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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama kuring kering yang baik
untuk menghasilkan dendeng ayam afkir dengan mutu yvang baik dan cita msa
vang disukai. Penelitian ini menggunakan daging ayam afkir yang berumur 2
tahun 4 bulan sebanyak 2400 gram, bagian yang diambil adalah bagian dada.
Berasal dari 1ri Suri Indah Farm (Gunung Nago Group) Koto Baru Ulu Gadut
Kecamatan Pauh Padang. Peneliian menggunakan metode eksperimen dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri atas 5 perlakuan dan 4
pengulangan pengerjaan sebagai kelompok. Sebagai perlakuan adalah lama kuring
0 jam (A). 2 jam (B). 4 jam (C), 6 jam (D)) dan & jam (E). Peubah yang diukur
adalah kadar air, kadar protein, kadar lemak dan uji organoleptik. Selanjutnya data
dianalisis dengan sidik ragam dan perbedaan antar perlakuan diuji dengan uji
jarak berganda Duncan (DMRT). Dari hasil penelitian diperoleh kesimpulan
hahwa lama kuring kering berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein,
kadar lemak, aroma dan rasa dari dendeng giling ayam afkir sedangkan untuk
warmna berpengaruh tidak nyata terhadap dendeng giling ayam atkir yang
dihasilkan. Berdasarkan nilai pizi protein dan uji organoleptik terhadap rasa dan
dendeng giling ayam afkir didapatkan hasil optimal pada perlakuan C yaitu lama
kuring 4 jam.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengadaan pangan dan gizi vang cukup merupakan hal vang sangat
penting untuk menciptakan manusia vang sehat dan cerdas. Untuk mewujudkan
hal di atas. maka dibutuhkan bahan pangan yang mengandung zat-zat gizi sepertl
protein, lemak, kalsium, dan vitamin. Salah satu bahan pangan yvang mcmenuhi
kebutuhan manusia adalah daging avam. Konsumsi daging ayam dapat berasal
dari ayam ras pedaging dan ayam ras petelur afkir. Masvarakat atau konsumen
kurang memanfaatkan daging ayam ras vang tidak produktif (afkir) karena
kualitas keempukan rendah. daging keras dan kurang cnak schingga lebih murah
dibandingkan dengan ayam broiler maupun ayam kampung

Untuk mengatasi hal terscbut maka dapat dilakukan pengolahan daging,
Salah satu produk olahan daging dengan proses pengeringan adalah dendeng.
Masyarakat Indonesia secara umum dan khususnya Sumatera Barat telah
mengenal dendeng. Rasa dan aromanya yang khas serta sesuai dengan selera
masyarakat kita menyebabkan produk dendeng digemari dan dikonsumsi sebaga
lauk.

Winarno, Fardiaz dan Fardiaz (1980) mengatakan hahwa pengolahan
makanan bertujuan untuk menambah macam makanan sedangkan pengawetan
bertujuan untuk memperpanjang masa simpan bahan pangan tersebut, Menurut
Astawan (2004) kuring merupakan suatu cara perlakuan pendahuluan pada daging
segar sebelum proses pengawetan selanjutnya dilakukan, seperti untuk pembuatan
daging corned, daging asap, dendeng, sosis, dan lain-lain. Kuring dapat dilakukan

dengan dua cara, yakni dengan cara kering dan cara basah, Proses kuring cara



kering dilakukan dengan membaluri daging dengan campuran bahan kuring,
Lamanya proses kuring dapat berjam-jam. bahkan dapal mencapai satu malam
atau lebih, Salah satu produk daging vang menggunakan proses kuring adalah
dendeng. Dendeng yang dibuat dengan cara kuring kering memberikan hasil vang
lebih empuk, rasa dan warna yvang lebih disukai serta jumlah bakter vang lehih
kecil dibandingkan dengan dendeng vang diolah dengan kuring basah (Astawan.
2004). Menurut Buckle, Edwarrs, Fleet dan Wotton (1987) dendeng merupakan
salah satu produk daging kering khas Indonesia. Selain dibuat dari daging sapi
dendeng juga dapat dibuat dan daging ayam, Pada dasarnva proscs pembuatan
dendeng adalah pengirisan daging setebal + 2 mm diikuti perendaman selama 1-6
jam dalam larutan perendaman vang terdirl atas garam, gula merah, ketumbar,
jahe, asam jawa dan bawang putih.

Berdasarkan peneliian Monalisa (2007), proses kuring basah pada
pembuatan dendeng itik afkir berlangsung selama 2, 4, 6 sampai 8 jam. Menurut
Mushm (1999), kuring itik dalam proses pembuatan dendeng dapat berlangsung
selama 6-8 jam.

Bertitik tolak dari hal tersebut diatas, penulis tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul : “Pengaruh Lama Kuring Kering terhadap Mutu dan

Cita Rasa Dendeng Giling Avam Afkir”.

B. Perumusan Masalah

I. Apakah ada pengaruh lama kuring kering terhadap mutu dan cita rasa dendeng
giling ayam afkir,

2. Berapa lama kuring kering yang tepat dalam pembuatan dendeng avam.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwa lama kuring kering
berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, aroma
dan rasa dari dendeng giling ayam afkir sedangkan untuk warna berpengaruh tidak
nyata terhadap dendeng giling ayam afkir yang dihasilkan. Berdasarkan nilai gizi
protein dan uji organoleptik terhadap rasa dari dendeng giling ayam afkir di

dapatkan hasil optimal pada perlakuan C yaitu lama kuring 4 jam.

B. Saran

Di dalam proses kuring kering waktu perendaman sebaiknyva tidak
melebihi 4 jam karena dapat menurunkan nilai gizi khususnva kadar protein dari

dendeng tersebut.
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