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SUMMARY

FERAWATI. The Effect of Addition of Broiler Head Puree on the Physical, 

Chemical, and Organoleptic Characteristics of Roasted Crackers (Supervised by 

BASUNI HAMZAH and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objectives of this research was to determine the physical, Chemical, and 

organoleptic characteristics of roasted crackers with the addition of broiler head 

puree. This research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural, 

Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, 

Indralaya on October 2012 up to April 2013.

This research used Completely Randomized Design with five treatments and 

each treatment was repeated three times. The treatments were the concentration of 

broiler head puree addition (10%, 20%, 30%, 40%, and 50%). The parameters were 

physical characteristics (percentage of crackers’s expansion and color), measurement 

Chemical characteristics (water, ash, protein and calcium content), and hedonic test 

(texture, color, aroma, and flavor).

The results showed that concentration of broiler head puree had significant 

effect on chroma, hue, percentage of crackers’s expansion, water content of 

unroasted and roasted crackers, and ash content of roasted crackers. Roasted 

crackers of A3 treatment (30% of broiler head puree and 70% of tapioca) was the 

most preferred treatment based on hedonic test, with the color characteristics 

(70.17% of lightness, 16.80% of chroma, and 73.10° of hue), 242.05% percentage 

of crackers’s expansion, 3.72% of roasted crackers water content, 7.18% of



unroasted crackers water content, 3.64% of ash content, 7.1% of protein content, and

0.22 mg of calcium content.
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RINGKASAN

FERAWATI. Pengaruh Penambahan Bubur Kepala Ayam Pedaging (Broiler) 

Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Kemplang Panggang (Dibimbing 

oleh BASUNI HAMZAH dan MERYNDAIN DRI Y ANI SYAFUTRI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris kemplang panggang dengan penambahan bubur kepala ayam pedaging 

(broiler). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya 

pada bulan Oktober 2012 sampai dengan April 2013.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

satu faktor perlakuan dan perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah 

konsentrasi penambahan bubur kepala ayam (10%, 20%, 30%, 40% dan 50%). 

Parameter yang diamati meliputi sifat fisik (derajat pengembangan dan warna), sifat 

kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar kalsium) dan sifat organoleptik 

(uji hedonik yang meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan bubur kepala 

ayam berpengaruh nyata terhadap nilai chroma, hue, derajat pengembangan, kadar 

air kemplang mentah, kadar air kemplang panggang dan kadar abu kemplang 

panggang kepala ayam. Kemplang panggang dengan penambahan bubur kepala 

ayam perlakuan A3 (30% bubur kepala ayam dan 70% tapioka) merupakan perlakuan 

yang paling disukai panelis berdasarkan sifat sensoris (rasa dan tekstur), dengan 

karakteristik warna (lightness 70,17%, chroma 16,80% dan hue 73,10°), derajat



pengembangan 242,05%, kadar air kemplang panggang 3,72%, kadar air kemplang 

mentah 7,18%, kadar abu 3,64%, kadar protein 7,1% dan kadar kalsium 0,22 mg.
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I

I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemplang panggang merupakan salah satu produk makanan tradisional yang 

terbuat dari bahan yang mengandung pati cukup tinggi. Penggunaan pati bertujuan 

untuk proses gelatinisasi yang berpengaruh terhadap volume pengembangan 

(Agustini, 1996). Kemplang panggang merupakan hasil olahan dari campuran daging 

ikan, tapioka, garam dan air yang melalui beberapa tahap proses yaitu pengadonan, 

pencetakan, pengukusan, penjemuran dan pemanggangan. Tahapan proses tersebut 

menyebabkan pembentukan kemplang panggang yang memiliki tekstur mudah patah, 

renyah, mengembang dan mempunyai cita rasa yang khas (Setiawan, 1988).

Menurut Dadang (1998), faktor yang mempengaruhi kualitas kemplang 

antara lain adalah bahan baku yang digunakan harus bermutu tinggi (tepung tidak 

berbauk apek, mumi dan tidak kelihatan ampas atau kotoran lainnya), kecepatan 

proses dan adanya keterampilan keija dari karyawan pada setiap tahap pengolahan. 

Haryadi (1989) menyatakan bahwa pengawasan pada proses pengolahan mulai dari 

pemilihan bahan baku sampai pengemasan sangat diperlukan agar tidak terdapat 

penyimpangan yang dapat mengurangi kualitas produk.

Kemplang biasanya dibuat dengan menggunakan formula daging ikan, baik 

ikan air tawar seperti ikan gabus dan ikan belida maupun ikan laut seperti ikan 

tenggiri (Agustin dan Nuyah, 1994). Ikan segar yang dicampurkan pada adonan 

dapat meningkatkan kandungan protein hewani pada produk kempl 

akhir-akhir ini ketersediaan ikan semakin berkurang dan harga ikjm

1
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sehingga sulit terjangkau oleh pengrajin kemplang (Sudarmadji, 1999). Oleh karena 

itu diperlukan bahan alternatif pengganti ikan yaitu dengan memanfaatkan bubur 

kepala ayam. Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa kaldu kepala ayam 

telah digunakan sebagai bahan baku kemplang panggang rumput laut, dan 

memperoleh hasil sensoris yang disukai oleh panelis baik dalam segi rasa, warna, 

aroma dan tekstur serta kandungan protein yang dihasilkan adalah 9,53% (Sakarop,

2012).

Kepala ayam merupakan salah satu hasil samping ternak yang memiliki 

potensi cukup tinggi. Selain harganya yang murah, kandungan protein serta mineral 

kepala ayam cukup tinggi. Kepala ayam juga kurang termanfaatkan dengan baik. 

Hingga saat ini, kebanyakan masyarakat memanfaatkan kepala ayam sebagai bahan

pangan yang hanya bisa digoreng dan dibuat sup saja. Padahal daging dan tulang

kepala ayam ini bisa dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pembuatan produk

pangan lain yang dapat meningkatkan nilai gizi terutama protein (Arista dan

Wiristya, 2008).

Protein merupakan bahan kering terbesar dalam daging walaupun selain 

protein daging juga mengandung air, lemak, karbohidrat dan senyawa lain. Daging 

unggas memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibanding daging lain. Begitu 

halnya dengan tulang, yang terdiri dari protein dan garam-garam mineral seperti 

kalsium dan fosfor yang merupakan mineral utama penyusun tulang dan gigi

(Abubakar, 1999).

Pemanasan dan penambahan air pada perebusan kepala ayam serta 

penghancuran akan menghasilkan bubur kepala ayam. Bubur kepala ayam dapat
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digunakan untuk meningkatkan kandungan protein dan sebagai penambah rasa gurih 

pada kemplang panggang karena bubur kepala ayam mempunyai beberapa kelebihan 

dibanding kaldu ayam yaitu nilai gizi pada bubur kepala ayam akan lebih tinggi. 

Pada proses pembuatan kaldu ayam hanya mengambil zat gizi yang larut dalam air 

rebusannya saja, sedangkan pada bubur semua bagian di kepalanya diambil sehingga 

nilai gizinya akan lebih tinggi. Berdasarkan alasan di atas, untuk mendapatkan 

karakteristik kemplang yang baik dan kandungan protein yang tinggi maka perlu 

dilakukan penelitian tentang penambahan bubur kepala ayam sebagai bahan baku

pembuatan kemplang panggang.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

sensoris kemplang panggang dengan penambahan bubur kepala ayam pedaging

{broiler).

C. Hipotesis

Diduga penambahan bubur kepala ayam pedaging {broiler) berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kemplang panggang yang

dihasilkan.
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