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ABSTRAK

Kulit limbah pada operasi pra-penyamakan dapat diolah menjadi gelatin pangan. Pemecahan kolagen
menggunakan asam, basa, atau enzim dihasilkan gelatin. Kulit pikel merupakan kulit yang diasamkan,
hasil dari tahap akhir operasi pra-penyamakan. Penambahan garam pada kulit pikel menjadikan kulit
tidak bengkak, menghasilkan ruang lebar diantara serat kolagen dan menjadikan kolagen tidak dapat
terdegradasi. Hal ini berarti ekstrak secara langsung kulit pikel atau limbahnya tidak akan diperoleh
gelatin. Dalam kajian ini dibahas pengolahan gelatin pangan tipe A dari kulit pikel limbah melalui
pendayagunaan asam yang dikandungnya. Bahasan mencakup komponen kulit hewan, limbah pra-
penyamakan, pengasaman kulit, pengolahan gelatin, dan pengolahan gelatin dari kulit pikel limbah
melalui pendayagunaan asam yang dikandungnya serta kegunaannya untuk industri pangan. Garam
yang menghidrasi serat kolagen pada kulit pikel termasuk limbahnya dapat dipisahkan dengan cara
pencucian, sampai batas tertentu kulit limbah masih bersifat asam. Asam yang tersisa pada kulit pikel
limbah tersebut dapat didayagunakan untuk menghidrolisis kolagen menjadi gelatin. Gelatin yang
dihasilkan adalah gelatin tipe A, dapat digunakan untuk keperluan industri pangan.

Kata kunci : Kulit pikel limbah, gelatin, pengasaman, pangan.
ABSTRACT

Skinswaste at pre-tanning operations can be processed into food grade gelatin. The degradation of
collagen using acid, base, or enzymes produced gelatin. Pickle skins is skins that acidified, the results
of the final phase of the pre-tanning operations. The addition of salt on the skin makes the skins
pickle not swollen, produced a wide space between collagen fibers and collagen can not be degraded.
Thereby directly extract pickle skins or waste will not be obtained gelatin.This study discussed the
processing of food gelatin type A pickle skins through the utilization of waste acid it contains. The
discussion includes the components of animal skins, pre-tanning waste, acidification of sKins,
processing gelatin and gelatin from skins picklewaste and usefulness for the food industry. Salt
hydrate collagen fibers in the skin pickle including waste can be separated by washing, to a certain
extent still acidic skins waste. The remaining acid on the skins pickle waste can be utilized to
hydrolyze collagen into gelatin. The resulting gelatin is gelatin type A, that can be used for food
industry.

Keywords : Skin pickle waste, gelatin, acidification, food.

Pendahuluan pangan) dan bahan baku industri bukan
pangan (penyamakan, gelatin teknis, dan

asil samping pemotongan hewan perekat). Setelah disamak kulit digunakan
H yang berupa kulit masih memiliki dalam industri manufaktur untuk
nilai ekonomis tinggi (Mustakim memproduksi sepatu, barang-barang kulit,
dkk., 2012). Kulit dimanfaatkan untuk pakaian, dekorasi interior, aksesoris

bahan pangan (kerupuk dan gelatin
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otomotif, artikel
(ASSOMAC, 2013).

Kualitas akhir produk kulit hewan
dipengaruhi oleh perlakuan pra-
penyamakan (beamhouse process),
penyamakan (fanning process), finishing
dan industri manufaktur. Langkah awal
untuk memperoleh produk kulit hewan
yang berkualitas adalah segera mengolah
kulit hewan mentah menjadi kulit samak
sebelum dirusak oleh mikrobia atau
mempertahankan kualitas kulit hewan
mentah  dengan jalan  pengawetan
sementara. Penyamakan dapat
memperbaiki sifat kulit mentah yang
mudah rusak (karena mikroorganisme,
reaksi kimia, dan pengaruh fisik) menjadi
kulit samak yang lebih tahan terhadap
faktor penyebab kerusakan tersebut
(ASSOMAC,2013). Disamping itu kulit
menjadi lebih kuat dan lentur serta lebih
tahan terhadap pengaruh panas dan bahan
kimia (Mustakim dkk., 2012).

Limbah kulit pada industri
penyamakan kulit hewan yang masih dapat
diolah menjadi produk pangan adalah
limbah yang diperoleh dari operasi pra-
penyamakan. Limbah tersebut dapat
diproses antara lain menjadi gelatin,
kerupuk kulit (Amertaningtyas dkk., 2014),
dan makanan ternak (Sugihartono, 2014).
Gelatin diperoleh dari kolagen melalui
proses pemecahan protein triple heliks
menjadi protein kumparan acak
(Amadori,dkk, 2015). Pemecahan protein
kolagen dapat dilakukan dengan
menggunakan asam atau basa
(Nurhalimah, 2010), serta enzim (GMIA,
2012), pemecahan dengan asam akan
dihasilkan gelatin tipe A, sedangkan
dengan basa dihasilkan gelatin tipe B.

Pengasaman pada proses pra-
penyamakan  kulit  ditujukan  untuk
pengawetan. Disamping itu juga untuk
penyesuaian kondisi keasaman  kulit
dengan bahan penyamak agar dapat
terjadi reaksi penyamakan antara kulit
dengan bahan penyamak seperti krom dan
lainnya (Covington, 2009; Alihniar, 2011;
Haiming, dkk, 2014). Asam yang berada
pada trimming kulit pikel diduga dapat

teknis, dan lainnya
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diberdayakan untuk memproduksi gelatin
tipe Adari limbah tersebut tanpa
penambahan asam dari luar. Walapun
demikian masih diperlukan kajian yang
menyangkut perlakuan-perlakuan dalam
proses produksinya. Perlakuan tersebut
sangat diperlukan untuk menentukan cara
yang paling mudah dan murah dalam
memproduksi gelatin dari &rimming kulit
pikel.  Kajian ini  bertujuan  untuk
memberikan informasi tentang proses
pengolahan limbah kulit pikel menjadi
gelatin tipe A tanpa penambahan asam dari
luar bahan. Dengan memanfaatkan
kandungan asam pada limbah untuk proses
produksi  gelatin, diharapkan terjadi
peningkatan nilai tambah, penurunan biaya
produksi gelatin, dan pengurangan beban
cemaran.

Komponen kulit hewan

Kulit merupakan salah satu organ
terbesar mamalia, berbentuk lembaran
yang menutupi seluruh tubuh, dan
berfungsi sebagai penghalang antara organ
tubuh dengan lingkungan, serta pelindung
dari pengaruh kekeringan, mekanik, kimia
dan mikroba. Terdiri atas dua lapisan
jaringan utama, vyaitu epidermis atau
bagian paling luar/paling atas, dan dermis
atau lapisan bawah/kedua. Lapisan ketiga
adalah hipodermis, secara teknis bukan
bagian dari kulit mesikipun untuk tujuan
penyamakan dianggap bagian dari sistim
kulit (Lowe, dkk., 2013).

Epidermis tersusun oleh 4 lapisan
yaitu korneum, lucidum, granulasum, dan
germinativum  (Suryanto  dkk., 2013),
merupakan bagian terluar dari kulit terdiri
atas keratin dan sel-sel epitel yang dapat
berkembang, berstruktur seluler, tidak
terdapat pembuluh darah, keras, banyak
sel tua dan sel mati. Epidermis perlu
dihilangkan pada  tahapan proses
penyamakan kulit. Apabila masih terdapat
epidermis pada produk akhir maka kulit
samak dan proses pengolahan dianggap
cacat (Covington, 2009).

Dermis adalah jaringan ikat fibro-
elastis terdiri dari serat kolagen, serat
elastis, dan jaringan glikosaminoglikan.



Jalinan antara bundel serat kolagen adalah
jaringan serat elastis yang membantu
memulihkan bentuk kulit berikut deformasi
oleh tekanan eksternal (Lowe, dkk., 2013).
Menurut Suryanto dkk. (2013), dermis
(korium atau kutis) terdiri atas dua lapisan
yaitu papilare dan retikulare. Lapisan
papilare berbatasan dengan epidermis,
lapisan retikulare terusun dari berkas
serabut kolagen dan merupakan bagian
utama dari korium. Epidermis dan dermis
dipisahkan oleh lapisan tipis yang disebut
membran basal yang mengandung kolagen
kompleks tipe IV, VI, VII, IX, XV, dan

XVIII, /amnin, dan  heparin  sulfat
proteoglikan (Lowe, dkk., 2013).
Hipodermis terdiri dari kumpulan

jaringan ikat dan jaringan serat elastis,
mengandung saraf dan pembuluh darah
(Lowe, dkk., 2013). Lapisan subkutis
menghubungkan kulit dengan daging dan
tidak mengandung kolagen, terdiri atas
jaringan lemak dan aveoler (Suryanto dkk.,
2013). Kolagen, glikosaminoglikan, dan
elastin  merupakan  komponen yang
berperan pada sifat-sifat kulit.

Kolagen adalah protein, merupakan
struktur utama kulit dengan jumlah = 70%
dari berat kering dan berperan pada
kekuatan  kulit. Kolagen = merupakan
superfamili protein yang setidaknya terdiri
atas 28 jenis yang berbeda. Jenis kolagen
utama adalah jenis I dan III karena selalu
terdapat pada kulit. Elastin bertanggung
jawab pada ketahanan kulit,
memungkinkan  jarak  deformasibilitas.
Proteoglikan  bergabung dengan fibil
kolagen melalui inti protein, bersama
glikosaminoglikan memainkan peran kunci
dalam mengatur ukuran fibril kolagen
selama fibrillogenesis, dan juga ikatan
silang serta sifat viskoelastisitas kolagen
(Lowe, dkk., 2013).

Limbah pra-penyamakan kulit
Pengolahan kulit melibatkan
serangkaian operasi, yang dapat diklasifi-
kasikan sebagai berikut; pra-penyamakan,
penyamakan, paska-penyamakan, dan
finishing (Fathima, dkk., 2012). Proses pra-
penyamakan kulit  hewan meliputi

perlakuan perendaman (soaking),
pembuangan daging (fleshing),
penghilangan bulu dan pengapuran

(unhairing and liming), pembuangan kapur
(deliming), pengikisan protein (bating), dan
pengasaman (pickling) (Covington, 2009;
Alihniar, 2011).

Operasi pada pra-penyamakan kulit
menurunkan limbah padat dalam jumlah
besar, yang pada dasarnya terdiri atas
jaringan sub-kutan dan trimming kulit
dengan karakteristik terkait erat dengan
bahan bakunya (Priebe dan Gutterres,
2012). Menurut Fathima, dkk., (2012),
limbah pada proses pra-penyamakan
berasal dari bahan yang digunakan untuk
proses (seperti garam, kapur//ime, dan
sufida) dan kulit yang diproses (bulu,
protein, trimming dan fleshing). Beberapa
peneliti melaporkan bahwa jumlah limbah
pada proses penyamakan kulit lebih banyak
apabila  dibandingkan  dengan  kulit
tersamak. Pada pengolahan 1 ton kulit
basah akan dihasilkan kulit samak + 200
kg dan lebih dari 600 kg berupa limbah
(Ozgunay, dkk., 2007; Boopathy, dkk.,
2013; Maryudi dan Hisyam, 2013; Senthil,
dkk., 2015).

Limbah padat turunan industri
penyamakan kulit dapat dibagi menjadi 3
kelompok, yaitu kulit limbah yang belum
disamak (&rimming dan fleshing), kulit
limbah yang telah disamak (shaving dan
buffing dust), dan limbah dari pewarnaan
serta finishing ((trimming) (Ozgunay, dkk.,
2007). Sedangkan Fathima, dkk., (2012),
mengklasifikasikan  hanya kedalam 2
kelompok vyaitu kulit limbah sebelum di
samak dan kulit limbah sesudah di samak.
Jumlah kulit limbah sebelum disamak lebih
besar apabila dibandingkan dengan yang
telah di samak, yaitu 80% berbanding20%
(Ozgunay, dkk., 2007).

Fathima, dkk., (2012), menyatakan
bahwa langkah awal proses pra-
penyamakan adalah pengecilan ukuran
(trimming) dengan cara memotong kulit
hewan bagian leher dan ekor untuk
memperoleh bentuk kulit samak akhir.
Limbah yang didapat pada ¢rimming ini £
6%. Limbah kulit dari bagian leher dapat
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disamak nabati atau bersama-sama dengan
limbah ukuran kecil dikumpulkan, disimpan,
dan dikirim ke unit pengolahan untuk
diproses menjadi perekat/glue, gelatin,
atau makanan ternak. Di banyak negara,
kulit hewan sebelum dicuci dan direndam
dilakukan fleshing dan akan dihasilkan
green fleshing beserta jaringan lemak
dengan jumlah 10% berat kulit. Green
fleshing dapat diproses menjadi lemak
hewan (tallow). Lemak hewan(tallow)
dapat digunakan sebagai bahan baku
kosmetika, pembersih, dan dapat juga
ditambahkan kedalam makanan. Setelah
proses pengapuran dilakukan fleshing dan
trimming. Limbah pada fleshing terdiri atas
otot pada lapisan kutan beserta jaringan
sub-kutan, dengan jumlah + 35% berat
kulit basah, dapat digunakan untuk perekat
atau makanan ternak. Sedangkan limbah
pada trimming terdiri atas potongan kulit
yang compang-camping dan  robek,
sebanyak 2-7% berat kulit basah, dapat
digunakan sebagai bahan baku perekat,
gelatin, dan makanan ternak.

Beberapa industri penyamakan kulit
terutama kulit kambing atau domba,
melakukan trimming  setelah kulit
diasamkan dengan tujuan merapikan dan

memberi bentuk kulit samak, serta
menghemat bahan samak dan
memperlancar  operasi penyamakan.

Pengasaman dilakukan pada tahap akhir
operasi pra-penyamakan vyaitu setelah
tahap operasi deliming, dan bating. Kulit
terutama kulit kambing dan domba sudah
umum diperdagangkan dalam keadaan
asam atau kulit pikel, karenanya industri
penyamak perlu melakukan  &rimming
sebelum memprosesnya lebih lanjut.
Limbah yang berupa kulit sebelum kulit
disamak, termasuk ¢rimming kulit pikel
dapat digunakan untuk gelatin maupun
perekat (GMIA, 2012).

Pengasaman kulit hewan

Komponen kulit hewan terdiri atas
air, protein, lemak, mineral, vitamin
(Widati, dkk., 2012), karbohidrat, dan
enzim, dengan komposisi berbeda-beda
tergantung jenis, kelamin, dan umur
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binatang (Suryanto, dkk., 2013). Kulit
segar mengadung air £ 65%, protein +
33%, lemak = 1,5% dan mineral = 0,5%
(Suryanto, dkk., 2013). Hal senada juga
dinyatakan Kannan, dkk. (2010), bahwa
kulit sapi mentah mengandung air £ 2/3
bagian dan protein £+ 1/3 bagian berat.

Air dalam kulit hewan mentah
terdapat dalam 3 golongan, vyaitu air
bebas, air berasosiasi, dan air terikat. Air
bebas adalah air yang mudah dikeluarkan
dengan cara pengeringan biasa. Air
berasosiasi air yang bergabung dengan zat-
zat kulit, agak sukar dikeluarkan dengan
cara pengeringan biasa. Air terikat adalah
air yang terikat oleh protein kulit, sangat
sukar dikeluarkan dari dalam kulit, dan
berperan dalam menentukan sifat fisik
maupun kimia protein jaringan (Suryanto
dkk., 2013).

Air bebas, air berasosiasi, protein,
lemak dan mineral yang terkandung pada
kulit mentah/segar, merupakan media yang
sangat cocok untuk pertumbuhan dan
perkembangbiakan = mikroba  perusak.
Aktivitas mikroorganisme dapat merusak
komponen kimia kulit kambing mentah
apabila tidak dilakukan penanganan
dengan baik dan benar (Juliyarsi, dkk.,
2013). Jumlah dan jenis mikroorganisme
pada kulit bervariasi sesuai dengan kondisi
lingkungan dan kehadiran spora di udara
tempat penyimpanan. Rathore (2015)
melaporkan, bahwa kerusakan kulit oleh
organisme (biodeterioration) vyaitu jamur
cukup umum terjadi di India, mulai dari
pengolahan, finishing, penyimpanan, dan
penggunaan kulit. Oleh karena itu kulit
mentah/segar perlu segera diproses atau
diawetkan untuk menghindari kerusakan
sebagai akibat dari aktivitas mikroba.

Kulit perlu dilindungi dari
pertumbuhan mikroba mulai dari hewan
dipotong sampai diolah menjadi kulit
samak. Perlindungan sementara ini dapat
dilakukan dengan dua cara yaitu
membunuh mikroorganisme (bakterisiaa)
atau menciptakan kondisi yang tidak
menguntungkan  bagi  mikroorganisme
untuk tumbuh dan berkembang
(bakteriostatik). Metode bakterisida



menggunakan bahan kimia yang berbahaya
bagi manusia dan karenanya metode
bakteriostatik merupakan metode yang
paling cocok untuk perlindungan sementara
protein kulit mentah (Kannan, dkk., 2010).
Pengawetan kulit mentah secara
konvensional telah mampu dan dapat
menghasilkan kulit samak dengan kualitas
baik, sehingga masih cocok untuk
diterapkan pada industri penyamakan.
Walaupun pada cara tersebut tidak
menggunakan bahan kimia berbahaya,
namun limbah yang diturunkan masih
dapat menimbulkan pencemaran pada
lingkungan hidup. Covington (2009),
menyatakan bahwa. secara konvensional
pengawetan kulit hewan mentah dapat
dilakukan  dengan beberapa  cara,
diantaranya; pengasaman, penggaraman,
pembekuan, pengeringan.

Pengasaman kulit dilakukan untuk
menyesuaikan kondisikulit agar dapat
bereaksidengan bahan penyamak krom
atau lainnya, disamping juga untuk tujuan
pengawetan (Covington, 2009; Haiming,
dkk., 2014). Jumlah asam yang
ditambahkan  pada  proses  pickling
disesuaikan dengan tuntutan proses reaksi
bahan penyamak dengan kulit, derajat
keasaman ditentukan dengan mengukur pH
kulit. Apabila penyamakan menggunakan
krom, pengasamankulit sampai pH 2,5-3
(Covington, 2009; Alihniar, 2011). Asam
yang biasa digunakan dalam proses
pickling adalah asam sulfat, asam format
(Hashem, dkk., 2014), dan asam klorida
(Covington, 2009; ASSOMAC, 2013). Asam
sulfat merupakan jenis asam yang sangat
umum digunakan pada industri
penyamakan karena selalu tersedia dipasar
dan harganya murah (Covington, 2009).

Kulit hewan pada kondisi asam atau
basa dapat membengkak. Covington
(2009) menyatakan, bahwa terdapat tiga
mekanisme pembengkakan kulit, yaitu
pembengkakan osmotik, pembengkakan
lyotropik  dan  pembengkakan karena
muatan (charge swelling). Pembengkakan
osmotik terjadi ketika konsentrasi ion
dibagian dalam dan luar lembaran kulit
tidak seimbang. Pembengkakan /yotropik

disebabkan adanya gangguan pada
struktur kolagen oleh senyawa yang dapat
masuk ke dalam ikatan hidrogen.
Pembengkakan karena muatan terjadi
akibat dari pecahnya ikatan garam dan
menciptakan  muatan pada  struktur
kolagen. Kurva pembengkakan kulit
disajikan pada Gambar 1. Serapan air (g
per 100g kolagen)

No salt

3.0% salt

3% salt

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
pH

Gambar 1. Kurva pembengkakan kolagen
pada berbagai pH (Covington, 2009).

Kolagen kulit hewan membengkak
pada pH rendah dan pH tinggi,
penambahan garam netral dapat menekan
pembengkakan. Pembengkakan melibat-
kan perpindahan massa dari cairan molekul
rendah dan berperan penting pada
teknologi proses pengolahan kulit serta
menentukan kulitas kulit jadi (Covington,
2009). Pembengkakan kulit hewan pada
penyamakan secara konvensional biasanya
terbatas pada tahap pengapuran dan
pengasaman.

Pembengkakan kulit pada kulit pikel
dapat menurunkan sifat mekanik kulit
samak (Wang, dkk., 2013; Haiming, dkk.,
2014). Untuk menghidari pembengkakan
ditambahkan garam netral seperti natrium
klorida (Covington, 2009; ASSOMAC, 2013;
Haiming, dkk., 2014). Natrium klorida
menghidrasi  molekul  kolagen  dan
menyebabkan kolagen merakit menjadi
serat serta menghasilkan ruang lebar
diantara serat kolagen. Dengan demikian
natrium  klorida dapat meningkatkan
penetrasi bahan penyamak dan
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memperlancar reaksi penyamakan (Xiangyi,
dkk., 2014).

Pengolahan gelatin

Bahan baku untuk pembuatan gelatin
adalah jaringan kolagen kulit, tulang,
ligamen/jaringan  ikat  putih  hewan
termasuk ikan dan unggas. Hidrolisis
secara parsial protein kolagen tersebut
dengan menggunakan asam, basa,
atauenzim akan dihasilkan gelatin (GMIA.,
2012). Pengolahan gelatin secara asam
lebih disukai dibandingkan secara basa,
karena waktu perendaman lebih singkat
(Miskah dkk., 2010). 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 adalah; asam hidroklorat, asam
fosfat, dan asam sulfat (Sugihartono,
2013).

Rose, dkk., (2014), menyatakan
bahwa derajat keasaman (pH), suhu,
waktu ekstraksi yang digunakan dalam
memproses kolagen dapat berpengaruh
terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan.
Parameter seperti bobot molekul dan titik
iso elektrik (isoelectric point/IEP) dapat
berubah-ubah tergantung pada kodisi
proses yang digunakan. Pra-perlakuan
menggunakan asam atau basa, akan
dihasilkan gelatin tipe A (ZEP padapH 8 - 9)
atau tipe B (ZEP padapH 4 - 5). Kekuatan
bloom juga berkaitan dengan kandungan
proline-hidrosiproline gelatin (Rose, dkk.,
2014). Berat molekul, viskositas dan
kekuatan bloom gelatin yang diproses
secara asam lebih rendah daripada yang
diproses secara basa (Nurhalimah, 2010).

Pembuatan gelatin kulit hewan
dengan cara ekstraksi melalui proses asam
pada prinsipnya adalah sebagai berikut:
bulu, sisa-sisa lemak dan daging yang
menempel pada kulit dipisahkan. Kulit
kemudian dicuci sampai bersih, selanjutnya
dipotong kecil-kecil (ukuran kira kira 1-3 x
1-3 cm). Kulit yang sudah dipotong-potong
direndam dalam larutan asam selama
waktu tertentu (2-4 hari), selama proses
perendaman sesekali dilakukan
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pengadukan. Setelah proses perendaman
selesai kulit dicuci kembali dengan air
mengalir berkali-kali sampai air cucian
netral (pH sekitar 6 - 7), setelah itu di
ekstraksi pada suhu 55-65°C selama 2- 3
jam. Hasil ekstraksi disaring dengan
menggunakan kain penyaring, larutan
gelatin yang diperoleh didinginkan dalam
refrigerator 5-10°C selama 30 menit,
kemudian dikeringkan menggunakan oven
pada suhu 55-60°C sampai kering (Said
dkk., 2011; Sompie dkk., 2012). Gelatin
yang telah kering digiling, kemudian
disaring dan dikemas. Produk gelatin yang
diperoleh adalah gelatin tipe A.

Pengolahan gelatin kulit kambing
peranakan Ettawah dengan menggunakan
CH;COOH 5M, konsentrasi 9% dengan
lama curing 4 hari menghasilkan rendemen
16,39% dengan kadar protein 90,74%
(Said dkk., 2011). Amertaningtyas dkk.
(2014) melaporkan, bahwa rendemen
gelatin dari kulit kambing peranakan
Ettawah yang diproduksi menggunakan
larutan kapur adalah 12,83 - 13,16%.
Miskah dkk. (2010) melaporkan, bahwa
rendemen gelatin kulit kaki ayam yang
diproduksi menggunakan HCl 4% dengan
waktu curing 1 malam adalah 11,2%.
Menurut Sompie dkk. (2012), rendemen
gelatin kulit babi yang diproses dengan
asam asetat berkisar 10,22 - 12,67%.
Faktor umur babi dan konsentrasi asam
asetat berpengaruh sangat nyata terhadap
rendemen gelatin. Dari data tersebut
dimuka nampak bahwa jenis dan
konsentrasi bahan curing serta jenis dan
asal kulit berpengaruh terhadap rendemen
gelatin. Disamping itu suhu dan waktu
ekstraksi juga berpengaruh terhadap
rendemen gelatin.

Pengolahan gelatin kulit pikel limbah
Kulit  pikel limbah  merupakan
potongan kulit yang telah diasamkan
menggunakan asam sulfat, asam khlorida
atau asam format, biasanya asam sulfat.
Agar kulit tidak membengkak karena asam,
maka ditambahkan garam netral. Garam
natium sulfat memiliki efek yang lebih baik
dalam menghambat hidrolisis serat kolagen



dibandingkan garam natrium  klorida
(Haiming, dkk., 2014). Garam natrium
klorida (NaCl) menghidrasi  molekul
kolagen, menyebabkan kolagen tertutup
dan membentuk serat (Xiangyi, dkk.,
2014). Pada konsentarsi natrium Kklorida
1,0 Mol/L,bundel serat kolagen dikemas
erat dan pembengkakan serat
kolagenberkurang sangat nyata (Haiming,
dkk., 2014).

Pada kondisi demikian kolagen tidak
dapat terdegradasi, dengan demikian
ekstrak secara langsung kulit pikel limbah
tidak akan dihasilkan gelatin, walaupun
kulit sudah dalam suasana asam. Untuk
memproses kulit pikel limbah menjadi
gelatin, garam yang menghidrasi kolagen
perlu  dipisahkan.  Pemisahan dapat
dilakukan dengan menggunakan drum
berputar (yang digunakan untuk
penyamakan) yang diberi air, atau dengan
merendam dalam air mengalir sambil
diaduk-aduk. Jumlah air yang digunakan
dan lamanya proses pemisahan garam
perlu diatur sedemikian rupa sehingga
kolagen dapat membengkak optimum.
Pembengkakan optimum dapat dicapai
apabila garam telah terpisahkan dan
keasaman kulit masih tinggi (pH mendekati
3). Pembengkakan maksimum kulit karena
asam berada pada kisaran pH 2 (Gambar
1), dan karena pH kulit pikel limbah
berkisar 2,5 — 3 maka penggunaan air
menjadi penentu utama. Air digunakan
harus dapat memisahkan garam, disisi lain
perlu mempertahankan keasaman kulit.
Jumlah air yang digunakan dan waktu

pemisahan dapat ditentukan melalui
percobaan, secara sederhana diukur
melalui derajat pembengkakan  kulit.
Derajat  pembengkakan  kulit  yang
optimum, dijadikan pedoman dalam

penggunaan air untuk pemisahan garam.
Dengan demikian perlu dilakukan penelitian
yang lebih seksama agar penggunaan air
efisien dan rendemen gelatin optimal.
Menurut Wang, dkk., (2013), degradasi
kolagen tergantung pada derajat
pembengkakan, semakin bengkak jumlah
kolagen yang terdegradasi semakin
banyak.

Setelah proses pemisahan garam,
kulit pikel limbah dipotong-potong (ukuran
kira kira 1-3 x 1-3 cm). Kulit pikel limbah
yang sudah dipotong-potong direndam
dalam air bersih (1 bagian limbah kulit
pikel : £ 5 bagian air) selama waktu
tertentu sampai bengkak maksimum,
selama proses perendaman secara berkala
dilakukan pengadukan. Perlakuan
selanjutnya seperti pada pengolahan
gelatin tipe A sebagaimana diuraikan
dimuka.

Dengan demikian asam yang berada
pada kulit pikel limbah masih dapat didaya
gunakan untuk memecah / menghidrolisis
kolagen vyang dikandung kulit limbah
tersebut menjadi gelatin. Pada proses
asam akan dihasilkan gelatin dengan
rendemen vyang lebih tinggi, namun
karakteristiknya lebih rendah dari pada
proses basa (Nurhalimah, 2010). Menurut
Sugihartono, dkk. (2015), rendemen
gelatin trimming pikel kulit domba yang
diproses menggunakan larutan basa NaOH
3% dengan lama hidrolisis 16 jam adalah

34,42%. Dengan demikian  apabila
trimming pike/ kulit domba diproses
menggunakan  larutan asam, akan

dihasilkan gelatin dengan rendemen lebih
dari 34,42%. Menurut Said dkk. (2011),
gelatin kulit kambing peranakan Ettawah
yang diproses menggunakan CH;COOH 5M,
konsentrasi 9% dengan lama curing 4 hari
menghasilkan rendemen 16,39%.
Perbedaan rendemen tersebut dikarenakan
perbedaan penggunaan bahan baku
disamping perlakuan lainnya. Kulit pikel
adalah bagian kulit yang berupa korium
saja (Gumilar dkk., 2010), sedangkan
bagian lainnya sudah dipisahkanpada
perlakuan sebelumnya. Korium (dermis)
adalah jaringan ikat fibro-elastis terdiri dari
serat kolagen, serat elastis, dan jaringan
glikosaminoglikan, serat kolagen
merupakan komponen utama kulit dengan
jumlah = 70% (Lowe, dkk., 2013).
Diolahnya kulit pikel limbah menjadi
gelatin tipe A tanpa penambahan asam dari
luar, akan diperoleh beberapa keuntungan
antara lain dapat; menekan jumlah limbah
padat, menghemat biaya proses,
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memaksimalkan penggunaan asam
maupun kulit, dan memanfaatkan limbah
menjadi  produk yang bermanfaat.
Disamping itu dapat pula meningkatkan
nilai ekonomi, nilai tambah dan kegunaan
kulit, menghemat biaya produksi gelatin,
menurunkan  harga  pokok  gelatin,
menciptakan lapangan kerja dan usaha
baru, dan mengurangi biaya lingkungan
serta membantu menekan  keluhan
masyarakat akibat limbah.

Berdasarkan uraian di atas, maka
proses produksi gelatin kulit pikel limbah
dapat dilakukan terpadu dengan industri
penyamakan atau pada industri yang
secara khusus memproduksi gelatin.
Industri yang secara khusus memproduksi
gelatin, menggunakan bahan baku berasal
dari kulit, tulang dan atau kulit limbah. Hal
demikian akan lebih efisien karena
kapasitas produksi dapat ditentukan
sehingga mencapai tingkat keekonomian.
Disamping itu juga dapat mempermudah
pengendalian  kualitas gelatin  untuk
disesuaikan dengan penggunaan. Bagi
industri penyamakan dapat memberi nilai
tambah ekonomi, karena kulit limbahnya
dapat dijual atau dimanfaatkan serta biaya
pengolahan limbah dapat dikurangi.
Sampai dengan saat ini Indonesia masih
mengimpor gelatin dari luar negeri untuk
memenuhi kebutuhan industrinya. Oleh
karena itu pemanfaatan limbah kulit pra
penyamakan menjadi gelatin, merupakan
usaha yang sangat strategis, disamping
pasar gelatin masih terbuka, juga dapat
mengurangi impor dan menghemat devisa.

Kegunaan gelatin limbah kulit pikel
Gelatin dari kulit pikel limbah atau
limbah perlakuan pra-penyamakan masih
dapat digunakan sebagai gelatin pangan.
Hal ini dimungkinkan karena pada tahap
pra-penyamakankulit, tidak  digunakan
bahan kimia yang mengandung logam
berat mapun yang merugikan kesehatan.
Bahan kimia yang digunakan pada pra-
penyamakan pada umumnya adalah asam,
kapur dan garam. Spesifikasi gelatin
pangan tipe A adalah, pH 3,8 — 5,5; titik
iso elektrik 7 — 9; kekuatan bloom 50 —
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300; viskositas 15 — 75 mps; dan abu 0,3 —
2 (GMIA, 2012). Dua sifat gelatin yang
sangat diingikan untuk pangan adalah
dapat meleleh/melebur dalam mulut (me/t-
in-the-mouth) dan kemampuan
membentuk gel yang thermoreversible..
Kekuatan bloom, viskositas dan berat
molekul gelatinkulit pikel limbah yang
diproduksi secara asam (gelatin tipe A)
relatif rendah apabila dibandingkan dengan
yang diproses basa (gelatin tipe B). Oleh
karena itu agar penggunaan gelatin tipe A
kulit pikel limbah memberi manfaat yang

optimum, maka perlu diketahui
karakteristiknya untuk kesesuaian
penggunaan. Gelatin bersifat; rendah

kalori, rendah lemak, bebas kandungan
gula, berprotein tinggi, dapat mengikat
sejumlah air dan membantu memberikan
rasa kenyang. Disamping itu gelatin
merupakan bahan yang bergizi tinggi,
sangat mudah dicerna dan diabsorbsi oleh
tubuh manusia, karenanya sering
digunakan untuk memberi makanan bagi
pasien (Agustin, 2013). Pada industri
pangan gelatin digunakan sebagai bahan
tambahan makanan, dan ditujukan untuk
meningkatkan kualitas produk hasil olahan.
Gelatin difungsikan untuk bahan
pembentuk  gel, pembentuk  busa,
pelindung koloid, pengikat, penjernih,
pembentuk lapisan tipis (///m), pengental,
agent perekat, pengemulsi, dan penstabil
(GMIA, 2012).

Penggunaan gelatin pada industri
pangan antara lain untuk pengolahan;
produk susu, makanan beku, gelatin
dessert, kembang gula, bakery, produk
daging, sari buah, bir dan anggur. Untuk
penjernih sari buah dapat digunakan
gelatin yang berkekuatan bloom rendah.
Jumlah gelatin yang digunaan untuk
produk makanan tersebut perlu
dikendalikan secara seksama, mengingat
gelatin digunakan sebagai bahan makanan
tambahan (food  additive). Untuk
memperoleh hasil yang baik perlu
dilakukan pengkajian dalam penetapan
jumlah gelatin yang ditambahkan pada
bahan pangan.



Selain untuk pangan, gelatin tipe A
kulit pikel limbah juga dapat digunakan
untuk industri farmasi, kosmetika, fotografi
dan gelatin teknis. Industri farmasi
menggunakan gelatin antara lain untuk
membuat kapsul, pengikat tablet, pelapis
tablet, surgical powder, suppositories,
sponge, dan enkapsulasi serta mikro-
enkapsulasi. Pada industri kosmetika
gelatin digunakan untuk bahan pelembut
dan emulsifier.

Kesimpulan

Penambahan garam pada kulit pikel
menjadikan kolagen tidak dapat
terdegradasi, karenanya kulit pikel limbah
tidak dapat diekstrak secara langung
menjadi gelatin. Melalui pencucian, garam
yang menghidrasi serat kolagen pada kulit
pikel limbah dapat dipisahkan, sampai
batas tertentu kulit limbah  masih
mengandung atau bersifat asam. Asam
yang tertinggal pada kulit pikellimbah
dapat digunakan untuk menghidrolisis
kolagen menjadi gelatin tipe A. Gelatin tipe
A kulit pikel limbah dapat digunakan pada
industri pangan sebagai bahan tambahan
pangan dan lainnya.
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