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Abstrak

Sektor peternakan di Indonesia menghasilkan limbah berupa ceker ayam, tulang sapi, dan kulit sapi dalam
jumlah besar yang berpotensi mencemari lingkungan apabila tidak dimanfaatkan secara optimal. Limbah
tersebut mengandung kolagen yang dapat diolah menjadi gelatin bernilai ekonomi tinggi sehingga
berpotensi mengurangi ketergantungan Indonesia terhadap produk gelatin impor sekaligus mendukung
pembangunan berkelanjutan. Penelitian ini bertujuan menganalisis dan membandingkan pengaruh
perbedaan bahan baku limbah peternakan serta metode ekstraksi terhadap karakteristik dan mutu gelatin
yang dihasilkan. Penelitian menggunakan metode /iterature review dengan mengulas berbagai jurnal dan
artikel ilmiah yang membahas penggunaan ceker ayam, tulang sapi, serta kulit sapi sebagai bahan baku
dalam pembuatan gelatin untuk industri pangan. Literatur yang dikaji difokuskan pada karakteristik bahan
baku, metode ekstraksi, serta sifat fisikokimia gelatin yang dihasilkan. Data kemudian dibandingkan secara
deskriptif untuk mengidentifikasi hubungan antara jenis bahan baku, teknik ekstraksi, dan kualitas gelatin.
Hasil kajian menunjukkan bahwa kulit sapi menghasilkan gelatin dengan kekuatan gel dan viskositas tinggi
melalui ekstraksi asam; tulang sapi memberikan tingkat kemurnian dan rendemen yang baik melalui
ekstraksi basa; ceker ayam memiliki kandungan kolagen tinggi dan menghasilkan gelatin dengan sifat
fungsional yang baik melalui metode enzimatik maupun Microwave-Assisted Extraction (MAE). Kualitas
gelatin dipengaruhi oleh jenis bahan baku, pH, suhu, waktu ekstraksi, serta metode pra perlakuan yang
digunakan. Gelatin yang dihasilkan berpotensi dimanfaatkan pada industri pangan, farmasi, biomedis, dan
kemasan pangan ramah lingkungan. Kesimpulannya, pemanfaatan limbah peternakan sebagai bahan baku
gelatin dengan metode ekstraksi yang tepat mampu menghasilkan produk berkualitas tinggi sekaligus
meningkatkan nilai tambah limbah.

Kata kunci: Ceker Ayam, Ekstraksi, Gelatin, Kulit Sapi, Tulang Sapi

Abstract

Indonesia's livestock industry generates large quantities of waste by-products, including chicken feet, bovine
bones, and bovine hide, which may cause environmental pollution if not properly. These collagen-rich by-
products have considerable potential as raw materials for gelatin production, reducing dependence on
imported gelatin while supporting sustainable development. This review aimed to compare how different
livestock by-products and extraction methods influence the physicochemical properties and quality of
gelatin. A literature review was conducted by examining scientific journals and research articles on the
utilization of chicken feet, bovine bones, and bovine hide for food-grade gelatin production. The reviewed
studies focused on raw materials, extraction methods, and the physicochemical properties of the resulting
gelatin. The findings were analyzed descriptively to identify the relationships between raw material type,

extraction method, and gelatin quality. The review showed that bovine hide generally produced gelatin with
high gel strength and viscosity through acid extraction, whereas bovine bones yielded gelatin with high

purity and extraction yield through alkaline extraction. Chicken feet, owing to their high collagen content,

produced gelatin with desirable functional properties using enzymatic extraction or Microwave-Assisted
Extraction (MAE). Gelatin quality was influenced by raw material type, pH, temperature, extraction time,

and pretreatment conditions. The resulting gelatin has promising applications in the food, pharmaceutical,

biomedical, and sustainable packaging industries. In conclusion, livestock by-products can serve as
valuable raw materials for producing high-quality gelatin while enhancing the economic value of livestock
waste
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PENDAHULUAN

Sektor peternakan nasional berperan penting sebagai penyedia protein hewani bagi
masyarakat. Menurut Badan Pusat Statistik (2025), produksi daging ayam broiler di
Indonesia pada tahun 2024 mencapai lebih dari 3,8 juta ton, sedangkan produksi daging
sapi melebihi 360 ribu ton. Tingginya aktivitas produksi dan pemotongan ternak tersebut
menghasilkan berbagai hasil samping seperti tulang sapi, kulit sapi, dan ceker ayam.
Apabila hasil samping tersebut tidak dimanfaatkan secara optimal maka dapat
menimbulkan pencemaran lingkungan. Oleh karena itu, diperlukan upaya pemanfaatan
hasil samping peternakan agar memiliki nilai tambah sekaligus mengurangi dampak negatif
terhadap lingkungan.

Salah satu pemanfaatan limbah peternakan yang potensial adalah pengolahannya
menjadi gelatin, yaitu protein hasil hidrolisis kolagen yang banyak dimanfaatkan dalam
industri pangan, farmasi, dan kosmetik karena memiliki sifat pembentuk gel, pembentuk
busa, dan pengemulsi (Maulina et al., 2024). Pemanfaatan limbah sebagai bahan baku
gelatin  juga mendukung konsep ekonomi sirkular serta pencapaian Sustainable
Development Goals (SDGs) yaitu SDGs 12 (Konsumsi dan Produksi yang Bertanggung
Jawab) dan SDGs 9 (Industri, Inovasi, dan Infrastruktur).

Kebutuhan gelatin di Indonesia terus meningkat, namun sebagian besar masih
dipenuhi melalui impor. Gelatin impor umumnya berasal dari kulit, tulang, dan jaringan
ikat sapi maupun babi (Gumilar and Pratama, 2018). Padahal, Indonesia memiliki potensi
limbah peternakan yang melimpah sebagai sumber bahan baku lokal. Selama periode
Januari 2020 hingga Maret 2022, impor gelatin Indonesia mencapai sekitar 3,5 juta
kilogram dengan nilai US$23,4 juta, yang menunjukkan tingginya ketergantungan terhadap
produk impor akibat belum optimalnya produksi dalam negeri (Sitepu, 2022).

Kualitas gelatin dipengaruhi oleh jenis bahan baku dan metode ekstraksi. Metode
ekstraksi yang umum digunakan meliputi metode asam, basa, dan enzimatik yang masing-
masing memiliki karakteristik serta efektivitas berbeda bergantung pada bahan bakunya.
Kulit sapi umumnya lebih sesuai diekstraksi menggunakan metode asam, tulang sapi lebih
efektif menggunakan metode basa karena kandungan mineralnya yang tinggi, sedangkan
ceker ayam lebih optimal menggunakan metode enzimatik atau kombinasi perlakuan
(Yuliani et al., 2023).

Sebagian besar penelitian mengenai gelatin masih berfokus pada satu aspek, yaitu

jenis bahan baku atau metode ekstraksi sehingga kajian yang mengintegrasikan keduanya
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masih terbatas. Oleh karena itu, artikel review ini bertujuan menganalisis dan
membandingkan pengaruh bahan baku (tulang sapi, kulit sapi, dan ceker ayam) serta
metode ekstraksi (asam, basa, dan enzimatik) terhadap mutu gelatin, sekaligus mengkaji
potensi pengembangan gelatin berbasis limbah peternakan sebagai alternatif sumber gelatin

lokal yang berkelanjutan untuk mengurangi ketergantungan impor.

METODE

Kajian ini menggunakan metode studi literatur (/iterature review) untuk
menganalisis dan membandingkan kualitas gelatin berdasarkan perbedaan bahan baku
limbah peternakan dan metode ekstraksi. Data yang digunakan merupakan data sekunder
yang diperoleh dari berbagai sumber ilmiah, seperti jurnal nasional dan internasional,
artikel ilmiah, serta literatur yang relevan dengan topik penelitian. Literatur yang dipilih
difokuskan pada penelitian mengenai pemanfaatan limbah peternakan, khususnya ceker
ayam, tulang sapi, dan kulit sapi sebagai bahan baku gelatin serta metode ekstraksi yang
digunakan, yaitu metode asam, basa, dan enzimatik.

Pengumpulan data dilakukan melalui penelusuran, seleksi, dan telaah terhadap
literatur yang sesuai dengan tujuan kajian. Data yang diperoleh kemudian dianalisis secara
deskriptif-komparatif dengan membandingkan hasil penelitian mengenai pengaruh jenis
bahan baku dan metode ekstraksi terhadap karakteristik mutu gelatin, meliputi sifat fisik,
kimia, dan fungsional. Hasil analisis disajikan secara naratif dalam bentuk pembahasan
yang mengintegrasikan berbagai temuan penelitian untuk memberikan gambaran yang
komprehensif mengenai potensi pemanfaatan limbah peternakan sebagai sumber bahan

baku gelatin.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Umum Gelatin

Gelatin adalah protein yang diperoleh melalui proses hidrolisis kolagen, dan
memiliki ciri khas seperti kekuatan gel, viskositas tinggi, kandungan protein yang tinggi,
serta kemampuan untuk membentuk gel yang stabil pada suhu rendah. Gelatin yang umum
digunakan dalam makanan menunjukkan nilai Bloom dalam kisaran 125-250 g. Secara
umum, gelatin memiliki kemampuan membentuk gel thermoreversible, yaitu mencair pada
suhu tinggi dan kembali membentuk gel padat saat didinginkan (Fatima et al., 2022).
Gelatin umumnya dapat dibedakan menjadi dua jenis yaitu tipe A diperoleh dari bahan

baku yang diasamkan dan tipe B diperoleh dari bahan baku basa (Hakim et al., 2025).
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Berdasarkan metode pengolahannya, gelatin dibedakan menjadi gelatin tipe A yang
diproses menggunakan asam dengan titik isoelektrik pada pH 7-9, serta gelatin tipe B yang
diproses menggunakan basa dan memiliki titik isoelektrik pada pH 4,7-5,4 (Siburian et al.,
2020). Gelatin dikenal sebagai biopolimer alami yang berfungsi sebagai pengental,
penstabil, pengemulsi, dan bahan pembentuk film, dengan sifat fungsional yang bergantung
pada tingkat hidrolisis kolagen selama proses ekstraksi (Kholis et al., 2025). Dengan sifat
tersebut, gelatin menjadi bahan yang multifungsi dan banyak dimanfaatkan dalam berbagai
aplikasi industri.

Pada awalnya, parameter utama yang digunakan untuk menentukan mutu gelatin
adalah kekuatan gel, kemudian diikuti oleh nilai viskositas. Seiring dengan perkembangan
standar mutu, penilaian kualitas gelatin juga mencakup karakteristik lain, seperti sifat kimia
dan mikrobiologi. Standar karakteristik fisika-kimia gelatin mengacu pada SNI 06-
3735:1995 dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Standar Karakteristik Fisika-Kimia Gelatin

Karakteristik Syarat
Warna Tidak berwarna — kekuningan pucat
Bau, rasa Normal, dapat diterima konsumen
Kadar air (%) Maksimum 16%
Kadar abu (%) Maksimum 3.25%
Logam berat (mg/kg) Maksimum 50 mg/kg
Arsen (mg/kg) Maksimum 2 mg/kg
Tembaga (mg/kg) Maksimum 30 mg/kg
Seng (mg/kg) Maksimum 100 mg/kg
Sulfit (mg/kg) Maksimum 1000 mg/kg

Beberapa parameter yang umum digunakan untuk mengevaluasi mutu gelatin
meliputi viskositas, kekuatan gel (Bloom strength), titik gel, titik leleh, titik isoelektrik, dan
komposisi asam amino. Parameter-parameter tersebut berperan penting dalam menentukan
sifat fungsional gelatin, seperti kemampuan membentuk gel, mengikat air, menstabilkan
emulsi, serta membentuk edible film. Karakteristik fisikokimia gelatin beserta pengaruhnya

terhadap sifat fungsional dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Karakteristik Fisikokimia Gelatin dan Pengaruhnya Terhadap Sifat Fungsional

Karakteristik Kisaran Faktor yang Pengaruh terhadap Sumber
Nilai Mempengaruhi Sifat Fungsional
Viskositas (cP) 3,80-9,80 Sumber bahan baku, Menentukan Said et al.,
bobot molekul, dan kemampuan (2021)
metode ekstraksi pembentukan gel,
stabilitas emulsi, dan
pembentukan film.
Kekuatan gel 75-831 Kandungan kolagen, Berpengaruh terhadap  Said et al,,
(Bloom strength, distribusi bobot kekuatan, elastisitas, (2021)
g) molekul, dan kadar dan tekstur gel.
hidroksiprolin.
Titik gel (°C) 21,9-29,2 Komposisi asam Menentukan Abedinia et
amino dan kemampuan gelatin al., (2020)
konsentrasi gelatin. membentuk gel
selama pendinginan.
Titik isoelektrik 4-9 Jenis bahan baku Mempengaruhi Toniciolli
(pD dan metode kelarutan, kapasitas Rigueto et
ekstraksi pengikatan air, dan al., (2022)
stabilitas emulsi.
Kandungan glisin Sumber kolagen Berperan dalam Aykin-
(%) pembentukan struktur Dinger et
dasar gelatin dan al., (2017)
stabilitas molekul.
Kandungan 8-21 Jenis bahan baku Meningkatkan Abedinia et
prolin (%) dan spesies hewan kekuatan gel dan al., (2020)
kestabilan struktur (Atma,
protein. 2017)
Kandungan 5-13 Sumber kolagen dan Berkontribusi Atma,
hidroksiprolin proses ekstraksi terhadap stabilitas (2017)
(%) termal dan kekuatan
gel.
20-300 Tingkat hidrolisis Mempengaruhi Wang et al.,
Bobot molekul kolagen dan metode  viskositas, kekuatan (2021)
(kDa) ekstraksi gel, dan sifat mekanik
film.
Kapasitas Bervariasi  Konsentrasi gelatin, Menentukan kualitas Baydin et
pembentukan plastisiser, dan edible film dan al., (2022)
film sumber bahan baku kemasan
biodegradable.
Kapasitas Tinggi Struktur protein dan Mempertahankan Ahmad et
pengikatan air jumlah gugus kelembapan dan al., (2017)
hidrofilik tekstur produk

Karakteristik gelatin dipengaruhi oleh sumber bahan baku, metode ekstraksi, serta

komposisi asam amino penyusunnya. Parameter yang paling sering digunakan untuk
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mengevaluasi kualitas gelatin meliputi viskositas, kekuatan gel (Bloom strength), titik gel,
titik leleh, titik isoelektrik, dan komposisi asam amino. Kekuatan gel merupakan salah satu
indikator utama mutu gelatin karena berhubungan dengan kemampuan gelatin membentuk
struktur gel yang kuat dan elastis. Kandungan prolin dan hidroksiprolin berperan penting
dalam meningkatkan stabilitas termal dan kekuatan gel, sedangkan viskositas berpengaruh
terhadap kemampuan gelatin sebagai bahan pembentuk film, penstabil emulsi, dan
pengental dalam berbagai aplikasi pangan maupun non pangan schingga dengan
karakteristik tersebut, gelatin banyak dimanfaatkan dalam industri pangan, farmasi,
kosmetik, serta pengembangan edible film dan biomaterial.

Pengaruh Jenis Bahan Baku terhadap Kualitas Gelatin

Jenis bahan baku kulit sapi, seperti kulit utuh atau kulit pada bagian kaki,
memengaruhi kualitas gelatin karena perbedaan komposisi kolagen dan kandungan lemak.
Menurut Sugiyanto dan Tawarniate (2023) bahwa gelatin yang berasal dari bovine split
hide menghasilkan jelly candy dengan kualitas yang baik, terutama dalam hal tekstur dan
stabilitas, sehingga cocok untuk aplikasi pangan.

Jenis dan lokasi tulang sapi yang digunakan berpengaruh signifikan terhadap
kualitas gelatin yang dihasilkan. Menurut Bahar ef al. (2018), tulang femur menghasilkan
gelatin dengan viskositas dan kekuatan gel tertinggi dibandingkan tulang rusuk dan
vertebra karena kandungan kolagennya paling tinggi serta kadar lemaknya rendah.
Penelitian Adel dan Sheet (2025) juga menunjukkan bahwa perbedaan morfologi tulang
(kompak vs spons) memengaruhi kandungan mineral dan proses demineralisasi yang
berdampak langsung pada rendemen dan kemurnian gelatin. Tulang spons seperti vertebra
membutuhkan proses demineralisasi lebih lama untuk menghilangkan kalsium fosfat yang
dapat menghambat difusi pelarut selama ekstraksi (Cao et al., 2020)

Selain jenis tulang, umur hewan juga berpengaruh terhadap struktur kolagen dan
hasil gelatin. Samatra et al. (2022) melaporkan bahwa tulang sapi muda menghasilkan
gelatin dengan struktur serat kolagen yang lebih longgar, sehingga lebih mudah
terhidrolisis dan menghasilkan kekuatan gel yang lebih tinggi. Sebaliknya, tulang sapi tua
cenderung memiliki kolagen yang lebih ters cross-linking, yang mengurangi rendemen dan
meningkatkan kekeruhan gelatin.

Gelatin yang diperoleh dari bahan baku ceker ayam mengandung kolagen dalam
jumlah tinggi, yaitu sekitar 70-79% pada bentuk kering, jauh lebih besar dibandingkan

dengan gelatin yang berasal dari kulit sapi atau babi yang umumnya memiliki kandungan
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kolagen sekitar 30—50%. (Kholis et al., 2025). Kandungan protein yang tinggi menjadikan
gelatin ceker ayam memiliki nilai gizi dan sifat fungsional unggul, yang mampu
membentuk kekuatan gel sekitar 56-72 Bloom, meskipun masih sedikit lebih rendah
dibandingkan gelatin dari kulit sapi yang dapat mencapai 150-250 Bloom (Hadi et al.,
2025). Viskositas gelatin ceker ayam berkisar antara 7-12 cP, yang mendukung kualitas
tekstur dalam aplikasi pangan dan farmasi (Santana et al., 2020).
Pengaruh Metode Ekstraksi terhadap Mutu Gelatin

Metode ekstraksi, termasuk penggunaan asam klorida atau asam asetat dengan
variasi konsentrasi dan durasi, memiliki pengaruh besar terhadap kualitas gelatin, seperti
rendemen, kekuatan gel, dan viskositas. Menurut Simanjuntak dan Suryati (2023)
menemukan bahwa variasi waktu perendaman dalam asam asetat (CH;COOH) dan suhu
ekstraksi dapat meningkatkan rendemen serta mutu gelatin yang dihasilkan dari kulit sapi.
Penelitian Yuliani et al. (2023) memperlihatkan bahwa metode presto dan perendaman
dalam HCI, terutama bila dikombinasikan dengan pretreatment menggunakan papain, dapat
menghasilkan gelatin dengan kualitas lebih baik dilihat dari kekuatan gel dan kandungan
protein. Menurut Mokoolang et al. (2019) bahwa konsentrasi larutan kalsium hidroksida
(Ca(OH),) juga berdampak pada karakteristik fisik dan kimia gelatin, termasuk viskositas
dan rendemen.

Metode ekstraksi adalah faktor utama yang menentukan kualitas akhir gelatin.
Proses konvensional umumnya menggunakan dua tahap utama, yaitu pra-perlakuan
demineralisasi dengan HCI diikuti dengan hidrolisis kolagen menggunakan asam organik
atau basa lemah (Bahar et al, 2018). Menurut Wewengkang et al., (2020), penggunaan
asam asetat 5% selama 48 jam menghasilkan gelatin dengan rendemen 10,35% dan
kekuatan gel 220 g Bloom, sedangkan peningkatan konsentrasi asam menurunkan
viskositas akibat degradasi berlebih pada rantai polipeptida. (Cao et al., 2020) meneliti
pengaruh penggunaan enzim pepsin setelah perendaman asam terhadap karakteristik fisik
gelatin dan menemukan bahwa kombinasi perlakuan asam sitrat dengan pepsin
meningkatkan rendemen hingga 14,3% dan menghasilkan struktur molekul yang lebih
homogen. Menurut (Samatra et al., 2022) bahwa metode enzimatik mampu meningkatkan
efisiensi tanpa menurunkan kekuatan gel karena pemutusan rantai kolagen terjadi selektif.
Selain metode konvensional, beberapa pendekatan modern telah diterapkan untuk
mengekstraksi gelatin tulang sapi. Penggunaan Ultrasound-Assisted Extraction (UAE)
terbukti meningkatkan difusi pelarut dan memperpendek waktu ekstraksi hingga 30%,
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dengan hasil gelatin yang memiliki berat molekul lebih tinggi (Samatra et al., 2022).
Metode Subcritical Water Extraction (SWE) juga dilaporkan efektif menurunkan
penggunaan bahan kimia dan menghasilkan gelatin dengan warna lebih cerah serta pH lebih
stabil (Freitas er al, 2023). Pengembangan metode High-Pressure Processing (HPP)
menunjukkan hasil serupa, di mana tekanan tinggi mampu mempercepat depolimerisasi
kolagen tanpa merusak struktur fungsional gelatin (He et al., 2021)

Metode ekstraksi Microwave-Assisted Extraction (MAE) pada pembuatan gelatin
dari ceker ayam terbukti meningkatkan rendemen gelatin secara signifikan dibanding
ekstraksi konvensional, dengan optimum waktu ekstraksi antara 3-4 jam, konsentrasi asam
asetat sekitar 3-3,6%, dan suhu 70-76°C menghasilkan rendemen hingga 12,1% (Kholis et
al., 2025). MAE mempercepat proses ekstraksi, meningkatkan efisiensi energi dan
menghasilkan gelatin dengan kualitas tinggi. Pre-treatment yang tepat seperti pengupasan,
perebusan, serta netralisasi pH juga berperan meningkatkan kualitas gelatin. Gelatin ceker
ayam hasil ekstraksi dengan MAE memiliki komposisi protein tinggi, kandungan air yang
terkontrol, dan sifat gel yang baik sesuai standar industri.

Potensi Pemanfaatan Gelatin Berbasis Limbah Peternakan
Kulit Sapi

Gelatin yang berasal dari limbah kulit sapi memiliki berbagai potensi pemanfaatan,
terutama dalam industri pangan dan biomedis. Menurut (Dwi et al, 2017) bahwa
penambahan transglutaminase dan gliserol pada gelatin kulit sapi split serta isolat protein
kedelai dapat meningkatkan kekuatan dan kelenturan edible film sehingga berpotensi
digunakan sebagai bahan pengemas pangan. Selain itu, (Aris et al., 2020) bahwa aspek
kehalalan gelatin kulit sapi menjadi faktor penting dalam penggunaannya pada berbagai
produk halal, seperti bahan pangan dan suplemen. Potensi penggunaan gelatin kulit sapi
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Potensi Penggunaan Gelatin Kulit Sapi

Bidang Aplikasi Hasil Potensi Sumber

Kemasan pangan ~ Meningkatkan sifat Bahan kemasan Woulandari et al.,

mekanik edible film. pangan (2021)
biodegradable.

Biomedis Membentuk Biomaterial untuk Kurniawati ef al.,
nanopartikel gelatin ~ regenerasi jaringan (2020)

Industri pangan ~ Membentuk gel yang  Bahan pembentuk Wulandari et al.,
stabil. gel pada produk (2023)

pangan.
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Bidang Aplikasi Hasil Potensi Sumber
Produksi gelatin ~ Meningkatkan mutu Optimasi proses Wewengkang et al.,
fisik gelatin. ekstraksi gelatin. (2020)

Menurut Kurniawati et al., (2020) bahwa gelatin kulit sapi dapat dikembangkan
menjadi nanopartikel yang dikombinasikan dengan platelet-rich fibrin sebagai pendekatan
inovatif dalam terapi periodontitis. Hal tersebut menunjukkan bahwa limbah kulit sapi
memiliki nilai tambah yang tinggi serta berpotensi dikembangkan pada berbagai sektor
industri.

Tulang Sapi

Pemanfaatan tulang sapi sebagai bahan baku gelatin memiliki potensi besar sebagai
alternatif pengganti gelatin impor berbasis babi maupun ikan. Menurut Bahar et al. (2018)
bahwa limbah tulang sapi dari rumah potong hewan (RPH) dapat diolah menjadi gelatin
halal dengan mutu yang setara dengan gelatin komersial. Penggunaan limbah tulang sapi
tidak hanya memberikan nilai ekonomi, tetapi juga membantu mengurangi limbah organik
peternakan (Sompie et al., 2020). Gelatin tulang sapi dalam industri pangan berpotensi
digunakan sebagai penstabil emulsi, pembentuk gel, serta bahan enkapsulasi mikronutrien
(Samatra et al., 2022). Potensi penggunaan gelatin tulang sapi dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Potensi Penggunaan Gelatin Tulang Sapi

Bidang Aplikasi Hasil Potensi Sumber
Industri pangan Mutu setara gelatin ~ Substitusi gelatin =~ Bahar ef al., (2018)
komersial. impor halal.
Farmasi dan Bersifat Scaffold jaringan Cao et al., (2020)
biomedis biokompatibel dan dan kapsul obat.
biodegradabel
Industri pangan Memiliki sifat Penstabil emulsi Samatra et al.,
fungsional yang dan enkapsulasi. (2022)
baik.
Produksi gelatin Menghasilkan Pemanfaatan Adel dan Sheet
gelatin berkualitas limbah tulang (2025)
tinggi. secara
berkelanjutan

Menurut Cao et al., (2020) bahwa pada bidang farmasi dan biomedis sifat

biokompatibel dan biodegradabel gelatin tulang sapi menjadikannya bahan yang potensial
untuk pembuatan scaffold jaringan dan kapsul obat. Metode optimasi ekstraksi serta
pengendalian parameter seperti pH, suhu, dan waktu ekstraksi memungkinkan limbah
tulang sapi menjadi sumber gelatin berkelanjutan yang ramah lingkungan dan bernilai

tinggi (Adel dan Sheet, 2025).
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Ceker Ayam

Limbah ceker ayam juga memiliki potensi besar sebagai bahan baku industri
pangan, farmasi, dan biomedis. Ceker ayam mengandung kolagen dalam jumlah tinggi
sehingga pemanfaatannya mampu mengurangi limbah industri unggas sekaligus
meningkatkan nilai tambah ekonomi. Menurut Hadi ez al. (2025) bahwa gelatin ceker ayam
dapat dimanfaatkan sebagai edible coating untuk memperpanjang kesegaran daging, bahan
pembentuk film bio-terapeutik yang memiliki daya serap air tinggi dan sifat penghalang
uap air yang baik, serta bahan bio-kuratif pada bidang medis karena memiliki karakteristik
yang menyerupai kulit manusia. Potensi penggunaan gelatin tulang sapi dapat dilihat pada
Tabel 5.
Tabel 5. Potensi Penggunaan Gelatin Ceker Ayam

Bidang Aplikasi Hasil Potensi Sumber

Kemasan pangan Memperpanjang Active food Fatima et al.,
umur simpan packaging. (2022)

pangan.

Industri pangan Menghasilkan Bahan biofilm Santana et al.,

biofilm berkualitas. biodegradable. (2020)
Pengawetan pangan =~ Mempertahankan Edible coating Hadi et al., (2025)
kualitas daging produk pangan.

Teknologi ekstraksi Meningkatkan Efisiensi produksi Kholis et al.,

rendemen gelatin. gelatin. (2025)

Produk gelatin ceker ayam juga memperoleh tingkat penerimaan konsumen hingga
80% berdasarkan uji sensori. Selain itu, gelatin ceker ayam memiliki sifat fungsional yang
baik, memenuhi aspek kehalalan, serta memiliki viskositas berkisar antara 7—12 cP yang
mendukung penggunaannya dalam aplikasi pangan dan farmasi (Santana et al., 2020).
Berbagai keunggulan tersebut menjadikan ceker ayam sebagai salah satu sumber gelatin

yang menjanjikan untuk pemanfaatan limbah peternakan secara berkelanjutan.

KESIMPULAN DAN SARAN
Pemanfaatan limbah peternakan seperti ceker ayam, tulang sapi, dan kulit sapi
terbukti mampu menghasilkan gelatin berkualitas tinggi bila dikombinasikan dengan
metode ekstraksi yang sesuai. Variasi bahan dan teknik ekstraksi memengaruhi sifat
fisikokimia seperti kekuatan gel, viskositas, rendemen, dan kadar protein. Pendekatan ini
mendukung SDGs 9 dan SDGs 12 serta mengurangi ketergantungan terhadap impor. Ceker
ayam unggul dengan metode enzimatik atau MAE, kulit sapi melalui ekstraksi asam, dan

tulang sapi dengan metode basa. Untuk meningkatkan nilai ekonomi dan keberlanjutan,

1191


https://doi.org/10.47687/snppvp.v7i1

Prosiding Seminar Nasional Pembangunan dan Pendidikan Vokasi Pertanian
Manokwari, 7 Juli 2026

e ISSN : 2774-1982

DOI: https://doi.org/10.47687/snppvp.v7il.2279

industri perlu mengadopsi teknologi ekstraksi modern serta meningkatkan penelitian
terhadap kombinasi metode inovatif seperti HPP atau SWE. Pemerintah diharapkan
menetapkan standar nasional gelatin halal dan memberikan dukungan fiskal untuk

memperkuat daya saing produksi lokal.
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