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V. SIMPULAN DAN SARAN  

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan 

bahwa :  

1. Penambahan variasi konsentrasi enzim papain 0 %, 0,75 %, 1,5 %, dan 0,75 

% pada pH 5,5 dan pH 7,0 memberian pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap kadar lemak, kadar protein, derajat keasaman (pH) dan kekuatan 

gel, namun tidak memberikan pengaruh yang beda nyata terhadap kadar air, 

kadar abu, rendemen, warna, serta hasil mikrobiologi gelatin meliputi angka 

lempeng total dan coliform.   

2. Konsentrasi enzim papain dan pH yang dapat menghasilkan gelatin kulit 

ceker ayam paling baik adalah gelatin kulit ceker ayam dengan perendaman 

enzim papain konsentrasi 0,75 % pada pH 7,0 berdasarkan kadar protein dan 

kekuatan gel yang didapatkan.  

 

B. Saran  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, beberapa saran yang dapat 

diberikan guna menyempurnakan penelitian ini/penelitian serupa yaitu:  

1. Perlu dilakukan proses demineralisasi dan degreasing kulit ceker ayam 

terlebih dahulu guna menurunkan kadar mineral dan kadar lemak dari kulit 

ceker ayam.  

2. Enzim papain sebagai senyawa hidrolisis yang digunakan lebih baik enzim 

papain yang murni dan tidak ada penambahan gula maupun garam. 
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3. Waktu perendaman kulit ceker ayam dengan enzim papain selama 24 jam 

sebagai larutan hidrolisis perlu dikurangi, sehingga bahan baku tidak 

mengalami proses hidrolisis yang berlebihan akibat waktu perendaman yang 

terlalu lama.  

4. Kulit ceker ayam yang telah direndam dengan enzim papain perlu 

mengalami proses pencucian kembali, sehingga sisa senyawa tambahan 

pada enzim papain komersial seperti garam dan gula tidak ikut terlarut ke 

dalam gelatin yang diproduksi.  

5. Perlu adanya proses penjernihan larutan gelatin kulit ceker ayam sebelum 

proses pengeringan dengan metode filtrasi menggunakan kertas saring 

whatman no. 4 setelah penyaringan dengan kain saring, sehingga sisa 

material organik tersaring dan kenampakan gelatin yang didapatkan tidak 

keruh akibat sisa mineral anorganik dari kulit ceker ayam seperti kalsium 

serta lemak yang terdapat pada bahan baku tidak ikut terbawa ke dalam 

larutan gelatin.  

6. Bahan baku yang digunakan untuk proses pembuatan gelatin lebih baik 

tidak hanya berasal dari kulit ceker ayam saja tetapi juga memanfaatkan 

bagian tendon dari ceker ayam, karena diketahui bahwa penggunaan tendon 

menghasilkan gelatin dengan kadar protein yang tinggi dan kekuatan gel 

yang tinggi.  
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Lampiran 1. Bahan Awal, Pengukuran pH larutan, Proses Perendaman 

Sampel, Proses Pemerasan Sampel, Gelatin Cair yang Siap 

Dikeringkan, dan Gelatin Kering dalam Bentuk Lembaran.  

 
Gambar 17. Ceker Ayam Broiler.  

 
Gambar 18. Kulit Ceker Ayam 

Broiler.  

 
Gambar 19. Enzim Papain Komersial.  

 
Gambar 20. Proses Pengukuran pH 

Larutan Perendaman. 

 
Gambar 21. Perendaman Sampel.  

 
Gambar 22. Proses Pemerasan 

Sampel.  
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Gambar 23. Gelatin Cair yang Siap 

Dikeringkan.   

 
Gambar 24. Gelatin Kering dalam 

Bentuk Lembaran.  
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Lampiran 2. Sisa Kulit Ceker Ayam Broiler Setelah Proses Pemerasan 

 
 

 
 

  
Gambar 25. Sisa ceker ayam yang dihidrolisis dengan konsentrasi enzim papain 0% 

(a), konsentrasi enzim papain 0,75% (b), konsentrasi enzim papain 

1,5% (c), dan konsentrasi enzim papain 2,25% (d). 

 

  

a b 

c d 



 

 

95 
 

 
 

Lampiran 3. Hasil Pengujian Kadar Abu Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler 

       
(a)                            (b)                           (c)                            (d)  

 

Gambar 26. Hasil Kadar Abu Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan konsentrasi enzim 

papain 0 % (a), konsentrasi 0,75 % (b), konsentrasi 1,5 % (c), dan 

konsentrasi 2,25 % (d) pada pH 5,5. 

 

       
(a)                            (b)                           (c)                            (d)  

 

Gambar 27. Hasil Kadar Abu Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan konsentrasi enzim 

papain 0 % (a), konsentrasi 0,75 % (b), konsentrasi 1,5 % (c), dan 

konsentrasi 2,25 % (d) pada pH 7,0. 
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Lampiran 4. Diagram CIE Hasil Analisis Warna Gelatin Kulit Ceker Ayam  

  

 
 

Gambar 28. Hasil analisis warna gelatin yang dihidrolisis dengan konsentrasi enzim 

papain 0% (a), konsentrasi enzim papain 0,75% (b), konsentrasi enzim 

papain 1,5% (c), dan konsentrasi enzim papain 2,25% (d) dengan 

diagram CIE pada pH 5,5. 

  

a b 

d c 
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Gambar 29. Hasil analisis warna gelatin yang dihidrolisis dengan konsentrasi enzim 

papain 0% (a), konsentrasi enzim papain 0,75% (b), konsentrasi enzim 

papain 1,5% (c), dan konsentrasi enzim papain 2,25% (d) dengan 

diagram CIE pada pH 7,0. 

 

 

 

 

 

  

a b 

d c 
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Lampiran 5 . Hasil Analisis dan Hasil Anova Kadar Air Gelatin Kulit Ceker 

Ayam Broiler  

Tabel 16. Hasil Analisis Kadar Air (% b/b) Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%) 

0 0,75 1,50 2,25 

5,5 

1 1,60 2,64 2,65 1,82 

2 1,69 1,23 2,47 2,24 

3 1,94 2,88 2,23 3,08 

Rata-Rata 1,74 2,25 2,45 2,38 

7,0 

1 2,22 2,65 2,61 1,66 

2 2,96 2,27 1,86 2,22 

3 1,55 1,76 2,35 2,52 

Rata-Rata 2,24 2,23 2,27 2,14 

 

Tabel 17. Hasil Anova Kadar Air Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber 

Jumlah 

Kuadrat tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang terkoreksi ,951(a) 7 ,136 ,470 ,842 

Intercept 117,484 1 117,484 406,138 ,000 

pH ,001 1 ,001 ,004 ,952 

Konsentrasi ,437 3 ,146 ,504 ,685 

pH * Konsentrasi ,513 3 ,171 ,591 ,630 

Error 4,628 16 ,289   

Total 123,063 24    

Total Terkoreksi 5,580 23    

 

Tabel 18. DMRT Kadar Air Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

Konsentrasi Enzim Papain  

Konsentrasi Enzim Papain N 
Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 

0% 6 1,9933 

0,75% 6 2,2383 

2,25% 6 2,2567 

1,5% 6 2,3617 

Sig.  ,291 
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Tabel 19. DMRT Kadar Air Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

pH  

pH  N 
Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 

5,5 12 2,2050 

7,0 12 2,2200 

Sig.    
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Lampiran 6. Hasil Analisis dan Hasil Anova Kadar Abu Gelatin Kulit Ceker 

Ayam Broiler  

Tabel 20. Hasil Analisis Kadar Abu (% b/b) Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%) 

0 0,75 1,50 2,25 

5,5 

1 1,28 9,90 12,77 16,80 

2 1,87 9,06 15,61 16,05 

3 0,98 9,52 15,14 17,64 

Rata-Rata 1,38 9,50 14,50 16,83 

7,0 

1 1,66 9,95 15,38 18,57 

2 1,36 10,85 14,72 18,88 

3 2,26 9,8 14,76 18,73 

Rata-Rata 1,76 10,20 14,96 18,73 

 

Tabel 21. Hasil Anova Kadar Abu Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber 

Jumlah 

Kuadrat tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang terkoreksi 907,527(a) 7 129,647 257,660 ,000 

Intercept 2893,889 1 2893,889 5751,305 ,000 

pH 4,420 1 4,420 8,785 ,009 

Konsentrasi 900,862 3 300,287 596,790 ,000 

pH * Konsentrasi 2,244 3 ,748 1,487 ,256 

Error 8,051 16 ,503     

Total 3809,467 24       

Total Terkoreksi 915,578 23       

 

Tabel 22. DMRT Kadar Air Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

Konsentrasi Enzim Papain  

Konsentrasi Enzim 

Papain N 

Tingkat Kepercayaan = 95 %  

1 2 3 4 

0% 6 1,5683    

0,75% 6  9,8467   

1,5% 6   14,7300  

2,25% 6    17,7783 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 23. DMRT Kadar Abu Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

pH 

pH N 
Tingkat kepercayaan = 95% 

1 2 

5,5 12 10,5525  

7,0 12  11,4125 

Sig.   1,000 1,000 
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Lampiran 7. Hasil Analisis dan Hasil Anova Kadar Lemak Gelatin Kulit 

Ceker Ayam Broiler  

Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Lemak (% b/b) Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%) 

0 0,75 1,5 2,25 

5,5 

1 2,7127 3,6161 1,1799 2,5070 

2 2,7627 3,6020 1,2115 2,7565 

3 2,6356 3,6421 1,4416 2,2653 

Rata-rata 2,70 3,62 1,28 2,51 

7,0 

1 3,9100 1,7319 5,0028 2,9916 

2 3,9098 1,5372 5,1486 2,7559 

3 4,0387 1,5913 5,0324 2,7984 

Rata-rata  3,95 1,62 5,06 2,85 

 

Tabel 25. Hasil Anova Kadar Lemak Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber  

Jumlah 

Kuadrat Tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang terkoreksi 32,227(a) 7 4,604 300,427 ,000 

Intercept 208,751 1 208,751 13622,275 ,000 

pH 4,264 1 4,264 278,222 ,000 

Konsentrasi 2,241 3 ,747 48,739 ,000 

pH * Konsentrasi 25,723 3 8,574 559,516 ,000 

Error ,245 16 ,015     

Total 241,223 24       

Total Terkoreksi 32,472 23       

 

Tabel 26. DMRT Kadar Lemak Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain 

Konsentrasi Enzim 

Papain N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 

0,75% 6 2,6201   

2,25% 6 2,6791   

1,5% 6  3,1695  

0% 6   3,3283 

Sig.   ,421 1,000 1,000 
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Tabel 27. DMRT Kadar Lemak Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan pH 

pH N 
Tingkat kepercayaan = 95% 

1 2 

5,5 12 2,53  

7,0 12  3,37 

Sig.   1,000 1,000 

 

Tabel 28. Hasil Anova Interaksi Kadar Lemak Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler 

dengan Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup  32,227 7 4,604 300,427 ,000 

Dalam Grup  ,245 16 ,015     

Total 32,472 23       
 

Tabel 29. DMRT Interaksi Kadar Lemak Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

Perlakuan N 
Subset untuk alfa = .05 

1 2 3 4 5 6 7 

5,5-1,5 3 1,2777             

7,0-0,75 3   1,6201           

5,5-2,25 3     2,5096         

5,5-0 3     2,7037 2,7037       

7,0-2,25 3       2,8486       

5,5-0,75 3         3,6201     

7,0-0 3           3,9528   

7,0-1,5 3             5,0613 

Sig.   1,000 1,000 ,073 ,171 1,000 1,000 1,000 
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Lampiran 8. Hasil Analisis dan Hasil Anova Kadar Protein Gelatin Kulit 

Ceker Ayam Broiler 

Tabel 30. Hasil Analisis Kadar Protein (% b/b) Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%) 

0% 0,75% 1,5% 2,25% 

5,5 

1 87,96 64,39 72,35 65,04 

2 87,84 64,45 72,26 64,99 

3 87,93 64,47 72,16 65,90 

Rata-rata 87,91 64,43 72,26 65,31 

7,0 

1 83,32 83,37 71,14 63,04 

2 83,37 83,30 71,06 62,98 

3 83,39 83,53 71,19 63,04 

Rata-rata 83,36 83,40 71,13 63,02 

 

Tabel 31. Hasil Anova Kadar Protein Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber 

Jumlah 

Kuadrat Tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang 

Terkoreksi 
2004,193(a) 7 286,313 7774,683 ,000 

Intercept 130898,992 1 130898,992 3554490,768 ,000 

pH 45,391 1 45,391 1232,574 ,000 

Konsentrasi 1423,853 3 474,618 12887,988 ,000 

pH * Konsentrasi 534,949 3 178,316 4842,080 ,000 

Error ,589 16 ,037     

Total 132903,775 24       

Total Terkoreksi 2004,783 23       

 

Tabel 32. DMRT Kadar Protein Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain 

Konsentrasi Enzim 

Papain 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

2,25% 6 64,1655       

1,5% 6   71,6922     

0,75% 6     73,9167   

0% 6       85,6338 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 33. DMRT Kadar Protein Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan pH 

pH N 
Tingkat kepercayaan = 95% 

1 2 

5,5 12 72,48  

7,0 12  75,23 

Sig.   1,000 1,000 

 

Tabel 34. Hasil Anova Interaksi Kadar Protein Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler 

dengan Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup 2004,193 7 286,313 7774,683 ,000 

Dalam Grup  ,589 16 ,037     

Total 2004,783 23       

 

Tabel 35. DMRT Interaksi Kadar Protein Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

Perlakuan N 
Subset untuk alfa = .05 

1 2 3 4 5 6 7 

7,0-2,25 3 63,021             

5,5-0,75 3   64,434           

5,5-2,25 3     65,310         

7,0-1,5 3       71,129       

5,5-1,5 3         72,255     

7,0-0 3           83,359   

7,0-0,75 3           83,399   

5,5-0 3             87,909 

Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 ,800 1,000 
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Lampiran 9. Hasil Analisis dan Hasil Anova Rendemen Gelatin Kulit Ceker 

Ayam Broiler 

Tabel 36. Hasil Analisis Rendemen (gram) Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%)  

0% 0,75% 1,50% 2,25% 

5,5 

1 11,65 14,25 19,78 25,35 

2 11,52 17,18 19,49 22,95 

3 11,62 17,76 20,46 23,06 

Rata-rata 11,60 16,40 19,91 23,78 

7,0 

1 13,53 19,29 21,62 23,59 

2 14,99 17,55 21,62 23,89 

3 14,25 18,06 20,09 22,18 

Rata-rata 14,26 18,30 21,11 23,22 

 

Tabel 37. Hasil Anova Rendemen Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber 

Jumlah 

Kuadrat Tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang 

Terkoreksi 
387,335(a) 7 55,334 51,618 ,000 

Intercept 8278,135 1 8278,135 7722,291 ,000 

pH 10,127 1 10,127 9,447 ,007 

Konsentrasi 368,646 3 122,882 114,631 ,000 

pH * Konsentrasi 8,562 3 2,854 2,662 ,083 

Error 17,152 16 1,072     

Total 8682,622 24       

Total Terkoreksi 404,487 23       

 

Tabel 38. DMRT Rendemen Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

Konsentrasi Enzim Papain 

Konsentrasi Enzim 

Papain 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 3 4 

0% 6 12,9267       

0,75% 6   17,3483     

1,5% 6     20,5100   

2,25% 6       23,5033 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 39. DMRT Rendemen Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

pH 

pH N 
Tingkat kepercayaan= 95 % 

1 2 

5,5 12 17,79  

7,0 12  19,22 

Sig.     1,000 1,000 
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Lampiran 10. Hasil Analisis dan Hasil Anova Derajat Keasaman Gelatin Kulit 

Ceker Ayam Broiler 

Tabel 40. Hasil Analisis Derajat Keasaman (pH) Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%)  

0% 0,75% 1,50% 2,25% 

5,5 

1 6,99 5,90 5,78 4,52 

2 6,96 6,05 5,97 4,56 

3 7,15 5,70 4,58 4,63 

Rata-Rata 7,03 5,88 5,44 4,57 

7,0 

1 7,04 5,46 4,47 4,65 

2 6,98 5,11 4,65 4,62 

3 7,14 5,28 4,47 4,57 

Rata-Rata 7,06 5,28 4,53 4,61 

 

Tabel 41. Hasil Anova Derajat Keasaman Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber 

Jumlah 

Kuadrat Tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang 

Terkoreksi 
22,596(a) 7 3,228 39,009 ,000 

Intercept 739,593 1 739,593 8937,680 ,000 

pH ,788 1 ,788 9,528 ,007 

Konsentrasi 20,801 3 6,934 83,792 ,000 

pH * Konsentrasi 1,006 3 ,335 4,053 ,025 

Error 1,324 16 ,083     

Total 763,513 24       

Total Terkoreksi 23,920 23       

 

Tabel 42. DMRT Derajat Keasaman Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

Konsentrasi Enzim Papain 

Konsentrasi Enzim 

Papain 
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

2 3 4 1 

2,25% 6 4,5917       

1,5% 6   4,9867     

0,75% 6     5,5833   

0% 6       7,0433 

Sig.   1,000 1,000 1,000 1,000 
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Tabel 43. DMRT Derajat Keasaman Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan pH 

pH N 
Tingkat kepercayaan = 95 % 

1 2 

5,5 12 5,7300  

7,0 12  5,3700 

Sig.   1,000 1,000 

 

Tabel 44. Hasil Anova Interaksi Derajat Keasaman Gelatin Kulit Ceker Ayam 

Broiler dengan Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

 

Jumlah 

Kuadrat df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup 27,688 7 3,955 15,701 ,000 

Dalam Grup 4,031 16 ,252     

Total 31,718 23       

 

Tabel 45. DMRT Interaksi Derajat Keasaman Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler 

dengan Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

Perlakuan 
N 

Subset untuk alfa = .05 

1 2 3 4 

5,5-2,25 3 3,9033       

7,0-1,5 3 4,5300 4,5300     

7,0-2,25 3 4,6133 4,6133     

7,0-0,75 3   5,2833 5,2833   

5,5-1,5 3   5,4433 5,4433   

5,5-0,75 3     5,8833   

5,5-0 3       7,0333 

7,0-0 3       7,0533 

Sig.   ,119 ,056 ,184 ,962 
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Lampiran 11. Hasil Analisis dan Hasil Anova Color Reader Gelatin Kulit 

Ceker Ayam Broiler 

Tabel 46. Hasil Analisis Color Reader Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perendaman pH 5,5 

Ulangan 

Konsentrasi Enzim Papain (%) 

0 0,75 1,5 2,25 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

1 75,6 6,8 28,2 77,6 8,4 29,2 73,7 9,6 28,6 69,0 16,2 32,2 

2 79,8 6,6 26,3 81,4 7,1 26,6 79,9 8,4 29,3 72,6 14,2 30,3 

3 78,1 6,1 26,3 78,2 8,4 29,4 75,1 10,9 31,3 73,9 12,5 29,7 

Rata-rata 77,8 6,5 26,9 79,1 8,0 28,4 76,2 9,6 29,7 71,8 14,3 30,7 

X 0,39 0,40 0,41 0,43 

Y 0,38 0,38 0,39 0,40 

 

Tabel 47. Hasil Analisis Color Reader Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perendaman pH 7,0 

Ulangan  

Konsentrasi Enzim Papain (%) 

0 0,75 1,5 2,25 

L* a* b* L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

1 78,4 5,7 25,5 80,4 6,5 27,0 73,5 11,6 30,5 75,3 12,8 29,9 

2 77,1 6,6 26,6 74,6 9,6 30,8 73,7 11,0 31,0 73,4 13,1 30,4 

3 75,6 7,4 27,8 80,2 6,9 27,0 77,8 10,8 29,4 75,0 13,5 30,6 

Rata-rata 77,0 6,6 26,6 78,4 7,7 28,3 75,0 11,1 30,3 74,6 13,1 30,3 

X 0,39 0,40 0,41 0,42 

Y 0,38 0,38 0,39 0,39 

 

Tabel 48. Hasil Anova Nilai L* Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

 

  

Sumber  

Jumlah 

Kuadrat 

Tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang Terkoreksi 118,740(a) 7 16,963 2,990 ,033 

Intercept 139522,250 1 139522,250 24590,835 ,000 

pH ,000 1 ,000 ,000 ,993 

Konsentrasi 103,625 3 34,542 6,088 ,006 

pH * Konsentrasi 15,115 3 5,038 ,888 ,468 

Error 90,780 16 5,674     

Total 139731,770 24       

Total Terkoreksi  209,520 23       
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Tabel 49. DMRT Nilai L* Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan Konsentrasi 

Enzim Papain 

Konsentrasi 

Enzim Papain  
N 

Tingkat Kepercayaan = 95 %  

1 2 3 

2,25% 6 73,2000   

1,5% 6 75,6167 75,6167  

0% 6  77,4333 77,4333 

0,75% 6   78,7333 

Sig.   ,098 ,205 ,359 

 

Tabel 50. DMRT Nilai L* Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan pH 

pH N 
Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 

5,5 12 76,2 

7,0 12 76,3 

Sig.    
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Lampiran 12. Hasil Analisis dan Hasil Anova Kekuatan Gel Gelatin Kulit 

Ceker Ayam Broiler 

Tabel 51. Hasil Analisis Kekuatan Gel (g bloom) Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler 

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%)  

0 0,75 1,5 2,25 

5,5 

1 0,00 92,86 75,58 66,55 

2 0,00 144,71 101,70 76,17 

3 0,00 77,74 80,49 68,31 

Rata-rata 0,00 105,10 85,92 70,34 

7,0 

1 144,71 79,70 86,58 69,69 

2 144,71 144,71 85,60 70,47 

3 144,71 144,71 94,63 77,74 

Rata-Rata 144,71 123,04 88,94 72,63 

 

Tabel 52. Hasil Anova Kekuatan Gel Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber 

Jumlah 

Kuadrat Tipe II df 

Rerata 

Kuadrat  F Sig. 

Model yang Terkoreksi  39033,862(a) 7 5576,266 15,353 ,000 

Intercept 178894,754 1 178894,754 492,545 ,000 

pH 10577,701 1 10577,701 29,123 ,000 

Konsentrasi 7118,314 3 2372,771 6,533 ,004 

pH * Konsentrasi 21337,848 3 7112,616 19,583 ,000 

Error 5811,278 16 363,205     

Total 223739,894 24       

Total Terkoreksi 44845,140 23       

 

Tabel 53. DMRT Kekuatan Gel Kulit Ceker Ayam Broiler dengan Perlakuan 

Konsentrasi Enzim Papain 

Konsentrasi Enzim 

Papain  N 

Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 2 

2,25% 6 71,4883   

0% 6 72,3550   

1,5% 6 87,4300   

0,75% 6   114,0717 

Sig.   ,188 1,000 
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Tabel 54. DMRT Kekuatan Gel Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan pH 

pH N 
Tingkat kepercayaan =  95% 

1 2 

5,5 12 65,34  

7,0 12  107,33 

Sig.   1,000 1,000 

 

Tabel 55. Hasil Anova Interaksi Kekuatan Gel Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler 

dengan Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

 

Jumlah 

Kuadrat  df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Antara Grup  39033,862 7 5576,266 15,353 ,000 

Dalam Grup 5811,278 16 363,205     

Total 44845,140 23       

 

 

Tabel 56. DMRT Interaksi Kekuatan Gel Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

Perlakuan 

  N 

Subset for alpha = .05 

1 2 3 4 

5,5-0 3 ,0000       

5,5-2,25 3   70,3433     

7,0-2,25 3   72,6333     

5,5-1,5 3   85,9233     

7,0-1,5 3   88,9367 88,9367   

5,5-0,75 3   105,1033 105,1033   

7,0-0,75 3     123,0400 123,0400 

7,0-0 3       144,7100 

Sig.   1,000 ,059 ,053 ,183 
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Lampiran 13. Hasil Analisis dan Hasil Anova Angka Lempeng Total (ALT) 

Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler 

 

Tabel 57. Hasil Analisis Angka Lempeng Total (dalam Log CFU/g) Gelatin Kulit 

Ceker Ayam Broiler 

pH Ulangan  
Konsentrasi  

0% 0,75% 1,5% 2,25% 

5,5 

1 2,84 1,78 1,60 2,04 

2 1,78 1,60 1,48 1,60 

3 1,70 1,60 2,04 1,60 

Rata-rata 1,98 1,66 1,71 1,75 

7,0 

1 2,41 1,70 1,48 1,00 

2 1,85 1,85 1,60 1,48 

3 3,31 1,48 2,36 1,90 

Rata-Rata 2,52 1,67 1,81 1,46 

 

Tabel 58. Hasil Anova Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler  

Sumber 

Jumlah 

Kuadrat Tipe II df 

Rerata 

Kuadrat F Sig. 

Model yang Terkoreksi  2,306(a) 7 ,329 1,673 ,186 

Intercept 80,960 1 80,960 411,253 ,000 

pH ,024 1 ,024 ,122 ,731 

Konsentrasi 1,905 3 ,635 3,225 ,051 

pH * Konsentrasi ,377 3 ,126 ,639 ,601 

Error 3,150 16 ,197     

Total 86,416 24       

Total Terkoreksi  5,456 23       

 

Tabel 59. DMRT Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan Konsentrasi Enzim Papain 

Konsentrasi Enzim 

Papain N 

Tingkat Kepercayaan = 95 %  

1 2 

2,25% 6 1,6033  

0,75% 6 1,6683  

1,5% 6 1,7600  

0% 6  2,3150 

Sig.   ,571 1,000 
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Tabel 60. DMRT Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Perlakuan pH 

pH N 
Tingkat Kepercayaan = 95 % 

1 

5,5 12 1,78 

7,0 12 1,87 

Sig.    
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Lampiran 14. Hasil Analisis Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dan 

Tabel Estimasi Most Probable Number (NPM)  

 

 

Tabel 61. Hasil Analisis Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam Broiler dengan 

Metode MPN  

 

  

pH Ulangan  
Konsentrasi Enzim Papain (%) 

0 0,75 1,5 2,25 

5,5 

1 

2 tabung 3 tabung 2 tabung 1 tabung  

2 tabung 3 tabung 0 tabung 1 tabung  

0 tabung 3 tabung 0 tabung 0 tabung 

MPN/g 21 >1100 9,2 7,4 

2 

3 tabung 3 tabung 3 tabung 2 tabung 

0 tabung 3 tabung 3 tabung 2 tabung 

0 tabung 3 tabung 3 tabung 0 tabung 

MPN/g 23 >1100 >1100 21 

3 

3 tabung 3 tabung 3 tabung 3 tabung 

3 tabung 0 tabung 3 tabung 3 tabung 

3 tabung 0 tabung 2 tabung 2 tabung 

MPN/g >1100 23 1100 1100 

7,0 

1 

3 tabung 1 tabung  0 tabung 3 tabung 

3 tabung 0 tabung 0 tabung 2 tabung 

3 tabung 1 tabung  0 tabung 1 tabung  

MPN/g >1100 7,2 < 3 150 

2 

3 tabung 0 tabung 3 tabung 3 tabung 

3 tabung 0 tabung 3 tabung 3 tabung 

3 tabung 0 tabung 3 tabung 3 tabung 

MPN/g >1100 < 3 >1100 >1100 

3 3 tabung 3 tabung 0 tabung 3 tabung 

3 tabung 3 tabung 0 tabung 3 tabung 

0 tabung 3 tabung 0 tabung 2 tabung 

MPN/g 240 >1100 < 3 1100 
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Tabel 62. Estimasi Most Probable Number (MPN) untuk Tiga Tabung Fermentasi 

Per Pengenceran  

(Sumber : Yousef dan Carlstrom, 2003).  

  

Nomor Tabung Positif / 3 Tabung 
MPN/g 

0,1 g 0,01 g 0,001 g 

0 0 0 < 3 

0 1 0 3 

1 0 0 3,6 

1 0 1 7,2 

1 1 0 7,4 

1 2 0 11 

2 0 0 9,2 

2 0 1 14 

2 1 0 15 

2 1 1 20 

2 2 0 21 

3 0 0 23 

3 0 1 38 

3 1 0 43 

3 1 1 75 

3 2 0 93 

3 2 1 150 

3 2 2 210 

3 3 0 240 

3 3 1 460 

3 3 2 1100 

3 3 3 >1100 
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Lampiran 15. Uji Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan 

Variasi Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

 

     
          10-1                     10-2                   10-3                   10-4                    10-5 

Gambar 30. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam Perlakuan Kontrol 

pada pH 5,5. 

 

 

 
           10-1                    10-2                  10-3                   10-4                    10-5 

Gambar 31. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan 

Konsentrasi Enzim Papain 0,75 % pada pH 5,5.  

 

 

  
          10-1                     10-2                   10-3                   10-4                    10-5 

Gambar 32. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan 

Konsentrasi Enzim Papain 1,5 % pada pH 5,5. 

 

 

  
          10-1                     10-2                   10-3                   10-4                    10-5 

Gambar 33. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan 

Konsentrasi Enzim Papain 2,25 % pada pH 5,5. 
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        10-1                    10-2                    10-3                   10-4                  10-5 

Gambar 34. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam Perlakuan Kontrol 

pada pH 7,0.   

 

 

 

 
          10-1                    10-2                 10-3                   10-4                  10-5 

Gambar 35. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan 

Konsentrasi Enzim Papain 0,75 % pada pH 7,0.  

 

 

 

 
          10-1                   10-2                  10-3                   10-4                  10-5 

Gambar 36. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan 

Konsentrasi Enzim Papain 1,5 % pada pH 7,0. 

 

 

 

 
         10-1                   10-2                    10-3                   10-4                   10-5 

Gambar 37. Angka Lempeng Total Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan 

Konsentrasi Enzim Papain 2,25 % pada pH 7,0.  
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Lampiran 16. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Variasi 

Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

 

                       
                10-1                                       10-2                                         10-3 

Gambar 38. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam Perlakuan Kontrol pada pH 

5,5.  

 

 

                      
               10-1                                         10-2                                       10-3 

Gambar 39. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi Enzim 

Papain 0,75 % pada pH 5,5.  

 

 

                      
              10-1                                         10-2                                       10-3 

Gambar 40. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi Enzim 

Papain 1,5 % pada pH 5,5.  
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               10-1                                         10-2                                       10-3 

Gambar 41. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi Enzim 

Papain 2,25 % pada pH 5,5.  

 

 

            
              10-1                                         10-2                                       10-3 

Gambar 42. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam Perlakuan Kontrol pada pH 

7,0.  

 

 

              
               10-1                                         10-2                                       10-3 

Gambar 43. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi Enzim 

Papain 0,75 % pada pH 7,0.  
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               10-1                                         10-2                                       10-3 

Gambar 44. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi Enzim 

Papain 1,5 % pada pH 7,0.  

 

 

                        
              10-1                                         10-2                                       10-3 

Gambar 45. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi Enzim 

Papain 2,25 % pada pH 7,0.  
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Lampiran 17. Uji Coliform Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Variasi 

Konsentrasi Enzim Papain dan pH  

 

   
                  10-1                                                       10-2                                       10-3 

Gambar 46. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam Perlakuan Kontrol 

pada pH 5,5.  

  

 

  
                  10-1                                                       10-2                                       10-3 

Gambar 47. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi 

Enzim Papain 0,75 % pada pH 5,5.  

 

 

   
                 10-1                                                       10-2                                    10-3 

Gambar 48. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi 

Enzim Papain 1,5 % pada pH 5,5.  
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                  10-1                                                       10-2                                      10-3 

Gambar 49. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi 

Enzim Papain 2,25 % pada pH 5,5.  

 

 

 
                10-1                                                       10-2                                        10-3 

Gambar 50. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam Perlakuan Kontrol 

pada pH 7,0.  

 

 

 
               10-1                                                       10-2                                      10-3 

Gambar 51. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi 

Enzim Papain 0,75 % pada pH 7,0.  

 

 



 

 

125 
 

 
 

 
                 10-1                                                       10-2                                      10-3 

Gambar 52. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi 

Enzim Papain 1,5 % pada pH 7,0.  

 

 
                 10-1                                                       10-2                                      10-3 

Gambar 53. Uji Escherichia coli Gelatin Kulit Ceker Ayam dengan Konsentrasi 

Enzim Papain 2,25 % pada pH 7,0.  
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Lampiran 18. Hasil Analisa Kadar Protein dan Kadar Lemak Gelatin Kulit 

Ceker Ayam di Laboratorium Chemi Pratama  
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