3. HASIL PENGAMATAN

3.1. Hasil Pengujian Kelayakan Data

Data pada penelitian ini adalah data yang diuji dengan uji statistika parametrik, maka
sebelumnya suatu data harus memenuhi kelayakan terlebih dahulu sebelum dilakukan
uji statistika. Data dapat dikatakan layak untuk diuji secara parametrik apabila
memenuhi kaidah normalitas dan homogenitas. Data tersebut harus diuji normalitasnya
dan homogenitasnya. Uji normalitas merupakan sebuah uji yang dilakukan dengan
tujuan untuk menilai sebaran data pada sebuah kelompok data atau variabel, apakah
sebaran data tersebut berdistribusi normal ataukah tidak. Uji homogenitas merupakan
pengujian mengenai sama tidaknya variansi-variansi dua buah distribusi atau lebih.
Hasil dari kedua uji ini akan menunjukkan data layak untuk diuji apabila nilai
signifikansi dari uji normalitas dan homogenitas lebih besar dari 0,05 (P > 0,05).
Terlebih dahulu data pada setiap variabel diuji kelayakannya sebelum dilakukan analisa

statistik yang dapat dilihat pada lampiran.
3.2. Hasil Pengujian Cooking Loss (Susut Masak)
Hasil pengujian Cooking Loss daging ayam broiler bagian sayap dapat dilihat pada

Tabel 4.

Tabel 4. Cooking Loss Daging Ayam Broiler Bagian Sayap

Dosis Kromanon

(cc/kg berat badan ayam) Cooking Loss (%)

0 (Kontrol) 26,57 + 2,06%
0,025 25,54 + 0,66°
0,05 29,65 + 2,55
0,075 26,02 + 1,137
0.1 27,71 + 2,572
0,125 30,65 + 1,51°

Keterangan:

*Angka yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

* Angka yang diikuti superscript (3,°,% menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar kolom
pada setiap tingkat perlakuan dengan tingkat kepercayaan 95%.

Pada Tabel 4, dapat diketahui nilai cooking loss daging ayam broiler bagian sayap yang
telah diberi perlakuan 6 dosis kromanon deamina yang berbeda. Cooking loss yang

terbesar terdapat pada dosis 0,125 cc/kg yaitu 30,65% sedangkan yang terkecil adalah
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pada dosis 0,025 cc/kg yaitu 25,54%. Cooking loss untuk semua perlakuan yaitu
berkisar kurang lebih 25%-30%.
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Gambar 7. Grafik Cooking Loss Daging Sayap Ayam Broiler pada Berbagai Tingkat
Dosis Perlakuan Kromanon Deamina dan Trend Linearitas Perubahannya

3.3. Hasil Pengukuran Tekstur (Hardness)
Hasil pengukuran tekstur daging ayam broiler bagian sayap dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai Hardness Daging Ayam Broiler Bagian Sayap Sebelum dan Sesudah
Perebusan

Dosis Kromanon Hardness (gf)
(cc/kg berat badan ayam) Sebelum Perebusan  Sesudah Perebusan
0 (Kontrol) 936,11 + 224,69 W 1997,33 + 94,38 2@
0,025 1439,65 + 37,25 P 1632,45 + 51,75 P
0,05 1414,79 + 254,72 P 3337,67 + 30,80 %2
0,075 1357,1 + 117,69 P 2269,78 + 70,58 4@
0,1 1353,16 + 157,18 P 242412 + 82,02 ¢
0,125 1329,52 + 63,48 P 2568,84 + 103,92 7@

Keterangan:

*Angka yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

* Angka yang diikuti superscript huruf (2°,% menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar
kolom sedangkan superscript angka (%2,°) yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang
signifikan antar baris pada setiap tingkat perlakuan dengan tingkat kepercayaan 95%.

Pada Tabel 5, dapat diketahui nilai hardness daging ayam broiler bagian sayap yang

sudah diberi perlakuan 6 dosis kromanon deamina yang berbeda. Nilai hardness yang
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disajikan adalah hardness daging sebelum dan sesudah perebusan. Hardness sebelum
perebusan yang paling besar dimiliki oleh dosis 0,025 cc/kg yaitu sebesar 1439,65 gf
sedangkan yang paling kecil dimiliki oleh dosis kontrol yaitu sebesar 936,11 gf. Untuk
hardness sesudah perebusan, yang paling besar adalah dosis 0,05 cc/kg yaitu 3337,67 gf
sedangkan yang paling kecil adalah dosis 0,025 yaitu 1632,45 gf.

Tabel 6. Perubahan Nilai Hardness pada Daging Sayap Ayam Broiler

Dosis Kromanon

(cc/kg berat badan ayam) Perubahan Hardness

0 (Kontrol) 1061,22 + 319,072

0,025 192,80 + 77,42°
0,05 1922,88 + 253,36°

0,075 912,68 + 140,462

0,1 1071,00 + 76,192

0,125 1239,32 + 53,012

Keterangan:

*Angka yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.
* Angka yang diikuti superscript huruf (3,°,°) menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar
kolom pada setiap tingkat perlakuan dengan tingkat kepercayaan 95%.

Pada tabel 6, dapat diketahui nilai perubahan hardness selama proses perebusan.
Perubahan nilai hardness selama perebusan memiliki nilai yang acak pada setiap
perlakuannya. Untuk nilai perubahan hardness yang terbesar adalah pada dosis 0,05
cc/kg yaitu sebesar 1922,88 gf sedangkan yang terkecil adalah pada dosis 0,025 cc/kg
yaitu 192,8 gf.
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Gambar 8. Grafik Perbandingan Hardness Daging Sayap Ayam Broiler Sebelum dan
Sesudah Perebusan pada Berbagai Tingkat Dosis Perlakuan Kromanon Deamina dan
Trend Linearitas Perubahannya

3.4. Hasil Pengujian Kadar Air
Hasil pengujian kadar air daging ayam broiler dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Kadar Air Daging Ayam Broiler Bagian Sayap Sebelum dan Sesudah
Perebusan

Dosis Kromanon Kadar Air

(cc/kg berat badan ayam) Sebelum Perebusan  Sesudah Perebusan

0 (Kontrol) 74,34 + 1,95 %) 65,65 + 1,79 3@
0,025 74,15 + 1,56 & 66,09 + 3,00
0,05 74,66 + 0,59 a0 66,71 + 3,63 2@
0,075 74,06 + 0,80 2® 66,21 + 1,43 2@
01 74,69 + 1,77 2® 67,29 + 1,07 2@
0,125 75,31 + 0,25 2@ 67,48 £ 0,94 2@

Keterangan:

*Angka yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

* Angka yang diikuti superscript huruf (2,°,% menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar
kolom sedangkan superscript angka (%,2,°) yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang
signifikan antar baris pada setiap tingkat perlakuan dengan tingkat kepercayaan 95%.
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Pada tabel 7, dapat diketahui kadar air daging ayam broiler yang sudah diberi perlakuan
6 dosis kromanon deamina yang berbeda. Kadar air yang diuji adalah kadar air sebelum
dan sesudah proses perebusan. Kadar air daging ayam broiler sebelum perebusan yang
terbesar ada pada dosis 0,125 cc/kg yaitu 75,31% sedangkan yang terkecil pada dosis
0,075 cc/kg yaitu 74,06. Untuk kadar air setelah perebusan yang paling besar adalah
dosis 0,125 cc/kg yaitu 67,48% sedangkan yang terkecil adalah dosis kontrol yaitu
65,65% .

Tabel 8. Perubahan Kadar Air pada Daging Sayap Ayam Broiler
Dosis Kromanon

(cc/kg berat badan ayam) Perubahan Kadar Air
0 (Kontrol) -11,60 + 4,77
0,025 -10,86 + 3,90
0,05 -10,67 + 4,37
0,075 -10,60 + 1,65
01 -9,85 + 3,53
0,125 -10,39 £ 1,50

Pada Tabel 8, dapat diketahui perubahan kadar air yang terjadi selama proses perebusan.
Perubahan kadar air menunjukkan arah yang negatif yaitu artinya terjadi penurunan
kadar air. Penurunan kadar air yang terbesar adalah pada dosis kontrol yaitu sebesar
11,6% sedangkan yang terkecil adalah dosis 0,100 cc/kg yaitu 9,85%.
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Gambar 9. Grafik Perbandingan Kadar Air Daging Sayap Ayam Broiler Sebelum dan
Sesudah Perebusan pada Berbagai Tingkat Dosis Perlakuan Kromanon Deamina dan
Trend Linearitas Perubahannya

3.5. Hasil Pengujian Protein
Hasil pengujian Protein daging ayam broiler bagian sayap dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Kadar Protein Daging Ayam Broiler Bagian Sayap Sebelum dan Sesudah
Perebusan

Dosis Kromanon Kadar Protein (%0)
(cc/kg berat badan ayam) Sebelum Perebusan Sesudah Perebusan

0 (Kontrol) 16,45 + 1,03 2 10,36 + 0,06 2@
0,025 20,89 * 3,03 "M 10,18 + 0,33 @

0,05 18,39 + 0,14 @) 10,93 + 0,66 2@

0,075 19,28 + 1,99 @) 11,70 + 0,04 2@

0,1 21,13 + 0,30 P 10,88 + 2,11 2@

0,125 22,34 + 0,56 Y 10,38 + 0,67 2@

Keterangan:

*Angka yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

* Angka yang diikuti superscript huruf (2,°,% menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar
kolom sedangkan superscript angka (%2,°) yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang
signifikan antar baris pada setiap tingkat perlakuan dengan tingkat kepercayaan 95%.

Berdasarkan tabel 10, dapat dilihat kadar protein daging ayam broiler bagian sayap yang
sudah diberikan dosis 0,075 cc/kgengan 6 dosis kromanon deamina yang berbeda.

Kadar protein yang disajikan adalah protein sebelum perebusan dan sesudah perebusan.
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Pada protein sebelum perebusan dapat diketahui bahwa kadar yang paling besar adalah
pada dosis 0,125 cc/kg yaitu sebesar 22,34% dan paling kecil pada dosis kontrol yaitu
16,45%. Pada protein sesudah perebusan, dapat diketahui bahwa kadar protein terbesar
adalah pada dosis 0,025 cc/kg yaitu 10,18% dan terkecil pada dosis 0,075 cc/kg yaitu
11,7%.

Tabel 10. Perubahan Protein pada Daging Sayap Ayam Broiler
Dosis Kromanon

(cc/kg berat badan ayam) Perubahan Protein (%)
0 (Kontrol) -36,87 £3,61

0,025 -50,52 + 7,94

0,05 -40,56 + 3,36
0,075 -38,88 + 6,52

0,1 -48,45 + 10,52
0,125 -53,47 = 3,69

Keterangan:

*Angka yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata + standar deviasi.

Pada tabel 10, dapat diketahui perubahan kadar protein yang terjadi selama proses
perebusan. Perubahan protein menunjukkan tanda negatif yang berarti kadar protein
mengalami penurunan selama perebusan. Penurunan kadar protein memiliki variasi
yang beragam antar dosis 0,075 cc/kgimana paling besar pada dosis 0,125 cc/kg dan

paling kecil pada dosis kontrol.
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Gambar 10. Grafik Perbandingan Kadar Protein Daging Sayap Ayam Broiler Sebelum
dan Sesudah Perebusan pada Berbagai Tingkat Dosis Perlakuan Kromanon Deamina
dan Trend Linearitas Perubahannya

3.6. Hubungan Antar Parameter

Hubungan antar parameter yang diamati diindikasikan pada nilai korelasi Pearson, di
mana nilai korelasi positif (+) menunjukkan hubungan yang berbanding lurus.
Sedangkan, nilai korelasi negatif (-) menunjukkan hubungan yang berbanding terbalik.
Hubungan antar parameter disajikan pada bagian lampiran. Hubungan antar parameter

tersebut tercantum dalam tiap tabel sebagai satu kesatuan sebagai berikut.

3.6.1. Hubungan Parameter Cooking Loss (Susut Masak) dengan Parameter Lain
Keterkaitan parameter susut masak dengan parameter lainnyadapat dilihat pada Tabel
11.
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Tabel 11. Nilai Korelasi Susut Masak dengan Parameter Lain

Parameter 1 Parameter 2 Nilai Korelasi  Signifikansi
Cooking Loss  Kadar Protein Sebelum Perebusan 0,274 NS
Cooking Loss  Kadar Protein Sesudah Perebusan -0,263 NS
Cooking Loss Hardness Sebelum Perebusan 0,039 NS
Cooking Loss Hardness Sesudah Perebusan 0,590 **
Cooking Loss Kadar Air Sebelum Perebusan -0,082 NS
Cooking Loss Kadar Air Sesudah Perebusan 0,195 NS

Keterangan:

Uji signifikan korelasi 2 ekor; NS: tidak ada korelasi; **: nyata pada 99%

Berdasarkan Tabel 11, dapat diketahui hubungan antara cooking loss dengan parameter
lainnya. Cooking loss memiliki hubungan yang positif terhadap kadar protein sebelum
perebusan, kekerasan baik sebelum dan sesudah perebusan, sertta kadar air sesudah
perebusan. Cooking loss memiliki hubungan dengan arah negatif dengan kada protein
sesudah perebusan dan dengan kadar air sebelum perebusan. Parameter cooking loss
menunjukkan korelasi signifikansi pada tingkat kepercayaan 0,01 terhadap parameter

kekerasan sesudah perebusan namun tidak signifikan untuk parameter lainnya.

3.6.2. Hubungan Antar Parameter Sebelum Perebusan

Keterkaitan parameter antar parameter sebelum perebusan dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Nilai Korelasi Antar Parameter Sebelum Perebusan

Parameter 1 Parameter 2 Nilai Korelasi  Signifikansi
Kadar Protein Hardness 0,371 NS
Kadar Protein Kadar Air -0,161 NS
Hardness Kadar Air 0,62 NS
Keterangan:

Uji signifikan korelasi 2 ekor; NS: tidak ada korelasi

Berdasarkan Tabel 12, dapat dilihat hasil uji korelasi antar parameter sebelum
perebusan. Parameter kadar protein sebelum perebusan memiliki hubungan negatif
dengan parameter kadar air sebelum perebusan serta tidak menunjukkan adanya
signifikansi korelasi antar parameter. Parameter hardness sebelum perebusan memliki
hubungan positif dengan parameter kadar protein dan kadar air sebelum perebusan serta

tidak menunjukkan adanya signifikansi korelasi antar parameter.
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3.6.3. Hubungan Antar Parameter Sesudah Perebusan
Keterkaitan antar parameter sesudah perebusan dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Nilai Korelasi Antar Parameter Sesudah Perebusan

Parameter 1 Parameter 2 Nilai Korelasi  Signifikansi
Kadar Protein Hardness 0,191 NS
Kadar Protein Kadar Air -0,037 NS
Hardness Kadar Air 0,185 NS
Keterangan:

Uji signifikan korelasi 2 ekor; NS: tidak ada korelasi

Berdasarkan Tabel 13. Dapat dilihathasil uji korelasi antar parameter sesudah
perebusan. Parameter kadar protein sesudah perebusan memiliki hubungan negatif
dengan parameter kadar air sesudah perebusan serta tidak menunjukkan adanya
signifikansi korelasi antar parameter. Parameter hardness sesudah perebusan memliki
hubungan positif dengan parameter kadar protein dan kadar air sesudah perebusan serta

tidak menunjukkan adanya signifikansi korelasi antar parameter.
3.6.4.Hubungan Antar Parameter Sebelum dan Sesudah Perebusan
Keterkaitan antar parameter sebelum dan sesudah perebusan dapat dilihat pada Tabel

14.

Tabel 14. Nilai Korelasi Antar Parameter Sebelum dan Sesudah Perebusan

Sebelum Perebusan Sesudah Perebusan Nilai Korelasi  Signifikansi
Kadar Protein Kadar Protein -0,112 NS
Kadar Protein Hardness -0,064 NS
Kadar Protein Kadar Air 0,104 NS

Hardness Kadar Protein 0,018 NS

Hardness Hardness 0,211 NS

Hardness Kadar Air 0,386 NS

Kadar Air Kadar Protein 0,143 NS

Kadar Air Hardness 0,234 NS

Kadar Air Kadar Air 0,009 NS
Keterangan:

Uji signifikan korelasi 2 ekor; NS: tidak ada korelasi; *: nyata pada 95%; **: nyata pada 99%

Berdasarkan Tabel 14, dapat diketahui nilai korelasi antar parameter sebelum perebusan
dengan sesudah perebusan. Untuk parameter kadar protein sebelum perebusan memiliki

korelasi dengan arah yang negatif terhadap kadar protein sesudah perebusan dan
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hardness sesudah perebusan namun tidak ada signifikansi korelasi untuk kedua
hubungan tersebut. Sedangkan untuk korelasi antar parameter lain pada tabel memiliki
arah hubungan yang positif. Untuk semua hubungan dengan arah yang positif juga tidak

ada signifikansi korelasi antar parameternya.
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