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Abstract. Gelatine is a product produced from collagen hydrolysis.
Solvents that can be use in the manufacture of gelatin are acidic and
basic solutions. The acid used in this experiment is hydrochloric acid
(HCl). The quality factor of gelatine can be determined from the
amount of yield, moisture content and ash content. The quality of
gelatine also depends on the concentration of hydrochloric acid
solution.  This experiment aims to determine the effect of HCI
concentration on yield, moisture content, and ash content of gelatine
from duck feet, to find the concentration of HCI that can produce the
best quality of gelatine from duck feet, and to find the form of
tendency between treatments of HCI concentration on yield, moisture
content and ash content of gelatine from duck feet. The experiment
was conducted experimentally using Completely Randomized Design
(CRD). The treatments used were HCI concentration PI (4%), P2 (6%),
and P3 (8%), with six times repetation so that there were 18
experimental units. The results showed that the use of hydrochloric
acid 6% can gave the best quality of gelatine from duck feet with 8,04 %
yield, 5,99% moisture content, and 3,98% ash content.
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PENDAHULUAN

metode A (perendaman dengan larutan

Kolagen yang dihidrolisis meng-
gunakan suatu metode tertentu men-
jadi sebuah produk disebut dengan
gelatin. Gelatin dihasilkan melalui pro-
ses degreasing, demineralisasi, ekstrak-
si, dan pengeringan. Metode demine-
ralisasi yang dapat digunakan yaitu

asam) dan B (perendaman dengan laru-
tan basa). Bahan baku yang dapat di-
terapkan pada pembuatan gelatin yaitu
kulit, tulang, dan daging hewan ternak
sapi, kambing, domba, babi, ayam, dan
bebek atau itik. Produksi gelatin itu
sendiri sampai saat ini lebih banyak ter-
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buat dari kulit babi, kulit serta tulang
sapi.

Bahan kulit dan tulang hewan
ternak besar dalam pembuatan gelatin
membutuhkan larutan kimia sebagai
penetral yang lebih banyak dan me-
merlukan biaya yang besar. Gelatin
yang terbuat dari babi tidak bisa
dikonsumsi oleh umat muslim karena
tidak halal, oleh karena itu diperlukan
bahan alternatif lain yaitu menggu-
nakan bagian hewan yang halal di-
konsumsi dengan harga terjangkau dan
mudah didapatkan.

Produksi gelatin dapat dilakukan
dengan memanfaatkan sumber daya
dan bahan yang ada. Potensi bahan
yang dapat digunakan untuk membuat
gelatin yaitu dapat menggunakan ba-
han yang berasal dari ternak unggas
seperti ayam dan itik. Bagian tubuh
yang sering digunakan untuk mem-
buat gelatin yaitu bagian kulit dan
tulang, pada unggas dapat mengguna-
kan bagian kaki atau ceker, karena ba-
gian tersebut juga mengandung kola-
gen pada tulang dan kulitnya yang ber-
potensi untuk dihidrolisis menjadi ge-
latin.

Gelatin dengan berbahan dasar
ceker ayam lebih banyak digunakan
dibandingkan dengan ceker bebek atau
itik, hal tersebut berdasarkan pene-
litian yang telah dilakukan sebelum-
nya, seperti halnya ceker ayam, ceker
itik juga berpotensi menghasilkan
gelatin. Ceker itik merupakan bagian
tubuh yang kurang diminati oleh ma-
syarakat, berbeda halnya dengan ceker
ayam yang lebih sering dimanfaatkan
untuk dikonsumsi. Sebagian peternak

atau pengusaha ternak itik meman-
faatkan ceker itik untuk pakan ikan
lele.

Tipe gelatin terbagi menjadi tipe
A serta tipe B, sesuai dengan proses
perendaman yang berbeda. Gelatin
dengan bahan baku yang direndam
pada larutan asam disebut gelatin tipe
A atau yang disebut metode asam,
sedangkan gelatin dengan bahan baku
yang direndam dalam larutan basa
disebut gelatin tipe B atau yang
disebut metode basa/alkali (Utama,
1997).

Tulang dan kulit babi biasanya
digunakan dalam pembuatan gelatin
metode asam, sedangkan tulang dan
kulit sapi digunakan dalam pembuatan
gelatin metode alkali/basa. Pendeka-
tan asam guna memproduksi gelatin
lebih hemat biaya dibandingkan me-
tode basa. Metode asam mengubah
serat kolagen triple helix menjadi
rantai tunggal, sementara metode pe-
rendaman basa hanya mengubah serat
kolagen menjadi rantai ganda. Aki-
batnya, lebih banyak kolagen yang
dihidrolisis oleh larutan asam diban-
dingkan dengan larutan basa, serta
metode perendaman larutan basa
lebih lama untuk menghidrolisis
kolagen (Ward and Courts, 1977).

Tahapan pembentukan gelatin
meliputi pembersihan, deboning (pe-
ngecilan tulang), penghilangan lemak,
demineralisasi/perendaman dalam la-
rutan asam, ekstraksi, pemekatan serta
pengeringan (Hinterwaldner, 1977).
Proses penghilangan kalsium serta ga-
ram mineral yang terkandung pada tu-
lang disebut proses demineralisasi,
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langkah ini harus dilaksanakan secara
benar (waktu serta konsentrasi) agar
kolagen tidak larut atau hilang dengan
air pada saat netralisasi sebelum eks-
traksi yang mengakibatkan penurunan
rendemen gelatin (Utama, 1997). Eks-
traksi dilaksanakan dengan memakai
air panas, selama proses denaturasi
terjadi peningkatan hidrolisis serta
gelatin larut. Suhu ekstraksi yang dite-
rapkan ialah 50°-100°C
(Hinterwaldner, 1977).

Beberapa hasil penelitian menge-
nai gelatin menunjukkan hasil yang
berbeda, tergantung dari bahan dan
perlakuan yang diterapkan. Bahan ba-
ku pembuatan gelatin yang lebih
banyak diterapkan pada berbagai riset
sebelumnya ialah bahan yang ber-
sumber dari ayam, sementara bahan
baku yang bersumber dari itik masih
jarang digunakan, dan bahan pelarut
yang sering digunakan yaitu HCL

Penelitian mengenai pembuatan
gelatin dengan bahan baku usus ayam
yang diberi perlakuan HCI konsentrasi
3%, 5%, serta 7% dengan perendaman
24 jam, 48 jam, serta 72 jam, mengha-
silkan rendemen gelatin tertingginya
yaitu 4,33 % yang diperoleh dari per-
lakuan HCI konsentrasi 3% dengan du-
rasi perendaman 24 jam. Kadar air gela-
tin terendah dari penelitian tersebut
yaitu 3,79% yang diperoleh dari per-
lakuan HCl konsentrasi 5% durasi pe-
rendaman 72 jam, serta kadar abu gela-
tin terendahnya yaitu 1,18% yang di-
peroleh dari perlakuan HCl konsen-
trasi 7% durasi perendaman 72 jam
(Gumilar dan Andri, 2017).

Penelitian mengenai gelatin yang
dibuat dari bahan baku tulang bebek
dengan proses demineralisasi menggu-
nakan pelarut HCl 6% menghasilkan
gelatin dengan rendemen sebanyak
1,6%. Hasil rendemen tersebut dipe-
ngaruhi juga oleh berat awal bahan
baku yang sedikit yaitu 50 gram
(Widyastari, 2014).

Terdapat riset mengenai pembua-
tan gelatin dengan bahan baku tulang
kaki ayam yang diberi perlakuan HCl
konsentrasi 6% menunjukkan persen-
tase rendemen gelatin tertinggi yaitu
sebanyak 6,1583%, kadar air 7,9583%,
dan kadar abu terendah yaitu 2,6442 %.
Penelitian tersebut menunjukkan bah-
wa durasi perendaman (24 jam serta 48
jam) tidak berkorelasi nyata pada per-
sentase rendemen, kadar air, serta ka-
dar abu yang dihasilkan (Huda, dkk.,
2013).

Gelatin yang dibuat dengan ba-
han baku limbah tulang kaki kambing
dalam perendaman HCI konsentrasi
6% selama 24 jam menghasilkan nilai
rendemen tertinggi yaitu sebanyak
14,69%. Penelitian tersebut juga meng-
hasilkan kadar air sebanyak 14,67%
(Juliasti, dkk., 2014).

Riset ini bertujuan guna melihat
korelasi konsentrasi HCI terhadap ren-
demen, kadar air, serta kadar abu
gelatin ceker itik, meihat konsentrasi
HCI yang dapat menciptakan kualitas
gelatin ceker itik terbaik, serta menge-
tahui pola kecenderungan antar perla-
kuan konsentrasi HCI terhadap rende-
men, kadar air, serta kadar abu gelatin
ceker itik.
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MATERI DAN METODE
1. Alat dan Bahan

Alat yang diterapkan pada riset
ini terdiri dari pisau, talenan, baskom,
sarung tangan, label, panci, kompor,
timbangan digital dan analitik, gelas
ukur 500 mL, labu ukur, kertas pH,
Waterbath, saringan, toples, alumuni-
um foil, wadah/nampan plastik, oven,
kain penyaring, cawan porselin, penje-
pit cawan porselin krus, tanur, dan
desikator. Penelitian ini menggunakan
bahan-bahan yang terdiri dari ceker itik
Cihateup sebanyak 2,7 kilogram,
larutan asam klorida (HCI) konsentrasi
4%, 6%, dan 8%, dan aquades.

2. Metode
a. Metode Pembuatan Gelatin
Pembuatan gelatin yang dilaku-
kan yaitu menggunakan metode dari
penelitian Huda, dkk. (2013) ; Fadillah,
dkk. (2013). Pertama yaitu tahap de-
greasing, pada tahap ini ceker itik
dibersihkan terlebih dahulu, lalu ceker
itik dipotong kecil-kecil atau kurang
lebih 2-3 cm. Ceker itik yang sudah
dipotong selanjutnya ditimbang seba-
nyak 100 gram pada tiap perlakuan,
lalu dipanaskan dalam air mendidih
dengan suhu 80 C selama 30 menit.
Kedua yaitu tahap demineralisasi,
pada tahap ini ceker itik yang sudah
dipanaskan, ditimbang lagi, lalu ha-
silnya dibagi rata 18, selanjutnya ceker
itik dimasukkan ke dalam 18 gelas ukur
yang masing-masing sudah diisi HCl
konsentrasi 4%, 6%, serta 8% sebanyak
200 mL, lalu ditutup dengan alumuni-
um foil, serta direndam selama 24 jam.

Perbandingan antara ceker itik dan HCl
yaitu 1:2 (b/v).

Pembuatan HCI konsentrasi 4%,
6%, serta 8% dilaksanakan pengence-
ran. Metode pengenceran dilaksanakan
berlandaskan rumus:

V1C1:V2C2

Keterangan :

Vi= Volume asam klorida (HCl) (mL)

Ci= Konsentrasi asam klorida (HCI) (%)
V,= Volume larutan demineralisasi (mL)
C,= Konsentrasi larutan demineralisasi (%)

Ketiga yaitu tahap ekstraksi, yaitu
dilakukan dengan menggunakan air
panas dalam waterbath. Ossein yang
kadar pH-nya sudah netral, dimasuk-
kan pada beaker glass serta ditambah-
kan aquades, dimana perbandingan
ossein dengan aquades ialah 1:2 (b/v)
atau sampai ossein terendam seluruh-
nya, lalu ditutup kembali mengguna-
kan alumunium foil (Huda, 2013). Eks-
traksi dilakukan pada suhu 70 C selama
5 jam. Hasil ekstraksi selanjutnya
disaring.

Terakhir yaitu tahap pengeri-
ngan, gelatin cair yang sudah di-
dinginkan kemudian dituang pada wa-
dah plastik yang sudah lapisi plastik
tahan panas agar mudah dikelupas,
lalu dikeringkan dengan suhu 50°C
selama 48 jam dalam oven. Gelatin
yang telah kering ditumbuk agar
menciptakan bubuk gelatin.

Rendemen, kadar air serta kadar
abu merupakan variabel yang diamati
dalam riset ini, rendemen diperoleh
dengan cara gelatin yang diciptakan
dibandingkan dengan berat bahan
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baku (Prihatiningsih, dkk., 2014). Ka-
dar air ialah kadar air bahan yang
dinyatakan berlandaskan berat basah
serta berat kering (Winarno, 2002).
Kadar abu ialah zat organik yang anti
terbakar ketika proses pembakaran zat
organik, seperti natrium, klor, kalsium,
fosfor, magnesium serta belerang
(Winarno, 1997).

b. Analisis Statistik

Riset dilaksanakan secara eks-
perimental. Rancangan riset yang di-
terapkan ialah Rancangan Acak Leng-
kap (RAL) pola searah yakni produksi
gelatin ceker itik dengan perlakuan
konsentrasi HC1 P1 (4%) P2 (6%), serta
P3 (8%), diulang sebanyak enam kali
sehingga terdapat 18 unit percobaan.
Temuan data dianalisis dengan mema-
kai sidik ragam, uji lanjut dilakukan

dengan uji Duncan, serta uji Polinomial
Orthogonal.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Data temuan riset penggunaan
konsentrasi Asam klorida terhadap
ren-demen, kadar air, serta kadar abu

pada gelatin ceker itik disajikan pada
Tabel 1.

1. Pengaruh Konsentrasi Asam Klorida
terhadap Rendemen Gelatin Ceker
Itik

Tabel 1 menunjukkan bahwa
penggunaan asam klorida dengan
konsentrasi 6% menghasilkan
persentase rendemen gelatin ceker itik
tertinggi. Penggunaan asam klorida
dengan konsentrasi 8% mengalami

penurunan jumlah rendemen gelatin.

Tabel 1. Jumlah Rendemen, Kadar Air, dan Kadar Abu Gelatin Ceker Itik dengan

Penggunaan Asam Klorida

Peubah, Perlakuan
P1 P2 P3
Rendemen (%) 7,59° 8,04° 5,35
Kadar Air (%) 4,68° 5,99 5,01°
Kadar Abu (%) 4,45° 3,98° 4,98°
Jumlah Rendemen
10 -

R2= 10,6048

Rendemen (%)
O N &~ O

- IS
1 y=-0,5604x + 1093;\‘

Asam Klorida (%)

Ilustrasi 1. Grafik Pola Kecenderungan Antar Perlakuan terhadap Rendemen Gelatin

Ceker Itik.
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Hasil rendemen gelatin mengalami
peningkatan dengan penggunaan kon-
sentrasi asam karena struktur kolagen
terpapar secara optimal, oleh karena-
nya gelatin yang didapatkan lebih
tinggi (Zhou dan Joe, 2005), tetapi
konsentrasi asam klorida yang terlalu
tinggi menyebabkan ikatan tropoko-
lagen terhidrolisis sempurna, sehingga
sedikit kolagen yang terekstrak. Pro-
tein yang terkandung pada kolagen
tidak bisa diubah menjadi gelatin kare-
na proses demineralisasi dengan kon-
sentrasi asam yang terlalu tinggi
(Jannah, 2007). Efek hidrolisis asam
semakin efisien sebab konsentrasi HCI
yang meningkat, yakni semakin opti-
mal pembentukan kolagen, serta ber-
potensi untuk diproses lebih lanjut
membentuk gelatin serta terlarut, hal
tersebut menyebabkan hasil gelatin
yang lebih rendah saat direndam
dalam konsentrasi HCI tertinggi
(Ledward, 2000).

2. Pengaruh Konsentrasi Asam Klorida
terhadap Kadar Air Gelatin Ceker
Itik

Temuan kadar air pada gelatin
ceker itik dengan penggunaan asam
klorida diperlihatkan pada Tabel 1.
Penggunaan berbagai konsentrasi
asam klorida tidak memberikan pe-
ngaruh yang signifikan terhadap kadar
air gelatin ceker itik.

Kadar air yang dihasilkan dari
semua perlakuan berada didalam batas
SNI (Standar Nasional Indonesia),
JECFA (Joint FAO/WHO Expert Com-
mittee on Food Additives), dan GMIA

(Gelatin Manufacturers Institute of

America) kadar air gelatin yaitu
maksimalnya 16% (SNI), 18% (JECFA),
dan 10,5% (GMIA) yang berarti masih
sesuai SNI, JECFA, dan GMIA kadar air
gelatin. Hasil tersebut memperlihatkan
kadar air gelatin ceker itik dengan
penggunaan asam klorida tidak ber-
pengaruh nyata (P > 0,05). Penggunaan
asam klorida tidak berbeda nyata
terhadap kadar air gelatin ceker itik
disebabkan oleh kadar air yang me-
ngalami penurunan pada saat proses
perendaman dalam asam klorida. Pro-
ses perendaman asam akan melepas-
kan sejumlah uap air pada kulit segar,
khususnya air bebas pada kulit, selain
air bebas, air terikat juga akan terlepas
karena denaturasi protein pada kulit
karena efek asam. Mekanisme denatu-
rasi protein terjadi ketika ikatan
polipeptida suatu protein berubah,
akhirnya air terikat di dalam protein
menjadi terlepas (Woodroffe, 1948).
Kadar air yang masih ada di dalam
dalam ceker itik menurun, sehingga
jumlahnya menjadi relatif sama pada
tiap perlakuan (konsentrasi asam),
disebabkan oleh keluarnya air bebas
dan air terikat dalam ceker itik pada
proses perendaman dalam asam mam-
pu menyebabkan.

Kadar air yang meningkat dari
penggunaan asam korida 4% ke- 6%
dan 8% dapat dipengaruhi oleh terlalu
tingginya konsentrasi asam sehingga
kemampuan menghidrolisis kolagen-
nya sempurna dan mengakibatkan pe-
nyerapan air. Rantai peptida pada ko-
lagen akan memendek, sehingga men-
ciptakan kemampuan untuk menyerap
lebih banyak air, kemampuan meng-
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hidrolisis kolagen menjadi lebih kuat
karena konsentrasi asam yang tinggi
(Jannah A, dkk., 2013).

3. Pengaruh Konsentrasi Asam Klorida
terhadap Kadar Abu Gelatin Ceker
Itik

Hasil kadar abu pada gelatin ce-
ker itik dengan penggunaan asam klo-
rida diperlihatkan pada Tabel 1. Peng-
gunaan berbagai konsentrasi asam
klorida tidak memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap kadar abu
gelatin ceker itik.

Kadar abu yang dihasilkan dari
semua penggunaan asam klorida tidak
jauh dari batas SNI kadar abu gelatin
yakni 3,25%, namun masih jauh dari
batas JECFA kadar abu gelatin yaitu
maksimalnya 2% dan GMIA kadar abu
gelatin tipe A (asam) yaitu maksimal-
nya 0,5%. Kadar abu gelatin semakin
berkurang karena konsentrasi asam
yang semakin tinggi, hal tersebut diaki-
batkan konsentrasi asam yang semakin
tinggi memperlihatkan peningkatan
jumlah kalsium yang larut dalam
pelarut, sehingga akan mengurangi
jumlah kalsium dalam ossein. Jumlah
kalsium dalam ossein yang berkurang
menyebabkan penurunan kadar abu
pada gelatin, karena lebih sedikit
kalsium yang terekstraksi (Huda, dkk.,
2013). Kenaikan kadar abu pada kon-
sentrasi asam klorida 8% dapat di-
sebabkan pada saat pencucian ossein
kurang maksimal, lalu mineral yang
terlarut pada pelarut (HCI) masih
menempel pada ossein sehingga pada
saat ekstraksi, mineral pada ossein
yang masih menempel ikut terekstrak.

Kolagen yang belum terlepas diakibat-
kan adanya komponen mineral terikat
dalam kolagen tersebut selama proses
demineralisasi dan pencucian, yang
efeknya berkorelasi pada jumlah kadar
abu gelatin yang diciptakan sebab ikut
terekstrak serta terbawa dalam gelatin
(Aviana, 2003). Peningkatan konsen-
trasi asam akan mengakibatkan lebih
banyak garam fosfat yang berikatan
dengan molekul kolagen selama proses
asam, sehingga pada saat ekstraksijuga
ikut terekstraksi dengan kolagen. Ga-
ram mineral yang terdapat dalam tu-
lang merupakan kandungan abu gela-
tin yang dihasilkan (Yuniarfirin, 2006).

KESIMPULAN

Penggunaan asam klorida ber-
beda pengaruhnya terhadap rendemen
gelatin ceker itik, namun tidak berbeda
pengaruhnya terhadap kadar air serta
kadar abu gelatin ceker itik. Kualitas
gelatin ceker itik terbaik dihasilkan pa-
da penggunaan asam klorida dengan
konsentrasi 6% (v/v), dengan jumlah
rata-rata rendemen 8,04% (b/b), kadar
air 5,99% (b/b), serta kadar abu 3,98%
(b/b). Penggunaan asam klorida ter-
hadap rendemen gelatin ceker itik
membentuk pola linier, sedangkan
pada kadar air dan kadar abu tidak

membentuk  pola  kecenderungan
tertentu.
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