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A B S T R A K

Gelatin merupakan suatu protein yang dihasilkan 
dari hidrolisis jaringan kolagen, kulit, dan jaringan 
ikat hewan. Gelatin hasil pemanasan dari ceker 
ayam broiler (Gallus domesticus) dapat menjadi 
sumber gelatin alternatif menggantikan gelatin sapi, 
ikan dan babi. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui gelatin yang dihasilkan dari ceker ayam 
broiler (Gallus domesticus) dengan memvariasikan 
lama perendaman asam belimbing wuluh memenuhi 
karakteristik gelatin menurut SNI. Karakteristik yang 
diuji pada gelatin meliputi organoleptis, rendemen, 
kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH), 
kekuatan gel, viskositas dan kadar protein dengan 
variasi lama perendaman 12, 24, dan 36 jam. Hasil 
gelatin yang memenuhi standar SNI pada penelitian 
ini adalah pada lama perendaman 12 jam, 
menghasilkan nilai rendemen 2,22 %, kadar air 8,56 
%, kadar abu 2,27 %, derajat keasman (pH) 4,56, 
kekuatan gel 53,1891 g bloom, viskositas 2,056 cP 
dan kadar protein 38,8694 %.

.

A B S T R A C T

Gelatin is a protein produced from the hydrolysis of collagen tissue, skin, and animal 
connective tissue. Gelatin as a result of heating from broiler chicken feet (Gallus domesticus) 
can be an alternative material to substitute beef, fish and pork. The purpose of this study was 
to determine whether the gelatin produced from the claws of broiler chickens (Gallus 
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domesticus) by varying the duration of immersion in starfruit acid met the characteristics of 
gelatin according to SNI. Characteristics tested on gelatin include organoleptic, yield, 
moisture content, ash content, acidity degree (pH), gel strength, viscosity and protein 
content. The results of gelatin that meet the SNI standard in this study were 12 hours of 
immersion, yielding a yield value of 2.22%, water content 8.56%, ash content 2.27%, acidity 
degree (pH) 4.56, gel strength 53 ,1891 g bloom, 2,056 cP viscosity and 38.8694% protein 
content.

PENDAHULUAN

Di Indonesia saat ini banyak beredar bahan makanan, minuman ataupun obat-obatan 
berupa kapsul dan tablet yang menggunakan gelatin. Beberapa contoh peranan penting 
gelatin di dalam industri makanan antara lain peranannya pada jenis produk permen, jenis 
produk bakery, dan jenis produk daging olahan (Kirk & Othmer, 1966). Dalam industri 
pangan, gelatin digunakan sebagai pembentuk busa (whipping agent), pengikat (binder 
agent), penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent), perekat (adhesive), peningkat 
viskositas (viscosity agent), pengemulsi (emulsifier), finning agent, crystal modifier, dan 
pengental (thickener) (Poppe, 1992).

Sumber bahan baku gelatin yang saat ini telah banyak diteliti antara lain berasal dari 
tulang dan kulit ikan, tulang domba, tulang dan kulit sapi, kulit babi serta ceker ayam. Gelatin 
dari ceker ayam broiler yang menjadi alternatif material pengganti sapi dan babi. Ceker ayam 
yang pemanfaatannya terbatas karena kandungan tulang dan kulit yang tinggi, tetapi 
kandungan dagingnya sedikit. Bagian ceker ayam terdiri dari beberapa bagian seperti tulang, 
kulit, otot dan kolagen. Kolagen yang terdapat pada ceker ayam dapat dijadikan gelatin (Said 
et al., 2011).

Komponen terbesar penyusun ceker ayam broiler adalah kolagen yaitu sebesar 5,64 % 
- 31,39 % atau sebesar 28,73 - 36,83 % dari total protein. Tingginya kandungan kolagen pada 
ceker ayam broiler membuka peluang untuk dibuat gelatin. Pembuatan gelatin dari kolagen 
ceker ayam broiler meliputi pembersihan dan reduksi ukuran ceker ayam, perendaman, 
ekstraksi, pengeringan (Hinterwaldner, 1977).

Proses pembuatan gelatin dapat dibagi menjadi dua macam, yaitu proses asam dan 
proses basa. Perbedaan kedua proses ini terletak pada proses perendamannya. Penerapan jenis 
asam maupun basa organik dan metode ekstraksi lainnya seperti lama hidrolisis, pH dan suhu 
akan berbeda-beda. Perendaman jaringan hewan dalam larutan asam maupun basa berfungsi 
untuk menghidrolisis kolagen sehingga mempermudah kelarutannya dalam air panas saat 
ekstraksi gelatin, hal ini terjadi karena struktur kolagen terbuka akibat beberapa ikatan dalam 
molekul proteinnya terlepas (Chamidah dan Elita, 2002).

Lama perendaman sangat berpengaruh terhadap proses pembuatan gelatin. Semakin 
lama perendamannya akan mempengaruhi kualitas dari gelatin. Kualitas gelatin dapat dilihat 
dari beberarapa parameter seperti rendemen, kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH), 
kekuatan gel, stabilitas emulsi dan kadar protein. Mufidah (2013) menyebutkan bahwa 
kualitas gelatin dari tulang ayam broiler dengan lama perendaman 24 jam menggunakan asam 



Dedi Nofiandi et. all | Pengaruh Lama Perendaman Dengan Asam Belimbing Wuluh Terhadap Karakter 
Isolat Gelatin Dari Ceker Ayam Broiler 

Jurnal Katalisator Vol 7 No. 1 (2022) 18-28

http://doi.org/10.22216/jk.v5i2.5717
Published by LLDIKTI Wilayah X                                       Copyrights by Attribution-NonComercial 4.0 International

20

sitrat 12% menghasilkan rendemen terbaik 5,047%, kadar protein 68,33%, kadar air 5,046%, 
kadar abu 0,230%, derajat keasaman (pH) 4,19, kekuatan gel 30,708 bloom dan stabilitas 
emulsi 83,376%.

Asam yang akan digunakan untuk pembuatan gelatin ceker ayam yaitu asam 
belimbing wuluh yang bertujuan untuk membengkakan kulit lebih cepat, sehingga pada saat 
pemanasan struktur kolagen lebih mudah terurai. Kolagen yang dihidrolisis oleh larutan asam 
lebih banyak dari pada larutan basa dengan mengunakan waktu yang sama, karena itu 
perendaman dalam larutan basa membutuhkan waktu yang lebih lama untuk menghidrolisis 
kolagen (Ward dan Courts 1977). Selain asam anorganik, adapula asam organik yang 
berkemungkinan dapat digunakan sebagai pengubah serat kolagen. Asam organik yang 
banyak ditemukan ialah asam sitrat yang terdapat pada asam belimbing wuluh. Asam 
belimbing wuluh mengandung asam sitrat, dengan jumlah kandungan asam sitrat yaitu 
sebanyak 92,6 – 133,8 meq.

Pengembangan ceker ayam menjadi gelatin belum banyak dilakukan. Oleh karena itu 
perlu dikaji pemanfaatan ceker ayam sebagai bahan baku pembuatan gelatin dan juga 
dilakukan karakterisasi terhadap gelatin yang berasal dari ceker ayam broiler (Gallus 
domesticus) dengan memvariasikan lama perendaman asam beimbing wuluh.

METODOLOGI PENELITIAN

Identifikasi Sampel

Identifikasi ceker ayam broiler dilakukan di Museum Zoologi, Jurusan Biologi, 
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Andalas Padang.

Pengambilan Sampel

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah ceker ayam broiler. Sampel 
diperoleh di Pasar Tradisional Lubuk Buaya, Padang.

Preparasi Sampel

Sampel ceker ayam ditimbang sebanyak 6000 g, dibersihkan dan dipotong kukunya, 
ceker ayam dipotong dengan ukuran 2-3 cm.

Pembuatan Gelatin Ceker Ayam Broiler (Said et al, 2011); (Sompie et al, 2015) ; (Rares 
et al, 2017)

Proses pembuatan gelatin secara asam dari ceker ayam broiler (Gallus domesticus) 
menggunakan asam belimbing wuluh yaitu, ceker ayam dibersihkan dan  dipotong kukunya 
kemudian dipotong dengan ukuran 1-2 cm. Kemudian ceker ayam direndam menggunakan 
asam belimbing wuluh dengan  perbandingan 1 : 2 (ceker ayam : asam belimbing wuluh) 
selama 12 jam, 24 jam dan 36 jam. Selanjutnya ceker ayam hasil rendaman dipisahkan dari 
asam, kemudian ceker ayam dicuci bersih dengan air mengalir. Ceker  ayam bersih 
dipanaskan dalam waterbath dengan suhu 60°C selama 5 jam. Larutan hasil pemanasan, 
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disaring dengan kertas saring, kemudian dinginkan pada lemari pendingin, lalu pisahkan 
antara lemak dengan gelatin (buang bagian atas yang berwarna putih). Gelatin basah yang 
diperoleh dikeringkan menggunakan freeze dryer dan didapatkan gelatin kering kemudian 
haluskan dengan blender, lalu diayak dengan ayakan 60 mesh dan didapatkan gelatin serbuk.

Rendemen

   Rendemen diperoleh dari perbandingan berat kering gelatin yang dihasilkan dengan 
berat ceker segar.

% Rendemen =  

Uji Karakteristik Gelatin

a. Pemeriksaan Organoleptis
Pemeriksaan organoleptis meliputi pengamatan bentuk, warna, bau dan rasa dari 
gelatin yang dihasilkan.

b. Derajat Keasaman (pH) (British Standart 757,1975)
Gelatin sebanyak 0,2 gram dilarutkan kedalam 20 mL aquadest bersuhu 80oC dan 
dihomogenkan. Nilai pH diukur dengan mencelupkann ujung elektroda pH meter 
kedalam larutan gelatin hingga nilai yang terbaca dilayar pH meter stabil. 

c. Kadar Air (AOAC, 1995)
Gelatin ditimbang sebanyak 2 gram sampel gelatin dan dimasukkan kedalam cawan 
porselen. Setelah itu, cawan porselen yang berisi gelatin dimasukkan kedalam oven 
dan dikeringkan pada suhu 105oC selama 1 jam. Setelah dioven, dinginkan didalam 
desikator selama 15 menit dan ditimbang hingga beratnya konstan.

d. Kadar Abu (AOAC, 1995)
Gelatin yang sudah diuapkan airnya ditimbang sebanyak ± 2 gram dan dimasukkan ke 
dalam cawan. Setelah itu, cawan yang berisi gelatin di masukkan ke dalam tanur dan 
diabukan selama 3,5 jam dengan suhu 600°C. Kemudian, didinginkan di dalam 
desikator selama 15 menit dan ditimbang hingga berat konstan. 

e. Viskositas (Bristish Standart 757, 1975)
Larutan gelatin konsentrasi 6,67% (b/b) disiapkan dengan aquadest, kemudian diukur 
viskositasnya menggunakan alat viskometer stormer pada suhu 60°C. Nilai viskositas 
dinyatakan dalam satuan centipoise (cP).

f. Kekuatan Gel (Sompie, dkk., 2015)
Sampel gelatin dibuat dalam larutan dengan konsentrasi 6,67% (b/v). Kemudian, 
diaduk sampai homogen sambil dipanaskan sampai suhu 45°C selama 15 menit. 
Setelah itu, diinkubasi selama 2 jam pada suhu 10°C. Gel yang terbentuk diukur 
menggunakan Texture Analyser dengan kondisi diameter probe 1,3 cm, kecepatan 
penetrasi 2 mm/detik dan jarak penetrasi ke permukaan 4 mm. Nilai kekuatan gel 
yang dihasilakn dalam satuan dyne/cm2. Nilai tersebut kemudian dikonversi menjadi 
satuan g bloom dengan persamaan:
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            Konversi Nilai F :

Nilai D :
            Kekuatan gel (D) 

     Konversi g bloom dari nilai D :
gram bloom = 20 + 2,86 x 10-3 x (D)
Dimana F adalah gaya (Newton), G adalah konstanta (0,07) dan D adalah kekuatan 
gel (dyne/cm2).

g. Kadar Protein (BSN, 2006)
Timbang seksama 1 gram sampel dan masukkan ke dalam labu Kjeldahl. Tambahkan 
katalis (1 gram selenium) dan 15 ml H2SO4 pekat (95-97%) secara perlahan-lahan dan 
diamkan selama 2 jam dalam ruang asam. Destruksi pada suhu 410°C selama ± 2 jam 
atau sampai larutan jernih. Diamkan hingga mencapai suhu kamar dan tambahkan 50 
ml aquadest. Siapkan erlenmeyer berisi 25 ml larutan H3BO3 4% yang mengandung 
indikator conway sebagai penampung destilat. Pasang labu yang berisi hasil destruksi 
pada rangkaian alat destilasi uap. Tambahkan 50 ml larutan NaOH. Lakukan destilasi 
dan tampung dalam erlenmeyer yang telah disiapkan tadi hingga volume mencapai 
minimal 75 ml. Titrasi hasil destilat dengan HCl 0,5N yang sudah dibakukan sampai 
warna berubah dari hijau menjadi merah muda.

Analisa Data

Data dan gambar yang dihasilkan diintepretasikan menggunakan analisis deskriptif 
yang disajikan dengan tabel. Data yang didapatkan dalam penelitian ini adalah organoleptis, 
rendemen, kadar air, kadar abu, pH, viskositas, kekuatan gel, dan kadar protein.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Hasil rendemen dalam penelitian ini berkisar antara 2,22% - 2,74%. Gelatin 36 
memiliki rendemen tertinggi yaitu 2,74%, sedangkan Gelatin 12 memiliki rendemen 
terendah.
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Tabel 1. Hasil Rendemen Gelatin Ceker Ayam Broiler

No Jenis Gelatin Rendemen

1 Gelatin 12 2,22 %

2 Gelatin 24 2,34 %

3 Gelatin 36 2,74 %

  Berdasarkan tabel 1. bahwa semakin lama perendaman, rendemen yang dihasilkan 
semakin besar. Menurut Park, dkk (2013), semakin lama perendaman asam akan melemahkan 
ikatan pada kolagen yang menyebabkan semakin besar dan gelatin yang dihasilkan banyak. 
Menurut Lehninger 1982  bahwa protein akan rusak terdenaturasi tidak hanya oleh panas, 
tetapi juga oleh pengaruh pH. Jika protein terdenaturasi susunan ikatan rantai polipeptida 
terganggu dan molekul protein terbuka menjadi struktur acak dan selanjutnya terkoagulasi, 
sehingga jumlah kolagen terekstraksi lebih rendah. Konsentrasi asam yang berlebih dan suhu 
yang tinggi menimbulkan adanya hidrolisis lanjutan sehingga sebagian gelatin turut 
terdegradasi dan menyebabkan turunnya jumlah gelatin. Konversi kolagen menjadi gelatin 
dipengaruhi oleh suhu, waktu pemanasan dan pH (Courts, 1997).

Analisis Karakteristik

Tabel 2. Hasil Pemeriksaan Karakteristik Gelatin

Parameter 
Pengukuran

Jenis Gelatin SNI Gelatin (06735-
1995)

Gelatin 12 Gelatin 24 Gelatin 36

Warna Kuning Pucat Kuning Pucat Kuning Putih-Kuning

Kadar Air 8,56 % 7,64 % 7,1 % Maksimum 16 %

Kadar Abu 2,27 % 2,13 % 2,12 % Maksimum 3,25 %

pH 4,56 4,09 4,03 4,5-6,5

Kekuatan Gel 53,1891 g bloom 58,6866 g bloom 60,6526 g bloom 50-300 g bloom

Viskositas 2,056 cP 2,556 cP 2,871 cP 1,5-7 cP

Kadar Protein 38,8694 % 39,6468 % 40,8129 % Maksimum 87,65 %
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Pemeriksaan Organoleptis

       Hasil pemeriksaan organoleptis menunjukkan bahwa Gelatin 12, Gelatin 24 dan 
Gelatin 36 semuanya berbentuk serbuk kering, memiliki bau yang normal dan tidak 
berasa.Gelatin 12 dan 24 berwarna kuning pucat, sedangkan gelatin 36 berwarna kuning. 
Gelatin dari ceker ayam broiler (Gallus domesticus) dapat dilihat pada gambar 1.

Gambar 1. Gelatin dari Ceker Ayam Broiler (Gallus domesticus)

Kadar Air

       Kadar air perlu dihitung karena akan berpengaruh pada mutu dan lama penyimpanan
gelatin. Hal ini karena gelatin merupakan senyawa hidrokoloid yang dapat larut dalam air dan 
bisa menyerap air dalam jumlah yang cukup besar. Kadar air rata-rata terendah terdapat pada 
Gelatin 36, sedangkan kadar air rata-rata tertinggi terdapat pada Gelatin 12. Hasil kadar air 
dari ketiga gelatin tersebut masih berada pada standar mutu gelatin menurut SNI (Maksimum 
16%).

       Menurut Ulfah (2011), Semakin lama perendaman maka kadar air yang dihasilkan 
juga semakin rendah. Hal ini dikarenakan struktur kolagen yang semakin terbuka 
menyebabkan daya ikat gelatin terhadap air teradsorbsi semakin besar dan daya ikat pada air 
bebas rendah. Daya ikat terhadap air bebas yang semakin melemah menyebabkan air pada 
gelatin mudah menguap pada saat pengeringan dan menghasilkan kadar air rendah.

Kadar Abu

       Nilai kadar abu suatu bahan menunjukkan besarnya jumlah mineral yang terkandung 
dalam bahan tersebut (Apriyantono, 1989). Penghilangan mineral dalam proses ekstraksi 
gelatin terjadi pada saat demineralisasi. Kadar abu berpengaruh pada kekuatan gel dan kadar 
protein. Semakin murni gelatin, maka kadar protein yang dihasilkan akan semakin tinggi. 
Besar kecilnya kadar abu gelatin sangat ditentukan pada saat demineralisasi. Demineralisasi 
pada penelitian ini dilakukan dengan perendaman dalam larutan asam selama 12, 24 dan 36 
jam. 

Hasil nilai kadar abu tertinggi pada Gelatin 12 sebesar 2,27 %, sedangkan kadar abu 
terendah pada Gelatin 36 sebesar 2,12 %. Hasil kadar abu ini masih berada pada standar dari 
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SNI (3,25 %). Kadar abu yang dihasilkan pada penelitian ini berbeda baik dari gelatin 12, 24 
maupun 36. Hal ini disebabkan karena masih adanya komponen mineral yang terikat pada 
kolagen, yang belum terlepas saat proses pencucian sehingga ikut terekstraksi dan terbawa 
saat proses pengabuan (Astawan dan Aviana, 2002). menambah sekresi bikarbonat dan 
mukus, sehingga meningkatkan daya pertahanan dan perbaikan mukosal (Setiawan, 2015).

Derajat Keasaman (pH)

Hasil nilai pH yang dihasilkan pada penelitian ini adalah 4,03-4,56. Nilai pH yang 
paling besar pada Gelatin 12 yaitu 4,56, sedangkan yang paling rendah pada Gelatin 36 
sebesar 4,03. Nilai pH dari Gelatin 12 memenuhi standart dari SNI (4,5-6,5), sedangkan pada 
Gelatin 24 dan Gelatin 36 nilai pH yang dihasilkan lebih rendah dibandingkan pH gelatin SNI 
(4,5-6,5).

Menurut Yang et al.,(2008), nilai pH yang dihasilkan tergantung pada pelarut yang 
digunakan pada proses perendaman. Proses asam akan menghasilkan pH rendah, sedangkan 
proses basa akan menghasilkan pH tinggi. Pada penelitian ini, proses perendaman 
menggunakan pelarut asam. Setelah dilakukan perendaman menggunakan pelarut asam, ceker 
ayam dinetralkan menggunakan air mengalir. Walaupun sudah dinetralkan, masih terdapat 
residu asam dalam gelatin ceker ayam yang dihasilkan. Sehingga gelatin ceker ayam yang 
dihasilkan memiliki pH yang rendah (bersifat asam).

Kekuatan Gel

Analisis kekuatan gel bertujuan untuk mengetahui seberapa besar gelatin dalam 
membentuk gel. Hal ini dikarenakan salah satu sifat gelatin adalah mampu mengubah sol 
menjadi gel yang reversible. Penelitian ini menghasilkan kekuatan gel sebesar 53,1891 -
60,6526 g bloom, hal ini menunjukkan sesuai dengan ketentuan krakterisasi menurut SNI 
(50-300 g bloom).

Hal ini dikarenakan semakin lama perendaman, ikatan hidrogen yang terputus 
semakin banyak sehingga daya ikat antara molekul air dan gugus hidroksil semakin kuat. 
Akibatnya, air akan terjebak didalam matriks asam amino dan membentuk junction zone 
antara glisin dengan hidroksiprolin yang menyebabkan kekuatan gel semakin besar 
(Duconseille, dkk., 2015).

Viskositas

Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan gelatin sebagai 
larutan pada konsentrasi dan suhu tertentu (Munda, 2013). Berdasarkan hasil penelitian, pada 
kecepatan yang sama yaitu 10 rpm diketahui nilai viskositas gelatin sampel yang dihasilkan 
pada gelatin 12 sebesar 2,056 cP, pada gelatin 24 sebesar 2,556 cP dan gelatin 36 sebesar 
2,871 cP. Hal ini menunjjukkan viskositas yang dihasilkan sesuai dengan ketentuan 
karakterisasi menurut SNI (1,5 cP - 7 cP).
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Kadar Protein

Protein merupakan kandungan yang tertinggi di dalam gelatin. Penentuan kadar 
protein dalam gelatin ceker ayam broiler menggunakan metode Kjeldahl. Prinsip dari metode 
Kjeldahl adalah penentuan jumlah nitrogen yang terdapat pada bahan pangan dengan 
mendegradasi protein menggunakan asam kuat untuk menghasilkan nitrogen sebagai 
ammonia. Unsur N yang dihasilkan digunakan untuk menganalisis kandungan protein 
(Legowo, 2007). Gelatin sebagai salah satu jenis protein konversi yang dihasilkan melalui 
proses hidrolisis kolagen. 

Hasil kadar protein yang paling rendah  pada Gelatin 12 sebesar  38,8694 %, 
sedangkan kadar protein yang paling tinggi pada Gelatin 36 sebesar 40,8129 %. Hal ini 
menunjukkan bahwa kadar protein yang dihasilkan mememnuhi rentang kadar protein 
menurut SNI (maksimal 87,25%).

Kadar protein semakin tinggi seiring dengan bertambahnya lama perendaman. 
Tingginya kadar protein menurut Santoso, dkk (2015) dikarenakan semakin lama 
perendaman dengan asam  menyebabkan pembengkakan yang besar sehingga ikatan kovalen 
antar asam amino akan terputus pada saat pemanasan. Ikatan yang terputus menyebabkan 
banyaknya asam amino yang terurai dan atom Nitrogen yang terukur sehingga menghasilkan 
kadar protein yang tinggi. Jika kadar protein yang dihasilkan tinggi maka akan berpengaruh 
pada gelatin, Tingginya kadar protein gelatin menunjukkan tingkat kemurnian gelatin gelatin 
yang baik, sesuai dengan pernyataan Sompie (2015) bahwa proses hidrolisis kolagen 
menghasilkan kadar protein gelatin yang sangat tinggi.

SIMPULAN

Gelatin yang dihasilkan dari ceker ayam broiler (Gallus domesticus) dengan 
memvariasikan lama perendaman asam belimbing wuluh, yang memenuhi standar SNI pada 
penelitian ini adalah pada lama perendaman 12 jam, menghasilkan nilai rendemen 2,22 %, 
kadar air 8,56 %, kadar abu 2,27 %, derajat keasaman (pH) 4,56, kekuatan gel 53,1891 g 
bloom, viskositas 2,056 cP dan kadar protein 38,8694 %.
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