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Abstract 

 

Although many studies have been conducted on gelatin from poultry waste, research 

that specifically discusses the characterization of chicken skin gelatin extracted using 

citric acid pretreatment and water bath heating remains limited. This study aims to 

evaluate the physicochemical characteristics and molecular structure of broiler 

chicken skin gelatin extracted with 1.3% citric acid pretreatment. This study used a 

laboratory experimental approach. Data were collected through tests of yield, 

moisture content, ash content, pH, viscosity, and Fourier Transform Infrared (FTIR) 

analysis, and were then analyzed descriptively and compared with gelatin quality 

standards. The results show that chicken skin gelatin had a yield of 11.73%, moisture 

content of 9.21%, ash content of 2.84%, pH of 7.35, and viscosity of 3.23 cP. All of 

these parameters met the gelatin quality standards based on SNI, while the viscosity 

and pH values remained within the GMIA standard range. FTIR analysis showed the 

presence of Amide A at 3280 cm⁻¹, Amide I at 1631 cm⁻¹, Amide II at 1533 cm⁻¹, 

and Amide III at 1239 cm⁻¹, indicating the transformation of collagen into gelatin. 

The conclusion of this study affirms that extraction using 1.3% citric acid 

pretreatment and the water bath method can produce chicken skin gelatin with good 
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physicochemical characteristics. The implications of this study indicate the potential 

of broiler chicken skin as an alternative halal gelatin source that can be developed to 

support the value-added utilization of poultry waste. 

Keywords: Citric Acid; Extraction; Chicken Skin Gelatin; Physicochemical 

Properties; Water Bath 

 

Abstrak: Meskipun penelitian mengenai gelatin dari limbah unggas telah banyak dilakukan, kajian 

yang secara khusus membahas karakterisasi gelatin kulit ayam hasil ekstraksi menggunakan 

praperlakuan asam sitrat dan pemanasan water bath masih terbatas. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi karakteristik fisikokimia dan struktur molekuler gelatin kulit ayam broiler hasil ekstraksi 

dengan praperlakuan asam sitrat 1,3%. Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimental 

laboratorium. Data dikumpulkan melalui pengujian rendemen, kadar air, kadar abu, pH, viskositas, 

dan analisis Fourier Transform Infrared (FTIR), kemudian dianalisis secara deskriptif dan dibandingkan 

dengan standar mutu gelatin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa gelatin kulit ayam memiliki 

rendemen sebesar 11,73%, kadar air 9,21%, kadar abu 2,84%, pH 7,35, dan viskositas 3,23 cP. Seluruh 

parameter tersebut memenuhi standar mutu gelatin berdasarkan SNI, sedangkan nilai viskositas dan 

pH masih berada dalam rentang standar GMIA. Analisis FTIR menunjukkan keberadaan Amida A 

pada 3280 cm⁻¹, Amida I pada 1631 cm⁻¹, Amida II pada 1533 cm⁻¹, dan Amida III pada 1239 cm⁻¹, 

yang mengindikasikan transformasi kolagen menjadi gelatin. Simpulan penelitian ini menegaskan 

bahwa ekstraksi menggunakan praperlakuan asam sitrat 1,3% dan metode water bath mampu 

menghasilkan gelatin kulit ayam dengan karakteristik fisikokimia yang baik. Implikasi penelitian ini 

menunjukkan potensi kulit ayam broiler sebagai sumber gelatin halal alternatif yang dapat 

dikembangkan untuk mendukung pemanfaatan limbah unggas secara bernilai tambah. 

Kata Kunci: Asam Sitrat; Ekstraksi; Gelatin Kulit Ayam; Sifat Fisikokimia; Water Bath 

 

 

PENDAHULUAN 

Permintaan global terhadap kolagen dan gelatin terus meningkat seiring 

berkembangnya industri pangan, farmasi, kosmetik, dan biomaterial. Gelatin merupakan 

produk hasil hidrolisis parsial kolagen yang banyak dimanfaatkan karena memiliki kandungan 

protein tinggi serta sifat fungsional yang beragam, seperti kemampuan membentuk gel, 

menstabilkan emulsi, dan memperbaiki tekstur produk pangan (Aidat et al., 2023; Mrázek et 

al., 2019). Selain berperan sebagai bahan tambahan pangan, gelatin juga mulai banyak 

dikembangkan sebagai biopolimer fungsional dalam aplikasi biomaterial dan sistem 

penghantaran obat (Ata et al., 2025; Yang et al., 2024). Sumber utama gelatin komersial 

berasal dari kulit dan tulang babi maupun sapi. Penggunaan kedua sumber tersebut masih 

menghadapi berbagai kendala, terutama terkait aspek kehalalan bagi konsumen Muslim, serta 

isu keamanan pangan seperti Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) (Abedinia et al., 2020). 

Kondisi tersebut menyebabkan meningkatnya kebutuhan terhadap sumber gelatin alternatif 
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yang tidak hanya aman dan halal, tetapi juga memiliki karakteristik fisikokimia yang mampu 

bersaing dengan gelatin komersial. 

Salah satu sumber alternatif potensial adalah kulit ayam. Kulit ayam merupakan 

limbah hasil samping industri pengolahan unggas yang mengandung protein kasar berkisar 

antara 8-12%, dengan komponen utama berupa kolagen (Xu et al., 2024). Kolagen pada kulit 

ayam didominasi oleh kolagen tipe I dan tipe III yang berperan dalam pembentukan serat 

kolagen dengan kekuatan mekanik yang baik (Oechsle et al., 2016). Selain itu, struktur 

jaringan kulit ayam yang relatif lebih lunak dibandingkan jaringan keras seperti tulang 

memungkinkan proses denaturasi dan hidrolisis berlangsung lebih mudah dan efisien. Mhd 

Sarbon et al., (2013), melaporkan bahwa gelatin yang dihasilkan dari kulit ayam memiliki 

karakteristik yang kompetitif, terutama pada parameter viskositas dan kekuatan gel yang 

relatif lebih tinggi dibandingkan beberapa gelatin mamalia. Karakteristik tersebut 

menunjukkan bahwa kulit ayam memiliki prospek yang baik sebagai baku gelatin halal dengan 

kualitas fungsional yang memadai. 

Keberhasilan proses ekstraksi gelatin sangat dipengaruhi oleh jenis pelarut yang 

digunakan pada tahap pretreatment dan hidrolisis kolagen. Penggunaan asam kuat seperti asam 

klorida (HCl) berpotensi menyebabkan degradasi protein secara berlebihan yang dapat 

menurunkan kualitas fungsional gelatin, serta korosif (Sántiz-Gómez et al., 2019). Oleh 

karena itu, penggunaan asam organik lemah mulai dikembangkan sebagai alternatif pelarut 

yang lebih aman. Asam sitrat merupakan salah satu asam organik yang bersifat food grade, dan 

relatif tidak toksik sehingga lebih sesuai untuk aplikasi pangan dan farmasi. Hardikawati et al. 

(2016), menjelaskan bahwa asam sitrat mampu memicu proses pembengkakan (swelling) pada 

jaringan kolagen secara lebih terkendali sehingga mempermudah pemutusan ikatan silang 

intermolekul tanpa merusak rantai utama polipeptida. Selain jenis pelarut, metode pemanasan 

juga memegang peranan penting dalam proses transformasi kolagen menjadi gelatin. Proses 

ekstraksi menggunakan water bath dilakukan untuk menjaga kestabilan suhu selama proses 

pemanasan berlangsung. Pemanasan menggunakan water bath memungkinkan distribusi panas 

merata sehingga mencegah terjadinya thermal shock yang dapat merusak struktur protein secara 

berlebihan (Noor et al., 2021). 

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini dilakukan untuk mengkarakterisasi sifat 

fisikokimia dan struktur molekuler gelatin kulit ayam hasil ekstraksi menggunakan pretreatment 

asam sitrat dengan metode pemanasan water bath. Analisis rendemen, kadar air, kadar abu, 



Armayanti Akhiriyah Parinduri & Miftahul Khair 

Volume 6, Nomor 4, Juli 2026 1649 

pH, dan viskositas dilakukan untuk menilai mutu gelatin yang dihasilkan terhadap standar 

SNI. Selain itu, analisis spektroskopi Fourier Transform Infrared (FTIR) digunakan untuk 

mengidentifikasi gugus fungsi khas gelatin yang dihasilkan. Penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan informasi ilmiah mengenai potensi kulit ayam sebagai sumber gelatin halal yang 

dapat dikembangkan lebih lanjut sebagai bahan pangan, farmasi ataupun biomaterial. 

 

METODE 

Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi, neraca analitik, gelas kimia, labu 

ukur, corong, pH meter, pipet tetes, batang pengaduk, spatula, kertas saring, cawan porselen, 

Viskometer Ostwald, water bath, dehydrator, oven, furnace, dan Spektroskopi Fourier Transform 

Infrared (FTIR). 

Bahan yang digunakan merupakan kulit ayam broiler yang diperoleh dari rumah 

potong ayam. Bahan kimia yang digunakan adalah NaOH dan asam sitrat food grade. 

Prosedur Penelitian 

1. Preparasi Kulit Ayam 

Kulit ayam yang telah dibersihkan dari lemak dan pengotor lainnya, kemudian 

dipotong-potong dan dikeringkan. Pengeringan kulit ayam dilakukan menggunakan dehydrator 

pada suhu 40°C selama 30 menit.  

2. Ekstraksi Gelatin 

Sebanyak 15 gram kulit ayam kering direndam dalam 200 mL larutan NaOH 0,15% 

selama 2 jam. Kulit ayam tersebut kemudian dibilas dengan aquadest hingga pH 7. Kulit ayam 

yang telah netral tersebut direndam kembali dalam 200 mL larutan asam sitrat 1,3% selama 

2 jam dengan mengganti larutan asam dengan yang baru setiap 40 menit. Selanjutnya, kulit 

ayam dibilas kembali dengan aquadest hingga pH netral. Setelah perendaman, kulit ayam 

diekstraksi dengan menggunakan water bath pada suhu 70°C selama 20 menit. Perbandingan 

aquadest dan kulit ayam adalah 1:10 (b/v). Dilakukan penyaringan dengan menggunakan 

kertas saring, kemudian filtrat dikeringkan menggunakan dehydrator pada suhu 55°C selama 

24 jam. Gelatin yang telah kering diuji kadar air, kadar abu, pH, dan viskositasnya, serta 

dilakukan karakterisasi dengan FTIR. 
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3. Karakterisasi Gelatin 

Penentuan Rendemen. Rendemen gelatin dihitung berdasarkan perbandingan 

antara berat gelatin kering yang dihasilkan dengan berat bahan baku kulit ayam kering 

menggunakan persamaan: 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 (%) =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑔𝑒𝑙𝑎𝑡𝑖𝑛 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 (𝑔𝑟𝑎𝑚)

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 𝑏𝑎𝑘𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔
× 100 

Penentuan Kadar air. Sebanyak 1 gram gelatin dikeringkan dalam oven pada suhu 

105°C selama 6 jam, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang (Pertiwi et al., 

2018). Kadar air dihitung berdasarkan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan 

menggunakan persamaan: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =
𝐵 − 𝐶

𝐵 − 𝐴
× 100 

Keterangan: A = berat cawan kosong, B = berat cawan + sampel, C = berat cawan 

+ sampel setelah dioven. 

Penentuan Kadar abu. Sebanyak 1 gram gelatin diabukan di dalam furnace pada suhu 

400°C selama 1 jam dan dilanjutkan pada 550°C selama 5 jam, kemudian didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang (Pertiwi et al., 2018). Kadar abu dihitung menggunakan persamaan: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 (%) =
𝐶 − 𝐴

𝐵 − 𝐴
× 100 

Keterangan: A = berat cawan kosong, B = berat cawan + sampel, C = berat cawan 

+ sampel setelah di furnace. 

Penentuan pH. Nilai pH diukur berdasarkan metode. Larutan gelatin 1% dibuat 

dengan aquadest dan dipanaskan pada suhu 55°C lalu didinginkan hingga suhu ruang, pH 

larutan gelatin diukur menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi dengan buffer standar 

4,0 dan 6,8 (Hue et al., 2017). 

Penentuan Viskositas. Viskositas dihitung mengikuti metode GMIA (2019). 

Larutan 6,67% (b/v) gelatin dibuat dan dipanaskan hingga suhu 60°C. Laju alir larutan diukur 

menggunakan viskometer Ostwald dan hasilnya dinyatakan dalam centipoise (cp). 

Analisis FTIR. Struktur molekul gelatin dianalisis menggunakan spektroskopi FTIR 

pada rentang bilangan gelombang 4000₋400 cm-1.  
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HASIL 

1. Sifat Fisikokimia Gelatin Kulit Ayam 

Data hasil analisis fisikokimia gelatin dari kulit ayam yang meliputi rendemen, kadar 

air, kadar abu, pH, dan viskositas serta perbandingannya dengan standar mutu SNI 06-3735-

1995 dan Gelatin Manufacturers Institute of America (GMIA) ditunjukkan pada Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1, gelatin kulit ayam yang dihasilkan memiliki rendemen sebesar 11,73%, 

kadar air 9,21%, kadar abu 2,84%, pH 7,35 dan viskositas sebesar 3,23 cP. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa kadar air, pH, dan viskositas memenuhi standar mutu gelatin, 

sedangkan kadar abu masih relatif tinggi dibandingkan batas maksimum yang ditetapkan 

GMIA. 

Tabel 1. Sifat Fisikokimia Gelatin Kulit Ayam 

Parameter Gelatin Kulit Ayam SNI, 1995 GMIA, 2019 

Rendemen (%) 11,73 - - 

Kadar air (%) 9,21 ≤16% - 

Kadar abu (%) 2,84 ≤3,25% ≤2 

pH 7,35 - 3,8-7,5 

Viskositas (cP) 3,23 - 1,5-7,5 

 
1. Spektrum FTIR Gelatin Kulit Ayam 

Spektroskopi Inframerah digunakan untuk mengidentifikasi gugus fungsi yang 

terdapat dalam struktur gelatin. Gambar 1. menunjukkan spektrum FTIR gelatin kulit ayam 

pada rentang bilangan gelombang 4000-400 cm-1. Berdasarkan Gambar 1. spektrum gelatin 

kulit ayam memperlihatkan empat pita serapan utama yang berada pada daerah Amida A 

(3280 cm-1), Amida I (1631 cm-1), Amida II (1533 cm-1), dan Amida III (1239 cm-1). Pita 

serapan yang muncul pada daerah Amida mengindikasikan keberadaan gugus fungsi utama 

penyusun gelatin, seperti gugus hidiroksil (OH), amina (NH), karbonil (C=O), dan ikatan 

peptida (CN). Keberadaan pita-pita serapan tersebut sesuai dengan karakteristik molekuler 

gelatin dan mengindikasikan bahwa struktur kolagen telah berhasil terdenaturasi menjadi 

gelatin tanpa kehilangan gugus fungsi utama penyusunnya. 
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Gambar 1. Spektrum FTIR Gelatin Kulit Ayam 

 

PEMBAHASAN 

Proses ekstraksi gelatin dari kulit ayam dilakukan melalui metode hidrolisis 

menggunakan larutan asam sitrat 1,3% sebagai tahap pretreatment untuk membantu konversi 

kolagen menjadi gelatin yang larut dalam air. Perlakuan asam berfungsi membuka struktur 

jaringan ikat dengan cara melemahkan ikatan silang intermolekul pada serat kolagen sehingga 

penetrasi air ke dalam matriks protein menjadi lebih optimal. Selain itu, asam sitrat juga 

membantu melarutkan protein non kolagen dan sisa lemak yang masih terdapat pada kulit 

ayam. Penggunaan asam organik lemah seperti asam sitrat dinilai lebih aman dibandingkan 

asam kuat karena memiliki sifat tidak terlalu korosif namun tetap efektif dalam proses swelling 

kolagen (Hardikawati et al., 2016).  

Tahap ekstraksi dilakukan menggunakan pemanasan water bath yang memberikan 

distribusi suhu lebih stabil selama proses ekstraksi berlangsung. Proses pemanasan 

menyebabkan denaturasi struktur triple helix kolagen yang terurai menjadi rantai α tunggal 

maupun fragmen protein yang bersifat larut (Ahmad et al., 2017; Wahyuningtyas et al., 2019). 

Hal ini menunjukkan terjadinya perubahan struktur kolagen menjadi gelatin akibat kombinasi 

perlakuan asam dan energi termal yang diberikan selama ekstraksi. Proses pengeringan 

dilakukan untuk mengurangi kadar air dalam gel gelatin sehingga diperoleh lapisan gelatin 
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kering. Gelatin yang diperoleh dikarakterisasi sifat fisikokimia dan strukturnya menggunakan 

FTIR. 

Rendemen  

Rendemen merupakan parameter yang digunakan untuk menunjukkan efisiensi 

konversi kolagen menjadi gelatin selama proses ekstraksi berlangsung. Nilai rendemen 

dihitung berdasarkan perbandingan antara berat gelatin yang diperoleh terhadap berat bahan 

baku awal yang digunakan. Semakin tinggi rendemen, maka semakin besar jumlah kolagen 

yang berhasil dikonversi menjadi gelatin larut (Ulag, 2025). Pada penelitian ini rendemen 

gelatin kulit ayam yang diperoleh sebesar 11,73%. Hasil penelitian ini lebih tinggi 

dibandingkan rendemen gelatin dari bagian tubuh ayam lainnya, seperti kepala ayam yang 

hanya berkisar 2,2-3,01% (Syafitri et al., 2024), serta tulang ayam sebesar 7,89-10,21% (Fasya 

et al., 2018). Perbedaan rendemen dipengaruhi oleh jenis bahan baku, metode pretreatment, 

suhu, dan waktu ekstraksi (Aykın-Dinçer et al., 2017).  

Kadar Air 

Analisis kadar air dilakukan untuk menentukan jumlah kandungan air yang masih 

tersisa dalam produk gelatin setelah proses pengeringan. Gelatin merupakan bahan 

hidrokoloid yang mudah menyerap kelembapan dari lingkungan. Kandungan air yang tinggi 

dapat mempercepat pertumbuhan mikroorganisme, menurunkan stabilitas tekstur, serta 

mempercepat kerusakan produk selama penyimpanan (Mada et al., 2021). Hasil analisis kadar 

air menunjukkan bahwa gelatin kulit ayam memiliki kadar air sebesar 9,21% yang masih 

berada di bawah batas maksimum SNI yaitu 16%. Gelatin dengan kadar air rendah umumnya 

memiliki umur simpan yang lebih panjang. Nilai ini lebih rendah dibandingkan kadar air 

gelatin tulang ayam broiler sebesar 11,78% (Fasya et al., 2018) dan gelatin kulit ayam 

kampung 10,29% (Harini et al., 2023). Penelitian lain pada gelatin campuran kulit, kepala, 

dan kaki ayam juga melaporkan kadar air berkisar antara 9,29-11,02% (Bhargavi et al., 2025). 

Perbedaan nilai kadar air umumnya dipengaruhi oleh metode, suhu dan durasi pengeringan 

yang digunakan di tahap pasca-ekstraksi (Ulfa & Khair, 2025).  

Kadar Abu 

Pengujian kadar abu dilakukan untuk menentukan jumlah residu organik atau mineral 

yang masih tersisa dalam gelatin setelah proses pembakaran suhu tinggi. Pengujian ini 

bertujuan untuk mengevaluasi tingkat kemurnian gelatin serta efektivitas proses pencucian 

dan demineralisasi selama ekstraksi. Semakin rendah kadar abu, maka semakin sedikit 



Armayanti Akhiriyah Parinduri & Miftahul Khair 

 MASALIQ: Jurnal Pendidikan dan Sains 1654 

kandungan mineral residu yang tertinggal dalam produk gelatin (Mada et al., 2021). Hasil 

menunjukkan bahwa kadar abu gelatin kulit ayam sebesar 2,84%. Meskipun telah memenuhi 

standar SNI, kadar abu yang diperoleh masih berasa di atas batas maksimum GMIA yang 

menetapkan kadar abu maksimal 2%. Proses perendaman dengan asam sitrat mampu 

melarutkan sebagian mineral yang terikat pada jaringan kulit ayam sehingga kandungan residu 

anorganik dalam gelatin dapat berkurang. Nilai kadar abu yang diperoleh pada penelitian ini 

lebih rendah dibandingkan penelitian oleh Jafandeva & Khair (2025) yang melaporkan kadar 

abu gelatin kulit ayam sebesar 3,26%. Tingginya kadar abu dapat disebabkan oleh proses 

pencucian yang kurang optimal, perbedaan jenis dan konsentrasi pelarut, sehingga pelepasan 

mineral dari jaringan kolagen tidak berlangsung secara maksimal (Saputra & Afifah, 2024; 

Venerandra et al., 2024). 

pH 

Nilai pH gelatin sangat dipengaruhi oleh jenis dan kekuatan bahan kimia yang 

digunakan selama proses ekstraksi. Proses pencucian juga memegang peranan penting dalam 

menentukan pH akhir gelatin karena pencucian yang tidak optimal dapat menyebabkan 

residu asam atau basa masih tertinggal sehingga memengaruhi nilai pH (Rather et al., 2025). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa gelatin kulit ayam memiliki nilai pH sebesar 7,35. Nilai 

tersebut masih berada dalam rentang standar mutu GMIA dan menunjukkan bahwa proses 

pencucian setelah perendaman asam sitrat berlangsung cukup efektif sehingga residu asam 

yang tertinggal dalam gelatin relatif sedikit. Nilai pH yang berada pada rentang netral dapat 

diaplikasikan lebih luas baik di bidang pangan maupun non pangan (Mada et al., 2021). Pada 

penelitian ini, nilai pH yang diperoleh lebih tinggi dibandingkan penelitian oleh Simpen et al., 

(2016) yang melaporkan pH gelatin kulit ayam broiler sebesar 5,20 setelah perlakuan 

kombinasi NaOH dan asam organik. 

Viskositas 

Viskositas merupakan parameter yang digunakan untuk menggambarkan 

kemampuan alir larutan gelatin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa gelatin kulit ayam 

memiliki nilai viskositas sebesar 3,23 cP. Nilai tersebut berada dalam rentang standar GMIA 

2019, yaitu sekitar 1,5-7,5 cP. Viskositas gelatin dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti jenis 

bahan baku, konsentrasi asam, suhu ekstraksi, waktu pemanasan, dan distribusi berat molekul 

protein. Nilai viskositas 3,23 cP menunjukkan bahwa sebagian besar rantai protein masih 

mampu dipertahankan selama proses ekstraksi.  Semakin panjang rantai polipeptida yang 

terbentuk, semakin besar hambatan aliran larutan sehingga viskositas meningkat (He et al., 
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2024). Penggunaan metode water bath pada penelitian ini membantu menjaga kestabilan suhu 

selama ekstraksi sehingga degradasi termal protein dapat diminimalkan. Selain itu, 

penggunaan asam sitrat sebagai asam organik lemah memungkinkan proses pemutusan ikatan 

silang kolagen berlangsung lebih terkendali dibandingkan penggunaan asam kuat seperti HCl, 

sehingga integritas rantai polipeptida tetap terjaga (Aykın-Dinçer et al., 2017; Hardikawati et 

al., 2016). 

Analisis Spektrum FTIR Gelatin 

Spektrum FTIR gelatin kulit ayam menunjukkan profil gugus fungsi khas yang 

mencerminkan keberadaan gugus fungsi protein penyusunnya. Gambar 1. menyajikan empat 

puncak utama yang mewakili daerah Amida A (3310 - 3270 cm-1), Amida I (1700-1600 cm-1), 

Amida II (1550-1400 cm-1), dan Amida III (1240-670 cm-1). Serapan pada bilangan 

gelombang 3280 cm-1 diidentifikasi sebagai daerah Amida A yang berkaitan dengan vibrasi 

regangan N-H dan O-H. Serapan pada daerah ini menunjukkan adanya interaksi ikatan 

hidrogen yang berperan dalam menjaga stabilitas struktur protein. Regangan O-H pada 

daerah ini juga mengidentifikasi adanya kandungan air dalam sampel gelatin (Hassan et al., 

2021).  

Serapan pada bilangan gelombang 1631 cm-1 menunjukkan keberadaan daerah Amida 

I. Amida I berkaitan dengan regangan gugus karbonil (C=O) dan tekukan ikatan N-H dan 

kontribusi minor regangan C-N. Daerah Amida I sensitif terhadap perubahan struktur 

sekunder protein dan sering digunakan untuk menunjukkan bahwa struktur kolagen telah 

mengalami perubahan. Kolagen memiliki struktur triple helix yang tersusun secara teratur, 

sedangkan gelatin merupakan bentuk terdenaturasi dengan struktur yang lebih acak (Cebi et 

al., 2016).  Daerah Amida II terdeteksi pada bilangan gelombang 1533 cm-1 yang berkaitan 

dengan tekukan ikatan N-H dan vibrasi regangan C-N pada ikatan peptida. Puncak serapan 

pada bilangan gelombang 1239 cm-1 diidentifkasi sebagai daerah Amida III yang berasal dari 

vibrasi regangan C-N yang berpasangan dengan tekukan ikatan N-H. Serapan dengan 

intensitas rendah pada daerah Amida III mencerminkan hilangnya struktur triple helix kolagen 

selama proses ekstraksi (Saputra & Afifah, 2024).  

Serapan pada daerah Amida A, Amida I, Amida II, dan Amida III ini membuktikan 

bahwa protein kolagen dari kulit ayam telah bertransformasi menjadi gelatin yang lebih acak 

strukturnya. Pola spektrum yang diperoleh pada penelitian memiliki kemiripan dengan 

spektrum gelatin kaki ayam (Esmaeili-Kaliji et al., 2025), gelatin ayam, babi, dan gelatin sapi 
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(Jamaluddin et al., 2024). Kemiripan ini mengindikasikan bahwa proses praperlakuan dengan 

asam sitrat dan ekstraksi menggunakan water bath berlangsung efektif dalam menghasilkan 

gelatin dari kulit ayam dengan karakteristik molekuler yang sesuai dengan gelatin komersial.. 

 

KESIMPULAN 

Ekstraksi gelatin kulit ayam menggunakan praperlakuan asam sitrat dan metode 

pemanasan water bath mampu menghasilkan gelatin dengan karakteristik fisikokimia yang 

memenuhi standar mutu gelatin pangan. Penggunaan asam sitrat membantu proses hidrolisis 

kolagen secara terkendali, sedangkan pemanasan water bath mendukung kestabilan proses 

denaturasi sehingga diperoleh gelatin dengan rendemen dan viskositas yang baik. Analisis 

FTIR menunjukkan keberhasilan transformasi kolagen menjadi gelatin melalui munculnya 

pita serapan khas gugus amida. Temuan ini menunjukkan bahwa kulit ayam berpotensi 

dikembangkan sebagai sumber gelatin halal alternatif. Penelitian selanjutnya disarankan untuk 

melakukan optimasi ekstraksi, serta mengevaluasi sifat fungsional lainnya, seperti kekuatan 

gel, distribusi berat molekul, kandungan asam amino, dan stabilitas termal agar potensi 

aplikasinya dapat dikaji secara lebih komprehensif. 
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