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RINGKASAN 

Ceker ayam merupakan salah satu by-product dari proses pemotongan ayam yang 

sering kali tidak termanfaatkan. Tingginya produksi daging ayam ras, menyebabkan 

produksi dari tulang ceker ayam mengalami peningkatan. Di dalam tulang ceker 

ayam banyak terkandung protein dalam jumlah tinggi, termasuk kolagen. Kolagen 

merupakan senyawa polimer biodegradable yang umum dimanfaatkan dalam 

pembentukan dan perekatan jaringan sel. Saat ini telah banyak penelitian yang 

bertujuan mengekstrak kolagen dengan menggunakan berbagai metode, seperti 

asam, basa, enzim, maupun perlakuan fisik seperti ultrasound. Metode enzim 

tergolong masih jarang dilakukan karena tingginya biaya yang diperlukan, padahal 

metode ini mampu menghasilkan kolagen dengan jumlah tinggi dan kualitas yang 

baik. Enzim papain mampu memutus ikatan peptida dari protein menjadi molekul 

yang lebih sederhana melalui reaksi hidrolisis. Selain enzim, ekstraksi kolagen 

dengan metode ultrasound juga masih jarang dilakukan. Metode ultrasound mampu 

meningkatkan jumlah rendemen dan mencegah kerusakan pada struktur kolagen. 

Gelombang ultrasound akan menyebabkan terbukanya serat-serat kolagen sehingga 

perlakuan asam dan enzim akan berjalan secara lebih efektif. Hingga saat ini belum 

diketahui lama waktu ultrasound terbaik untuk mengekstrak kolagen dalam tulang 

ceker ayam. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh lama waktu 

ekstraksi dengan gelombang ultrasound terhadap jumlah rendemen dan 

karakteristik kolagen tulang ceker ayam yang dihasilkan, dan menentukan pengaruh 

lama waktu ekstraksi dengan gelombang ultrasound terhadap total protein terlarut 

dan tidak terlarut dari kolagen tulang ceker ayam yang dihasilkan. Ekstraksi 

kolagen dilakukan dengan merendam tulang ceker ayam yang telah digiling ke 

dalam aquades dengan perbandingan 1:2 (w/v), lalu dilakukan ekstraksi dengan 

gelombang ultrasound selama 0 menit, 10 menit, 20 menit, 30 menit, 40 menit, 50 

menit, dan 60 menit. Selanjutnya dilakukan pemisahan supernatan dan pelet dengan 

bantuan sentrifuge. Bagian supernatan dan tulang ceker ayam diekstraksi kembali 

dengan menambahkan enzim papain dengan konsentrasi 3% (w/w) dan diinkubasi 

selama 6 jam pada suhu 60˚C. Setelah itu dilakukan penon-aktifan enzim papain 

dengan cara direndam pada waterbath bersuhu 95˚C selama 10 menit, lalu 

dipisahkan kembali supernatan dan peletnya. Supernatan dikeringkan dan 

kemudian dilakukan beberapa pengujian, seperti uji kadar air, kadar lemak, kadar 

protein, warna bubuk, dan kelarutan bubuk gelatin. Dalam penelitian ini, seluruh 

uji protein dilakukan dengan metode Lowry dengan bantuan kurva standar Bovine 

Serum Albumin (BSA). Berdasarkan penelitian yang dilakukan, diketahui bahwa 

semakin lama waktu ultrasound akan menyebabkan peningkatan rendemen, kadar 

protein, dan viskositas, serta penurunan kadar air dan kadar lemak. Perlakuan 

ultrasound selama 40 menit meningkatkan rendemen kolagen dari 9,44% menjadi 

11,63% dengan kadar protein meningkat dari 2,29% menjadi 2,83%. Selain itu, 

ultrasound juga mampu meningkatkan protein terlarut dan tidak larut pada kolagen 

tulang ceker ayam yang dihasilkan. Waktu ultrasound melebihi 40 menit, akan 

menyebabkan pernurunan rendemen dan kualitas kolagen yang diperoleh diduga 

akibat pecahnya ikatan hidrogen dan gaya van der Waals dari rantai polipetida.   
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SUMMARY 

Chicken feet bone is one of by-product which produced from the chicken slaughter, 

that usually not fully utilized. The high production of purebred chicken has caused 

an increase in the production of chicken feet bones. Chicken feet bones contain high 

amounts of protein, including collagen. Collagen is a biodegradable polymer that 

commonly used in the formation and bonding of cell tissues. Currently there have 

been many studies aimed at extracting collagen using various methods, such as 

acids, bases, enzymes, as well as physical treatments such as ultrasound. Among 

several other methods, the enzyme method is still rarely used because of the high 

costs involved, even though this method is capable to produce high amounts of 

collagen and good quality. The papain enzyme is able to break peptide bonds from 

proteins into simpler molecules through hydrolysis reactions. Apart from enzymes, 

collagen extraction using the ultrasound method is also rarely done. The ultrasound 

method is able to increase the amount of yield and prevent the damage of the 

collagen structure. The ultrasound waves will cause the collagen fibers to open, so 

the acid and enzyme treatment will work more effectively. Until now, the best 

ultrasound time to extract collagen in chicken feet bones has not been known. This 

study aims to determine the effect of ultrasound extraction time on the amount of 

yield and characteristics of chicken feet bone collagen that produced, and 

determine the effect of ultrasound extraction time on soluble and insoluble protein 

total of chicken feet bone collagen that produced. Collagen extraction was carried 

out by soaking the chicken feet bones in distilled water with a ratio of 1:2 (w/v), 

then ultrasound extraction was carried out for 0 minute, 10 minutes, 20 minutes, 30 

minutes, 40 minutes, 50 minutes, and 60 minutes. Then the supernatant and pellet 

were separated using a centrifuge. The supernatant and chicken feet bones were 

extracted again by adding papain enzyme with a concentration of 3% (w/w) and 

incubated for 6 hours at 60˚C. Further, the papain enzyme was deactivated by 

immersing it in a waterbath at 95˚C for 10 minutes, then the supernatant and pellets 

were separated again. The supernatant is dried and then subjected to several tests, 

such as moisture content, fat content, protein content, powder color, and powder 

solution viscosity. All protein assays were carried out using the Lowry method using 

Bovine Serum Albumin (BSA) standard curve. Based on the research conducted, it 

is known that the longer the ultrasound extraction time will cause an increase in 

yield, protein content, and viscosity, as well as a decrease in moisture content and 

fat content. Ultrasound treatment for 40 minutes tends to increase the yield from 

9,44% to 11,63% with protein content from 2,29% to 2,83%. In addition, 

ultrasound is also able to increase the soluble and insoluble protein in the chicken 

feet bone collagen that produced. However, longer ultrasound extraction time will 

cause a decrease in the yield and quality of the collagen due to the breaking of 

hydrogen bonds and van der Waals forces of the polypeptide chains. 
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