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ABSTRACT

Chicken bone by-product is one of the product waste generated from the chicken processing industry, which is
often considered as a worthless waste. However, chicken bones contain various important nutrients such as
protein, calcium, and collagen. So that chicken bones can be utilized to become chicken bone broth. The addition
of chicken fat to chicken bone broth is expected to affect the color, aroma, taste, and viscosity of chicken bone
broth. This study aims to determine the composition of chicken bone broth that is preferred and accepted by many
people.The method used in this research is Factorial Randomized Complete Design (CRD) with the first factor is
the addition of fat to the broth boiling with 0%, 5%, and 10% fat concentration, the second factor is the length
of boiling time, namely 30 minutes and 60 minutes with 3 repetitions, so there are 6 treatments, namely A1B1
= 0% fat:time 30 minutes, A1B2 = 0% fat: time 60 minutes, A2B1 = 5% fat: time 30 minutes, A2B2 = 5%
fat: time 60 minutes, A3B1 = 10% fat: time 30 minutes, A3B2 = 10% fat: time 60 minutes. The results shows
that the more fat added in the boiling process, the more favorable it is and the longer the boiling process, the more
favorable it will be. So the process of adding fat and the length of boiling affect the level of liking in the aspects of
aroma, color, taste, and viscosity of chicken bone broth. This research is expected to contribute to the development
of sustainable waste treatment technology, as well as increase awareness of the importance of waste utilization in
the food industry.
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ABSTRAK

Limbah tulang ayam merupakan salah satu produk sampingan yang dihasilkan dari industri pen-
golahan ayam, yang sering kali dianggap sebagai limbah yang tidak bernilai. Namun, tulang ayam
mengandung berbagai nutrisi penting seperti protein, kalsium, dan kolagen. Sehingga tulang ayam
dapat dimanfaatkan untuk menjadi kaldu tulang ayam. Penambahan lemak ayam pada kaldu tulang
ayam diharapkan akan mempengaruhi warna, aroma, rasa, dan kekentalan dari kaldu tulang ayam.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi kaldu tulang ayam yang lebih disukai dan diter-
ima oleh banyak orang. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Faktorial dengan faktor pertama adalah penambahan lemak pada perebusan kaldu dengan kon-
sentrasi lemak 0%, 5%, dan 10%, faktor kedua adalah lamanya waktu perebusan yaitu 30 menit dan
60 menit dengan 3 kali pengulangan, sehingga terdapat 6 perlakuan yaitu A1B1 = lemak 0% : waktu
30 menit, A1B2 = lemak 0% : waktu 60 menit, A2B1= lemak 5% : waktu 30 menit, A2B2= lemak 5% :
waktu 60 menit, A3B1=lemak 10% : waktu 30 menit, A3B2= lemak 10% : waktu 60 menit. Hasil peneli-
tian menunjukkan semakin banyak lemak yang ditambahkan dalam proses perebusan maka makin
disukai dan semakin lama proses perebusan maka akan lebih disukai. Maka proses penambahan
lemak dan lamanya perebusan mempengaruhi tingkat kesukaan dalam aspek aroma, warna, rasa, dan
kekentalan dari kaldu tulang ayam. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam
pengembangan teknologi pengolahan limbah yang berkelanjutan, serta meningkatkan kesadaran akan
pentingnya pemanfaatan limbah dalam industri makanan.
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1. PENDAHULUAN
Kaldu tulang adalah cairan yang dihasilkan dari merebus tulang dalam air, sering kali disertai dengan bumbu

dan rempah-rempah. Kaldu ini kaya akan mineral, kolagen, dan asam amino, yang menjadikannya pilihan yang
baik untuk meningkatkan nilai gizi makanan. Selain itu, kaldu tulang dapat digunakan sebagai dasar untuk berba-
gai masakan, seperti sup, saus, dan hidangan berkuah lainnya, sehingga memberikan rasa yang lebih dalam dan
kompleks pada makanan (Gunawan et al., 2022). Kaldu tulang juga merupakan bagian dari kuliner yang ada di
seluruh dunia, tidak hanya karena rasa yang kaya, tetapi juga karena manfaat kesehatan yang ditawarkan. Kaldu
tulang dapat dibuat dengan cara merebus tulang hewan seperti sapi, ayam atau ikan dalam waktu yang lama se-
hingga didapatkan cairan yang kaya akan nutrisi (Hsu et al., 2017). Tulang ayam merupakan salah satu hasil dari
produk sampingan yang dihasilkan dari industri pengolahan ayam, yang sering dianggap limbah yang tidak berni-
lai. Namun, tulang ayam mengandung berbagai nutrisi penting, termasuk protein, kalsium, kolagen, yang dapat
dimanfaatkan untuk berbagai keperluan. Pemanfaatan limbah tulang ayam tidak hanya dapat mengurangi dampak
lingkungan dari limbah tersebut, tetapi juga dapat meningkatkan nilai ekonomisnya. Tulang ayam dapat diolah men-
jadi kaldu tulang yang kaya akan nutrisi dan memiliki berbagai manfaat kesehatan, seperti meningkatkan kesehatan
sendi dan memperbaiki elastisitas kulit (Malichati & Adi, 2018).

Meskipun kaldu tulang ayam memiliki berbagai manfaat, namun di sisi lain, kaldu tulang ayam memiliki
beberapa kekurangan, seperti aroma yang kurang kuat dan rasa yang kurang gurih, kaldu yang dihasilkan dari
tulang ayam seringkali kurang optimal dalam hal rasa dan tekstur. Penambahan bahan lain, seperti lemak ayam
dapat membantu meningkatkan karakteristik organoleptik dari kaldu tulang ayam (Maharani et al., 2023). Lemak
ayam adalah komponen penting dalam pengolahan makanan yang memberikan rasa dan aroma khas. Lemak ini
juga mengandung asam lemak esensial seperti omega-3 dan omega-6 yang bermanfaat bagi kesehatan jantung dan
sistem kekebalan tubuh. Lemak ayam sering digunakan dalam berbagai produk makanan, termasuk kaldu, saus, dan
makanan olahan lainnya, untuk meningkatkan cita rasa dan tekstur (Kurniawan, 2021). Penambahan lemak ayam
dalam kaldu tulang diharapkan dapat meningkatkan kualitas organoleptik, seperti rasa dan aroma, yang sangat
penting dalam penilaian produk makanan (Wati et al., 2022).

Dalam pengelolaan limbah, berbagai penelitian menunjukan bahwa limbah dari rumah potong ayam dapat
diolah menjadi produk yang berguna, seperti pupuk organic cair atau bahan baku untuk biogas (Ratnawati & Al
Kholif, 2018; Styana et al., 2022). Selain itu, pemanfaatan limbah tulang ayam sebagai sumber kolagen juga telah
diteliti, menunjukan bahwa limbah ini memiliki potensi untuk digunakan dalam produk biomedis dan kosmetik
(Ginting et al., 2022). Walaupun terdapat beberapa penelitian yang membahas pemanfaatan limbah tulang ayam,
penelitian ini merupakan yang pertama kali yang secara khusus mengeksplorasi pengembangan kaldu tulang ayam
yang diperkaya dengan lemak ayam. Penelitian yang dilakukan oleh (Chimegee & Dashmaa, 2018) menganalisis ten-
tang kandungan mikronutrien yang terdkandung didalam kaldu tulang sapi dan daging kuda yang terkonsentrasi.
Kaldu tulang sapi memiliki lebih banyak asam amino esensial dibandingkan dengan kaldu kuda. Nilai harian total
asam amino esensial dari 100g kaldu sapi dan kaldu tulang kuda yang terkonsentrasi masing-masing adalah 38 dan
27,4%. Sedangkan nilai harian kalsium 6,7-8,5%, magnesium 4,5-21,2% dan zat besi masing-masing 6,8-12,9%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kaldu tulang memiliki banyak khasiat yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti men-
jadi sumber mineral dan asam amino esensial yang baik. Sedangkan penelitian lain yang dilakukan oleh Mar-Solı́s
et al. (2021) menemukan bahwa asam amino (AA) yang terkandung didalam kaldu tulang yang umumnya adalah
asam amino esensial memiliki sifat antiinflamasi.

Beberapa penelitian sebelumnya hanya berfokus pada aspek nutrisi dan manfaat kesehatan dari kaldu tu-
lang tanpa mempertimbangkan pengaruh penambahan lemak ayam terhadap rasa dan kualitas sensoris dari kaldu
dan memberikan kontribusi baru dalam pemanfaatan limbah tulang ayam dan kulit ayam. Maka dari itu peneli-
tian ini bertujuan untuk mengetahui komposisi kaldu tulang ayam dengan penambahan lemak yang lebih disukai
dan diterima konsumen. Penelitian ini, diharapkan dapat memberikan kontribusi dalam pengembangan teknlogi
pengolahan limbah yang berkelanjutan serta meningkatkan kesadaran akan pentingnya pemanfaatan limbah dalam
industri makanan.

2. BAHAN DAN METODE
2.1. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah timbangan (Acis, Indonesia), kompor (Rinnai, Indonesia), panci (Oxone, Indone-
sia), Panci (Oxone, Indonesia), baskom Stainless (Ganom, Indonesia), gelas ukur plastik (Green Leaf, Indonesia) dan
saringan halus stainless merk (Nirosta, Indonesia).

Bahan yang digunakan adalah tulang ayam, lemak ayam, dan air yang diperoleh dari dari PT Saung Mirwan.

2.2. Rancangan Percobaan
Kajian ini dilakukan pada bulan Oktober – November 2024. Proses persiapan bahan dilakukan di laboratorium

PT Saung Mirwan Bekasi. Perlakuan percobaan kepada panelis dilakukan pada tanggal 16 November 2024 kepada
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karyawan kantor PT Saung Mirwan yang melibatkan 15 orang panelis. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan Faktor pertama adalah penambahan lemak pada perebebusan
kaldu 0%, 5%, dan 10%, faktor yang kedua adalah lama waktu perebusan kaldu yaitu 30 menit dan 60 menit dengan
3 kali pengulangan, sehingga terdapat 18 kali perlakuan yang ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi bahan pembuatan kaldu dengan waktu perebusan 30 menit dan 60 menit

Bahan- bahan
Perlakuan

A1B1 A2B1 A3B1 A1B2 A2B2 A3B2

Tulang ayam 100 100 100 100 100 100

Air 400 400 400 400 400 400

Lemak 0 5 10 0 5 10

Waktu Perebusan 30 menit 30 menit 30 menit 60 menit 60 menit 60 menit

2.3. Proses Pembuatan Kaldu Tulang Ayam

Tulang ayam di rebus terlebih dahulu selama 30 menit pada air mendidih untuk membuang bakteri patogen
dan kotoran berupa buih atau busa pada tulang ayam, kemudian air dibuang dan diganti kembali dengan air bersih
sebanyak 4 liter dan tambahkan lemak ayam sesuai dengan kebutuhan. Presto tulang ayam, air dan lemak selama
30 menit dan 60 menit. Kemudian hasil perebusan dipisahkan antara tulang dan air kaldunya, untuk selanjutnya air
kaldu diambil dan disiapkan untuk pengujian organoleptik.

2.4. Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan yaitu uji aroma, warna, rasa, kekentalan dan kesukaan panelis terhadap kaldu
yang di uji. Pengujian sensoris ini dilakukan dengan cara memberikan sampel kepada 15 orang panelis dalam cup
yang telah diberikan kode acak untuk setiap perlakuan. Panelis kemudian diminta untuk mengisi form uji hedonik
yang telah disediakan. Panelis diminta untuk mengisi form berdasarkan skala 1 sampai dengan 5 berdasarkan
tingkat kesukaan, dimana skala 1 = sangat tidak suka, skala 2 = tidak suka, skala 3 = netral, skala 4 = suka, skala 5
= sangat suka. Data yang diperoleh dari panelis kemudian dianalisis dengan menggunakan Uji Sidik Ragam pada
alpha 5%.

2.5. Analisis Data

Data yang didapatkan dari panelis akan disusun dalam bentuk tabel untuk memudahkan analisis. Setiap kolom
dalam tabel akan mewakili penilaian dari masing-masing panelis. Kemudian untuk menganalisis data, digunakan
Uji Sidik Ragam (ANOVA) pada tingkat signifikasi α = 0,05. Uji ini bertujuan untuk menentukan apakah terdapat
perbedaan yang signifikan antara rata-rata penilaian kaldu dari kedua variasi yang diuji. Jika nilai F yang diperoleh
lebih besar dari nilai F tabel, maka hipotesis nol (yang menyatakan bahwa tidak ada perbedaan signifikan antara
kelompok) ditolak. Sebaliknya, jika nilai F yang diperoleh lebih kecil atau sama dengan nilai F tabel, maka hipotesis
nol tidak dapat ditolak.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Uji Organoleptik penambahan lemak ayam dan waktu perebusan pada kaldu tulang ayam dapat
dilihat pada tabel 2.
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Tabel 2. Rangkuman hasil uji organoleptik pada kaldu tulang ayam

Parameter Uji A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2

Warna 1.56±0.03 2.37±0.01 3.16±0.11 3.26±0,01 3.56±0.02 3.87±0,01

Aroma 1.23±0.28 2.33±0,50 3.13±0,02 3.29±0,29 3.76±0,03 4.23±0,28

Rasa 1.16±0,08 1.37±0,04 3.11±0,27 3.33±0,05 3.57±0,38 4.13±0,30

Kekentalan 1.23±1,41 1.57±0,19 3.23±0,66 3.47±0,07 3.86±1,30 4.22±0,16

Keterangan: Nilai yang ditampilkan merupakan rata-rata ± standar deviasi

3.1. Warna
Warna kaldu cair merupakan salah satu aspek penting yang memengaruhi mutu dan penerimaan konsumen.

Dalam penelitian ini, berdasarkan hasil uji organoleptik pada Tabel 2. Hasil analisis statistik dengan Uji Sidik
Ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan lemak dan durasi perebusan secara signifikan memengaruhi
warna kaldu, dengan warna kekuningan dan bening paling disukai konsumen. Peningkatan kadar lemak dari 0%
hingga 10% secara konsisten meningkatkan nilai warna kaldu, menunjukkan bahwa warna kaldu menjadi semakin
bening dan kekuningan, yang lebih disukai oleh konsumen. Pada waktu perebusan yang sama selama 60 menit,
perlakuan A1B2 (lemak 0%) memiliki nilai warna 2.37±0.01, sedangkan A3B2 (lemak 10%) mencapai nilai tertinggi,
yaitu 3.87±0,01. Selain itu, perebusan yang lebih lama (60 menit) menghasilkan nilai warna yang lebih tinggi diband-
ingkan perebusan selama 30 menit pada kadar lemak yang sama. Pada kadar lemak 5%, nilai warna meningkat
dari 3.16±0.11 (A2B1) menjadi 3.26±0,01 (A2B2). Kombinasi terbaik ditemukan pada perlakuan A3B2 (lemak 10%,
waktu 60 menit), yang menghasilkan nilai warna tertinggi 3.87±0,01, mencerminkan warna kaldu yang lebih bening,
kekuningan, dan lebih disukai oleh panelis. Penelitian sebelumnya, Arsyad et al. (2021) menunjukkan bahwa kombi-
nasi bahan pengisi seperti tepung terigu dan tepung tapioka dapat menghasilkan warna kaldu yang disukai. Warna
kaldu cair juga dipengaruhi oleh bahan baku, metode, dan teknik memasak yang tepat, di mana kaldu yang tidak
keruh serta berwarna kekuningan mencerminkan kualitas bahan dan teknik pengolahan yang baik.

3.2. Aroma
Hasil analisis uji organoleptik menunjukkan bahwa parameter aroma kaldu tulang ayam dipengaruhi oleh pe-

nambahan lemak dan waktu perebusan. Hasil analisis statistik dengan Uji Sidik Ragam (ANOVA) menunjukkan
bahwa penambahan lemak dan durasi perebusan berpengaruh signifikan terhadap aroma kaldu. Pada hasil peneli-
tian ini, seperti yang tertera pada Tabel 2, penambahan lemak dari 0% hingga 10% secara konsisten meningkatkan
nilai aroma kaldu, yang mencerminkan peningkatan kesedapan aroma. Pada waktu perebusan yang sama selama
60 menit, perlakuan A1B2 (lemak 0%) memiliki nilai aroma 2.33±0,50, sedangkan A3B2 (lemak 10%) mencatatkan
nilai aroma tertinggi, yaitu 4.23±0,28. Selain itu, perebusan yang lebih lama (60 menit) menghasilkan nilai aroma
yang lebih tinggi dibandingkan dengan waktu perebusan 30 menit pada kadar lemak yang sama, seperti pada kadar
lemak 5%, yang meningkat dari 3.13±0,02 (A2B1) menjadi 3.29±0,29 (A2B2). Penambahan lemak pada kaldu tulang
ayam juga berpengaruh terhadap peningkatan aroma, yang sejalan dengan temuan pada penelitian sebelumnya yang
menunjukkan bahwa bahan alami seperti sari bayam dapat meningkatkan aroma kaldu (Octaviyanti et al., 2017).
Penelitian lain yang dilakukan oleh (Permata et al., 2019) juga menunjukkan penambahan bahan lain seperti brokoli
ke dalam kaldu tulang ekor sapi mampu meningkatkan aroma dari kaldu yang dihasilkan dengan kombinasi pe-
nambahan tulang ekor sapi 80% dan brokoli 20%. Kombinasi terbaik pada penelitian ini ditemukan pada perlakuan
A3B2 (lemak 10%, waktu 60 menit), yang menghasilkan nilai aroma tertinggi 4.23±0,28, menunjukkan bahwa se-
makin tinggi kadar lemak dan semakin lama waktu perebusan, semakin sedap aroma kaldu yang dihasilkan, yang
lebih disukai oleh panelis.

3.3. Rasa
Penambahan lemak pada kaldu ayam terbukti meningkatkan citarasa kaldu. Berdasarkan hasil uji organolep-

tik yang dilakukan pada penelitian ini, parameter rasa kaldu tulang ayam dipengaruhi oleh kadar lemak dan durasi
perebusan. Hasil analisis statistik dengan Uji Sidik Ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan lemak dan
durasi perebusan berpengaruh signifikan terhadap rasa kaldu. Kombinasi terbaik ditemukan pada perlakuan A3B2
(lemak 10%, waktu 60 menit), yang menghasilkan nilai rasa tertinggi 4.13±0,30, menunjukkan bahwa semakin tinggi
kadar lemak dan semakin lama waktu perebusan, semakin kaya dan gurih rasa kaldu yang dihasilkan, yang lebih
disukai oleh panelis. Seperti yang terlihat pada Tabel 2, penambahan lemak dari 0% hingga 10% secara konsisten
meningkatkan nilai rasa kaldu, yang mencerminkan peningkatan kesukaan panelis terhadap cita rasa kaldu. Pada
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waktu perebusan yang sama selama 60 menit, perlakuan A1B2 (lemak 0%) memiliki nilai rasa 1.37±0,04, sedan-
gkan A3B2 (lemak 10%) mencatatkan nilai rasa tertinggi, yaitu 4.13±0,30. Selain itu, peningkatan kadar lemak juga
berpengaruh pada durasi perebusan, di mana perlakuan dengan waktu perebusan 60 menit menunjukkan nilai rasa
yang lebih tinggi dibandingkan dengan waktu perebusan 30 menit. Pada kadar lemak 5%, nilai rasa meningkat dari
3.11±0,27 (A2B1) menjadi 3.33±0,05 (A2B2). Tren data menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar lemak dan semakin
lama waktu perebusan, semakin disukai rasa kaldu oleh panelis. Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya
yang menunjukkan bahwa lemak dapat meningkatkan kualitas rasa produk makanan, seperti pada sosis ayam yang
diberi penambahan lemak 7,5% (Silab et al., 2022).

3.4. Kekentalan
Pada penelitian ini, penambahan lemak dan waktu perebusan terbukti mempengaruhi kekentalan kaldu tulang

ayam, seperti yang tercermin dalam hasil uji organoleptik. Secara keseluruhan, hasil analisis statistik menggunakan
Uji Sidik Ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan lemak dan durasi perebusan berpengaruh signifikan
terhadap kekentalan kaldu. Tren data ini menunjukkan bahwa baik penambahan lemak maupun durasi perebusan
berpengaruh signifikan terhadap kekentalan kaldu. Berdasarkan data pada Tabel 2, penambahan lemak dari 0%
hingga 10% secara konsisten meningkatkan kekentalan kaldu. Perlakuan A1B2 (lemak %) memiliki nilai kekenta-
lan1.57±0,19, sedangkan A3B2 (lemak 10%) mencatatkan nilai kekentalan tertinggi, yaitu 4.22±0,16, yang menun-
jukkan bahwa semakin tinggi kadar lemak, semakin kental kaldu yang dihasilkan. Penambahan lemak pada produk
makanan, seperti yang ditemukan pada penelitian Arsyad et al. (2021), juga menunjukkan peningkatan viskositas
yang signifikan, berkontribusi pada tekstur yang lebih baik. Selain itu, waktu perebusan yang lebih lama (60 menit)
juga berkontribusi pada peningkatan kekentalan kaldu dibandingkan dengan waktu perebusan yang lebih singkat
(30 menit) pada kadar lemak yang sama. Pada kadar lemak 5%, nilai kekentalan meningkat dari 3.23±0,66 (A2B1)
menjadi 3.47±0,07 (A2B2). Kombinasi terbaik ditemukan pada perlakuan A3B2 (lemak 10%, waktu 60 menit) yang
menghasilkan nilai kekentalan tertinggi 4.22±0,16, yang paling disukai oleh panelis.

4. KESIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa komposisi yang paling tepat untuk mem-

buat kaldu ayam yang disukai adalah dengan penambahan lemak sebesar 10% dan waktu perebusan selama 60
menit. Penambahan lemak berfungsi untuk meningkatkan kekentalan kaldu, memberikan rasa yang lebih kaya,
serta memperbaiki aroma yang dihasilkan. Hasil uji coba sensori menunjukkan bahwa peningkatan lemak dan waktu
perebusan berpengaruh besar terhadap warna, aroma, rasa dan kekentalan kaldu tulang ayam, yang dibuktikan oleh
meningkatnya kesukaan panelis. Untuk pengembangan produk kaldu tulang ayam yang lebih baik, diperlukan per-
lakuan lanjutan seperti pengujian variasi lemak yang lain seperti kombinasi lemak nabati dan hewani, melakukan
optimasi waktu perebusan yang lebih lama lagi untuk memaksimalkan ekstraksi rasa dan aroma kaldu, serta studi
tentang pengaruh penambahan bahan rempah-rempah untuk memberikan rasa yang lebih beragam terhadap kaldu
dan menambah aroma yang lebih menarik pada kaldu.
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