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ABSTRAK

Ayam kremes merupakan salah satu produk khas Kota Semarang. Produk ayam kremes "A” yang berlokasi
di Semarang sulit untuk dibawa ke tempat yang jauh karena memiliki umur simpan yang pendek, yaitu mulai
muncul bau tidak sedap setelah 10 jam. Tujuan kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah mengidentifikasi
proses pembuatan ayam kremes, menganalisis penyebab terjadinya penurunan mutu ayam kremes dan
perbaikan proses pembuatan ayam kremes. Untuk menyelesaikan masalah ini digunakan kerangka kerja
berbasis siklus Plan Do Check Action (PDCA). Kegiatan dilakukan dalam lima tahapan, yaitu identifikasi proses
real di lapangan, analisis faktor penyebab masalah menggunakan Diagram Ishikawa, perbaikan prosedur
produksi, uji coba produksi menggunakan prosedur baru, dan analisis organoleptik. Hasil dari kegiatan
pengabdian ini menunjukkan bahwa penyebab masalah tersebut adalah proses pencucian yang tidak bersih,
kontaminasi silang pada penusukan karkas, dan proses penggorengan yang tidak standar. Prosedur baru yang
diusulkan adalah perbaikan proses pencucian, penghilangan proses penusukan karkas, penambahan perlakuan
perendaman karkas ayam dalam campuran garam dan air jeruk nipis setelah karkas ayam dicuci, dan
standarisasi proses penggorengan. Prosedur yang diusulkan ini mampu memperpanjang umur simpan ayam
kremes “A” hingga jam ke -72.

Kata kunci: ayam kremes, Digram Ishikawa, PDCA, SOP, umur simpan

ABSTRACT

Ayam kremes is one of specialty foods of Semarang City. Product of ayam kremes "A" located in Semarang is
difficult to transport to a distant place due to short shelf life. It begins to emerge an odor after 10 hours. The
objectives of this study were to determine the factors causing the problem and to improve the shelf life of the
product. To solve the problem, a framework base on PDCA cycle was used. The activity was conduct ed in fives
stages: identification of the real process in industry, analysis of the causing factors using Ishikawa diagram,
improvement of production procedure, production trial using the new procedure, and organoleptic analysis.
The results showed that the causes of the problem were unclean washing process, cross-contamination during
carcass stabbing and unstandardized frying process. The new proposed procedures were improvement on
washing process, removal of the carcass stabbing process, addition of soaking treatment to the chicken
carcasses in a mixture of salt and lemon juice after a chicken carcass washed, and standarization of the frying
process. The proposed procedure was able to extend the shelflife of ayam kremes "A" up to 72 hours.

Keywords: ayam kremes, Ishikawa Digram, PDCA, shelf life, SOP

PENDAHULUAN goreng Kalasan dan ayam goreng Kkremes.

Produk ayam kremes pada dasarnya tidak

Kesejahteraan masyarakat yang meningkat berbeda dengan ayam goreng tradisional

mendorong peningkatan minat untuk meng- lainnya, tetapi ditambah dengan “kremes”, yaitu

konsumsi daging ayam. Kondisi ini mendorong campuran tepung beras dan kaldu ayam yang
munculnya berbagai macam restoran ayam digoreng kering.

goreng. Produk yang ditawarkan cukup beragam Ayam kremes tidak saja disajikan sebagai

mulai dari ayam goreng lisensi dari luar negeri menu di restoran atau rumah makan, tetapi di

sampai ayam goreng tradisional seperti ayam Semarang, ayam kremes juga merupakan pro-
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duk oleh-oleh. Produk ayam kremes memiliki
umur simpan yang cukup pendek, sehingga
seringkali menjadi kendala untuk dibawa ke
tempat yang jauh dari Semarang dengan
pengiriman pada suhu ruang (30°C). Pe-
nyimpanan ayam goreng pada suhu 20°C hanya
mempunyai umur simpan 2 hari saja (Pizato et
al. 2015). Umur simpan ayam goreng cukup
panjang, yaitu 10 hari jika disimpan pada suhu
4°C (Vongsawasdi et al. 2008).

Penerimaan konsumen terhadap ayam kre-
mes yang merupakan salah satu produk ayam
goreng sangat ditentukan oleh mutu produknya.
Hayati dan Sekartaji (2015) melaporkan bahwa
terdapat hubungan yang sangat signifikan
antara kepuasan konsumen dengan mutu ayam
goreng di restoran Pak Ndut. Menurut Tjiptono
dan Diana (2001) kualitas yang diterima secara
umum meliputi usaha memenuhi atau melebihi
harapan pelanggan, kualitas mencakup produk,
jasa, manusia, proses, dan lingkungan.

Setiap rumah makan memiliki ciri khas dalam
menyajikan produk ayam kremes. Beberapa
restoran menyediakan ayam kremes sebagai
lauk yang dimakan di tempat, tetapi industri
ayam kremes “A” menyediakan produk yang
dapat dibawa pulang konsumen sebagai oleh-
oleh khas Semarang. Karena itu, umur simpan
ayam kremes yang lebih panjang (dengan
positioning sebagai produk oleh-oleh) me-
rupakan salah satu mutu yang diharapkan
konsumen, karena memungkinkan untuk dibawa
ke tempat yang jauh.

Peningkatan umur simpan dapat dilakukan
dengan perbaikan proses dan penggunaan ke-
masan yang tepat. Menurut Muhandri et al
(2012) teknik perbaikan mutu yang sangat
terkenal adalah menggunakan siklus PDCA (Plan
Do Check Action). Siklus PDCA dimulai dari
identifikasi masalah menggunakan alat bantu
Diagram Ishikawa. Tujuan kegiatan pengabdian
masyarakat ini adalah mengidentifikasi proses
pembuatan ayam kremes, menganalisis penye-
bab terjadinya penurunan mutu ayam kremes,
dan perbaikan proses pembuatan ayam kremes.

METODE PELAKSANAAN

Identifikasi Proses Produksi Ayam Kremes
Identifikasi proses produksi ayam kremes “A”
dilakukan dengan mengunjungi lokasi produksi
di Semarang. Kegiatan yang dilakukan adalah
pengamatan langsung untuk melihat proses
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secara detil, baik bumbu, formula, serta proses
produksi dan dilakukan diskusi dengan pemilik
untuk menyempurnakan diagram alir proses
produksi. Tahap ini merupakan salah satu
bentuk dari Plan dalam siklus PDCA.

Identifikasi Penyebab Munculnya Bau Tidak
Sedap pada Ayam kremes

Tahap ini masih merupakan rangkaian Plan.
Identifikasi dilakukan dengan mengkaitkan kon-
disi proses produksi di lapangan dengan pustaka.
Selain itu dilakukan diskusi dengan pemilik
usaha dan karyawan yang sudah berpengalaman.
Faktor-faktor yang diduga menjadi penyebab
munculnya masalah dituangkan dalam bentuk
Diagram Ishikawa.

Perbaikan Proses Produksi

Tahap perbaikan proses dilakukan melalui
perubahan terhadap faktor-faktor yang menjadi
penyebab masalah. Diskusi untuk mencari al-
ternatif proses produksi ayam goreng dilakukan
dengan tiga orang ibu rumah tangga. Percobaan
dilakukan dengan menggunakan 4 ekor karkas
ayam (2 ekor dibuat dengan proses lama dan 2
ekor dibuat dengan proses yang baru) di lokasi
produksi. Ayam kremes disimpan pada suhu
ruang selama uji organoleptik. Tahap ini
merupakan Do dalam siklus PDCA.

Uji Organoleptik Perubahan Bau pada Ayam
Kremes

Uji organoleptik munculnya bau pada ayam
kremes dilakukan dengan melibatkan 10 orang
panelis yang berasal dari masyarakat di sekitar
tempat produksi. Ayam kremes dianggap sudah
bau (muncul bau tidak sedap) jika ada 3 atau
lebih panelis yang menyatakan bahwa ayam
sudah bau. Proses pengujian bau ayam kremes
secara organoleptik ini dilakukan setiap 6 jam
dan dihentikan ketika sudah ada 3 panelis
yang menyatakan bau. Tahap ini merupakan
tahap Check dalam siklus PDCA.

Pembuatan Standard Operating Procedure
(SOP) yang Baru

Industri ayam kremes “A” belum memiliki
SOP tertulis. Perbaikan terhadap proses pro-
duksi ayam kremes dibakukan menjadi SOP
yang baru. SOP ini nantinya dijadikan patokan
dalam proses produksi di usaha ayam kremes
“A”. Tahap ini merupakan tahap Action dalam
siklus PDCA.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Proses Produksi Ayam kremes “A”

Produksi ayam kremes “A” menggunakan
ayam kampung jantan dengan bobot 1 kg karkas.
Bumbu-bumbu berupa bawang putih, kemiri,
ketumbar, merica, lengkuas, jahe, gula, dan
garam sudah digiling dan dikemas dengan berat
bumbu giling yang sudah sesuai untuk masing-
masing karkas ayam. Bumbu yang sudah digiling
disimpan dalam kondisi beku. Tahapan proses
produksi ayam kremes terdiri dari persiapan
bahan, pencucian, pengungkepan, penggo-
rengan, dan pengemasan. Diagram alir proses
produksi ayam kremes sebelum perbaikan,
secara detil disajikan pada Gambar 1.

/ Karkas ayam kampung /

Dicuci dengan air bersih

\ 2

I Karkas ditusuk-tusuk dengan garpu

7

Dimasukkan ke dalam wajan

0\ 7

Diaduk hingga bumbu merata

Agrokreatif

Faktor-faktor Penyebab Munculnya Masalah
Bau pada Ayam kremes

SOP proses produksi ini (Gambar 1) dijadikan
acuan untuk menganalisis kemungkinan penye-
bab munculnya masalah, yaitu ayam kremes
mulai mengeluarkan bau tidak sedap pada jam
ke-10. Analisis faktor-faktor yang memung-
kinkan munculnya masalah dilakukan terhadap
bahan baku dan proses. Hasil analisis disajikan
dalam bentuk Diagram Ishikawa seperti terlihat

pada Gambar 2.
Bahan baku berupa karkas ayam bukan

merupakan faktor yang menjadi penyebab mun-
culnya masalah karena karkas yang digunakan

1 paket bumbu giling
dan air bersih 650 ml

X 2

<

Diungkep selama 45 menit dengan api
sedang. Pada menit ke-20, ayam dibalik

0\ 7

1 batang sereh dan 2
lembar daun salam

(api sedang) dengan cara:

*Minyak dibiarkan panas

-Ayam dimasukkan dan didiamkan 2-3 menit
Didiamkan lagi selama 2-3 menit

Diangkat dan digoreng menggunakan 1 liter minyak

0\ 7

Diangkat dan ditiriskan sekitar 5 menit.

N
/ Ayam goreng /

Dikemas menggunakan karton yang
diberi alas kertas nasi

< / Kremes /

Gambar 1 Diagram alir proses produksi ayam kremes sebelum diperbaiki.

Karyawan Metode
< Pencucian krakas
menTlc:lanl:lkan Penusukan
88 > karkasdengan >

pakaian yang

benar garpu

Ayam Kremes bau

Wadah pencuci tidak

bersih

-

Peralatan

padajam ke-10

Garpu tidak steril

Gambar 2 Diagram Ishikawa penyebab ayam kremes bau pada jam ke-10.
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adalah karkas segar. Bumbu giling disimpan
dalam kondisi beku dan industri ayam kremes
“A” menetapkan batas waktu penggunaan bum-
bu beku ini adalah 1 bulan, sehingga bumbu
giling juga bukan merupakan faktor penyebab
masalah.

Proses pencucian merupakan salah satu
faktor yang dapat menjadi penyebab munculnya
bau pada produk ayam kremes. Pengamatan di
lapangan menunjukkan bahwa kadang dite-
mukan karkas ayam yang tidak tercuci bersih,
terutama darah dan lendir di dalam karkas.
Widaningrum et al. (2015) menyatakan bahwa
kontaminasi pada produk daging ayam dapat
disebabkan oleh kotoran, isi perut, dan kulit. Air
pencuci dapat menjadi penyebab Kkarena
meskipun pencucian menggunakan air dari
Perusahaan Air Minum (PAM), tetapi tidak
menggunakan air yang mengalir.

Wadah pencucian karkas tidak dikendalikan
dengan baik kebersihannya. Seringkali dite-
mukan bahwa wadah pencuci dalam kondisi
yang kotor dan dipakai berulang untuk pen-
cucian selanjutnya. Karyawan dapat menjadi
penyebab karena pengamatan di lapangan
menunjukkan bahwa karyawan tidak meng-
gunakan peralatan sarung tangan, masker, dan
penutup kepala. Kondisi ini dapat menyebabkan
kontaminasi silang dan memicu tumbuhnya
mikroba secara berlebihan, sebelum proses
pemasakan ayam.

Pengamatan terhadap proses pencucian
menunjukkan bahwa karyawan pada bagian ini
tidak melakukan proses yang baku. Terdapat
karyawan yang mencuci karkas ayam sampai
benar-benar bersih, tetapi terdapat juga
karyawan yang tidak terlalu bersih hasilnya.
Perbaikan proses dilakukan juga dengan me-
nyusun SOP pencucian yang lebih detil.

Proses penusukan pada karkas dengan
menggunakan garpu dilakukan oleh industri
ayam kremes “A” dengan tujuan untuk op-
timasilisasi proses penyerapan bumbu ketika
karkas ayam diungkep. Proses ini sangat kritis
karena penggunaan garpu yang tidak steril dan
karyawan yang tidak menggunakan pakaian
yang sesuai keamanan pangan dapat menye-
babkan masuknya mikroba dari lingkungan ke
dalam daging ayam.

Hasil Perbaikan Proses Produksi
Kremes

Alaternatif pemecahan masalah munculnya
bau tidak sedap pada ayam kremes dilakukan
dengan beberapa perbaikan kondisi proses.

Ayam
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Pencucian dilakukan sampai karkas ayam benar-
benar bersih dari bulu, lendir, kotoran, dan
darah. Selain itu, berdasarkan diskusi dengan
tiga ibu rumah tangga yang sudah ber-
pengalaman membuat produk ayam goreng,
ditambahkan proses penambahan garam dan
perasan jeruk nipis pada karkas ayam yang telah
dicuci. Garam dapur mampu menghambat
pertumbuhan mikroba karena mampu mengikat
air bebas sehingga menurunkan aktivitas air
(aw) pada makanan (Fardiaz et al. 1999).

Asam organik yang diekstrak dari jeruk dapat
menghambat pertumbuhan mikroba dan mem-
perpanjang umur simpan produk dari unggas
(Buses 2005). Menurut Chen et al. (2013) jeruk
kasturi memiliki kandungan asam organik yang
tinggi, yaitu kandungan asam sitrat dan asam
askorbat. Klangpetch (2016) menambahkan
bahwa ekstrak kulit citrus dapat berfungsi
sebagai zat antimikroba.

Hasil Uji Organoleptik pada Produk Ayam
Kremes

Ayam kremes yang dibuat dengan meng-
gunakan proses produksi yang lama dan yang
dibuat dengan cara yang baru (Gambar 3 & 4)
diujikan kepada 10 panelis. Hasil uji (Tabel 1)
menunjukkan bahwa ayam kremes yang dibuat
dengan cara lama, mulai menunjukkan muncul-
nya bau tidak sedap pada jam ke-6 (1 panelis
menilai sudah berbau). Ayam kremes yang

[

Dibersihkan dari darah, bulu
dan kotoran

v

Ditiriskan selama 1 menit

v

Dimasukkan ke dalam waskom dan
ditaburidengan 1 sendok makan garam
dan diberi perasan 1 buah jeruk nipis

2

Diratakan dengan tangan dan
dibiarkan selama 5 menit

2

Dikeluarkan dari waskom

v

Dicuci dengan air kran yang mengalir

v

Ditiriskan selama 1 menit

Karkas ayam kampung /

[ /

Gambar 3 SOP proses pencucian karkas ayam.

Karkas siap digoreng
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[

Karkas siap digoreng

v

Dimasukkan ke dalam wajan

v

Diaduk hingga bumbu merata

/

«——
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/

1 paket bumbu
giling dan air bersih

—/

R 2

1 batangsereh dan
2 lembar daun salam

/

ayam dibalik

Diungkep selama 45 menit dengan api
sedang (knop no.2). Pada menit ke-20,

v

(apisedang) dengan cara:

*Minyak dibiarkan panas selama 2 menit
Ayam dimasukkan dan didiamkan 3 menit
-Didiamkan lagi selama 3 menit

Diangkatdan digoreng menggunakan 1 1 minyak

v
Diangkatdan ditiriskan sekitar 5 menit
v
/ Ayam goreng /
¥

Dikemas menggunakan kartonyang
diberialas kertas nasi

<—/ Kremes

Gambar 4 SOP proses penggorengan ayam kremes.

Tabel 1 Hasil uji organoleptik munculnya bau tidak sedap pada ayam kremes

Jumlah panelis yang menyatakan ayam kremes tidak bau

Pengamatan jam ke-

Ayam kremes sebelum perbaikan proses

Ayam kremes hasil perbaikan proses

Sampel 1 Sampel 2 Sampel 1 Sampel 2

0 10 10 10 10

6 9 10 10 10
12 8 8 10 10
18 0 0 10 10
24 10 10
30 10 10
36 10 10
42 10 10
48 10 10
54 10 10
60 10 10
66 10 10
72 10 10
78 7 8

dibuat dengan cara lama dinyatakan oleh semua
panelis telah berbau pada jam ke-18. Ayam
kremes yang dibuat dengan cara yang baru,
tidak muncul bau tidak sedap sampai pada jam
ke-72 (hari ke-3).

Pengamatan tidak dilanjutkan karena sasaran
perbaikan proses adalah memperpanjang umur
simpan ayam kremes sampai minimal 48 jam (2
hari). Hasil uji organoleptik memperlihatkan
bahwa perbaikan proses (Gambar 3 & 4) mampu
menyelesaikan masalah yang dihadapi oleh
industri ayam kremes “A”, yaitu munculnya bau
tidak sedap pada jam ke-10. Perbaikan proses
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produksi ini kemudian dijadikan standar proses
bagiindustri.

SIMPULAN

Permasalahan yang dihadapi oleh industri
ayam kremes “A” adalah munculnya bau tidak
sedap pada jam ke-10. Identifikasi proses di
lapangan mengindikasikan bahwa proses pen-
cucian, penusukan karkas ayam, penggunaan air
yang tidak mengalir, dan proses penggorengan
yang tidak standar dapat menjadi penyebab
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munculnya masalah. Perbaikan proses dapat
memperpanjang umur simpan ayam kremes
sampai jam ke-72. Hasil perbaikan proses ini
dibuat menjadi SOP dan dijadikan standar bagi
industri ayam kremes “A”.
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