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RINGKASAN

Produksi ayam potong di Indonesia selalu meningkat
dari tabhun ke tabun. Pada umumnya, peEmasaran ayam potong
ini dalam bentuk karkas. Sedangkan kaki ayam (cakar) vyang
mempunvyail persentase sebesar 3,9% ini biasanya dijual
dalam keadaan yang terpisah dengan fharga vang relatif
rendabh.

Kaki ayam (cakar) ini teru*tama terdiri dar:i tulang
dan kulit, dimana kedua bagian tersebut banyak mengandung
jaringan rvolagen. Apabila dipanaskan sampai suhu BOOC,
kolagen akan berubah menjadi gelatin. Gelatin sangat
berperan dalam meningkatkan kualitas produk pangan. Dalam
pembuatan gelatin dari kaki ayam 1nl masalah yang dihadapi
vairtu berapa besar konsentrasi larutan perendam (HC1) dan
berapa iama waktu perendaman vang dibutuhkan untuk
melunakkan kaki ayam.

Rancangan penelitian vang digunaxan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) secara ftaktorial, vang terdir:i dari 2
faktor dan 3 level serta masing-masing 3 kali ulangan.

Faktor [: Konsentrasi Larutan Ferendam (HCL)} (4%, &%  dan
8%) dan Faktor Il: Waktu Ferendaman ( 24, 48 dan 72 jam )
Gelatin vang dihasilkan dari bersaga: kombinas:i perlakuan
tersebut, kemudian dianaliza beberapa sifat

fisiko—kimianya.

Hasil percobaan menunjukkan bahwa lama perendaman dan
konsentrasi asam (HC1l!) berpengarc-h sangat nyata terhadap
rendemen, kadar arotein, kadar abu, warna tetapi tidak
berpengaruh terhadap kadar air dan interaksinya tidak
berbeda nyata terhadap rendemen, kadar protein, kadar abu,
kadar air serta berbeda nyata terhadap warna.

Dari hasil percobaan diketahuil bahwa gelatin vang
diperoleh dari kombimasi perlakuan lama perendaman 72 jam
dan konsentrasi asam 47 mempunyail kualitas vyang terbaik,
Gelatin dari kombinasi periakuan tersebut mempunyal
rendemen 14,01%, kadar protein 73,.358%, adar abu 10.48%
dan kadar air 4,52%.
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