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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi penggunaan
jenis kemasan dan lama penyimpanan rendang tumbuak ayam afkir. Materi
penelitian ini adalah rendang tumbuak ayam afkir sebanyak 2 160 gram, terdiri
dari 432 buah bola rendang tumbuak. Metoda yang digunakan dalam penelitian ini
adalah metoda eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
dalam pola faktorial 4x4 dengan 2 kelompok sebagai ulangan. Sebagai faktor
pertama (A) adalah jenis kemasan, yang terdiri dari (A1) tanpa kemasan, (A2)
polietilen (PE), (A3) polietilen + wadah plastik (PE+WP), (A4) polietilen + kotak
plastik (PE+KP), sedangkan faktor kedua (B) lama penyimpanan yang terdiri dari
(B1) 0 hari, (B2) 5 hari, (B3) 10 hari, dan (B4) 15 hari. Peubah yang diamati
adalah kadar protein, kadar lemak, dan nilai organoleptik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang sangat nyata (P<0.01) antara faktor
(A) jenis kemasan dan (B) lama penyimpanan terhadap penilaian organoleptik
(warna, rasa, dan aroma) rendang tumbuak ayam afkir, sedangkan kadar protein
dan kadar lemak tidak menunjukkan interaksi (P>0.05)terhadap faktor jenis
kemasan faktor (A) dan faktor (B) lama penyimpanan, tetapi pada lama
penyimpanan faktor (B) berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap kadar
protein dan kadar lemak.. Kadar protein yang tertinggi 34,45% yang terendah
22,92% pada penyimpanan 15 hari (B4). Kadar lemak yang tertinggi 28,64% yang
terendah 19,19%. Penilaian organoleptik (warna, rasa dan aroma) rendang
tumbuak ayam afkir yang masih diterima oleh panelis dengan jenis kemasan
polietile + kotak plastik (PE+KP) dengan lama penyimpanan 15 hari (B3) dengan
nilai 2,80.

Kata kunci: jenis kemasan, lama penyimpanan, kadar protein, kadar lemak, nilai
oraganoleptik.



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat dapat diperoleh dari hasil hewani

yang digunakan untuk sumber protein seperti daging (sapi, kerbau, kambing dan

ayam pedaging), telur (ayam dan itik), susu, dan hasil pertanian. Ayam merupakan

sumber protein yang banyak diminati oleh masyarakat, diantaranya ayam broiler,

ayam kampung, dan ayam petelur afkir. Ayam afkir ini masih bisa dimanfaatkan

untuk diambil dagingnya, tapi ayam ini kurang disukai oleh konsumen, karena

dagingnya lebih keras dan alot dibanding dengan daging ayam broiler.

Pengolahan daging ayam afkir ini sebagai bahan makanan tradisional yaitu

rendang tumbuak ayam afkir. Rendang merupakan makanan khas dari daerah

Sumatra Barat. Rendang banyak diminati oleh masyarakat, karena rasanya yang

khas. Rendang memiliki banyak ragam yaitu rendang daging, paru, suir, telur dan

yang lainnya. Dipayakumbuh ada satu rendang yang tidak dimiliki oleh daerah

lain yaitu Rendang Tumbuak, yang dibuat dari daging yang dihaluskan. Pada saat

sekarang ini rendang tumbuak bukan hanya dari daging sapi tetapi dari daging

ayam afkir. Meningkatkan dan memperluas pemasaran produk yang dihasilkan

diperlukan pengemasan.

Semakin berkembangnya tekhnologi diberbagai bidang, maka saat ini jenis

kemasan pangan digunakan sangat beragam, seperti kertas, plastik, edible filem

dan botol, untuk menjaga kualitas dan keamanan produk yang dikemas,

dibutuhkan kemasan yang food grade yang dapat memenuhi standar keamanan



pangan. Kemasan mempunyai peranan yang sangat besar untuk mencegah dan

memperlambat terjadinya kerusakan yang sangat besar untuk mencegah dan

memperlambat terjadinya kerusakan lebih cepat pada bahan makanan.

Bahan yang digunakan untuk bahan kemasan sangat berpengaruh besar

kepada lama penyimpanan bahan makanan, untuk memperlambat kerusakan nilai

gizi, protein, lemak dan organoleptik yang ada dalam makanan. Polietilen

merupakan jenis kemasan yang kedap terhadap air, tetapi tidak tahan terhadap

oksigen. Polipropilen bahan kemasan yang daya tembus uap air rendah dan tidak

penahan gas yang baik. Kemasan plastik berlapis bertujuan untuk memperlambat

terjadinya kerusakan pada produk. Sehingga makanan lebih lama disimpan dan

kualitasnya akan lebih tahan lama pada suhu ruang.

Berdasarkan uraian diatas penulis tertarik untuk melakukan penelitian

dengan judul “Pengaruh Jenis Kemasan Dan Lama Penyimpanan Rendang

Tumbuak Ayam Afkir Terhadap Kadar Protein, Kadar Lemak, dan Nilai

Organoleptik”

B. Perumusan Masalah

1. Apakah terdapat interaksi jenis kemasan dan lama penyimpanan pada

rendang tumbuak ayam afkir terhadap kadar protein, kadar lemak dan nilai

organoleptik?

2. Pada kemasan manakah rendang tumbuak ayam afkir yang mempunyai

daya simpan lebih lama?



C. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan dan

lama penyimpanan pada rendang tumbuak ayam afkir terhadap kadar protein,

kadar lemak dan nilai organoleptik. Hasil penelitian ini diharapkan bisa menjadi

pedoman dan bermanfaat bagi masyarakat dan bagi penulis sendiri.

D. Hipotesis Penelitian

Hipotesis penelitian ini adalah terdapat pengaruh interaksi antara jenis

kemasan dengan lama penyimpanan berpengaruh terhadap kadar protein, kadar

lemak, dan nilai organoleptik rendang tumbuak ayam afkir.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil penelitian rendang tumbuak ayam afkir menunjukkan bahwa tidak

adanya interaksi jenis kemasan (faktor A) dan lama penyimpanan (faktor B)

terhadap kadar protein, dan kadar lemak. Tetapi lama penyimpanan (faktor B)

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein dan kadar lemak rendang

tumbuak ayam afkir. Sedangkan uji organoleptik menunjukkan adanya interaksi

sangat nyata antara jenis kemasan (faktor A) dan lama penyimpanan (faktor B).

Rendang tumbuak ayam afkir yang disimpan sampai 10 hari dengan menggunakan

jenis kemasan polietilen + kotak plastik masih dapat diterima oleh panelis, dengan

kadar protein 30.80%, dan kadar lemak 22.22%.

B. Saran

Untuk penyimpanan rending tumbuak ayam afkir, dapat digunakan jenis

kemasan polietilen + kotak plastik (PE+KP).
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