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MOTTO 

 

Iqra’ (bacalah).... 

Segala sesuatu yang dilihat, didengar, dirasakan, dipahami, 

dihayati, diresapi, dan yang dilakukan di masa lalu, masa 

sekarang, dan di masa depan yang mungkin itu semua akan 

menjadikan siapa dirimu sebenarnya dan untuk apa kamu 

diciptakan. 

Semoga kamu dianugerahkan kemampuan untuk merubah hal-

hal yang tidak bisa di rubah, keberanian untuk merubah hal-

hal yang bisa di rubah dan kebijaksanaan untuk mengetahui 

perbedaannya. 

Amin... 
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ABSTRAK ABSTRAK 
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untuk Memperoleh Gelatin dengan Metode Hidrolisis Asam untuk Memperoleh Gelatin dengan Metode Hidrolisis Asam 
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Cakar itik merupakan bagian organ itik yang terdiri atas jaringan kolagen 
ebagai salah satu jaringan penyusun kulit, tulang, dan otot sehingga dapat 
ijadikan sebagai bahan alternatif utama untuk memproduksi gelatin.  Potensi 

piris sebagai bahan pertimbangan untuk eksplorasinya 
ecara maksimal dan terarah.  Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi 
ualitas gelatin cakar itik yang sesuai standar mutu gelatin SNI (1995). 

Penelitian ini dilakukan melalui tiga tahapan, yaitu konversi jaringan 
olagen menjadi tropokolagen rantai tunggal dengan hidrolisis pada konsentrasi 
rutan asam asetat 1%, 2%, dan 3%.  Proses hidrolisis dilanjutkan dengan 

terakhir, ekstrak gelatin cakar itik 
ilakukan uji proksimat.   

Hidrolisis dan ekstraksi gelatin cakar itik menghasilkan rendemen (% b/b) 
asing-masing secara berurutan adalah 1,65%, 2,12%, dan 2,29%.  

ji proksimat gelatin cakar itik menunjukkan bahwa tiga parameter uji 
iantaranya dapat memenuhi standar mutu gelatin SNI, yaitu nilai pH, kadar air, 

eter lain seperti kadar abu, kadar lemak, viskositas, dan 
ekuatan gel gelatin cakar itik tidak sesuai standar mutu gelatin SNI. 

ata kunci : cakar itik, gelatin, uji proksimat. 
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Duck legs are part of duck organs composed of collagen tissue as one 
constituent of skin tissue, bone, and muscle. It can be used as the main alternative 
materia

ucted through three stages. First, the conversion of the 
collage

gelatin duck 
gs test showed that the three parameters of which should comply with the 

s, namely the pH value, moisture 
ount, fat amount, 

scosity and gel strength of gelatin duck legs are not suitable to the gelatin 
uality of Indonesia national standards. 

 : duck legs, gelatin, proximate test. 

l to produce gelatin. The potential of duck legs need to examine 
empirically as consideration to explore duck legs maximally and directed. This 
research aims to explore the quality of gelatin duck legs which suitable with 
gelatin quality of Indonesia national standards (1995). 

This research cond
n tissue becomes tropokolagen single chain with hydrolysis at a 

concentration 1% acetic acid solution, 2%, and 3%. Second, the process of 
hydrolysis is continued by extraction using water solvent. Third, the duck legs 
gelatin extract is conducted by proximate test. 

Gelatin hydrolysis and extraction have yield duck legs (%w/w) which are 
different, each sequence is 1.65%, 2.12% and 2.29%. Proximate test 
le
gelatin quality of Indonesia national standard

meters such as ash amcontent, and protein levels. Other para
vi
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Salah satu jenis bahan baku yang digunakan dalam industri pangan, 

kosmetika, farmasi, fotografi dan industri non pangan lainnya adalah gelatin 

(Harianto dkk, 2008).  Gelatin banyak dimanfaatkan sebagai bahan penstabil,  

pembentuk gel, pengikat, pengental, pengemulsi, perekat, dan pembungkus 

makanan yang bersifat dapat dimakan (Astawan, 2002).  Kebutuhan gelatin pada 

industri pangan dan non pangan semakin meningkat setiap tahunnya.  Badan Pusat 

Statistik (BPS) mencatat bahwa impor komoditi gelatin di Indonesia dari tahun 

2008 sampai tahun 2010 terjadi peningkatan yang signifikan (Anonim, 2011).  

Laporan Karim (2009) juga menyebutkan adanya peningkatan pemanfaatan 

gelatin setiap tahunnya, sumber gelatin tersebut 46% dari babi,  52,5% dari sapi 

dan dari sumber lain sebesar 1,5%.  Tingginya pemanfaatan sumber gelatin dari 

babi dikarenakan hewan tersebut sangat mudah untuk dikembangbiakan sehingga 

memiliki banyak ketersediaan bahan baku dalam produksi gelatin.  Babi 

merupakan salah satu hewan yang diharamkan secara hukum Islam (Anonim, 

2008).  Oleh karena itu, Pemanfaatan gelatin dari babi tidak menguntungkan bila 

diterapkan pada produk pangan di negara yang mayoritas penduduknya beragama 

Islam, seperti Indonesia (Martianingsih, 2010).  

Perlu dilakukan upaya untuk memanfaatkan sumber bahan baku lain yang 

terjamin kehalalannya dalam memproduksi gelatin.  Penelitian tentang gelatin 

banyak ditujukan pada pemanfaatan hasil samping dari pemotongan hewan ternak.  

1 
 



Penelitian terbaru telah dilakukan untuk memperoleh gelatin dari kaki atau cakar 

ayam (Ulfa, 2009).  Tetapi, kebutuhan cakar ayam untuk konsumsi pangan 

sebagai lauk pauk lebih diminati dibandingkan pemanfaatannya sebagai sumber  

gelatin.  Oleh karena itu,  perlu adanya penelitian lanjutan yang melibatkan hewan 

ternak  lain, salah satunya itik.   

Di Indonesia, itik menempati populasi hewan ternak tertinggi setelah ayam 

(Anonim, 2011).  Salah satu sisa hasil pemotongan itik adalah kaki itik atau cakar 

itik.  Cakar itik merupakan organ itik yang kurang diminati untuk dikonsumsi 

manusia.  Pemanfaatan cakar itik sebagai sumber alternatif gelatin belum diikuti 

laporan ilmiah yang cukup tentangnya, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut sebagai upaya untuk memperoleh gelatin.  Komponen cakar ini terdiri atas  

daging, kulit, tulang, dan otot (Ulfa, 2009).  Komponen kulit lebih mendominasi 

karena itik memiliki karakteristik organ kaki yang berselaput.  Adanya selaput 

pada cakar itik merupakan salah satu keunggulannya dibandingkan pada cakar 

ayam.  Selaput merupakan organ kulit yang tersusun dari jaringan kolagen.  

Banyaknya jaringan kolagen pada cakar itik memberikan kontribusi terhadap 

potensinya sebagai sumber gelatin (Brotowidjoyo, 1994). 

 Gelatin banyak diperoleh melalui hidrolisis parsial kolagen, baik dengan 

cara asam atau basa (Jannah, 2008).  Hidrolisis dengan asam dapat menurunkan 

energi aktivasi yang meningkatkan laju suatu reaksi sehingga waktu yang 

dibutuhkan pada perubahan struktur kolagen menjadi gelatin lebih cepat dan 

efektif (Anonim, 2009).  Penelitian ini melakukan eksplorasi terhadap kualitas 
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gelatin cakar itik dengan cara hidrolisis parsial kolagen dalam larutan asam asetat 

kemudian di ekstraksi dengan air.   

Larutan asam asetat (CH3COOH) merupakan asam lemah yang memiliki 

disosiasi ion H+ yang tidak sempurna dengan konstanta kesetimbangan asam (Ka) 

1,8 x 10-5 (Underwood, 1998).  Selain itu, larutan asam asetat memiliki pelepasan 

energi disosiasi yang rendah dibandingkan dengan larutan asam kuat seperti asam 

sulfat (H2SO4) yang memiliki energi disosiasi tinggi (Atkins, 1990).  Energi 

disosiasi yang tinggi pada asam kuat dapat mengakibatkan kerusakan atau 

penguraian asam amino penyusun kolagen yang tidak teratur.  Alasan tersebut 

menjadi dasar pemilihan larutan asam asetat pada proses hidrolisis kolagen cakar 

itik.    

Ekstraksi dengan pelarut air bertujuan untuk melarutkan protein gelatin, 

prinsip ini didasari atas like disolve like.  Gelatin dan air bersifat polar, artinya 

kedua senyawa tersebut akan saling melarutkan.  Selain itu, adanya interaksi 

elektrostatistik pada molekul air merupakan suatu keunggulannya untuk 

melarutkan protein gelatin yang mempunyai gugus fungsional polar (Lehninger, 

1991). 

Penelitian ini merupakan pendahuluan dari rangkaian proses eksplorasi 

cakar itik untuk mengetahui potensinya sebagai sumber gelatin.  Hidrolisis dalam 

larutan asam asetat dan ekstraksi menggunakan pelarut air, memberikan 

kontribusi yang aman dan cocok untuk tekstur cakar itik yang lunak, sehingga 

diharapkan gelatin cakar itik memililki sifat rheologi (sifat fisika dan kimia) yang 

optimal. Analisis sifat rheologi gelatin merupakan salah satu parameter uji 

3 
 



Standar Nasional Indonesia (SNI).  Hal ini dimaksudkan untuk mengetahui 

kualitas gelatin  cakar itik (Astawan, 2002).  

 
B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan yang diuraikan di atas maka 

dapat dirumuskan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana hidrolisis cakar itik dalam larutan asam asetat terhadap isolasi 

gelatin cakar itik? 

2. Bagaimanakah kualitas gelatin yang dihasilkan dari cakar itik jika 

dibandingkan dengan syarat kualitas gelatin SNI? 

3. Bagaimana pengaruh konsentrasi asam asetat terhadap kualitas gelatin yang 

dihasilkan? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah di atas, maka tujuan penelitian ini adalah 

untuk : 

1. Mengetahui hidrolisis cakar itik dalam larutan asam asetat terhadap isolasi 

gelatin cakar itik. 

2. Mengetahui kualitas gelatin yang dihasilkan dari cakar itik. 

3. Mengetahui konsentrasi asam asetat optimal untuk menghasilkan gelatin 

cakar itik dengan kualitas yang sesuai parameter gelatin SNI. 
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D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan 

membantu peneliti lain untuk eksplorasi lebih lanjut mengenai gelatin yang 

bersumber dari bahan halal.  Di samping itu, penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi salah satu pertimbagan pemilihan metode penelitian dalam eksplorasi 

gelatin baik isolasi, kuantitas, kualitas, dan penelitian di bidang kimia yang 

relevan lainnya. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut:  

1. Isolasi gelatin cakar itik dapat dilakukan dengan metode hidrolisis dalam 

larutan asam asetat. 

2. Gelatin cakar itik yang dihasilkan memiliki kualitas optimum dengan 

perlakuan  hidrolisis dalam asam asetat 2% selama 4 jam. 

3. Sebagian kualitas gelatin cakar itik dengan metode hidrolisis dalam asam 

asetat (%) sesuai dengan standar mutu gelatin yang ditetapkan SNI (1995) 

seperti derajat keasaman (pH), kadar air, dan kadar protein.  Hasil uji kadar 

lemak, kadar abu, kekuatan gel, dan viskositas gelatin cakar itik dengan 

metode hidrolisis dalam asam asetat (%) selama 4 jam, tidak memenuhi 

syarat standar mutu gelatin SNI (1995). 

 
B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat dirumuskan saran 

untuk penelitian selanjutnya, antara lain: 

1. Perlu dilakukan pemotongan cakar itik dengan ukuran yang lebih kecil agar 

terjadi proses hidrolisis yang optimum. 

2. Perlu dilakukan pemilihan wadah atau tempat yang sesuai untuk proses 

pengeringan gelatin dalam oven. 
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3. Perlu dilakukan metode penelitian lebih lanjut mengenai hubungan 

konsentrasi pelarut dan waktu hidrolisis untuk mengetahui kualitas gelatin 

cakar itik yang lebih baik. 
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