1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daging ayam merupakan bahan yang mengandung protein hewani tinggi di mana
banyak berkontribusi dalam memenuhi kebutuhan protein bagi manusia (Prayitno et al.,
2009). Ayam broiler merupakan jenis ayam yang memiliki daging dengan gizi yang
baik. Rasa dan aroma daging ayam broiler juga disukai masyarakat, selain itu teksturnya
yang lembut serta harga yang relatif murah membuat daging ayam broiler menjadi
favorit diseluruh kalangan masyarakat terutama di Indonesia (Suradi, 2006). Salah satu
potongan dari karkas ayam broiler adalah sayap. Sayap memiliki berat sekitar 9-12%
dari keseluruhan berat karkas (Ulupi et al., 2018). Sayap merupakan bagian dengan
jumlah daging terkecil sehingga selain dikonsumsi sebagai lauk, sayap juga diminati
untuk dikonsumsi sebagai snack. Didasarkan pada ukuran dan struktur bulu sayap, dapat
diperkirakan zat-zat makanan berupa protein dan energi akan digunakan dalam jumlah
besar untuk pembentukan tulang, daging dan bulu (Nita, 2015) sehingga bagian dada
dan paha akan berkembang lebih dominan selama masa pertumbuhan (Dewanti et al,
2013). Artinya jika upaya yang dilakukan dapat meningkatkan protein pada daging
sayap, upaya yang dilakukan terbilang efektif karena bahkan pada daging sayap pun
terjadi peningkatan. Selain itu, daging sayap memiliki karakteristik rasa yang cukup
diminati seperti daging paha dan juga harga yang relatif murah dibandingkan bagian
lain Berdasarkan standar Australia, sayap memiliki kandungan protein sebesar
18,669r/100gr dan kadar air sebesar 74,8gr/100gr (Probst, 2009).

Hal yang dapat diperhatikan dalam peningkatan kualitas daging yaitu sistem peternakan
intensif modern yang bercirikan pemakaian bibit unggul, pakan berkualitas, serta
perkandangan yang memperhatikan aspek kenyamanan dan kesehatan ternak (Umam et
al., 2015). Salah satu penelitian yang sudah pernah dilakukan adalah dengan
menggunakan penambahan probiotik IP dengan kandungan asam laktat (Bijanti et al.,
2009) dan pemberian pakan tinggi asam amino. Namun penambahan probiotik
dihentikan karena dirasa tidak efektif karena semakin lama ayam akan semakin kebal
dengan efek penambahan probiotik (Bijanti et al., 2009) sedangkan pakan tinggi asam
amino memiliki harga yang cukup mahal. Oleh karena itu, penilitian dikembangkan

guna mengganti penggunaan antibiotik. Penelitian terkini sudah berkembang dengan



menggunakan ekstrak dari buah maja (Aegle marmelos L. Corr) yaitu senyawa
kromanon deamina yang diaplikasikan melalui air minum ayam selama pemeliharaan
guna meningkatkan kualitas daging. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa aplikasi
kromanon deamina dapat meningkatkan kadar protein sebanyak 1-3% serta menurunkan
kadar lemak sebanyak 0,8-1,2% dalam daging ayam broiler (Widjaja, 2015).

Pelayuan adalah perlakuan yang biasanya dilakukan atau terjadi pada masa post rigor di
mana akan terjadi denaturasi protein yang dapat memempengaruhi keempukan daging.
Perlakuan pelayuan daging pada suhu rendah seperti yang dilakukan di supermarket
bertujuan untuk mendenaturasi yang disebabkan karena pembentukan asam laktat yang
menyebabkan pertumbuhan dari bakteri menjadi terhambat serta menghambat
pembusukan sehingga akan diperoleh daging dengan tingkat keempukan yang optimal
dan memiliki rasa yang khas. Suhu pelayuan daging paling baik dilakukan dalam suhu
yang lebih rendah dari suhu kamar yaitu 0 hingga 7 °C (Lawrie, 2006). Keempukan
daging selama pelayuan akan meningkat dan mengakibatkan penurunan kemampuan
protein dalam mengikat air. Penurunan kemampuan akan menyebabkan cooking loss

atau susut masak akan meningkat (Aris, 2008).

Penelitian ini akan menguji beberapa parameter daging sebelum dan sesudah perebusan
setelah pelayuan sehingga dapat diketahui efek pelayuan terhadap kualitas daging.
Perebusan digunakan untuk mengungkap apakah protein yang bertambah dalam daging
adalah jenis yang larut air atau tidak. Pengujian dilakukan terhadap parameter berkaitan
seperti protein, susut masak, tekstur, dan kadar air. Pelayuan menggunakan suhu 5 °C di
mana suhu ini adalah suhu yang biasa dipakai di supermarket sehingga pelayuan dapat
menggambarkan kondisi daging ayam di supermarket. Dengan mengetahui hal tersebut,
maka dapat diketahui lebih lanjut mengenai efektivitas kromanon deamina dalam
meningkatkan beberapa parameter daging sayap ayam yang sudah mengalami pelayuan
dengan suhu dan waktu tertentu baik daging mentah maupun yang sudah mengalami

pemasakan.

Sebelumnya belum pernah ada penelitian yang mengkaji parameter daging setelah

pemasakan yang sudah diberi perlakuan selama masa hidup ayam. Dari penjelasan



tersebut, dapat disimpulkan beberapa parameter daging sayap ayam yang harus diteliti
lebih lanjut. Efek pelayuan daging terhadap kualitas daging ayam yang sudah diberi
penambahan kromanon deamina masih belum diketahui baik daging mentah ataupun
daging yang sudah dimasak. Penelitian ini akan membuktikan kemampuan kromanon
deamina yang berkaitan dengan parameter tersebut dengan perlakuan penyimpanan
pada suhu pelayuan dan setelah perebusan. Secara umum, kromanon deamina dapat
meningkatkan kadar protein, mempertahankan kadar air, meningkatkan nilai hardness,
serta meningkatkan cooking loss daging.

1.2. Tinjauan Pustaka

1.2.1. Ayam Broiler

Ayam broiler adalah jenis ayam pedaging yang unggul di mana ayam ini mempunyai
bentuk, ukuran dan warna yang seragam. Ayam pedaging biasanya dipanen pada umur 6
minggu dengan berat sekitar 1,7-2,0 kg/ekor. Pemanenan ayam pedaging pada saat
beratnya masih rendah disebabkan oleh permintaan konsumen yang cenderung membeli
karkas ayam utuh yang tidak terlalu besar, juga karena dagingnya cukup lunak, lemak
belum cukup banyak serta tulang tidak terlalu keras (Widjaja, 2015). Daging ayam
sendiri memiliki komposisi kimia yang terdiri dari protein 18,6%, lemak 15,06%, air
65,95% dan abu 0,79% (Suradi, 2006). Rasa dan aroma daging ayam broiler sangat
diminati masyarakat, selain itu teksturnya yang lembut serta harga yang relatif murah
membuat daging ayam broiler menjadi favorit diseluruh kalangan masyarakat (Suradi,
2006).

Ayam Broiler sendiri merupakan hasil rekayasa genetik yang memiliki karakteristik
ekonomi dengan ciri khas sebagai penghasil daging, masa panen pendek dan penghasil
serat lunak, timbunan daging baik, dada lebih besar dan kulit licin (Sholikin, 2011).
Ayam pedaging yang bagus dapat dicapai dengan sistem peternakan intensif modern
yang bercirikan pemakaian bibit unggul, pakan berkualitas, serta perkandangan yang
memperhatikan aspek kenyamanan dan kesehatan ternak (Umam et al., 2015). Ayam
broiler tidak dapat mentoleransi suhu lingkungan yang tinggi akibat cuaca yang panas
dan mengaibatkan peningkatan kelembapan relatif udara (Rokhman, 2013). Jumlah

tingkah laku makan ayam broiler pada kandang yang nyaman (23 °C) lebih banyak dari



pada ayam broiler yang dipelihara dalam kandang panas (30 °C) (Rokhman, 2013). Air
minum ayam perlukan dalam proses evaporasi yang membawa panas tubuh untuk
menurunkan suhu tubuh (Rokhman, 2013). Suhu lingkungan yang tinggi menyebabkan
ayam broiler harus menyesuaikan suhu tubuhnya dengan lingkungan salah satu caranya
dengan meningkatkan konsumsi air minum (Rokhman, 2013). Berdasarkan penelitian,
setiap 5 menit pada suhu kandang nyaman, ayam akan makan sebanyak 64 kali di usia
15 hari, 135 kali di usia 21 hari, serta 84 kali di usia 27 hari (Rokhman, 2013).
Sedangkan untuk minum, setiap 5 menit ayam broiler akan minum sebanyak 6 kali di
usia 15 hari, 20 kali di usia 21 hari, serta 2 kali di usia 27 hari pada kondisi kandang
yang nyaman (Rokhman, 2013). Oleh karena itu, kondisi kandang benar benar harus
diperhatikan seperti pada kondisi suhu, kelembapan, ukuran, sirkulasi udara dan lainnya
(Umam et al., 2015). Selain itu, untuk masalah kesehatan ayam, perlu juga diberikan
vaksin dan jika perlu bisa diberi bahan tambahan seperti vitamin untuk meningkatkan
produktifitas ayam (Sholikin, 2011).

1.2.2. Sayap Ayam

Ayam broiler biasanya dipasarkan dalam bentuk karkas (Ulupi et al., 2018). Karkas
sendiri merupakan bagian tubuh ayam setelah dilakukan penyembelihan, pengeluaran
darah, pencabutan bulu, dan pengeluaran jeroan tanpa kepala, leher, dan kaki (Ulupi et
al., 2018). Karkas ayam broiler biasanya dipasarkan secara utuh dan bisa juga dalam
potongan potongan. Salah satu bagian dari karkas ayam broiler adalah sayap (Ulupi et
al., 2018). Menurut Nita (2015), dalam penelitiannya, semakin tinggi protein maka
semakin tinggi pula bobot karkas yang didapat. Berdasarkan penelitian sebelumnya,
didasarkan pada ukuran dan struktur bulu sayap, dapat diperkirakan zat-zat makanan
berupa protein dan energi digunakan untuk pembentukan tulan, daging, dan bulu (Nita,
2015). Sayap memiliki berat sekitar 9-12% dari keseluruhan berat karkas (Ulupi et al.,
2018). Berdasarkan standar Australia, sayap memiliki kandungan protein sebesar
18,669r/100gr dan kadar air sebesar 74,8gr/100gr (Probst, 2009).

1.2.3. Kromanon Deamina
Kromanon deamina merupakan hasil ekstraksi dari buah maja (Aegle marmelos L. Corr)

dari famili Rutaceae yang berasal dari India dan telah banyak tersebar di Asia Tenggara.



Buah maja memiliki bentuk bulat dengan berat berkisar antara 1-2 kg, kulitnya keras
dan berwarna hijau hingga coklat tergantung dari tingkat kematangannya (Singh et al,
2014). Kromanon telah terbukti memiliki sifat antioksidan, antibakteri, antimalaria, anti
kanker, anti jamur, inhibitor topoisomerase, dan juga anti-depresan (Widjaja, 2015).
Beberapa penelitian juga menunjukkan bahwa senyawa turunan kromanon memiliki

aktivitas antivirus (Siddiqui & Farooq, 2012).

(Sumber: www.ilmubudidaya.com)

Gambar 1. Buah Maja (Aegle Marmelos L.Corr)

Di dalam buah maja, terkandung senyawa anti stress dan anti peradangan yang akan
dideaminasi sehingga membentuk kromanon deamina. Senyawa tersebut yaitu 2,6,7-

kromanon amina dengan struktur sebagai berikut:
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(Sumber: Widjaja, 2015)
Gambar 2. Struktur Kimia 2,6,7-Kromanon Amina

Senyawa kromanon dapat diaplikasikan dalam pakan atau minum ternak dalam bentuk
senyawa murni atau dengan menggunakan senyawa carrier inert yang bersifat
nontoksik (Widjaja, 2015). Pengaplikasian kromanon deamina menggunakan air minum
ayam sebagai medianya. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa aplikasi kromanon

deamina dapat meningkatkan kadar protein sebanyak 1-3% serta menurunkan kadar



lemak sebanyak 0,8-1,2% dalam daging ayam broiler (Widjaja, 2015), ikan lele, dan
juga bandeng (Widjaja, 2015), selain itu kromanon deamina juga dapat menurunkan
Feed Conversion Ratio (FCR) ayam pedaging antara 0,01-0,04, menurunkan bau
kotoran, dan menurunkan Total Volatile Nitrogen (TVN) sehingga mengurangi bau
amis pada ikan bandeng (Widjaja, 2015).

1.2.4.Pelayuan Daging

Berhentinya sirkulasi darah setelah ternak dipotong akan menyebabkan terhentinya
fungsi darah sebagai pembawa oksigen, sehingga respirasi terhenti dan berlangsung
proses glikolisis anaerob sehingga akan terjadi 3 fase proses, yaitu : fase pre rigor,
rigormortis dan post rigor (Suradi, 2006). Daging pada fase pre rigor memiliki
karakteristik daging yang lentur dan lunak, kemudian terjadi perubahan-perubahan,
yaitu menjadi kaku, Kekakuan terjadi karena bersatunya aktin dan miosin membentuk
aktomiosin, kekakuan otot setelah pemotongan disebut dengan rigormortis (Suradi,
2006). Pada fase post rigor, terjadi peningkatan keempukan yang terjadi karena proses
pelayuan (Sunarlim & Setiyanto, 2001). Pelayuan daging bertujuan antara lain (1) agar
proses pembentukan asam laktat dapat berlangsung sempurna,terjadi penurunan pH
daging sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri; (2) pengeluaran darah secara
lebih sempurna sehingga pertumbuhan bakteri terhambat, karena darah merupakan
medium yang baik bagi pertumbuhan mikroba; (3) lapisan luar daging menjadi lebih
kering, dan akan mencegah kontaminasi mikroba pembusuk; (4) memperoleh daging
yang memiliki tingkat keempukan optimum serta cita rasa yang khas (Sunarlim &
Setiyanto, 2001).

Lama pelayuan daging berhubungan dengan selesainya proses rigormortis (proses
kekakuan daging), apabila proses rigormortis belum selesai dan daging terlanjur
dibekukan maka akan menurunkan kualitas daging (Sunarlim & Setiyanto, 2001).
Perlakuan pelayuan daging pada suhu rendah bertujuan untuk menurunkan nilai pH
daging yang disebabkan karena pembentukan asam laktat yang menyebabkan
pertumbuhan dari bakteri menjadi terhambat serta menghambat pembusukan sehingga
akan memperoleh daging dengan tingkat keempukan yang optimal dan memiliki rasa

yang khas (Sunarlim & Setiyanto, 2001). Suhu pelayuan daging paling baik dilakukan



dalam suhu yang lebih rendah dari suhu kamar dan diatas titik beku yaitu sekitar 0
hingga 7 °C atau suhu pada chiller (Lawrie, 2006). Dipasar tradisional, daging akan
mengalami masa pelayuan pada suhu kamar dan dalam waktu yang tidak menentu
sehingga daging tidak terjamin dengan baik kualitasnya. Sebaliknya, disupermarket
daging mengalami pelayuan dengan suhu rendah sehingga kualitasnya lebih terjamin.
Terlebih lagi dengan suhu kamar yang rentan untuk daging ditumbuhi bakteri dengan
cepat (Sunarlim & Setiyanto, 2001).

Pada pelayuan daging terjadi denaturasi protein yang mengakibatkan keempukan daging
meningkat akibat denaturasi protein (Aris, 2008). Denaturasi protein selama pelayuan
mengakibatkan penurunan kemampuan protein mengikat air sehingga cooking loss
meningkat seiring lamanya pelayuan daging (Aris, 2008). Kapasitas mengikat air
didefinisikan sebagai kemampuan dari daging untuk mengikat atau menahan air selama
mendapat tekanan dari luar, seperti pemotongan, pemanasan, penggilingan atau
pengepresan (Aris, 2008). Kapasitas mengikat air jaringan otot mempunyai efek
langsung pada pengkerutan dari daging selama penyimpanan (Aris, 2008). Daging
dengan kapasitas mengikat air yang rendah akan menyebabkan banyaknya cairan yang
hilang, sehingga selama pemasakan akan terjadi kehilangan berat yang besar. Selama
pemasakan kadar air dalam daging akan menurun karena terjadinya pemanasan. Lama
pelayuan daging bergantung pada jenis daging. Idealnya, daging ayam dilayukan dalam
kurun waktu 1-2 hari (Santos, 2004).

1.2.5.Perebusan

Perebusan adalah salah satu proses pemasakan yang menggunakan air sebagai media
penghantar panas. Perebusan sendiri dapat mengakibatkan perubahan kualitas fisik
ataupun Kimia pada bahan pangan. Proses perebusan daging adalah salah satu cara
untuk mengempukan daging dengan pemasakan yang menyebabkan terjadinya
denaturasi protein (Lapase et al., 2016). Denaturasi protein merupakan pemecah protein
menjadi unit yang lebih kecil (Winarso, 2003). Salah satu faktor yang mempengaruhi
keempukan daging yaitu faktor postmortem, salah satunya yaitu metode pemasakan
dengan cara perebusan (Lapase et al., 2016). Pengaruh pemasakan, dalam penelitian ini

adalah perebusan, terhadap komposisi kimia dan fisik daging menunjukkan bahwa



pemasakan dapat merubah komposisi kimia yaitu utamanya adalah protein (Winarso,
2003). Lama pemasakan mempengaruhi kelarutan kolagen sedangkan temperatur
mempengaruhi kekuatan miofibrilar. Perubahan struktur protein daging oleh panas akan
mempengaruhi nilai pH, daya ikat air, susut masak, dan keempukan daging yang
besarnya dipengaruhi oleh waktu dan temperatur pemasakan (Winarso, 2003).
Perebusan dapat menyebabkan pengkerutan daging sehingga air banyak keluar dari
daging, selain itu air juga banyak menguap selama perebusan (Winarso, 2003).
Kehilangan air dari daging mentah dan daging yang sudah dimasak diikuti dengan
penurunan ruang antara grup serabut otot dan antara individu serabut serta penyusutan

diameter urat daging (Winarso, 2003).

1.2.6. Kualitas Daging Ayam Broiler

Kualitas daging ayam dapat dilihat dari berbagai segi serta parameter. Namun bagi
konsumen ada beberapa hal yang menjadi penilaian umum untuk melihat kualitas
daging dalam melakukan pembelian. Kriteria tersebut adalah beberapa atribut fisik serta
penampilan seperti tekstur (hardness, tenderness, juiciness), bau, dan warna daging
(Widjaja, 2015). Kualitas fisik dan sensoris daging ayam broiler merupakan salah satu
hal yang menentukan aksepibilitas konsumen Sedangkan dari segi kandungan gizi, ada
beberapa parameter yang dapat dilihat yang diatur dalam standar Australia untuk bagian

sayap sebagai berikut:

Tabel 1. Standard Nutrisi Daging Ayam Broiler Bagian Sayap

Parameter Satuan Jumlah
Kadar Air g 74,80
Kadar Protein g 18,66
Kadar Lemak g 4,1
Total Asam Lemak Jenuh g 1,31
Total Monosaturated Fatty Acid g 2,09
Total Polyunsaturated Fatty Acid g 0,69
Calcium mg 13,00
Potassium mg 230,00
Sodium mg 66,00
Magnesium mg 24,00
Total Energi kcal 112,19

(Probst, 2009)



Kualitas daging juga dipengaruhi beberapa faktor seperti sistem peternakan yang
digunakan, bibit ayam yang digunakan, jenis pakan, serta tipe perkandangan (Umam et
al., 2015). Selain itu, umur ayam saat dipanen juga mempengaruhi kualitas di mana
semakin tua umur ayam saat dipanen akan menurunkan keempukan dan juiciness
daging (Mead, 2004). Beberapa perlakuan terhadap daging setelah penyembelihan
seperti pelayuan, pembekuan, dan metode pengolahan juga akan mempengaruhi kualitas
terutama dari segi keempukan (Lapase et al., 2016). Selain itu, metode pengolahan akan
mengarah pada kualitas daging dari segi yang lain. Misalnya saja proses perebusan.
Perebusan pada daging akan membuat struktur protein berubah sehingga akan
mempengaruhi nilai pH, daya ikat air, susut masak, dan keempukan daging yang

besarnya dipengaruhi oleh waktu dan temperatur pemasakan (Winarso, 2003).

Susut masak merupakan -indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan
banyaknya air yang berikatan di dalam dan di antara serabut otot (Lapase et al., 2016).
Selain itu, susut masak juga merupakan penentu kualitas yang berhubungan dengan
banyak sedikitnya air yang hilang serta nutrien yang larut dalam air akibat pengaruh
pemasakan (Prayitno et al., 2010). Semakin kecil persen susut masak berarti semakin
sedikit air dalam daging yang hilang dan semakin sedikit nutrien yang larut dalam air
(Prayitno et al., 2010). Begitu pula sebaliknya, semakin besar persen susut masak maka
semakin besar air yang hilang dan nutrien yang larut air (Prayitno et al., 2010).
Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin kecil nilai susut masak maka kualitas
daging semakin baik karena kehilangan sedikit air dan nutrien serta membuat edibel
portion juga makin besar (Prayitno et al.,, 2010). Pelayuan akan menyebabkan
penurunan pH akibat peningkatan asam laktat. Akumulasi asam laktat akan merusak
protein miofibril yang diikuti kehilangan kemampuan protein untuk mengikat air
sehingga susut masak akan semakin besar yang artinya kualitas daging semakin buruk
(Rohim, 2016). Ditambah lagi dengan berubahnya struktur protein akibat pemanasan
dapat memperbesar susut masak karena terjadinya kerusakan aktin dan miosin yang
menyebabkan penurunan kemampuan protein untuk mengikat air (Lapase et al., 2016).
Susut masak sendiri memliki besar yang bervariasi yaitu berkisar antara 1,5% hingga

45,5% di mana semakin besar cooking loss maka semakin jelek kualitas daging tersebut
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(Rohim, 2016). Pratama et al (2015), menunjukkan bahwa nilai susut masak daging

ayam broiler berkisar antara 23,9-28,7%.

Protein dalam daging ayam berperan penting di mana protein dapat mempengaruhi
kualitas fisik ayam. Protein sendiri terbagi menjadi beberapa macam yaitu 50-55%
miofibril, sarkoplasma 30-35%, dan fraksi stroma 3-6% (Anggraeni, 2005). Protein
miofibril merupakan bagian terbesar dalam jaringan daging, dimana protein ini bersifat
larut dalam larutan garam (Gultom et al., 2015). Protein ini terdiri dari miosin, aktin dan
protein regulasi (tropomiosin, troponin dan aktinin) (Gultom et al., 2015). Gabungan
antara aktin dan miosin akan membentuk aktomiosin. Protein miofibril berfungsi untuk
kontraksi otot (Gultom et al., 2015). Protein sarkoplasma merupakan protein yang larut
air dan secara normal ditemukan dalam plasma sel dimana protein tersebut berperan
penting sebagai enzim yang diperlukan untuk metabolisme anaerob sel otot dan
pembawa oksigen (Gultom et al., 2015). Protein juga memiliki kemampuan mengikat
air secara kimiawi. Selama masa pelayuan, protein akan kehilangan kemampuan
mengikat air karena terjadinya denaturasi yang diakibatkan oleh peningkatan asam
laktat (Rohim, 2016). Namun, ketika protein kehilangan kemampuan mengikat air,
daging akan menjadi semakin empuk dan juiciness daging akan meningkat di mana
artinya kekerasan dari daging akan menurun. Maka, proses pelayuan daging harus
dalam jangka waktu dan kondisi yang tepat sehingga tingkat keempukan dan juiciness

dapat diterima dan susut masak daging tidak terlalu besar (Sunarlim & Setiyanto, 2001).

Kadar air merupakan salah satu parameter kualitas daging ayam yang lainnya. Air
sendiri merupakan komponen yang paling besar yang ada pada daging (Anaddn, 2002).
Anadon (2002), menyatakan bahwa 88-95% air dalam tubuh ayam berada pada otot-
ototnya di mana otot tersebutlah yang berubah menjadi daging setelah pemotongan.
Kadar air tidak mengalami perubahan selama pelayuan, namun setelah terjadinya
pemasakan, terjadi proses pemanasan yang mengakibatkan denaturasi protein serta
keluarnya air dari daging. Kadar air sendiri memiliki beberapa pengaruh terhadap sifat
fisik daging terutama pengaruh terhadap tekstur daging. Air dievaluasi dengan beberapa
pengujian seperti pengukuran kadar air dan susut masak (cooking loss) (Akhtar et al.,

2013). Selama perebusan, protein miofibril mengalami denaturasi yang mengakibatkan



11

keluarnya air dari dalam daging sehingga kadar air dalam daging akan mengalami

penurunan akibat dari pemanasan (Widjaja, 2015).

1.3. Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah:

1. Mendiskripsi karakteristik daging ayam broiler bagian sayap yang dihasilkan dari
budidaya dengan perlakuan berbagai tingkat dosis kromanon deamina sebelum dan
sesudah perebusan pasca pelayuan.

2. Mengetahui dosis kromanon deamina yang paling efektif terhadap daging sayap
ayam broiler dalam mempertahankan kadar protein, kadar air, tekstur, dan cooking

loss daging.
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