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Abstrak. Cireng with chicken filling is a variation of cireng (fried tapioca flour dough), a popular snack 
from Indonesia made from tapioca flour that is deep-fried until crispy. In this version, the cireng is not only 
made from tapioca flour but also filled with cooked chicken seasoned with spices, adding a savory and 
delicious flavor. The texture of cireng with chicken filling is crispy on the outside and soft on the inside, 
with the savory taste of the chicken making it even more delightful. 
Keywords: traditional food 
 
Abstrak. Cireng isi ayam adalah salah satu variasi dari cireng (aci goreng), camilan khas Indonesia yang 
terbuat dari tepung aci (tepung tapioka) yang digoreng garing. Pada versi ini, cireng tidak hanya berisi 
tepung aci, tetapi juga diisi dengan daging ayam yang sudah dimasak dengan bumbu, memberikan rasa 
gurih dan kenikmatan tambahan. Cireng isi ayam ini memiliki tekstur renyah di luar dan lembut di dalam, 
dengan kombinasi rasa gurih ayam yang lezat. 
Kata Kunci: Jajanan Tradisional 
 
 
PENDAHULUAN 

Indonesia kaya akan kuliner tradisional yang tak hanya menggugah selera, tetapi juga sarat 
dengan inovasi. Salah satu camilan yang terkenal di kalangan masyarakat adalah cireng, singkatan 
dari "aci goreng". Cireng, yang terbuat dari tepung tapioka, memiliki tekstur yang kenyal dan 
renyah ketika digoreng. Namun, seiring berjalannya waktu, banyak variasi yang muncul, salah 
satunya adalah cireng isi ayam. 

 
KAJIAN TEORI 

1. Pengertian Cireng Isi Ayam  

Cireng isi ayam adalah versi modern dari cireng tradisional yang memiliki isian 

daging ayam yang dimasak dengan bumbu. Proses pembuatannya tidak jauh berbeda 

dengan cireng pada umumnya, hanya saja adonan tepung tapioka yang digunakan kali ini 

dipadukan dengan potongan ayam yang sudah dimasak, menciptakan rasa yang lebih kaya 

dan tekstur yang lebih beragam. 

2. Karakteristik Cireng Isi Ayam 

Cireng isi ayam memiliki sejumlah karakteristik yang membuatnya berbeda dan 
lebih menarik dibandingkan cireng tradisional. Berikut adalah beberapa karakteristik 
utama dari cireng isi ayam: 
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 Tekstur yang Kontras: Salah satu ciri khas dari cireng isi ayam adalah perbedaan 
tekstur antara bagian luar dan dalam. Bagian luar cireng tetap garing dan renyah 
karena digoreng, sementara bagian dalamnya lembut. 

 Isi yang Gurih dan Berbumbu: Berbeda dengan cireng biasa yang hanya terbuat 
dari tepung tapioka, cireng isi ayam mengandung ayam yang telah dimasak 
dengan bumbu-bumbu seperti bawang putih, bawang merah, garam, dan kadang-
kadang penyedap rasa lainnya. 

 Kaya Gizi: Dibandingkan dengan cireng biasa yang hanya terbuat dari tepung 
tapioka, cireng isi ayam lebih kaya akan kandungan gizi, terutama protein. 

3. Bahan Baku Pembuatan 
Untuk membuat cireng isi ayam, terdapat dua komponen utama yang harus 

disiapkan: bahan untuk adonan cireng (tepung tapioka) dan bahan untuk isian ayam. 
Berikut adalah rincian bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cireng isi ayam: 

1. Bahan untuk Adonan Cireng (Kulit Cireng) 
 Tepung tapioka (atau aci):  Ini adalah bahan utama yang memberikan tekstur 

kenyal dan elastis pada adonan. Tepung tapioka yang digunakan untuk cireng 
harus memiliki kualitas baik agar menghasilkan cireng yang renyah di luar dan 
kenyal di dalam. 

 Air Panas: Digunakan untuk melarutkan tepung tapioka, sehingga adonan 
menjadi lebih mudah dibentuk dan tidak terlalu keras. 

 Garam: Untuk memberikan rasa pada adonan, garam digunakan dalam jumlah 
sedikit. 

 Penyedap rasa (opsional):  Beberapa orang menambahkan sedikit penyedap rasa 
seperti kaldu bubuk untuk meningkatkan cita rasa adonan. 

2. Bahan untuk Isian Ayam 
 Daging ayam (ayam cincang atau potong kecil-kecil): Daging ayam adalah 

bahan utama untuk isian. Daging ayam yang digunakan harus segar dan bisa 
berupa ayam fillet yang dicincang halus atau dipotong kecil-kecil agar mudah 
dimasukkan ke dalam adonan cireng. 

 Bawang putih: Memberikan aroma dan rasa gurih pada isian ayam. 
 Bawang merah :Sebagai bahan pelengkap yang memberi rasa manis alami pada 

isian. 
 Garam dan merica: Untuk memberi rasa pada isian ayam. 
 Kecap manis (opsional) :Beberapa resep menggunakan sedikit kecap manis 

untuk memberikan rasa manis gurih pada isian. 
 Minyak goreng: Untuk menumis bumbu dan ayam sehingga isian matang 

dengan sempurna. 
 Cabe merah atau cabai rawit (opsional):  Bagi yang menyukai rasa pedas, 

cabe bisa ditambahkan untuk memberi rasa pedas pada isian. 
4. Proses pembuatan Cireng Isi Ayam  

 Bahan untuk adonan cireng: Siapkan tepung tapioka, air panas, garam, dan 
penyedap rasa (jika diperlukan). 

 Bahan untuk isian ayam: Siapkan ayam cincang, bawang putih, bawang 
merah, kecap manis (opsional), garam, merica, dan minyak untuk menumis. 

 Menumis bumbu: Panaskan sedikit minyak dalam wajan, lalu tumis bawang putih dan 
bawang merah hingga harum dan berubah warna. 
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 Memasak ayam: Masukkan ayam cincang ke dalam wajan dan aduk hingga ayam 
matang. Tambahkan garam, merica, dan kecap manis (jika menggunakan) untuk 
memberi rasa pada ayam. Masak hingga ayam matang sempurna dan bumbu meresap. 
Angkat dan tiriskan. Biarkan isian ayam sedikit mendingin agar mudah dibungkus 
dalam adonan cireng. 

 Membagi adonan: Ambil sejumput adonan tepung dan pipihkan dengan tangan 
atau rolling pin hingga membentuk lingkaran tipis. 

 Memberikan isian ayam: Letakkan sedikit isian ayam di tengah adonan yang 
sudah dipipihkan. 

 Menutup adonan: Lipat adonan sehingga menutupi isian ayam. Rapikan bagian 
tepinya agar isian ayam tidak keluar saat digoreng. Bentuk adonan menjadi bulat 
atau oval sesuai keinginan. 

5. Keunggulan Cireng Isi Ayam 
 Rasa lezat dan beragam 
 Kaya akan nutrisi 
 Tekstur yang menarik 
 Praktis dan mudah disajikan 
 Bahan yang mudah didapat 

6. Kendala dan tantangan 
 Proses Pembuatan yang Memerlukan Ketelitian 
 Pengontrolan Kualitas Isian Ayam 
 Tantangan Distribusi dan Penjualan 
 Penyimpanan yang Tepat 

 
METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen untuk menguji kualitas dan 
efisiensi cireng isi ayam sebagai energi alternatif. Pendekatan ini melibatkan 
pengumpulan data kuantitatif dari hasil uji laboratorium terhadap karakteristik fisik dan 
kimia cireng, seperti nilai kalori, ptotein dan gizi. 
 
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAAN 

Penelitian dilakukan dengan metode observasi, wawancara, dan studi literatur 
untuk mengidentifikasi karakteristik cireng isi ayam, termasuk proses pembuatan, 
keunggulan, serta tantangan yang dihadapi dalam produksinya. 
1. Karakteristik Cireng Isi Ayam 

 Cireng isi ayam memiliki dua komponen utama, yaitu adonan tepung tapioka 
yang kenyal dan isian ayam yang gurih. Isian ayam dimasak dengan bumbu 
seperti bawang putih, bawang merah, garam, merica, dan kecap manis, sehingga 
menghasilkan rasa yang kaya dan lezat. 

 Peneliti menemukan bahwa tekstur cireng isi ayam cukup unik dengan paduan 
luar yang garing dan dalam yang lembut serta kenyal, menjadikannya lebih 
menarik dibandingkan cireng biasa. 

2.  Kualitas Produk 
 Berdasarkan observasi terhadap kualitas cireng yang dijual di pasaran, 

ditemukan bahwa sebagian besar cireng isi ayam memiliki kualitas yang 
konsisten dalam hal rasa dan tekstur, namun ada perbedaan pada penggunaan 
bahan baku ayam yang dapat mempengaruhi kualitas rasa. 
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 Produk yang menggunakan ayam segar cenderung memiliki cita rasa yang lebih 
enak, sementara produk dengan ayam yang tidak segar terkadang menghasilkan 
rasa yang kurang optimal. Penggunaan bahan baku yang berkualitas menjadi 
salah satu faktor penentu dalam kesuksesan cireng isi ayam di pasaran. 

3.  Respon Konsumen 
 Melalui wawancara dengan konsumen, sebagian besar merasa puas dengan rasa 

cireng isi ayam karena kombinasi rasa gurih dan kenyal yang memikat. 
Konsumen juga mengapresiasi variasi isian ayam yang bisa disesuaikan dengan 
selera, misalnya dengan tambahan sayuran atau bahan lain. 
 

KESIMPULAN 
Bagian ini menguraikan teori-teori relevan yang mendasari topik penelitian dan 

memberikan ulasan tentang beberapa penelitian sebelumnya yang relevan dan 

memberikan acuan serta landasan bagi penelitian ini dilakukan. Jika ada hipotesis, bisa 

dinyatakan tidak tersurat dan tidak harus dalam kalimat tanya. 

 
METODE PENELITIAN 

Metode penelitian berisi spesifikasi penelitian, jenis penelitian, metode pendekatan, 
teknik pengumpulan data, dan metode analisis data yang digunakan dalam penelitian. Metode 
penelitian ditulis secara deskriptif dan dibuat dalam 1 alinea. 

 
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Pada Hasil Penelitian dan Pembahasan memuat uraian tentang analisis hasil penelitian 
untuk memberikan jawaban/solusi terhadap masalah penelitian. Apabila terdapat rincian sesuai 
dengan permasalahan yang dibahas, maka dapat menggunakan penulisan sub bab seperti di bawah 
ini. 
1. Sub Bab  

Uraian di dalam Sub Bab, hindari penggunaan dot poin, pengabjadan, atau penomoran 
sebagai berikut: 
      a.    …. 
      b.    …. 
      c.    …. 
      Seharusnya ditulis mengikuti kalimat sebagai berikut: a. ….; b. …., dan c. …. 
Manuskrip ditulis dalam bentuk essay, sehingga tidak ada format numeric atau abjad yang 
memisahkan antar bab/bagian, ataupun untuk menandai bab/bagian baru. Tabel dan 
gambar/grafik hanya terdapat dalam pembahasan. Tabel dibuat hanya dengan garis horizontal. 

 
KESIMPULAN 

Keimpulan merupakan jawaban singkat atas permasalahan yang dibahas. Simpulan tidak 
dibuat poin-poin, tetapi dideskripsikan dalam 1 (satu) alinea. 
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