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ABSTRAK 

Telah dilakukan analisis kadar protein dalam berbagai jenis kerupuk kulit dengan 

metode Kjeldahl. Hasil analisis menunjukkan kadar protein pada kerupuk kulit sapi 

sebesar 76,74%  hingga 77,86% dan kerupuk kulit kerbau sebesar 76,24% hingga 

77,30%. Sedangkan untuk hasil analisis kadar protein pada kerupuk kulit sapi dan 

kerbau dengan waktu penggorengan berbeda menunjukkan adanya penurunan kadar 

protein dari 76,63% sampai 59,20% pada kerupuk kulit sapi dan 67,69% sampai 

47,48% pada kerupuk kulit kerbau. Untuk kulit sapi dan kerbau dengan waktu 

perebusan berbeda tidak menunjukkan penurunan kadar protein yaitu sebesar 57,27 % 

pada kulit sapi, 57,81% pada kulit kerbau. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

Analysis of protein levels in different types of leather crackers with Kjeldahl method 

has been done. The analysis showed levels of protein in cow leather crackers at 

76.74% to 77.86% and buffalo leather crackers at 76.24%  to 77.30%. Whereas for 

the analysis of protein levels in cows and buffalo leather crackers with different 

frying time showed a decrease in protein levels of 76.63% to 59.20% on cow leather 

crackers and 67.69% to 47.48% on the buffalo leather crackers. For cow and buffalo 

leather with different boiling time show at 57.27% protein content in cow leather, on 

57.80% buffalo leather. 
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