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ABSTRAK

Gelatin adalah biopolimer yang dihasilkan dari hidrolisis parsial jaringan kolagen. Proses ekstraksi gelatin
terdiri dari proses pretreatment dan hidrolisis termal. Proses hidrolisis dilakukan dengan menggunakan kombinasi
basa NaOH dan asam sitrat. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat pada
proses hidrolisis terhadap kekuatan gel dan pola pita protein produk gelatin yang diekstrak dari kulit ayam broiler.
Analisis kekuatan gel diukur menggunakan CT3 Texture Analyzer, sedangkan untuk mengetahui pola pita protein
pada produk gelatin dilakukan dengan  menggunakan metode SDS-PAGE. Variasi konsentrasi asam sitrat
0,7%(GA); 1,5%(GB); 3,0 % (GC) yang digunakan pada tahap hidrolisis berpengaruh terhadap kekuatan gel dan
pola protein produk gelatin. Hasil pengukuran kekuatan gel produk gelatin kulit ayam broiler yaitu GA 265,81 g
bloom, GB 196,05 g bloom dan GC 35,32 g bloom, sedangkan untuk elektroforegram  produk gelatin menunjukkan
bahwa sampel  GA dan GB memiliki pola pita protein dengan ukuran yang sama, tetapi ketebalan pita masing –
masing berbeda. GA menghasilkan pita protein dengan berat molekul tinggi yang lebih tebal daripada GB,
sedangkan GB menghasilkan pita protein yang tebal pada berat molekul yang rendah (posisi lebih di bawah). Sampel
GC tidak menunjukkan adanya pita protein yang terbentuk. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa produk
gelatin terbaik diperoleh pada perlakuan konsentrasi asam sitrat 0,7 % (GA) berdasarkan kekuatan gel tertinggi.
Produk gelatin GA memiliki karakteristik yaitu rendemen 15,73%; kadar air 7,30%; kadar abu 0,51%; kadar protein
97,95%; kadar lemak 0,62%; kekuatan gel 265, 81 g bloom; dan pola pita protein dengan ukuran lebih panjang
daripada  yang  lain.

Kata kunci : kulit ayam broiler, gelatin, asam sitrat, pola protein, dan kekuatan gel

ABSTRACT

Gelatin is a biopolymer that can be generated from partially hydrolysis of collagen tissue. Extraction of
gelatin consists of pretreatment and thermal extraction steps. Pretreatment process used sodium hydroxide to remove
non collagen protein in matrix sample, sulfuric acid to demineralize, and citric acid to hydrolyse. The aim of this
research was to study the effect of variation in concentrations of citric acid used in hydrolysis process on the gel
strength and protein profile of gelatin products extracted from broiler chicken skin.  The variation of the
concentration citric acid used was 0.7 % (GA); 1.5% (GB); and 3.0% b/v (GC) respectively. The gel strength was
measured using CT3 Texture Analyzer and protein profile of gelatin product was analyzed by SDS-PAGE method.
The result showed that variation in concentration of citric acid used in the pretreatment process affected the gel
strength and protein profile of gelatin product. Increasing the concentration of citric acid used in pretreatment
process decreased the gel strength and molecular weight of gelatin product. Gel strength of each gelatin product was
265.81 g bloom for GA ; 196.05 g bloom for GB (1.5%), and 35.32 g bloom for GC (3.0 %) respectively. The
electropherogram of both GA (0.7%) and GB (1.5%) revealed similar pattern of protein bands but the thickness of
each bands was different.  On the other hands, GC (3.0%) did not show any protein bands on the eletropherogram.
The best gelatin product obtained in this experiment was found by using 0.7 % b/v citric acid (GA) in the
pretreatment process. The gelatin product (GA) had characteristics as follows: yield 15.73%; moisture 7.30%; ash
0.51%; protein content 97.95%; fat content 0.62%; gel strength 265. 81 g bloom and thicker protein bands than
others.
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PENDAHULUAN

Gelatin adalah biopolimer yang dihasilkan
dari hidrolisis parsial jaringan kolagen yang ada
pada kulit, tulang rawan, dan jaringan ikat hewan.
Di Indonesia, untuk memenuhi kebutuhan industri
gelatin diimpor dari beberapa negara setiap
tahunnya (Peranginangin, 2007). Penggunaan
gelatin impor ini menimbulkan keraguan di
kalangan masyarakat tentang kehalalan bahan baku
pembuatan gelatin tersebut. Hal tersebut
disebabkan oleh sebagian besar bahan baku gelatin
impor diduga berasal dari kulit atau tulang babi
(Apriyantono, 2003). Kulit ayam mengandung
kolagen 38,9% (Cliche, 2003), sehingga sangat
potensial untuk dikembangkan menjadi bahan
baku alternatif gelatin halal.

Norizah (2012) telah berhasil mengekstrak
gelatin dari kulit ayam dengan metode perendaman
campuran basa NaOH dan asam (asam sulfat dan
asam sitrat) masing-masing selama 2 jam, dan
dilanjutkan dengan ekstraksi waterbath yang
dilakukan pada suhu 45 oC selama 24 jam,
menghasilkan gelatin dengan rendemen 16% dan
kekuatan gelatin yang tinggi yaitu 355 g bloom.
Namun pada penelitian lainnya oleh Puspawati
(2014), melaporkan ekstraksi gelatin dari kulit
ayam broiler melalui perendaman campuran basa
NaOH 0,15 % dan asam (H2SO4 0,15% dan asam
sitrat 0,7%) pada optimasi suhu 40, 45, dan 50 oC
dan variasi waktu ekstraksi ekstraksi 12, 24, dan
48 jam, dihasilkan kekuatan gel tertinggi pada
suhu 40 oC dengan waktu ekstraksi 12 jam yaitu
145,95 g bloom.

Pada penelitian terdahulu, belum
dilakukan penelitian yang  mengkaji tentang
pengaruh variasi konsentrasi asam sitrat terhadap
sifat mekanik (kekuatan gel) gelatin dikaitkan
dengan pola proteinnya. Konsentrasi asam yang
digunakan untuk ekstraksi gelatin merupakan salah
satu faktor yang dapat mempengaruhi nilai
kekuatan gel. Asam sitrat merupakan asam organik
lemah yang dapat melepas proton dalam larutan.
Proton dari asam sitrat akan berinteraksi dengan
gugus karboksil dari kolagen dan dapat
mengacaukan ikatan intra dan antar molekul
tropokolagen sehingga mudah dikonversi menjadi
gelatin (Puspawati, 2014). Norizah (2012)
melaporkan bahwa konsentrasi pelarut asam sitrat

(0,7 %) yang digunakan pada penelitiannya
menghasilkan kekuatan gel yang tinggi 355 g
bloom. Sedangkan Fatimah (2008) melaporkan
asam sitrat 9 % yang digunakan pada ekstraksi
gelatin dari tulang ikan bandeng menghasilkan
kekuatan gel  46,68 mm/g.dt.

Parameter lain yang  juga berpengaruh
pada nilai kekuatan gel produk gelatin yaitu
ukuran panjang rantai protein. Ukuran panjang
rantai protein gelatin  berkaitan dengan berat
molekul produk gelatin tersebut. Semakin  panjang
rantai proteinnya, maka semakin besar pula berat
molekulnya dan semakin tinggi pula nilai kekuatan
gelnya (Junianto, 2006). Hal tersebut disebabkan
oleh kolagen yang telah terhidrolisis berkaitan
dengan pemutusan ikatan peptida antar rantai
protein dan putusnya ikatan hidrogen pada rantai
tripel helik menjadi rantai tunggal. Pemutusan
ikatan hidrogen ini dapat menghasilkan pola
protein (ukuran panjang rantai protein) yang
bervariasi. Menurut Sukkwai, et al (2011),
denaturasi kolagen menjadi gelatin menghasilkan
rantai protein yang lebih pendek (pola protein
pendek) sehingga berat molekul menjadi rendah
dan mengakibatkan penurunan kualitas gelatin
yaitu kekuatan gelnya. Oleh karena itu, perlu
dilakukan pengkajian tentang pengaruh variasi
konsentrasi asam sitrat terhadap pola pita protein
dan kekuatan gel produk gelatin dari kulit ayam.
Untuk mengetahui pola pita protein pada produk
gelatin dilakukan dengan  menggunakan metode
SDS-PAGE, sedangkan untuk analisis kekuatan
gel akan diukur menggunakan CT3 Texture
Analyzer.

MATERI DAN METODE

Bahan
Bahan – bahan yang digunakan dalam

penelitian ini adalah kulit ayam broiler yang
diperoleh dari RPA UD. Eka Prasetya, asam sitrat,
NaOH, asam sulfat (H2SO4), n-heksana, dan
akuademineral.

Peralatan
Peralatan yang digunakan dalam penelitian

ini antara lain waterbath, freeze drier, satu set alat
soxhlet, termometer, kertas pH indikator, kain
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kasa, kertas saring Whatman No.4, penyaring,
batang pengaduk, desikator, pisau, gelas ukur 100
mL, gelas beker 500 mL, gelas beker 50 mL, oven,
neraca analitik , furnace, pengaduk magnet
(stirrer), CT3 Texture Analyzer, hot plate, FTIR
Shimadzu Prestige 21, erlenmeyer 500 mL, pH
meter, piknometer, kjeldahl dan Viskometer
Ostwald.

Cara Kerja
Proses isolasi gelatin dari kulit ayam

broiler pada penelitian ini mengikuti prosedur
Norizah (2012), dengan  modifikasi yaitu
dilakukan variasi pada konsentrasi asam sitrat
untuk proses ekstraksi, dan karakterisasi produk
gelatin pada parameter kekuatan gel dikaitkan
dengan pola pita proteinnya.
Preparasi Sampel Kulit ayam Broiler

Sampel kulit ayam broiler sebanyak 6 kg
dipotong hingga berukuran kecil – kecil( ± 2 cm),
lalu dicuci dengan air mengalir sampai bersih.
Setelah kulit ayam broiler bersih lalu dikeringkan
menggunakan freeze drier. Kemudian sampel kulit
ayam yang telah kering beku diblender sehingga
diperoleh serbuk kulit ayam. Selanjutnya serbuk
kulit ayam hasil preparasi dianalisis proksimatnya
yang meliputi kadar air, lemak, protein dan abu.
Ekstraksi Lemak

Serbuk kulit ayam ± 120 gram dibungkus
dalam kertas saring dan dimasukkan ke dalam
tabung ekstraktor. Dimasukkan pelarut n-heksana
300 mL ke dalam labu alas bulat (labu sebelumnya
dikeringkan dalam oven, lalu dimasukkan ke
dalam desikator), kemudian dilakukan soxhletasi
selama 6 jam. Selanjutnya residu serbuk kulit
ayam dikeringkan di oven pada suhu 35 oC selama
4 jam untuk menguapkan sisa – sisa pelarut.
Tahap Ekstraksi Gelatin

Proses ekstraksi gelatin meliputi  tahap
hidrolisis secara kimia (perendaman basa dan
asam) dan hidrolisis termal dengan waterbath.
Pada tahap perendaman dengan basa digunakan
basa NaOH 0,15% (b/v). Sebanyak 10 g serbuk
kulit ayam yang telah dihilangkan lemaknya,
dimasukkan ke dalam beker gelas 500 mL,
kemudian ditambahkan 200 mL NaOH 0,15%
(b/v) dan diaduk dengan magnetic stirrer selama
3x40 menit, dimana setiap 40 menit diganti dengan
larutan NaOH yang baru (perlakuan ini dilakukan
sebanyak 3x perendaman). Selanjutnya, sampel

dicuci dengan air sambil disaring hingga pH hasil
pencucian mendekati netral. Kemudian sampel
hasil perendaman dengan NaOH direndam
dengan 200 mL H2SO4 0,15% (v/v) selama 3x40
menit, dimana setiap 40 menit diganti dengan
larutan H2SO4 yang baru (perlakuan ini dilakukan
sebanyak 3x perendaman). Kemudian sampel
dicuci dengan air sambil disaring hingga pH
mendekati netral. Sampel hasil demineralisasi
(perendaman H2SO4) direndam kembali dengan
200 mL asam sitrat dengan variasi pada
konsentrasi 0,7 ; 1,5 ; 3,0 % (b/v) selama 3x40
menit, dimana setiap 40 menit diganti dengan
larutan asam sitrat yang baru (perlakuan ini
dilakukan sebanyak 3x perendaman). Kulit ayam
hasil perendaman asam sitrat kemudian dicuci
dengan akuademineral sampai  menunjukkan pH
hasil pencucian 4 - 5. Proses hidrolisis termal
dilakukan pada sistem waterbath dengan
perbandingan sampel kulit ayam dan
akuademineral (1:1), pada suhu 45 oC selama 24
jam. Hasil hidrolisis kemudian disaring
menggunakan kertas saring Whatman No.4, lalu
diukur volume filtratnya dan ditempatkan pada
tempat sampel. Kemudian filtrat didinginkan di
lemari pendingin pada suhu 4 - 10 oC selama 24
jam sampai mengental dan berbentuk gel.
Selanjutnya gel yang terbentuk diletakkan dalam
teflon dan dikeringkan dalam oven pada suhu 50
oC sampai gelatin menjadi kering, lalu didinginkan
dalam desikator dan beratnya ditimbang untuk
menentukan rendemennya.
Analisis Berat Molekul Gelatin Dengan Metode
SDS-PAGE

Sebanyak 50 miligram sampel dilarutkan
dalam 1,0 mL larutan buffer (250 mM Tris-Cl pH
7,5; 5 mM EDTA; 2% SDS), kemudian
dipanaskan pada suhu 85oC selama 1 jam. Setelah
itu larutan dicampur dengan buffer  sampel 0,5 M
tris-HCl, pH 6,8 ( yang mengandung 4% (b/v)
SDS, 20% (v/v) gliserol, dan 10% (v/v) βME)
dengan perbandingan 1: 1 (v/v). Kemudian
campuran dipanaskan dengan suhu 100 oC selama
3 menit. Sampel sebanyak 5µL dimasukkan ke
dalam gel poliakrilamida yang dibuat dengan 7,5%
(v/v) running gel dan 4% (v/v) stacking gel.
Elektroforesis dilakukan pada arus konstan 15 mA,
kemudian gel diwarnai dengan buffer staining
0,1% (b/v) Coomassie biru R-250 dalam 15% (v/v)
metanol dan 5% (v/v) asam asetat dan destaining
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dengan 30% (v/v) metanol dan 10% (v/v) asam
asetat.
Pengukuran Kekuatan Gel

Larutan gelatin dengan konsentrasi 6,67%
(b/v) disiapkan dengan akuademineral. Larutan
diambil sebanyak 15 mL kemudian ditempatkan
pada wadah dengan volume 20 mL.  Sampel
diinkubasi pada suhu 100C selama 17  jam,
kemudian diukur dengan menggunakan alat CT3
Texture Analyzer.  Hasil dari pengukuran berupa
grafik, selanjutnya dihitung dengan rumus :

Kekuatan Gel (dyne/cm2) = x 980

Kekuatan Gel (bloom)  =  2.86 x 10-3 G  +  20
Keterangan :

F = tinggi grafik sebelum patah
g = konstanta (0,07)
G = kekuatan gel (dyne/cm2)

Karakterisasi Gugus Fungsi
Sampel gelatin diambil secukupnya dan

ditambahkan KBr kemudian digerus hingga
tercampur dengan sempurna. Selanjutnya
campuran ditekan hingga diperoleh pelet KBr dan
dianalisis dengan FTIR pada rentang bilangan
gelombang 4000-400 cm-1.
Analisis Fisikokimia

Setelah didapatkan produk gelatin terbaik
(kekuatan gel yang tinggi) dilanjutkan dengan
analisis sifat fisikokimianya yang meliputi kadar
air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, pH, dan
viskositas dan dibandingkan dengan gelatin
komersial.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis proksimat  kulit ayam broiler
Sampel kulit ayam broiler yang sudah

dibersihkan dan dikeringkan dengan freeze drier,
selanjutnya dilakukan analisis proksimat untuk
mengetahui komposisi kimia yang meliputi kadar
air, kadar lemak, kadar protein, dan kadar abu.
Kandungan air pada sampel kulit ayam mencapai
1,83% (Tabel 1). Kadar abu dari  kulit ayam cukup
rendah yaitu 1,40%. Kadar abu pada  kulit ayam
lebih rendah dibandingkan dengan kadar abu pada
ceker ayam. Kadar abu pada ceker ayam sebesar
3,49 % (Purnomo, 1992). Perbedaan jumlah
kandungan mineral pada kulit dan ceker ayam ini
dapat dipengaruhi oleh sumber pakan dan

lingkungan hidup dari ayam tersebut. Kandungan
protein pada sampel kulit ayam sebesar 18,07%
sedangkan pada ceker ayam sebesar 22,98%
(Purnomo, 1992), sehingga kulit ayam ini masih
berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan
baku dalam pembuatan gelatin, mengingat gelatin
merupakan hasil hidrolisis dari protein kolagen.
Pada sampel kulit ayam kadar lemaknya mencapai
67,85%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar lemak
pada kulit ayam sangat tinggi, sehingga diperlukan
adanya penghilangan lemak sebelum proses
perendaman basa dan asam. Pada penelitian ini
ekstraksi lemak dilakukan dengan metode
soxhletasi menggunakan pelarut n-heksana.

Tabel 1. Komposisi kimia serbuk kulit ayam
broiler kering beku

Komposisi
Kimia

Serbuk Kulit Ayam
Broiler Kering Beku

Kadar Air (%) 1,83
Kadar Lemak (%) 67,85
Kadar Protein (%) 18,07
Kadar Abu (%) 1,40

Rendemen Gelatin
Tahap pretreatment dan hidrolisis perlu

dilakukan dengan tepat (waktu, suhu dan
konsentrasinya), untuk menilai tingkat efektivitas
produksi gelatin. Salah satu parameter untuk
menilai tingkat efektivitas produksi gelatin dari
proses perendaman basa (deproteinasi) dan asam
(demineralisasi), dan hidrolisis termal hingga
pengeringan adalah dengan menghitung rendemen
gelatin yang dihasilkan. Rendemen dihitung
melalui persentase berat gelatin yang dihasilkan
dari berat awal bahan baku yang digunakan.
Semakin tinggi nilai rendemen  pada suatu
perlakuan maka semakin tinggi pula tingkat
efektivitas perlakuan tersebut. Rendemen produk
gelatin hasil ekstraksi kulit ayam broiler
ditunjukkan pada Tabel 2, dimana semakin tinggi
konsentrasi asam sitrat yang digunakan maka
rendemen yang dihasilkan semakin tinggi pula
(GA 15,73%; GB 16,73% ; dan GC 29,47%). Hal
ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi asam
sitrat yang digunakan berpengaruh terhadap
rendemen produk gelatin karena laju rekasi
hidrolisis berjalan cepat seiring meningkatnya
konsentrasi asam sitrat (3,0%) yang digunakan,
sehingga hal tersebut menyebabkan jumlah ion H+
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yang menghidrolisis kolagen lebih banyak. Selain
itu perbedaan rendemen gelatin yang dihasilkan
juga dipengaruhi oleh spesies, umur hewan,
komposisi proksimat, kandungan kolagen dan
metode ekstraksi yang digunakan.

Tabel 2. Rendemen produk gelatin hasil ekstraksi
kulit ayam broiler

Sampel Rendemen (%)

GA 15,73 ± 0,31
GB 16,73 ± 0,67
GC 29,47 ± 0,83

Keterangan :
GA = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 0,7%
GB = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 1,5%
GC = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 3,0%

Hasil Penentuan Pola Protein Produk Gelatin
Kulit Ayam Broiler dengan Metode SDS PAGE

Pada penelitian ini, fragmen pita protein
produk gelatin kulit ayam broiler dianalisa
menggunakan teknik elektroforesis SDS gel
poliakrilamida (SDS PAGE). Hasil yang
didapatkan dari elektroforesis yaitu berupa pita –
pita protein yang terpisahkan berdasarkan
perbedaan berat molekulnya yang setara dengan
panjang rantai protein (Bintang, 2010). Migrasi
pita protein dalam SDS PAGE berbanding terbalik
dengan berat molekulnya (panjang pita), maka
semakin besar berat molekul produk gelatin
semakin lambat migrasinya sehingga posisinya
pada elektroforegram semakin di atas.
Berdasarkan elektroforegram hasil SDS PAGE
yang disajikan pada Gambar 1 terlihat bahwa pada
sampel 1gelatin komersial (GK), pita protein tidak
tampak jelas terpisah dikarenakan pita – pita yang
terbentuk terlalu tipis. Pada sampel 2 gelatin
0,7%(GA) pita protein yang terbentuk pada
ulangan pertama yaitu terdapat  5 pita dengan berat
molekul 100 kDa, 85 kDa, 60 kDa, 50 kDa, dan 40
kDa, untuk ulangan yang kedua terdapat 6 pita
yaitu 120 kDa, 100 kDa,70 kDa, 60 kDa, 50 kDa,
dan 40 kDa. Pada sampel 3gelatin 1,5%(GB)
terdapat 5 pita pada ulangan pertama dengan berat
molekul 100 kDa, 85s kDa, 60 kDa, 50 kDa, dan
40 kDa dan ulangan kedua terdapat empat pita
dengan berat molekul 120 kDa, 70 kDa, 50 kDa,
dan 40 kDa. Hasil elektroforegram pada sampel
keempat yaitu gelatin 3,0%(GC) tidak

menunjukkan  adanya pita  protein  pada ulangan 1
maupun ulangan  2. Hal ini kemungkinan
disebabkan fragmen  protein yang dihasilkan
memiliki berat molekul yang rendah ( berat
molekul lebih rendah daripada berat molekul
protein marker yang terpendek), sehingga tidak
terdeteksi dengan metode SDS PAGE. Fragmen
protein dengan berat molekul rendah kemungkinan
dikarenakan pengaruh konsentrasi asam sitrat yang
tinggi (3,0%) terhadap kolagen yang
menimbulkan adanya proses degradasi yang terlalu
kuat sehingga ikatan peptida pada kolagen
terputus menjadi lebih pendek.

Berdasarkan hasil elektroforegram terlihat
bahwa produk gelatin kulit ayam broiler yang
memiliki pola protein dengan berat molekul yang
besar adalah sampel 2 (GA),  hal ini ditunjukkan
dengan pita protein yang terbentuk lebih tebal bila
dibandingkan dengan pita protein produk gelatin
GB. GA dan GB menghasilkan pola pita protein
dengan ukuran yang sama, akan tetapi memiliki
ketebalan pita masing – masing yang berbeda.
Elektroforegram GA menghasilkan pita protein
dengan berat molekul tinggi(120,100,dan 85 kDa)
yang lebih tebal daripada GB, sedangkan GB
menghasilkan pita protein yang tebal pada berat
molekul yang rendah yaitu 60, 50, dan 40 kDa
(posisi lebih di bawah). Dengan demikian dapat
dikatakan bahwa variasi pada konsentrasi asam
sitrat yang digunakan dalam ekstraksi berpengaruh
terhadap pola pita protein produk gelatin yang
dihasilkan, semakin tinggi konsentrasi asam sitrat
(3,0%) maka akan menghasilkan produk gelatin
dengan pola pita protein yang lebih pendek (berat
molekul  kecil) dan semakin kecil konsentrasi
asam sitrat (0,7%) yang digunakan akan
menghasilkan produk gelatin dengan pola pita
protein yang lebih panjang(berat molekul besar).

Kekuatan Gel Gelatin
Parameter yang digunakan dalam

menentukan kualitas dan kelayakan produk gelatin
untuk keperluan industri, salah satunya adalah
kekuatan gel. Pengukuran kekuatan gel sangat
penting dilakukan dalam menentukan perlakuan
yang terbaik dalam proses ekstraksi gelatin, hal ini
dikarenakan salah satu sifat gelatin yaitu mampu
mengubah bentuk sol menjadi gel yang bersifat
reversibel. Pada Tabel 3 terlihat bahwa kekuatan
gel produk gelatin hasil ekstraksi kulit ayam
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broiler dipengaruhi oleh variasi konsentrasi asam
sitrat. Hal ini terlihat pada sampel GA kekuatan
gel yang diperoleh sebesar 265,81 g bloom;  GB
196,05 g bloom; dan GC memiliki kekuatan gel
yang  paling rendah yaitu 35,32 g bloom.
Rendahnya kekuatan gel pada sampel GC
dikarenakan konsentrasi yang tinggi (3,0%) dapat
memutus semua ikatan hidrogen dan ikatan
samping antar rantai pada kolagen menjadi lebih
pendek. Perbedaan kekuatan gel ini disebabkan
oleh perbedaan ukuran rantai peptida yang terputus
saat hidrolis kolagen. Pada penelitian ini
didapatkan produk gelatin dengan perlakuan asam
sitrat 0,7% memiliki kekuatan gel paling tinggi
yaitu 265,81 g bloom, namun dengan perlakuan
yang sama nilai kekuatan gel yang diperoleh pada
penelitian ini masih rendah bila dibandingkan
dengan nilai kekuatan gel yang diperoleh pada
penelitian Norizah (2012) yaitu sebesar 355 g
bloom. Disamping itu kekuatan gel GA  lebih
tinggi bila dibandingkan dengan gelatin komersial
GK (124,25 g bloom). Hal ini menunjukkan bahwa
pada konsentrasi asam sitrat  0,7% mampu
mengkonversi kolagen menjadi gelatin secara
efektif. Nilai kekuatan gel berbanding lurus
dengan berat molekul (panjang pita protein),
dimana semakin tinggi nilai kekuatan gel maka
semakin besar pula berat molekul(panjang pita

protein) dari produk gelatin. Hal ini terlihat pada
produk gelatin dengan perlakuan asam sitrat 0,7%
memiliki kekuatan gel paling tinggi dan berat
molekul (panjang pita protein) yang besar pula.
Dengan demikian, dapat dikatakan bahwa semakin
rendah konsentrasi asam sitrat (0,7%), maka
kekuatan gel produk gelatin akan semakin tinggi.
Hal ini didukung pula oleh hasil SDS PAGE,
dimana pada konsentrasi asam sitrat 0,7% pola
protein yang dihasilkan memiliki rantai peptida
lebih panjang dibandingkan dengan hasil produk
gelatin dengan perlakuan asam sitrat 1,5 % dan
3,0%.

Tabel 3. Kekuatan Gel produk gelatin hasil
ekstraksi kulit ayam broiler

Sampel Kekuatan Gel (g bloom)

GA 265,81
GB 196,05
GC 35,32
GK 124,25

Keterangan :
GA = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 0,7%
GB = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 1,5%
GC = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 3,0%
GK = gelatin komersial

Gambar 1. Elektroforegram produk gelatin
Keterangan :

M = marker protein
1 = gelatin komersial (GK)
2 = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 0,7% (GA)
3 = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 1,5% (GB)
4 = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 3,0% (GC)
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Tabel 4. Hasil analisis FTIR produk gelatin kulit ayam broiler
Daerah
Serapan

Bilangan Gelombang (cm-1) Keterangan

Amida A

GA GB GC GK
3651,25 3651,25 3442,94 3660,89 Regangan N-H ikatan hidrogen

intermolekuler, regangan OH
2983,88 2995,45 2949,16 2985,81 Regangan C-H asimetri dari CH3

2877,79 2879,72 2879,72 2879,72 Regangan C-H asimetri dari CH2 asiklik
2357,01 2320,37 2121,70 2339,65 Regangan N-H+ dari C=NH+

Amida I
1699,29 1697,36 - 1708,93 Regangan C=O dari amida sekunder,

ikatan hidrogen dengan COO-

Amida II

1564,27 1581,63 1508,33 1566,20 Tekukan N-H dari amida sekunder dan
regangan CN

- - 1448,54 1487,12 Regangan =CH aromatik
1340,53 1352,10 1336,67 - Goyangan CH2 dari proline

Amida
III

1282,66 1292,31 1244,09 1278,81 Tekukan NH
1182,36 1136,07 1083,99 1136,07 Regangan C-O dari alkohol sekunder
950,91 943,19 972,12 966,34 Goyangan C-C dari CH2

748,38 844,82 661,58 817,82 Tekukan NH keluar bidang dari amina
sekunder

673,16 - 619,15 677,01 Tekukan OH keluar bidang
574,79 584,43 559,36 - Tekukan dari NCO amida sekunder

Keterangan :
GA = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 0,7%
GB = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 1,5%
GC = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 3,0%
GK = gelatin komersial

Karakterisasi Gugus Fungsi
Analisa FTIR bertujuan untuk

mengkonfirmasi bahwa gugus fungsi yang
diperoleh dari penelitian ini adalah benar gelatin.
Puncak serapan khas gelatin dikelompokkan
menjadi 4 bagian, yaitu daerah serapan amida A
pada bilangan gelombang 3600-2300 cm-1, amida I
pada bilangan gelombang 1636-1661 cm-1, amida
II pada bilangan gelombang 1560-1335 cm-1, dan
amida III pada bilangan gelombang 1300-1200
cm-1 (Muyonga., et al, 2004). Hasil yang
diperoleh dari analisis FTIR produk gelatin
ditunjukkan pada Tabel 4.

Serapan spektra pada daerah amida A
produk gelatin kulit ayam broiler dengan perlakuan
asam sitrat  0,7 %; 1,5%; dan 3,0% dan gelatin
komersial  menunjukkan adanya pita serapan kuat
pada bilangan gelombang 3651,25 cm-1; 3651,25
cm-1; 3442,94 cm-1 ;dan 3660,89 cm-1 . Serapan ini
terjadi akibat adanya ikatan regangan N-H dari
gugus amida yang berasosiasi dengan ikatan

hidrogen, dan adanya gugus OH. Puncak serapan
amida I ditunjukkan  pada serapan bilangan
gelombang 1636-1661 cm-1 (Muyonga., et al,
2004). Sampel GA, GB, dan GK masing – masing
menghasilkan serapan pada  bilangan gelombang
1699,29 cm-1 ; 1697,36 cm-1 ; 1708,93 cm-1.
Sedangkan GC tidak memperlihatkan serapan.
Serapan ini dikarenakan adanya regangan ikatan
ganda gugus karbonil C=O, bending ikatan NH,
dan regangan CN.  Pada serapan daerah amida I ini
menunjukkan adanya regangan C=O dan gugus
OH yang berpasangan dengan gugus karboksil.

Puncak serapan khas gelatin pada kurva
amida II yaitu pada bilangan gelombang 1560-
1335 cm-1 (Muyonga., et al, 2004).  Daerah gugus
fungsi amida II produk gelatin kulit ayam broiler
untuk sampel GA, GB, GC dan GK secara berturut
– turut terdapat  pada daerah serapan 1564,27 cm-1;
1581,63cm-1; 1508,33 cm-1; dan 1566,20 cm-1 .
Vibrasi amida II ini disebabkan oleh deformasi
ikatan N-H dalam protein. Pada daerah serapan ini
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berkaitan dengan deformasi tropokolagen menjadi
rantai α-helik. Pada daerah serapan amida III,
puncak serapannya adalah pada 1200-1300 cm-

1(Fries and Lee, 1996). Puncak serapan ini
menunjukkan regangan CN dan deformasi NH
,serta serapan yang berasal dari goyangan CH2.
Daerah serapan ini juga berhubungan dengan
struktur tripel-helik dari kolagen.  Pada  sampel
GA, GB, GC dan GK secara berturut – turut
terjadi serapan pada bilangan gelombang 1282,66
cm-1 ; 1292,31 cm-1 ; 1244,09 cm-1 ; dan 1278,81
cm-1. Hal ini mengindikasikan bahwa  pada masing
– masing sampel masih ada sebagian kecil struktur
kolagen yang belum terdenaturasi menjadi gelatin
dan lolos dalam proses penyaringan ekstrak
gelatin, atau dapat dikatakan bahwa struktur  dari
masing – masing sampel banyak mengandung
ikatan hidrogen intermolekuler.

Analisis Fisikokimia Produk Gelatin
Setelah didapatkan produk gelatin terbaik

hasil ekstraksi kulit ayam broiler berdasarkan
kekuatan gel  tertinggi (produk gelatin perlakuan
asam sitrat 0,7%) dilanjutkan dengan analisis sifat
fisikokimia yang meliputi kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, pH, dan viskositas dan
dibandingkan dengan gelatin komersial. Kadar air
pada GA mencapai 7,30% (Tabel 5), dimana nilai
ini lebih rendah bila dibandingkan dengan gelatin
komersial (11,83%). Perbedaan kadar air tersebut
dapat disebabkan oleh bahan baku yang digunakan
berbeda dan perlakuan yang berbeda
pula(pembekuan, pengeringan, proses
pretreatment , hidrolisis). Hasil pengukuran kadar
abu produk gelatin yang disajikan pada Tabel 5
menunjukkan bahwa produk gelatin GA memiliki
kadar abu sebesar 0,51%, sedangkan GK kadar
abunya mencapai 0,69%. Kadar protein GA
sebesar  97,95% dan kadar protein GK sebesar
92,46%. Hal ini menunjukkan bahwa produk
gelatin dari kulit ayam broiler memiliki kadar
protein yang lebih tinggi dibanding gelatin
komersial, dimana gelatin sendiri merupakan
protein hasil konversi kolagen.

Hasil analisis kadar lemak GA dan GK
berturut-turut sebesar 0,62% dan 0,33%. Rendah-
nya kadar lemak produk gelatin kulit ayam broiler
yang dihasilkan menunjukkan bahwa proses
ekstraksi lemak pada serbuk kulit ayam yang
dilakukan dengan cara soxhletasi  menggunakan

pelarut n-heksana cukup efektif dalam mengurangi
kandungan lemak dari sampel kulit ayam broiler .
Kadar lemak dari kedua produk gelatin masih
berada di bawah nilai ambang batas baku mutu
kadar lemak gelatin (maksimum 5%), sehingga hal
ini menunjukkan bahwa kedua produk gelatin
memuhi persyaratan sebagai gelatin yang bagus.
Penentuan nilai pH dari produk gelatin akan
memudahkan dalam aplikasi produk gelatin
tersebut, misalnya gelatin dengan pH netral akan
sangat baik bila digunakan untuk produk farmasi,
Sedangkan gelatin dengan pH rendah akan sangat
baik digunakan dalam bidang pangan
(Fahrul,2005). Hasil pengukuran nilai pH pada
GA menunjukkan pH rendah (asam) yaitu 4,84 dan
nilainya lebih kecil dibandingkan dengan nilai pH
GK yaitu 4,91. Berdasarkan Tabel 5 nilai
viskositas GA sebesar 4,34 cP lebih tinggi
daripada GK 3,18 cP. Hal ini menunjukkan bahwa
kekentalan dari produk gelatin dari kulit ayam
broiler lebih tinggi dibandingkan dengan gelatin
komersial.

Tabel 5. Analisis fisikokimia produk gelatin kulit
ayam broiler

Karakterisasi GA GK
Kadar Air (%) 7,30 11,83
Kadar Abu (%) 0,51 0,69
Kadar Protein
(%)

97,95 92,46

Kadar Lemak
(%)

0,62 0,33

pH 4,84 4,91
Viskositas (cP) 4,34 3,18

Keterangan :
GK = gelatin komersial
GA = gelatin dengan perlakuan asam sitrat 0,7%

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah

dilakukan dapat disimpulkan bahwa :
1. Variasi konsentrasi asam sitrat berpengaruh

terhadap produk gelatin hasil ekstraksi dari
kulit ayam broiler. Semakin rendah konsentrasi
asam sitrat maka menghasilkan produk gelatin
dengan kekuatan gel yang semakin tinggi dan
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ukuran pola pita protein yang semakin panjang
pula.

2. Produk gelatin dengan kekuatan gel tertinggi
yaitu pada perlakuan konsentrasi asam sitrat
0,7% (GA) memiliki karakteristik  yang
memenuhi standar SNI (1955) dan British
Standard 757b (1975) yaitu rendemen 15,73%;
kekuatan gel 265, 81 g bloom; kadar air 7,30%;
kadar abu 0,51%; kadar protein 97,95%; kadar
lemak 0,62%; viskositas 4,34 cP; pH 4,84; dan
analisis FTIR menunjukkan adanya serapan
khas gugus fungsi gelatin pada daerah gugus
amida A, amida I, amida II, dan amida III.

Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk

membandingkan produk gelatin kulit ayam
broiler dengan produk gelatin sapi(bovine
gelatin).

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk
aplikasi produk gelatin kulit ayam broiler ke
bidang industri pangan dan farmasi.
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