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RINGKASAN 

      Penelitian ini memanfaatkan hasil ikutan ternak (by product) ceker ayam dengan tujuan untuk 

mengkaji karakteristik gelatin ceker ayam petelur afkir dan aplikasinya pada produk bakso daging 

ayam sebagai bahan pengikat. Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak 

Jurusan Produksi Ternak Fakultas Peternakan Universitas Sam Ratulangi Manado dan pengujian 

sampel akan dilakukan di Laboratorium Balai Perindustrian Manado dan Laboratorium Penelitian dan 

Pengembangan Terpadu (LPPT) UGM Yogyakarta. Penelitian ini terdiri dari dua tahap. Tahapan 

pertama adalah ekstraksi gelatin dari ceker ayam petelur afkir menggunakan metode asam dan tahap 

kedua adalah aplikasi gelatin pada produk bakso daging ayam. Metode yang akan digunakan dalam 

penelitian tahap pertama adalah  Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 4 perlakuan dan 4 

ulangan (4 x 4) yaitu konsentrasi asam asetat  (1%, 2%, 3 dan 4%). Tahapan selanjutnya adalah 

aplikasi gelatin ceker ayam petelur afkir pada bakso daging ayam menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola searah 3 x 6  yaitu  perlakuan berbagai jenis daging ayam (daging broiler, 

daging ayam kampung dan daging ayam petelur afkir), masing masing perlakuan diulang sebanyak 6 

kali. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, apabila terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan’S Multiple Range Test (DMRT)  taraf 5 %. Varaiabel 

penelitian adalah karakteristik fisik, kimia gelatin ceker ayam petelur akir dan uji kualitas bakso 

daging ayam (daya ikat air, susut masak, keempukan, uji proksimat  serta uji organoleptik bakso 

menggunakan 35 panelis). Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah penambahan 5 % bubuk gelatin 

ceker ayam petelur afkir ke dalam adonan bakso daging ayam petelur afkir menghasilkan kualitas 

bakso yang baik dan optimal serta disukai panelis.  Luaran wajib pada penelitian ini adalah paten 

sederhana yang sudah didaftarkan dan luaran tambahan yakni hasil penelitian  yang telah 

diseminarkan secara luring pada kegiatan The 3
rd

 International Conference On Natural Sciences, 

Mathematics, Applications, Research, and Technology (ICON-SMART 2022) di Denpasar Bali pada 

bulan Juni 2022 dan pada seminar kerjasama Prodi S2 Ilmu Pangan Unsrat  dan Perhimpunan Ahli 

Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) Cabang Manado pada tanggal 27 dan 28 Oktober 2022. 
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LATAR  BELAKANG  

      Bakso merupakan penganekaragaman produk olahan daging berbentuk bola padat serta memiliki 

tekstur yang kenyal dan harga yang relatif murah sehingga dapat memenuhi selera dan daya beli 

semua lapisan masyarakat. Umumnya produsen bakso menggunakan boraks sebagai bahan 

tambahan, sedangkan boraks sebagai bahan tambahan makanan telah dilarang (Sepang et al., 2018). 

Untuk memenuhi permintaan masyarakat akan bakso yang kenyal dan padat banyak dikembangkan 

bahan pengenyal bakso baik dari yang alami maupun sintetis.  

      Bahan pengenyal yang ada di pasaran umumnya berasal dari bahan kimia sintetis yakni Sodium 

Tripoliphospat (STPP). Oleh karena itu perlu disediakan bahan alternatif pengganti boraks dan STPP 

sebagai bahan tambahan yang dapat digunakan secara aman. Bahan alami yang dapat digunakan 

untuk memperbaiki tekstur dan kekenyalan antara lain adalah gelatin. 

       Gelatin merupakan salah satu bahan pengikat yang dapat digunakan dalam pembuatan bakso, 

untuk memperbaiki stabilitas emulsi, mereduksi penyusutan selama pemasakan, memperbaiki sifat 

irisan, meningkatkan citarasa dan mengurangi biaya produksi. Gelatin pada umumya dibuat dari 

limbah yang dihasilkan dari pemotongan dan pengolahan ternak, seperti kulit dan tulang. Gelatin 

banyak digunakan dalam industri pangan dibandingkan dengan hidrokoloid yang lain karena 

keunikan dan sifat fungsionalnya yang luas untuk aplikasi dalam berbagai industri dan untuk 

meningkatkan protein pada bahan pangan.  

      Menurut Sompie et al., (2020) gelatin dapat dibuat dari bahan yang kaya akan kolagen seperti 

kulit sapi, kulit babi maupun hewan lainnya. Akan tetapi, apabila dibuat dari kulit sapi atau hewan 

besar lainnya, prosesnya lebih lama dan membutuhkan air pencuci/penetral  (bahan kimia) yang 

lebih banyak, sehingga kurang berkembang karena memerlukan investasi besar sehingga dengan 

sendirinya harga gelatin relatif mahal. Gelatin sangat penting dalam diversifikasi bahan makanan 

karena nilai gizinya yang tinggi terutama kadar protein khususnya asam amino dan rendahnya kadar 

lemak (Said et al.,2011). Kulit kaki ayam merupakan hasil ikutan yang kaya akan kolagen. 

      Hasil penelitian yang dilakukan oleh Hido et al., (2021)  menyatakan  bahwa karakteristik fisik 

dan kimia gelatin ceker ayam kampung yang di ekstraksi pada suhu 70
o
 C menghasilkan kualitas 

gelatin yang baik dengan nilai kekuatan gel 72,3 g Bloom, viskositas 7,57 cP dan rendemen 13,60 %. 

Dengan demikian, gelatin ceker ayam kampung dapat diaplikasikan sebagai bahan pengikat produk 

olahan daging. Di lain pihak, pemanfaatan gelatin dari ceker ayam petelur afkir sebagai bahan 

pengikat bakso belum banyak dikaji. Berdasarkan hal tersebut diatas, perlu dilakukan suatu 

penelitian tentang sifat fisikokimia  dan organoleptik bakso daging ayam dengan penambahan 

berbagai konsentrasi gelatin ceker ayam petelur afkir dengan tujuan untuk mengkaji karakteristik 

gelatin ceker ayam petelur afkir dan aplikasinya pada bakso daging ayam sebagai bahan pengikat 
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adonan. 

TINJAUAN PUSTAKA 

Kulit Ternak 

 

Kulit pada ternak terdiri atas 3 lapisan utama, yakni epidermis, dermis (korium) serta 

hipodermis. Bagian epidermis terdiri atas 5 lapisan (stratum) yaitu : korneum, lusidum, 

granulosum, spinosum dan germinativum. Bagian dermis terdiri atas 2 stratum, yaitu : papilaredan 

retikulare dan menempati kira-kira 98% dari keseluruhan lapisan pada kulit (Said, 2003). Kulit 

ternak sebagai hasil samping (by product) industri  peternakan  mempunyai nilai ekonomi yang 

tinggi karena kandungan proteinnya yang cukup tinggi. Susunan kimia kulit segar adalah 64% air, 

33% protein, 2 % lemak , 0,2% mineral dan 0,8% substansi lain. Dari 33% protein yang 

terkandung di dalam kulit, 29% adalah kolagen, 0,3% elastin, 0,2% keratin, 1% globulin dan 

albumin, 0,7% mucin dan mukoid. Menurut Karyadi (1995), salah satu faktor yang mempengaruhi 

mutu kulit mentah diantaranya adalah cacat akibat proses penyembelihan (antemortem) dan 

sesudah penyembelihan (postmortem). Faktor antemorten diantaranya adalah parasit, penyakit, 

umur dan mekanik (duri, kawat, tanduk dan cemeti). 

Kolagen 

 

      Kolagen adalah sejenis protein yang secara alami mempunyai serat, menghubungkan dan 

mendukung jaringan tubuh lainnya, seperti kulit, tulang, tendon, otot, dan tulang rawan. Organ-organ 

internal juga didukung oleh kolagen bahkan juga ada dalam gigi. ada juga orang yang menyebutkan 

bahwa kolagen seperti lem pada tubuh untuk melekatkan bersama-sama, memiliki kekuatan tarik 

yang besar, fungsi kolagen dengan cara yang sangat berbeda dari jenis lain dari protein. Sebagai 

contoh, dapat ditemukan baik di dalam dan di luar sel. Serat kolagen yang penting dalam memberikan 

kontribusi bagi struktur eksternal sel. Kolagen bekerja dengan elastis dalam mendukung jaringan 

tubuh (Triatmojo et al., 2008). Kolagen juga memiliki banyak kegunaan medis. Hal ini digunakan 

dalam beberapa prosedur bedah kosmetik dan dijual sebagai suplemen. 

 

Ceker Ayam dan Potensinya.  

      Ceker ayam merupakan bagian karkas ayam yang tersusun oleh tulang, kulit, otot banyak 

mengandung kolagen, dapat digunakan sebagai sumber alternatif bahan pembuat gelatin halal 

sehingga perlu diberikan teknologi untuk diolah menjadi produk yang memiliki nilai tambah (Hido et 

al., 2021). Komponen utama ceker ayam adalah protein tersusun oleh asam amino. glisin-prolin, 

hidroksiprolin-arginin-glisin sebagai komponen utama protein kolagen. Ceker ayam juga 

mengandung komposisi kimia yang tinggi diantaranya, memiliki kadar air 65%, protein 22,98%, 

lemak 5,6%, abu 3,49%, dan bahan-bahan lain 2,03% (Ulfa, 2011, Sompie et al., 2019). 
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Bakso 

Bakso merupakan produk daging yang digiling atau dihaluskan, dicampur dengan tepung dan 

bumbu serta sedikit garam, dibentuk bulat kemudian direbus. Bakso merupakan salah satu produk 

emulsi dari daging yang sangat terkait dengan kemampuannya untuk mengikat air dan lemak untuk 

menstabilkan emulsi selama pengolahan dan penyimpanan (M. Hatta at al., 2012 dan Sepang et al., 

2018). Mutu bakso pada umumnya dibedakan atas sifat fisik dan kimia atau nilai gizinya. Sifat fisik 

bakso merupakan komponen yang penting untuk menentukan kualitas suatu produk serta untuk 

mengetahui perubahan-perubahan yang terjadi selama proses pengolahan. Sifat fisik pada adonan dan 

bakso daging sapi yang diamati meliputi  pH, susut masak, daya mengikat air dan kekenyalan. Sifat 

kimia bakso adalah kadar air, abu, lemak,protein, karbohidrat, dan serat pangan. Tingkat kekenyalan 

bakso merupakan salah satu indikator penentu kualitas bakso. Tekstur bakso yang kenyal merupakan 

tekstur yang disukai oleh konsumen (Sepang et al., 2018). 

Peta Jalan Penelitian (Road map). 

      Kegiatan penelitian ini telah tersusun dari road map penelitian produk hasil  ternak seperti yang 

dijelaskan pada Gambar 1. 

 

                    

 

Gambar 1. Roadmap Penelitian



8 
 

METODE PENELITIAN 

      Penelitian ini terdiri dari dua tahap. Tahapan pertama adalah ekstraksi gelatin dari ceker  

ayam petelur afkir menggunakan metode asam dan tahap kedua adalah aplikasi gelatin pada 

produk bakso daging ayam. Metode yang akan digunakan dalam penelitian tahap pertama 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 4 perlakuan dan 4 ulangan (4 x 4) yaitu 

konsentrasi asam asetat (1%, 2%, 3 dan 4%). Tahapan selanjutnya adalah aplikasi gelatin 

ceker ayam petelur afkir pada bakso daging ayam menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola searah 3 x 6 yaitu perlakuan berbagai jenis daging ayam (daging broiler, daging 

ayam kampung dan daging ayam petelur afkir), masing masing perlakuan diulang sebanyak 

6 kali. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, apabila terdapat perbedaan 

nyata antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan’S Multiple Range Test (DMRT) taraf 5 

%. Varaiabel penelitian adalah karakteristik fisik, kimia gelatin ceker ayam petelur akir dan 

uji kualitas bakso daging ayam (daya ikat air, susut masak, keempukan, uji proksimat serta 

uji organoleptik bakso menggunakan 35 panelis).  

Prosedur Penelitian.  

      Pada tahap pertama dilakukan pembuatan gelatin ceker ayam petelur afkir dengan cara 

mengekstrak kolagen kulit menjadi lembaran gelatin kering. Selanjutnya lembaran gelatin 

yang telah terbentuk di blender menjadi butiran gelatin. Tahap selanjutnya adalah bubuk 

gelatin yang dihasilkan di aplikasikan pada bakso daging ayam sebagai bahan pengikat 

adonan, kemudian  di  masukkan ke dalam plastik polietilen dan dianalisa karakteristik 

gelatin dan kualitas bakso (Gambar 2).  

      Peubah yang akan diuji dalam penelitian ini adalah karakteristik fisik, kimia gelatin 

ceker ayam petelur akir dan uji kualitas bakso daging ayam (daya ikat air, susut masak, 

keempukan, uji proksimat serta uji organoleptik bakso menggunakan 35 panelis). Hasil 

penelitian (luaran) yang diharapkan adalah gelatin yang di ekstrak dari ceker ayam petelur 

afkir dapat diaplikasikan sebagai bahan pengikat pada bakso daging ayam. Selanjutnya hasil 

penelitian ini akan di publish pada jurnal terakreditasi nasional dan  dapat  memperoleh  

paten sederhana. 
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Gambar 2. Bagan Alir Penelitian 
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DATA HASIL PENGAMATAN  

 

Data kualitas fisik bakso ayam dengan penambahan gelatin ayam petelur afkir 
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Data kualitas kimia bakso ayam dengan penambahan gelatin ayam petelur afkir 
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HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 

 

No Uraian Kegiatan Capaian (%) 

1. Pembuatan gelatin ceker ayam petelur afkir & 

aplikasi gelatin pada bakso daging ayam 

100 

2. Analisa kimia daging ayam petelur afkir di 

Baristan Manado, uji sifat fisik dan kimia gelatin 

ceker ayam petelur afkir di Lab Biokimia Fapet 

UGM, uji asam amino di  LPPT UGM 

Yogyakarta, uji kualitas bakso menggunakan 

food scan (proksimat dan kolagen) dan uji 

keempukan menggunakan penetrometer di 

Laboratorium Teknologi Daging Fakultas 

Peternakan UGM dan  uji organoleptik  bakso 

ceker ayam petelur afkir menggunakan panelis di 

Lab THT Fapet Unsrat Manado 

100 

3. Pengolahan data 100 

4. Pendaftaran Paten Sederhana (luaran wajib) 100 

5. Presentasi oral hasil penelitian pada The 3
rd

 

International Conference On Natural Sciences, 

Mathematics, Applications, Research, and 

Technology (ICON-SMART 2022) di Denpasar 

Bali pada bulan Juni 2022 (luaran tambahan) 

100 

6. Laporan kemajuan 100   

7. Presentasi oral hasil penelitian pada Seminar 

PATPI Cabang Manado tanggal  28 Oktober 2022 

(luaran tambahan) 

100 

8. Laporan akhir 100 
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