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ABSTRAK 
 

Dendeng merupakan salah satu hasil dari ternak yang memiliki 
kandungan gizi lengkap dan termasuk dalam bahan pangan semi basah 
(Intermediate Moisture Food). Daging ayam petelur afkir merupakan 
salah satu sumber daging yang masih kurang pemanfaatannya karena sifat 
dagingnya yang liat seiring dengan meningkatnya umur dari ternak yang 
menyebabkan kandungan kolagen meningkat. Dendeng giling ayam 
petelur afkir merupakan salah satu upaya pemanfaatan yang dapat 
dilakukan karena dapat mengubah bentuk dagingnya menjadi lebih lunak 
dan memiliki umur simpan yang panjang. Penggunaan beberapa jenis 
gula pada konsentrasi tertentu dapat memberikan karakteristik tersendiri 
dalam hal aroma, rasa, dan warna. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) Faktorial dengan dua faktor yaitu jenis gula dan 
konsentrasi gula. Jenis gula terdiri dari tiga level yaitu gula pasir, gula 
aren, dan gula merah (G1, G2, G3), dan konsentrasi jenis gula terdiri dari 
tiga level, yaitu 45%, 55%, dan 65% (K1, K2, K3), dengan pengulangan 
sebanyak tiga kali. Parameter pengujian meliputi kadar air (oven vakum), 
aktivitas air, warna (color reader), tekstur (Texture analyzer), dan uji 
organoleptik yang meliputi warna, rasa dan tekstur. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan beberapa jenis 
dan konsentrasi gula berpengaruh nyata pada α = 5% terhadap kadar air, 
aktivitas air, warna (redness dan yellowness), tekstur, dan uji 
organoleptik. Penggunaan konsentrasi gula yang tinggi dalam penelitian 
ini akan menyebabkan penurunan terhadap kadar air dan aktivitas air, 
yang juga mengakibatkan tekstur dendeng menjadi lebih keras. Uji 
pembobotan terhadap hasil organoleptik menunjukkan bahwa dendeng 
giling ayam dengan perlakuan gula pasir konsentrasi 65% merupakan 
perlakuan yang terbaik yang disukai oleh panelis. 
 
 
Kata kunci: dendeng giling, daging ayam petelur afkir, jenis gula, 

konsentrasi gula 
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Vania Andarini (6103007088). Effects of Use Some Types and Sugar 
Concentration of Physicochemical and Sensory Properties Thighs 
Spent Chicken Jerky. 
Guidance by: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

 2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 
 

ABSTRACT 
 
Jerky is one outcome of the cattle that has a complete nutritional 

contents preferred by the public and included in the semi-moist food 
(Intermediate Moisture Food). Spent chicken meat is one source of meat 
that is still less utilized due to the nature of the clay flesh along with the 
increasing age of cattle that causes the collagen content increases. Spent 
chicken jerky is one of the efforts to use that can be done because it can 
change the form of the meat becomes more tender and have a long shelf 
life. The use of some types of sugars in certain concentrations can provide 
its own characteristic in term of aroma, flavor, and color. 

The study design used was Randomized Design Group (RAK) 
Factorial with two factors: the type of sugar and sugar concentration. This 
type of sugar consists of three levels of sugar, palm sugar, and brown 
sugar (G1, G2, G3), and the concentration of sugar type consists of three 
levels, namely 45%, 55%, and 65% (K1, K2, K3), with three times 
repetition. Testing parameters include water content (vacuum oven), 
water activity, color (color reader), texture (Texture analyzer) and sensory 
properties, including color, flavor, and texture. 

The results showed that use of some type and concentration of 
sugars significant effect on α = 5% of water content, water activity, color 
(redness and yellowness), texture, and sensory properties. The use of high 
sugar concentrations in this study will lead to a decrease of water content 
and water activity, which also resulted in jerky texture becomes harder. 
The best proportion organoleptic test result showed that thigh spent 
chicken jerky with addition of sucrose 65% is the best proportion 
preferred by the panelists. 
 
 
Key words: jerky, spent chicken meat, type of sugar, sugar concentration. 
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