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Imelda Gondokusumo, NRP 6103007022. Pengaruh Perbedaan Jenis 
Daging Ayam Bagian Dada dan Konsentrasi Sodium Tripolyphosphate 
(STPP) terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Dendeng Giling 
Ayam. 
Di bawah bimbingan: 
Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

 
ABSTRAK 

Ayam petelur afkir adalah ayam petelur yang sudah tidak produktif 
(usia ayam 72-80 minggu). Pemanfaatan ayam petelur afkir masih kurang 
jika dibandingkan dengan ayam broiler ataupun ayam buras. Daging ayam 
petelur afkir sangat liat, sehingga kurang diterima oleh sebagian besar 
konsumen. Hal ini dapat diatasi dengan mengolahnya menjadi produk 
restructured meat, salah satunya adalah dendeng giling. Dendeng giling 
berasal dari daging sapi, babi atau unggas, yang digiling dan dikeringkan 
hingga kadar air kurang dari 20%. Dalam penelitian ini, bahan baku 
dendeng adalah daging dada ayam petelur afkir atau ayam broiler. Daging 
ayam petelur afkir memiliki nilai water holding capacity (WHC) yang 
rendah. Proses pengeringan juga menyebabkan penurunan WHC daging, 
dimana rantai polipeptida protein otot saling merapat satu dengan yang 
lainnya, sehingga dihasilkan dendeng dengan kemampuan rehidrasi yang 
rendah. Rehidrasi adalah proses moistening produk pangan kering yang 
umumnya dilakukan dengan cara perendaman dalam air. Penambahan 
sodium tripolyphosphate (STPP) diharapkan mengendalikan penurunan 
WHC daging selama pengeringan, untuk memperoleh kemampuan rehidrasi 
serta tekstur yang baik. 

Tujuan  penelitian adalah mengkaji pengaruh perbedaan konsentrasi 
sodium tripolyphosphate (STPP) terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik dendeng ayam (ayam petelur afkir atau ayam broiler) bagian 
dada. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) Tersarang yang terdiri dari dua faktor, yaitu faktor jenis 
daging ayam dan faktor konsentrasi STPP. Faktor konsentrasi STPP terdiri 
dari tiga taraf faktor, yaitu 0%; 0,3% dan 0,6% dengan empat kali ulangan. 
Parameter pengujian meliputi kadar air, water activity, tekstur, warna, 
rehidrasi serta uji kesukaan. Semua data dianalisa secara statistik dengan uji 
ANOVA pada  = 5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT (jika terdapat 
beda nyata antar perlakuan). Uji pembobotan dilakukan untuk menentukan 
perlakuan yang  menghasilkan dendeng ayam yang terbaik. 
 
Kata kunci: daging dada ayam petelur afkir, daging dada ayam broiler,  
dendeng giling, sodium tripolyphosphate. 
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Imelda Gondokusumo, NRP 6103007022. Effects of Type of Chicken 
Breast Meat and Sodium Tripolyphosphate (STPP) Addition Level to 
Physicochemical and Sensory Properties of Restructured Chicken 
Dendeng. 
Advisory Committee: 
Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
 

ABSTRACT 
Spent hen is a layer hen which has attained end of laying cycle (72-

80 weeks aged). Spent hen mostly underutilized instead of broiler or 
indigenous chicken. Spent hen meat is very tough and not acceptable for 
many consumers. It can be utilized by processing into restructured meat, 
such as dendeng. Dendeng made from beef, pork or poultry meat, which 
dried until moisture content less than 20%. In this research, spent hen or 
broiler breast meat used as raw materials. Spent hen breast meat has low 
water holding capacity and then drying also caused decline of meat water 
holding capacity, due to the phenomenon that polypeptide chains are 
located more closely together after drying. Then dendeng would have low 
rehydration properties, which was necessary to moistening dry food product 
prior to cooking, by soaking it in water. Addition of sodium 
tripolyphosphate (STPP) expected would control the water holding capacity 
alteration, in order to obtain good rehydration and texture properties. 

This research was aimed to study the effects of sodium 
tripolyphosphate (STPP) addition level to physicochemical and sensory 
properties of dendeng made from chicken breast meat (spent hen or broiler 
chicken). 

The research design that will be implemented is Randomized Block 
Design in Nested Design, consist of two factors, those are factor of chicken 
types and factor of STPP level. Factor of STPP level consisted of three 
levels that are 0%; 0,3% dan 0,6%, carried out for four replications. The test 
parameters include moisture content, water activity, texture, colour, 
rehydration properties and hedonic test. Data will be analyzed statistically 
using ANOVA test at  = 5% and using DMRT if there is significant 
difference. Effectiveness index was performed to decided the best 
treatment. 

 
Keywords: spent hen breast meat, broiler breast meat, dendeng, sodium 

tripolyphosphate. 
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