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ABSTRAK 

Projek penyelidikan ini adalah bertujuan untuk menentukan peratusan gelatin per 
berat (w/w) yang diekstrak daripada kaki ayam, membandingkan sifat fizikokimia 
dan penilaian kualiti sensori antara gelatin kaki ayam dan komersil. Kaedah 
pengekstrakan gelatin kaki ayam ini menggunakan kaedah pengekstrakan gelatin 
jenis B dengan menggunakan tiga rawatan iaitu rendaman dalam 4% HCI, 10% 
NaOH dan hidrolisis terma pada suhu 60°C selama 5 jam. Peratusan serbuk gelatin 
kaki ayam yang diperolehi adalah tinggi iaitu 18% w/w dan analisa profil tekstur 
mendapati bahawa terdapat korelasi (r2= 0.98) antara kekuatan bloom dan 
kekerasan gel. Keputusan ujian T-berpasangan menunjukkan bahawa terdapat 
perbezaan signifikan (p:S;0.05) dari segi kekuatan bloom, profil tekstur, kelikatan, 
warna, pH, titik peleburan dan analisa proksimat kecuali kandungan air dan protein. 
Keputusan analisis proksimat menunjukkan bahawa serbuk gelatin kaki ayam 
mengikut piawai Akta Makanan 1985 dengan mempunyai 6.43% kelembapan, 
1.54% kandungan abu, 67.40% kandungan protein dan 0.42% kandungan lemak. 
Gelatin kaki ayam dan komersil mempunyai persamaan dalam peratusan abu, air 
dan lemak yang rendah namun kandungan protein yang diperolehi adalah tinggi. 
Analisa sensori menunjukkan maklum balas yang positif bagi atribut warna gelatin 
kaki ayam kecuali bau dan tekstur berbanding gelatin komersil. Dengan itu, sifat 
fizikokimia gelatin dan kualiti sensori gelatin kaki ayam masih mempunyai 
kelemahan berbanding gelatin komersil. 
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ABSTRACT 

THE EXTRACTION AND PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF 
GELA TIN FROM CHICKEN FEET 

Research project was carried out to determine the percentage yield of gelatin 
(w/w) extracted from chicken feet comparison of the physicochemical and sensory 
quality between chicken feet and commercial gelatin. The method of extraction of 
chicken feet using type B method by three treatment of soaking in 4% HC~ 10% 
NaOH and thermal hydrolysis at 6rf C for five hours. The higher percentage of 
powder gelatin obtained which are 18% w/w and texture profile analysis showed 
correlation (I = 0.98) between bloom strength and hardness gel. The results from 
paired T-test shown significant differences (pSO.05) in terms bloom strength 
texture profile, viscosity, color, pH, melting point and proximate analysis except for 
moisture content and protein. Results for proximate analysis have shown that the 
powder for chicken feet gelatin follows the standard of Food Act and Regulation 
1985 with 6.43% humidity, 1.54% ash, 67.40% protein and 0.42% fat. Chicken 
feet and commercial gelatin showed similarities in the lower percentage of ash, 
water and fat and high content of protein. The sensory quality shows positive 
feedback for color attribute for chicken feet gelatin exceptional for odor and texture 
compare with commercial gelatin. As a result the physicochemical and sensory 
quality of chicken feet gelatin had shown weaknesses compared to commercial 
gelatin. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Gelatin adalah sejenis protein yang dihasilkan daripada kolagen haiwan secara 

hidrolisis menggunakan rawatan asid atau alkali. Penentuan sifat gelatin yang 

dihasilkan dipengaruhi oleh sumber yang berbeza, umur dan jenis kolagen (Bell, 

1989; Gennadios et al./ 1994; Johnston Banks, 1990). Gelatin digunakan secara 

meluas dalam industri makanan, farmaseutikal dan fotografi kerana keunikan 

fizikokimia (Jamilah dan Harvinder, 2001; Zhou dan Regenstein, 2005) yang 

mampu membentuk gel termo-berbalik pada suhu takat lebur menghampiri suhu 

badan dan keupayaan melarut dalam air (Norziah et al./ 2009). Gelatin bertindak 

sebagai bahan tambah dalam industri makanan yang memberi sifat elastik, 

konsisten dan sebagai bahan penstabil dalam produk makanan. 

Kebanyakan gelatin ikan yang dihasilkan mempunyai tekstur kristal putih 

yang baik. Secara komersial, gelatin mempunyai sifat amorfus dan berkebolehan 

untuk mengkristal. Proses pengeringan akan menghasilkan serbuk gelatin. Gelatin 

yang kerap digunakan adalah dalam bentuk pelet, bagaimanapun dalam bentuk 

cecair masih digunakan di negara Eropah (Irwandi et al./ 2009). Lilitan rantai 

molekular terdiri daripada ikatan hidrogen, ionik dan hidrofobik di antara segmen 

yang membentuk gelatin. Gel gelatin ini mempunyai sifat kimia yang boleh 

diterbalikkan apabila mengalami perubahan suhu, komposisi larutan, pH dan 

sebagainya (Yoshimura et al., 2000). Sifat fizikokimia gelatin juga turut bergantung 

kepada jenis tisu, spesies dan kaedah yang digunakan untuk menghasilkan gelatin 

(Johnston Banks, 1990). 
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Penggunaan asid dan alkali akan membantu pengekstrakan gelatin daripada 

kolagen. Pengekstrakan komersil gelatin daripada tulang lembu dan babi akan 

melalui proses rawatan asid, alkali dan hidrolisis terma. Proses ini akan 

menghasilkan gelatin yang larut dalam air. Jenis asid dan alkali yang kerap 

digunakan adalah asid hidroklorik, asid sulfurik, asid fosforik, kalsium hidroksida 

dan sodium hidroksida. Dalam pengekstrakan gelatin daripada ikan, bahan kimia 

yang sering digunakan ialah sodium hidroksida (Cho et a/., 2005, 2006), asid 

asetik (Muyonga et a/., 2004) dan asid sitrik (Gimenez et a/., 2005) terhadap kulit 

ikan. Pengekstrakan gelatin daripada kaki ayam akan menggunakan jenis asid 

yang sama dalam pengekstrakan gelatin daripada tulang ikan untuk 

menyingkirkan mineral dalam tulang dan menghasilkan osein mengikut kaedah 

Dunn (2003). 

Gelatin digunakan secara meluas sebagai bahan pengemulsi, pengikat dan 

memperkayakan zat dalam produk makanan. Mengikut Gimenez et at. (2005) 

gelatin digunakan sebagai agen penstabil dalam produk tenusu, produk fermentasi 

dan aiskrim. Dalam produk jeli susu, gelatin digunakan sebagai penstabil untuk 

memperolehi tekstur yang lembut, struktur gel yang f1eksibel dan mengelakkan 

sineresis bagi menghasilkan produk akhir yang baik. Sifat gelatin yang dapat 

membentuk lapisan filem yang elastik juga dapat digunakan dalam industri 

konfeksioneri. 

Gelatin juga dikenalpasti mampu menggantikan lemak sebagai bahan 

tambah tanpa memberikan kesan negatif kepada rasa sebenar produk makanan. Ini 

kerana gelatin merupakan protein yang mempunyai kandungan lemak yang rendah 

dah sifat yang mencair pada suhu bilik. Selain itu, gelatin juga mempunyai kualiti 

sensori yang hampir sama dengan sifat lemak, ini menyebabkan ia digunakan 

dalam produk makanan. Gelatin merupakan agen dietetik yang baik kerana 

kandungan kalori yang rendah boleh mengurangkan masalah obesiti. Gelatin juga 

digunakan sebagai makanan yang berprotein tinggi yang sesuai dijadikan makanan 
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bayi dan turut dibekalkan kepada pengguna yang mempunyai masalah malnutrisi 

(Riaz dan Chaudry, 2004). 

Permintaan pasaran antarabangsa terhadap gelatin meningkat sepanjang 

tahun. Mengikut laporan antarabangsa, daripada jumlah pengeluaran gelatin 

sebanyak 326, 000 tan setahun didapati 46% gelatin dihasilkan daripada kulit 

khinzir, 29.4% daripada kulit lembu, 23.1% daripada tulang dan 1.5% daripada 

sumber lain (Karim dan Bhat, 2009; See et al., 2010). Oleh kerana sumber utama 

gelatin berasaskan kulit khinzir, maka isu menggantikan sumber gelatin telah 

diutarakan sejak beberapa tahun yang lalu terutamanya pengamal vegetarian dan 

Halal (Karim dan Bhat, 2008). Sumber alternatif gelatin berasaskan produk ayam 

dan ikan telah mendapat perhatian (Lim et al., 2001). Kajian terhadap 

pengekstrakan gelatin daripada kaki ayam merupakan alternatif untuk 

menghasilkan gelatin yang halal. 

Kontroversi mengenai keraguan sumber bahan mentah gelatin sering 

diutarakan oleh pengguna Muslim. Pengimport produk makanan dari negara Muslim 

juga meningkat dari tahun ke tahun, demikian kesedaran terhadap gelatin halal 

mula dititikberatkan. Secara umumnya, pengguna Muslim tidak akan membeli 

produk makanan yang tidak mempunyai label halal atau maklumat mengenai 

sumber bahan mentah gelatin. Demikian, negara pengeluar utama gelatin halal 

mula meningkat di negara-negara Eropah, India dan Pakistan (Riaz dan Chaudry, 

2004). 

Beberapa kajian terhadap pengestrakan gelatin daripada kulit pelbagai 

spesies ikan mula dijalankan (Jamilah dan Harvinder, 2002) kerana penularan 

Bovine spongiform encephalopathy (BSE) atau penyakit lembu gila. Selain itu, 

permintaan yang tinggi terhadap gelatin daripada haiwan bukan mamalia untuk 

pasaran halal dan pengamal kosher juga menyebabkan gelatin daripada kulit ikan 

sebagai alternatif utama mengatasi masalah tersebut. 
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Gelatin daripada ikan telah menjadi tumpuan utama untuk menggantikan 

gelatin komersil (Grossman dan Bergman, 1992) di pasaran antarabangsa. Namun, 

terdapat pelbagai kelemahan dalam gelatin ikan terutamanya sifat fizikal dan kimia 

yang tidak setanding dengan gelatin komersil. Gelatin yang bermutu tinggi boleh 

didapati pada harga yang mahal (Badii dan Howell, 2006) apabila gelatin yang 

dihasilkan mempunyai kelikatan dan sifat pen gel an yang tinggi. 

Faktor persekitaran ikan juga mempengaruhi sifat gelatin yang dihasilkan 

termasuklah kedalaman kawasan, tahap pencemaran dan jenis plankton yang 

terdapat di kawasan habitat ikan. Jamilah dan Harvinder (2002) menyatakan 

bahawa gelatin daripada ikan mempunyai bau yang kuat kerana dipengaruhi oleh 

kawasan persekitrannya. Dalam kajian Irwandi et al. (2009) terhadap sifat gelatin 

daripada spesies ikan marin di Malaysia menyatakan bahawa bau ikan yang paling 

kuat ialah kerapu, jenahak dan kembung. Bau ikan yang kuat daripada gelatin kulit 

ikan ini menyebabkan penggunaannya terhad dalam produk makanan. 

Selain kandungan asid amino yang rendah, kelemahan gelatin komersial 

daripada spesies ikan berhabitat sejuk ialah suhu peleburan, sifat gel dihasilkan dan 

modulus gel yang rendah (Leuenberger, 1991). Dalam kajian Hamada et al. (2001) 

dan Sakaguchi et al. (1999) mendapati bahawa gelatin daripada ikan boleh menjadi 

penyebab alergi kepada penggunaanya. Masalah ini menyebabkan penggunaan 

gelatin ikan terhad dalam produk. Kelemahan ini menyebabkan gelatin ikan tidak 

dapat menggantikan gelatin daripada haiwan mamalia yang sedia ada. 

Pengekstrakan gelatin daripada kaki ayam merupakan alternatif untuk mengatasi 

kelemahan gelatin daripada kulit ikan. 

Malaysia merupakan negara yang terkenal dan diiktiraf antarabangsa dalam 

membekalkan produk berasaskan ayam halal. Bahagian daging dan sayap lebih 

digemari dan ia merupakan sumber protein yang murah di Malaysia (Isabel, 2010). 

Bahagian kaki ayam sering dijadikan bahan buangan kerana penggunaannya dalam 
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sajian makanan di Malaysia tidak begitu memberangsangkan. Kehadiran tulang

tulang yang keeil menyebabkan ia susah untuk dimakan. Dalam beberapa kajian 

yang dijalankan mendapati bahawa kaki ayam mempunyai kandungan rawan yang 

tinggi dan ini dapat menghasilkan kandungan gelatin yang tinggi. 

1.2 Objektif Kajian 

Objektif am kajian ini adalah untuk mendapat kefahaman yang lebih jelas terhadap 

kepentingan gelatin daripada kaki ayam dan proses pengekstrakan serta menilai 

penggunaannya dalam industri makanan. 

Manakala objektif spesifik bagi kajian ini adalah seperti berikut; 

1. Menentukan peratusan gelatin per berat (w/w) diperolehi daripada 

kaki ayam. 

2. Menentukan dan membandingkan sifat fizikokimia gelatin yang 

diekstrak daripada kaki ayam dengan gelatin komersil. 

3. Menentukan dan membandingkan penilaian kualiti sensori gelatin 

daripada kaki ayam dengan gelatin komersil. 

5 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Gelatin 

Gelatin terdiri daripada kandungan protein sebanyak 84 hingga 90%, 1 hingga 2% 

garam mineral, 8 hingga 15% air dan ia bebas daripada sebarang bahan aditif dan 

pengawetan. Gelatin mempunyai struktur yang terdiri daripada 18 jenis asid amino 

(M) dalam jumlah yang spesifik. Penggabungan 18 jenis asid amino ini akan 

membentuk susunan rantai polipeptida (1000 AA per rantai) yang dikenali sebagai 

struktur primer (Campbell dan Farrell, 2006). 

Gelatin merupakan asalan protein yang unik kerana ia mempunyai 

persamaan yang hampir sama dengan protein induknya iaitu kolagen dengan 

mempunyai 14% kandungan hidroksilprolina, 16% kandungan prolina dan 26% 

kandungan glisina. Perbezaan antara kolagen dan gelatin ialah penyingkiran 

kumpulan amida iaitu asparagina dan glutamina, penukaran arginina kepada 

orinthina dan sebahagian penyingkiran teleopeptida (Johnston-Banks, 1990). 

Kolagen merupakan sumber utama penghasilan gelatin. Kolagen yang 

mempunyai struktur fiber terdiri daripada spiral ganda tiga yang berserabut, dan 

berkelompok membentuk matrik tisu penghubung (Badii dan Howell, 2006; 

Campbell dan Farrell, 2006), kulit, tendon atau tulang (Irwandi et al., 2009). Proses 

transformasi akan menukarkan kolagen kepada gelatin. Dalam proses transformasi, 

struktur kolagen yang berserabut akan memecah kepada unit tropokolagen dengan 

kehilangan ikatan hidrogen dan hidrofobik seperti dalam rajah 2.1. 
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Merujuk pada rajah 2.1, proses hidrolisis ini akan menyebabkan serabut dan 

fibril kolagen akan memecah secara berbalik untuk menghasilkan gelatin (Zhou dan 

Regenstein, 2005). Struktur tunggal atau unit-unit tropokolagen yang dihasilkan 

dalam gelatin disebabkan kehilangan ikatan hidrogen dan ikatan elektrostatik. 

Ikatan hidrogen merupakan faktor yang menstabilkan struktur kolagen yang 

kompleks, apabila ikatan ini telah terlerai akibat daripada hidrolisis terma, maka 

gelatin diperolehi. 

~ 
Rantai polipeptida 

---C-N--

1I',or" 
Q---H 

II H 
---C-N--

Rantai polipeptida RI 

_Ib-~ 

Rajah 2.1: Pemutusan ikatan hidrogen 

Sumber : Martianingsih dan Atmaja, 2009 

Proses hidrolisis seterusnya akan melibatkan pemisahan ikatan 

intramolekular di antara tiga rantai spiral yang terdapat dalam kolagen. 

Tropokologen merupakan protein yang terdapat dalam bahan mentah, terdiri 

daripada tiga rantai polipeptida yang mempunyai struktur ganda tiga. Tindakan 

hidrolisis terma akan menghasilkan gelatin yang mempunyai struktur tunggal dan 

berat molekular di antara 10 000 9 hingga 100 000 9 (Imeson, 1997). Gelatin 

merupakan protein yang berbeza dengan protein yang lain kerana kehadiran 

susunan dalaman dan rangkaian rantai polipeptida yang rawak dalam larutan 

akueus. 

Kaedah pengekstrakan dan sumber bahan mentah akan menentukan sifat 

fizikal dan jaringan struktur gel gelatin yang diperolehi (Bigi et al., 2004). Gelatin 
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