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ABSTRAK

Nugget ayam merupakan salah satu produk frozen food. Nugget ayam merupakan inovasi
pengolahan bahan pangan berbahan dasar daging unggas yang sangat populer di kalangan
masyarakat. Produksi nugget ayam menghasilkan beberapa limbah seperti kulit ayam
yang masih belum termanfaatkan secara optimal. Salah satu produk yang dapat diolah
dari bahan baku kulit ayam adalah kerupuk kulit ayam. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk melakukan analisa sensori terhadap beberapa fomulasi kerupuk kulit ayam sebagai
pengembangan produk dari limbah frozen food nugget ayam. Perlakuan pada penelitian
ini adalah penambahan tepung terigu dan tepung maizena (PO: kontrol, P1:tepung terigu
100%, P2: tepung terigu 90%+ tepung maizena 10%, P3:tepung terigu 50%+ tepung
maizena 50%). Pengujian sensori dilakukan dengan menggunakan metode hedonik
dengan parameter rasa, aroma, warna dan tekstur. Hasil yang diperoleh pada penelitian
ini menunjukkan bahwa formulasi kerupuk kulit ayam dengan penambahan 50% tepung
terigu dan 50% tepung maizena memperoleh nilai sensori tertinggi dengan rasa, aroma,
warna dan tekstur sangat disukai oleh panelis.

Kata kunci: Kulit Ayam, Kerupuk, Analisa Sensori

ABSTRACT

Chicken nuggets are a frozen food product. Chicken nuggets are an innovation in
processing food ingredients made from poultry which are very popular among the public.
The processing of chicken nuggets produces some waste, such as chicken skin which has
not been utilized optimally. One product that can be processed from raw chicken skin is
chicken skin crackers. The purpose of this study was to perform sensory analysis of
several formulations of chicken skin crackers as a by-product development of frozen food
chicken nuggets. The treatment in this study was the addition of wheat flour and
cornstarch (PO: control, P1: 100% of wheat flour, P2: 90% of wheat flour+ 10% of cornstarch,
P3: 50% of wheat flour+ 50% of cornstarch). Sensory testing was carried out using the
hedonic method by testing the parameters of taste, aroma, color and texture. The results
obtained in this study indicate that the formulation of chicken skin crackers with the
addition of 50% wheat flour and 50% of cornstarch had the highest sensory value with
the most favorable taste, aroma, color and texture.
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PENDAHULUAN
Usaha frozen food merupakan salah satu jenis usaha yang berkembang pesat
terutama sejak Pandemi Covid-19. Pandemi Covid-19 meningkatkan minat masyarakat
untuk mengkonsumsi frozen food karena masyarakat mengurangi mobilitas di luar rumah
dan daya simpannya yang cukup lama Frozen food merupakan salah satu terobosan
dalam bidang pangan untuk menyediakan makanan siap saji dengan daya simpan lama
(Shagti et al., 2021).

Frozen food/makanan beku biasanya menyediakan berbagai macam jenis olahan
pangan berupa aneka bakso frozen, nugget. Nugget ayam merupakan salah satu produk
frozen food. Daging ayam sangat berpotensi untuk diolah menjadi bakso ataupun
nugget karena daging ayam merupakan salah satu bahan pangan penyumbang protein
yang banyak dikonsumsi masyarakat, jarang menimbulkan alergi, aromanya  tidak
tajam, dapat diproduksi dalam waktu yang lebih singkat dan harganya lebih murah
bila dibandingkan dengan daging sapi (Hairunnisa et al., 2016).

Nugget ayam merupakan inovasi pengolahan bahan pangan berbahan dasar daging
unggas yang sangat populer di kalangan masyarakat. Nugget ayam merupakan makanan
cepat saji, mempunyai nilai gizi, dan aman untuk dikonsumsi (Putri, 2018).

Pengolahan nugget ayam menghasilkan beberapa limbah seperti kulit ayam, tulang,
ceker dsb. Diantara limbah tersebut, limbah kulit ayam masih belum termanfaatkan
secara optimal (Junianti et al., 2023). Padahal kulit ayam memiliki kandungan gizi berupa
protein 13,06%, lemak 31.44% (Choi et al., 2016)

Salah satu yang produk yang dapat diolah dari kulit ayam adalah kerupuk kulit
ayam. Sebagai bentuk pengembangan produk limbah nugget ayam maka dibutuhkan data
terkait formulasi dan seberapa besar kesukaan masyarakat atau konsumen terhadap
formulasi yang dibuat pada produk. Oleh karena itu pada penelitan dilakukan uji analisa
sensori terhadap beberapa fomulasi kerupuk kulit ayam sebagai pengembangan produk

dari limbah frozen food; nugget ayam.

METODE PENELITIAN

Waktu Dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan dilakukan di Laboratorium Quality Control SMK SMTI,
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Laboratorium pengujian Mutu Politani Pangkep Provinsi Sulawesi selatan. Penelitian

dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Juni tahun 2023.

Alat Dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah wadah, timbangan digital
kapasitas, pisau, kompor, panci, wajan.

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah kulit ayam. Bumbu
pembuatan kerupuk kulit ayam berupa bawang putih, garam, kunyit bubuk, minyak,

tepung terigu, dan tepung maizena.

Metodologi Penelitian

Kulit ayam dibersihkan dan direndam dengan perasan jeruk nipis selama 5 menit.
Lalu direbus selama 30 menit, ditambahkan bumbu dan didiamkan selama 1 jam.
Kemudian dicampurkan dengan tepung. Perlakukan komposisi penambahan tepung

terigu dan tepung maizena adalah sebagai berikut;
PO : Tanpa perlakuan/kontrol

P1 : Tepung terigu 100%

P2 : Tepung terigu 90%+ Tepung maizena 10%
P3 : Tepung terigu 50% + Tepung maizena 50%

Produk kerupuk kulit ayam selanjutnya dilakukan analisa sensori untuk mengetahui

produk yang memiliki tingkat kesukaan tertinggi.

Parameter Penilaian
Nilai analisa sensori

Analisa sensori atau uji organoleptik dilakukan dengan metode uji hedonik 7 skala.
Pengujian ini diuji oleh 15 orang panelis tidak terlatih. Panelis memberikan penilaian
berdasarkan Kkriteria warna, rasa, aroma dan tekstur. Tabel analisa sensori dapat dilihat

pada tabel 1.

51


https://ojs.polipangkep.ac.id/index.php/gallusgallus/

JURNAL GALLUS-GALLUS Vol. 2 No. 1, November 2023, him. 49-57, elSSN: 2985-640X
https://ojs.polipangkep.ac.id/index.php/gallusgallus/

Tabel 1. Analisa Sensori Kerupuk Kulit Ayam.

Rasa/ Aroma/ Tekstur/ Warna Skor

Amat sangat suka 7

Sangat suka 6
Suka 5
Agak suka 4
Agak tidak suka 3
Tidak suka 2

1

Sangat tidak suka

Sumber : (Gusti et al., 2022)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kerupuk kulit ayam merupakan pengembangan produk dari limbah produksi frozen
food; nugget ayam. Hasil analisa sensori dari kerupuk kulit ayam meliputi rasa, aroma,
tekstur dan warna dengan menggunakan metode uji hedonik. Uji hedonik merupakan
metode pengujian sensori untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk
yang dibuat (Gusti et al., 2022; Lim, 2011).

Rasa
Rasa merupakan salah satu faktor menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap
suatu produk. Menurut Aziz (2012) rasa banyak melibatkan panca indera lidah. Hasil

dari analisa sensori rasa kerupuk kulit ayam dapat dilihat pada Grafik 1.
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Grafik 1. Hasil analisa sensori rasa kerupuk kulit ayam
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Hasil analisa sensori rasa kerupuk kulit ayam menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
panelis dari suka hingga sangat suka. Nilai paling rendah diperoleh pada perlakuan
kerupuk kulit ayam kontrol dan nilai tertinggi terdapat pada kerupuk kulit ayam dengan
formulasi
tepung terigu 50% + tepung maizena 50 %.

Rasa dari kerupuk kulit ayam dipengaruhi oleh bumbu serta formulasi tepung yang
digunakan pada produk. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Rahmawati & Agung (2017) dimana produk olahan hasil peternakan yang diberikan
tepung terigu dan tepung maizena memberikan kualitas rasa yang disukai oleh panelis.

Tepung terigu memiliki kandungan protein yang tinggi sehingga dapat memberikan
rasa gurih pada makanan (Rahmawati & Agung, 2017) sedangkan penambahan tepung

maizena juga dapat meningkatkan cita rasa dari produk olahan peternakan (Dewi, 2011).

Aroma

Aroma merupakan salah satu aspek sensori yang berkaitan dengan indra penciuman.
Bau/aroma merupakan salah satu komponen cita rasa pada makanan. Dengan indera
penciuman, seseorang dapat mengenali enak atau tidaknya makanan dari kejauhan tanpa
mencicipinya secara langsung (Aziz, 2012; Muin, 2014) Hasil pengujian sensori aroma
dapat dilihat pada Grafik 2.
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Grafik 2. Hasil analisa sensori aroma kerupuk kulit ayam

Hasil analisa sensori aroma kerupuk kulit ayam pada Grafik 2 menunjukkan bahwa

tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kerupuk kulit ayam pada perlakuan kontrol
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disukai oleh panelis, sedangkan pada kerupuk kulit ayam dengan perlakuan penambahan
tepung terigu 100%, perlakuan penambahan tepung terigu 90%+ tepung maizena 10%
serta perlakuan penambahan tepung terigu 50% + tepung maizena 50% masing-masing
sangat disukai oleh panelis.

Aroma pada kerupuk kulit ayam dipengaruhi oleh adanya aroma pada makanan yang
mudah menguap, aroma makanan berbeda-beda tergantung dari jenis bahan yang
digunakan (Eriyana & H, 2017; Murtini & Riyanto, 2014).

Tekstur

Salah satu tekstur pada produk pangan adalah kerenyahan. Kerenyahan merupakan
sifat penting dalam penerimaan produk hasil penggorengan seperti kerupuk (Lilir et al.,

2021). Hasil analisa sensori pada kerupuk kulit ayam dapat dilihat pada Grafik 3.
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Grafik 3. Hasil analisa sensori tekstur kerupuk kulit ayam

Grafik 3 menunjukkan bahwa analisa sensori tekstur kerupuk kulit ayam yang paling
rendah terdapat pada control/tanpa perlakuan dengan nilai sebesar 4,2 (agak suka),
selanjutnya pada perlakuan dengan penambahan tepung terigu 90%+10% dengan nilai 5
(suka), kemudian perlakuan dengan penambahan tepung terigu 100% dengan nilai 5,5
(sangat suka) dan nilai tertinggi dengan nilai 5,8 (sangat suka) pada perlakuan
penambahan tepung terigu 50% dan tepung maizena 50%.

Penambahan tepung maizena pada produk kerupuk kulit ayam memberikan tekstur
renyah pada produk. Maizena merupakan tepung yang baik bila dicampur dengan tepung
terigu karena dapat mengurangi rasa puffy (empuk) pada terigu. Ketika digoreng, tepung

maizena cenderung memberikan tekstur yang lebih renyah dan mudah patah saat digigit.
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(Allisan, 2019; Yuyun, 2007).

Warna

Warna merupakan salah satu parameter dari analisa sensori. Secara visual warna
pada produk makanan menjadi salah satu indikator penting dalam menentukan kesukaan
panelis. Warna merupakan kesan pertama yang ditangkap panelis sebelum mengenali
rangsangan-rangsangan yang lain. Warna pada suatu produk sangat mempengaruhi minat
konsumen dimana warna suatu produk dapat membangkitkan selera konsumen (Muin,
2014). Hasil dari analisa sensori dengan parameter warna dapat dilihat pada Grafik 4.
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Grafik 4. Hasil analisa sensori warna kerupuk kulit ayam

Hasil dari parameter warna pada Grafik 4 menunjukkan bahwa perlakuan kontrol
memiliki tingkat kesukaan panelis yakni agak suka sedangkan pada perlakuan dengan
penambahan tepung terigu 100% diperoleh hasil disukai oleh panelis dan pada
perlakukan penambahan tepung terigu 90% dan tepung maizena 10% serta perlakuan
dengan penambahan tepung terigu 50% dan tepung maizena 50% memperoleh nilai
tingkat kesukaan panelis sangat suka. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang
dilakukan olenh Anwar (2016) yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi
maizena pada formulasi tepung bumbu pada sebuah produk seperti tempe goreng maka

tingkat kecerahan produk yang dihasilkan semakin tinggi.
KESIMPULAN

Kesimpulan pada penelitian adalah formulasi kerupuk kulit ayam dengan

penambahan 50% tepung terigu dan 50% tepung maizena memperoleh nilai sensori
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tertinggi dengan rasa, aroma, warna dan tekstur sangat disukai oleh panelis.
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