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RINGKASAN 

Ayam broiler merupakan jenis ternak yang banyak dikembangkan sebagai sumber protein 

hewani. Daging paha ayam banyak diminati karena dagingnya yang empuk dan juicy. 

Daging bagian paha ayam memiliki kadar protein yang lebih rendah tetapi memiliki kadar 

air yang lebih tinggi dibandingkan daging bagian dada. Maka dari itu masih diperlukan 

peningkatan nilai protein pada daging paha ayam broiler. Salah satu cara untuk 

meningkatkan kualitas dan memperpanjang umur simpan daging ayam yaitu dengan 

menggunakan pakan fungsional. Pada penelitian ini, digunakan kromanon deamina yang 

ditambahkan kedalam minum ayam broiler untuk meningkatkan kualitas dagingnya. 

Senyawa kromanon deamina diperoleh dari buah mojo (Aegle marmelos L. Corr.). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Widjaya (2015) telah terbukti bahwa 

kromanon deamina yang ditambahkan kedalam minum ayam broiler dapat meningkatkan 

kadar protein pada paha sebanyak 2,071%. Namun sampai saat ini belum ada penelitian 

lebih lanjut mengenai pengaruh dosis kromanon deamina terhadap keragaman fraksi 

protein daging ayam broiler. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan dosis kromanon deamina yang berbeda terhadap profil protein untuk melihat 

adanya penambahan fraksi protein berdasarkan berat molekul protein yang ditemukan 

pada daging ayam broiler bagian paha. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 tingkat perlakuan aplikasi kromanon deamina 

yaitu kontrol (A), 0,025 cc/kg berat badan ayam (B), 0,05 cc/kg berat badan (C), 0,075 

cc/kg berat badan (D), 0,1 cc/kg berat badan (E), dan 0,125 cc/kg berat badan (F). Sampel 

ayam broiler yang digunakan sejumlah 600 ekor yang berumur dua hari (day old 

chick/DOC-2). Pemeliharaan ayam dilakukan di Desa Banyukuning, Kecamatan 

Bandungan, Kabupaten Semarang. Bobot ayam ditimbang setiap hari secara sampling 

untuk menentukan volume air minum dan volume kromanon yang ditambahkan. 

Perlakuan kromanon deamina diterapkan pada air minum. Pemberian air minum dengan 

kromanon deamina dilakukan selama 3 jam per hari. Untuk menjamin konsumsi minum 

ayam broiler sama, maka ayam dipuasakan dahulu selama setengah jam sebelum diberi 

perlakuan. Sampel yang digunakan yaitu 3 ulangan dari 5 ulangan yang ada. Pemotongan 

sampel setiap perlakuan dilakukan terhadap ayam broiler yang sudah berumur 5 minggu. 

Sampel yang diambil adalah bagian paha sebanyak 20 g untuk dilakukan isolasi protein. 

Setelah menjadi isolat, dilakukan uji protein dengan metode  Lowry untuk mengetahui 

jumlah sampel yang digunakan untuk uji SDS-PAGE. Uji elektroforesis SDS-PAGE 

dilakukan untuk mengetahui fraksi protein yang terbentuk. Gambar digital gel hasil SDS-

PAGE diperoleh dengan cara scan gel. Pengukuran berat molekul pita dilakukan dengan 

menggunakan aplikasi OriginPro 2019b. Analisis bioinformatika dilakukan dengan 

menggunakan web www.uniprot.org untuk mengetahui jenis protein yang dihasilkan. 

Berdasarkan hasil gel SDS-PAGE dapat disimpulkan bahwa,  pita protein yang terlihat 

jelas dihasilkan pada perlakuan C dan D dengan jumlah 13 pita. Penambahan fraksi 

terlihat pada pita ke-11 dengan berat molekul 17,079 kDa. Berat molekul yang terdapat 

pada semua perlakuan yaitu 33,949; 31,270; 25,697; 21,236; 15,446 dan 14,563 kDa. 

Terdapat 20 perkiraan jenis protein dari 13 pita yang ada pada gel 1 (A, B dan C) dan 2 

(D, E dan F). Jenis Protein yang terdapat pada semua perlakuan yaitu NAD-dependent 

protein deacylase sirtuin-5, mitochondrial, Elongation of very long chain fatty acids 

protein, Cytochrome c oxidase subunit 2, Troponin I, fast skeletal muscle, Hemoglobin 

subunit alpha-A, dan 60S ribosomal protein L35.

http://www.uniprot.org/
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SUMMARY 

Broiler chicken is a type of livestock that has been developed as a source of animal 

protein. Chicken thigh meat is in great demand because the meat is tender and juicy. 

Chicken thigh meat has lower protein content but has a higher water content than breast 

meat. Therefore, it is still needed an increase in the value of protein in broiler chicken 

thigh meat. One way to improve the quality and extend the shelf life of chicken meat is by 

using the functional feed. In this study, chromanon deamine was used which was added 

to drinking broiler chickens to improve the quality of the meat. Chromanon deamine 

compound is obtained from bael fruit (Aegle marmelos L. Corr.). Based on research 

conducted by Widjaya (2015) it has been proven that chromanon deamine added to 

drinking broiler chickens can increase protein levels in the thighs by 2,071%. But until 

now there has been no further research on the effect of the dose of chromanon deamine 

on the diversity of protein fractions of broiler chicken meat. This study was conducted to 

determine the effect of adding different doses of chromanon deamina to the protein profile 

to see the addition of protein fractions based on protein molecular weight found in the 

thigh broiler chicken meat. The research design used was a Completely Randomized 

Design (CRD) with 6 treatment levels of chromanon deamine application namely control 

(A), 0.025 cc/kg chicken body weight (B), 0.05 cc/kg body weight (C), 0.075 cc/kg body 

weight (D), 0.1 cc/kg body weight (E), and 0.125 cc/kg body weight (F). Samples of 

broiler chickens used were 600 birds aged two days (day old chick / DOC-2). Chicken 

rearing is carried out in Banyukuning Village, Bandungan District, Semarang Regency. 

Chicken weights are weighed daily by sampling to determine the volume of drinking water 

and the volume of chromanone added. The treatment of chromanon deamine is applied 

to drinking water. Provision of drinking water with chromanon deamine is done for 3 

hours per day. To guarantee the consumption of drinking the same broiler chicken, then 

the chicken is fasted for half an hour before being treated. The sample used is 3 

replications from 5 replications. Sampling of each treatment was carried out on broiler 

chickens that were 5 weeks old. Samples taken were 20 g of thigh for protein isolation. 

After becoming an isolate, a protein test was performed using Lowry's method to 

determine the number of samples used for the SDS-PAGE test. SDS-PAGE 

electrophoresis test was performed to determine the fraction of proteins formed. Digital 

gel images from SDS-PAGE results were obtained by gel scanning. Band molecular 

weight measurements are carried out using the OriginPro 2019b application. 

Bioinformatics analysis is carried out using the web www.uniprot.org to determine the 

type of protein produced. Based on the results of SDS-PAGE gel, it can be concluded that 

a visible protein band was produced in treatments C and D with a total of 13 bands. The 

addition of fractions was seen in the 11th band with a molecular weight of 17,079 kDa. 

The molecular weight found in all treatments was 33,949; 31,270; 25,697; 21,236; 

15,446 and 14,563 kDa. There are 20 estimates of protein types from the 13 bands in gel 

1 (A, B and C) and 2 (D, E and F). Protein types found in all treatments are NAD-

dependent protein deacylase sirtuin-5, mitochondrial, Elongation of very long chain fatty 

acids protein, Cytochrome c oxidase subunit 2, Troponin I, fast skeletal muscle, 

Hemoglobin subunit alpha-A, and 60S ribosomal L35 protein. 
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