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PENDAHULUAN

Industri pemotongan ayam menghasilkan
ceker ayam yang belum dimanfaatkan secara
maksimal dan dianggap sebagai limbah. Ceker
ayam diketahui mengandung kolagen (komponen
utama penyusun protein) yang bermanfaat bagi
tubuh. Hashim et al. (2014) menyatakan bahwa
ceker ayam mengandung kolagen sebesar 22,94
%. Oleh karena itu, ceker ayam berpotensi
menjadi salah satu bahan baku penghasil gelatin.
Kolagen diubah menjadi gelatin melalui proses
hidrolisis parsial (Miskiyah et al., 2019).

Gelatin merupakan derivat protein yang
diperoleh dari serat kolagen yang dapat diekstraksi
dari tulang (Arima et al., 2015). Gelatin dapat
dimanfaatkan sebagai agen pengental, emulsifier,
dan bahan pembungkus obat kapsul (Dermihan et
al., 2012).

Pemanfaatan gelatin yang beragam belum
diimbangi dengan produksi gelatin di dalam
negeri. Impor gelatin mencapai nilai US$
2.059.329 yang sebagian besar berasal dari negara
Perancis, Jepang, India, Brazil, Jerman, Cina,
Argentina dan Australia (BPS 2015). Kehalalan
merupakan salah satu aspek penting dalam
memproduksi gelatin di negara mayoritas muslim.
Hasil penelitian Hoong Kuan et al. (2016)
menyatakan bahwa sekitar 98,5 % gelatin yang
diproduksi di dunia berasal dari daging, tulang,
dan kulit babi. Oleh karena itu, perlu
dikembangkan produksi gelatin dari sumber
hewan lain yang terjamin kehalalannya, seperti
ayam, ikan, sapi, atau kambing. Berdasarkan data
statistik peternakan tahun 2017, produksi daging
ayam mencapai 1.848.060 ton. Jika berat ayam
rata-rata per ekor 1,2 kg maka ayam yang dipotong
selama tahun 2017 sebanyak 1.540.050 ekor,
sehingga ceker ayam yang dihasilkan sebanyak
3.080.100 potong. Jika diasumsikan dalam 1 kg
terdapat 40 potong ceker ayam, maka selama
tahun 2017 telah dihasilkan 77.002,5 kg ceker
ayam.

Isolasi gelatin dapat dilakukan dengan
beberapa teknik, seperti penggunaan pelarut asam,
basa, dan enzim (Leuenberger, 1991). Sasmitaloka
et al. (2017) menyebutkan bahwa produksi gelatin
menggunakan hidrolisis enzim dapat
menghasilkan gelatin dengan tingkat kemurnian
yang tinggi, tetapi memerlukan biaya yang mahal.
Oleh karena itu, produksi gelatin dalam penelitian
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ini menggunakan hidrolisis asam dan basa supaya
dapat diterapkan di masyarakat.

Kombinasi perlakuan asam dan basa dapat
meningkatkan rendemen gelatin dan kekuatan
gelnya. Ulfah (2011) melaporkan bahwa gelatin
ceker ayam yang dihidrolisis CH;COOH memiliki
kekuatan gel 3,06-4,14 g bloom. Ekstraksi gelatin
ceker ayam dengan kombinasi NaOH 0,2 % dan
asam asetat 5 % menghasilkan gelatin dengan
kekuatan gel 164,44 g bloom (Miskiyah et al.,
2020).

Penelitian terkait lama waktu perendaman,
menunjukkan bahwa waktu perendaman dengan
karakteristik fisikokimia terbaik yaitu selama 4
jam (Ulfah, 2011). Akan tetapi, pada penelitian
tersebut hanya menggunakan satu jenis larutan
perendam (asam asetat) dan menghasilkan
kekuatan gel yang rendah. Teknik ekstraksi
terbaik yaitu menggunakan panci presto
(Miskiyah et al., 2019), sedangkan kombinasi
larutan perendam yang menghasilkan gelatin
rendah lemak dan kekuatan gel yang tinggi adalah
NaOH 0,2 % dan asam asetat 5 % (Miskiyah et al.,
2020). Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui
pengaruh lama waktu perendaman ceker ayam
dalam asam basa terhadap karakteristik gelatin
yang dihasilkan serta untuk mendapatkan lama
waktu  perendaman  yang  menghasilkan
karakteristik gelatin ceker ayam terbaik.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam proses
pembuatan gelatin adalah ceker ayam, diperoleh
dari Rumah Potong Ayam (RPA) Jambu Raya
Kota Bogor. Bahan kimia yang digunakan pada
proses ekstraksi adalah NaOH 0,2 % (% b/v
teknis) dan CH3COOH 5 % (% v/v teknis).
Sebagai pembanding, digunakan gelatin Pro
Analysis (PA) (Merck, nomor katalog 104078).

Peralatan utama yang digunakan dalam
proses pembuatan gelatin ini adalah panci
bertekanan (Oxone), wajan anti lengket (Oxone),
tabung dekanta, kompor gas (Quantum), ember
(Lion Star), kain saring, oven, dan blender
(Philips). Peralatan analisis utama yang digunakan
adalah pH-meter digital (HANNA HI 98107),
viscotester (Thermo), Rapid Visco Analyzer
(Perten), Texture Analyzer XT-21 (Brookfield),
dan peralatan gelas lainnya (Pyrex).
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Proses Pembuatan Gelatin

Ceker ayam dicuci dan dihilangkan lapisan
lemak yang masih menempel. Selanjutnya
direndam dengan pelarut (kombinasi NaOH 0,2 %
dan CH3;COOH 5 %) perbandingan (1:3 (b/v))
sesuai perlakuan yaitu 2, 4, dan 8 jam pada suhu
ruang (28-30 °C). Sebanyak 2 kg ceker ayam
direndam dalam 6 liter NaOH 0,2 % (1:3 (b/v)),
kemudian dinetralkan dengan air mengalir hingga
pH netral (6,0-7,0). Selanjutnya ceker ayam yang
telah netral direndam dalam 6 liter larutan
CHCOOH 5 % (1:3 (b/v)) dan dilakukan
penetralan dengan menggunakan air mengalir
hingga pH netral (6,0-7,0). Proses ekstraksi
dilakukan dengan menggunakan panci bertekanan
selama 1 jam, setelah itu larutan gelatin hasil
ekstraksi  diambil untuk disaring dengan
menggunakan kain saring. Larutan gelatin
didekantasi dan diambil filtratnya. Selanjutnya,
filtrat dipekatkan menggunakan wajan anti
lengket (teflon) pada suhu 70 °C hingga terbentuk
larutan gelatin pekat 30 %. Setelah itu dikeringkan
dalam oven pada suhu 65 °C. Lembaran gelatin
kering dihaluskan menggunakan blender dan
dilakukan analisis.

Karakterisasi Gelatin

Analisis karakteristik gelatin ceker ayam
meliputi analisis karakteristik kimia yang terdiri
dari kadar air (SNI 1992), kadar abu (SNI 1992),
kadar lemak (SNI 1992), kadar protein (SNI 1992)
dan pH (Zhang et al., 2016). Analisis karakteristik
fisik yang dilakukan terdiri dari rendemen (Alfaro
et al., 2013), kelarutan (Zhang et al., 2016),
viskositas (Shyni et al., 2014), kekuatan gel
(Zhang et al., 2016), waktu pembentukan gel
(Kamatchi dan Leela, 2016) dan waktu leleh
(Kamatchi dan Leela, 2016).

Analisis Statistik

Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok dengan tiga ulangan.
Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah lama waktu perendaman (2, 4, dan 8 jam).
Data yang diperolen diolah menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA) yang dilanjutkan
uji lanjut Duncan pada taraf nyata 5 % (a = 0,05)
menggunakan program SPSS. Hasil analisis data
dibandingkan dengan nilai pada gelatin komersial.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Mutu Kimia Gelatin Ceker
Ayam
Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukkan lama
waktu perendaman (P<0,05) berpengaruh nyata
terhadap kadar air gelatin yang dihasilkan. Tabel
1 menunjukkan bahwa semakin lama waktu
perendaman maka kadar air yang dihasilkan
semakin besar. Semakin lama waktu perendaman,
maka air yang terikat dalam larutan gelatin akan
semakin banyak atau daya tarik air dengan
senyawa gelatin sangat kuat, kekuatan daya tarik
inilah yang menyebabkan air sulit keluar saat
diuapkan (De Man, 1997). Kadar air gelatin hasil
penelitian memenuhi persyaratan SNI (1995),
yaitu maksimum 16 %. Kadar air gelatin kontrol
yaitu 9,51 % lebih besar jika dibandingkan oleh
gelatin ceker ayam vyang dihasilkan pada
penelitian ini. Rendahnya kadar air gelatin yang
dihasilkan pada penelitian ini dibandingkan
dengan gelatin PA (kontrol) diduga disebabkan
oleh kondisi penyimpanan gelatin komersial yang
kurang baik ketika masih dalam toko.

Kadar Abu

Hasil analisis ragam menunjukkan terdapat
perbedaan nyata (P<0,05) antara lama waktu
perendaman dengan kadar abu yang dihasilkan.
Kadar abu tertinggi pada lama waktu perendaman
2 jam vyaitu 3,74 % sedangkan nilai kadar abu
terendah pada lama waktu perendaman 4 jam yaitu
3,09 %. Sebagai pembanding nilai kadar abu
gelatin kontrol sebesar 0,94 %. Hasil kadar abu
dengan lama waktu perendaman 4 jam memenuhi
standar SNI (1995) yaitu maksimal 3,25 %. Kadar
abu yang tinggi disebabkan proses demineralisasi
yang belum sempurna (Duconseille et al., 2015).
Proses asam menghasilkan pH rendah, sedangkan
proses basa menghasilkan pH yang tinggi
(Sasmitaloka et al., 2017). Pada penelitian ini,
ceker ayam direndam dalam NaOH (proses basa)
terlebih dahulu dan dilanjutkan direndam dalam
CH3;COOH (proses asam). Pelarut dengan pH
rendah (proses asam) cenderung menyebabkan
komponen mineral mudah larut, dengan demikian
kadar abu akan menurun seiring lamanya waktu
perendaman.

Kadar Lemak

Kandungan lemak pada gelatin dapat
memengaruhi mutunya. Gelatin yang bermutu
tinggi diharapkan memiliki kandungan lemak
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yang rendah atau bahkan tidak memiliki
kandungan lemak. Bkhairia et al. (2016)
menyebutkan  kadar lemak yang rendah

menunjukkan bahwa gelatin memiliki kualitas
yang baik dan diperoleh dari proses penghilangan
lemak dan mineral secara tepat.

Tabel 1 menunjukkan semakin lama waktu
perendaman maka semakin rendah kadar lemak
yang dihasilkan. Penggunaan NaOH (basa kuat)
sebagai larutan  perendam  menyebabkan
terjadinya peningkatan konsentrasi ion OH" yang
mempercepat proses hidrolisis kolagen dan lemak.
Penggunaan CH3COOH (asam lemah) tidak
meningkatkan ion H* dalam larutan perendam,
sehingga laju hidrolisis tidak meningkatkan. Akan
tetapi, penggunaan asam dapat menghidrolisis
triple helix menjadi rantai a, p dan vy, schingga
tingkat exstruction lemak dalam sel menjadi
optimal dan kadar lemak yang terkandung dalam
gelatin menjadi rendah (Sasmitaloka et al., 2017).
Semakin lama waktu perendaman, maka akan
semakin banyak lemak yang dipecah dan larut
bersama dengan larutan perendam.

Kadar lemak yang dihasilkan gelatin kontrol
lebih besar dibandingkan dengan gelatin ceker
ayam. Hasil analisis ragam terdapat beda nyata
(P<0,05) antara lama waktu perendaman dengan
kadar lemak yang dihasilkan. Gelatin yang
dihasilkan dengan semua perlakuan waktu
perendaman telah sesuai dengan standar yang
ditetapkan oleh SNI (1995) yaitu nilai kadar lemak
<5 %.

Kadar Protein

Hasil analisis ragam tidak terdapat perbedaan
nyata (P>0,05) antara lama waktu perendaman
dengan kadar protein gelatin yang dihasilkan.
Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin lama waktu
perendaman maka kadar protein yang dihasilkan
semakin kecil. Peningkatan waktu perendaman
cenderung  menyebabkan  serabut  kolagen
menyusut. Penyusutan menyebabkan struktur
kolagen pecah menjadi struktur yang tidak teratur
dan akhirnya akan mengalami proses pelarutan
(De Man, 1997). Penurunan nilai kadar protein
pada gelatin diduga disebabkan oleh banyaknya
jaringan fibril kolagen yang rusak dengan
peningkatan waktu perendaman sehingga jumlah
komponen kolagen yang terlarut dalam larutan
perendam lebih tinggi (Munda, 2013).
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Derajat Keasaman (pH)

Pengukuran derajat keasaman (pH) sangat
penting karena memengaruhi sifat gelatin untuk
aplikasi gelatin selanjutnya. Gelatin dengan pH
netral akan lebih stabil dan lebih luas
penggunaannya, sehingga proses penetralan
memiliki peran yang penting.

Walaupun sudah dinetralkan, dalam gelatin
ceker ayam masih terdapat residu asam, sehingga
gelatin ceker ayam yang dihasilkan memiliki pH
yang rendah (bersifat asam). Pada saat dilakukan
proses perendaman, maka serabut kolagen akan
mengalami  proses  pembengkakan  yang
menyebabkan struktur ikatan asam amino pada
molekul kolagen mengalami pembukaan dan
pelarut terperangkap di antara ikatan tersebut dan
tidak larut saat proses netralisasi (Ninan et al.,
2012).

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin lama
waktu perendaman maka pH yang dihasilkan
semakin tinggi. Nilai pH ini sangat bergantung
pada proses penetralan  setelah  proses
perendaman. Proses pencucian menggunakan air
mengalir dapat menyebabkan kandungan pelarut
perendam (asam atau basa) yang terperangkap
dalam ossein semakin sedikit, maka nilai pH yang
dihasilkan  akan  mendekati pH netral
(Hinterwaldner, 1977). Hasil analisis ragam
menunjukkan terdapat perbedaan nyata (P<0,05)
antara lama waktu perendaman dengan pH gelatin
yang dihasilkan. Jika dibandingkan dengan pH
yang dihasilkan oleh gelatin kontrol, nilai pH
gelatin kontrol lebih rendah daripada gelatin ceker
ayam yang dihasilkan.

Karakteristik Mutu Fisik Gelatin Ceker Ayam
Rendemen

Nilai rendemen akan menunjukkan tingkat
efisiensi yang tinggi selama proses pembuatan
(Darwin et al.,, 2018). Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa lama waktu perendaman
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
rendemen gelatin yang dihasilkan. Tabel 2
menunjukkan lama waktu perendaman yang
paling efektif pada waktu 4 jam dan terjadi
penurunan pada perlakuan lama  waktu
perendaman 8 jam. Peningkatan jumlah rendemen
seiring dengan bertambahnya waktu perendaman
dapat disebabkan semakin banyaknya larutan
perendam terdifusi ke dalam ceker ayam sehingga
semakin banyaknya kolagen yang terhidrolisis
menjadi gelatin. Semakin lama waktu perendaman
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akan menyebabkan penurunan nilai rendemen
gelatin yang dihasilkan, hal ini dikarenakan
banyaknya jaringan fibril kolagen yang rusak
(Munda, 2013).

Kelarutan

Uji kelarutan pada gelatin bertujuan untuk
mengetahui seberapa besar kemampuan gelatin
larut dalam air. Uji kelarutan pada gelatin cukup
penting karena berkaitan dengan aplikasi gelatin
selanjutnya. Tabel 2 menunjukkan semua
perlakuan gelatin ceker ayam larut dalam air suhu
80 °C. Suhu yang digunakan untuk melarutkan
gelatin adalah 80°C, karena gelatin yang
berkualitas baik bersifat mudah larut dalam air
pada suhu 80°C dan bila didinginkan akan
membentuk gel (Zhang et al., 2016). Gelatin
merupakan disperse koloidal artinya gelatin tidak
dapat membentuk suatu larutan murni, gelatin
hanya terdispersi dalam air (Winarno, 2002).

Viskositas

Pengukuran viskositas pada gelatin sangat
penting karena berkaitan dengan penentuan mutu
dan aplikasi gelatin. Tabel 2. menunjukkan bahwa
gelatin ceker ayam pada penelitian ini memiliki
viskositas 53,70-61,31 cP. Semakin lama waktu
perendaman, maka nilai viskositasnya semakin
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tinggi. Walaupun demikian, hasil analisis ragam
menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata
(P>0,05) antara lama waktu perendaman dengan
viskositas gelatin hasil penelitian.

Larutan perendam diduga dapat
meningkatkan  viskositas  apabila  mampu
memecah ikatan peptide pada ikatan yang tepat
dengan molekul yang lebih tinggi. Kombinasi
pelarut asam dan basa menyebabkan proses
hidrolisis menjadi optimal dengan memecah triple
helix menjadi single helix sehingga membantuk
viskositas yang tinggi.

Kekuatan Gel

Kekuatan gel merupakan parameter utama
sifat fisik gelatin. Pengukuran kekuatan gel
bertujuan untuk mengetahui seberapa besar
gelatin dalam membentuk gel. Sifat fisik tersebut
dipengaruhi oleh konsentrasi bahan dan waktu
perendaman (Kolodziejska et al., 2003). Akan
tetapi, hasil analisis ragam menunjukkan lama
waktu perendaman tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap kekuatan gel gelatin yang
dihasilkan. Hal ini sebanding dengan hasil
pengukuran viskositas, dimana kekuatan gel
berbanding lurus dengan viskositas.

Tabel 1 Pengaruh waktu perendaman terhadap karakteristik kimia gelatin ceker ayam

Parameter Lama Waktu Perendaman (Jam) Gelatin PA
2 4 8 (kontrol)
Kadar Air (%) 6,85+1,03? 7,01+1,09 8,12+1,03" 9,51+0,00
Kadar Abu (%) 3,74+0,12° 3,09 +0,022 3,60+0,14° 0,94+0,00
Kadar Lemak (%) 2,68 +0,42° 2,09 +£0,43° 1,61 £ 0,35 4,78 + 0,01
Kadar Protein (%) 83,81+6,42% 78,40+0,68° 76,45+1,17° 98,38+0,00
pH 6,22+0,05 6,58+0,03" 6,90+0,08° 5,83+0,00

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi dari tiga ulangan diikuti dengan huruf superskrip yang berbeda pada
satu baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata.

Tabel 2 Pengaruh waktu perendaman terhadap karakteristik fisik gelatin ceker ayam

Parameter Lama Waktu Perendaman (Jam) Gelatin PA
2 4 8 (kontrol)

Rendemen (%) 3,34 +0,342 3,561 +0,262 3,33 £0,052 -
Kelarutan Larut Larut Larut Larut

Viskositas (cP) 10,43+0,78? 12,20+0,70? 10,63+1,62° 6,4+0,00
Kekuatan Gel (g bloom) 53,70+26,81° 56,94+23,75% 61,31+15,17¢2 110,79+1,27
Gelling Time (detik) 328,33+60,9? 326,67+£20,52 481,67+101,22 245%0,00
Melting Time (detik) 268+67,74% 230,67+163,7° 382,67+£120,42 200£0,00

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi dari tiga ulangan diikuti dengan huruf superskrip yang berbeda pada
satu baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata.
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Tabel 2 menunjukkan bahwa gelatin hasil
penelitian menghasilkan kekuatan gel 53,70-61,31
g bloom. Kekuatan gelatin yang dihasilkan masih
masuk dalam standar industri gelatin yakni 50 —
300 g bloom (GMIA 2012). Faktor yang dapat
menyebabkan perbedaan hasil kekuatan gel
gelatin adalah distribusi berat molekul dan
komposisi asam amino (Munda, 2013). Adanya
kandungan hidroksiprolin dan prolin
memengaruhi kekuatan gel yang dihasilkan
(Agustin et al., 2015). Kandungan hidroksiprolin
yang besar menyebabkan kekuatan gel yang
dihasilkan besar.

Waktu Pembentukan Gel dan Waktu Leleh

Waktu pembentukan gel merupakan waktu
dimana gelatin mulai berubah membentuk gel.
Waktu leleh gelatin merupakan waktu ketika
gelatin membentuk gel mulai mencair ketika
dipanaskan secara perlahan. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa perlakuan tidak memberikan
pengaruh nyata (P>0,05) terhadap waktu
pembentukan gel gelatin yang dihasilkan.

Tabel 2 menunjukkan bahwa gelatin kontrol
dapat membentuk gel dengan waktu yang lebih
singkat jika dibandingkan dengan waktu
pembentukkan gel hasil penelitian. Titik gel
gelatin dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin dalam
larutan, pH dan berat molekul (Zulkifli et al.,
2014). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan lama waktu perendaman tidak
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap
waktu leleh gelatin ceker ayam. Nilai waktu leleh
gelatin berkaitan dengan kandungan asam amino
yaitu kandungan asam amino hidroksiprolin
(Shyni et al., 2014). Waktu leleh gelatin
berhubungan dengan pembentukan gel gelatin.
Pembentukan gel gelatin dipengaruhi oleh jumlah
ikatan hidrogen yang terbentuk, demikian pula
saat gelatin mulai meleleh (Zulkifli et al., 2014).

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
waktu perendaman berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak dan pH,
namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
rendemen, kadar protein, viskositas, kekuatan gel,
waktu pembentukan gel dan waktu leleh.
Pembuatan gelatin ceker ayam terbaik adalah
perlakuan lama waktu perendaman 4 jam.
Perlakuan ini menghasilkan gelatin dengan
karakteristik fisik maupun kimia yang sebagian
besar telah memenuhi standar yang ditetapkan
SNI. Hasil pengujian karakteristik fisikokimia
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gelatin ceker ayam dari perlakuan terbaik yaitu
rendemen 3,51 + 0,26 %, kadar air 7,01 + 1,09 %,
kadar abu 3,09 + 0,02 %, kadar lemak 2,09 + 0,43
%, kadar protein 78,40 + 0,68 %, kelarutan;
bersifat larut, viskositas 12,20 + 0,70 cP, kekuatan
gel 56,94 + 23,75 bloom, pH 6,58 + 0,03, Gelling
Time 326,67 + 20,55 detik, Melting Time 230,67 +
163,7 detik.
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