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Tomando Joharman  F34101118. Studi Pengaruh Suhu dan Lama Evaporasi 
Pada Proses Pemekatan Gelatin. Di bawah bimbingan Sugiarto dan Suharjito 
  

RINGKASAN 

 
Gelatin dalam industri-industri makanan, farmasi, kosmetik, fotografi dan lain 

sebagainya digunakan sebagai stabilizer dan emulsifier. Hingga saat ini di Indonesia 
kebutuhan akan gelatin masih bergantung pada impor dari negara-negara Eropa, Amerika 
dan Australia. Bahan baku pembuatan gelatin dapat berasal dari kulit, tulang atau dari 
limbah industri penyamakan kulit. Kulit yang digunakan dari limbah industri 
penyamakan untuk pembuatan gelatin pada umumnya kulit hasil samping proses splitting  
dan trimming. Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah limbah industri 

penyamakan hasil proses splitting. Bahan baku ini didapatkan dari PT. Muhara 
Dwitunggal Laju yang berada di kecamatan Citeureup, Bogor. 

Gelatin merupakan molekul polipeptida larut air yang diperoleh dari serabut 
kolagen melalui proses hidrolisis. Proses pembuatan gelatin terdiri dari persiapan bahan 
baku, konversi kolagen menjadi gelatin, pemurnian, pemekatan gelatin dan pengeringan 
gelatin. Tahapan persiapan bahan baku terdiri pencucian kulit, pengecilan ukuran, dan 
pengapuran (liming). Proses produksi gelatin menggunakan proses basa dengan 
perendaman kapur tohor (CaO) 15 %. Konversi kolagen menjadi gelatin dilakukan 
dengan ekstraksi bertingkat yang dilanjutkan pemurnian gelatin dengan filtrasi vakum. 
Setelah itu dilanjutkan dengan proses pemekatan dengan evaporator vakum hasil rekayasa 
Laboratorium Teknologi Agroindustri – Badan Pengkajian dan Penerapan Teknologi 
(LTA-BPPT) yang terdapat di Pusat Penelitian Ilmu Pengetahuan dan Teknologi 
(PUSPIPTEK) Serpong dan proses pengeringan gelatin dengan menggunakan pengering 
tipe rak. Salah satu proses yang memiliki resiko kerusakan produk akibat pemanasan 
yang cukup tinggi adalah evaporasi gelatin. Hal ini dikarenakan gelatin merupakan 
produk yang sensitif terhadap suhu tinggi. 

Tujuan penelitian ini adalah menentukan suhu evaporasi dan lama evaporasi 
terbaik terhadap rendemen dan mutu gelatin hasil evaporasi dan gelatin akhir. Faktor 
perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini adalah suhu evaporasi dan lama evaporasi. 
Taraf faktor perlakuan suhu evaporasi yang digunakan adalah pada suhu 55oC, 60oC dan 
65oC, sementara taraf faktor perlakuan lama evaporasi yang digunakan 5 jam, 6 jam dan 7 
jam evaporasi. Karakterisasi yang dilakukan pada gelatin setelah evaporasi terdiri dari 
kadar air, warna (L,a,b), dan viskositas. Sementara pada gelatin akhir terdiri dari, kadar 
abu, konsentrasi Ca2+, kadar protein, pH, viskositas, warna (L,a,b), stabilitas emulsi dan 
kekuatan gel. Selain itu juga dilakukan pengamatan evaporasi untuk mengetahui 
banyaknya energi yang dikeluarkan dalam proses evaporasi. 

Dari hasil penelitian ini didapatkan perlakuan terbaik pada perlakuan suhu 
evaporasi 55oC dan lama evaporasi 6 jam. Perlakuan ini menghasiilkan gelatin setelah 
evaporasi dengan kadar air 66,63 %, nilai kecerahan (L) 52,13, notasi warna (a) -10,153, 
notasi warna (b) 43,08, dan viskositas 7 cP. Sementara dari gelatin akhir dihasilkan kadar 
abu 2,69 %, konsentrasi Ca2+ 0,24 %, kadar protein 78,48 %, pH 7,36, viskositas 10,83 
cP, nilai kecerahan (L) 53,57, notasi warna (a) -8,27, notasi warna (b) 39,44, stabilitas 
emulsi 54,24 %, kekuatan gel 104,05 g Bloom, rendemen 10,73 % dan energi proses 
evaporasi 29.838,89 Kkal.    

  



Tomando Joharman  F34101118. The Effect of Temperature evaporation and 
Period of Evaporation in Gelatin Thickening Process. Under supervision of 
Sugiarto and Suharjito 
 

SUMMARY 

 
Food, pharmacy, cosmetics, and photography industry are having a great demand 

to gelatin as stabilizer and emulsifier for each of the industries. Until today, Indonesia is 
still importing a great number of gelatin from European, American, and Australian 
countries to fulfill the industry's demand. Hides, bones or wastes from leather tanning 
industry could be used as raw materials in gelatin industry. Hides used in gelatin industry 
are by-product from splitting and trimming process in leather tanning industry. The raw 
materials which were used in this research were wastes from splitting process. This raw 
materials obtained from PT. Muhara Dwitunggal Laju in Citereup Bogor. 

Gelatin is a water soluble polipeptide molecule which is obtained from collagen 
fibres through hydrolitic process. The process steps to obtain gelatin are consisting of raw 
materials preparation, convertion of collagen into gelatin, purification, evaporation and 
drying. The raw materials preparing steps consisting hides washing, sizing, and liming. 
The making of gelatin in this research using alkali process with soaking 15 % of CaO. 
Collagen was converted into gelatin by multistages extraction, then was purified by 
vacuum filtration. Gelatin was thickening by vacuum evaporation made by LTA-BPPT in 
PUSPIPTEK Serpong and dried using tray dryer. One of the steps which can cause 
product's deterioration is evaporation. This due to the gelatin's characteristc which is 
sensitive to high temperature. 

The research was aimed to determine the best evaporation temperature and period 
in obtaining the highest rendemen and quality, both for evaporated gelatin and dried 
gelatin. Some levels of evaporation time and temperature were being tested throughout 
the process to achieve the aims. The temperature were varied from 55oC, 60oC and 65oC, 
while the periods of evaporation were varied from 5 hours, 6 hours and 7 hours. Some 
characterizations to determine the gelatin's quality were water content, color degree 
(L,a,b), and viscosity for evaporated gelatin's. Meanwhile for dried gelatin's were ash 
content, Ca2+ concentration, protein content, pH, viscosity, color degree (L,a,b), emulsion 
stability, and gel strength. Evaporation process was intensively controlled to measure the 
use of energy. 

Based on the result in this research, the best condition for temperature and period 
of evaporation were 55oC an 6 hours. In this condition, the characteristics for evaporated 
gelatin were 66,63 % for water content, 52,13 for brightness degree, -10,153 for a color, 
43,08 for b color, and 7 cP for viscosity. The dried gelatin has 2,69 % for ash content, 
0,24 % for Ca2+ concentration, 78,48 for protein content, 7,36 for pH, 10,83 cP for 
viscosity, 53,57 for brightness degree, -8,27 for a color, 39,44 for b color degree, 54,24 % 
for emulsion stability, 104,05 g Bloom for gel strength and 29.838,89 kkal for 
evaporation energy.  
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