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ABSTRACT 
Gelatin is a product of partial hydrolysis of collagen from bones, skin, and animal tissues. Gelatin is 
frequently used in the food industry. However, Indonesia itself is not a gelatin-producing country. 
Indonesia's gelatin needs are dependent on imports from other countries. This activity is highly 
sensitive because the raw materials for gelatin typically consist of pig and its byproducts, whereas 
Indonesia is a predominantly Muslim-populated country. This article review discusses the potential of 
chicken byproducts as a halal alternative of gelatin from related journals published over the past 
decade. Gelatin produced from chicken byproducts has varying characteristics, including gel strength, 
gelling point, melting point, and viscosity. Chicken byproducts’ gelatin can fill all categories of gelatin, 
ranging from low to high gel strength. This makes it applicable to various industries, particularly in the 
food and pharmaceutical sectors. However, to ensure its halal status, it is necessary to verify that the 
byproducts used as the raw material for gelatin originates from halal chicken slaughter. 
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ABSTRAK 
Gelatin merupakan produk hasil hidrolisis parsial kolagen dari tulang, kulit, dan jaringan hewan. 
Gelatin sering kali digunakan dalam industri pangan. Akan tetapi, Indonesia sendiri bukan negara 
penghasil gelatin. Pemenuhan kebutuhan gelatin Indonesia bergantung pada impor dari negara lain. 
Kegiatan ini sangat sensitif karena umumnya bahan baku gelatin berupa babi dan turunannya, 
sementara Indonesia merupakan negara dengan penduduk mayoritas beragama Islam. Artikel review 
ini mengulas potensi produk samping ayam sebagai alternatif gelatin halal dari jurnal terkait yang 
telah dipublikasikan dalam rentang waktu 10 tahun terakhir. Gelatin yang dihasilkan dari produk 
samping ayam memiliki karakteristik gel strength, gelling point, melting point, dan viskositas yang 
bervariasi. Gelatin dari produk samping ayam dapat mengisi semua kategori gelatin, mulai dari gelatin 
gel strength rendah, sedang, tinggi, hingga sangat tinggi. Hal ini membuatnya dapat diaplikasikan 
pada berbagai industri, terutama pada industri pangan dan farmasi. Namun, untuk menjamin status 
kehalalannya maka perlu dipastikan produk samping yang digunakan sebagai bahan baku gelatin 
berasal dari hasil penyembelihan ayam yang halal. 

Kata Kunci: Alternatif, Produk Sampingan, Halal, Pra-Perawatan, Unggas 
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PENDAHULUAN 

Gelatin merupakan produk yang dihasilkan dari hidrolisis parsial kolagen, yang berasal dari tulang, 
kulit, dan jaringan ikat hewan, termasuk ikan dan unggas (GMIA, 2019). Pemanfaatan gelatin pada 
industri sangat luas, sehingga permintaannya terus bertambah. Industri pangan menggunakan gelatin 
sebesar 59% dari total produksi di dunia, industri farmasi sebesar 31%, dan industri lainnya sebesar 
10% (Mohebi & Shahbazi, 2017). Gelatin digunakan dalam industri pangan sebagai pembentuk gel, 
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pengental, penstabil, dan lain sebagainya. Namun, produksi gelatin pada tahun 2035 tidak mampu 
mencukupi kebutuhan dunia karena ketersediaan dan permintaannya yang tidak seimbang (Prokopová, 
Gál, Mokrejš, & Pavlačková, 2022). Kebutuhan gelatin di Indonesia masih bergantung pada produk 
impor dari berbagai negara seperti Australia, Argentina, China, Jerman, Brazil, India, Jepang, dan 
Prancis (BPS, 2016). Hingga bulan November 2022, impor gelatin di Indonesia telah mencapai 2.45 
juta kg dengan total nilai mencapai 20.77 juta USD (BPS, 2023). Sumber gelatin yang terbatas juga 
menjadi faktor terjadinya kekurangan produksi gelatin di Indonesia. 

Sampai saat ini, sumber gelatin terbesar adalah dari hewan mamalia seperti babi dan sapi (Zhang 
et al., 2020). Hal tersebut menimbulkan kekhawatiran dan keraguan bagi penganut agama Islam dan 
Hindu dalam mengonsumsi produk turunan dari gelatin tersebut. Oleh karena itu, alternatif gelatin dari 
sumber lain perlu dikembangkan. Penelitian alternatif gelatin cukup banyak dilakukan, seperti gelatin 
dari kulit ikan patin (Putri, Hermanianto, Hunaefi, & Nurilmala, 2023), tulang ikan nila (Istiqomah & 
Sugiharto, 2023), kulit dan sisik ikan coklatan, swanggi dan kurisi (Widiyanto, Uju, & Nurilmala, 2022), 
dan lain-lain. Penelitian-penelitian tersebut menunjukkan bahwa alternatif gelatin dari sumber lain 
masih berpotensi untuk dikembangkan. Namun, gelatin dari ikan dan turunannya masih memiliki 
keterbatasan, seperti bau yang tidak sedap (Mokrejš et al., 2019). 

Salah satu potensi sumber gelatin alternatif lainnya adalah dari unggas. Peningkatan konsumsi 
daging unggas juga meningkatkan produk sampingnya (Prokopová, Gál, Mokrejš, & Pavlačková, 2023). 
Salah satu jenis unggas yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah ayam (BPS, 
2016). Produk samping dari pengolahan ayam di antaranya adalah kepala, kulit, ceker, ampela, usus, 
dan tulang. Produk- produk tersebut memiliki kandungan protein sehingga berpotensi sebagai sumber 
alternatif gelatin (Prokopová et al., 2023). Adapun tujuan dari review paper ini adalah untuk 
menguraikan potensi gelatin yang bersumber dari produk samping pengolahan ayam. 

METODOLOGI PENELITIAN 

Metode yang digunakan dalam penulisan artikel review ini adalah studi pustaka dengan 
mengumpulkan jurnal terkait yang telah dipublikasikan dalam rentang waktu 10 tahun terakhir (2013-
2023). Pencarian literatur dilakukan melalui search engine seperti Google Scholar, serta beberapa situs 
penyedia jurnal ilmiah seperti Science Direct, PubMed, MDPI, SpringerLink, dan lain-lain dengan kata 
kunci ”chicken gelatin” dan “gelatin ayam”. 

HASIL & PEMBAHASAN 

Gelatin dari Produk Samping Ayam 

Indonesia merupakan negara penghasil ternak ayam terbesar kedua setelah Tiongkok. Pada 
tahun 2021, produksi ternak ayam di Indonesia mencapai 3.48 miliar ekor (Statista, 2023). Bagian tubuh 
ayam yang umum dikonsumsi adalah daging, karkas, dan giblet (jantung, hati, dan ampela). Adapun 
bagian lain yang biasanya tidak dikonsumsi (produk samping) di antaranya bulu, kepala, leher, kaki, 
dan jeroan selain giblet (Fathoni, Tanwiriah, & Indrijani, 2017). Tabel 1 menunjukkan beberapa 
penelitian dalam 10 tahun terakhir mengenai ekstraksi dan karakterisasi gelatin dari berbagai produk 
samping ayam. Yield gelatin yang dihasilkan berbeda-beda dan dapat dipengaruhi oleh beberapa 
faktor, seperti bahan baku, suhu, dan waktu ekstraksi gelatin (Erge & Zorba, 2018). Bagian kulit dan 
usus ayam memiliki yield yang lebih kecil, sementara bagian kepala dan ampela ayam dilaporkan 
menghasilkan yield yang cukup besar (Ab Rahim, Ahmad, & Ab Rahim, 2021; Du, Khiari, Pietrasik, & 
Betti, 2013; Ee et al., 2019; Gál et al., 2020; Gumilar & Pratama, 2018; Mohammadnezhad & Farmani, 
2022; Prokopová et al., 2023; Saenmuang, Phothiset, & Chumnanka, 2020). 
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Tabel 1. Penelitian Terkait Gelatin Dari Produk Samping Ayam 

Sumber Metode ekstraksi Yield gelatin (%) Referensi 

Kulit Alkali + asam 16±0.91 (Mhd Sarbon, Badii, & Howell, 2013) 

Alkali + asam 16.48 – 21.7 (Prihatiningsih, Puspawati, & Sibarani, 
2014) 

Alkali + asam 6.6±0.87 – 
7.23±1.15 

(Saenmuang et al., 2020) 

- 3.53 (Mohammadnezhad & Farmani, 2022) 

Tulang Asam 8.53±1.39 - 
15.4±0.94 

(Yuliani, Maunatin, Jannah, & 
Fauziyyah, 2019) 

Asam 2±0.31 - 8.35±0.49 (Kadarani & Jannah, 2022) 

Ceker Asam + ultrasound 12.37 - 12.64 (Widyasari & Rawdkuen, 2014) 

Asam 4.65±0.07 – 
5.31±0.05 

(Choe & Kim, 2018) 

Alkali + enzim 
endoprotease 

17 – 39.1 (Mokrejš, Mrázek, Gál, & Pavlačková, 
2019) 

Alkali 9.53±2.33 – 
10.59±1.65 

(Saenmuang et al., 2020) 

Alkali + asam 22.18±1.08 – 
33.65±1.3 

(Ab Rahim et al., 2021) 

Alkali + asam 16.95 – 17.23 (Rather et al., 2022) 

Kepala Alkali 52.29 (Du et al., 2013) 

Alkali + asam 7.67±0.52 – 
10.29±0.36 

(Ee et al., 2019) 

Alkali + enzim 
proteolitik 

20.4 – 35.8 (Gál et al., 2020) 

Alkali + asam 20.06±0.36 – 
32.1±0.45 

(Ab Rahim et al., 2021) 

Usus Asam 0.58 - 4.33 (Gumilar dan Pratama 2018) 

Ampela Alkali + enzim protease 59.8 – 70.6 (Prokopová et al., 2023) 

 
Ekstraksi Gelatin dari Produk Samping Ayam 

Gelatin dapat diklasifikasikan menjadi dua jenis yang ditentukan berdasarkan perlakuan awal 
gelatin selama proses pembuatannya. Gelatin tipe A dengan titik isoionik 6–9 diperoleh dari prekursor 
yang diberi perlakuan asam (umumnya pH 1.5-3.0), sedangkan gelatin tipe B (titik isoionik 5) diperoleh 
dari prekursor yang diberi perlakuan alkali (umumnya pH 12) (Hanani, 2016). Berbagai penelitian 
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mencoba menganalisis perbandingan hasil gelatin dari metode asam dan alkali, seperti yang dapat 
dilihat pada Tabel 1. 

Penggunaan metode tunggal telah banyak dilakukan pada penelitian terdahulu, seperti 
penggunaan metode asam dalam ekstraksi gelatin dari tulang ayam dengan berbagai konsentrasi HCl, 
dimana konsentrasi HCl 6% menunjukkan  hasil paling baik (Windyasmara, Pertiwiningrum, Asmoro, & 
Afriyanti, 2018). Penggunaan larutan asam (HCl 0.1 N dengan pH 2) dalam mengekstrak gelatin pada 
kaki ayam menunjukkan bahwa ekstraksi pada suhu 65°C memberikan hasil terbaik dengan nilai gel 
strength, viskositas, dan melting point secara berurutan sebesar 359.60±26.95 bloom, 52.45±2.07 pa.s, 
dan 35.17±0.29°C (Choe & Kim, 2018). 

Penggunaan metode tunggal dengan perlakuan alkali juga telah dilakukan. Gelatin kulit ayam 
yang diekstrak dengan metode alkali memiliki stabilitas termal dan gel strength yang cenderung 
menurun dengan meningkatnya konsentrasi NaOH (Saenmuang et al., 2020). Penggunaan dua metode 
yang berbeda yaitu asam dan alkali juga telah dilakukan pada ekstraksi gelatin dari kepala dan kaki 
ayam (Ab Rahim et al., 2021). Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa persentase yield gelatin 
kepala ayam dan kaki ayam dengan perlakuan asam yaitu sebesar 32.10% dan 33.65%, sedangkan 
dengan perlakuan alkali masing-masing sebesar 20.06% dan 22.18%. Penggunaan pH dengan rentang 
4.3 - 6.4 menunjukkan pola yang sama, yaitu melting point gelatin berkisar pada suhu 30.4-35.9°C (Ab 
Rahim et al., 2021).  

Sekarang ini juga telah dilakukan beberapa modifikasi pada kedua metode, salah satunya 
dengan menggabungkan keduanya. Ee et al., (2019) mencoba membandingkan tiga metode ekstraksi 
gelatin dari kepala ayam dengan perlakuan awal yang berbeda seperti asam-alkali, asam, dan alkali. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa gel strength tertinggi mencapai >300 bloom dengan kadar abu 
<1%, gelling point tertinggi pada suhu 25.8-26.0°C dan melting point pada suhu 30.8-32.3°C. Kualitas 
gelatin dari kepala ayam yang lebih baik secara urut dihasilkan dengan metode ekstraksi asam-alkali 
dan asam, serta diperoleh gelatin dengan kualitas yang lebih rendah dengan metode ekstraksi alkali 
(Ee et al., 2019). Metode ekstraksi asam-alkali juga dilakukan pada proses ekstraksi gelatin kaki ayam 
(Rather et al., 2022). Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa dengan pH 5.14- 5.23 diperoleh 
melting point pada suhu 23.10-25.10°C, gel strength lebih dari 300 bloom, dan <1% kadar abu (Rather 
et al., 2022). 

Penelitian terus berkembang untuk menemukan metode pembuatan gelatin yang lebih 
sederhana dengan kualitas yang lebih baik. Perlakuan alkali dengan enzim dapat diterapkan dengan 
perolehan hasil yang baik. Penggunaan larutan alkali sebagai perlakuan awal dan ditambahkan enzim 
endoprotease pada ekstraksi gelatin dari ceker ayam menunjukkan bahwa gel strength gelatin dapat 
mencapai 320 bloom, kandungan abu <2%, dan viskositas sebesar 7,3 mPa.s (Mokrejš et al., 2019). 
Penggunaan enzim juga dilakukan pada ekstraksi gelatin dari kepala ayam dengan perlakuan awal 
alkali dengan penambahan enzim proteolitik (Gál et al., 2020). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
melting point berkisar pada 34.5-42.2°C, gel strength mencapai 355 bloom, kandungan abu berkisar 
2.12-3.92%, dan nilai viskositas mencapai 9.5 mPa.s. Perlakuan dengan alkali dan penambahan enzim 
protease juga diterapkan pada proses ekstraksi gelatin dari ampela ayam (Prokopová et al., 2023). 
Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa gel strength pada perlakuan terbaik yaitu sebesar 275 
bloom, melting point sebesar 33°C, kandungan abu 0.47%, viskositas sebesar 2.1 mPa.s, dan gelling 
point pada 18°C. 

Karakteristik Gelatin dari Produk Samping Ayam  

Karakteristik gelatin yang paling penting adalah gel strength, viskositas, melting point, dan 
gelling point. Bloom digunakan sebagai satuan gel strength. Bloom merupakan berat (dalam gram) 
yang diperlukan untuk memampatkan permukaan standar termo hingga kedalaman tertentu. Gel 
strength dalam rentang 200 hingga 250 bloom paling disukai untuk diaplikasikan pada produk pangan 
(Abedinia et al., 2020). Tabel 2 menunjukkan pemanfaatan gelatin berdasarkan gel strength-nya dalam 

industri, baik pangan maupun farmasi. 
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Tabel 2. Pemanfaatan Gelatin Berdasarkan Gel Strength-nya 
(Sumber : Abedinia et al., 2020; Prokopová et al., 2023) 

Gel Strength 
(bloom) 

Aplikasi Kegunaan 

< 100 Karamel, licorice, marshmallow, meringue  

100 – 200 Industri minuman Agen penjernih 

150 – 250 Produk susu Syneresis stabilizer 

175 – 275 Gelatin desserts, gummy bears Pembentuk gel 

 Produk daging, sosis, kaldu, dan daging kaleng Penstabil emulsi, agen 
pengikat 

200 – 250 Frozen foods Agen penurun water loss 

250 – 400 Kapsul keras, kapsul lunak  

> 400 Serat untuk keperluan medis, serat lensa mata  

Gelatin komersial memiliki gel strength antara 50 hingga 200 Bloom, viskositas antara 2 hingga 
7 cP, melting point antara 60.42°C hingga 61.71°C, dan gelling point antara 31.6°C hingga 31.8°C 
(Cahyaningrum, Safira, Lutfiyah, Zahra, & Rahasticha, 2021). Tabel 3 menunjukkan karakteristik reologi 
gelatin dari berbagai produk samping ayam yang meliputi gel strength, viskositas, melting point, dan 
gelling point. 

Tabel 3. Karakteristik Gelatin Dari Produk Samping Ayam 

     Tipe 
Gelatin 

Gel Strength 
(bloom) 

Gelling 
point (°C) 

Melting point     
(°C) 

Viskositas Referensi 

GKuAa 

355±1.48 24.88±0.27 33.57±0.52 150±18 ml/g 
(Mhd Sarbon et al., 

2013) 

56.25 – 113.14 - - - 
(Prihatiningsih et al., 

2014) 

239±6.7 - 
263.5±3.9 

- 
55.48±0.87 – 

59.42±1.46 
- 

(Saenmuang et al., 
2020) 

291±16 16.5 45.5 22.71±0.04 cP 
(Mohammadnezhad & 

Farmani, 2022) 

GTAb 368.35±66.16 – 
439.09±201.4 

- - - 
(Yuliani et al., 2019) 

224.01 – 
265.69±4.39 

- - - 
(Kadarani & Jannah, 

2022) 

GCAc 79.23±11.59 - 
185±8.13 

- - - 
(Widyasari & 

Rawdkuen, 2014) 
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     Tipe 
Gelatin 

Gel Strength 
(bloom) 

Gelling 
point (°C) 

Melting point     
(°C) 

Viskositas Referensi 

- - 
36.38±0.48 – 

38.5±0.41 
5.12±0,17 – 

7.61±0.51 pa.s 
(Choe & Kim, 2018) 

206±2 - 325 - - 3.1 – 7.3 mPa.s (Mokrejš et al., 2019) 

251±6.7 – 
256.6±4.5 

- 
63.14±0.86 – 

69.77±3.89 
- 

(Saenmuang et al., 
2020) 

268±1.1 - 356±1 - 
31.6±1.08 – 

35.9±1.1 
3.35±0.13 – 

4.38±0.67 cP 
(Ab Rahim et al., 2021) 

     251 – 276 - 23.1 – 25.1 49 – 56.1 pa (Rather et al., 2022) 

GKeAd 200.4±3.3 – 
247.9±5.2 

26.2 – 28.2 33.7 – 34.2  - 
(Du et al., 2013) 

38.62±3.25 – 
355.77±0.33 

15.17±0.29 – 
26 

24.1±0.17 – 
32.3±0.1 

- 
(Ee et al., 2019) 

113 - 355 - 34.5 – 42.2 1.4 – 9.5 mPa.s (Gál et al., 2020) 

230.12±0.30 - 
320±0.1 

- 
30.04±0.05 – 

32.3±0.7 
3.52±0.22 – 

4.49±0.15 cP 
(Ab Rahim et al., 2021) 

GUAe 

92.21 - 157.48 - - - 
(Gumilar dan Pratama 

2018) 

GAAf 

25±1 - 439±6 14±2 - 22±2 29±1 - 37±2 
1±0.4 - 3.4±0.3 

mPa.s 
(Prokopová et al., 

2023) 

a. Gelatin Kulit Ayam 

b. Gelatin Tulang Ayam 

c. Gelatin Ceker Ayam 

d. Gelatin Kepala Ayam 

e. Gelatin Usus Ayam 

f. Gelatin Ampela Ayam

 
Gelatin dari produk samping ayam memiliki gel strength yang bervariasi, mulai dari 25 hingga 

439 bloom. Gelatin dari produk samping ayam dapat mengisi semua kategori gelatin berdasarkan gel 
strengthnya, yaitu gelatin gel strength rendah (<100 bloom), sedang (100 – 250 bloom), tinggi (250 – 
450 bloom), dan sangat tinggi (>400 bloom) (Prokopová et al., 2023). Sebagian besar gelatin ayam 
pada penelitian-penelitian yang telah dilakukan memenuhi standar gel strength gelatin menurut GMIA 
(2019) dan SNI 06-3735-1995  yaitu 50 hingga 300 bloom. Perbedaan gel strength terutama 
disebabkan karena perbedaan kandungan asam amino hidrofobik dan asam imino (prolin dan 
hidroksiprolin) yang dipengaruhi oleh jumlah kolagen serta kondisi ekstraksi (Abedinia et al., 2020). 
Semakin tinggi gel strength gelatin maka viskositas gelatin juga semakin meningkat. Viskositas yang 
rendah dapat disebabkan karena jenis jaringan pada bahan baku serta kondisi proses ekstraksi gelatin 
(pH, suhu, waktu) (Prokopová et al., 2023). 

Gelling point adalah suhu dimana larutan gelatin mulai berubah menjadi gel. Gelling point 
dipengaruhi oleh jumlah asam amino hidroksiprolin. Gelling point akan lebih rendah jika asam amino 
hidroksiprolin pada bahan baku gelatin rendah. Jumlah hidroksiprolin yang terdapat dalam gelatin 
berbanding lurus dengan banyaknya ikatan hidrogen yang dapat terbentuk ketika gelatin terdispersi 
dalam air (Zulkifli, Naiu, & Yusuf, 2014). Berdasarkan beberapa penelitian, gelling point gelatin dari 
produk samping ayam bervariasi, mulai dari 14 - 28.2°C.  
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Karakteristik lain yang penting dari gelatin adalah melting point. Melting point merupakan suhu 
dimana gelatin yang berbentuk gel mencair saat dipanaskan perlahan-lahan. Kandungan hidroksiprolin 
juga berpengaruh terhadap melting point gelatin. Gelatin dengan jumlah ikatan hidrogen yang sedikit 
akan membentuk gel pada suhu yang lebih rendah namun ikatan antar molekul gelatin lemah sehingga 
cepat meleleh. Sebaliknya, jumlah ikatan hidrogen yang banyak akan membuat gelatin lebih cepat 
membentuk gel dengan ikatan antar molekul gelatin yang lebih kuat sehingga meleleh pada suhu yang 
lebih tinggi (Zulkifli et al., 2014). Melting point gelatin dari produk ayam bervariasi, mulai dari 23.1 - 
69.77°C. Melting point yang paling tinggi dimiliki oleh gelatin ceker ayam pada penelitian (Saenmuang 
et al., 2020) yang mencapai 69.77±3.89°C. 

KESIMPULAN 

Gelatin yang dihasilkan dari produk samping pengolahan ayam menunjukkan potensi sebagai 
alternatif sumber gelatin. Gelatin yang dihasilkan memiliki karakteristik gel strength, gelling point, 
melting point, dan viskositas yang bervariasi. Gelatin ayam dapat mengisi semua kategori gelatin, mulai 
dari gelatin gel strength rendah, sedang, tinggi, hingga sangat tinggi. Hal ini membuatnya dapat 
diaplikasikan pada berbagai industri, terutama pada industri pangan dan farmasi. Sebagian besar 
gelatin ayam pada penelitian-penelitian yang dilakukan dalam 10 tahun terakhir telah memenuhi 
standar gel strength gelatin menurut GMIA dan SNI. Dengan demikian, gelatin yang dihasilkan dari 
produk samping pengolahan daging ayam menawarkan alternatif yang menjanjikan untuk memenuhi 
permintaan gelatin saat ini sekaligus sebagai upaya untuk mengurangi ketergantungan impor. Namun, 
untuk menjamin status kehalalannya maka perlu dipastikan produk samping yang digunakan sebagai 
bahan baku gelatin berasal dari hasil penyembelihan ayam yang halal. 
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