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3. HASIL PENGAMATAN 

 

3.1. Hasil Pengujian Kelayakan Data 

Data pada penelitian kali ini adalah data yang diuji dengan uji statistik parametrik, maka 

data harus memenuhi kelayakan sebelum dilakukan uji statistik lebih lanjut. Suatu data 

dikatakan layak untuk diuji apabila data tersebut memenuhi kaidah normalitas dan 

homogenitas, maka oleh sebab itu diperlukian pengujian normalitas dan homogenitas 

pada data. Uji normalitas adalah pengujian yang bertujuan untuk menilai sebaran data 

pada suatu variabel berdistribusi normal atau tidak. Uji homogenitas adalah pengujian 

tentang sama atau tidaknya variansi dua buah distribusi atau lebih. Hasil pengujian 

normalitas dan homogenitas dinyatakan layak apabila nilai signifikansi lebih besar dari 

0,05 (P>0,05). Pada uji normalitas didapatkan hasil bahwa seluruh parameter memiliki 

nilai signifikansi lebih dari 0,05 (P>0,05) yang berarti data telah memenuhi kaidah 

normalitas. Pada uji homogenitas didapatkan hasil bahwa seluruh parameter memiliki 

nilai signifikansi yang lebih besar dari 0,05 (P>0,05) yang berarti seluruh data yang diuji 

telah homogen. Berdasarkan hasil uji kelayakan data, dapat disimpulkan bahwa data yang 

diperoleh dapat diuji secara parametrik karena telah memenuhi kaidah normalitas dan 

homogenitas. 

 

3.2. Hasil Pengujian Susut Masak (Cooking Loss) 

Hasil pengujian susut masak daging ayam broiler bagian paha dapat dilihat pada Tabel 3 

 

Tabel 3. Hasil Pengujian Susut Masak (Cooking Loss) Pada Tiap Perlakuan 

Dosis Kromanon 

(cc/kg berat badan ayam) 

Nilai Cooking Loss 

0,000 29,23 ± 0,58 a 

0,025 31,27 ± 3,36 a 

0,050 30,23 ± 1,96 a 

0,075 29,39 ± 2,14 a 

0,100 33,80 ± 4,60 a 

0,125 33,58 ± 2,63 a 
Keterangan: 

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

* Angka yang diikuti superscript (a,b,c) menunjukan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar kolom 

pada setiap tingkat perlakuan  dengan tingkat kepercayaan 95%. 

 

Pada Tabel 3, dapat dilihat hasil pengukuran susut masak pada daging ayam broiler 

bagian paha yang telah diberikan 6 dosis kromanon. Hasil pengujian yang diperoleh 



20 
 

 

 

berkisar antara 29,23% hingga 33,80%. Nilai cooking loss paling besar diperoleh pada 

perlakuan E yaitu sebesar 33,80% dan nilai cooking loss paling kecil diperoleh pada 

perlakuan A yaitu sebesar 29,23%.  

 

 

Gambar 6. Grafik Cooking Loss Pada Tiap Perlakuan 

 

3.3. Hasil Pengukuran Tekstur (Hardness) 

Hasil pengukuran tekstur pada daging ayam broiler bagian paha dapat dilihat pada Tabel 

4. 

 

Tabel 4. Nilai Hardness Daging Ayam Broiler Bagian Paha Sebelum dan Sesudah 

Perebusan Pada Tiap Perlakuan 

Dosis Kromanon 

(cc/kg berat badan 

ayam) 

Hardness (gf) 

Sebelum Perebusan Sesudah Perebusan 

0,000 1542,40 ± 95,50a(1) 2500,96 ± 230,90c(2) 

0,025 1644,15 ± 78,05ab(1) 2458,20 ± 224,91bc(2) 

0,050 1667,91 ± 225,01ab(1) 2283,37 ± 170,78abc(2) 

0,075 2179,37 ± 177,93cd(1) 2255,66 ± 142,19abc(2) 

0,100 1970,07 ± 126,97bc(1) 2045,69 ± 131,69a(2) 

0,125 2463,17 ± 59,43d(1) 2122,07 ± 145,96ab(2) 
Keterangan: 

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

* Angka yang diikuti superscript huruf (a,b,c) menunjukan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar 

kolom sedangkan superscript angka (1,2,3) yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan 

antar baris pada setiap tingkat perlakuan  dengan tingkat kepercayaan 95%. 

 

Berdasarkan Tabel 4, dapat diketahui nilai hardness daging ayam broiler bagian paha 

yang telah diberikan perlakuan 6 dosis kromanon deamina yang berbeda. Nilai hardness 
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yang ditampilkan adalah hardness daging sebelum dan sesudah perebusan. Nilai hardness 

sebelum perebusan yang paling besar diperoleh pada perlakuan F yaitu sebesar 2463,17 

gf dan yang paling kecil diperoleh pada perlakuan A yaitu sebesar 1542,40 gf. Nilai 

hardness setelah perebusan yang paling besar diperoleh pada perlakuan A yaitu sebesar 

2500,96 gf dan paling kecil diperoleh pada perlakuan E yaitu sebesar 2045,69 gf. 

 

Tabel 6. Perubahan Nilai Hardness 

Dosis Kromanon 

(cc/kg berat badan ayam) 

Nilai Perubahan Hardness 

0,000 958,56 ± 321,38 

0,025 814,05 ± 257,26 

0,050 615,46 ± 389,86 

0,075 76,29 ± 35,74 

0,100 75,61 ± 4,71 

0,125 -341,10 ± 168,19 
Keterangan: 

*Angka yang dicantumkan merupakan nilai rata-rata ± standar deviasi 
 

Berdasarkan Tabel 6, dapat dilihat perubahan nilai hardness daging ayam broiler bagian 

paha sebelum dan sesudah perebusan. Nilai perubahan hardness yang paling besar adalah 

perlakuan A yaitu sebesar 958,56 gf dan yang paling kecil adalah perlakuan E yaitu 

sebesar 75,61 gf. Namun terdapat perubahan nilai hardness yang bernilai negatif yaitu 

pada perlakuan F yaitu sebesar -341,10 gf. 

 

Gambar 7. Grafik Hardness Sebelum Dan Sesudah Perebusan Pada Tiap Perlakuan 
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3.4. Hasil Pengujian Kadar Air 

Hasil pengujian kadar air pada daging ayam broiler bagian paha dapat dilihat pada Tabel 

6. 

 

Tabel 5. Hasil Pengujian Kadar Air Pada Tiap Perlakuan 

Dosis Kromanon 

(cc/kg berat badan ayam) 

Kadar Air (%) 

Sebelum Perebusan Sesudah Perebusan 

0,000 73,77 ± 1,92 a(1) 64,54 ± 0,30 a(2) 

0,025 74,13 ± 0,37 a(1) 68,13 ± 0,35 b(2) 

0,050 76,74 ± 0,72 b(1) 64,98 ± 2,42 a(2) 

0,075 75,16 ± 1,74 ab(1) 63,37 ± 0,89 a(2) 

0,100 74,11 ± 1,36 a(1) 64,59 ± 2,45 a(2) 

0,125 75,07 ± 0,26 ab(1) 62,82 ± 2,36 a(2) 
Keterangan: 

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

* Angka yang diikuti superscript huruf (a,b,c) menunjukan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar 

kolom sedangkan superscript angka (1,2,3) yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan 

antar baris pada setiap tingkat perlakuan  dengan tingkat kepercayaan 95%.  

 

Berdasarkan Tabel 6, dapat diketahui hasil pengujian kadar air pada daging ayam broiler 

bagian paha sebelum dan sesudah perebusan. Kadar air yang diperoleh berbeda pada tiap 

tingkatan perlakuan. Nilai kadar air paling tinggi sebelum proses perebusan diperoleh 

pada perlakuan C yaitu sebesar 76,74% dan nilai kadar air paling kecil diperoleh pada 

perlakuan A yaitu sebesar 73,77%. Sedangkan sesudah perebusan nilai kadar air yang 

paling tinggi diperoleh pada perlakuan B yaitu sebesar 68,13% dan paling kecil diperoleh 

pada perlakuan F yaitu sebesar 62,68%.  

 

Tabel 6. Perubahan Kadar Air Sebelum dan Sesudah Perebusan  

Dosis Kromanon 

(cc/kg berat badan ayam) 

Nilai Perubahan Kadar Air 

0,000 -12,47 ± 2,43 

0,025 -8,09 ± 0,01 

0,050 -15,30 ± 3,92 

0,075 -15,67 ± 0,78 

0,100 -12,84 ± 3,06 

0,125 -16,33 ± 2,93 
Keterangan: 

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

 

Pada Tabel 7, dapat diketahui perubahan kadar air sebelum dan sesudah perebusan. 

Seluruh perlakuan menunjukkan hasil yang negatif pada nilai perubahan kadar air yang 

berarti terjadi penurunan kadar air setelah proses perebusan. Nilai perubahan kadar yang 



23 
 

 

 

paling kecil terdapat pada perlakuan B yaitu 8,09% dan nilai perubahan kadar air yang 

paling besar terdapat pada perlakuan F yaitu sebesar 16,33%. 

 

Gambar 8. Grafik Kadar Air Sebelum Dan Sesudah Perebusan Pada Tiap Perlakuan 

 

 

3.5. Hasil Pengujian Protein 

Hasil pengujian protein daging ayam broiler bagian paha dapat dilihat pada Tabel 8. 

 

Tabel 7. Hasil Pengujian Protein Daging Ayam Broiler Bagian Paha Pada Tiap Perlakuan 

Dosis Kromanon 

(cc/kg berat badan 

ayam) 

Kadar Protein (%) 

Sebelum Perebusan Sesudah Perebusan 

0,000 20,74 ± 0,69 cd(1) 8,39 ± 1,49 a(2) 

0,025 20,45 ± 1,35 bc(1) 9,83 ± 0,14 a(2) 

0,050 18,87 ± 0,71 ab(1) 10,49 ± 1,38 a(2) 

0,075 18,53 ± 0,48 a(1) 9,62 ± 0,88 a(2) 

0,100 22,26 ± 1,02 d(1) 8,79 ± 1,95 a(2) 

0,125 18,47 ± 1,20 a(1) 8,39 ± 1,61 a(2) 
Keterangan: 

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

* Angka yang diikuti superscript (a,b,c) menunjukan tidak adanya perbedaan yang signifikan antar kolom 

pada setiap tingkat perlakuan  dengan tingkat kepercayaan 95%. 

* Angka yang diikuti superscript (1,2,3) yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan 

antar kolom pada setiap tingkat perlakuan  dengan tingkat kepercayaan 95%.  

 

Berdasarkan Tabel 8, dapat dilihat bahwa kadar protein pada daging ayam broiler bagian 

paha yang telah diberikan perlakuan dengan 6 dosis kromanon deamina yang berbeda. 
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Kadar protein yang disajakan merupakan protein sebelum perebusan dan setelah 

perebusan. Pada kadar protein sebelum perebusan yang paling besar adalah pada 

perlakuan E yaitu sebesar 22,26% dan paling kecil adalah perlakuan F yaitu sebesar 

18,47%. Pada protein sesudah perebusan, dapat diketahui bahwa kadar protein yang 

paling besar adalah perlakuan C yaitu sebesar 10,49% dan yang paling kecil adalah 

perlakuan A dan F yaitu sebesar 8,39%. 

 

Tabel 8. Perubahan Protein 

Dosis Kromanon 

(cc/kg berat badan ayam) 

Nilai Perubahan Protein 

0,000 -59,61 ± 6,55 

0,025 -51,82 ± 2,96 

0,050 -44,45 ± 6,28 

0,075 -48,13 ± 3,40 

0,100 -60,18 ± 10,58 

0,125 -54,56 ± 8,14 
Keterangan: 

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

 

Berdasarkan Tabel 9, dapat diketahui perubahan kadar protein yang terjadi setelah proses 

perebusan. Perubahan protein yang terjadi menunjukka tanda yang negatif yang berarti 

terjadi penurunan kadar protein selama proses perebusan. Penurunan kadar protein 

berbeda tiap perlakuannya. Perubahan kadar protein paling besar pada perlakuan E dan 

paling kecil pada perlakuan C. 

 

 

Gambar 9. Grafik Kadar Protein Sebelum Dan Sesudah Perebusan Pada Tiap Perlakuan 
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3.6. Hubungan Antar Parameter 

Keterkaitan antar parameter diindikasikan pada nilai korelasi Pearson, dimana nilai 

korelasi positif (+) menunjukkan hubungan berbanding lurus, sedangkan apabila nilai 

korelasi negative (-) menunjukkan hubungan yang berbanding terbalik. Hubungan antar 

parameter dapat dilihat dalam tiap tabel sebagai satu kesatuan sebagai berikut 

 

 Hubungan Parameter Susut Masak (Cooking Loss) dengan Parameter Lain 

Keterkaitan parameter susut masak (cooking loss) dengan parameter lain dapat dilihat 

pada Tabel 10.  

 

Tabel 9. Nilai Korelasi Susut Masak dengan Parameter Lain 

Parameter 1 Parameter 2 Nilai Korelasi Signifikansi 

Cooking Loss Kadar Protein Sebelum Perebusan 0,304 NS 

Cooking Loss Kadar Protein Sesudah Perebusan -0,431 NS 

Cooking Loss Hardness Sebelum Perebusan 0,360 NS 

Cooking Loss Hardness Sesudah Perebusan -0,449 NS 

Cooking Loss Kadar Air Sebelum Perebusan -0,327 NS 

Cooking Loss Kadar Air Sesudah Perebusan -0,145 NS 
Keterangan: 

NS menunjukkan tidak adanya korelasi antar parameter 

 

Berdasarkan Tabel 10. Dapat diketahui bahwa hasil uji korelasi parameter susut masak 

dengan parameter lain. Parameter susut masak memiliki hubungan positif dengan 

parameter kadar protein sebelum perebusan dan hardness sebelum perebusan. Parameter 

susut masak memiliki hubungan negatif dengan parameter protein sesudah perebusan, 

hardness sesudah perebusan, kadar air sebelum dan sesudah perebusan. Parameter susut 

masak menunjukkan tidak adanya korelasi antar parameter lain. 

 

 Hubungan Antar Parameter Sebelum Perebusan 

Keterikatan antar parameter sebelum perebusan dapat dilihat pada Tabel 11. 

 

Tabel 10. Nilai Korelasi Antar Parameter Sebelum Perebusan 

Parameter 1 Parameter 2 Nilai Korelasi Signifikansi 

Kadar Protein  Hardness  -0,350 NS 

Kadar Protein  Kadar Air  -0,561 * 

Hardness  Kadar Air  0,137 NS 
Keterangan: 

*Korelasi signifikan pada tingkat 0,05 (2 ekor) 

NS menunjukkan tidak adanya korelasi antar parameter 
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Berdasarkan Tabel 11. dapat dilihat hasil uji korelasi antar parameter sebelum perebusan. 

Parameter kadar protein sebelum perebusan memiliki hubungan negatif  dengan 

parameter hardness sebelum perebusan dan tidak menunjukkan adanya korelasi antar 

parameter.Kadar protein sebelum perebusan memiliki hubungan negatif dengan kadar air 

sebelum perebusan dan menunjukkan korelasi signifikan pada tingkat 0,05. Parameter 

hardness sebelum perebusan memliki hubungan positif dengan parameter kadar air 

sebelum perebusan dan tidak menunjukkan adanya korelasi antar parameter.  

 

 Hubungan Antar Parameter Sesudah Perebusan 

Keterikatan antar parameter sesudah perebusan dapat dilihat pada Tabel 12. 

 

Tabel 11. Nilai Korelasi Antar Parameter Sesudah Perebusan 

Parameter 1 Parameter 2 Nilai Korelasi Signifikansi 

Kadar Protein Hardness -0,014 NS 

Kadar Protein Kadar Air 0,134 NS 

Hardness Kadar Air 0,484 * 
Keterangan: 

*Korelasi signifikan pada tingkat 0,05 (2 ekor) 

NS menunjukkan tidak adanya korelasi antar parameter 

 

Berdasarkan Tabel 12. dapat dilihat hasil uji korelasi antar parameter sesudah perebusan. 

Parameter kadar protein sesudah perebusan memiliki hubungan negatif  dengan parameter 

hardness sesudah perebusan dan tidak menunjukkan adanya korelasi antar parameter. 

Kadar protein sesudah perebusan memiliki hubungan positif dengan kadar air sesudah 

perebusan dan tidak menunjukkan adanya korelasi antar parameter. Parameter hardness 

sesudah perebusan memliki hubungan positif dengan parameter kadar air sesudah 

perebusan dan menunjukkan adanya korelasi signifikan pada tingkat 0,05.  

 

 Hubungan Antar Parameter Sebelum dan Sesudah Perebusan 

Keterkaitan antar parameter sebelum dan sesudah perebusan dapat dilihat pada Tabel 13. 
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Tabel 12. Nilai Korelasi Antar Parameter Sebelum dan Sesudah Perebusan 

Sebelum Perebusan Sesudah Perebusan Nilai Korelasi Signifikansi 

Kadar Protein Kadar Protein -0,140 NS 

Kadar Protein Hardness -0,111 NS 

Kadar Protein Kadar Air 0,394 NS 

Hardness Kadar Protein -0,284 NS 

Hardness Hardness -0,549 * 

Hardness Kadar Air -0,517 * 

Kadar Air Kadar Protein 0,430 NS 

Kadar Air Hardness 0,046 NS 

Kadar Air Kadar Air -0,078 NS 
Keterangan: 

*Korelasi signifikan pada tingkat 0,05 (2 ekor) 

NS menunjukkan tidak adanya korelasi antar paremeter 

 

Berdasarkan Tabel 13. dapat dilihat hasil uji korelasi antar parameter sebelum dan 

sesudah perebusan. Parameter kadar protein sebelum perebusan memiliki hubungan yang 

negatif dengan parameter kadar protein sesudah perebusan dan hardness sesudah 

perebusan dimana keduanya menunjukkan tidak adanya korelasi antar parameter, 

sedangkan parameter kadar protein sebelum perebusan memiliki hubungan yang positif 

dengan parameter kadar air sesudah perebusan dan menunjukkan tidak adanya korelasi 

antar parameter. Parameter hardness sebelum perebusan memiliki hubungan yang negatif 

dengan parameter kadar protein setelah perebusan, kadar air setelah perebusan, dan 

hardness setelah perebusan. Parameter hardness sebelum perebusan tidak memiliki 

korelasi dengan parameter kadar protein setelah perebusan tetapi memiliki korelasi 

signifikan pada tingkat 0,05 dengan parameter hardness sesudah perebusan dan kadar air 

sesudah perebusan. Parameter kadar air sebelum perebusan memiliki hubungan positif 

dengan parameter kadar protein setelah perebusan dan hardness setelah perebusan tetapi 

memiliki hubungan negatif dengan parameter kadar air setelah perebusan. Parameter 

kadar air sebelum perebusan tidak menunjukkan adanya korelasi dengan parameter kadar 

protein setelah perebusan, hardness setelah perebusan, dan kadar air setelah perebusan.


