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INTISARI 

 

Penelitian dengan judul “Penambahan usus ayam terhadap kualitas 

kerupuk’’ ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan usus ayam yang 

tepat terhadap kualitas kerupuk dilihat dari sifat kimia, sifat fisik, dan 

organoleptiknya. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), faktor tunggal dengan perlakuan penambahan usus ayam terdiri dari 4 

level yaitu 70gr, 80gr, 90gr, 100gr. Masing – masing perlakuan diulang tiga kali 

sehingga terdapat 12 satuan percobaan. Parameter yang diukur meliputi analisa 

kimia terdiri dari  kadar air, kadar protein, uji fisik daya kembang produk, dan uji 

organoleptik terdiri dari : warna, rasa, tekstur, dan kesukaan. Data yang diperoleh 

kemudian dianalisis dengan analisis sidik ragam  (ANAVA), dan apabila ada 

perbedaan antar perlakuan dilanjut dengan uji Duncan’s Range Test ( DMRT ) 

pada taraf 5% dan 1%. 

 Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan usus ayam pada 

kerupuk tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, akan tetapi berpengaruh 

sangat nyata terhadap kadar protein dan daya kembang produk kerupuk usus ayam 

yang dihasilkan. Semakin tinggi kadar penambahan usus ayam akan menurunkan 

daya kembang kerupuk yang dihasilkan. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa,  

kerupuk yang disukai dibuat dengan kadar usus 100gr. Pada perlakuan tersebut 

kerupuk usus ayam yang dihasilkan mempunyai kadar air 10,66%, kadar protein 

11,77%, dan daya kembang 40,58%, warna putih agak kecokelatan (skor 2,80), 

rasa gurih (skor 4,10) serta tekstur tidak berbeda nyata( skor 4,10) renyah. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Dalam kehidupan sehari-hari di masyarakat, kebutuhan 

makanan ringan khususnya kerupuk dapat dikatakan ada disetiap sajian  

makanan. Kerupuk dari tepung tapioka yang dikonsumsi sehari-hari 

tersebut dibuat hanya dengan menggunakan bahan tambahan dari 

rempah-rempah  untuk memberi rasa gurih saja, sehingga kerupuk 

tersebut sedikit kandungan gizinya. Berbicara soal nilai gizi, tentu hal ini 

berbeda-beda sesuai dengan jenis kerupuk dan komposisi  bahannya. 

Bahkan,  kualitas bahannya pun juga turut mempengaruhi nilai gizi. Dari 

segi gizi, apabila diamati komposisinya, kerupuk dapat merupakan 

sumber kalori yang berasal dari pati (dan lemak apabila telah digoreng), 

serta sumber protein (apabila ikan dan udang benar-benar ditambahkan). 

Dari hasil analisis di laboratorium ditemukan bahwa kadar protein 

kerupuk mentah bervariasi dari 0.97 sampai 11.04 % berat basah (dengan 

kadar air yang bervariasi dari 9.91 sampai 14 %). Akan tetapi, bila 

diperhatikan bahwa fungsi kerupuk hanya sebagai makanan tambahan 

lauk pauk atau sebagai makanan kecil, maka jumlah yang dikonsumsinya 

pun hanya sedikit saja. Sehingga dalam hal ini kerupuk tidak dapat 

dikategorikan sebagai sumber protein maupun kalori. Hasil analisis 

laboratorium menunjukkan bahwa kadar air kerupuk yang telah digoreng 

berkurang menjadi sekitar 1.05 sampai 5.48 %, sedangkan kadar lemak 



2 
 

yang sekitar 1.40 sampai 12.10 % menjadi sekitar 14.83 sampai 25.33 % 

berat basah. Perubahan ditinjau dari nilai gizinya nampaknya hanya 

berupa penambahan sumber kalori yang berasal dari minyak yang 

terserap. 

Menurut Any Sulistyowati, (1999), kerupuk adalah snack food 

yang tergolong makanan crackers, yaitu makanan yang bersifat kering 

dan  renyah. Kerupuk umumnya hanya mengandung sejumlah besar 

karbohidrat (berupa pati) dan lemak yang didapat dari hasil 

penggorengan. Namun,  jika  ditambahkan  udang, ikan, atau usus ayam, 

maka bisa ditemui pula protein di dalamnya. Kerupuk tepung tapioka 

kebanyakan dibuat dan dikerjakan secara tradisional, dengan 

menggunakan alat yang sederhana, sedangkan pemakaian bahan dasar 

dan bahan pembantu tidak ditetapkan berdasarkan spesifikasi dan sanitasi 

serta lingkungan yang kurang diperhatikan. 

Jika dipandang dari nilai ekonomis bagi produsen, kerupuk 

yang dibuat dengan bahan yang sederhana tersebut kurang banyak 

memberikan nilai keuntungan yang maksimal, sehingga perlu adanya 

inovasi. Untuk meningkatkan mutu kerupuk serta dapat meningkatkan 

pendapatan bagi produsen kerupuk , perlu adanya peningkatan dan 

pengembangan dalam pembuatan kerupuk.  

Usus ayam adalah bahan makanan hewani yang banyak 

mengandung protein. Usus ayam merupakan organ bagian dalam ayam 

yang berfungsi sebagai organ pencernaan, sehingga banyak bakteri 
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yang bersarang di dalam usus.  Oleh sebab itu usus ayam  memiliki sifat 

yang mudah rusak jika tidak segera dibersihkan lebih dari 4 jam setelah 

dipotong dan cepat busuk karena hanya dapat disimpan maksimal 2 hari 

pada suhu 20°C (Wendy, 2007). Jika lebih dari 2 hari usus ayam sudah 

berubah warna menjadi putih pucat kebiruan dan bau busuk yang 

menusuk sehingga tidak layak untuk dikonsumi. 

Selain dagingnya, bagian organ dalam ayam seperti jantung, 

hati, usus juga banyak dikonsumsi, dari dasar pemikiran tersebut usus 

ayam dapat digunakan untuk meningkatkan mutu kerupuk yang 

sebagian besar hanya menggunakan tepung tapioka atau tepung gandum 

saja, maka usus ayam sebagai alternatif dalam meningkatkan mutu serta 

menambah gizi kerupuk sebagai perbaikan dan modifikasi pembuatan 

yang dilakukan secara tradisional. 

B. Tujuan Penelitian 

1. Memanfaatkan usus ayam sebagai bahan tambahan pembuatan 

kerupuk. 

2. Meningkatkan mutu kerupuk dengan menggunakan protein dari 

usus ayam. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan 

usus ayam sebagai bahan makanan dan memberikan inovasi baru. 

2. Mendapatkan mutu kerupuk usus ayam sesuai dengan hasil uji 

kimia dan organoleptik. 
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Gambar 8. Grafik Nilai Tekstur Kerupuk Usus Ayam. 

4. Kesukaan 

Uji kesukaan pada dasarnya pengujian penerimaan terhadap suatu 

bahan yang  diuji secara keseluruan. Kesukaan keseluruan oleh konsumen 

meliputi rasa, warna, aroma, tekstur dan lain – lain (Bambang Kartika 

dkk, 1998). Hasil analisis sidik ragam kesukaan kerupuk usus ayam dapat 

dilihat pada Tabel 21. 

Tabel 21. Analisis Sidik Ragam Kesukaan Kerupuk Usus Ayam 

Sumber 

Variasi 
DB JK KT F.Hitung 

F.Tabel 

5% 1% 

Sampel 3 3.3 1.1000 0.6875 NS 2,77 4,15 

Panelis 19 52.3 2.7526 
   

Eror 57 91.2 1.6000 
   

Total 79 146.8 

 
   

Keterangan: Ns = Tidak berbeda nyata  
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Tabel 21. menunjukkan bahwa penambahan usus ayam tidak 

berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan kerupuk usus ayam yang di 

hasilkan. Rerata nilai kesukaan kerupuk usus ayam dapat di lihat pada     

Tabel 22. 

Tabel 22. Rerata Nilai Kesukaan Kerupuk Usus Ayam. 

Perlakuan Rerata 

 

U70 

U80 

U90 

U100 

5.95 

5.6 

5.6 

6.05 

 

Tabel 22. Menunjukkan bahwa penambahan usus ayam terhadap 

kesukaan secara keseluruhan hasil yang relatif sama yaitu antara 5,6 – 

6,05 (agak suka – suka). Penambahan usus ayam 70 - 100 gr memberikan 

hasil dari tingkat kesukaan yang relatif sama. Pada perlakuan U100 

mempunyai skor tertinggi yaitu 6,05 (suka) dan skor terendah pada 

perlakuan U80 dan U90  yaitu skor 5,6 (agak suka).  

Organoleptik merupakan pengujian secara subyektif yaitu suatu 

pengujian penerimaan selera makanan (acceptance) yang didasarkan atas 

pengujian kegemaran (preference) dan analisa pembeda (difference 

analysis). Mutu organoleptik didasarkan pada kegiatan penguji (panelis) 

yaitu mulai dari mengamati, menguji dan menilai secara organoleptik 

(Winarno, 1997). Pola perubahan nilai kesukaan kerupuk ikan belut dapat 

dilihat pada gambar 9. 
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Gambar 9. Grafik Nilai Kesukaan Kerupuk Usus Ayam. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Pemanfaatan usus ayam sebagai bahan tambahan kerupuk dapat 

diterima konsumen pada penambahan usus ayam sebanyak 100gr 

diperoleh nilai 11.77% memiliki tingkat kesukaan paling tinggi dengan 

skor 6,05 (suka) dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Pada 

perlakuan tersebut mempunyai kadar air 11, 42 %, kadar protein 11,77 

%, daya kembang 138,32 %, warna putih dengan skor 2,8 rasa sangat 

gurih terasa usus ayam dengan skor 4,1, tekstur agak renyah dengan 

skor 4,1. Dari hasil penelitian terbukti bahwa usus ayam dapat 

meningkatkan mutu dan nilai gizi protein. 

2. Penambahan usus ayam berkolerasi terhadap penambahan kadar 

protein, perurunan daya kembang, tetapi tidak berpengaruh terhadap 

kadar air, warna, rasa, maupun tekstur. 

B.  Saran 

Berdasarkan hasil penelitian perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai 

daya simpan, kandungan gizi lainnya seperti kandungan logam dan 

cemaran mikroba, dan kadar abu (mineral) yang sesuai dengan syarat 

mutu kerupuk usus ayam. Selain itu perlu diupayakan teknik untuk 

membuat adonan supaya homogen. 
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