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RINGKASAN

Penelitian ini memanfaatkan hasil ikutan ternak (by product) sapi yakni tulang dengan
tujuan untuk mengkaji karakteristik gelatin yang diekstraksi dari tulang sapi dan aplikasinya
pada produk sosis sebagai bahan pengikat. Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Jurusan Produksi Ternak Fakultas Peternakan Universitas Sam
Ratulangi Manado dan pengujian sampel akan dilakukan di Laboratorium Meat Science Fakultas
Peternakan Universitas Gadjah Mada (UGM) dan Laboratorium Penelitian dan Pengembangan
Terpadu (LPPT) UGM Yogyakarta dan Laboratorium Balai Perindustrian Manado. Penelitian ini
terdiri dari dua tahap. Tahapan pertama adalah karakterisasi gelatin tulang sapi menggunakan
metode asam dan tahap kedua adalah aplikasi gelatin tulang sapi pada produk sosis. Metode yang
digunakan dalam penelitian tahap pertama adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah
3 perlakuan dan 6 ulangan (3 x 6) yaitu konsentrasi asam asetat (0%, 2%, 4%). Tahapan
selanjutnya adalah aplikasi gelatin pada sosis, menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola searah 4 x 5 dengan empat perlakuan yakni konsentrasi gelatin tulang sapi yang
ditambahkan pada adonan sosis (0%, 2%, 4% dan 6%) ), masing masing perlakuan diulang
sebanyak lima kali. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, apabila terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan’S Multiple Range Test (DMRT)
taraf 5 %. Varaiabel penelitian adalah karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi gelatin tulang
sapi dan uji kualitas sosis (daya ikat air, susut masak, daya emulsi sosis), uji proksimat serta uji
sensorik sosis menggunakan 35 panelis. Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah gelatin dari
tulang sapi sebanyak 10 % dapat diaplikasikan pada sosis sebagai bahan pengikat adonan sosis.
Luaran wajib dari penelitian ini adalah paten sederhana yang sudah didaftarkan dan luaran
tambahan yaitu hasil penelitian telah diseminarkan secara daring pada International Seminar On
Tropical Animal Production (ISTAP) di Yogyakarta bulan September 2021.
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LATAR BELAKANG

Sosis merupakan salah satu produk olahan daging yang sangat digemari masyarakat di
Indonesia sejak tahun 1980-an [1]. Sosis dapat dibuat dari berbagai jenis daging, namun yang
biasa digunakan adalah daging ayam, sapi dan babi. Dalam pembuatan sosis juga sering
dilakukan penambahan bahan non-daging yang berfungsi sebagai bahan pengikat, pengisi,
penstabil emulsi, dan emulsifier untuk memperbaiki stabilitas emulsi, memperkecil penyusutan
berat setelah pemasakan, memperbaiki sifat pengirisan dan menekan biaya formulasi. Salah satu
bahan pengikat yang digunakan adalah gelatin [1,2]. Gelatin adalah suatu produk yang
berbentuk hidrokoloid yang berasal dari hasil hidrolisis protein kolagen hewan atau ternak [3,4].
bersifat hidrofilik yang banyak terdapat pada kulit, tulang dan jaringan hewan seperti pada sapi
dan babi. Gelatin juga merupakan senyawa turunanyang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan
penghubung yang dihidrolisis dengan asam atau basa. Gelatin dalam produk pangan dapat
dimanfaatkan sebagai bahan makanan misalnya sebagai agen pembentuk gel, pengental,
pengemulsi, pembentuk busa dan sebagai pelapis atau edible coatingpada daging, pada produk
non pangan sebagai kapsul lunak dan keras, sebagai penutup luka, kosmetik, dan fotografi [4].
Pemilihan gelatin yang diekstrak dari tulang sapi sebagai bahan pengikat dikarenakan
pembentukan gel dari gelatin. Diversifikasi olahan sosis daging sapi dengan penambahan gelatin
sebagai bahan pengikat diharapkan menjadi bentuk keanekaragaman penyajian sosis yang
disukai konsumen [1,4].

Penelitian mengenai metode terbaik dalam proses pembuatan gelatin perlu dilakukan
sehingga dapat menghasilkan gelatin dengan kualitas yang baik dan tingkat efisiensi tinggi.
Penelitian sebelumnya menggunakan konsentrasi asam klorida (HCI) pada perendaman tulang
sapi menghasilkan bahwa metode terbaik adalah konsentrasi sebesar 5% HCI dengan hasil
rendemen sebesar 8,32%. HCI memiliki sifat volatile yang cukup tinggi, merupakan asam yang
kuat dan harga relatif lebih mahal maka perlu dicari alternatif lain untuk perendaman tulang
dalam larutan asam. Asam asetat (CH3COOH) dipilih sebagai pengganti HCI karena asam asetat
tidak memiliki sifat volatil dibandingkan dengan HCI dengan demikian diharapkan dapat
mengurangi bahaya penggunan HCI pada proses perendaman. Selain itu asam asetat aman untuk
perendaman tulang dalam proses ekstraksi gelatin yang akan diaplikasikan pada produk pangan



sosis[5,7]. Beberapa peneliti telah memproduksi sosis antara lain dengan penambahan tepung
kedelai pada produk sosis, penambahan tepung ubi jalar ungu sebagai filler pada sosis ayam [7]
dan aplikasi edible film berbahan dasar gelatin ceker ayam sebagai coating pada sosis sapi.
Aplikasi gelatin tulang sapi sebagai bahan pengikat pada sosis sapi belum banyak dikaji, oleh
karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengkaji karakterisasi gelatin tulang sapi dan
aplikasinya pada produk sosis sebagai bahan pengikat terhadap kualitas sosis daging sapi dan
sebagai immune booster bagi konsumen.
TINJAUAN PUSTAKA
TULANG SAPI

Berat rata-rata karkas sapi bersih antara 160 — 190 kg, Presentase tulang adalah sekitar 15%
dari karkas bersih. Pada tahun 2002 untuk jumlah 1.216.637 ekor sapi yang dipotong akan
tersedia sekitar 34,7 ribu ton. Jumlah tulang yang besar apabila dimanfaatkan sebagai bahan
baku dalam pembuatan gelatin, dengan asumsi rendemen sebesar 20% maka akan didapatkan
gelatin sebesar 694 ribu ton. Potensi tersebut akan menguntungkan apabila kita dapat mengolah
tulang menjadi gelatin untuk konsumsi industry dalam negeri [5,7].
GELATIN

Gelatin merupakan campuran heterogen suatu polipeptida yang diperoleh dengan cara
hidrolisis kolagen dari jaringan ikat hewan. Polipeptida adalah rantai panjang bercabang yang
terbuat dari asam amino. Gelatin memiliki sifat yang unik sehingga banyak digunakan dalam
industri makanan dan farmasi [3,7]. Gelatin dapat digunakan pada bidang fotografi atau film.
Gelatin adalah protein yang diperoleh dari jaringan kolagen hewan yang terdapat pada kulit,
tulang dan jaringan ikat. Gelatin yang ada dipasaran umumnya diproduksi dari kulit dan tulang
hewan [6,8]. Gelatin yang dibutuhkan untuk produk pangan harus murni, tanpa bau dan
berbentuk setengah padat seperti agar-agar dalam larutan berair [8]. Gelatin sangat penting
sebagai diversifikasi bahan pangan karena nilai gizinya yang tinggi terutama kadar protein
khususnya asam amino dan rendahnya kadar lemak. Gelatin kering mengandung Kira-kira 84-86
% protein, 8 -12 % air dan 2 -4 % mineral. Dari 10 asam amino essensial yang dibutuhkan tubuh,
gelatin mengandung 9 asam amino essensialnamunsatu asam amino essensial yang hampir tidak
terkandung dalam gelatin yaitu triptofan [7,9].
SOSIS



Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan protein hewani yang memiliki nilai gizi
tinggi, memiliki cita rasa yang disukai, serta mudah diperoleh dalam bentuk segar. Daging cepat
mengalami kerusakan karena mudah terkontaminasi dengan mikroba, sehingga dilakukan
penanganan. Untuk mencegah kerusakan pada daging antara lain dengan mengolah daging
menjadi produk olahan anatara lain sosis [7,12]. Sosis merupakan salah satu bentuk olahan
daging (restructured meat) yang diproses dengan cara penggilingan, penambahan bumbu-bumbu
serta bahan campuran lainnya, dimasukkan ke dalam selongsong panjang yang berupa usus
hewan atau pembungkus buatan, kemudian dimasak atau dikukus. Pada proses penggilingan dan
pencampuran daging dengan bahan tambahan lainnya diperlukan suatu bahan yang dapat
mengikat (binder).

Bahan pengikat ini memiliki beberapa fungsi antara lain membentuk dan menstabilkan
emulsi, meningkatkan daya mengikat air dan menurunkan susut masak [12]. Sosis berasal dari
bahasa latin yaitu ‘“salsus” yang berarti digarami atau daging yang disiapkan melalui
penggaraman, sosis adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus dan
tepung atau pati dengan penambahan bumbu, bahan tambahan makanan yang dimasukkan ke
dalam selongsong sosis [12, 13,16]. Sosis merupakan salah satu produk olahan daging yang
sangat digemari masyarakat di Indonesia sejak tahun 1980-an. Mutu produk makanan
terutama sosis sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain rasa, warna, tekstur,
nilai gizi, dan mikrobiologisnya. Warna merupakan faktor pertama penentu mutu Sosis
secara visual yang memegang peranan penting terhadap penerimaan konsumen, hal ini
disebabkan karena warna merupakan salah satu karakteristik sensoris yang paling mudah
terdeteksi oleh konsumen dibandingkan dengan karakteristik sensoris lainnya seperti aroma
dan tekstur. Sosis yang bernilai gizi baik, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan diterima
oleh konsumen apabila memiliki warna yang menyimpang dari seharusnya [10,14, 15].
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Gambar 1. Roadmap Penelitian

METODE PENELITIAN

Bahan utama adalah tulang sapi bagian paha . Bahan-bahan pendukung yang dibutuhkan
antara lain : HCL, CH3COOH, Ca(OH),, aquades, aquadest, kain planel, kertas saring dan
indikator PP. Peralatan utama yang digunakan dalam proses produksi gelatin antara lain : water
bath, oven elektrik, timbangan analitik, gelas kimia, corong gelas, gelas ukur, termometer, ember
dan pisau untuk proses buang bulu. Bahan-bahan pendukung lainnya adalah aquades, kertas
saring, bahan antimikroba dan silika gel. Peralatan yang digunakan adalah, lemari es,
timbangan analitik, gelas kimia, gelas ukur, cawan petri, water bath, oven, thermometer, toples,
desikator, mangkuk kaca, pisau, gunting dan pipet volume. Rancangan Penelitian. Metode
yang digunakan dalam penelitian tahap pertama adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
searah yakni konsentrasi curing (0%, 2% dan 4%) masing-masing dengan enam ulangan.
Prosedur Penelitian. Penelitian ini terdiri dari dua tahap. Tahapan pertama adalah karakterisasi

gelatin tulang sapi menggunakan metode asam dan tahap kedua adalah aplikasi gelatin tulang
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sapi pada produk sosis. Metode yang akan digunakan dalam penelitian tahap pertama adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 3 perlakuan dan 6 ulangan (3 x 6) vyaitu
konsentrasi asam asetat (0%, 2%, 4%). Tahapan selanjutnya adalah aplikasi gelatin pada sosis,
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 4 x 5 dengan empat perlakuan
yakni konsentrasi gelatin tulang sapi yang ditambahkan pada adonan sosis (0%, 2%, 4% dan 6%)
), masing masing perlakuan diulang sebanyak lima kali. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan ANOVA, apabila terdapat perbedaan nyata antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji
Duncan’S Multiple Range Test (DMRT) taraf 5 %. Varaiabel penelitian adalah karakteristik
fisik, kimia dan mikrobiologi gelatin tulang sapi dan uji kualitas sosis (daya ikat air, susut
masak, daya emulsi sosis), uji proksimat serta uji sensorik sosis menggunakan 35 panelis. Hasil
penelitian ini diharapkan bahwa gelatin yang diekstrak dari tulang sapi dapat diaplikasikan pada
sosis sebagai bahan pengikat adonan sosis

Pada tahap pertama dilakukan pembuatan gelatin tulang sapi dengan cara mengekstrak kolagen
tulang dalam waterbath suhu 55°C menjadi lembaran gelatin kering (Gambar 2). Kulit yang
telah bersih dari sisa-sisa lemak dan daging yang menempel, dicuci bersih kemudian dipotong
kecil-kecil berukuran kira- kira 1 x 1 cm, ditimbang, kemudian dilanjutkan dengan proses
perendaman yaitu dengan melarutkan CH3;COOH sesuai dengan perlakuan. Tulang direndam
dalam larutan tersebut, selama proses perendaman dilakukan pengadukan. Setelah proses
perendaman selesai kulit dicuci kembali. dengan air mengalir berkali-kali sampai air cucian pH
sekitar 6, setelah itu di ekstraksi pada suhu, 60°C selama 3 jam. Hasil ekstraksi disaring dengan
menggunakan kain penyaring/ Larutan gelatin yang diperoleh, dituang ke dalam wadah
berukuran 30,5 x 30,5 cm kemudian dikeringkan dalam oven suhu 60°C. Sebelum dikeringkan
dilakukan pemekatan pada suhu 60° C selama 5 jam, didinginkan dalam refrigerator 5-10°C
selama 30 menit, kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C sampai kering.
Lembaran gelatin dihaluskan menggunakan blender, dikemas dalam wadah plastik vakum.
Kemudian tahapan selanjutnya yaitu pembuatan sosis sapi dengan penambahan gelatin tulang

sapi



Gambar 2. Bagan Alir Penelitian




HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI

a. Analisa Proksimat Gelatin




b. Analisa Viskositas dan nilai pH Gelatin

L

Laboratorium Uji
TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

Universitas Gadjah Mada
JL. Flora 1, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp.0274-524517,901311; Fax. 0274-549650

HASIL ANALISA
Alat :Viskometer Brookfield
Viskositas (cP)
Hasil Analisa
No  Sampel/Kode
ULt UL2 UL3
1 Gl 150 4,50 4,60
2 G2 4,40 440 430
3G 7,00 7.00 7,00
4G4 4,30 440 440
? 5 G5 130 430 4,50
| 6 | G6 5,00 5,30 5.20
7 | GT S4 | 54 540 |
Alat Ph meter: METTLER TOLEDO
pH
No | SampeliKode Hasil Analisa
| UL 1 UL2 UL3
' WE 6.76 6.8 6,79
2 |G2 6,82 6,82 6.82
3@ 7.11 713 7,09
4 |[G4 5,68 569 569
5 |Gs 5.85 5.85 5.86
I 6 | G6 567 | 565 5,66
7 1 G7 708 | 708 7.08

12



c. Analisa Kekuatan Gel Gelatin




d. Analisa Kualitas Sosis Gelatin Mnggunakan Food Scan

TUWT 10r o FRaport - Todays Resun

- Todays Result
Fnport Gamerogied  IWZITINJ Y YO0 60 AM

meat product (v2)

Date Time User Sample ID coll fat moist prot
22062108:41ant  POUT 181 1389 5054 2227
22062108:42ant  POUN 164 1374 5081 2234
22062108:44ant  POUZ 189 1398 4841 2220
22062108 45ant  POU2 211 1392 4938 22.09
22082108:46ant  POU3 120 985 6416 2168
22082108:47ant  POUS3 125 997 6420 2175
22062108:49ant  POU4 149 1372 5095 2147
22062108:50ant  POU4 120 1372 51.35 2145
22062108:51ant  P1UY 1.88 1324 5177 2252
2206210853ant  P1U1 168 1320 51.93 2220
22082108:54ant  P1U2 1.81 1545 4287 2278
22062108:56ant  P1U2 188 1560 4284 2253
22062108:57ant P1U3 1.83 1136 5883 2200
22062108:68am P1U3 166 1129 5863 2210
22062108:59ant  P1U4 191 13867 4908 2272
22062109:01ant  P1U4 1.82 1371 4820 2280
22062108:03ant  P2U1 181 1290 51.24 2268
22062100:04ant  P2U1 191 1286 5073 2280
22062109:05ant  P2U2 1.61 1262 4980 2384
22062109:06amt  P2U2 1.78 1251 4861 2336
22062108:09am  P2U3 200 1380 4839 217
22062108:10ant  P2U3 1.85 1408 4836 2187
22062109:12ant  P2U4 1.74 1650 4090 2045
220682109:13ant  P2U4 1.83 1660 4085 2053
22062109:14ant  P3U1 1.85 1468 4531 2147
22062109:16ant  PaU1 1.73 1471 4538 2178
22062108:17ant  P3U2 181 1400 47,09 2137
22062109:18ant P32 184 1412 4898 2157
22062109:20ant  P3U3 1.85 1222 5417 2210
22062109:21ant  P3U3 176 1213 5442 2209
22082109:22ant  P3U4 1.61 1372 4721 2222
22062109:23ant  P3AU4 1.76 1363 4693 2189
22062109:25anm  P4U1 069 911 6718 2196
22062109:26ant  P4U1 076 9.09 B7.34 2231

22062109:28ant P42 1.71 1480 4072 2275




Berdasarkan data hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa konsentrasi

RESULTS AND DISCUSSION -q

Table 1. The characteristics of beef sausages

WHC (%9 =0.7330.02~ FAZ002¢ =4218=0317w 5406015 55 35=012-

Cooking 3312014« 1432004 2392001 244=01%> 2332033

Loss (%9

Tendamaszs 3 30=0.0%- 3.05=0.05~ 4.32=0 5% 4 T4=0 Db 4.32=1 0%«

{=m's)

Collag=n{3 205=1.02- 2162002~ 2 S4=1 34 2s7=122. ES-
Differaat janen in e sams ow i S the upoiicant diffarances P<0.05), 34 = standard dovimion

The rasults showsad that the different concentration of bovins bons gelatin had
siznificant =ffact (P<005) on the water holding capacity. cocking loss.
tendernsss and collazenof beaf zavsazas.

KESIMPULAN

gelatin tulang sapi 10 % dapat diaplikasikan pada pembuatan sosis daging sapi

No Uraian Kegiatan Capaian (%)
1. Pembuatan gelatin dari tulang sapi & aplikasi 100
pada sosis sapi
2. Analisa sampel di Laboratorium Baristan 100
Manado, uji sifat fisikokimia gelatin tulang sapi,
asam amino dan SEM di LPPT UGM, uji kualitas
daging sapi menggunakan Food Scanner di
Laboratorium  Teknologi Daging Fakultas
Peternakan UGM dan uji Proksimat Gelatin
Tulang sapi di Laboratorium Biokimia Nutrisi
Fakultas Peternakan UGM
3. Pengolahan data 100
Pendaftaran Paten Sederhana 100
4. Presentasi oral pada International Seminar On 100
Tropical Animal Production (ISTAP) bulan
September 2021 (luaran tambahan)
6. Laporan akhir dan submit artikel ilmiah di Jurnal 100
terakreditasi Sinta 3
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Penyaringan larutan tulang sapi sehingga mendapatkan filtrate gelatin

Gelatin hasil pengeringan Adonan Sosis Gelatin

Adonan sosis dimasukkan ke dalam casing Sosis daging sapi yang siap di kukus
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Introduction

=)

Gelatin 1s a natural ingredient that can
be used as a binder and it is important 3
in the diversification of food because of
the high nutnitional value especially
protein content

Faow Crast o oststn
preparaton
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RESULTS AND DISCUSSION

4

-

Table 1. The characteristics of beef sausages

Gelatin Concentration (%)

WHC (%9 H0TH00>  SLMH0 0™ 496015
Cooking 3312014 2432004~ 2392001 I44=008
Lozs (%)

Tendamess 3000+ 303=0.05+ 4322065 4742006
(zm's)
Collagen() 205210 216002« 284234 28712

358501
2332033

4.82=108«

309213

Diffaraat janen in fe sama ow indicated the spatficant &iffarances P0.05), 34 = stzadxd davizion

The rasults showad that the diffarent concentration of bovins bone galatin had
siznificant =ffact (P<005) on the water holding capacity, cocking loss,

tendernass and collagen of beaf zavsages.
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Conclusion ¢

It was concluded that the beef sausages
with adding 10% of bovine bone gelatin had
the best quality and acceptable by
consumers.

N

32



Lampiran 8. Sertifikat Pemakalah Oral Seminar Internasional (luaran tambahan)

#29mE@@ e

CERTIFICATE

This is to certify that
Meity Sompie

has participated as

Presenter

at The 9"International Seminar on Tropical Animal Production
held in Yogyakarta, Indonesia on September 21 - 22, 2021

Certified by
Dean
Faculty of Animal Science Chairman
Universitas Gadjah Mada
A%
Prof. Dr. Ali Agus Nanung Agus Fitriyanto, Ph.D.

33



