Yuli-Yantl,-S: Pt :M:Si:
| )

J yyantilZ.staff.uns;ac-.id_




GELATIN

QUESTION:

1. Apakah gelatin itu?
2. Apakah manfaat gelatin?

3. Terbuat dari apakah gelatin itu?
4. Bagaimana cara pembuatannya?

5. Bagaimanakah penilaian kualitas
.. gelatin maupun pengelompokkan |
jenis gelatin? . "




History

ancient city of Thebes 1000 BC

During Roman times Pliny wrote, AGlue is
cooked from the hides of bulls.

Shakespear

England from about 1700

220 000 tons per annum

60 % is used in the food industry.




PGelatin merupakan protein konversi
bersifat larut air yang diperoleh dari hidrolisis

kolagen yang bersifat tidak larut air. Gelatin
adalah salah satu hidrokoloid. Gelatin berbeda
dengan hidrokoloid lain, karena kebanyakan
hidrokoloid adalah polisakarida seperti karagenan
dan pektin, sedangkan gelatin merupakan protein
mudah dicerna, mengandung semua asam- asam
amino essensial kecuali triptofan.




Fungsi
Gelatin

Sebagai
pengemulsi
dan Penstabil

Dalam produk-produk  pangan gelatin terlama karena kemampuannya
Sepagal penstabi dan pengemulsi produk-produk pangan. Sebagal pengemulsi

aninya gelatin dapat membuat atau mencampur minyax dan alr menjadi

Campuran yang merata, Sebagal nenstabil, arinya campuran tersebid stabil
atal tidak pecah selama penyimpanan.




Pemanfaatan
Gelatin

-Permen

- ice cream
-Coklat

- jelly/agar2
-Yoghurt

- dessert, dll

-LEM
-PELAPIS KERTAS
-TISSUE
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Terbuat dari: N - .

Marerials Used in Gelatin Production



Tabel 6. Kandungan Asam Amino pada Gelatin

Jenis Asam Amino Jumlah (persen)
Glisin 26,4-30,5
Prolin 14,0- 18,0
Hidroksiprolin 133-145
Asam glutamat 111-117
Alanin 8,6-113

Sumber : Parker (1982) disitasi oleh Septriansyah (2000)




Tabhel 7. Standar Mutu Gelatin

Karakteristik Syarat
Warna Tidak berwarna
Bau, rasa Normal (dapat diterima konsumen)
Kadar air Maksimum 16%
Kadar abu Maksimum 3,25%
Logam berat Maksimum 50 mag/kg
Arsen Maksimum 2 mg/kg
Tembaga Maksimum 30 mg/kg
Seng Maksimum 100 mag/kg
Sulfit Maksimum 1000 mag/kg




IpPe gCialii

GELATIN TIPE A

Biasanya terbuat dari kulit
babi datau ossein (tulang yg
telah mengalami
demineralisasi atau
penghilangan kalsium fosfat

Perendaman dilakukan
dengan larutan asam
anorganik (asam klorida,
asam sulfat, asam fosfat)

GELATINTIPEB

Terbuat dari kulit hewan
atau tulang

Direndam dalam air kapur,
disebut juga proses alkali



Proses Pemboustan geletin

L Persia oy
1. KomersT Kolagen menjad gt
3. Penumia seta peroenan geetn dalam

etk kerig.
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Adalah proses penghilangan lemak dari jaringan tulang. Efektif pada suhu 32-
80 derajad celcius Selama 3 jam dan diaduk kontinu

., adalah pengecilan ukuran tulang, 2 -4
cm? tujuan agar reaksi berlangsung cepat dan sempurna.

k"

Demineralisasi bertujuan untuk menghilangkan garam kalsium dan garam-
garam lainnya sehingga diperoleh ossein. Proses ini berlangsung selama 10-14
hari dalam wadah tahan asam , dalam larutan asam (hisa asam sulfat, asam
sulfit, asam fosfat dan yang terbaik adalah asam klorida) dengan konsentrasi

antara 4-7%.
 Kalsum tulang terutama dalam bentuk kalsium fosfat dalam larutan HC)
> terural menjaci Ca™ dan asam fofat. Reaksi yang terjadi adalah sebagal herikut;
C (3(P0,), + G6HCl ——  3CaCl, + 2H;P0,

: . Kemudian dicuci-dinetralkan dengan [
air -



oefelah itu ossein siap diekstraksi yaitu dengan menempatkan o0ssein
dalam qelas piala atau erlemeyer dan ditambahkan air. Kemudian
dipanaskan pada selang suhu 55 - 65°C selama 4 jam. Pada pemanasan
Ini akan terbentuk larutan gelatin dan sisa ossein, keduanya dipisahkan
dengan penyaringan, Sisa 0ssein dipanaskan lagi pada suhu 65 - 75°C
selama 4 jam, maka akan terbentuk larutan gelatin dan sisa ossein,
Keduanya dipisahkan dengan penyaringan, sisa o0ssein dipanaskan
kembali (lerakhir) pada suhu 75 - 85°C selama 4 jam, dan akan diperoleh
lagi larutan gelatin, Gelatin yang diperoleh dikumpulkan menjadi satu,
kemudian sekali lagi dilakukan penyaringan.



Larutan gelatin yang diperoleh masih dalam keadaan encer, Kemudian

dilakukan pendinginan dalam ruang pendingin dengan tujuan untuk
memadatkan larutan gelatin,

C Golatn yang telah bebentuk padat (gel) selanjuinya dikeringkan,
Pengeringan dilakukan dengan menggunakan oven pada suhu 50 - 60°C,

sampal kadar air gelatin sekitar 9 - 12 persen.




Pembeda:

Prinsipnya sama, yang membedakan
1. konsentrasi asam dan basa

2. suhu dan waktu ekstraksi

3. lamanya perendaman

4. suhu dan waktu pemanasan

5. Bahan kimia yang digunakan
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