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ABSTRAK  
Ceker ayam masih kurang dimanfaatkan, padahal masih memiliki kandungan gizi. Salah satu pemanfaatan 
ceker ayam adalah diolah menjadi kaldu. Pembuatan kaldu dilakukan menggunakan slow cooker yang bekerja 
pada suhu rendah dalam waktu lama sehingga dapat menjaga kestabilan suhu. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh lama perebusan yang berbeda menggunakan slow cooker terhadap kualitas fisikokimia 
kaldu ceker ayam dan mengetahui lama perebusan yang optimal. Penelitian ini menggunakan rancangan 
bujur sangkar latin (RBSL) dengan dua faktor pengganggu, yaitu slow cooker dan hari pembuatan, terdiri dari 
empat perlakuan dan empat ulangan, P1 yaitu perebusan ceker ayam 2 jam, P2 perebusan ceker ayam 4 jam, 
P3 perebusan ceker ayam 6 jam, dan P4 perebusan ceker ayam 8 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
semakin lama perebusan nilai  pH kaldu ceker ayam mengalami penurunan dari 7,83 (P1) menjadi 7,03 (P4), 
kadar air 95,16% (P1) menjadi 88,34% (P4). Sedangkan viskositas mengalami kenaikan dari 366,75 mPa.S (P1) 
menjadi 417, 0 mPaS (P4), kadar abu 0,18% (P1) menjadi 0,50%(P4), dan protein dari 53,05% (P1) menjadi 67,57% 
(P3) tetapi turun menjadi 62,14% (P4). Penurunan kandungan protein pada perebusan 8 jam ini diduga karena 
terjadi kerusakan protein karena perebusan yang terlalu lama. Perebusan selama 6 jam merupakan perebusan 
paling optimal karena menghasilkan kandungan protein dan mineral yang tinggi tanpa merusak kandungan 
air, nilai pH, dan viskositas kaldu ceker ayam. Oleh karena itu, perebusan kaldu selama 6 jam dapat 
direkomendasikan dalam pembuatan kaldu ceker ayam yang efektif dan efisien.  
Kata Kunci: Ceker Ayam, Fisikokimia, Kaldu, Lama Perebusan, Slow Cooker 

ABSTRACT 
Chicken feet are still underutilized, even though they still contain nutritional content. One use of chicken feet is processed 
into broth. Broth is made using a slow cooker that operates at low temperatures for a long time. The use of a slow cooker 
is because it can maintain temperature stability compared to a gas stove whose heat tends to fluctuate. This study aims 
to determine the effect of different boiling times using a slow cooker on the physicochemical quality of chicken feet broth 
and to determine the optimal boiling time. This study used a Latin square design (RBSL) with two confounding factors, 
namely the slow cooker and the day of preparation, consisting of four treatments and four replications, P1 is boiling 
chicken feet for 2 hours, P2 boiling chicken feet for 4 hours, P3 boiling chicken feet for 6 hours, and P4 boiling chicken 
feet for 8 hours. The results showed that the longer the boiling time, the pH value of chicken feet broth decreased from 
7.83 (P1) to 7.03 (P4), the water content of 95.16% (P1) to 88.34% (P4). Meanwhile, viscosity increased from 366.75 
mPa.S (P1) to 417.0 mPaS (P4), ash content from 0.18% (P1) to 0.50% (P4), and protein from 53.05% (P1) to 67.57% 
(P3) but decreased to 62.14% (P4). The decrease in protein content in the 8-hour boiling process is thought to be due to 
protein damage due to boiling for too long. Boiling for 6 hours is the most optimal boiling because it produces high protein 
and mineral content without damaging the air content, pH value, and viscosity of the chicken feet broth. Therefore, boiling 
the broth for 6 hours can be recommended in making effective and efficient chicken feet broth. 
Keywords: Boiling Time, Broth, Chicken Feet, Physicochemical Properties, Slow Cooker

PENDAHULUAN   

Rumah potong ayam (RPA) merupakan salah satu industri yang menghasilkan berbagai by 

product dalam jumlah yang cukup melimpah. By product atau hasil samping merupakan ikutan dari 

produk utama yang masih dapat dimanfaatkan (Syafrudin et al., 2020). Ceker menjadi salah satu by 

product yang banyak dihasilkan oleh RPA (Rahayu et al., 2018). Berdasarkan data Badan Pusat 

Statistik (2024), produksi daging ayam broiler di Indonesia pada tahun 2024 berjumlah 3.838.917.000 

kg. Menurut Pahlepi et al. (2015) persentase karkas ayam broiler berkisar 65% dari bobot hidup. 

Sementara itu, ayam broiler siap potong umumnya memiliki bobot hidup sekitar 2 kg per ekor 
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(Rahayu et al., 2018). Berdasarkan data tersebut, diperkirakan total bobot hidup ayam broiler pada 

tahun 2024 mencapai 5.906.026.154 kg atau setara dengan 2.953.013.077 ekor. Nuha et al. (2023) 

menyatakan bahwa bobot ceker ayam mencapai sekitar 3,30% dari bobot hidup ayam. Dengan 

demikian, potensi jumlah ceker ayam broiler pada tahun 2024 diperkirakan mencapai 5.906.026.154 

buah dengan total bobot sekitar 194.898.863 kg. Ketersediaan ceker ayam diprediksi akan terus 

bertambah sejalan dengan bertambahnya permintaan daging ayam broiler oleh masyarakat. Sari et 

al., (2021) menyatakan bahwa industri perunggasan akan menyediakan ayam yang berkualitas dan 

kontinyu ketika kebutuhan daging ayam semakin meningkat. 

Pemanfaatan ceker selama ini hanya digunakan sebagai bahan pelengkap mie ayam, sup, dan 

makanan lain (Purwasih & Rahayu, 2018). Selain itu, ceker ayam biasa dijual secara eceran sebagai 

pakan hewan peliharaan (Akimova et al., 2023). Seringkali ceker ayam dibuang karena dianggap 

sedikit atau tidak mengandung daging (Edith et al., 2018). Rasbawati &  Rauf, (2018); Arinda et al. 

(2023) menyatakan bahwa minat masyarakat terhadap ceker ayam masih rendah sehingga kurang 

dimanfaatkan. Hal tersebut dikarenakan penilaian masyarakat yang menganggap bahwa ceker tidak 

bernilai ekonomis dan kotor.  

Ceker ayam masih mengandung beberapa gizi seperti protein, kalsium, zat besi, fosfor, 

magnesium, dan sodium (Syam et al., 2015). Febrina dan Setyahadi (2022) berpendapat bahwa ceker 

ayam mengandung kolagen yang tinggi pada bagian kulitnya, yaitu sebesar 22,98%. Kolagen 

tersebut dapat terdenaturasi menjadi gelatin pada suhu 65oC selama 6 jam (Noh et al., 2023). Gizi 

yang ada di dalam ceker ayam dapat memberikan manfaat dalam menjaga tubuh manusia. Konsumsi 

ceker mampu mendukung pertumbuhan, meningkatkan perbaikan jaringan, mempertahankan 

kekencangan kulit, mempercepat kesembuhan luka, dan menjaga kesehatan sendi (Bulkaini et al., 

2024). Melihat potensi gizi yang ada, ceker ayam dapat diolah menjadi pangan bergizi tinggi dan 

bernilai ekonomis berupa kaldu. (Febriyanti et al., 2023). Kaldu ceker ayam memiliki manfaat yang 

baik bagi kesehatan manusia seperti kesehatan sendi, pencernaan, perbaikan jaringan, dan 

pengurangan peradangan (Matar et al., 2025).  

Pembuatan kaldu ceker dilakukan melalui proses perebusan yang cukup lama dengan suhu 

rendah (Saekoko et al., 2023). Penggunaan slow cooker dalam pembuatan kaldu memudahkan untuk 

mempertahankan suhu konstan dalam waktu yang lama. Slow cooker yaitu alat yang digunakan 

untuk memasak dalam waktu yang lama menggunakan suhu rendah (Angriawan et al., 2020). 

Berbeda dengan slow cooker, penggunaan kompor gas memiliki keterbatasan dalam menjaga 

kestabilan panas dikarenakan perubahan tekanan gas dapat menyebabkan peningkatan intensitas  

panas (Zhang et al. 2025). Ketidakstabilan kompor gas dalam menjaga panas dapat memengaruhi 

kolagen dikarenakan sifatnya yang sensitif terhadap panas. Suhu yang semakin panas akan 

memecah ikatan rangkap tiga kolagen menjadi rantai tunggal (Nofita et al., 2023). Lamanya 

perebusan berperan penting terhadap kualitas kaldu yang dihasilkan (Saekoko et al., 2023). Silab et 

al. (2022) berpendapat bahwa perebusan yang dilakukan dalam jangka waktu yang lama 

memungkinkan semakin banyak gizi yang terurai. Namun, kandungan gizi dapat rusak ketika 

waktu perebusan terlalu lama (Saekoko et al., 2023). 

Penelitian Guan et al. (2023) melaporkan bahwa kandungan protein kaldu ayam meningkat 

seiring bertambahnya lama pemasakan yaitu perebusan menggunakan kompor induksi selama 1 jam 

(0,18 mg/ml) sedangkan perebusan 4 jam (0,44 mg/ml), tetapi setelah perebusan 6 jam kandungan 

protein kaldu kurang dari 0,44 mg/ml. Penelitian Jiang et al. (2026) menunjukkan bahwa pemasakan 

dengan suhu 80oC mengalami peningkatan kandungan protein dari pemasakan selama 1 jam hingga 

ke 4 jam, tetapi setelah pemasakan selama 5 jam kandungan protein mengalami penurunan. 
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Viskositas kaldu mengalami kenaikan ketika pemasakan selama 180 menit yaitu sekitar 0,009 Pa.s 

(pascal-sekon), sedangkan pada pemasakan selama 210 menit mengalami penurunan yaitu sekitar 

0,008 Pa.s (Guan et al., 2024). Hingga saat ini penelitian mengenai pembuatan kaldu ceker ayam 

menggunakan slow cooker dengan perbedaan lama perebusan masih terbatas. Penelitian lain hanya 

mengevaluasi kandungan proksimat ceker ayam yang direbus menggunakan kompor selama dua 

jam, belum mencakup kualitas fisik kaldu ceker ayam (Pascoal et al. 2023). Selain itu, penelitian lain 

belum memanfaatkan ceker sebagai bahan pembuatan kaldu (Guan et al., 2023; Yuan et al., 2024). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein kaldu mengalami penurunan ketika 

perebusan selama 5 jam dan 6 jam (Guan et al. 2023; Jiang et al. 2026). Oleh karena itu, penting sekali 

untuk mengetahui waktu perebusan optimal dalam menjaga kandungan gizi kaldu ceker ayam 

menggunakan slow cooker.  

METODE 

1. Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2026 di Laboratorium Pengolahan 

Daging dan Ikan lantai 1, Gedung Laboratorium Terpadu Unit Penunjang Akademik Taman 

Agrotek, Universitas Tidar. 

2. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pembuatan kaldu ceker antara lain slow cooker Baby Safe seri 

LB017 (PT Lynea Primisima, Indonesia), sendok, pisau, baskom, dan blender. Alat yang akan 

digunakan dalam pengujian fisik dan kimiawi yaitu smart sensor PH818 pH meter (Smart Sensor, 

China), viskometer NDJ-8S (JingKeLian, China), oven, tanur, labu Kjeldahl, alat destilasi, labu ukur, 

gelas ukur, kompor listrik, erlenmeyer, gelas beker, timbangan analitik, cawan porselen, pipet tetes, 

tang krusibel. Bahan yang digunakan dalam pembuatan kaldu ceker ayam yaitu ceker ayam broiler 

tanpa kuku dan air. Bahan yang digunakan dalam pengujian fisik dan kimiawi yaitu asam sulfat, 

K2SO4, CuSO4 natrium hidroksida, asam borat, indikator metil merah, bromokresol hijau, dan 

aquadest.  

3. Pengambilan Data 

Pengambilan data dilakukan dengan melaksanaakan eksperimen menggunakan Rancangan 

Bujur Sangkar Latin (RBSL) yang terdiri dari 4 perlakuan 4 ulangan, dengan slow cooker sebagai baris 

dan hari pembuatan sebagai kolom. 

P1= perebusan ceker ayam selama 2 jam  

P2= perebusan ceker ayam selama 4 jam  

P3= perebusan ceker ayam selama 6 jam 

P4= perebusan ceker ayam selama 8 jam 

4. Prosedur Penelitian 

Tahap pertama dilakukan pembuatan kaldu ceker ayam dengan waktu perebusan yang 

berbeda. Tahap kedua dilaksanakan pengujian fisikokimia kaldu ceker ayam meliputi pH, 

viskositas, kadar air, kadar abu, dan kadar protein. 

a. Pembuatan Kaldu Ceker Ayam 

Ceker ayam sebanyak 250 gram dicuci hingga bersih. Ceker ayam direbus selama 2, 4, 6, dan 

8 jam menggunakan slow cooker dengan air sebanyak 750 ml, suhu yang digunakan 80o C. Kaldu 
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yang sudah jadi dipisahkan antara ceker dengan cairan. Kulit ceker dipisahkan dari tulang dan 

dihaluskan menggunakan blender lalu disaring. 

b. Pengujian Nilai pH 

Pengujian pH berdasarkan Association of Official Analytical Chemists (2005) dilakukan 

menggunakan pH meter yang sudah dikalibrasi dan dalam keadaan yang bersih. Katoda indikator 

dibersihkan dengan dimasukkan ke dalam aquadest. pH meter dikalibradi, ujung katoda 

dicelupkan ke dalam buffer pH 7 hingga muncul angka 7 pada pH meter. Katoda dicelupkan ke 

aquades dan dilap menggunakan tisu. Pengukuran dilakukan dengan sampel sebanyak 10 ml. 

Batang pH meter dimasukkan ke dalam sampel. Nilai pH kaldu diukur 3 kali dan dirata-rata. 

c. Pengujian Viskositas 

Pengujian viskositas menurut Palimbong et al. (2020) dilakukan dengan menggunakan 

sampel 100 ml dan diukur menggunakan viskometer. Viskometer dihidupkan dan digunakan untuk 

mengukur viskositas, nilai viskositas sampel akan terbaca pada viskometer. 

d. Pengujian Kadar Air 

Pengujian kadar air berdasarkan AOAC (2005) dilakukan dengan menggunakan cawan 
kosong yang telah dikeringkan menggunakan oven dengan pada suhu 105o selama 1 jam. Cawan 
dikeringkan menggunakan desikator selama 30 menit. Sampel berjumlah 5 gram ditimbang dan 
dimasukkan ke dalam cawan. Sampel yang sudah dimasukkan ke dalam cawan dikeringkan 
menggunakan oven pada suhu 105o selama 5 jam, hingga berat sampel konstan. Sampel yang telah 
dioven diletakkan di desikator hingga dingin dan ditimbang. Rumus kadar air: 

Kadar air (%) = 
(W2-W3)

 (W2-W1) 
×100% 

Keterangan: 
W1 = Berat cawan kosong (gram) 
W2 = Berat cawan dan sampel awal (gram) 

W3 = Berat cawan dan sampel akhir (gram) 

e. Pengujian Kadar Abu 

Pengujian kadar abu berdasarkan AOAC (2005) dilakukan dengan mengeringkan cawan 

porselen menggunakan oven dengan suhu 105oC selama 1 jam dan ditimbang. Sampel sejumlah 5 

gram ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan. Sampel dikeringkan dengan dimasukan ke 

dalam tanur pada suhu 600oC selama 6 jam. Sampel yang telah ditanur didinginkan menggunakan 

desikator lalu ditimbang. Rumus kadar abu: 

Kadar abu (%) = 
(W1−W2)

W sampel
×100% 

Keterangan: 
W1 = Bobot cawan dan sampel setelah tanur (gram) 
W2 = Bobot cawan kosong (gram) 
W sampel = bobot sampel awal (gram) 

f. Pengujian Kadar Protein 

Pengujian kadar protein dengan metode Kjeldahl berdasarkan AOAC (2001) yang 

dimodifikasi dilakukan menggunakan 0,5 gram sampel yang dimasukkan ke dalam labu kjeldahl. 

K2SO4 sebanyak 3,5 gram dan CuSO4 sebanyak 0,4 gram dimasukkan ke dalam labu kjeldahl yang 

telah terisi sampel. Larutan H2SO4 sejumlah 15 ml ditambahkan ke dalam sampel. Selanjutnya 

dilakukan proses destruksi, sampel dipanaskan dengan kompor listrik yang ada di ruangan asam. 

Pemanasan dilakukan hingga sampel berwarna hijau tosca selanjutnya dibiarkan hingaa dingin.  

Aquades sejumlah 70 ml ditambahkan pada sampel yang berada di dalam labu kjeldahl. NaOH 45% 

sejumlah 60 ml ditambahkan pada sampel yang ada di dalam labu kjeldahl. H3BO3 sebanyak 20 ml 
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dimasukkan ke erlenmeyer dan menambahkan tiga tetes indikator BCG-MR dan satu tetes metil red 

untuk menangkap hasil destilasi. Proses titrasi dilakukan pada destilat hasil destilasi. Titrasi 

dilakukan dengan menggunakan HCl 0,1 N sampai terjadi perubahan warna pada sampel menjadi 

merah muda seulas. Jumlah %N blanko harus diketahui dengan melakukan proses yang sama tanpa 

sampel. Rumus kadar protein: 

% N = 
(V sampel-V blanko) x N titran x 14,007

W sampel (mg)
 ×100% 

% Protein kasar = % N x faktor konversi protein 

Keterangan: 
V sampel = Volume titran (ml) sampel 
V blanko = Volume titran (ml) blanko 
N titran = 0,1  
14,007 = Berat atom nitrogen 
W sampel = Berat sampel 
Faktor konversi = 6,25 (Hetrik et al., 2024). 

5. Analisis Data 

Data yang didapatkan dari pengamatan dianalisis menggunakan aplikasi IBM SPSS Statistik 

27 yang diawali dengan uji normalitas terlebih dahulu. Data yang berdistribusi normal diuji analisis 

of variance (ANOVA). Penggunaan ANOVA untuk menguji tiga kelompok atau lebih, dilihat dari 

rata-ratanya (Lestari et al., 2025). Jika terdapat perbedaan nyata antar perlakuan, data diuji  lanjut  

dengan  uji  DMRT (Duncan`s  Multiple  Range  Test)  pada  taraf   5% untuk memgetahui perlakuan 

yang saling berbeda nyata (Krismiyanto et al., 2025). 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 Nilai pH, viskositas, kadar air, abu, dan protein karakteristik fisikokimia kaldu ceker ayam 

dengan penggunaan slow cooker pada waktu perebusan yang berbeda disajikan pada Tabel 1 

Tabel 1. Karakteristik fisikokimia kaldu ceker ayam dengan penggunaan slow cooker pada waktu 

perebusan yang berbeda 
Variabel 2 Jam 4 Jam 6 Jam 8 Jam 

Nilai pH 7,83d ±0,15 7,60c ±0,06 7,28b ±0,09 7,03a ±0,01 

Viskositas 366,75a ±3,50 376,75a ±12,09 379,25a ±6,39 417,00b ±6,83 

Kadar air 95,41d ±0,41 92,68c ±0,17 91,12b ±0,26 88,35a ±0,91 

Kadar abu 0,18a ±0,02 0,29b ±0,01 0,38c ±0,02 0,50d ±0,03 

Kadar protein 53,05a ±2,00 63,18b ±3,78 67,57c ±2,36 62,14b ±3,00 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada setiap baris menyatakan adanya perbedaan 
nyata (P<0,05) 

1. Nilai pH  

Perbedaan lama perebusan dengan menggunakan slow cooker pada suhu 80oC berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap nilai pH kaldu ceker ayam. Semakin lama perebusan nilai pH kaldu ceker 

ayam semakin menurun (Gambar 1.). Nilai pH tertinggi (P<0,05) ketika perebusan dilakukan selama 

2 jam (7,83) dan terendah (P<0,05)  selama 8 jam (7,03). Penurunan pH pada kaldu ceker ayam 

diduga karena semakin lama perebusan kadar air semakin menurun, yang menyebabkan 

konsentrasi larutan semakin pekat sehingga pH turun. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian yang 

dilakukan oleh Emeka-Ike et al. (2018), berkurangnya kadar air akan menyebabkan konsentrasi 

larutan menjadi pekat yang dapat menurunkan nilai pH. Proses perebusan juga dapat menyebabkan 

komponen yang terkandung pada bahan terurai ke dalam cairan. Menurut Pakaweerachat & 
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Chysirichote (2024) proses perebusan mampu membuat asam amino dan asam lemak yang ada di 

dalam ceker terurai. Asam amino dan asam lemak yang terurai memengaruhi nilai pH cairan. Asam 

amino mampu melepaskan ion H+ (Jauharany & Widyastuti, 2017). Semakin banyak konsentrasi ion 

H+ pada kaldu akan menyebabkan suasana semakin asam (Arinda et al., 2023). Saekoko et al. (2023) 

menyatakan bahwa semakin meningkatnya waktu perebusan dapat menurunkan nilai pH. 

Penurunan pH tersebut dikarenakan kadar air kaldu semakin berkurang ketika waktu perebusan 

semakin meningkat (Febriyanti et al., 2023).  

 

Gambar 1. Nilai pH kaldu ceker ayam yang direbus menggunakan slow cooker (80 oC) dengan lama 
perebusan yang berbeda 

Nilai pH kaldu ceker ayam pada penelitian ini memiliki rata-rata 7,03-7,83, lebih tinggi 

dibandingkan dengan penelitian lain. Ningrum et al. (2023) membuat kaldu ayam  yang direbus 

selama 12 jam dengan suhu 75 oC memiliki nilai pH 6,52. Hal tersebut diduga karena waktu 

perebusan yang dilakukan pada penelitian ini lebih singkat dibandingkan penelitian yang lain. 

Selain itu, kandungan mineral pada bahan baku diduga memengaruhi nilai pH kaldu. Ceker ayam 

memiliki kandungan abu sebesar 3,49% (Indrawan et al., 2016), sedangkan daging ayam broiler 

memiliki kandungan abu sebesar 1,72% (Rukmini et al., 2019). Akimova et al. (2023) menyebutkan 

bahwa ceker memiliki kandungan mineral yang tinggi dan mineral tersebut bersifat basa. Sehingga, 

pH yang dihasilkan dari penelitian ini lebih tinggi. Olahan yang dihasilkan dari hasil samping ayam 

mempunyai nilai pH yang lebih tinggi daripada olahan yang dihasilkan dari daging ayam 

(Akimova et al., 2023).  

2. Viskositas 

Perbedaan lama perebusan dengan menggunakan slow cooker pada suhu 80oC berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap viskositas kaldu ceker ayam. Semakin lama perebusan viskositas kaldu 

ayam semakin meningkat (Gambar 2.). Nilai viskositas terendah (P<0,05) ketika ceker ayam direbus 

selama 2 jam (366,75 mPa.s) dan tertinggi (P<0,05) selama 8 jam (417,00 mPa.S). Peningkatan 

viskositas kaldu ceker ayam diduga semakin lama perebusan kadar air menurun dan komponen 

ceker ayam yang semakin terurai. Hal tersebut sama dengan pendapat Out et al. (2022), yang 

menyatakan bahwa nilai viskositas akan semakin meningkat seiring lamanya waktu perebusan, 

dikarenakan menguapnya kadar air pada bahan yang direbus. Lama perebusan yang semakin 

meningkat akan membuat unsur-unsur yang ada pada bahan baku akan terurai lebih banyak, 

sehingga nilai viskositas meningkat (Arinda et al. 2023). Perebusan yang semakin meningkat akan 

membuat partikel protein dan lemak menjadi partikel yang lebih halus. Ukuran partikel yang lebih 
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kecil akan menghasilkan viskositas yang lebih tinggi karena partikel tersebut akan terdispersi lebih 

baik di dalam kaldu (Duan et al., 2021). Kenaikan yang tidak signifikan pada perebusan 2-6 jam 

dimungkinkan gelatin belum terurai atau larut secara maksimal di dalam kaldu. Safithri et al. (2020) 

menyatakan bahwa kolagen yang terdenaturasi akan menyebabkan struktur tripel heliks hilang , 

sehingga akan berubah menjadi gelatin. Noh et al. (2023) menyatakan bahwa kolagen akan 

terdenatursi dalam waktu enam jam sehingga dimungkinkan pada perebusan delapan jam gelatin 

lebih larut secara maksimal.  

 
Gambar 2. Viskositas kaldu ceker ayam yang direbus menggunakan slow cooker (80oC) dengan 

lama perebusan yang berbeda 

Nilai viskositas kaldu ceker ayam pada penelitian ini memiliki rata-rata 366,57-417,00 mPa.S, 

lebih tinggi dibandingkan penelitian lain. Dewi et al. (2023) membuat kaldu dengan daging ayam 

yang dioven menggunakan suhu 100oC selama 3 jam memiliki nilai viskositas 42,80 mPa.S. 

Perbedaan tersebut diduga karena perbedaan suhu pada kaldu. Hal tersebut sependapat dengan 

Shoaliha et al. (2020), suhu sangat berpengaruh terhadap viskositas. Viskositas akan naik ketika suhu 

semakin turun dan viskositas akan turun ketika suhu semakin naik (Damayanti et al., 2018). Gelatin 

ketika dibiarkan hingga suhunya di bawah 30oC akan menyebabkan larutan menjadi jeli (Oktaviani 

et al., 2017). Santosa et al. (2018) menyatakan bahwa ceker ayam mampu menghasilkan gelatin 

karena kandungan kolagennya. Partikel-partikel kaldu akan bergerak lebih cepat ketika suhu tinggi, 

yang menyebabkan viskositasnya menurun. Selain hal tersebut, padatan tersuspensi yang berasal 

dari ceker yang dihaluskan diduga menjadi penyebab viskositas pada penelitian ini tinggi. Partikel 

yang terdispersi ke dalam kaldu akan saling berinteraksi, sehingga akan menghasilkann nilai 

viskositas yang lebih tinggi (Guan et al. 2024) 

3. Kadar Air 

Perbedaan lama perebusan dengan menggunakan slow cooker pada suhu 80oC berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap kadar air kaldu ceker ayam. Semakin lama perebusan kadar air kaldu ceker 

ayam semakin menurun atau berkurang (Gambar 3.). Kadar air tertinggi (P<0,05) ketika ceker ayam 

direbus selama 2 jam (95,16%) dan terendah (P<0,05) selama 8 jam (88,34%). Penurunan kadar air 

diduga karena semakin lama perebusan menyebabkan semakin banyaknya air pada kaldu ceker 

ayam yang mengalami penguapan. Hal tersebut sependapat dengan Junianingsih et al. (2025) yang 

menyatakan bahwa air akan diuapkan dalam jumlah yang lebih banyak seiring dengan lamanya 

waktu yang digunakan dalam proses perebusan. Air yang direbus semakin lama akan semakin 

panas hingga mencapai titik didihnya, pada saat itu akan muncul gelembung gas pada dasar air 
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dan naik ke permukaan air (Firmansyah, 2018). Gelembung tersebut merupakan gelembung uap 

yang akan dilepaskan ke udara. Semakin lama proses perebusan berlangsung, jumlah ikatan 

hidrogen yang terputus antar molekul air akan semakin banyak, sehingga pergerakan molekul air 

akan semakin cepat dan menguap (Alyani et al., 2016). Kaldu yang berkontak dengan panas selama 

proses perebusan berlangsung akan kadar air (Maulina et al., 2024). Semakin singkat waktu 

perebusan akan menyebabkan kandungan air lebih tinggi, sedangkan waktu perebusan yang 

semakin lama akan menyebabkan kandungan air lebih rendah (Maulina et al., 2024).  

 
Gambar 3. Kandungan air kaldu ceker ayam yang direbus menggunakan slow cooker (80oC) dengan 

lama perebusan yang berbeda 

Kadar air kaldu ceker ayam pada penelitian ini memiliki rata-rata 88,34%-95,16% , lebih 

rendah dibandingkan penelitan lain. Wang et al. (2024) membuat kaldu daging ayam dengan 

menggunakan kompor induksi daya 500 Watt selama 3 jam memiliki kandungan air di atas 98,00%. 

Penelitian yang dilakukan Qi et al. (2022) dengan membuat kaldu ayam yang direbus pada suhu 95-

99oC selama 3 jam, memiliki kandungan air di atas 98,00%.  Perbedaan ini diduga karena perbedaan 

jenis bahan dan lama perebusan yang digunakan pada setiap penelitian. Penggunaan bahan baku 

dengan kandungan air yang tinggi akan menghasilkan kandungan air pada kaldu lebih tinggi 

(Taufan et al., 2025). Daging ayam memiliki kandungan air 75,10% (Nadia et al., 2023), sedangkan 

ceker ayam memiliki kandungan air lebih rendah dibandingkan daging ayam yaitu 58,82% 

(Zakariya et al., 2020). 

4. Kadar Abu 

Perbedaan lama perebusan dengan menggunakan slow cooker pada suhu 80oC berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap kadar abu kaldu ceker ayam. Semakin lama perebusan kadar abu kaldu 

ceker ayam semakin meningkat atau bertambah (Gambar 4.). Kandungan abu terendah (P<0,05) 

ketika perebusan selama 2 jam (0,18%) dan tertinggi (P<0,05) selama 8 (0,50%). Peningkatan 

kandungan abu pada kaldu ceker ayam diduga semakin lama perebusan, kandungan mineral yang 

yang berasal dari bagian ceker ayam seperti tulang semakin terurai. Hal tersebut sependapat 

dengan pernyataan Sitohang et al. (2024), mineral yang ada pada bahan akan terus ikut larut ketika 

proses perebusan berlangsung. Selama proses perebusan, kondisi air yang panas akan 

menyebabkan mineral yang ada pada bahan larut ke dalam air (Moniharapon et al., 2017). Menurut 

(Purwasih & Rahayu, 2018) ceker ayam terdiri dari tulang dan mengandung banyak mineral. Kadar 

abu yang larut pada kaldu berasal dari tulang yang terdapat pada ceker ayam. Tulang hewan 

mengandung mineral sehingga ketika direbus akan menghasilkan kaldu yang juga mengandung 
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mineral (Hsu et al., 2017). Kandungan mineral pada kaldu ceker ayam terus meningkat hingga 

perebusan selama delapan jam dikarenakan penguraian mineral yang terdapat pada ceker terjadi 

secara sempurna. (Febriyanti et al., 2023) menyatakan bahwa mineral yang terdapat pada tulang 

akan terurai dengan sempurna hingga perebusan 24 jam.  

 
Gambar 4. Kandungan abu kaldu ceker ayam yang direbus menggunakan slow cooker (80oC) 

dengan lama perebusan yang berbeda 

Kadar abu kaldu ceker ayam penelitian ini memiliki rata-rata 0,18%-0,50%, masih dikisaran 

yang sama dengan penelitian lain. Qi et al. (2022) membuat kaldu ayam yang dimasak menggunakan 

suhu 95-99oC selama 3 jam, memiliki kandungan abu berkisar 0,23%-0,30%. Perbedaan kandungan 

abu pada penelitian ini dibandingkan penelitian lain diduga karena perbedaan suhu yang 

digunakan dalam proses perebusan. Guan et al. (2024) menyatakan bahwa perebusan dengan suhu 

yang lebih tinggi dapat menyebabkan zat yang larut di dalam kaldu akan terjadi lebih cepat, 

sedangkan suhu perebusan yang lebih rendah akan menyebabkan lambatnya pelarutan zat di dalam 

kaldu.  

5. Kadar Protein 

Perbedaan lama perebusan dengan menggunakan slow cooker pada suhu 80oC berpengaruh  

nyata (P<0,05) terhadap kandungan protein kaldu ceker ayam. Semakin lama perebusan kandungan 

protein kaldu ceker ayam semakin meningkat, tetapi setelah tetapi mengalami penurunan ketika 

perebusan selama 8 jam (Gambar 5). Kandungan protein terendah (P<0,05) ketika perebusan selama 

2 jam (53,05%) dan tertinggi P<0,05) selama 6 jam (67,57). Tingginya kandungan protein pada 

penelitian ini diduga karena metode pembuatan kaldu dengan menghaluskan ceker ayam akan 

membuat lebih banyak komponen cekr yang terdispersi ke dalam kaldu. Qi et al. (2018) menyatakan 

bahwa komponen yang ikut larut ke dalam cairan akan menghasilkan protein yang lebih tinggi. 

Peningkatkan kandungan protein kaldu ceker ayam diduga semakin lama perebusan protein akan 

semakin terurai, tetapi ketika waktu perebusan terlalu lama dapat merusak protein yang ada pada 

kaldu. Hal tersebut sependapat dengan (Chotechuang et al., 2018),  asam amino akan meningkat 

secara bertahap seiring dengan waktu perebusan yang semakin lama. Guan et al. (2024) menyatakan 

bahwa selama proses perebusan berlangsung, zat padat seperti kolagen akan larut ke dalam air. Zat 

tersebut akan terus meningkat ketika proses perebusan dilakukan terus menerus atau waktu 

perebusan yang semakin panjang dapat meningkatkan zat yang terurai. Akan tetapi, pada 

perebusan 8 jam terjadi penurunan kadar protein pada dikarenakan waktu perebusan yang terlalu 

lama. Waktu perebusan yang yang terlalu lama dapat menyebabkan air yang menguap terlalu 
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banyak bersamaan dengan protein yang terlarut ke dalam air (Saekoko et al., 2023). Proses 

perebusan yang terlalu lama tanpa adanya penambahan karbohidrat dapat menyebabkan protein 

pada kaldu rusak (Nafie et al., 2021). Selain hal tersebut, terjadinya denaturasi protein diduga 

menajdi penyebab turunnya kandungan protein pada kaldu ceekr ayam. (Noh et al., 2023) 

menyatakan bahwa kolagen dapat terdenaturasi pada suhu 53o-63oC dalam waktu 6 jam.  

 
Gambar 5. Kandungan protein kaldu ceker ayam yang direbus menggunakan slow cooker (80oC) 

dengan lama perebusan yang berbeda 

Kandungan protein kaldu ceker ayam pada penelitian ini memiliki rata-rata 53,00%-65,57%, 

lebih rendah dibandingkan penelitian lain. Barido et al., (2022) membuat kaldu ayam dengan 

menggunakan daging ayam yang direbus menggunakan suhu 121oC selama 1 jam memiliki 

kandungan protein sebesar 86,97%. Lebih rendahnya kandungan protein pada penelitian ini diduga 

perbedaan kandungan protein pada bahan baku dan suhu yang digunakan. Kandungan protein 

bahan yang digunakan dapat memengaruhi kandungan protein pada produk akhir yang dihasilkan 

(Pursudarsono et al., 2015). Daging ayam broiler mengandung protein 21,18% (Hidayah et al., 2019). 

Ceker ayam mengandung protein yang lebih rendah dibandingkan daging ayam yatu sebesar 

19,80% (Amu et al., 2023). Penggunaan suhu yang lebih tinggi dalam proses perebusan akan 

mempercepat pelarutan zat ke kaldu (Guan et al., 2024). 

PENUTUP 

Kesimpulan 

Lama perebusan dalam pembuatan kaldu ceker ayam menggunakan slow cooker dengan 

suhu 80oC berpengaruh sangat nyata terhadap nilai pH, viskositas, kandungan air, abu, dan protein 

kaldu ceker ayam. Perebusan selama 6 jam merupakan perebusan paling optimal karena 

menghasilkan kandungan protein dan mineral yang tinggi tanpa merusak kandungan air, nilai pH, 

dan viskositas kaldu ceker ayam. 

Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dapat dilakukan peninjauan lebih dalam terkait umur simpan 

dan karakter mikrobiologi pada kaldu ceker ayam dengan waktu perebusan yang berbeda. 
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