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ABSTRAK 

Kajian ini adalah bertujuan untuk menganalisis perbezaan di antara dua 

sampel gelatin. Sarnpel yang dipilih adalah serbuk gelatin yang boleh dimakan, 

bergred bloom 201-210 dan bloom 151-160. Spektrometer inframerah jelmaan 

Fourier (FT-IR) dengan peri sian OMNIC, digunakan pada gelatin 'Type B' yang 

berasal daripada kulit dan tulang haiwan ternakan seperti lembu, kambing dan 

kerbau. Spektra gelatin yang terhasil dibandingkan antara satu sarna lain. Didapati 

kedua-dua sampel gelatin mempunyai bentuk spektra yang hampir sarna dari segi 

keamatan yang sederhana dan bentuk jalur yang lebar pada kedudukan nombor 

gelombang di antara 3225 dan 3280 em-! dan ini bermakna kedua-dua sampel 

gelatin mempunyai struktur ikatan NH2 dalam kawasan penyerapan amida A. 

Kedua-dua sample gelatin turut mempunyai struktur ikatan C=O di kedududukan 

julat frekuensi di antara 1600 hingga 1700 em- l pada kawasan amida I, ikatan NH2 

pada kedudukan 1510 dan 1580 em-! pada kawasan amida IT dan ikatan C­

N pada kedudukan 1300 hingga 1400 em-! pada kawasan amida ITL Perbezaan 

spektra bagi kedua-dua sampel hanyalah pada kearnatan spektra terutamanya pada 

bahagian amida IT dan amida ill yang mungkin dipengaruhi oleh suhu ketika 

diesktrak, kematangan usia sumber kolagen yang diesktrak, nisbah relatif molekul 

di dalarn setiap sampel dan perbezaan kelikatan (kekuatan bloom) bagi setiap 

sarnpel. 
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ABSTRACT 

This study was analysis the differences structure between two samples of 

gelatine. The chosen samples were edible gelatine's powder with the grade bloom is 

201-210 and 151-160. Fourier transform infrared (FT-IR) spectrometer with 

OMNIC software was conducted on type B gelatines derived from skin and bones 

of bovines animals such as cow, goat and buffalo. The spectra of these gelatines 

were compared to each other. These gelatine's sample spectras are nearly the same, 

based on the intensity and shape of the peak at region 3225 and 3280 cm-1 and this 

means both of the samples have the NH2 band in amide A. Both samples have C=O 

band at 1600 to 1700 cm-1 in amide I, NH2 band at 1510 and 1580 cm-1 in amide II 

and C-N band at 1300 to 1400 cm-1 in amide III. The difference of these spectras are 

the intensity of the spectras especially on amides I and amides II that possibly were 

affected by the temperature while the extraction, the maturity of the collagen 

sources to extract, relative ratio of the molecules in each sample and the differential 

viscosity (bloom strength) of each sample. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 PENGENALAN 

Spektroskopi merupakan satu alat yang mengkaji tindak balas penyinaran elektromagnet 

terhadap bahan (pavia et al. 2000) dan ini membuatkan ia menjadi satu kaedah yang 

sangat baik untuk mengkaji struktur atom dan moleku1. Teknik iill dapat digunakan untuk 

menganalisis pelbagai jenis sampel (Kamaliah & Norsaadah, 1997). Salah satu teknik 

spektroskopi adalah spektroskopi inframerah (IR). Skop dan teknik spektroskopi telah 

meningkat dengan banyaknya sejak tahun kebelakangan ini dengan adanya kemajuan 

yang pesat dalam peralatan. Antara yang terpenting dalam kemajuan ini ialah penciptaan 

kaedah Transformasi Fourier (FT) dengan menggunakan komputer sebagai bahagian 

bersepadu bagi alat untuk menyimpan dan menganalisis data (Furniss et al., 1989). 

Spektrometer Inframerah Transformasi Fourier (FT -IR) dibina berdasarkan 

interferometer yang dicipta oleh Albert Abraham Michelson pada tabun 1880 (Smith, 

1996). Dengan perkembangan komersil spekofotometer tanpa penyebaran optik, 

spektroskopi IR kian popular. Pada tabun 1949, ahli fizik astronomi Peter Fellgett 
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menggunakan interferometer untuk mengukur cahaya daripada bahagian cakerawala dan 

menghasilkan spektrum IR yang pertama. Beberapa tahun kemuelian, interferogram 

(corak interferens) ditukarkan kepada spektrum dengan menggunakan spektroskopi FT­

IR. Pada tahun 1960, spektrometer FT-IR komersil muncul apabila mikrokomputer boleh 

melakukan FT. Perkembangan algoritma Cooley-Turkey yang boleh melakukan FT 

dengan pantas menghasilkan kaedah transformasi Fourier pantas (FFT) pada tabun 1966 

(Smith, 1996). Perkembangan teknologi ini dapat mengurangkan kos dan meningkatkan 

keupayaan sistem spektroskopi FT-IR secara beransur-ansur. 

Keupayaan spektroskopi FT -IR ialah mampu menganalisa struktur atom dan 

molekul sampel dalam masa dua minit secara ringkas, tepat dan ekonomik. Maka ia 

semakin mendapat temp at di mata saintis negara kita. Ia merupakan dorongan a]tematif 

kepada perkembangan aplikasi oleh pelbagai bidang termasuk industri makanan. Sebagai 

contoh, bam-bam ini penggunaan spektroskopi FT-IR dengan gabungan statistik 

kemometrik yang sesuai mampu mengesan serta mengira kandungan lemak babi eli dalam 

produk seperti coklat, kek dan biskut (Che Man et al., 2004) ditemui. Ini membuktikan 

perkembangan penggunaan spektroskopi FT-IR di negara kita. 

Kajian ini juga berkaitan dengan industri makanan kerana sampel yang digunakan 

adalah gelatin. Gelatin dipilih kerana ia merupakan satu isu hangat bagi seluruh penduduk 

duma termasuk orang-orang Islam, Yahueli, Vegetarian, Buddha dan lain-lain apabila 

mereka mengetahui sumber gelatin adalah dari tulang-tulang dan kulit-kulit haiwan. 

Walau bagaimanapun, terdapat juga gelatin yang dihasilkan daripada tumbuhan. 
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Mengikut laporan pasaran, gelatin dunia bagi tahun 2003, bahan mentah yang digunakan 

untuk membuat gelatin adalah 42.4 peratus daripada kulit babi, 29.3 peratus dari kulit 

lembu, 27.65 peratus dari tulang dan dari sumber lain sebanyak 0.7 peratus. 

Gelatin adalah satu bahan yang digunakan di dalam industri makanan dan 

perubatan kerana sifatnya yang unik. Penggunaan gelatin begitu penting dalam industri 

makanan, farmaseutikal , kosmetik dan teknikal. Tanpa gelatin, sesetengah produk tidak 

mungkin dapat dihasilkan. Gelatin tidak boleh diperolehi secara semulajadi. Ia merupakan 

protein yang dihasilkan daripada sumber haiwan seperti babi, lembu dan kerbau iaitu 

daripada kulit dan sendi-sendinya. Gelatin juga didefinasikan terbitan kolagen iaitu 

protein yang dikaitkan dengan kulit, tulang dan tisu penyambung yang lain. Ini bermakna, 

gelatin adalah campuran heterogeneous protein yang diperolehi daripada kolagen haiwan 

melalui proses hidrolisis. Gelatin merupakan proses berbalik secara terma jeli dengan air, 

dan suhu pencairan jeli adalah di bawah suhu badan ( kurang daripada 35 °C). 

Pada awalnya, produk gelatin telah dikomersilkan di Roland sekitar tahun 1685, 

dan kemudian diikuti oleh England kira-kira pada tahun 1700 setelah Shakespeare 

membuat bahan untuk melekatkan penulisannya. Sejak dari itu, pelbagai kerja telah 

dilakukan untuk mengkaji sifat-sifat fizikal dan kimia gelatin termasuk komposisinya 

supaya ia lebih difahami serta melihat keunikkan sifatnya untuk digunakan dan 

diperluaskan ke pelbagai bidang. 
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Bagi kajian ini, gelatin halal daripada bahagian haiwan seperti lembu, kerbau dan 

kambing digunakan. Dua jenis gelatin iaitu bergred bloom 201-210 (sesuai digunakan 

untuk membuat puding danjeli) dan bloom 151-]60 (digunakan untuk membuat aiskrim) 

dipilih. Ia bertujuan untuk menganalisa perbezaan struktur bagi kedua-dua jenis sampel 

gelatin. Dalam bab ini, kandungan, kaedah pembuatan dan eiri-ciri serta aplikasi gelatin 

dibineangkan bagi memahami sampel yang digunakan. Tujuan, objektif dan skop kajian 

tumt dinyatakan. 

1.2 KANDUNGAN GELATIN 

Gelatin mempunyai kandungan protein asli yang tinggi. Ia mengandungi 84 hingga 90 

peratus protein, satu hingga dua peratus garam mineral, lapan hingga 15 peratus air dan 

bebas daripada bahan perasa dan bahan pengawet. 

1.3 KAEDAH PEMBUATAN GELATIN 

Terdapat dua jenis gelatin. Gelatin 'Type A', dengan titik isoionik adalah antara 7.0 

hingga 9.0, merupakan gelatin yang diperoiehi daripada proses hidrolisis asid dan 

kebanyakannya didapati daripada kulit babi. Manakala gelatin 'Type B' pula, dengan titik 

isoionik adalah antara 4.8 hlngga 5.2, merupakan gelatin yang dihasilkan daripada proses 

hidrolisis akali dan sumbernya didapati dari tulang-tulang dan kulit-kulit haiwan 'bovine' 

seperti lembu, kambing dan kerb au. Walau bagaimanapun, gelatin dijual untuk pelbagai 

kegunaan dengan aplikasi-aplikasi yang tertentu. 
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Terdapat dua cara asas untuk memproses kolagen menjadi gelatin iaitu secara 

proses hidrolisis asid (gelatin tpye A) dan hidrolisis alkali (gelatin tpye B). 

1.3.1 Proses Hidrolisis Asid (Gelatin Type A) 

Keutamaan proses hidrolisis asid adalah memproses pembuatan gelatin daripada 

kulit babi dan kulit ikan. Pada asasnya, kolagen akan dijadikan berasid pada skala pH 

kira-kira pH 4 dan kemudian ia akan dipanaskan dengan merebus dan suhu 50°C untuk 

dinyahaslikan atau mengubah sifat semula jadinya di samping melarutkan kolagen 

tersebut. Gelatin yang dihasilkan daripada proses ini adalah bertitik isoionik pada 7.0 

hingga 9.0, bergantung kepada kekerasan dan tempoh bagi proses hidrolisis asid untuk 

kolagen, yang mana akan menyebabkan hidrolisis yang terhad bagi asparagina dan pada 

bahagian rantaian asid amino glutamina. 

1.3.2 Proses Hidrolisis Alkali (Gelatin Type B) 

Proses hidrolisis alkali menggunakan sumber dari kulit lembu dan sumber 

kolagen. Salah satu proses yang dilakukan adalah dimana kolagen mematuhi soda kaustik 

atau terlebih dahulu diproses lama untuk cabutan. Proses hidrolisis alkali adalah pada 

rantaian bahagian asparagina dan glutamina iaitu gultamik dan asid aspartik dengan agak 

cepat. Gelatin yang dihasilkan secara tradisional adalah bertitik isoionik 4.8 hingga 5.2. 

Walau bagaimanapun, penghasilan gelatin dengan proses alkali dalam masa yang singkat 

(7 han atau kurang) menghasilkan gelatin bertitik isoionik setinggi 6.0. 
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1.4 CIRI-CIRI DAN APLIKASI GELATIN 

Sifat-sifat gelatin yang luar biasa telah menjadikannya sebagai bahan pemantap, 

pengemulasi (agen campuran bagi bahan berminyak dan berakhir), pemekat makanan dan 

penyental. Ia juga turut berfungsi sebagai bahan lekatan dalam gula-gula dan sebagai 

bahan penggebu. Mungkin ramai yang tidak menyedari banyak makanan yang dimakan 

mengandungi gelatin. Terdapat banyak contoh makanan dan produk-produk yang 

mengandungi gelatin. Terdapat hampir 90 peratus daripada bahan yang digunakan untuk 

membuat pencuci mulut adalah menggunakan gelatin. Antara makanan yang sering 

mengandungi gelatin ialah: 

• Konfeksioneri (cokJat, gula-gula dan lain-lain) 

• Puding, kek dan pai 

• Gummi jeli, pastil berperisa 

• Yogurt, keju dan butter 

• Ais-krim 

• Pencuci mulut segera 

• Gula-gula getah 

• Produk-produk daging yang diproses 

Gelatin digunakan dalam produk-produk di atas sebagai agen penstabil, agen 

penebal, agen pembuih, agen pelekat atau agen pengikat. Produk-produk lain yang turut 

mengandungi gelatin ialah: 
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• Kapsul penyalut ubatan 

• Kapsullembut seperti kapsul minyak ikan 

• Pelbagai jenis ubat gigi 

• Hampir ke semua kosmetik kecantikan 

• Minyak wangi 

• Sabun-sabun mandi dan pelembut fabrik 

• Losen badan, kaki dan tangan 

1.5 TUJUAN KAJIAN 

Tujuan kajian ini adalah untuk mengkaji penggunaan spektroskopi inframerah dalam 

menganalisa struktur ikatan bagi dua jenis sampel gelatin. 

1.6 OBJEKTIF KAJIAN 

Terdapat dua objektifkajian ini iaitu; 

• Mendapatkan spektrum inframerah bagi dua sampel gelatin dengan menggunakan 

spektroskopi inframerah yang mempunyai sistem ujik~ii komputer serta peri sian 

OMNIC. 

• Merumuskan struktur ikatan bagi dua sampel gelatin dari segi teori spektroskopi 

inframerah. 
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1. 7 SKOP KAJlAN 

Skop bagi kajian ini adalah untuk menganalisa struktur gelatin bagi dua sampel gelatin 

yang diperbuat daripada gelatin type B, dengan menggunakan spektrometer FT-IR yang 

mempunyai perisian lembut OMNIC di Universiti Malaysia Sabah. 

1.8 IllPOTESIS KAJlAN 

Hipotesis kajian ini adalah akan terdapat perbezaan di antara kedua-dua sampel gelatin 

kerana semakin tinggi kekuatan bloom sesuatu gelatin, semakin rendah keamatan spektra 

inframerah. 



BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN DAN TEORI KAJIAN 

2.1 PENGENALAN 

Gelatin iaitu sampel yang dipilih akan dikaji struktumya menggunakan spektroskopi 

inframerah (IR), spektrometer FT-IR. Spektroskopi adalah satu kaedah yang digunakan 

untuk mendapatkan maklumat kimia sesuatu bahan dengan mengkaji tindak balas 

penyinaran elektromagnet terhadap sampel yang dipilih. Dalam bab ini, pengetahuan 

terhadap spektroskopi IR termasuk teori, getaran molekul serta getaran regangan 

diterangkan untuk memahami konsep kajian. Penerangan mengenai alat yang digunakan 

iaitu spektrometer FT -IR dan bagaimana pengukuran spektrum dilakukan oleh kaedah ini 

dititik beratkan bagi memahami konsep bagaimana sinar inframerah digunakan untuk 

menentukan struktur bahan kajian iaitu gelatin. 

Pengetahuan mengenai sampel, iaitu gelatin turut diterangkan dalam bab ini 

sebagai panduan kajian. Untuk memahami setiap struktur utama, sekunder dan terrier 

gelatin, pemahaman tentang konsep dan pendekatan terhadap kimia organik diperlukan. 
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2.2 SPEKTROSKOPI 

Kaedah spektroskopi digunakan untuk mendapatkan maklumat tentang sifat bahan kimia. 

Ia mengkaji tindak balas penyinaran elektromagnet dengan bahan dan ini membuatkan ia 

menjadi satu kaedah yang sangat baik untuk mengkaji struktur atom dan molekul. Teknik 

spektroskopi dapat digunakan untuk menganalisis pelbagai jenis sampel. Penggunaan 

teknik ini sangat bermanfaat untuk menentukan struktur sebatian organik dan bukan 

organik yang tidak diketahui dengan menggabungkan maklumat spektrokopi bersama-

sarna maklumat yang diterbitkan daripada penyelidikan kimia (Furnis et al. , 1989). Bagi 

ahli fizik., mereka akan menekankan konsep yang digunakan oleh alat spektroskopi untuk 

mengkaj i sesuatu struktur bahan. 

~ 
CXl 

~ 
:z:~ is (;')< 
~~ 
ffiE 

Skop dan keupayaan teknik spektroskopi telah meningkat dengan banyaknya Q.. (;')1 

semenjak tahun kebelakangan ini dengan adanya kemajuan yang pesat dalam peralatan. 

Antara yang terpenting dalarn kemajuan ini adalah penciptaan kaedah Transformasi 

Fourier dalam spektroskopi resonans magnet nukleus (NMR) dan inframerah (IR), 

penggunaan komputer sebagai bahagian bersepadu bagi alat untuk menyimpan dan 

menganalisis data, perkaitan di antara alat kromatografi dan spektroskopi, teknik yang 

dinamai teknik bersempang seperti kromatografi gas-spektrometri jisim (kg/sj), 

kromatografi gas inframerah Transformasi Fourier (kg/IM-TF) (Furniss et aI. , 1989). 
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