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INTISARI 

Gelatin memiliki banyak kegunaan di industri, terutama pada industri 

pangan. Namun Indonesia masih belum mampu memproduksi gelatin sendiri dan 

masih mengimpor dari luar negeri. Konsumsi daging sapi menyisakan limbah 

tulang sapi yang tidak termanfaatkan dengan baik. Padahal, tulang sapi 

merupakan sumber kolagen bahan baku pembuatan gelatin. Limbah sapi yang 

tidak diolah dengan baik juga akan merusak lingkungan dan menganggu 

kenyamanan. Perlunya pengolahan limbah tulang sapi agar bernilai ekonomis dan 

memberikan manfaat bagi manusia serta tidak merusak lingkungan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui proses sintesis gelatin dengan pengaruh variasi 

konsentrasi pelarut CH3COOH dan waktu ekstraksi. Sintesis gelatin dari tulang 

sapi dilakukan dengan variasi konsentrasi CH3COOH 5%, 10%, 15%, 20% dan 

25% dengan waktu ekstraksi 4 dan 8 jam serta waktu perendaman 4 dan 8 hari. 

Parameter yang diukur dalam analisis uji kualitas gelatin meliputi uji kadar air, 

kadar abu, viskositas dan uji antimikroba. Pada penelitian ini didapatkan hasil uji 

kadar air terbesar pada CH3COOH konsentrasi 25% dengan waktu perendaman 

selama 8 hari sebesar 7,784%, uji kadar abu terbesar pada CH3COOH konsentrasi 

25% dengan waktu perendaman 8 hari sebesar 9,338%, viskositas terbesar pada 

CH3COOH konsentrasi 5% dengan waktu perendaman 4 hari sebesar 1,755 cP, 

dan uji anti mikroba < 3 APM/gr.  

Kata Kunci : Gelatin, Asam Asetat, Tulang Sapi, Ekstraksi


