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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengarun lama pengeringan kulit sapi
terhadap kualitas kerupuk-kulit -dengan‘solar tunnel'dryer terhadap kadar protein, kadar lemak,
uji tekstur dan uji organeleptik. Bahan baku pada penelitian ini adalah kulit sapi yang diperoleh
dari Rumah Potong Hewan di Kota Bukittinggi, dengan menggunakan 50 kg kulit sapi jantan
Peranakan Simmental, umur 2 Tahun. Metoda penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dengan 5 ulangan. Perlakuan yang diberikan
adalah A (lama pengeringan 1 hari), B (lama pengeringan 2 hari), C (lama pengeringan 3 hari),
D (lama pengeringan 4 hari). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar protein, lemak, uji tekstur berbeda nyata
(P<0,05) dan nilai organoleptik yaitu warna berbeda nyata (P<0,05) dan rasa, tekstur tidak
berbeda nyata (P>0,05). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pengaruh lama
pengeringan kulit sapi terhadap kualitas kerupuk jangek dengan solar tunnel dryer pada
perlakuan C memberikan hasil terbaik kadar protein 58,88 %, kadar lemak 13,69 %, uji tekstur
dengan rataan 210,92 N/cm?, dan uji organoleptik warna 2,086, rasa 2,02 dan tekstur 2,12.
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