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ABSTRAK

Proses produksi gelatin dari bahan baku alternatif diperlukan untuk mengatasi kebutuhan gelatin halal. Saat ini, terdapat batasan 
penggunaan gelatin, terkait dengan aspek kehalalannya. Eksplorasi proses produksi gelatin dari limbah pemotongan ayam memerlukan 
berbagai modifikasi agar memenuhi standar mutu gelatin yang telah ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI). Tujuan 
penelitian ini adalah mengetahui sifat fisikokimia gelatin yang dihasilkan dari kaki ayam dan karakteristiknya dari proses modifikasi 
gelatin. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan empat ulangan. Perlakuan yang digunakan 
dalam penelitian adalah bahan pelarut (A) (A1: HCl 1%,, A2: NaOH 1%,; A3: CH3COOH 1%) dan metode ekstraksi (B) (B1: 
pemanasan menggunakan water bath dan B2: menggunakan panci bertekanan/presto). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kaki ayam 
memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan baku untuk produksi gelatin. Perlakuan 
terbaik adalah 2 hari ekstraksi menggunakan pelarut CH3COOH 1%, dengan proses ekstraksi menggunakan water bath selama 1 jam. 
Rendemen gelatin 6,75 ± 1,89%; kadar air 10,41 ± 0,63%; kadar abu 3,90 ± 0,43%; kandungan lemak 9,68 ± 1,21%; kandungan protein 
77,21 ± 0,58%; pH 5,62 ± 0,13; bersifat larut; viskositas 6,67 ± 1,53 cPs; kekuatan gel 164,75 ± 3,40 g bloom; kandungan residu Cu 
4,52 ± 0,71 ppm; Zn 9,92 ± 0,22 ppm; As 0,000 ± 0,00 ppm; dan Sulfit 5.56 ± 0,30 ppm. Proses produksi gelatin dengan menggunakan 
metode asam dan proses ekstraksi dengan water bath belum menghasilkan gelatin yang sesuai dengan standar mutu gelatin (SNI), 
sehingga perlu perbaikan dalam metode ekstraksi. 

Kata kunci: fisikokimia, gelatin, kaki ayam, karakteristik

ABSTRACT

Gelatin production from alternative material is needed to provide halal gelatin. To date, there are limitations in the use of gelatin, 
regarding its halal aspect. The exploration of production process of gelatin from the waste of chicken slaughterhouse needs several 
modifications in order to meet the standard set in Indonesian National Standard (SNI). The objective of this research was to determine 
the physicochemical properties of gelatin produced from chicken feet, and its characteristics from the modification process of gelatin. 
Experimental design used was Completely Randomized Design with 4 four replications. The treatments consisted of extraction 
solutions   (A) (A1: HCl 1%, A2: NaOH 1%,; A3: CH3COOH 1% )   and extraction methods  (B) (B11: heating using water bath and 
B2: using pressurized pan). The results showed that chicken feet had relatively high enough protein content, therefore potential for 
utilization as to be used as  raw material for in gelatin production. The best treatment was 2 days extraction using CH3COOH 1% as 
solvent, followed by heating using water bath for 1 hour. The yield of gelatin was 6.75 ± 1.89%; water content 10,.41 ± 0,.63%; ash 
content 3,.90 ± 0,.43%; fat content 9.68 ± 1.21%; protein content 77.,21 ± 0,.58%; pH 5.62 ± 0.13; solubility was soluble; viscosity 
6.67 ± 1.53 cPs; gel strength 164.75 ± 3.40 g bloom; Cu residue content of 4.52 ± 0.71 ppm; Zn 9.,92 ± 0,.22 ppm; As 0,.000 ± 0.00 
ppm; Sulfite 5.56 ± 0.30 ppm. Gelatin processing with acid treatment and water bath extraction had not produced gelatin that meets the 
standard of SNI, thave not  already  produced gelatin with physicochemical properties matched to SNI .Therefore the improvement of 
extraction method. is required.

  
Keywords: characteristics, chicken feet , gelatin
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PENDAHULUAN

Manfaat   gelatin  sebagai  bahan  tambahan  pangan 
telah  dikenal sejak lama, diantaranya sebagai penstabil, 
pembentukan gel, pengikat, pengental, pengemulsi dan 
perekat dalam adonan pangan , dan lain-lain1 . Sedangkan 
sebagai bahan tambahan non pangan, gelatin banyak 
digunakan sebagai bahan pengkapsul dan surfaktan. 
Saat ini  kebutuhan gelatin di Indonesia ditengarai cukup 
tinggi, dan  yang sebagian besar dipenuhi dari impor2. 
Namun, sebagian masih belum diketahui aspek halalnya.

Penggunaan bahan baku asal babi dalam pembuatan 
gelatin masih cukup tinggi. Sebagian besar gelatin yang 
telah diproduksi, yaitu mencapai 98,5%, berbahan baku 
babi baik dari daging, tulang dan maupun kulit babi3. 
Dengan demikian eksplorasi teknologi pembuatan gelatin 
dengan bahan baku yang halal sangat diperlukan. Salah 
satunya dengan memanfaatkan limbah pemotongan 
ayam, dengan memanfaatkan kaki ayam sebagai bahan 
baku utama dalam pembuatan gelatin.

Kaki ayam terdiri dari komponen kulit, tulang, otot 
dan kolagen yang berpotensi untuk diproses menjadi 
gelatin.  Protein kolagen merupakan komponen utama 
penyusun protein kaki ayam4.  Kolagen diubah menjadi 
gelatin melalui proses hidrolisis parsial5.  Kolagen 
memiliki kekuatan mekanik yang besar sedangkan gelatin 
memiliki sifat reologi yang unik antara lain kekuatan gel, 
stabilitas termal dan viskoelastis5. 

Penelitian terkait pemanfaatan kaki ayam unggas 
sebagai bahan baku pembuatan gelatin sudah cukup 
banyak, diantaranya   gelatin kaki ayam6,7 dan gelatin kaki 
bebek3. Hasil penelitian sebelumnya masih memerlukan 
perbaikan terkait karakteristik mutu fisikokimianya. 
Eksplorasi proses produksi gelatin dari limbah 
pemotongan ayam memerlukan berbagai modifikasi 
terkait untuk meningkatkan kemudahan proses produksi, 
sehingga menghasilkan gelatin yang memenuhi standar 
mutu gelatin yang telah ditetapkan oleh dalam Standar 
Nasional Indonesia (SNI). Tujuan penelitian untuk adalah 
mengetahui sifat fisikokimia gelatin yang dihasilkan dari 
kaki ayam dan karakteristiknya dari proses modifikasi 
gelatin.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilakukan di Laboratorium 
Pengembangan dan Laboratorium Kimia Balai Besar 
Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian 
pada bulan April sampai dengan Oktober tahun 2016. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah kaki 
ayam yang diperoleh dari Rumah Potong Ayam (RPA) 
Jambu Raya Kota Bogor, HCl, NaOH, CH3COOH, 

gelatin Pro analysis (PA) (Merck 104078) dan gelatin 
teknis (Gelita, PT Delisari Nusantara). 

Proses Pembuatan pembuatan Gelatingelatin
Proses pembuatan gelatin mengacu pada hasil 

penelitian sebelumnya8, yang telah dimodifikasi. Kaki 
ayam dibersihkan dengan pencucian untuk membuang 
kotoran dan lemaknya. Selanjutnya direndam  di dalam   
larutan asam/basa sesuai perlakuan (NaOH, HCl dan 
CH3COOH) dengan perbandingan 1: 3 (b/v; berat/
volume) selama 2 hari. Setelah perendaman, kaki ayam 
dicuci dengan air mengalir hingga pH netral. Ekstraksi 
dilakukan sesuai perlakuan (panci bertekanan 1 atm pada 
suhu 100ºC selama 1 jam  dan pemanasan menggunakan 
water bath bersuhu 70ºC selama 2 jam). Hasil ekstraksi 
dipindahkan ke wadah stainless steel dan disimpan dalam 
lemari pendingin dengan suhu 4°C selama 30 menit. Ada 
atau  tidaknya gelatin terlihat dari endapan gelatin cair 
yang terbentuk. Ekstrak kemudian disaring menggunakan 
kain saring dan dikeringkan menggunakan metode 
penyangraian dengan wajan anti lengket (TeflonTM)  
pada suhu 70°C selama 1 jam dan dihaluskan dengan 
blender, kemudian dikemas dengan rapat dan digunakan 
untuk analisis.

Penghitungan rendemen
 	 Rendemen diperoleh dari perbandingan berat 

kering gelatin yang dihasilkan dengan berat bahan segar9.
   

Analisis Kimiakimia
Analisis kimia yang dilakukan terdiri dari  analisis 

kadar air menggunakan metode pengeringan dalam 
oven10, analisis kadar abu10, kadar protein mengunakan 
metode semimikro Kjeldahl10, kadar lemak10, dan 
kandungan residu logam berat11.

Analisis Fisik fisik gelatin
Analisis fisik yang dilakukan terdiri dari viskositas8,  

kekuatan gel12, dan kelarutan12. Pengukuran viskositas 
mengacu pada metode Shyni et al, (2014)  dengan 
modifikasi8. Larutan gelatin dengan konsentrasi 6,67% 
dipanaskan pada hot plate dengan suhu 80°C dan diaduk 
hingga larut. Sebanyak 20 g  larutan diukur  viskositasnya 
menggunakan Rapid Visco Analyzer (Perten).

Pengukuran kekuatan gel12 dilakukan dengan 
cara memanaskan larutan gelatin konsentrasi 6,67% 
dipanaskan pada hot plate dengan suhu 80°C, diaduk 
hingga larut dan dimasukkan ke gelas pengukuran. 
Selanjutnya larutan disimpan pada suhu 10°C selama 
18 jam. Pengukuran dilakukan menggunakan Texture 
Analyzer XT-21 (Brookfield).
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Pengukuran kelarutan12 diukur dengan menggunakan 
melarutkan sebanyak 6,67 g gelatin dilarutkan dalam 100 
ml air bersuhu 80°C dan diaduk. Pengamatan dilakukan 
secara visual. Jika tidak terbentuk endapan, maka gelatin 
tersebut dinyatakan larut dalam air suhu 80°C.

Analisis statistik 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap dengan empat ulangan. 
Perlakuan yang digunakan dalam penelitian adalah  
bahan pelarut  (A) (A1 : HCl 1%, A2 : NaOH 1%,; 
A3: CH3COOH 1%)  dan metoda ekstraksi  (B) (B1 
: pemanasan menggunakan water bath  dan  B2 : 
menggunakan panci bertekanan/presto). Data yang 
diperoleh diolah menggunakan analisis sidik ragam 
Ragam (ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji lanjut 
Duncan pada taraf  nyata 5% (α = 0,05) menggunakan 
paket program SPSS 21.0 Statistic Software. Hasil 
analisis data dibandingkan dengan skor pada Gelatin Pro 
Analysis/PA (Merck, nomor katalog 104078), gelatin 
teknis Gelita (PT. Delisari Nusantara), dan SNI 06-3735-
199513  tentang mutu dan cara uji gelatin.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristikasi bahan baku
Hasil analisis terhadap kandungan bahan baku kaki 

ayam disajikan pada Tabel 1. Kandungan protein yang 
cukup tinggi pada bahan baku  berpotensi untuk dapat 
dimanfaatkan menjadi gelatin. 

Rendemen Gelatin gelatin Kaki kaki Ayam ayam 
Tabel 2 menunjukkan perngaruh perlakuan terhadap 

rendemen gelatin kaki ayam. Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dengan 
HCl 1%  menunjukkan rendemen yang paling tinggi 
dibandingkan dengan perlakuan perendaman dengan 
CH3COOH 1% dan NaOH 1% (P<0,05) , baik untuk 
perlakuan ekstraksi dengan water bath  (B1)  maupun  
dengan  panci  bertekanan (B2)  (Tabel 2).  Penggunaan 
asam kuat dan basa kuat diduga dapat meningkatkan 
kemampuan untuk menghidrolisis kolagen dari rantai 
triple heliks menjadi rantai tunggal  sehingga rendemen 
gelatin menjadi tinggi2. Namun jenis asam yang terlalu 
kuat akan menyebabkan denaturasi yang lebih lanjut 
pada protein sehingga menurunkan rendemen. Rendemen 
gelatin ayam hasil ekstraksi dengan pelarut asam asetat 
lebih rendah dari dibandingkan asam  klorida dan asam 
sulfat14. Penggunaan panci bertekanan atau presto 
untuk melakukan ekstraksi, secara statistik mampu 
meningkatkan rendemen gelatin yang dihasilkan. 

Tabel 1. Karakteristik kaki ayam
Table 1. Characterictic of chicken feet
Parameters/ Parameters Kaki Ayam (% BK) /Chicken Feet (% DM)
Kadar air/ Moisture content (%) 62,84 ± 3,94
Kadar abu/ Ash content (%) 14,77 ± 0,38
Kadar protein/ Protein content (%) 55,78 ± 2,65
Kadar lemak/ Fat content (%) 34,45 ± 1,48
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Tabel 2. Pengaruh perlakuan terhadap rendemen gelatin
Table 2. Effect of treatments to on the yield of gelatin yield
Perlakuan/ Treatment Rendemen/ Yield (%)
A1B1 11,25± 2,36ab

A1B2 13,75± 3,86a

A2B1 6,00± 1,15d

A2B2 12,00± 1,15ab

A3B1 6,75 ± 1,89cd

A3B2 9,75 ± 2,36bc

Keterangan/Remarks : 
A1:  HCl 1%; A2:  NaOH 1%; A3 :  CH3COOH 1%;  B1 : ekstraksi dengan water bath (extraction using waterbath); B2 
: ekstraksi dengan panci bertekanan (extraction using pression pressurized pan)

Tabel 3. Produk gelatin ceker ayam dengan berbagai perlakuan
Table 3. Chicken feet gelatine products with various treatments

Perlakuan/ Treatments Foto/figure Perlakuan/ treatment Foto/ figure
A1B1 A3B1

A1B2 A3B2

A2B1 Gelatin Komersial Pro 
Analisis/ Commercial 
Gelatin Pro Analysis

A2B2 Gelatin Gelatin 
Komersial Teknis/ 

Commercial Gelatin 
Technical Grade

Keterangan/Remarks :
 A1:  HCl 1%; A2:  NaOH 1%; A3 :  CH3COOH 1%; B1 : ekstraksi dengan water bath (extraction using water bath); B2 : ekstraksi 
dengan panci bertekanan (extraction using pression pressurized pan)
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Tabel 3 menunjukkan penampakan secara fisik 
gelatin yang dihasilkan dalam  penelitian. Terlihat 
bahwa gelatin ceker ayam yang dihasilkan mempunyai 
penampakan yang serupa dengan gelatin pro analisis 
(PA) maupun gelatin teknis atau gelatin komersial.

Karakteristik mutu kimia gelatin kaki ayam
Karakteristik secara kimia gelatin kaki ayam yang 

dihasilkan disajikan pada Tabel 4. Hasil ekstraksi gelatin 
menunjukkan bahwa kadar air yang terdapat pada 
gelatin  cukup rendah dan memenuhi persyaratan yang 
ditetapkan dalam SNI13. Perlakuan  A1 dan A2 dengan 
kedua metoda ekstraksi tidak menunjukkan adanya  
perbedaaan yang nyata, dengan kadar air yanag berkisar 
antara 7,93 – 9,28%. Kadar air berpengaruh terhadap 
masa simpan gelatin.  Gelatin mengandung lemak dan 
protein yang cukup tinggi sehingga menjadi   media yang 
baik untuk pertumbuhan mikroorganisme. Dengan kadar 
air yang cukup rendah tersebut, maka gelatin akan relatif 
lebih tahan lama karena aktivitas mikroorganisme akan 
terhambat pada kadar air yang cukup rendah tersebut. 
Dibandingkan dengan Gelatin PA dan gelatin teknis, 
maka kadar air gelatin  yang dihasilkan dalam penelitian 
cukup rendah.

Tabel 4. Analisis Proksimat Gelatin Kaki Ayam
Table 4. Proximat analysis of chicken feet gelatin
Perlakuan/ Kadar Air/ Kadar Abu/ Kadar Lemak/ Kadar Protein/ pH/
Treatments Moisture content (%) Ash content  (%) Fat content (%) Protein content (%) pH
A1B1 8,73 ± 0,42ab 6,92 ± 0,75a 17,42 ± 0,59a 64,82 ± 0,41a 4,25 ± 0,59a

A1B2 8,29 ± 0,37ab 5,78 ± 0,18a 25,00± 1,42b 77,42 ± 2,30b 3,78 ± 0,13a

A2B1 9,28 ± 0,34a 15,73 ± 1,12d 2,15 ± 0,22d 74,80 ± 0,47b 9,78 ± 0,03c

A2B2 7,93 ± 1,21b 13,44 ± 1,41e 2,17 ± 0,22d 77,50 ± 6,12b 9,30 ± 0,00c

A3B1 10,41 ± 0,63c 3,90 ± 0,43b 9,68 ± 1,21c 77,21 ± 0,58b 5,62 ± 0,13b

A3B2 6,85 ± 0,46d 2,55 ± 0,15c 15,53 ± 3,58b 63,39 ± 2,44a 5,56 ± 0,07b

Gelatin PA/ pro 
analysis gelatin

12,54 ± 0,15 0,76 ± 0,04 0,26 ± 0,04 93,64 ± 0,58 5,11 ± 0,01

Gelatin Teknis/ 
technical grade 
gelatin

16,78 ± 0,67 1,56 ± 0,03 0,54 ± 0,04 89,40 ± 0,42 5,65 ± 0,01

SNI Gelatin/ 
National Standard 
of Gelatin  

Maks 16 Maks 3,25 < 5 87,62 4,5-6,5

Keterangan/Remarks :
 A1:  HCl 1%; A2:  NaOH 1%; A3 :  CH3COOH 1%;  B1 : ekstraksi dengan water bath (extraction using water bath); B2 : ekstraksi 
dengan panci bertekanan (extraction using pression pressurized pan)

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa kadar 
abu perlakuan A3 lebih baik dibandingkan perlakuan  
lainnya (A1 dan A2). Terlihat juga bahwa antar perlakuan 
ekstraksi menunjukkan perbedaan yang  nyata dalam  
kadar abu (P<0,05), dimana perlakuan ekstraksi dengan 
panci bertekanan  menunjukkan hasil yang lebih baik 
dibandingkan dengan ekstraksi menggunakan water bath. 
Diduga bahwa kadar abu yang tinggi disebabkan karena 
proses demineralisasi yang belum sempurna15.

Hasil analisa statistik  menunjukkan bahwa perlakuan 
perendaman berpengaruh nyata terhadap  kadar lemak.  
Gelatin yang direndam dengan perlakuan basa (A2) 
memiliki kadar lemak yang lebih tinggi  dibandingkan 
dengan perlakuan asam  (A1 dan A3).  Gelatin yang 
bermutu tinggi diharapkan memiliki kandungan lemak 
yang rendah bahkan tidak memiliki kandungan lemak2. 
Gelatin yang dihasilkan dengan perlakuan A2 telah 
memenuhi persyaratan yang ditetapkan oleh SNI yaitu 
<5%13. 

Kandungan protein dalam gelatin menunjukkan 
sedikit perbedaan antar perlakuan perendaman. Pada 
perlakuan A2, teknik ekstraksi dengan water bath (B1) 
dengan ekstraksi menggunakan panci bertekanan (B2) 
secara statistik menghasilkan kadar protein yang tidak 
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berbeda nyata. SNI  menetapkan bahwa kadar protein 
minimal pada gelatin adalah 87,62%. Hasil analisis 
protein pada gelatin PA dan gelatin komersial teknis 
masing-masing adalah 93,64% dan  89,40%.  Gelatin 
PA merupakan gelatin standar yang terbuat dari bovine/ 
(bahan baku sapi), dan gelatin komersial teknis yang 
belum diketahui asal usul bahan bakunya.  Pelarut  yang 
digunakan dalam penelitian mampu menghidrolisis 
kolagen yang terdapat pada kaki ayam sehingga 
menghasilkan gelatin yang mempunyai kandungan 
protein yang cukup tinggi. Potensi tersebut dapat 
dioptimalkan dengan perbaikan teknik ekstraksi dan 
pelarut yang digunakan. Penggunaan jenis pelarut yang 
berbeda berpengaruh terhadap kadar protein gelatin yang 
dihasilkan14.

Tabel 4 juga menunjukkan nilai  pH gelatin. Hasil 
analisis menunjukkan bahwa pH gelatin dipengaruhi 
oleh pelarut yang digunakan dalam proses perendaman. 
Perendaman menggunakan NaOH 1% (A2) menunjukkan 
nilai pH yang cukup tinggi dibandingkan pelarut asam 
yang digunakan dalam penelitian (A1 dan A3). Hal ini 
serupa dengan hasil penelitian pembuatan gelatin dari 
kulit sapi2 dan kulit ikan catfish16 lele16 yang  menyatakan  
bahwa nilai pH gelatin yang dihasilkan tergantung dengan 
jenis pelarut yang digunakan. Gelatin dengan pH rendah 

umumnya digunakan untuk industri pangan, sedangkan 
pH tinggi untuk industri farmasi. Gelatin dengan pH 
netral bisa diaplikasikan untuk produk daging, farmasi, 
kromatografi, cat, dll. Berdasarkan standar mutu SNI 
yang ditetapkan maka perlakuan ekstraksi dengan asam 
asetat (A3) yang memenuhi SNI tersebut.

Hasil analisis terhadap residu kandungan logam 
pada gelatin kaki ayam terlihat pada Tabel 5. Hasil 
menujukkan bahwa pada semua perlakuan ekstraksi 
dengan bahan pelarut tidak menimbulkan residu logam 
pada produk gelatin yang dihasilkan. Terlihat juga bahwa  
gelatin hasil eksraksi memenuhi persyaratan yang 
terdapat dalam SNI gelatin. 

Karakteristik mutu fisik gelatin kaki ayam
Hasil uji kelarutan terhadap gelatin yang dihasilkan 

menunjukkan bahwa gelatin yang telah dibuat 
mempunyai sifat larut (Tabel 6). Suhu yang digunakan 
untuk melarutkan adalah suhu 800C, karena gelatin yang 
berkualitas baik bersifat mudah larut dalam air suhu 800C 
dan bila didinginkan membentuk gel12.

 

Tabel 5. Analisis residu kandungan logam berat pada gelatin kaki ayam
Table 5. Analysis of heavy metal residue content of chicken feet gelatin
Perlakuan/ Kadar Cu/ Kadar Zn/ Kadar As/ Kadar Sulfit/

Treatments Cu content Zn content As  content Sulfite content
(ppm) (ppm) (ppm) (ppm)

A1B1 3,65 ± 0,18a 18,49 ± 1,47a 0,025 ± 0,04a 7,30 ± 0,64a

A1B2 2,68 ± 0,04a 14,09 ± 1,95ab 0,005 ± 0,01a 16,94 ± 2,99b

A2B1 6,37 ± 1,60b 17,51 3,41a 0,200 ± 0,01c 7,30 ± 0,64a

A2B2 3,60 ± 0,61a 16,34 ± 2,23a 0,005 ± 0,01a 16,94 ± 2,99b

A3B1 4,52 ± 0,71ab 9,92 ± 0,22b 0,000 ± 0,00a 5,56 ± 0,30a

A3B2 3,02 ± 0,25a 11,10 ±1,15b 0,065 ± 0,01b 6,41 ± 1,75a

Gelatin PA/ pro analysis gelatin 3,28 ± 0,43 12,46 ± 1,18 Tttd/nd 4,3 ± 0,00001
Gelatin Teknis/ technical gelatin 5,61 ± 0,28 168,01 ± 3,20 ttd--0,04/nd-0.04 12,075 ± 0,00001
SNI Gelatin/ SNI of gelatin Maks. 30/ Max. 30 Maks. 100/ Max. 100 Maks. 2/ Max. 2 Maks. 1000/ Max. 1000

Keterangan/Remarks : 
A1:  HCl 1%; A2:  NaOH 1%; A3 :  CH3COOH 1%; B1 : ekstraksi dengan water bath (extraction using water bath); B2 : ekstraksi 
dengan panci bertekanan (extraction using pression pressurized pan)
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Tabel 6. Analisis Kelarutan kelarutan Gelatin gelatin kaki ayam
Table 6. Analysis of Chicken chicken feet Gelatin gelatin Solubilitysolubility
Perlakuan/ Treatment Kelarutan/ Solubility
A1B1 Larut/ Soluble
A1B2 Larut/Soluble
A2B1 Larut/Soluble
A2B2 Larut/Soluble
A3B1 Larut/Soluble
A3B2 Larut/Soluble
Gelatin PA/ pro analysis gelatin Larut/Soluble
Gelatin Teknis/ technical grade  gelatin Larut/Soluble
SNI Gelatin/ SNI of gelatin Larut/Soluble

Keterangan/Remarks :
 A1:  HCl 1%; A2:  NaOH 1%; A3 :  CH3COOH 1%; B1 : ekstraksi dengan water bath (extraction using water bath); B2 : ekstraksi 
dengan panci bertekanan (extraction using pression pressurized pan)

Pengukuran terhadap viskositas gelatin secara 
statistik menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 
yang nyata antar perlakuan perendaman, namun pada 
perlakuan ekstraksi terdapat sedikit perbedaan antara 
B1 dan B2 (Tabel 7). Apabila dibandingkan dengan 
SNI maka mutu gelatin yang dihasilkan memenuhi 
persyaratan bahkan  lebih tinggi dibandingkan dengan 
gelatin komersial. Viskositas yang tinggi diperlukan 
untuk kestabilan emulsi2. Hasil ini cukup menjanjikan, 
mengingat kebutuhan terhadap bahan baku gelatin 
yang halal. Kaki ayam merupakan bahan baku  yang  
ketersediaanya cukup tinggi dan tidak banyak bersaing 
dengan kebutuhan produk lain. 

Analisis terhadap kemampuan gelatin dalam 
membentuk gel menunjukkan bahwa perlakuan 
menghasilkan gelatin dengan  kekuatan gel (bloom) yang 
berbeda-beda (Tabel 8).  Kekuatan gel tertinggi terdapat 
pada gelatin yang diekstraksi dengan CH3COOH 1% 
(A3).  Gelatin tersebut mempunyai kekuatan gel yang 
lebih baik dibandingkan dengan gelatin komersial, dan 
memenuhi persyaratan dalam SNI Gelatin.  Kekuatan 

gel dari gelatin berpengaruh pada aplikasinya pada 
produk17. Perbedaan kondisi ekstraksi akan berpengaruh 
pada karakteristik gel gelatin18. Kekuatan gel sangat 
tergantung pada ikatan hidrogen antara molekul air 
dengan kelompok hidroksil bebas dari asam amino, 
ukuran rantai protein, konsentrasi serta distribusi berat 
molekul19,20,21.  Asam kuat (HCl) diduga memiliki 
kemampuan yang lebih besar dibandingkan dengan 
asam lemah (CH3COOH) dalam memecah rantai 
protein sehingga ikatan antar molekul-molekul polimer 
penyusun protein yang terkonversi menjadi kolagen 
terpecah menjadi rantai monomer pendek hingga 
akhirnya mengalami kerusakan dan menyebabkan proses 
pembentukan gel menjadi terbatas.   Kekuatan gel juga  
dipengaruhi oleh kandung hidroksiprolinnya,, semakin 
tinggi kandungan hidroksiprolinnya maka kekuatan gel 
semakin meningkat., Hidroksiprolin menyebabkan ikatan 
hiydrogen diantara molekul air dengan gugus hidroksil 
bebas pada gelatin menjadi lebih stabil sehingga dapat 
meningkatkan kekuatan gel22.

Tabel 7. Analisis viskositas gelatin kaki ayam
Table 7. Viscosity Analysis analysis of Chicken chicken feet Gelatin gelatin 
Perlakuan/Treatment Viskositas/Viscosity (cP)
A1B1 6,67± 1,15a

A1B2 6,33 ± 0,58a

A2B1 6,67 ± 0,58a

A2B2 4,00± 1,00b

A3B1 6,67± 1,53a

A3B2 4,33 ± 0,58b

Gelatin PA/ pro analysis gelatin 8,00 ± 1,63
Gelatin Teknis/ technical grade gelatin 5,25 ± 1,5
SNI Gelatin/ SNI of gelatin 1,5 – 7

Keterangan/Remarks : A1:  HCl 1%; A2:  NaOH 1%; A3 :  CH3COOH 1%; B1 : ekstraksi dengan water bath (extraction using water 
bath); B2 : ekstraksi dengan panci bertekanan (extraction using pression pressurized pan)
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Tabel 89. Kekuatan Gel gel gelatin kaki ayam
Table 89. Gel Strength strength of chicken feet gelatin
Perlakuan/ Treatment Kekuatan Gel/Gel strength
A1B1 86,00± 8,29a

A1B2 73,75 ± 4,50b

A2B1 54,25 ± 2,87e

A2B2 51,25± 1,25e

A3B1 164,75± 3,40c

A3B2 115,75 ± 2,36d

Gelatin PA/ pro analysis gelatin 283± 0,05
Gelatin Teknis/ technical grade gelatin 62± 0,03
SNI gelatin/ SNI of gelatin 75-3000

Keterangan/Remarks : 
A1:  HCl 1%; A2:  NaOH 1%; A3 :  CH3COOH 1%; B1 : ekstraksi dengan water bath (extraction using water bath); B2 : ekstraksi 
dengan panci bertekanan (extraction using pression pressurized pan)

KESIMPULAN

1.	 Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses ekstraksi 
gelatin kaki ayam terbaik menggunakan pelarut CH3COOH 
1%, waktu ekstraksi 1 jam dengan  menggunakan water 
bath.  Walaupun dengan rendemen yang tidak terlalu 
tinggi yaitu  6,75 ± 1,89%, namun secara karakteristik 
fisikokimianya menunjukkan  terbaik diantara perlakuan 
lainnya. 

2.	 Karakteristik fisikokimia gelatin kaki ayam dari perlakuan 
terbaik yaitu  kadar air 10,41 ± 0,63%; kadar abu  3,90 ± 
0,43%; kadar lemak 9,68 ± 1,21%; kadar protein  77,21 ± 
0,58%; pH 5,62 ± 0,13; kelarutan:bersifat larut ; viskositas 
6,67± 1,53 cP; kekuatan gel  164,75± 3,40 bloom;  
kandungan residu logam Cu 4,52 ± 0,71 ppm; Zn 9,92 ± 
0,22 ppm; As 0,000 ± 0,00 ppm; Sulfit 5,56 ± 0,30 ppm. 

3.	 Hasil penelitian menunjukkan  perlunya dilakukan 
perbaikan proses  untuk menurunkan kandungan lemak 
yang masih cukup tinggi. 
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