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RINGKASAN 

 

Daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang paling banyak diminati 

dan dikonsumsi. Salah satu daging ayam yang paling banyak diminati adalah daging 

ayam broiler. Daging dari ayam broiler memiliki rasa dan aroma yang khas, tekstur 

yang lembut, serta harga yang relatif murah untuk masyarakat di Indonesia. Oleh karena 

banyaknya peminat daging ayam broiler sebagai bahan konsumsi, maka  banyak upaya 

dilakukan  dalam rangka meningkatkan kualitas dari daging ayam broiler. Salah satu 

upaya dalam peningkatan produktivitas daging ayam broiler adalah dengan penambahan 

probiotik IP dan pemberian pakan tinggi asam amino. Namun penambahan probiotik 

tidak efektif karena ayam akan kebal pada probiotik pada waktu tertentu dan 

penggunaan pakan tinggi asam amino cukup mahal. Tindakan lain yang sudah diteliti 

adalah penambahan senyawa kromanon deamina yang diaplikasikan kedalam air minum 

ayam. Hasil uji kandungan gizi daging ayam broiler yang diberi senyawa kromanon 

deamina menunjukkan bahwa kromanon deamina meningkatkan kandungan protein 

daging sebanyak 1-3%. Hal ini merupakan suatu pencapaian yang baik melihat bahwa 

daging ayam broiler merupakan sumber protein hewani yang digandrungi masyarakat. 

Namun, tidak semua konsumen membeli daging ayam yang masih segar beberapa 

waktu setelah ayam melalui tahap pemotongan. Bahkan ada kemungkinan bahwa ayam 

akan melalui masa pelayuan dengan berbagai kondisi hingga akhirnya dimasak. Melihat 

kondisi lapangan yang ada, maka efektivitas penambahan kromanon deamina setelah 

masa pelayuan terhadap kualitas daging belum bisa dipastikan. Penilitian ini dilakukan 

untuk mengetahui efektivitas kromanon deamina pada daging sayap ayam broiler 

setelah melalui pelayuan selama 48 jam. Proses pelayuan dilakukan pada suhu rendah 

untuk menghindari kerusakan akibat mikroorganisme dan untuk menyesuaikan dengan 

kondisi di supermarket sebagai salah satu tempat dijualnya daging ayam broiler. Selain 

itu, dalam rangka mengetahui efektivitas penambahan kromanon deamina terhadap 

daging ayam setelah pemasakan, dilakukan pengujian kualitas setelah proses perebusan. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan variabel tunggal 

yaitu kromanon deamina yang dibuat dalam 6 tingkat dosis kromanon yang terdiri dari 0 

sebagai kontrol, 0,025, 0,05, 0,075, 0,100, dan 0,125 cc/kg berat badan ayam broiler. 

Masing-masing tingkat dosis kromanon dibuat dengan 5 ulangan dan setiap ulangan 

terdiri dari 20 ekor ayam broiler sebagai sampel. Penelitian diawali dengan proses 

chick-in menggunakan ayam DOC dan dilakukan pemeliharaan ayam hingga berumur 

30 hari. Proses pemberian pakan dan minum pada ayam dilakukan secara ad-libitum 

berdasarkan kebutuhan standar ayam. Parameter yang diamati meliputi cooking loss 

dengan metode perebusan sampel dalam plastik, hardness yang diukur dengan 

menggunakan texture analyzer, kadar protein dengan metode lowry, serta kadar air 

dengan metode oven di mana semua parameter diuji sebelum dan sesudah perebusan. 

Seluruh pengamatan pada parameter dilakukan pada hari ke-28, di mana sampel dipilih 

dari 3 ulangan dari 5 ulangan yang ada dan dari 3 ulangan tersebut, masing-masing 

dipilih 1 ekor sehingga seluruh pengamatan dilakukan pada 18 ekor ayam broiler. 

Aplikasi kromanon deamina sebanyak 0,125 cc/kg adalah kadar yang paling efektif 

karena menghasilkan kadar protein paling tinggi, mempertahankan kadar air, dan 

meningkatkan nilai hardness daging sayap ayam broiler. Setelah perlakuan perebusan, 

parameter yang paling terpengaruh adalah kadar protein ditunjukkan dengan tingginya 

penurunan kadar protein selama perebusan. 
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SUMMARY 

 

Chicken meat is one source of animal protein that is  most in demand and consumed. 

One of the most demanded chicken meat  is the meat of broiler chicken. Broiler chicken 

meat has a distinctive flavor and aroma, soft texture, and relatively cheap price for 

people in Indonesia. Because of the high demand in broiler chicken meat for 

consumption material, a lot of effort was done in order to improve the quality of broiler 

chicken meat. One of the efforts in improving the productivity of broiler chicken meat is 

by adding of IP probiotik feed high in amino acids. However, adding of pribiotics is not 

effective because the chicken will be immune to probiotic at the certain time and the 

price of feed high in amino acids are quite expensive. Another action that has been 

investigated is the addition of chromanone deamine compounds applied into the 

drinking water of chickens. The test results of the nutrient content of broiler chicken 

meat  with the addition of chromanone deamine compounds shows that chromanone 

deamine increases the protein content of meat as much as 1-3%. This is a good 

achievement seeing that chicken broiler meat is a source of animal protein that is loved 

by the community. However, not all consumers buy chicken meat that is still fresh right 

after the stage of meat-chopping. There is even a  possibility that the chicken will go 

trough the aging process with a variety of conditions until it is finally cooked. Looking 

at the existing field conditions, the effectiveness of the addition of deamina chromanone 

after a period of aging on the quality of the meat is not yet certain. This research was 

conducted to determine the effectiveness of deamina chromanone on broiler chicken 

wing after aging for 48 hours. Low temperature is used for the aging process to avoid 

damage from  microorganisms and also due to adjusting to  the supermarket as the 

place where broiler chicken meat is sold. In addition, also carried out quality testing 

after boiling as a form of ripening to determine the effectiveness of the addition of 

chromanone deamine on chicken meat after cooking. This research use Complete 

Randomized Design (CRD) with a single variable, namely chromanone deamine made 

in 6 dosage level of chromanone consisting of 0 as control, 0,025, 0,05, 0,075, 0,100, 

and of 0.125 cc/kg of broiler chicken body weight. Each dosage level of Chromanone is 

made with 5 replications and each replication consists of 20 broiler chicken as a 

sample. The research begins with the chick-in process  of DOC chicken and taking care 

of the chicken until 30 days old. The process of the chicken’s feeding and drinking was  

done with ad-libitum based on the standard requirements of chicken. The parameters 

observed include the cooking loss using the method of boiling the sample in plastic, 

hardness measured using texture analyzer,protein content with the Lowry Method, as 

well as the moisture content with the oven method where all the parameters are tested 

before and after boiling. The observations of all parameters was done on day 28, in 

which the sample is selected from 3 replications of 5 replications and 3 replications, 1 

chicken was selected each so that the whole observation was carried out on 18 the tail 

of broiler chickens. The application of chromanone deamine as much as 0,125 cc/kg is 

the most effective dose because it results in the highest protein, maintaining the water 

content, and increasing hardness value of broiler chicken wing meat before boiling. 

After boiling, the parameter most affected is the protein content shown by the high loss 

of protein content during boiling. 
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