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ABSTRAK 
 

Pengaruh Penambahan Gelatin Membran Cangkang Telur Ayam Terhadap 

Karakteristik Biokimia Permen Susu Jelly 

 

oleh: 

Lathifatunnisa 

20106030044 

 

Pembimbing I: Khamidinal, M.Si. 

Pembimbing II: Dr. Rina Wahyuningsih 
 

Gelatin merupakan bahan tambahan pangan yang banyak digunakan 
sebagai gelling agent (pembentuk gel). Membran cangkang telur ayam merupakan 
salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber gelatin halal dan diolah 

menjadi produk permen susu jelly. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
pengaruh penambahan gelatin membran cangkang telur ayam terhadap 
karakteristik biokimia permen susu jelly dan menentukan konsentrasi gelatin 
terbaik pada pembuatan permen susu jelly. 

Penelitian ini dilakukan secara experimental laboratories dengan model 
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Permen susu jelly dibuat dari 0%, 17%, 34%, 
dan 51% gelatin dengan tiga kali ulangan. Data hasil karakterisasi permen susu 
jelly yang didapatkan diuji dengan ANOVA dan diuji lanjut secara statistik 

dengan uji DMRT. 
Penambahan gelatin membran cangkang telur ayam berpengaruh nyata 

terhadap kadar abu (p < 0,05) dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, 
kadar gula reduksi, dan cemaran mikroba permen susu jelly (p > 0,05). Hasil 

terbaik adalah permen susu jelly yang dibuat dari 17% gelatin dengan rincian nilai 
kadar air 14,09%; kadar abu 2,63%; kadar gula reduksi 11,97%; dan cemaran 
mikroba 0,5 x 10

4
; sesuai dengan standar baku mutu SNI 3547.2-2008. 

Kata Kunci: Gelatin, Membran Cangkang Telur Ayam, Permen Susu Jelly   
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ABSTRACT 
 

The Effect of Chicken Eggshell Membrane Gelatin Addition on Biochemical 

Properties of Milk Jelly Candy 

 
by: 

Lathifatunnisa 

20106030044 

 
Supervisor I: Khamidinal, M.Si. 

Supervisor II: Dr. Rina Wahyuningsih 

 
Gelatin is a food additive that is widely used as gelling agent. Chicken 

eggshell membrane is one of the materials that can be used as a source of halal 

gelatin and processed into food products such as milk jelly candy. This research 
aims to analyze the effect of chicken eggshell membrane gelatin addition on the 
biochemical properties of milk jelly candy and determine the best gelatin 
concentration in the production of milk jelly candy. 

This research is carried out with the experimental labaoratories method 
using Randomized Block Design (RBD). Milk jelly candy is made from 0%, 17%, 
34%, and 51% gelatin concentrations with three repetitions. The data obtained 
from characterization of milk jelly candy was tested with ANOVA and further 

tested statistically with DMRT. 
The addition of chicken eggshell membrane gelatin significantly affected 

the ash content (p < 0.05) and did not significantly affect the water content, 
reduction sugar content, and microbial contamination of milk jelly candy (p > 

0.05). The best result obtained is the milk jelly candy that was made with an 
addition of 17% gelatin with water content value of 14,09%; ashes content of 
2.63%; sugar reduction content of 11.97%; and microbial contamination of 0.5 x 
10

4
 which met the SNI 3547.2-2008. 

 
Keywords: Gelatin, Chicken Eggshell Membrane, Milk Jelly Candy 
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BAB I  
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Gelatin merupakan protein hasil turunan atau derivat kolagen yang 

tersusun atas 50,5% karbon, 25,2% oksigen, 17% nitrogen, dan 6,8% 

hidrogen. Gelatin dapat mempengaruhi sifat atau bentuk produk yang 

dihasilkan sehingga gelatin banyak digunakan di industri, khususnya industri 

pangan seperti industri permen, jelly, dan es krim. Penggunaan atau fungsi 

gelatin di bidang industri adalah sebagai gelling agent (pembentuk gel), 

stabilizer (zat penstabil), thickener (pengental), viscosity agent (pengikat 

viskositas), emulsifier (pengemulsi), adhesive (perekat), dan pengemas 

pangan/makanan (Donri, 2017). 

Berdasarkan data dari Reportlinker International, total produksi gelatin 

dunia pada tahun 2020 mencapai 516 metrik ton dengan persentase terbanyak 

berasal dari kulit babi yaitu sebesar 42,9% dan kulit sapi sebesar 28,7%. 

Sementara itu, menurut data dari Badan Pusat Statistik (BPS), gelatin yang 

diimpor ke Indonesia pada tahun 2023 hingga bulan November mencapai 

2450 ton. Data tersebut menunjukkan bahwa pemenuhan kebutuhan gelatin di 

Indonesia masih bergantung pada sektor impor karena banyak industri dalam 

negeri yang tidak merespons peningkatan kebutuhan gelatin di Indonesia dan 

tidak memproduksi gelatin secara komersial (Shohib et al., 2023). Banyaknya 

jumlah gelatin impor di Indonesia merupakan masalah yang perlu 

diperhatikan karena gelatin impor umumnya diproduksi dari babi sementara 
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mayoritas penduduk Indonesia merupakan umat Islam yang 

mengharamkan/tidak mengonsumsi olahan dari babi. Selain itu, di Indonesia 

juga terdapat umat Hindu yang tidak mengonsumsi olahan sapi dan terdapat 

kemungkinan sapi untuk terkena beberapa penyakit seperti Bovine 

Spongiform Encephalopathy (BSE), penyakit mulut dan kuku, serta penyakit 

sapi gila (Putri et al., 2023). Produksi gelatin dari bahan baku alternatif atau 

sumber lain yang halal seperti cangkang telur ayam dapat dilakukan untuk 

memenuhi kebutuhan gelatin halal sekaligus meningkatkan 

keuntungan/devisa negara Indonesia. 

Produksi telur ayam di Indonesia tergolong tinggi dan jumlahnya 

meningkat dari tahun ke tahun. Tingginya produksi telur ayam di Indonesia 

sebanding dengan tingginya kebutuhan atau tingkat konsumsi telur 

masyarakat Indonesia. Telur banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia 

karena telur merupakan sumber protein hewani yang mudah didapatkan, 

mudah diolah, dan harganya cukup terjangkau. Konsumsi telur yang tinggi 

memberikan dampak berupa tingginya limbah cangkang telur yang 

dihasilkan. Menurut data dari Badan Pusat Statistik (BPS), produksi telur 

ayam petelur di Indonesia pada tahun 2022 mencapai 5,56 juta ton yang mana 

10% dari berat total telur tersebut merupakan cangkang telur, sehingga 

limbah cangkang telur yang dihasilkan pada tahun 2022 adalah sebesar 556 

ribu ton. Banyaknya limbah cangkang telur yang dibuang begitu saja dapat 

menyebabkan pencemaran lingkungan, yaitu polusi akibat aktivitas mikroba 

di lingkungan yang dipicu oleh kandungan CaCO3 pada cangkang telur 
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(Rahmawati & Nisa, 2015). Selain CaCO3, cangkang telur juga kaya akan 

kandungan protein yang dapat diolah lebih lanjut menjadi gelatin. Cangkang 

telur merupakan bagian yang menyusun 10% dari berat total telur (Nys et al., 

2011). Cangkang telur memiliki lapisan berupa membran atau selaput 

membran yang terletak di antara cairan putih telur dan padatan permukaan 

bagian dalam kulit telur. Kolagen merupakan salah satu penyusun membran 

cangkang telur, tepatnya 10% dari total protein yang terdapat pada membran 

(Arias et al., 1992). Ruff et al. (2012) telah menguji kolagen membran 

cangkang telur dari segi biokimia, genotoksisitas, dan sitotoksisitasnya. 

Hasilnya menunjukkan bahwa penggunaan kolagen dari membran cangkang 

telur tidak menyebabkan reaksi alergi ataupun penyakit seperti autoimun. 

Melihat potensi yang dimiliki, membran cangkang telur ayam dapat 

dimanfaatkan sebagai salah satu sumber alternatif untuk diolah dan 

diproduksi menjadi gelatin halal. Gelatin dari membran cangkang telur ayam 

dapat digunakan sebagai bahan baku substitusi produk pangan fungsional 

seperti permen susu jelly. 

Permen adalah produk pangan yang disukai oleh banyak kalangan, 

terutama anak-anak. Permen umumnya dibuat dari campuran gula dan air 

yang dididihkan bersama dengan bahan tambahan lain seperti pemberi rasa 

dan bahan pewarna (Buckle et al., 1987). Permen jelly merupakan salah satu 

jenis permen yang dibuat dengan bahan tambahan berupa bahan pembentuk 

gel sehingga memiliki tekstur dengan kekenyalan tertentu. Permen jelly 

diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti gelatin dan agar-
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agar yang digunakan dalam modifikasi tekstur sehingga dihasilkan produk 

permen jelly dengan tekstur yang kenyal (Johannes et al., 2021). Bahan  

pemanis yang umumnya digunakan pada pembuatan permen jelly adalah 

glukosa dan sukrosa (Fransiska et al., 2023). Permen jelly dapat dibuat 

dengan penambahan bahan lain yang bergizi seperti susu sehingga dihasilkan 

variasi produk permen susu jelly. 

Penelitian terkait ekstraksi atau isolasi gelatin dari membran cangkang 

telur pernah dilakukan oleh Mohammadi et al. (2018). Gelatin membran 

cangkang telur tersebut digunakan dalam pembuatan edible film dan dianalisis 

sifat fisik, mekanik, serta strukturnya. Gelatin diekstraksi dari membran 

cangkang telur menggunakan campuran asam asetat 0,5 mol/L dan pepsin 30 

U/mg. Gelatin membran cangkang telur kemudian digunakan bersama dengan 

kitosan dalam pembuatan edible film dengan variasi perbandingan konsentrasi 

yaitu sebesar 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, dan 0:100. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa edible film yang dibuat dengan kombinasi gelatin 

membran cangkang telur dan kitosan memiliki nilai kelarutan dalam air yang 

cukup tinggi, yaitu sebesar 91,33% dan struktur mikro yang tebal, padat, serta 

kompatibel pada variasi konsentrasi 75:25 dan 50:50 (gelatin:kitosan). 

Penelitian lain yang serupa juga pernah dilakukan oleh Mohammadi et al. 

(2017) yaitu tentang optimasi proses ekstraksi kolagen dari membran 

cangkang telur. Kolagen diekstraksi dari membran cangkang telur dengan 

cara pre-treatment menggunakan NaOH dengan variasi konsentrasi sebesar 

0,2 – 1 N dan variasi waktu pre-treatment  (6 – 36 jam) serta hidrolisis 
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menggunakan enzim pepsin dengan variasi konsentrasi sebesar 15 – 90 U/mg 

dan variasi waktu hidrolisis (6 – 60 jam). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kondisi optimum ekstraksi kolagen dari membran cangkang telur 

adalah pre-treatment dengan NaOH 0,76 N selama 18 jam dan hidrolisis 

dengan enzim pepsin 50 U/mg selama 43,42 jam yang menghasilkan 

rendemen sebesar 30,049%. 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah, maka pada penelitian ini 

dilakukan ekstraksi gelatin dalam aplikasi pembuatan permen susu jelly. 

Gelatin diekstraksi dari membran cangkang telur ayam dengan pelarut asam 

asetat kemudian digunakan dalam pembuatan permen susu jelly dengan 

variasi konsentrasi gelatin sebesar 17%, 34%, dan 51%. Penggunaan gelatin 

dengan konsentrasi yang bervariasi bertujuan untuk mendapatkan kualitas 

permen susu jelly yang terbaik. Karakterisasi produk permen susu jelly yang 

dihasilkan meliputi uji kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan cemaran 

mikroba. 

 

B. Batasan Masalah 

Agar penelitian lebih terfokus dan tidak meluas dari pembahasan yang 

dimaksud, maka ruang lingkup penelitian pada proposal penelitian ini dibatasi 

pada beberapa hal berikut: 

1. Jenis cangkang telur yang digunakan sebagai sumber gelatin pada 

penelitian ini adalah cangkang telur ayam KUB (Kampung Unggul 
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Balitbangtan) dari peternak ayam KUB di wilayah Daerah Istimewa 

Yogyakarta. 

2. Variasi konsentrasi gelatin yang digunakan dalam pembuatan permen 

susu jelly adalah 17%, 34%, dan 51%. 

3. Pelarut yang digunakan untuk ekstraksi gelatin dari membran cangkang 

telur ayam adalah asam asetat. 

4. Karakteristik produk permen susu jelly yang diteliti dibatasi pada kadar 

air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan cemaran mikroba. 

 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang dan batasan masalah di atas, maka dapat 

diketahui beberapa rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:. 

1. Bagaimana pengaruh penambahan gelatin membran cangkang telur ayam 

dengan variasi konsentrasi yang berbeda terhadap kadar air, kadar abu, 

kadar gula reduksi, dan cemaran mikroba permen susu jelly? 

2. Berapa konsentrasi gelatin membran cangkang telur ayam terbaik yang 

dibutuhkan untuk menghasilkan permen susu jelly dengan karakteristik 

yang sesuai dengan SNI 3547.2-2008? 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dilakukannya 

penelitian ini sebagai berikut: 
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1. Menganalisis pengaruh penambahan gelatin membran cangkang telur 

ayam dengan variasi konsentrasi yang berbeda terhadap nilai kadar air, 

kadar abu, kadar gula reduksi, dan cemaran mikroba permen susu jelly. 

2. Menentukan konsentrasi gelatin terbaik pada pembuatan permen susu 

jelly berdasarkan karakteristik permen susu jelly yang sesuai dengan SNI 

3547.2-2008. 

 

E. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan rumusan tujuan penelitian di atas, manfaat yang diharapkan 

dari hasil penelitian ini sebagai berikut: 

1. Menghasilkan inovasi baru berupa gelatin halal dari sumber/bahan 

alternatif yang mudah ditemukan yaitu cangkang telur ayam. 

2. Menghasilkan permen susu jelly yang dapat dijadikan sebagai produk 

pangan untuk membantu memenuhi asupan gizi tambahan masyarakat, 

terutama anak-anak di Indonesia. 

3. Mengurangi limbah cangkang telur ayam yang berpotensi mencemari 

lingkungan. 

4. Meningkatkan nilai guna limbah cangkang telur ayam.
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BAB V  
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan 

bahwa: 

1. Penambahan gelatin membran cangkang telur ayam memberikan pengaruh 

nyata terhadap kadar abu permen susu jelly dan tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar gula reduksi, serta cemaran 

mikroba permen susu jelly. 

2. Permen susu jelly yang dibuat dengan penambahan 17% gelatin membran 

cangkang telur ayam merupakan produk dengan konsentrasi gelatin terbaik 

dan memiliki karakteristik biokimia yang memenuhi standar baku mutu 

SNI 3547.2-2008 dengan rincian nilai kadar air 14,09%; kadar abu 2,63%; 

kadar gula reduksi 11,97%; dan cemaran mikroba 0,5 x 10
4
. 

 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran dari penelitian 

ini untuk penelitian selanjutnya, di antaranya: 

1. Perlu dilakukan formulasi bahan pembuatan permen susu jelly yang lebih 

baik. 

2. Perlu dilakukan pengujian parameter lainnya pada produk permen susu 

jelly seperti uji cemaran logam, kadar protein, dan aktivitas antioksidan.
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