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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman 
dalam larutan sodium trypolyphosphate (Na5P3O10) terhadap kadar air, protein, 
kalsium dan organoleptik keripik leher ayam. Penelitian ini menggunakan leher 
ayam broiler yang berumur 4 minggu sebanyak 6000 gram yang diperoleh dari 
Pasar Raya Padang dan sodium trypolyphosphate. Metode penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 
kelompok pengerjaan sebagai ulangan. Perlakuan yang diberikan dalam penelitian 
ini adalah perendaman dalam larutan sodium trypolyphosphate dengan 
konsentrasi 6.23% selama A (0 jam), B (2 jam), C (4 jam), D (6 jam) dan E (8 
jam). Peubah yang diukur adalah kadar air, kadar protein, kadar kalsium dan nilai 
organoleptik keripik leher ayam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perendaman dalam larutan sodium trypolyphosphate dalam pembuatan keripik 
leher ayam  memberi pengaruh berbeda nyata (P<0.05) terhadap kadar air, tekstur 
dan rasa sedangkan untuk kadar protein dan kadar kalsium berpengaruh tidak 
nyata (P>0.05). Perendaman dalam larutan sodium trypolyphosphate  selama 6 
jam yaitu perlakuan D yang terbaik untuk menghasilkan keripik leher ayam. 

Kata kunci: Leher ayam, sodium trypolyphosphate, kadar air, kadar protein dan 
organoleptik keripik leher ayam. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kebutuhan zat gizi mutlak bagi tubuh manusia. Salah satunya dapat 

diperoleh dari produk hasil ternak yang merupakan sumber protein hewani. 

Produk hasil peternakan dapat berasal dari ternak sapi, kerbau, kambing, domba 

dan unggas, diantara ternak tersebut yang paling banyak diproduksi dan 

dikomsumsi adalah ayam broiler. 

Menurut data Pemerintah Kota Padang (2008) ayam broiler pedaging rata-

rata tiap harinya dipotong sebanyak 5.910 ekor. Proses pemotongan ayam tersebut 

menghasilkan karkas ayam dan hasil ikutan ternak. Hasil ikutan dapat berupa 

tulang, bulu, kulit, leher, ceker ayam dan jeroan. Ceker dan jeroan dapat diolah 

menjadi produk sate. Disamping itu, timbulnya permasalahan dimana sebagian 

komoditi hasil ikutan ternak tidak mendapat pemasaran, kurang diminati, sehingga 

apabila tidak ada pembeli akan dibuang dan menjadi limbah serta akhirnya dapat 

menimbulkan penyakit. Salah satu hasil ikutan tersebut adalah leher ayam.  

Leher ayam masih memiliki nilai nutrisi dengan kandungan protein 

15.61%, lemak 3.83% dan kalsium 1.24% (Arinahatien, 2005). Leher ayam 

pedaging yang digunakan telah mengalami pembersihan dari kulit, saluran 

pernafasan, saluran pencernaan serta lemak. Zat gizi yang penting yang 

terkandung dalam leher ayam pedaging salah satunya kalsium yang diharapkan 

dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan hidup manusia, selain dari bahan 

makanan yang lain. Kalsium merupakan komponen gizi yang sangat dibutuhkan 

untuk pertumbuhan tulang dan gigi, maka diharapkan leher ayam pedaging dapat 
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dimanfaatkan dan ditingkatkan nilai ekonomisnya. Salah satu caranya adalah 

pengolahan leher ayam untuk dijadikan keripik.  

Keripik adalah makanan ringan yang tergolong jenis makanan crackers, 

yaitu makanan yang bersifat kering, renyah (crispy) dan kandungan lemaknya 

tinggi. Jenis keripik yang dipasaran biasanya dinamakan berdasarkan bahan baku 

yang digunakan. Banyak jenis keripik yang dibuat orang seperti keripik singkong, 

talas dan kentang yang berbahan dasar pati. Namun ada juga, keripik yang tidak 

memakai bahan pati sebagai bahan dasarnya, seperti keripik ceker ayam. 

Biasanya produk keripik yang dibuat oleh masyarakat tidak 

memperhatikan nilai maupun mutu gizinya. Adanya pemanfaatan daging dan 

tulang yang dibuat menjadi produk keripik diharapkan dapat meningkatkan nilai 

tambah yang berguna bagi masyarakat, khususnya bagi penderita defisiensi 

kalsium dan penderita gangguan tulang (osteoporosis). 

Pada pembuatan keripik leher ayam dibutuhkan suatu bahan tambahan 

makanan yang dapat mencegah terjadinya pengerutan daging lebih cepat selama 

pengolahan sehingga diharapkan bahan tambahan makanan dapat menghasilkan 

tekstur yang baik dan renyah. Proses pengolahan seperti, pemasakan, pengukusan 

dan pendinginan juga dapat menyebabkan penurunan terhadap mutu kualitas dari 

segi tekstur dan rasa, sehingga dibutuhkan bahan tambahan makanan yang dapat 

mengatasi kendala yang dialami.  

Sodium trypolyphospate (STPP) merupakan salah satu bahan tambahan 

yang diharapkan dapat digunakan dalam pembuatan keripik leher ayam. Bahan ini 

dapat berfungsi meningkatkan daya ikat air pada daging dan mengurangi susut 
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masak sehingga memperbaiki tekstur dari daging olahan yang dimasak,  sehingga 

diharapkan menghasilkan keripik yang berkualitas. Disamping itu, pengolahan 

dengan STPP ini dapat berupa penambahan, pelemuran pada daging yang sudah di 

lumat dan perendaman pada daging utuh.  

Usmiati (2009) menyatakan bahwa perendaman daging karkas terbaik  

selama 6 jam dalam larutan sodium trypolyphosphate dengan konsentrasi 6.23% 

dapat meningkatkan masa simpan 1-2 hari dan masih dalam tahap diperbolehkan 

karena kadar STPP kurang dari 0.5% pada produk akhir sesuai dengan Peraturan 

Menteri Kesehatan No. 1168/MENKES/PER/X/1999.  

Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik melakukan penelitian 

dengan judul “Pengaruh Lama Perendaman dalam Larutan Sodium 

Trypolyphosphate (Na5P3O10) Terhadap Kadar Air, Protein, Kalsium dan 

Organoleptik Keripik Leher Ayam”.  

B. Perumusan Masalah 

1. Apakah ada pengaruh lama perendaman leher ayam dalam larutan sodium 

trypolyphosphate terhadap kadar air, protein, kalsium dan organoleptik 

keripik leher ayam? 

2. Berapa lama waktu perendaman terbaik dalam larutan sodium 

trypolyphosphate pada pengolahan keripik agar dihasilkan keripik 

berkualitas jika ditinjau dari kadar air, protein,  kalsium dan organoleptik? 

C.  Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman 

leher ayam dalam larutan sodium trypolyphosphate terhadap kadar air, protein, 



 5 

kalsium dan organoleptik. Penelitian ini diharapkan dapat sebagai masukan bagi 

masyarakat tentang penggunaan sodium trypolyphosphate  dalam pembuatan 

keripik leher ayam dan juga merupakan diversifikasi produk dari hasil ikutan. 

D. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian ini adalah “perendaman leher ayam dalam larutan 

sodium trypolyphosphate berpengaruh terhadap kadar air, protein, kalsium dan 

organoleptik keripik leher ayam yang dihasilkan”. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Perendaman dalam larutan STPP mempengaruhi kadar air, tekstur, rasa 

dan tidak mempengaruhi kadar kalsium, kadar protein keripik leher ayam yang 

dihasilkan. Berdasarkan nilai gizi dan uji organoleptik dari keripik leher ayam 

pada perendaman dalam larutan STPP sampai dengan lama 6 jam yaitu perlakuan 

D sudah memberikan hasil terbaik, dimana penilaian organoleptik terhadap tekstur 

adalah 2.12 dan rasa 1.82 menunjukkan skor yang disukai panelis dan kadar air 

adalah 7.54 yang masih layak menurut SNI. Perendaman sampai 6 jam sudah 

memberikan hasil optimal dibandingkan perendaman lainnya. 

B. Saran  

Untuk menghasilkan keripik leher ayam terbaik, dapat dilakukan dengan 

perendaman dalam larutan STPP selama 6 jam dengan konsentrasi 6.23%.  
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