savalen (Cr*®) bersifat toxid dan
diklasifi kasikan sebagai karsinogen.
Pengeta huan tentang konversi
perubahan Cr*® ke Cr*® diuraikan dengan
baik didalam pusta ka, namun mekanisme
komplek yang te pat dan detil tidak dapat
diterangkan seca ra jelas. Walapun krom
dapat dipisahkan dari kulit, namun untuk
kehati-hatian seba iknya limbah kulit
samak krom tidak dipro ses menjadi
gelatin pangan.

GELATIN

Gelatin  merupakan suatu jenis
protein yang diekstraksi dari jaringan
kolagen kulit, tulang atau ligamen

(jaringan ikat) hewan ( Fauzi, 2007),
biasanya sapi dan babi ( Mc Nulty, 2002)
dan dapat juga dari kulit ikan ( Chaplin,
2012). Dalam Food Chemicals Codex,
gelatin didefinisikan sebagai produk yang
diperoleh dari hidrolisis kolagen secara
asam, basa, atau ensimatis, pada Kkulit,
tulang, jaringan ikat hewan, termasuk
ikan dan unggas (Anonim, 2012).

Untuk memenuhi keperluan industri
dalam negeri, Indonesia setiap tahunnya
masih mengimpor gelatin dalam jumlah
cukup banyak dan cenderung mengalami
peningkatan. Pranoto (2008)
menyebutkan, bahwa impor gelatin
Indonesia menurut data BPS 2007
mencapai 2.715.782 kg dengan nilai
sebesar 9.535.128 dolar AS. Disisi lain
kebutuhan gelatin di pasar internasional
juga tetap tinggi. Pemakaian gelatin
sebagian besar digunakan untuk industri
dibidang pangan, jumlahnya mencapai
70% dari total produksi gelatin dunia.

Indonesia memiliki beragam bahan
baku yang dapat dipergunakan untuk
produksi gelatin, diantaranya adalah
limbah industri kulit yang selama ini
belum dimanfaatkan secara optimal
(Hambali dan Suryani, 2001), tulang dan
kulit sapi, kulit babi dan kulit ikan (Ano-
nim, 2010). Pemanfaatan limbah kulit
untuk produksi gelatin tersebut disamping
dapat menekan jumlah limbah dan
mengurangi pencemaran lingkungan, juga
dapat memberikan nilai tambah ekonomi
pada industri kulit dan lapangan berusa
ha baru. Keuntungan lainnya antara lain
adalah, menjamin kelangsungan beru
saha industri penyamakan kulit (karena
berkurangnya cemaran pada lingkungan
yang pada gilirannya dapat mengurangi
bahkan meniadakan keluhan warga akibat
cemaran industri ), peningkatan peman
faatan penggunaan kulit, penciptaan
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lapangan kerja dan mengurangi keter-
gantungan impor.

Tipe-tipe Gelatin

Secara umum terdapat dua jenis
gelatin, yaitu tipe A (acid) dan tipe B
(base). Gelatin tipe A adalah gelatin yang
diperoleh dengan cara pengasaman;
mempunyai titik isoelektrik antara pH 6
dan 9. Biasanya secara khusus diproduksi
dari kulit babi. Gelatin tipe B adalah
adalah gelatine yang diperoleh dengan
cara alkali; mempunyai titik isoelektrik
antara 4,7 hingga 5. Diproduksi dari kulit
sapi, kambing dan kerbau atau tulang
binatang yang sudah  dihilangkan
mineralnya (Jaswir, 2007).

Hambali dan  Suryani (2001)
menyatakan bahwa kulit sapi dapat
diproses menjadi gelatin tipe A dan tipe B.
Gelatin tipe A dihasilkan melalui ekstraksi
bertahap (tiga tahap) menggunakan
pelarut HCI 1 5 % pada proses /liming
selama 10 -20 jam. Gelatin tipe B juga
dihasilkan melalui ekstraksi bertahap (tiga
tahap) menggunakan pelarut NaOH 2 4
% selama 15 -25 jam. Gelatin yang
dihasilkan dapat dimanfaatkan pada
berbagai industri pangan ataupun bukan
pangan, yaitu sebagai pengental, peng
emulsi, dan penstabil emulsi.

Proses Produksi Gelatin dari Limbah
Industri Kulit

Bahan dasar untuk produksi gelatin
industri pangan yang berasal dari limbah
industri penyamakan kulit berupa limbah
kulit sebelum proses penyamakan yaitu
trimming (green and limed), limed
split, dan limbah kulit setelah proses
penyamakan nabati, vyaitu  white
splitting dan white saving (IUE-2.
2008). Dalam uraian berikut hanya akan
disajikan produksi gelatin dari bahan
limbah kulit sapi sebelum proses
penyamakan.

Tipe gelatin yang dihasilkan tergan
tung dari proses yang digunakan, yaitu
proses asam atau proses basa. Proses
asam pada hidrolisis kolagen dipengaruhi
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oleh; perbandingan zat pereaksi, katalisa
tor, waktu dan suhu reaksi serta peng
adukan ( Hastutiningrum, 2009), dan juga
konsentrasi asam dalam hal ini asam
asetat ( Ulfah, 2011 ) serta jenis asam
(Martaningsih, 2010).

Proses asam akan menghasilkan
rendemen gelatin yang lebih baik dari
pada proses basa; tetapi bila berdasarkan
karakteristik gelatin seperti viskositas,
berat molekul, dan kekuatan gel, maka
proses basa lebih baik dari pada proses
asam ( Nurhalimah, 2010 ).

Proses produksi utama dalam pem
buatan gelatin dibagi dalam tiga tahap,
pertama persiapan bahan baku, kedua
konversi kolagen menjadi gelatin dan
ketiga pemurnian gelatin serta perolehan
gelatin dalam bentuk kering ( Anonim.
1990).

Secara garis besar setiap tahapan
proses basa pengolahan gelatin dari
limbah industri penyamakan kulit diurai
kan sebagai berikut; tahap persiapan
bahan meliputi; penghilangan komponen
bukan kolagen, pengecilan ukuran dan
pencucian. Tahap kedua konversi kolagen
menjadi gelatin dan tahap ketiga pemur
nian gelatin meliputi : perendaman dalam
larutan kapur (' liming ) selama waktu
tertentu, kemudian penghilangan kapur
(deliming) pada kulit dengan mengguna
kan air dan larutan asam organik atau
anorganik. Langkah berikutnya adalah
proses ekstraksi bertingkat. Selanjutnya
penyaringan menggunakan penyaring
vakum dan filtrat yang diperoleh di
murnikan dengan menggunakan pertukar
an ion dan kation resin. Kemudian
dipekatkan dengan menggunakan evapo
rator dan disterilisasi; gelatin pekat
didinginkan selanjutnya dikeringkan pada
suhu 60° C sampai kadar ainya menjadi
10%.

Asam organik yang biasa digunakan
pada proses produksi gelatin antara lain
adalah asam asetat, sitrat, fumarat,
askorbat, malat, suksinat, dan tartarat.
Sedangkan asam anorganik antara lain

Pemanfaatan Limbah Penyamakan Kulit Menjadi Gelatin Untuk Industri Pangan



adalah; asam hidroklorat, asam fosfat,
dan asam sulfat.

Kondisi operasi yang paling
menguntungkan pada ekstraksi bertingkat
adalah sebagai berikut; tingkat pertama
menggunakan suhu 64° C, waktu 5(lima)
jam, keasaman (pH) netral; tingkat kedua
menggunakan suhu 74° C, waktu 3,72
jam, keasaman (pH) netral; tingkat ketiga
menggunakan suhu 84° C, waktu 3,69
jam, keasaman (pH) netral; dan tingkat
empat menggunakan suhu 98° C, waktu
3,83 jam, keasaman (pH) netral. Pada
kondisi ini diperoleh rendemen sebesar
13,6% (Barbooti, et.al., 2008). Hasan
(2007) melaporkan, rendemen gelatin dari
kulit sapi yang di proses secara basa
berkisar antara 6,46% sampai 13,11%

Sifat Fisik dan Kimia Gelatin

Gelatin merupakan turunan protein
dari serat kolagen yang ada pada kulit,
tulang dan tulang rawan. Apabila didihkan
dalam air yang dikombinasikan asam atau
basa, kolagen akan mengalami transfor
masi menjadi gelatin. Gelatin memiliki sifat
yang khas vyaitu dapat berubah secara
reversible dari bentuk sol ke gel, larut
dalam air, mengembang dalam air dingin,
dapat membentuk film, mempengaruhi
viskositas suatu bahan, dan dapat
melindungi koloid (Parker, 1982 di dalam
Junianto dkk. 2006). Pada suhu 71°C
mudah larut dalam air dan membentuk gel
pada suhu 49°C ( Wahyuni dan Perangin
angin, .2008) . Gelatin ikan mempunyai
titik leleh lebih rendah dari pada gelatin
babi dan daging ( Choi and Regenstein,
2000).

Secara organoleptik gelatin ikan
lebih baik dalam melepaskan aroma dan
memberi flavor yang kuat (Choi and
Regenstein 2000), pada umumnya.gelatin
hampir tidak berasa dan berbau (Singh. et
al. 2002, Jaswir 2007 dan Anomin, 2012 ).
Dari segi fisik, bersifat seperti kaca,
merupakan  subtansi  padat  rapuh
(brittle), tidak berwarna sampai kuning
lemah (Anomin, 2012 dan Jaswir 2007).
Gelatin kering berkadar air 8 - 13 %,

memiliki densitas relatif 1,3 - 1,4; dan
berat molekul berkisar antara 15.000 -
400.000. Gelatin merupakan hydrophilic
biopolimer dapat berinteraksi khususnya
dengan air dan mengalami perubahan sifat
fisik-mekanik yang drastis tergantung
pada kandungan airnya (Kozlov, 1983).
Apabila direndam dalam air dingin akan
mengembang dan apabila dipanaskan
akan membentuk larutan. Sifat kelarutan
gelatin dipengaruhi oleh : suhu, pH, kadar
abu, metoda pembuatan dan konsentrasi.
Gelatin tidak dapat larut dalam pelarut
organik yang kurang polar seperti benzen,
aseton, alkohol primer dan dimetil forma-
mid (Anomin, 2012), kloroform, ether,
etanol (95%), dan metanol ( Singh. et al.
2002).

Elemen dasar penyusun gelatin
adalah; karbon 50,5%, hidrogen 6,8%, ni-
trogen 17%, dan oksigen 25,2% (Anomin,
2012). Gelatin kering mengandung;
protein 84 - 86%, air 8 - 12 %, dan
mineral 2 - 4 % ( Fauzi, 2007). Asam
amino penyusun gelatin  bervariasi,
tergantung bahan dasar dan proses yang
digunakan. Sebagai gambaran asam
amino penyusun gelatin (berdasarkan
persen berat) adalah sebagai berikut :
glisine 21%, proline 12%, hidroksi proline
12%, asam glutamat 10%, alanin 9%,
arginin 8%, asam aspartat 6%, lisin 4%,
serin 4%, leusin 3%%, valin 2%,
penilalanin 2%, treonin 2%, isoleusin 1%,
hidroksilisin 1%, metionin dan histidin
<1% serta tirosin <0,5 % ( Cole dan
Francis, 2000). Gelatin dianggap sebagai
protein tidak lengkap karena kekurangan
salah satu asam amino esensial yaitu
triptopan (Saleh, 2004 ) serta rendah
sistein dan tirosin  (Jaswir, 2007).
Walaupun demikian gelatin memiliki daya
cerna sangat baik dan sering digunakan
untuk memberi makanan bagi penderita
penyakit. = Berdasarkan  hasil  studi,
memperlihatkan bahwa konsumsi gelatin 7
- 10 g/hari seca ra nyata dapat
memperbaiki kecepatan pertumbuhan dan
kekuatan gigi, serta pertumbuhan rambut
(Cole dan Francis, 2000).

JRTI 93
Vol.7 No. 14 Desember 2013



Sifat penting dari gelatin adalah
kekuatan gel (gel strength) yang dikenal
dengan kekuatan Bloom. Berdasarkan
kekuatan Bloom, gelatin diklasifikasikan
sebagai Bloom rendah (<150), sedang
(150-220), dan tinggi (220-300). Keku
atan gel tergantung konsentrasi gelatin,
sifat-sifat kekuatan dari dalam (intrinsic)
gelatin, pH, suhu, dan bahan aditif. Sifat
kekuatan dari dalam (intrinsic) gelatin
merupakan fungsi dari struktur dan berat
molekul gelatin (Anonim, 2012). Gelatin
dengan kadar asam amino tinggi akan
memiliki  kekuatan gel lebih tinggi
(Pranoto, 2008).

Sifat penting lainnya adalah sifat
ampoter ( Saleh, 2004 ) vyaitu gelatin
mampu bertindak sebagai asam atau basa
pada waktu bersamaan. Dalam industri
sifat yang demikian akan sangat
bermanfaat (Jaswir, 2007). Gelatin tipe A
memiliki titik isoelektrik antara pH 7 9,
sedangkan tipe B memiliki titik isoelektrik
antara pH 4,7 - 5,4 (Anonim, 2012).

Gelatin juga memiliki sifat korosif,
walaupun stainless steel (s/s) tipe 304
dapat digunakan untuk memproses susu,
namun dengan adanya gelatin akan
menyebabkan tabung tipe 304 dapat
berlubang setelah digunakan secara
kontinu dalam kurun waktu beberapa
bulan. Dibutuhkan s/s tipe 316 dengan
kandungan molibdenum rendah untuk
memproses susu dengan gelatin, s/s tipe
316 dengan kandungan molibdenum 2%
sudah tidak dapat diterima (Cole dan
Francis, 2000).

Pengunaan Gelatin Untuk Industri
Pangan

Gelatin lebih baik diperhatikan
sebagai bahan tambahan pangan (food
additive) dari pada sebagai unsur bahan
pangan (food ingredient) dan telah
digolongkan dalam GRAS ( Generally
Regarded As Safe). JECFA (Joint
Expert Commission on Food
Additive) mulai ta hun 1970 tidak
membatasi jumlah peng gunaan gelatin.
Gelatin merupakan media yang sangat
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cocok untuk pertumbuhan bakteria,
sehingga produsen harus peduli untuk
menerapkan  program  HACCP dan
mengimplementasikan sistem manajemen
mutu ISO 9000 (Cole dan Francis, 2000).

Menurut  Gelatin  Manufacturers
Institute Of America (Anonim, 2012), ciri-
ciri spesifikasi gelatin yang dapat dimakan
(edible gelatin) adalah seperti disajikan
pada Tabel 1 berikut;

Tabel 1. Spesifikasi Gelatin Tipe A dan
Tipe B Yang Dapat Dimakan.

Parameter Tipe Tipe
pH 3,8 -5,5 5- 75
Titik Isoelektris 7 -9 47 - 54
Kekuatan Gel

(Bloom) 50 - 300 50 - 300
Viskositas(mps) 15 - 75 20 - 75
Abu 03 - 2 05- 2

Sumber : Anonim 2012, hal 12.

Penggunaan gelatin dalam industri
pangan sangat luas, karena gelatin dapat
berfungsi  sebagai bahan  pengisi,
pengemulsi, pengikat, pengendap, pemer-
kaya gizi, dan dapat membentuk lapisan
tipis yang elastis, membentuk film yang
transparan dan kuat, serta memiliki daya
cerna tinggi ( Fauzi, 2007). Wahyuni dan
Peranginangin (2008) menyatakan gelatin
pada industri pangan digunakan sebagai
bahan pembentuk busa, pengikat, pensta
bil, pembentuk gel, perekat, peningkat
vis kositas, pengemulsi, finning agent,
crystal modifier dan thickener.

Jaswir (2007) menyatakan fungsi
gelatin di dalam industri pangan adalah
untuk meningkatkan elastisitas, konsisten
si, dan stabilitas produk pangan yang diha
silkan. Disamping itu gelatin dapat mem
bentuk gel, dan sesuai suhu bersifat rever
sible, dan gel akan meleleh dibawah suhu
tubuh yaitu < 35°C (Pranoto. 2008). Sifat
gel gelatin yang dapat meleleh dibawah
suhu tubuh membuat gelatin dapat mem
berikan sensasi rasa yang lebih baik
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sehingga sering digunakan sebagai peng
ganti lemak (Jaswir, 2007).

Beberapa  contoh penggunaan
gelatin pada berbagai produk pangan
seperti yang dikemukakan Pranoto (2006)
dan Fauzi (2007) adalah sebagai berikut:

e Produk daging olahan: berfungsi
untuk meningkatkan daya ikat air,
konsistensi dan stabilitas produk sosis,
kornet dan ham.

® Produk susu olahan : berfungsi untuk
memperbaiki tekstur, konsistensi dan
stabilitas produk, menghindari sinere-
sis pada yoghurt, es krim, susu asam
dan keju cottage.

e Produk bakery: berfungsi untuk men
jaga kelembaban produk, sebagai pe
rekat, bahan pengisi pada roti-rotian.

® Produk minuman: berfungsi sebagai
penjernih sari buah ( juice ), bir dan
wine (anggur).

e Produk buah-buahan : berfungsi seba
gai pelapis ( melapisi pori-pori buah
sehingga terhindar dari kekeringan
dan kerusakan oleh mikroba ) untuk
men jaga kesegaran dan keawetan
buah.

® Produk permen dan sejenisnya:
berfungsi untuk mengatur konsistensi
produk, mengatur daya gigit dan
kekerasan serta tekstur produk,
mengatur kelembutan dan daya
lengket dimulut.

® Jenis produk secara umum: berfungsi
sebagai zat pengental, penggumpal,
membuat produk menjadi elastis,
pengemulsi, penstabil, pembentuk
busa, pengikat air, plapis tipis dan
pemerkaya gizi ( Fauzi, 2007).

Purwanto (2006) melaporkan bahwa

penambahan gelatin B sebanyak 0,6%

berpengaruh terhadap tekstur yoghurt

beku, selanjutnya Wulandari (2012)

menyatakan, bahwa kesegaran buah jeruk

dapat diperpanjang dengan menggunakan
edible coating dari gelatin kulit sapi.

Nasution (2011) menyatakan, bahwa

kombinasi bentonit 2% dan gelatin 0,1%

memberikan hasil baik dalam penjer nihan

sari buah apel manalagi. Marzuki, dkk
(2011) menyatakan bahwa penam bahan
gelatin tulang ikan bandeng sebe sar 0,5%
sebagai co-emulgator dapat menstabilkan

emulsi minyak ikan (Oleum lecoris
Aselli).

Secara komersial gelatin  diper
dagangkan  bervariasi dari  50-300

Blomm, tanpa ditambah warna, flavor,
pengawet dan bahan kimia tambahan
(Anonim, 2012). GMIA (Gelatin
Manufacturers Institute Of America)
merekomendasikan jumlah penggunaan
gelatin untuk unsur bahan pangan
berdasarkan kekuatan bloom seperti Tabel
2.

Tabel 2. Penggunaan Gelatin Pada Bahan
Pangan ( Food Ingredient)

Jenis Produk Pemakaian Kekuatan
Gelatin

(bloom)

Produk Susu 0,2 - 1,0%

Makanan Beku 0,1 - 0,5% 225 - 250

GelatinDessert 7 - 9%

175 - 275
Kembang Gula dan sejenisnya :
200 - 250

-Gummybears 7 - 9%

- Manisan 1,7 - 2,5%

- Lozenges 0,5 - 1,0% 50 - 100
- Wafers 0,5 -10% 50 - 100
Produk Bakery 1 - 2,0% 225 - 250
Produk Daging 1 - 5% 175 - 275
Sari buah, bir,

Wine 0,0002 - 0,015%

100 - 200

Sumber : Anonim. 2012. hal 13.

Hafidz, Raja Mohd; Yakoob; Amin
dan Norrfaizan (2011), menyatakan bahwa
gelatin dengan kekuatan gel rendah
(bloom rendah) juga cocok diguna kan
sebagai agent penjernih produk sari buah.

Selain industri pangan, gelatin juga
digunakan untuk industri farmasi, fotografi
dan industri lainnya. Dalam bidang
farmasi, gelatin digunakan untuk bahan
pembuat kapsul, pengikat tablet dan
pastilles, gelatin dressing, gelatin
sponge, surgical powder,
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suppositories,  medical research,
plasma expander dan mikroen
kapsulasi. Dalam fotografi, gelatin
dipakai sebagai pengikat bahan yang peka
caha ya dan koloid pelindung untuk bahan
pembentuk image. Dalam industri kertas
digunakan  sebagai sizing  paper
(Wahyuni dan Peranginangin, 2008).

KESIMPULAN

Industri Kecil dan Menengah barang
kulit dan alas kaki pada tahun 2012
mengalami pertumbuhan paling tinggi.
Pada pengolahan kulit mentah sebanyak
satu ton dihasilkan kulit (leather) 150-200
kg; sisanya berupa limbah; yang berasal
dari proses basah / beam house
(sebelum penyamakan) seba nyak 80%,
dan setelah proses penyamak an
/tanning sebanyak 20%. Limbah padat
tersebut termasuk kedalam masalah
utama, apabila tidak ditangani dengan
baik akan menimbulkan masalah dan
pencemaran lingkungan.

Pemanfaatan limbah kulit untuk
produksi gelatin diharapkan dapat mene
kan jumlah limbah, mengurangi beban
pencemaran lingkungan, mengurangi/
meniadakan keluhan warga sehubungan
dengan pencemaran lingkungan, menja
min kelangsungan berusaha. Disamping
itu dapat memberikan nilai tambah
ekonomi, membuka lapangan usaha dan
kerja baru, peningkatan pemanfaatan
penggunaan kulit, dan mengurangi keter-
gantungan impor gelatin.

Limbah padat berupa kulit yang
diperoleh sebelum proses penyamakan
dapat diolah menjadi gelatin untuk
industri pangan. Gelatin yang dihasilkan
dapat berupa tipe A atau tipe B
tergantung proses yang digunakan. Proses
asam akan menghasilkan gelatin tipe A
dengan rendemen vyang lebih tinggi dari
pada proses basa. Proses basa
menghasilkan  gelatin tipe B dengan
karakteristik gelatin seperti berat molekul,
viskositas, dan kekuatan gel yang lebih
baik dari pada proses asam.
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Gelatin yang diperdagangkan
memiliki kekuatan gel bervariasi dari 50-
300 Blomm, tanpa pewarna, flavor,
pengawet dan bahan kimia tambahan.
Sebagian besar digunakan untuk industri
pangan, jumlahnya mencapai 70% dari
total produksi gelatin dunia. Pada industri
pangan gelatin digunakan sebagai bahan
pembentuk busa, pengikat, penstabil,
pengisi, pelapis, pemerkaya gizi, pengen-
dap, pembentuk gel, perekat, peningkat
viskositas, pengemulsi, finning agent,
crystal modifier dan thickener.
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