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ABSTRACT 

 

Gelatin is a protein obtained from hydrolyzed collagen in animal skin and bones. Duck 

feet contained an abundant amount of collagens, yet has not been used properly, thus it has a 

potential to be used as an alternative for gelatin production. Gelatin is clasified as type A 

and B. NaOH can be used during demineralization process in type B gelatin production. The 

aim of this research was to understand the effect and correlation of NaOH concentration on 
the gelatin rendemen, water content and ash content froom duck feet. The experiment was 

conducted experimentally using a completely randomized design (CRD), with 3 different 

NaOH concentrations (P1 = 3%; P2 = 5% and P3 = 7%). The results of the research were 

tested using variance analysis, then followed by Duncan's multiple range test and orthogonal 

polynomial test. The research showed that NaOH concentration gave different affect to the 

yield, water content and ash content of duck feet gelatin. The best NaOH concentration was 

at 3%, which resulted in 4.77% yield, 7.20% water content, and 3.48% ash contents.  
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ABSTRAK 

 

 Gelatin adalah suatu protein yang didapatkan dari hasil hidrolisis kolagen pada 

tulang dan kulit hewan. Ceker itik mengandung kolagen, jumlahnya banyak dan belum 

dimafaatkan dengan baik sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif bahan baku gelatin. 

Gelatin dikelompokan menjadi gelatin tipe A dan B. NaOH dapat digunakan pada proses 

demineralisasi pembuatan gelatin tipe B. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi dan pola hubungan NaOH terhadap rendemen, kadar air dan kadar 

abu gelatin ceker itik. Penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL), dengan 3 perlakuan konsentrasi NaOH (P1 = 3%; P2 = 5% dan P3 = 

7%). Hasil penelitian diuji menggunakan analisis ragam, dilanjutkan dengan uji jarak 

berganda Duncan dan uji polinomial orthogonal. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi NaOH berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air dan kadar abu gelatin 

ceker itik. Konsentrasi NaOH terbaik pada kosentrasi 3% dengan nilai rendemen 4,77%, 

kadar air 7,20% dan kadar abu 3,48%. 

 

Kata Kunci : Konsentrasi NaOH; rendemen; kadar air; kadar abu; gelatin 

 

PENDAHULUAN 

 

Peningkatan populasi itik beberapa 

tahun ini cukup signifikan, menurut 

Direktorat Jendral Peternakan dan 

Kesehatan Hewan (2016), statistik populasi 

itik dari tahun 2013 hingga 2016 

mengalami peningkatan yang cukup pesat 

yaitu dari 43.709.900 ekor menjadi 

47.424.151 ekor.  Peningkatan populasi itik 

tersebut berdampak pada meningkatnya 

jumlah ceker itik sebanyak 819 ton menjadi 

1.067 ton, hal ini menjadikan ketersediaan 

ceker Itik cukup melimpah untuk 

dimanfaatkan lebih lanjut. Konsumsi 

masyarakat akan itik sebagian besar dalam 

bentuk karkas meliputi daging bagian dada 

maupun paha, sedangkan ceker itik masih 

kurang diminati dan menjadi limbah.  

Pemanfaatan limbah ceker itik masih 

sangat terbatas dan belum banyak 

dilakukan, untuk meningkatkan nilai guna, 

ceker itik dapat diolah dan dimanfaatkan 

menjadi gelatin. 

 Gelatin dibuat dari bahan yang 

mengandung kolagen seperti kulit dan 

tulang babi, sapi, kambing, domba, ayam, 

dan itik.  Produk gelatin saat ini sebagian 

besar dibuat dari kulit dan tulang sapi dan 

babi, namun masih jarang atau bahkan 

belum ada industri yang membuat gelatin 

dari ceker itik. Gelatin merupakan suatu 

jenis protein yang didapatkan dari hasil 

diekstraksi jaringan kolagen tulang, kulit, 

dan ligament (jaringan ikat) hewan yang 

diproses dengan larutan basa atau asam 

kuat sehingga ikatan kolagen terlepas dan 

menghasilkan gelatin (Ismeri dan Rihi, 

2009).   

Gelatin memiliki kemampuan 

membentuk gel, daya buih, dan 

emulsifikasi sehingga dapat digunakan 

pada berbagai industri seperti industri 

makanan, obat-obatan, fotografi, serta 

kosmetik. Gelatin juga sering digunakan 

sebagai stabiliser pada produk susu seperti 

es krim dan yogurt (Sarbon et al., 2015). 

Kemampuan unik yang dimiliki gelatin 
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adalah dapat membentuk gel yang 

reversible pada panas yang hampir sama 

dengan suhu tubuh manusia serta larut di 

dalam air (Gumilar dan Pratama, 2018). 

 Proses produksi gelatin secara 

umum dibagi menjadi tiga tahap. Tahap 

pertama adalah persiapan bahan baku untuk 

menghilangkan zat zat lain selain kolagen, 

tahap kedua merupakan tahap pembuatan 

gelatin yang dihasilkan dari perubahan 

kolagen, dan yang terakhir adalah tahap 

penyaringan dan pengeringan untuk 

memurnikan gelatin yang dihasilkan. 

Gelatin dibagi menjadi dua tipe yaitu tipe A 

dan tipe B. Tipe A menggunakan senyawa 

asam dan tipe B menggunakan senyawa 

basa pada proses demineralisasi. Kualitas 

gelatin yang dihasilkan dipengaruhi oleh 

perbedaan bahan baku dan proses produksi 

yang dilakukan (Mad-Ali et al., 2016). 

Hasil penelitian penggunaan NaOH pada 

proses demineralisasi menghasilkan gelatin 

tipe B dengan warna kekuningan lebih 

gelap, viskositas, dan nilai pH lebih tinggi 

dari  gelatin standar (Haris, 2008).  

Penelitian Ananta (2017) pada 

pembuatan gelatin dari tulang ikan nila 

menggunakan basa natrium hidroksida 

(NaOH) dengan konsentrasi 5% 

menghasilkan nilai rendemen sebesar 

16,08%. Adapun penelitian lainnya 

pembuatan gelatin dari ceker ayam 

menggunakan NaOH sebesar 5% pada 

proses demineralisasi yang dilakukan oleh 

Suryati dkk., (2015) menghasilkan nilai 

rendemen sebanyak 13,96%, kadar air 

sebanyak 14,98% dan kadar abu sebanyak 

3%.  Beberapa indikator dapat menjadi 

penentu efisiensi produksi dan kualitas 

gelatin, seperti rendemen, kadar air, dan 

kadar abu. Miwada dan Simpen (2008) 

menyatakan bahwa rendemen merupakan 

salah satu variabel dalam penelitian yang 

digunakan untuk mengetahui efektivitas 

metode yang digunakan, khususnya pada 

proses pembuatan suatu produk. Nilai 

rendemen semakin tinggi menunjukkan 

perlakuan yang diberikan pada penelitian 

tersebut semakin efisien. Kadar air gelatin 

menurut Winarno (2002) adalah berapa 

banyak kandungan air yang ada pada 

gelatin tersebut. Daya simpan gelatin 

dipengaruhi oleh kandungan air yang ada 

pada gelatin tersebut, hal ini terjadi karena 

aktivitas fisikokimia yang terjadi selama 

gelatin tersebut disimpan. Kadar abu pada 

bahan pangan menggambarkan banyaknya 

mineral yang ada pada bahan tersebut.  

Perbedaan kandungan mineral pada 

sumber bahan baku serta proses 

demineralisasi pada saat pembuatan gelatin 

sangat menentukan  tinggi rendahnya 

kandungan abu produk gelatin yang 

dihasilkan. Bahan baku serta metode 

pembuatan yang digunakan sangat 

menentukan kadar abu gelatin yang 

dihasilkan (Ockerman and Hansen, 2000). 

Penelitian ini memberikan informasi baru 

mengenai rendemen, kadar air dan kadar 

abu gelatin ceker itik pada penggunaan 

NaOH. Tujuan dari penelitian ini yakni 

untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

NaOH terhadap rendemen, kadar air dan 

kadar abu serta perlakuan optimal untuk 

menghasilkan gelatin ceker itik terbaik. 

 

MATERI DAN METODE 

 

Materi 

Bahan utama adalah ceker Itik 

Cihateup sebanyak 2,7 kg dari 90 ekor. 

Bahan lainya yaitu NaOH 3%, 5% dan 7% 

serta akuades. Alat yang digunakan adalah 

pisau, timbangan digital (Sartorius), 

timbangan analitik (Sartorius TE 214S), 

kompor gas, panci, waterbath (Julabo, TW 

20), beaker glass 500 ml, oven (Lab 

Companion), Tanur (Thermo Scientific) 

cawan porselen, termometer, pH paper, 

saringan, loyang plastik, batang pengaduk, 

cawan krus, talenan, desikator, wadah 

plastik dan alumunium foil. 

 

Metode 

Pembuatan gelatin 

Metode pembuatan gelatin dilakukan 

bedasarkan metode Said, dkk. (2011) 

dengan sedikit modifikasi.  Adapun tahapan 

prosedur pembuatan gelatin dari ceker itik 

adalah sebagai berikut: Ceker itik yang 
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telah didapatkan kemudian ditimbang 

beratnya dengan timbangan digital seberat 

2,7 kg. Ceker itik dibersihkan terlebih 

dahulu dengan cara dicuci, setelah itu ceker 

itik  direndam pada air bersuhu 90±30C 

selama 15 menit (degreasing), kemudian 

dipotong dengan ukuran 3 cm lalu 

ditimbang dengan berat masing-masing unit 

sebesar 150 g/unit dan dimasukan ke 

beaker glass.  

Tahap demineralisasi dilakukan 

dengan cara menambahkan larutan NaOH 

3%, 5% dan 7%, perbandingan ceker itik  

dengan  larutan 1:2 (b/v), kemudian  

ditutup dengan alumunium foil dan 

direndam selama 24 jam untuk 

menghilangkan kandungan kalsium dan 

garam-garam mineral yang terdapat di 

dalam ceker itik hingga ceker menjadi 

lunak atau disebut osein. Osein inilah yang 

mengandung kolagen dan sejumlah kecil 

protein lainnya. Osein tersebut lalu dicuci 

dengan aquades sampai pH netral (6-7). 

Osein yang dihasilkan kemudian 

diekstraksi dengan cara memasukan osein 

tersebut ke dalam beaker glass serta 

menambahkan aquades sebanyak 300 ml, 

ekstraksi osein dilakukan di dalam 

waterbath selama 5 jam dengan suhu 70oC. 

Hasil ekstraksi kemudian disaring lalu 

dioven selama 48 jam dengan suhu 55±20C. 

 

Rendemen 

 Uji kualitas gelatin yang dilakukan 

adalah uji rendemen, kadar abu, dan kadar 

air. Uji rendemen dilakukan dengan cara 

membandingkan berat akhir gelatin yang 

diperoleh dengan berat awal sampel yang 

akan diekstraksi menjadi gelatin (Miwada 

and Simpen, 2008). Rendemen gelatin 

dihitung dengan menggunakan rumus 

berikut ini:    

 

Rendemen (%) = 
 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐺𝑒𝑙𝑎𝑡𝑖𝑛

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑋 100% 

 

Kadar air 

Kadar air diuji dengan cara 

mengeringkan terlebih dahulu cawan 

porselin yang akan digunakan pada suhu 

105oC selama kurang lebih 1 jam, lalu 

disimpan di dalam desikator selama                   

30 menit kemudian cawan ditimbang 

sampai beratnya tetap (A). Sampel 

dimasukan ke dalam cawan kemudian 

ditimbang (B). Cawan beserta sampel 

dikeringkan di dalam oven dengan sugu 

105oC selama 3 jam sampai dengan 

beratnya tetap. Sampel di dalam cawan 

didinginkan di dalam desikator selama                

15 menit kemudian ditimbang hingga 

didapat berat yang tetap (C). Rumus yang 

digunakan untuk menghitung kadar air 

adalah sebagai berikut: 

 

Kadar Air (%) = 
𝐵−(𝐶−𝐴)

𝐵
 𝑋 100% 

 

Kadar abu 

Kadar abu diuji menggunakan 

metode AOAC, dengan cara cawan porselin 

untuk pengabuan dikeringkan di dalam 

oven dengan suhu 105oC selama 1 jam 

kemudian didinginkan di dalam desikator 

selama 15 menit. Cawan tersebut ditimbang 

dan dipanaskan kembali sampai didapat 

berat yang stabi. Sebanyak 2 g sampel 

dimasukkan ke dalam cawan porselin untuk 

pengabuan kemudian dipijarkan sampai 

dengan tidak kelaur asap lagi. Cawan dan 

sampel kemudian dimasukkan ke dalam 

tanur sengan suhu 600oC selama 6 jam. 

Cawan dan sampel yang sudah menjadi abu 

kemudian didinginkan di dalam desikator 

untuk kemudian di timbang dan di analisa. 

Penghitungan kadar abu dihitung 

menggunakan rumus berikut: 

 

Kadar abu (%) =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑏𝑢

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑋 100% 

 

Analisis statistika 

 Rancangan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola searah. Penelitian 

pembuatan gelatin ceker itik ini 

menggunakan berbagai konsentrasi NaOH 

sebesar 3% sebagai (P1), 5% sebagai (P2), 

dan 7% sebagai (P3), masing-masing 

perlakuan diberikan ulangan sebanyak                    

6 kali.  
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Pengaruh perlakuan konsntrasi NaOH 

terhadap rendemen, kadar abu, dan kadar 

air dianalisis menggunakan analisis varian, 

uji lanjut menggunakan Uji Jarak Berganda 

Duncan untuk mengetahui perbedaan dari 

setiap perlakuan, serta Uji Polinomial 

Orthogonal digunaka untuk mengetahui 

perlakuan yang optimal dan untuk 

mengetahui kecenderungan antar 

perlakuan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pengaruh Konsentrasi NaOH terhadap 

Rendemen Ceker Itik 

Hasil penelitian dapat dilihat pada 

Tabel 1. Perbandingan antara berat awal 

bahan baku (ceker itik) yang akan diproses 

dengan berat akhir produk (gelatin) yang 

dihasilkan disebut dengan rendemen. 

Rendemen dinyatakan dalam satuan persen. 

Data hasil penelitian yag disajikan pada 

Tabel 1 menjelaskan bahwa rata-rata 

rendemen gelatin ceker itik berkisar antara 

2,11% hingga 4,76%. Nilai rata-rata 

rendemen gelatin ceker itik tertinggi pada 

konsentrasi NaOH 3% (P1) sebesar 4,76% 

dan terendah pada konsentrasi NaOH 5% 

(P2) sebesar 2,11%.  

Hasil uji statistika menggunakan 

analisis ragam menggambarkan bahwa 

konsentrasi NaOH berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap rendemen gelatin ceker 

itik, uji lanjut menggunakan Uji Jarak 

Berganda Duncan untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan menjelaskan 

bahwa perlakuan konsentrasi NaOH 3% 

(P1) berbeda nyata (P<0,05) lebih tinggi  

dibandingkan konsentrasi NaOH 5% (P2), 

dan konsentrasi NaOH 7% (P3). Kasankala 

et al., (2007) menyatakan bahwa proses 

ekstraksi protein kolagen mempengaruhi 

rendemen yang dihasilkan dari suatu proses 

produksi gelatin.  

 

Tabel 1. Pengaruh Berbagai Konsentrasi NaOH Terhadap Nilai Rendemen, Kadar Air dan 

Kadar Abu Gelatin Ceker Itik 

Peubah Perlakuan 

P1 P2 P3 

Rendemen (%) 4,77a 2,11b 3,84b 

Kadar Air (%) 7,20a 10,44b 10,96b 

Kadar Abu (%) 3,48a 5,80b 6,22c 

Keterangan: Superscript yang berbeda ke arah baris menunjukkan perberbedaan nyata 

(P<0,05) antar perlakuan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Grafik Polinomial Orthogonal Rendemen Gelatin Ceker Itik  
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Kolagen berbentuk rantai triple helix 

akan terhidrolisis oleh ion OH- menjadi 

rantai tunggal dengan gugus x-Glysin-

Prolin-Hidroksi Prolin-Glysin-y. Semakin 

tinggi konsentrasi NaOH maka kandungan 

basa (OH-) semakin banyak sehingga 

protein terhidrolisis lebih sempurna 

menjadi komponen yang lebih kecil lagi hal 

ini dapat menyebabkan gelatin tidak dapat 

diperoleh lagi pada hasil ekstraksi tersebut. 

Efiseinsi produksi untuk menghasilkan 

produk dengan jumlah yang diharapkan 

dapat dilihat dengan nilai rendemen 

(Amiruddin 2007).  

Pengujian polinomial orthogonal 

dilakukan untuk mengetahui perlakuan 

yang optimal terhadap rendemen gelatin 

ceker itik. Hasil dari uji polinomial 

orthogonal disajikan pada Gambar 1. 

Disimpulkan bahwa grafik berbentuk 

kuadratik dengan persamaan y = 0,5488x2 – 

5,72x + 16,991 dengan R² = 0,735. Hasil 

pada grafik menunjukkan koefisien 

determinasi sebesar 73,5%, hal ini berarti 

kosentrasi NaOH berpengaruh terhadap 

nilai rendemen gelatin ceker itik sebesar 

73,5% dimana variabel independen 

memberikan seluruh informasi yang 

dibutuhkan untuk memprediksi variabel 

dependen (Ghozali, 2012).  

Hasil perhitungan bedasarkan 

Gambar 1, menunjukkan perlakuan yang 

optimal ialah dengan konsentrasi NaOH 

3% (P1) dihasilkan nilai rendemen tertinggi 

sebesar 4,76%. Rendemen hasil penelitian 

ini mirip dengan hasil penelitian gelatin 

dari kaki itik sebesar 3,65 – 5,75% 

(Abedinia et al., 2017).  

 

Pengaruh Konsentrasi NaOH terhadap 

Kadar Air Gelatin Ceker Itik  

 Tabel 1 menggambarkan rata-rata 

kadar air gelatin ceker itik antara 7,20% 

hingga 10,95%. Nilai rata-rata kadar air 

gelatin ceker itik tertinggi ditunjukan pada 

konsentrasi NaOH 7% (P3) sebesar 10,95%, 

kemudian menurun pada konsentrasi NaOH 

5% (P2) sebesar 10,43% dan pada 

konsentrasi NaOH 3% sebesar 7,20% (P1). 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

konsentrasi NaOH memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap kadar air gelatin 

ceker itik. Uji Jarak Berganda Duncan 

digunakan untuk menguji perbedaan antar 

perlakuan. Rata-rata kadar air gelatin ceker 

itik tertinggi pada konsentrasi NaOH 7% 

(P3) berbeda nyata lebih tinggi (P< 0,05) 

dibandingkan dengan konsentrasi NaOH 

3% (P1), sedangkan berbeda tidak nyata 

(P>0,05) apabila dibandingkan dengan 

konsentrasi NaOH 5% (P2).  

Nilai rata-rata kadar air meningkat 

seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

NaOH, semakin meningkat konsentrasi 

NaOH menyebabkan larutan perendam 

proses demineralisasi menjadi lebih basa 

sehingga kolagen lebih banyak yang 

tehidrolisis dan ikatannya menjadi lebih 

lemah, hal ini sesuai dengan peryataan 

Astawan dan Aviana (2003) bahwa 

peningkatan kadar air gelatin ini 

disebabkan oleh struktur kolagen yang 

semakin terbuka dengan ikatan yang lemah, 

sehingga daya ikat air pada gelatin juga 

kurang kuat.  

Peningkatan konsentrasi NaOH 

membuat banyak basa yang terdifusi dalam 

jaringan ceker itik sehingga struktur 

kolagen semakin terbuka dan menghasilkan 

struktur gelatin dengan ikatan lemah, hal 

ini yang menyebabkan kadar air gelatin 

ceker itik meningkat. Hasil rata-rata kadar 

air gelatin masih memenuhi mutu Standar 

Nasional Indonesia yaitu kadar air 

maksimum gelatin sebesar 16%.  

 Pengujian polinomial orthogonal 

dilakukan untuk mengetahui perlakuan 

yang optimal terhadap kadar air gelatin 

ceker itik. Hasil dari uji polinomial 

orthogonal disajikan pada Gambar 2. 

Disimpulkan bahwa grafik berbentuk linear 

dengan persamaan y = 0,94x + 4,8333 

dengan R² = 0,8515. Hasil pada grafik 

menunjukkan koefisien determinasi sebesar 

85,15%, hal ini berarti kosentrasi NaOH 

berpengaruh terhadap nilai kadar air 

sebesar 85,15% dimana seluruh informasi 

yang dibutuhkan dalam memprediksi 

variabel dependen diberikan oleh variabel 

independen. Berdasarkan Gambar 2, 
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menunjukkan bahwa perlakuan yang 

optimal ialah pada konsentrasi NaOH 3% 

(P1) dengan rata-rata kadar air sebesar 

7,20%.  

 

Pengaruh Konsentrasi NaOH Terhadap 

Kadar Abu Gelatin Ceker Itik  

Tabel 1 menunjukkan bahwa rata-rata 

kadar abu gelatin ceker itik berkisar antara 

3,48% hingga 6,22%. Nilai rata-rata kadar 

abu terendah yakni pada konsentrasi NaOH 

3% (P1) sebesar 3,48%, kemudian 

meningkat pada konsentrasi NaOH 5% (P2) 

menjadi 5,80% dan pada konsentrasi NaOH 

7% (P3) menjadi 6,22%.  Nilai kadar abu 

suatu bahan menggambarkan jumlah 

mineral yang terkandung dalam bahan 

tersebut. Penghilangan mineral dalam 

proses ekstraksi gelatin terjadi pada saat 

demineralisasi. Proses demineralisasi 

sangat menentukan besar kecilnya kadar 

abu pada gelatin. Demineralisasi pada 

penelitian ini dilakukan dengan 

perendaman dalam larutan basa (NaOH) 

selama 24 jam.  

Hasil uji ragam menyimpulkan 

bahwa konsentrasi NaOH memberikan 

pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar 

abu gelatin ceker itik. Uji Jarak Berganda 

Duncan digunakan untuk mengetahui 

perbedaan diantara perlakuan. Hasil uji 

Duncan menunjukkan bahwa perlakuan 

konsentrasi NaOH 3% (P1) berbeda nyata 

lebih rendah(P<0,05) dibandingkan dengan 

konsentrasi NaOH 5% (P2) dan konsentrasi 

NaOH 7% (P3).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik Polinomial Orthogonal Kadar Air Gelatin Ceker Itik.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Grafik Polinomial Orthogonal 

Kadar Air Gelatin Ceker Itik. 
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Konsentrasi NaOH 5% (P2) berbeda 

nyata lebih rendah (P<0,05) dibandingkan 

dengan konsentrasi NaOH 7% (P3). Nilai 

kadar abu semakin meningkat seiring 

dengan meningkatnya konsentrasi NaOH, 

hal ini sesuai dengan peryataan Gomes-

Guillen et al., (2002) yang menyatakan 

bahwa besar kecilnya kadar abu gelatin 

sangat dipengaruhi oleh konsentrasi bahan 

kimia, sehingga bahan kimia yang 

berkonsentrasi tinggi memungkinkan 

terjadinya hidrolisis yang berlebihan hal ini 

menyebabkan hilangnya molekul protein 

dan mengendapnya mineral yang tidak 

dibutuhkan. Puspawati dkk. (2012) 

menyatakan bahwa mineral yang tidak 

dibutuhkan ini akan menyebabkan kadar 

abu yang tinggi pada gelatin.  Hasil rata-

rata kadar abu gelatin yang direndam pada 

konsentrasi NaOH 3% (P1) masih 

mendekati kualitas kadar abu yang 

ditetapkan pada Standar Nasional Indonesia 

mengenai standar mutu gelatin dimana 

batas maksimum kadar abu gelatin yaitu 

3,25%. Pengujian polinomial orthogonal 

dilakukan untuk mengetahui perlakuan 

yang optimal terhadap kadar abu gelatin 

ceker itik. Hasil dari uji polinomial 

orthogonal disajikan pada Gambar 3. 

disimpulkan bahwa grafik berbentuk 

kuadratik dengan persamaan  y = -0,2375x2 

+ 3,06x – 3,5625 dengan R² = 0,8138.  

Hasil pada grafik menunjukkan 

koefisien determinasi sebesar 81,38%, hal 

ini berarti konsentrasi NaOH berpengaruh 

terhadap nilai kadar abu sebesar 81,38% 

dimana variabel-variabel independen 

memberikan pengaruh terhadap variable-

variabel dependen sebesar 81,38% dan 

sisanya dipengaruhi oleh variabel ang tidak 

diukur dalam penelitian ini. Bedasarkan 

Gambar 3. Menunjukkan perlakuan paling 

optimal ialah perendaman menggunakan 

konsentrasi NaOH sebanyak 3% (P1) 

dengan rata- rata kadar abu terendah 

dihasilkan dengan sebesar 3,48%. 

 

 

 

 

KESIMPULAN 

 

Penggunaan berbagai konsentrasi 

NaOH  memberikan efek yang berbeda 

terhadap rendemen, kadar air dan kadar abu 

gelatin ceker itik. Penggunaan NaOH 

terbaik yaitu pada konsentrasi 3% yang 

menghasilkan gelatin ceker itik dengan 

rendemen sebesar 4,77%, kadar air 7,20% 

dan kadar abu 3,48%. Pola hubungan antar 

pelakuan bervariasi. Rendemen gelatin 

mengikuti pola hubungan kuadratik dengan 

persamaan y = 0,5488x2 – 5,72x + 16,991, 

R2 = 0,735. Kadar air gelatin mengikuti 

pola hubungan liniear dengan persamaan y 

= 0,94x + 4,8333, R2 = 0,8515. Kadar abu 

gelatin mengikuti pola hubungan y = -

0,2375x2 + 3,06x – 3,5625,  R2 = 0,8138.  
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