
 



 



ABSTRAK 

FRANGKI HUSAIN, 621412078. Uji organoleptik kerupuk ceker ayam 

Broiler menggunakan bahan perendam zat kapur (Ca(OH)2) dengan level 

berbeda. Dibimbing oleh Siswatiana R. Taha. dan Syukri  Gubali. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggunaan bahan perendaman zat 

kapur (Ca(OH)2) dengan level yang berbeda pada pembuatan kerupuk ceker ayam 

broiler. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 

5 perlakuan yaitu 0% (P0) sebagai kontrol, 5 gram (P1), 10 gram (P2), 15 gram 

(P3) dan 20 gram (P4) serta 4 kali ulangan. Variabel yang diamati yaitu warna, 

aroma, rasa dan kerenyahan (uji organoleptik). Hasil penelitian menunjukan 

bahwa penilaian panelis terhadap uji organleptik warna tertinggi yaitu pada 

kosentrasi 20 gram zat kapur dan terendah terdapat pada 0% tanpa menggunakan 

zat kapur. Uji organoleptik aroma tertinggi pada kosentrasi 5 gram dan 10 gram 

dan terendah terdapat pada 0% tanpa menggunakan zat kapur. Uji organoleptik 

rasa tertinggi yaitu pada kosentrasi 20 gram dan terendah terdapat pada 0% tanpa 

menggunakan zat kapur. Uji organoleptik kerenyahan tertinggi pada kosentrasi 20 

gram dan terendah pada 0% tanpa menggunakan zat kapur. Kesimpulan penelitian 

yaitu penggunaan bahan perendam zat kapur terhadap warna, aroma, rasa dan 

kerenyahan (organoleptik) kerupuk kulit ceker ayam broiler berpengaruh terhadap 

kualitas organoleptik. Penggunaan perendam zat kapur kosentrasi 20 gram 

menaikan kualitas warna, rasa dan kerenyahan akan tetapi menurunkan kualitas 

aroma. Penggunaan bahan perendam zat kapur kosentrasi 20 gram menghasilkan 

kualitas organoleptik kerenyahan terbaik hal ini berdasarkan penilaian panelis 

berada pada skor 4.12 yaitu dikategorikan renyah. 

 

Kata Kunci : Kerupuk ceker ayam broiler, zat kapur, Organoleptik        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


