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ABSTRAK 

Peningkatan kualitas makanan, dengan fokus pada keberlanjutan dan kesehatan, telah menjadi 

perhatian utama dalam industri pengolahan makanan. Tujuan studi ini adalah untuk 

mengevaluasi dampak subtitusi ekstrak daun basil dalam larutan gelatin lapisan kaki ayam 

terhadap karakteristik kimia daging ayam, termasuk pH, kandungan air, dan kapasitas penahan 

air. Desain eksperimen yang digunakan dalam studi ini adalah desain acak lengkap, dengan 

lima ulangan. Perlakuan terdiri dari lapisan gelatin yang mengandung ekstrak daun basil, 

dengan konsentrasi 0% (P0), 1% (P1), 3% (P2), 5% (P3), dan 7% (P4). Data dianalisis 

menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan apabila terdapat perbedaan maka 

dilakukan pengujian lanjut menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penggantian ekstrak daun basil tidak memberikan dampak 

signifikan (P>0.05) terhadap pH, kandungan air, dan kapasitas penahan air daging ayam. 

Ditemukan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak daun basil menyebabkan penurunan pH, 

dengan penurunan yang lebih signifikan pada konsentrasi 5% dan 7%. Kandungan air 

menunjukkan peningkatan pada konsentrasi rendah (1-3%), namun menurun pada konsentrasi 

tinggi (5-7%), sebagai akibat interaksi antara senyawa bioaktif dan protein. Kapasitas 

pengikatan air maksimum teramati pada konsentrasi 3%. Temuan studi ini menunjukkan 

bahwa ekstrak daun basil berpotensi menjadi pengawet alami yang efektif dalam lapisan 

makanan, dengan konsentrasi 3% memberikan hasil optimal dalam meningkatkan kapasitas 

pengikatan air daging ayam.  

 

Keywords: Ceker Ayam, Coating, Ekstrak Daun Kemangi, Gelatin. 

 

ABSTRACT 

The enhancement of food quality, with a focus on sustainability and health, has emerged as a 

pivotal concern within the food processing industry. The objective of this study is to evaluate 

the impact of substituting basil leaf extract in chicken foot gelatin coating solution on the 

chemical characteristics of chicken meat, including pH, moisture content, and water-holding 

capacity. The experimental design employed in this study was a completely randomized 

design, with five replicates. The treatments comprised gelatin coatings containing basil leaf 

extract, with concentrations of  0% (P0), 1% (P1), 3% (P2) , 5% (P3) and 7% (P4). The 
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collected data were then subjected to analysis using Analysis of Variance (ANOVA) Where 

significant differences were identified, subsequent testing was conducted using Duncan's 

Multiple Range Test (DMRT). The findings demonstrated that the substitution of basil leaf 

extract did not have a significant impact (P > 0.05) on the pH, moisture content, and water-

holding capacity of chicken meat. It was demonstrated that an increase in the concentration 

of basil leaf extract resulted in a decrease in pH, with a more significant decrease observed at 

concentrations of 5% and 7%. The moisture content exhibited an increase at low 

concentrations (1-3%) but a decrease at high concentrations (5-7%), likely due to the 

interaction between bioactive compounds and proteins. The maximum water-binding capacity 

was observed at a concentration of 3%. The findings of this study suggest that basil leaf 

extract has the potential to serve as an effective natural preservative in edible coatings, with 

a concentration of 3% yielding the optimal outcomes in enhancing the water-binding capacity 

of chicken meat. 

 

Keywords: Chicken Feet, Coating, Basil Leaf Extract, Gelatin. 

 

PENDAHULUAN 

Peningkatan kualitas pangan yang 

berbasis pada keberlanjutan dan kesehatan 

semakin menjadi perrhatian dalam 

industri pengolahan pangan. Salah satu 

alternative untuk dapat meningkatkan 

daya tahan dan kualitas produk pangan 

adalah penggunaan edible coating. Sejalan 

dengan upaya menghadirkan inovasi 

kemasan pangan yang aman dan ramah 

lingkungan tersebut, pemanfaatan edible 

coating tidak hanya relevan bagi produk 

bernilai tinggi, tetapi juga membuka 

peluang optimasi pada bahan pangan yang 

selama ini kurang termanfaatkan. 

Ceker ayam sering dianggap 

limbah atau bagian yang tidak terlalu 

diminati dalam industri pengolahan 

pangan, namun bagian dari tubuh ayam ini 

yang sering dianggap limbah memiliki 

potensi yang besar untuk dimanfaatkan 

menjadi produk bernilai tinggi. Salah satu 

produk yang dapat dihasilkan dari ceker 

ayam adalah gelatin. Pemanfaatan ceker 

ayam sebagai sumber gelatin ini tidak 

hanya membantu mengurangi limbah, 

namun dapat memberikan manfaat 

ekonomi dan lingkungan yang signifikan 

(Rares et al., 2017). Gelatin merupakan 

aditif penting yang digunakan sebagai 

pembentuk gel, pengemulsi dan pengental 

untuk berbagai produk dalam industri 

makanan (Rather et al., 2022). Gelatin 

memiliki peran yang sangat penting dalam 

produk daging untuk mencegah perubahan 

warna, ketengikan dan pembusukan 

mikroba (Umaraw & Verma, 2017). 

Saat ini tantangan utama dalam 

industri perunggasan adalah 

meningkatkan masa simpan daging segar. 

Dalam hal ini, penggunaan bahan 

pengawet kimia seperti kalium sorbat, 

asam benzoate dan natrium nitrat memiliki 

efek samping yang merugikan bagi 

kesehatan manusia (Majdinasab et al., 

2020). Oleh karena itu diperlukan bahan 

alami yang dapat diaplikasikan pada 

teknik coating daging segar. Salah satu 

bahan alami yang memiliki potensi untuk 

dijadikan edible coating adalah ekstrak 

daun kemangi (Ocimum basilicum) yang 

dikenal memiliki sifat antimikroba 

(Hassan et al., 2018). Penggunaan ekstrak 

daun kemangi sebagai bahan subtitusi 

dalam edible coating diketahui memiliki 

sifat antimikroba dan antioksidan yang 

dapat menghambat pertumbuhan mikroba 

serta memperlambat oksidasi yang dapat 

merusak kualitas produk (Nadeem et al., 

2022). Penggabungan ekstrak daun 

kemangi ke dalam edible coating gelatin 

ceker ayam merupakan pendekatan 

terbaru untuk menghasilkan lapisan 
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antimikrona dan antioksidan guna 

memperpanjang masa simpan bahan 

pangan (Barbosa et al., 2014; Majdinasab 

et al., 2020). 

Karakteristik kimiawi yang sering 

digunakan untuk penilaian kualitas daging 

ayam diantaranya adalah pH, kadar air, 

dan daya ikat air (DIA). Ketiga parameter 

ini penting untuk mengetahui kondisi 

kimiawi dari produk yang berkaitan 

dengan ketahanan terhadap kerusakan. 

Urgensi pada penelitian ini terletak pada 

kebutuhan akan alternatif bahan alami 

untuk dapat meningkatkan kualitas dan 

ketahanan pangan. Selain itu juga 

pengembangan bahan alami seperti daun 

kemangi juga selaras dengan tren 

konsumen yang semakin peduli terhadap 

bahan pangan yang aman dan sehat. 

Rasionalisasi pada penelitian ini 

adalah untuk mengevaluasi subtitusi 

ekstrak daun kemangi dalam larutan 

coating gelatin ceker ayam melalui 

pengaruhnya terhadap karakteristik 

kimiawi seperti pH, kadar air dan DIA.  

METODE PENELITIAN 

Materi Penelitian 

Bahan yang dipergunakan dalam 

penelitian ini ceker ayam, daging ayam, 

daun kemangi, gliserol, akuades, tween 80, 

HCL, etanol dan air bersih.  

Metode Penelitian  

Pembuatan Gelatin Ceker Ayam 

Metode dimulai dengan persiapan ceker 

ayam segar yang dicuci bersih, kuku dan 

kulit arinya dihilangkan. Ceker ayam 

direndam dalam larutan HCL 5% pada 

suhu kamar selama 24 jam agar ceker ayam 

membengkak sehingga mempermudah 

ekstraksi kolagen. Setelah itu ceker ayam 

dicuci bersih dan dipanaskan pada suhu 

75oC selama 2 jam untuk mendapatkan 

ekstraksi gelatin. Gelatin yang telah jadi 

kemudian dikeringkan dan dijadikan bubuk 

gelatin (Yasin et al., 2017) 

Ekstraksi Daun Kemangi 

Ekstrak daun kemangi diperoleh 

melalui metode maserasi menggunakan 

pelarut etanol. Daun kemangi segar dicuci 

dan dihancurkan sebelum direndam dalam 

etanol selama 48 jam pada suhu ruang. 

Setelah itu, ekstrak disaring dan diuapkan 

menggunakan rotary evaporator pada suhu 

50oC hingga diperoleh ekstrak kental. 

Coating Daging Ayam 

Daging ayam segar disemprot 

menggunakan pistol semprot (Spray Gun 

Elektrik 48V Spray Gun FUYAON). 

Postol semprot diposisikan sekitar 45 cm 

secara vertical langsung kesampel dan 

sampel dibalik secara manual untuk 

melapisis kedua sisi. Penyemprotan setiap 

larutan dilakukan selama 2 menit untuk 

memastikan cakupan yang menyeluruh 

pada semua sampel daging.  

Pengujian pH 

Pengujian ini mengacu pada SNI 01-

2891 1992 tentang metode analisis kimia 

produk pangan. 

Kadar Air 

Cawan porselen dibersihkan secara 

menyeluruh, diikuti dengan pengeringan 

dalam oven selama 1 jam pada suhu 105oC. 

Selanjutnya, cawan didinginkan dalam 

desikator selama 10-20 menit dan 

ditimbang (C). Sampel film dengan berat 

antara 0,5 dan 1 g (D) ditimbang dan 

dimasukkan ke dalam cawan porselen. 

Cawan dan sampel film kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105oC 

selama 12-16 jam. Setelah itu cawan dan 

sampel film (E) dikeluarkan dari oven dan 

didinginkan dalam desikator selama 10-20 

menit hingga diberoleh berat tetap. 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 (%) =
(𝐶 + 𝐷) − 𝐸

𝐷
𝑥 100% 

Daya Ikat Air 

Pengujian daya ikat air menggunakan 

metode Hamm dengan rumus: 

𝐴𝑟𝑒𝑎 𝐵𝑎𝑠𝑎ℎ = 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑎𝑟𝑒𝑎 𝑏𝑎𝑠𝑎ℎ
− 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑎𝑟𝑒𝑎 𝑑𝑎𝑔𝑖𝑛𝑔 

mgH2O =
𝑎𝑟𝑒𝑎 𝑏𝑎𝑠𝑎ℎ (𝑐𝑚2)

0,0948
− 8,0 
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DIA =
𝑚𝑔𝐻2𝑂

300
𝑥100% 

Analisis Statistika 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap dengan 5 kali ulangan. 

Perlakuan terdiri dari subtitusi ekstrak daun 

kemangi pada larutan coating gelatin ceker 

ayam (P0: 0%; P1: 1%; P2: 3%; P3: 5%; 

dan P4: 7%). Data dianalisis menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA) dan 

apabila terdapat perbedaan maka dilakukan 

uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) 

menggunakan aplikasi SPSS 24. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

pH 

Hasil penelitian terkait pengaruh 

subtitusi ekstrak daun kemangi pada 

larutan coating gelatin ceker ayam 

terhadap nilai pH daging ayam dapat 

dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. pH daging ayam yang dilapisi 

dengan larutan gelatin ceker ayam dengan 

subtitusi ekstrak daun kemangi. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

tidak menunjukkan pengaruh signifikan 

(P>0,05) terhadap nilai pH daging ayam. 

Nilai pH yang dihasilkan berkisar antara 

5,73-6,08. Variasi pH yang dihasilkan 

menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak 

daun kemangi yang berbeda menghasilkan 

respon berbeda terhadap stabilitas pH 

daging ayam. Terjadi penurunan pH pada 

perlakuan 1% dan 5% yang kemungkinan 

disebabkan oleh aktivitas mikroba dan 

enzim endogen yang masih berlangsung 

dalam daging sehingga menghasilkan 

senayawa asam seperti asam laktat dan 

asam organik lain selama penyimpanan. 

Selain itu juga terjadi interaksi senyawa 

fenolik dengan protein otot sehingga 

mempengaruhi keseimbangan ionic dan 

menyebabkan penurunan nilai pH daging 

ayam. Daun kemangi diketahui 

mengandung senyawa bioaktif seperti 

flavonoid, eugenol, linalool dan fenol yang 

bersifat antimikroba dan antioksidan. 

Senyawa ini bekerja dengan merusak 

membrane sel bakteri, menghambat enzim 

metabolisme dan mengurangi aktivitas 

respirasi mikroba (Prakash et al., 2018). 

Hal ini mendukung hasil pada konsentrasi 

tertentu, ekstrak daun kemangi mampu 

menghambat penurunan pH akibat 

aktivitas mikroba. 

Kadar Air 

Hasil penelitian terkait pengaruh 

subtitusi ekstrak daun kemangi pada 

larutan coating gelatin ceker ayam 

terhadap nilai kadar air daging ayam dapat 

dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Kadar air daging ayam yang 

 dilapisi dengan larutan gelatinceker 

 ayam dengan subtitusi ekstrak daun 

 kemangi. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

tidak menunjukkan pengaruh signifikan 

(P>0,05) terhadap nilai kadar air daging 

ayam yang dihasilkan. Kadar air yang 

dihasilkan pada penelitian ini berkisar 

antara 77,41-79,06%. Semakin tinggi 
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konsentrasi ekstrak daun kemangi maka 

terjadi penurunan kadar air. Hal ini 

dikarenakan interaksi silang ini membuat 

matriks gel polimer (gelatin) menjadi lebih 

padat dan stabil sehingga mengurangi 

ruang yang tersedia bagi molekul air untuk 

terikat didalamnya (Yasin et al., 2017). 

Selain itu juga kemungkinan disebabkan 

oleh adanya interaksi senyawa bioaktif 

ekstrak daun kemangi dengan protein otot 

yang menyebabkan terjadinya denaturasi 

atau pengikatan silang protein sehingga 

kapasitas menahan air (water holding 

capacity) menurun. Nipa (2022) juga 

menyatakan bahwa peningkatan 

konsentrasi ekstrak daun basil akan 

menyebabkan peningkatan yang sebanding 

dalam efektivitas pengurangan kandungan 

air. Fenomena ini dapat dikaitkan dengan 

flavonoid yang terdapat dalam daun basil, 

yang memiliki kelarutan dalam air dan 

karenanya memudahkan penyerapan ke 

dalam jaringan daging, sehingga 

menghambat aktivitas enzim dan biokimia 

di dalam daging. 

Daya Ikat Air 

Hasil penelitian terkait pengaruh 

subtitusi ekstrak daun kemangi pada 

larutan coating gelatin ceker ayam 

terhadap nilai DIA daging ayam dapat 

dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Daya ikat air daging ayam yang 

dilapisi dengan larutan gelatin ceker ayam 

dengan subtitusi ekstrak daun kemangi. 

 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

tidak menunjukkan pengaruh signifikan 

(P>0.05) terhadap daya ikat air daging 

ayam. DIA yang dihasilkan pada penelitian 

ini berkisar antara 45,16-56,87%. 

Peningkatan daya ikat air tertinggi tercatat 

pada konsentrasi 7% dengan nilai 56,87%, 

hal ini mengindikasikan bahwa senyawa 

bioaktif yang terdapat dalam ekstrak daun 

kemangi mampu berinteraksi dengan 

protein dalam daging ayam dan gelatin 

sehingga meningkatkan kemampuan 

jaringan untuk mengikat air. Senyawa 

seperti flavonoid yang terdapat dalam daun 

kemangi dikenal memiliki aktivitas 

antioksidan dan mampu untuk 

meningkatkan kelembapan produk daging. 

Namun pada konsentrasi ekstrak daun 

kemangi yang lebih tinggi menunjukkan 

penurunan daya ikat air. Hal ini 

kemungkinan disebabkan oleh konsentrasi 

senyawa bioaktif yang terlalu tinggi 

sehingga dapat mengubah sifat fisikokimia 

gelatin atau menyebabkan interaksi yang 

kurang optimal. dengan daging ayam yang 

pada gilirannya mengurangi efisiensi 

ikatan air. Penelitian sebelumnya (Patriani 

et al., 2021) yang menunjukkan bahwa 

dengan marinasi dengan ekstrak daun 

kemangi dapat meningkatkan kualitas fisik 

daging ayam termasuk meningkatkan 

kandungan kadar air dan mengurangi 

kehilangan air. Pembentukan matriks yang 

kuat antara emulsi partikel ekstrak daun 

kemangi dan bagian hidrofilik gelatin 

mengurangi sifat higroskopis (Shen et al., 

2021). Kemampuan untuk mengikat air di 

sekitarnya juga berkurang akibat ikatan 

silang yang terbentuk antara senyawa 

fenolik ekstrak daun kemangi dan protein 

gelatin. Oleh karena itu, daging ayam 

kehilangan kemampuannya untuk 

menyerap air selama penyimpanan, 

sehingga kandungan airnya berkurang 

(Getachew et al., 2021). Pada konsentrasi 

yang lebih tinggi, senyawa aktif dalam 

ekstrak daun kemangi dapat berinteraksi 

dengan protein dalam gelatin, membentuk 

ikatan silang yang dapat mengurangi 
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kemampuan gelatin untuk mengikat air 

(Anandito et al., 2023). Penelitian oleh 

Yasin et al. (2017) juga mengungkapkan 

bahwa penambahan ekstrak tanaman pada 

gelatin dapat mengurangi kapasitas air dan 

rasio pembengkakan serta meningkatkan 

kekeruhan gel. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian, substitusi 

ekstrak daun kemangi dalam larutan 

coating gelatin ceker ayam tidak 

menunjukkan pengaruh signifikan 

(P>0,05) terhadap nilai pH, kadar air dan 

daya ikat air daging ayam. Peningkatan 

konsentrasi ekstrak daun kemangi pada 

larutan coating gleatin ceker ayam dapat 

menurunkan pH daging ayam. Kadar air 

daging ayam meningkat pada konsentrasi 

rendah (1-3%) namun cenderung 

mengalami penurunan pada konsentrasi 

tinggi (57%). Daya ikat air tertinggi 

tercatat pada konsentrasi ekstrak daun 

kemngi 3%, menunjukkan bahwa pada 

konsentrasi tersebut senyawa bioaktof 

mampu berinteraksi optimal dengan 

protein daging dan gelatin. 
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