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RINGKASAN 

 

Selain kandungan protein yang tinggi, daging ayam menjadi primadona masyarakat 

karena rasanya yang enak, mudah dimasak serta diolah dan dapat diterima seluruh 

golongan masyarakat dengan harga yang relatif lebih murah dibandingkan daging 

lainnya. Daging dada mewakili 30-40% daging ayam yang secara kuantitatif lebih berat 

dan menunjukkan perkembangan yang lebih dominan dibandingkan bagian karkas 

lainnya selama pertumbuhan. Berbagai upaya telah dilakukan untuk mencari alternatif 

guna meningkatkan kualitas daging ayam, salah satunya adalah dengan memaksakan 

ayam untuk memakan pakan yang banyak mengandung asam amino (lisin, metionin, 

triptopan). Akan tetapi makanan yang tinggi protein memiliki harga yang cukup mahal. 

Maka dilakukan alternatif penambahan kromanon deamina dalam minum ternak. Dalam 

penelitian sebelumnya telah diketahui bahwa aplikasi kromanon deamina dalam 

minuman ternak dapat meningkatkan kadar protein 1-3% dalam daging ayam. Di 

supermarket sering dijumpai daging segar yang disimpan pada suhu pelayuan (lebih 

kurang 5 oC) guna memperpanjang umur simpan daging. Setelah sampai ke tangan 

konsumen daging akan diproses untuk dimasak, salah satunya adalah dengan direbus. 

Peningkatan protein seiring penambahan kromanon deamina memerlukan penelitian lebih 

lanjut mengenai penyimpanan dan pemasakan. Maka dari itu tujuan daripada penelitian 

ini adalah untuk mendeskripsi karakteristik daging dada ayam broiler yang dihasilkan dari 

budidaya dengan perlakuan berbagai tingkat dosis kromanon deamina sebelum dan 

sesudah perebusan pasca pelayuan serta mengetahui dosis kromanon deamina yang paling 

efektif terhadap daging dada ayam broiler dalam mempertahankan nilai susut masak, 

hardness, kadar air dan kadar protein. Pada penelitian ini digunakan variabel tunggal 

berupa kromanon deamina dengan 6 tingkat dosis, yaitu: 0 (sebagai kontrol); 0,025; 0,05; 

0,075; 0,100; dan 0,125 cc/kg berat badan ayam broiler yang dicampurkan dalam 

minuman ternak. Penelitian ini diawali dengan chick in pada tanggal 5 Desember 2019 

menggunakan ayam DOC berusia 2 hari. Pada masing-masing tingkat dosis kromanon 

digunakan 5 ulangan dan setiap ulangan terdiri dari 20 ekor ayam broiler sebagai sampel. 

Penyusunan kandang antar perlakuan diatur secara acak. Kromanon deamina diberikan 

setiap 3 jam dengan diawali puasa 30 menit. Parameter susut masak dilakukan dengan 

memanaskan daging dalam kantong plastik. Pengukuran kadar protein dilakukan dengan 

metode Lowry, kadar air dengan metode oven dan tekstur menggunakan alat texture 

analyzer. Parameter ini diukur setelah daging mengalami pelayuan selama 48 jam dan 

dilakukan sebelum dan sesudah perebusan. Seluruh pengamatan dilakukan pada hari ke-

28 atau pada umur ayam 30 hari. Sampel dipilih 3 dari 5 ulangan yang ada dan dari 

masing-masing ulangan dipilih 1 ekor sehingga seluruh pengamatan dilakukan pada 18 

ekor ayam broiler. Hasil penelitian menunjukkan bahwa aplikasi kromanon deamina 

secara umum menyebabkan kadar protein meningkat diikuti dengan penurunan nilai susut 

masak, peningkatan hardness dan penurunan kadar air dengan dosis paling efektif 0,050 

cc/kg berat badan ayam ditinjau dari parameter kadar protein.   
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SUMMARY  

 

In addition to the high protein content, chicken meat is the prima donna of the community 

because it tastes good, is easy to cook and process and can be accepted by all classes of 

people at a price that is relatively cheaper than other meats. Chicken breast represents 

30-40% of chicken meat which is quantitatively heavier and shows more dominant 

development than other parts of the carcass during growth. Various attempts have been 

made to find alternatives to improve the quality of chicken meat, one of which is to force 

the chicken to eat foods that contain lots of amino acids (lysine, methionine, tryptophan). 

However, high-protein foods have quite expensive prices. Then an alternative addition of 

chromanone deamine is added in drinking livestock. In previous studies it was known that 

the application of chromanone deamine in animal drinks can increase 1-3% protein 

content in chicken meat. In supermarkets often found fresh meat stored at withering 

temperatures (approximately 5 oC) in order to extend the shelf life of meat. After 

consumers buy meat, meat will be processed for cooking, which one is by boiling it. The 

increase in protein with the addition of chromanone deamine requires further research 

on storage and cooking. The purpose of this study is to describe the characteristics of 

broiler chicken breast produced from cultivation by treating various levels of 

chromanone deamine before and after boiling after aging and to find out the most 

effective dose of chromanone deamine against broiler chicken breast in maintaining 

cooking losses, hardness, water content and protein content. In this study a single 

variable was used in the form of chromanone deamine with 6 dose levels, namely: 0 (as 

a control); 0.025; 0.05; 0.075; 0,100; and 0.125 cc / kg body weight of broiler chicken 

mixed in livestock drinks. This research was started with chick in on December 5th 2019 

using 2 days old DOC chicken. At each dose level chromanone was used 5 replications 

and each replication consisted of 20 broilers as samples. Arrangement of cages between 

treatments arranged randomly. Chromanone deamine is given every 3 hours with 30 

minutes of fasting beginning. The cooking loss parameters are done by heating the meat 

in a plastic bag. Measurement of protein content is done by the Lowry method, the water 

content by the oven method and texture using a texture analyzer. This parameter is 

measured after the meat has been withered for 48 hours and done before and after 

boiling. All observations were made on the 28th day or at 30-days-old chickens. Samples 

were selected from 3 out of 5 replications and from each test 1 was selected so that all 

observations were made on 18 broilers. The results showed that the application of 

chromanone deamine in general caused increased protein levels followed by a decrease 

in cooking loss value, increased hardness and decreased water content with the most 

effective dose of 0.050 cc / kg chicken body weight in terms of protein content parameters. 
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