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RINGKASAN 
 

Gelatin dalam produk pangan dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan misalnya 
sebagai agen pembentuk gel, pengental, pengemulsi, pembentuk busa dan sebagai 
pelapis pada daging. Gelatin adalah suatu produk yang berbentuk hidrokoloid yang 
berasal dari hasil hidrolisis protein kolagen hewan serta bersifat hidrofilik yang 
banyak terdapat pada kulit, tulang dan jaringan hewan seperti sapi dan babi. Pada 
penelitian ini, pengolahan gelatin dari ceker ayam  untuk menyajikan sumber gelatin 
alternatif yang dapat diterima oleh masyarakat secara lebih luas. Tujuan dari 
penelitian ini mendeskripsikan karakteristik ceker ayam sebagai sumber gelatin 
alternatif, menentukan konsentrasi asam asetat dan lama waktu perendaman yang 
terbaik untuk gelatin, serta menentukan interaksi konsentrasi asam asetat dan lama 
waktu perendaman yang terbaik untuk gelatin ceker ayam berdasarkan indikator 
dalam parameter fisik dan parameter kimia. Pembuatan gelatin ceker ayam 
dilakukan dalam 4 tahapan yaitu tahap persiapan, tahap hidrolisis, tahap ekstraksi 
dan tahap pengeringan gelatin. Penelitian ini dilakukan terdiri dari 2 variabel yaitu 
konsentrasi asam asetat (1%, 2%, dan 3%) dan lama waktu perendaman (24 jam, 
48 jam, dan 72 jam), disusun dalam desain faktorial 3 x 3, masing-masing 
kombinasi perlakuan dilakukan dengan 3x ulangan. Parameter yang diamati pada 
penelitian ini yaitu parameter fisik dan parameter kimia. Indikator-indikator dalam 
parameter fisik terdiri dari berat gel, pH hidrolisis, pH sesudah penetralan, kekuatan 
gel, warna gel, dan berat tepung gelatin. Indikator-indikator dalam parameter kimia 
terdiri dari kadar air tepung gelatin, kadar protein tepung gelatin, pH tepung gelatin, 
dan rendemen tepung gelatin. Data akan diolah diuji dengan ANOVA dua arah 
secara faktorial 3x3 pada tingkat kepercayaan (α) 95% kemudian perbedaan antar 
perlakuan diuji DMRT pada p = 0,05. Data disajikan dalam tabel ANOVA dua arah 
dan gafik interaksi. Data pada setiap tingkat kombinasi perlakuan baik menurut 
konsentrasi asam asetat atau lama waktu hidrolisis diuji ANOVA satu arah pada p 
= 0,05. Perbedaan antara rata-rata perlakuan pada masing-masing kombinasi diuji 
DMRT p = 0,05. Berdasarkan hasil pengujian, semakin tinggi konsentrasi asam 
asetat dan semakin lama waktu hidrolisis akan mempengaruhi peningkatan berat 
gel, kekuatan gel, warna gel, berat tepung gelatin, pH tepung gelatin, kadar protein 
tepung gelatin, kadar air tepung gelatin, dan rendemen tepung gelatin. Sedangkan 
semakin tinggi konsentrasi asam asetat dan lama waktu hidrolisis, pH hidrolisis (pH 
sebelum penetralan) mengalami penurunan. Berdasarkan hasil uji one way 
ANOVA, pada kadar air mengalami penurunan pada konsentrasi asam astetat 3%. 
Rata-rata kadar air tepung gelatin berdasarkan konsentrasi asam asetat yaitu 4,14%, 
4,83%, dan 4,34%. Berdasarkan uji korelasi, terdapat hubungan antara kandungan 
kimia terhadap sifat fisik. Kandungan kimia yang diuji adalah pH tepung gelatin, 
kadar protein tepung gelatin, kadar air. Sifat fisik yaitu kekuatan gel dan rendemen 
tepung gelatin. Terdapat hubungan yang sangat kuat antara pH tepung gelatin 
terhadap kekuatan gel dan rendemen tepung gelatin serta terdapat hubungan yang 
sangat kuat juga antara kadar protein tepung gelatin terhadap rendemen tepung 
gelatin. Maka dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi kekuatan gel maka semakin 
tinggi pH tepung gelatin dan semakin tinggi rendemen tepung gelatin. Selain itu, 
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semakin tinggi rendemen tepung gelatin maka semakin tinggi pH tepung gelatin 
dan semakin tinggi kadar protein tepung gelatin. 
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SUMMARY 
 

Gelatin in food products can be used as a food ingedient, for example as a gelling 
agent, thickener, emulsifier, foam shaper and as a coating on meat. Gelatin is a 
product in the form of a hydrocolloid derived from the hydrolysis of animal 
collagen proteins and is hydrophilic which is abundant in the skin, bones and tissues 
of animals such as cows and pigs. In this study, gelatin made from chicken feet aims 
to present an alternative source of gelatin that can be accepted by the wider 
community. The purpose of this study describes the characteristics of chicken feet 
as an alternative source of gelatin, determines the concentration of acetic acid and 
the best length of soaking time for gelatin, determines the interaction of acetic acid 
concentration and the best length of soaking time for chicken feet gelatin based on 
indicators in physical parameters and chemical parameters. The manufacture of 
chicken feet gelatin is carried out in 4 stages, namely the preparation stage, the 
hydrolysis stage as well as the extraction stage and the gelatin drying stage. This 
study was conducted consisting of 2 variables, namely acetic acid concentration 
(1%, 2%, and 3%) and soaking time (24 hours, 48 hours, and 72 hours), arranged 
in a 3 x 3 factorial design, each treatment combination was carried out with 3x 
repeats. The parameters observed in this study are physical parameters and 
chemical parameters. The indicators in the physical parameters consist of gel 
weight, hydrolysis pH, pH after neutralization, gel strength, gel color, and gelatin 
flour weight. The indicators in the chemical parameters consist of the moisture 
content of gelatin flour, the protein content of gelatin flour, the pH of gelatin flour, 
and the yield of gelatin flour. The data will be processed to be tested with a two-
way ANOVA factorially 3x3 at a confidence level (α) of 95% then the difference 
between treatments tested for DMRT at p = 0.05. The data are presented in a two-
way ANOVA table and an interaction gaph. Data on each treatment combination 
level either according to acetic acid concentration or length of hydrolysis time tested 
one-way ANOVA at p =0.05. The difference between the mean treatments on each 
combination tested DMRT p = 0.05. Based on the test results, the higher the acetic 
acid concentration and the longer the hydrolysis time will affect the increase in gel 
weight, gel strength, gel color, gelatin flour weight, gelatin flour pH, gelatin flour 
protein content, gelatin flour moisture content, and gelatin flour yield. While the 
higher the concentration of acetic acid and the length of hydrolysis time, the pH of 
hydrolysis (pH before neutralization) decreases. Based on the results of the one-
way ANOVA test, the water content decreased at an astetic acid concentration of 
3%. The average moisture content of gelatin flour based on acetic acid 
concentrations is 4.14, 4.83, and 4.34. Based on correlation tests, there is a 
relationship between chemical content and physical properties. The chemical 
content tested is the pH of gelatin flour, the protein content of gelatin flour, the 
water content. Physical properties are the strength of the gel and the amendment of 
gelatin flour. There is a very strong relationship between the pH of gelatin flour to 
the strength of the gel and the yield of gelatin flour and there is also a very strong 
relationship between the protein content of gelatin flour and the yield of gelatin 
flour. So it can be concluded that the higher the strength of the gel, the higher the 
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pH of gelatin flour and the higher the yield of gelatin flour. In addition, the higher 
the yield of gelatin flour, the higher the pH of gelatin flour and the higher the protein 
content of gelatin flour. 
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