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INTISARI 

 

Pada industri pangan limbah yang dihasilkan sebagian besar bersifat organik 

mengandung seperti karbohidrat, lemak, protein dan garam. Limbah dalam industri 

pangan termasuk limbah yang mudah terurai dengan bantuan mikroorganisme. Hal 

ini dapat menimbulkan polusi udara yang dikarenakan bau busuk yang dihasilkan 

dan dapat mencemari lingkungan sekitar. Sebagian besar limbah yang dihasilkan 

oleh industri belum mendapatkan perlakuan pengolahan limbah dengan baik yang 

menyebabkan dampak yang merugikan bagi lingkungan. Oleh karena itu, penelitian 

ini dilakukan dengan tujuan untuk meminimalisir limbah dengan mengolahnya. 

Salah satu pengolahan limbah makanan adalah berupa gelatin. Gelatin sendiri bisa 

dihasilkan dari tulang-tulang rawan salah satunya tulang ceker ayam. Tulang ceker 

ayam mengandung kolagen yang tinggi sebagai bahan baku pembuatan gelatin. 

Gelatin diperoleh melalui ekstraksi dan hidrolisis kolagen yang bersifat tidak larut 

air. Hal ini menjadi tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui titik optimum 

konsentrasi pelarut basa dan lama waktu perendaman dalam proses hidrolisis pada 

tulang ceker ayam kampung terhadap gelatin. Penentuan titik optimum ini dengan 

menggunakan metode Response Surface Method (RSM) untuk mencari kondisi 

optimal perolehan gelatin untuk memenuhi standart baku mutu gelatin. Hasil 

analisis dari penelitian ini adalah titik optimum perolehan kristal gelatin. 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah kondisi optimal dari proses hidrolisis gelatin 

dari tulang ceker ayam kampung menggunakan metode RSM pada software Design 

Expert 13 yaitu pada rasio waktu perendaman 3,1121 jam dan konsentrasi pelarut 

1,1151 M dihasilkan sebesar 0,4156 gram. 
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