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RINGKASAN 

 

Indonesia adalah negara dengan jumlah penduduk yang besar sehingga kebutuhan bahan 

pangan juga tinggi terutama kebutuhan akan protein hewani. Salah satu sumber utama 

penghasil protein hewani adalah ayam broiler karena pertumbuhannya yang cepat, 

memiliki kandungan gizi yang tinggi, harga terjangkau, dan masih banyak keuntungan 

dari ayam broiler yang menyebabkan masyarakat sering menjadikan ayam broiler sebagai 

bahan konsumsi. Maka dari itu, banyak orang berupaya untuk dapat meningkatkan 

kualitas dari daging ayam broiler yang dihasilkan dalam peternakan. Kadar protein dalam 

daging ayam broiler merupakan salah satu faktor penentu baik buruknya daging ayam 

broiler. Berbagai macam upaya peningkatan kualitas daging ayam broiler telah dilakukan, 

salah satunya dengan menggunakan penambahan probiotik dan memaksakan ayam untuk 

memakan pakan tinggi asam amino, namun harga pakan tinggi asam amino cukup mahal. 

Oleh sebab itu, dilakukan alternatif lain berupa penambahan senyawa kromanon deamina 

pada air minum ternak. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, 

ditemukan bahwa pengaplikasian senyawa kromanon deamina dalam air minum hewan 

ternak dapat meningkatkan kadar protein 1-3% dan berat tubuh ayam broiler setelah 

dipanen. Namun tidak semua konsumen membeli ayam broiler langsung setelah ayam 

tersebut dipanen, ada masyarakat yang membeli daging ayam broiler yang telah disimpan 

pada suhu pelayuan yaitu sekitar 0-7oC, dan pada umumnya sebelum diolah lebih lanjut 

daging ayam akan mengalami proses perebusan. Oleh sebab itu diperlukan penelitian 

lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh penambahan senyawa kromanon deamina 

terhadap kualitas ayam broiler setelah disimpan dalam suhu pelayuan dan direbus. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dosis senyawa kromanon deamina yang paling 

efektif untuk menghasilkan karakteristik daging ayam broiler bagian paha yang paling 

baik setelah melewati proses pelayuan selama 48 jam dan perebusan. Penelitian kali ini 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu variabel yaitu kromanon 

deamina yang dibuat dalam 6 tingkatan dosis yang terdiri dari 0 sebagai perlakuan 

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

tingkat dosis kromanon dibuat sebanyak 5 ulangan dan setiap 5 ulangan terdiri dari 20 

ekor ayam broiler sebagai sampel. Proses penelitian diawali dengan melakukan chick-in 

berupa DOC berusia 2 hari dan dipelihara hingga mencapai usia 30 hari. Pemberian 

makan dan minum pada ayam dilakukan secara ad-libitum berdasarkan pada kebutuhan 

standar ayam. Pemberian kromanon dilakukan setiap hari selama 3 jam dengan diawali 

puasa 30 menit. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah susut masak 

menggunakan metode perebusan sampel dalam plastik, tekstur dengan menggunakan 

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

metode oven. Seluruh parameter diuji setelah daging ayam melalui proses pelayuan 

kemudian pengujian parameter dilakukan sebelum dan sesudah perebusan. Pengaruh 

perebusan diuji dengan dua tingkat yaitu sebelum dan sesudah perebusan yang disusun 

dalam rancangan penelitian non faktorial. Pengujian sampel seluruhnya dilakukan pada 

hari ke-28. Sampel dipilih dari 3 ulangan dari 5 ulangan yang ada dan dari 3 ulangan 
masing-masing dipilih 1 ekor sehingga terdapat 18 ekor ayam broiler yang diuji. Secara 

umum, hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa pengaplikasian dosis 

senyawa kromanon deamina sebanyak 0,100 cc/kg berat badan menghasilkan daging 

dengan karakteristik paling baik. Pada penelitian kali ini ditemukan bahwa peningkatan 

kadar protein, diikuti dengan penurunan kadar air, peningkatan hardness, dan 

peningkatan susut masak pada daging ayam broiler bagian paha. 
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SUMMARY 

 

Indonesia is a country with a large population so that food needs are also high, especially 

the need for animal protein. One of the main source of producing animal protein is broiler 

chicken because of its fast, has a high nutrient content, affordable price, and still a lot of 

profit from broiler chicken which causes people often make the broiler chicken as 

material consumption. Therefore, many people strive to improve the quality of broiler 

chicken meat produced in the farm. Protein content in meat of broiler chicken is one of 

the factors determining good and bad of broiler chicken meat. A wide variety of efforts to 

increase the quality of meat of broiler chickens has been carried out, one using the 

addition of probiotics and impose the chicken to eat feed with high amino acids, but the 

price of feed high in amino acids are quite expensive. Therefore, the alternative in the 

form of addition chromanone deamine compound in livestock drinking water. Based on 

the research that has been done previously, it was found that the application of the 

chromanone deamine compound in the drinking water of farm animals can increase the 

protein content of 1-3% and body weight of broiler chickens after harvest. However, not 

all consumers are buying broiler chicken immediately after the chicken is harvested, there 

are people who buy the meat of broiler chickens that has been kept at a temperature of 

withering which is about 0-7oC, and in general before further processed chicken meat 

will experience the process of boiling. Therefore, further research is needed to determine 

the effect of the addition of chromanone deamine compound on the quality of broiler 

chicken after it is stored in the temperature of the withering and boiled. This study aims 

to determine the dose of chromanone deamine compound the most effective way to 

produce the characteristics of the meat of broiler chicken parts thighs the most well-after 

going through a process of withering for 48 h and boiling. This research use complete 

random design (RAL) with one variable that is chromanone deamine made in 6 levels 

doses consisting of 0 as the control treatment, 0,025, 0,05, 0,075, 0,100, and of 0.125 

cc/kg of body weight of broiler chickens. Each dosage level chromanone made a total of 

5 replicates and each of the 5 replicates consisted of 20 broiler chicken as a sample. The 

research process started with chick-in the form of DOC 2 days old and reared until 

reaching the age of 30 days. Provision of eating and drinking on the chicken done on an 

ad-libitum based on the needs of the standard chicken. The provision kromanon done 

every day for 3 hours starting with fasting 30 minutes. The parameters observed in this 

study is cooking loss using the method of boiling the sample in the plastic, texture using 

the texture analyzer, protein content by using the method of lowry, and water content with 

the oven method. All parameters tested after the chicken meat through a process of 

withering and then testing parameters performed before and after boiling. The influence 

of the boiling tested with two levels, namely before and after boiling are arranged in study 

design non factorial. Sample testing entirely done on day 28. The sample selected from 

the 3 replicates of 5 replications and 3 replications of each selected 1 of the tail so that 

there are 18 tail of broiler chickens tested. In general, the results obtained show that the 

application of the dose of the chromanone deamine compound as much as 0,100 cc/kg 
body weight produce meat with the most excellent characteristics. This research found 

that increased levels of the protein, followed by a decrease in water content, increased 

hardness, and increased cooking loss on the meat of broiler chicken thighs.
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