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4. PEMBAHASAN 

 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan senyawa kromanon deamina, 

penyimpanan pada suhu pelayuan, dan proses perebusan berpengaruh terhadap 

karakteristik daging ayam broiler bagian paha. Aplikasi senyawa kromanon deamina 

dalam 6 tingkat dosis yang berbeda menghasilkan karakteristik daging ayam broiler 

bagian paha yang berbeda pada tiap dosis. Penyimpanan dalam suhu pelayuan selama 48 

jam dan proses perebusan juga menyebabkan terjadinya perubahan karakteristik daging 

ayam broiler. Parameter utama yang diamati pada penelitian kali ini adalah kadar protein. 

Selain parameter utama, terdapat beberapa parameter pendukung yaitu susut masak 

(cooking loss), hardness, dan kadar air.   

 

4.1. Susut Masak (Cooking Loss) 

Susut masak adalah salah satu parameter penentu baik atau buruknya kualitas daging 

ayam broiler. Susut masak merupakan berat yang hilang selama proses pemasakan 

dimana semakin tinggi suhu yang digunakan selama proses pemasakan serta semakin 

lama waktu pemasakan maka semakin besar cairan dalam daging yang hilang (Suradi, 

2006). Susut masak merupakan salah satu indikator kualitas daging yang berhubungan 

dengan air yang terikat di dalam serabut otot daging serta dapat digunakan untuk 

memperkirakan kandungan cairan dalam daging (Soeparno, 2005). Daging dengan susut 

masak yang semakin rendah maka dapat dikatakan bahwa daging tersebut memiliki 

kualitas yang semakin baik karena nutrisi yang hilang selama proses pemasakan akan 

lebih sedikit pada daging yang memiliki cooking loss yang lebih rendah (Suradi, 2006). 

Pada penelitian kali ini, susut masak diukur setelah melewati 48 jam masa pelayuan. 

Pelayuan daging menyebabkan proses denaturasi protein yang berdampak pada 

meningkatnya susut masak (Lawrie, 1979). Menurut Suradi (2006), susut masak pada 

ayam broiler berkisar antara 32-34%.  

 

 Pengaruh Penambahan Kromanon Deamina Terhadap Susut Masak 

Pengukuran susut masak dalam penelitian kali ini dilakukan dengan merebus daging yang 

telah dibungkus menggunakan plastic polietilena pada suhu 80 oC selama 15 menit 

selanjutnya sampel didinginkan dengan air mengalir lalu kemudian bekas air dibersihkan 

menggunakan kertas tisu.  Berdasarkan Tabel 3, terjadi susut masak sebesar 29,23% 
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hingga 33,80%. Berdasarkan hasil yang dapat dilihat dalam Tabel 3, diperoleh persentase 

susut masak yang berbeda-beda. Perlakuan kontrol memiliki persentase susut masak 

paling rendah sebesar 29,23% dan perlakuan dosis kromanon 0,100 cc/kg berat badan 

ayam memiliki persentase susut masak paling tinggi yaitu 33,80% namun tidak 

ditemukan adanya perbedaan yang signifikan diantara semua perlakuan. Berdasarkan 

penelitian dari Pratama (2015), nilai susut masak pada daging ayam broiler memiliki 

kisaran antara 23,9-28,7%. Persentase susut masak pada penelitian  ini lebih besar 

dibandingkan persentase susut masak pada penelitian yang dilakukan Pranata (2015). 

Nilai susut masak dalam penelitian ini cenderung lebih besar dikarenakan efek dari 

pelayuan yang menyebabkan penurunan kemampuan protein dalam mengikat air akibat 

meningkatnya asam laktat pada daging (Rohim, 2016). Berdasarkan hasil uji korelasi 

yang dapat dilihat dalam Tabel 10, dapat diketahui bahwa cooking loss tidak memiliki 

korelasi terhadap seluruh parameter dalam penelitian kali ini. Perbedaan susut masak 

dapat dipengaruhi oleh panjang sarkomer serabut otot, panjang potongan serabut otot, 

status kontraksi myofibril, ukuran dan berat sampel daging serta penampang melintang 

daging ayam (Lapase, 2016). 

 

4.2. Hardness 

Tekstur merupakan salah satu parameter penentu mutu daging yang penting. Pengukuran 

tekstur dalam penelitian kali ini dilakukan dengan menggunakan alat Texture Profile 

Analysis dengan sampel tanpa kulit dan tulang (Čurlej et al., 2013).  Tekstur daging 

dipengaruhi oleh jumlah jaringan yang ada pada daging (Afrianti, 2013). Terdapat tiga 

komponen utama pada daging yang berpengaruh terhadap tekstur yaitu jaringan ikat, serat 

otot, dan jaringan adipose, daging yang mempunyai  jaringan ikat yang lebih banyak akan 

lebih keras (Widjaya, 2015).  

 

 Pengaruh Kromanon Deamina Terhadap Hardness Daging Ayam Broiler 

Bagian Paha Setelah Pelayuan 

Pada penelitian ini pengukuran tekstur dilakukan setelah daging mengalami penyimpanan 

pada suhu pelayuan selama 48 jam. Hasil penelitian yang diperoleh dapat dilihat dalam 

Tabel 4, dimana perlakuan kontrol memiliki tekstur yang paling rendah sebesar 1542,40 

gf dan perlakuan senyawa kromanon deamina pada dosis 0,125 cc/kg berat badan ayam 

memiliki tekstur yang paling tinggi sebesar 2463,17 gf. Hasil dari penelitian menandakan 



30 
 

 

 

bahwa pengaplikasian senyawa kromanon deamina berpengaruh terhadap tekstur daging. 

Menurut Wattanachant (2008), kandungan protein yang tinggi berhubungan dengan 

tekstur daging yang semakin tinggi. Pengaplikasian senyawa kromanon deamina dapat 

meningkatkan kandungan protein pada ayam broiler sehingga tekstur dari ayam broiler 

akan menjadi lebih tinggi (Widjaya, 2015). Berdasarkan pada Gambar 7, dapat dikatakan 

bahwa perubahan hardness cenderung mengalami peningkatan dilihat berdasarkan grafik 

yang ditampilkan. Daging yang telah disimpan dalam suhu pelayuan selama 48 jam akan 

menyebabkan terjadinya penurunan tekstur. Perlakuan pelayuan menyebabkan 

penurunan tekstur apabila dibandingkan dengan daging yang masih segar karena selama 

proses pelayuan terjadi penambahan asam laktat serta menyebabkan denaturasi protein 

yang membuat daya ikat air menurun (Rohim, 2016).  

 

 Perubahan Hardness Setelah Perebusan 

Hasil penelitian hardness setelah perebusan dapat dilihat pada Tabel 4. Sesudah 

perebusan, nilai hardness yang paling rendah diperoleh pada perlakuan dosis kromanon 

0,100 cc/kg berat badan ayam sebesar 2045,69 gf dan yang paling tinggi diperoleh pada 

perlakuan kontrol yaitu sebesar 2500,96 gf. Dapat terlihat secara keseluruhan pada Tabel 

4, dimana hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan terjadinya peningkatan hardness. 

Menurut Widjaja (2015), daging ayam segar memiliki hardness yang lebih besar 

dibandingkan dengan daging yang telah dimasak. Pada penelitian ini, daging yang 

digunakan telah melewati masa pelayuan selama 48 jam. Dampak pelayuan 

mengakibatkan terjadinya penurunan tekstur apabila dibandingkan dengan daging yang 

masih segar karena selama proses pelayuan terjadi penambahan asam laktat serta 

menyebabkan denaturasi protein yang membuat daya ikat air menurun (Rohim, 2016). 

Peningkatan hardness terjadi karena proses pemanasan menyebabkan protein miofibril 

terdenaturasi (Widjaja, 2015). Menurut Wattanachant (2004), protein miofibril yang 

terdenaturasi akan terdesak sehingga air akan keluar dari dalam daging dan menyebabkan 

daging menjadi lebih keras. Selama masa pelayuan, daging akan mengalami peningkatan 

asam laktat sehingga protein terdenaturasi karena asam dan membuat kemampuan protein 

untuk mengikat air menurun, dan setelah proses perebusan akan meningkat kembali 

karena terjadi denaturasi protein miofibril sehingga meningkatkan nilai hardness.  

 
 
 



31 
 

 

 

4.3. Kadar Air 

Air adalah komponen terbesar yang terdapat dalam daging (Adanon, 2002). Kadar air 

dalam daging dapat berpengaruh terhadap kualitas daging terutama mengenai keempukan 

daging. Menurut Akhtar (2013), air dalam daging dapat dievaluasi melalui berbagai cara 

seperti drip loss, thaw loss, susut masak, daya ikat air dan total kadar air. Pada penelitian 

kali ini, evaluasi komponen air dilakukan dengan mengukur kadar air total yang terdapat 

pada daging ayam broiler bagian paha setelah proses pelayuan selama 48 jam. 

Berdasarkan teori dari Probst (2009), kadar air dalam daging ayam broiler menurut 

standar Australia adalah 75gram/100gram daging ayam. 

 

 Pengaruh Kromanon Deamina Terhadap Kadar Air Daging Ayam Broiler 

Bagian Paha Setelah Pelayuan 

Setelah daging melewati proses penyimpanan pada suhu pelayuan selama 48 jam, setelah 

itu dilakukan pengujian kadar air. Hasil yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 6. 

Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat diketahui bahwa penambahan dosis kromanon 

deamina berpengaruh bagi kadar air daging ayam. Perlakuan kontrol memiliki kadar air 

yang paling rendah yaitu sebesar 73,77%, namun pada perlakuan dosis kromanon 0,025, 

0,075, 0,100, dan 0,125 cc/kg berat badan ayam menunjukkan hasil yang tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan kontrol dan masih sesuai dengan standar kadar air daging ayam 

broiler bagian paha. Pada Tabel 11. dapat dilihat bahwa parameter kadar air sebelum 

perebusan memiliki korelasi yang bernilai negatif pada tingkat kepercayaan 95% dengan 

kadar protein sebelum perebusan tetapi kadar air sebelum perebusan tidak memiliki 

korelasi dengan hardness sebelum perebusan. Korelasi negatif berarti apabila kadar air 

menurun maka kadar protein akan meningkat. Hasil uji korelasi tersebut menandakan 

bahwa penurunan kadar air disebabkan karena meningkatnya kadar protein dalam daging. 

Menurut Mubin (2013) bahwa penambahan dosis kromanon deamina memiliki efek 

diuretik yang menyebabkan terjadinya ekskresi dalam tubuh ayam sehingga kadar air 

pada daging menjadi lebih rendah.  

 

 Perubahan Kadar Air Setelah Perebusan 

Pada umumnya kadar air bahan pangan yang telah mengalami proses pemasakan akan 

berkurang. Hasil penelitian yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 6. Dapat diketahui 
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bahwa terjadi penurunan kadar air setelah daging melalui proses perebusan. Hal ini 

dikarenakan perebusan adalah suatu proses pengolahan yang menyebabkan pengerutan 

daging sehingga banyak air yang keluar dari daging, selain itu air juga dapat menguap 

selama perebusan (Sundari, 2015). Pada bahan pangan hewani yang banyak mengandung 

protein, perebusan dapat mengurangi kadar air, perebusan mengakibatkan protein 

mengalami koagulasi sehingga air dalam daging yang dikeluarkan akan menjadi lebih 

besar (Sundari, 2015). Berdasarkan Tabel 13. dapat diketahui bahwa parameter kadar air 

setelah perebusan memiliki korelasi yang bernilai negatif pada tingkat kepercayaan 95% 

dengan parameter hardness sebelum perebusan. Sehingga semakin tinggi hardness 

sebelum proses perebusan maka kadar air yang didapatkan setelah proses perebusan akan 

semakin rendah.  

 

4.4. Protein 

Protein adalah salah satu parameter penentu kualitas daging yang penting, karena protein 

menentukan karakteristik nutrisional daging (Boskovic et al., 2010). Dalam penelitian 

kali ini, kadar protein diukur setelah daging melalui proses pelayuan selama 48 jam. 

Menurut Rohim (2016), perlakuan pelayuan mengakibatkan denaturasi protein yang 

membuat daya ikat air menurun, namun denaturasi protein hanya menyebabkan 

terjadinya perubahan pada struktur protein tanpa mengubah kadar protein. Oleh sebab itu, 

dapat dikatakan bahwa kadar protein dalam daging ayam broiler yang masih segar dan 

daging yang telah disimpan dalam suhu pelayuan tidak memiliki perbedaan yang 

signifikan. Dalam penelitian kali ini, kadar protein diuji menggunakan metode Lowry. 

Tipe jaringan tubuh ternak berupa otot dan jaringan ikat fibrosa, menurut Pestariati (2002) 

protein utama yang terdapat jaringan ikat adalah kolagen yang ada pada hampir seluruh 

bagian tubuh dan kolagen juga berperan penting dalam penentu kualitas daging. Standar 

Australia untuk komposisi kadar protein dalam daging ayam broiler bagian dada adalah 

18,3 gram/100 gram daging ayam broiler (Probst, 2009). 

 

 Pengaruh Kromanon Deamina Terhadap Kadar Protein Daging Ayam Broiler 

Bagian Paha Setelah Pelayuan 

Daging ayam broiler bagian paha yang telah melalui proses penyimpanan pada suhu 

pelayuan selama 48 jam kemudian diukur kadar protein yang terkandung di dalamnya 
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menggunakan metode Lowry. Hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel 8. Berdasarkan 

tabel tersebut dapat diketahui bahwa hasil persentase kadar protein yang diperoleh sangat 

beragam namun semuanya menunjukkan kadar yang sesuai dengan standar Australia 

mengenai kandungan protein pada daging ayam broiler bagian paha yaitu sebesar 18,3 

gram/100 gram. Pada perlakuan kontrol memperoleh hasil uji kadar protein sebesar 

20,74% dan pada dosis kromanon 0,100 cc/kg memperoleh hasil uji kadar protein sebesar 

22,26% yang merupakan persentase kadar protein paling tinggi diantara perlakuan yang 

lainnya. Hasil tersebut sesuai dengan teori dari Widjaya (2015) yang menyatakan bahwa 

pemberian dosis senyawa kromanon deamina dapat meningkatkan kadar protein 1-3% 

pada daging ayam broiler. Berdasarkan Tabel 11. dapat diketahui hasil uji korelasi antar 

parameter sebelum perebusan. Dapat dilihat pada Tabel 11. bahwa kadar protein sebelum 

perebusan memiliki nilai korelasi negatif pada tingkat kepercayaan 95% dengan 

parameter kadar air sebelum perebusan. Hal tersebut berarti menyatakan bahwa apabila 

kadar protein pada daging mengalami peningkatan, maka kadar air pada daging akan 

mengalami penurunan yang artinya semakin baik untuk kualitas daging ayam broiler. 

 

 Perubahan Kadar Protein Setelah Perebusan 

Hasil pengujian kadar protein dapat dilihat dalam Tabel 8. Dapat diketahui bahwa proses 

perebusan berpengaruh terhadap kadar protein daging ayam broiler bagian paha. Pada 

setiap perlakuan, kadar protein dalam daging mengalami penurunan setelah melalui 

proses perebusan.. Menurut Sundari (2015), proses perebusan dapat mengakibatkan 

penurunan nilai gizi karena bahan pangan yang langsung terkena air rebusan akan 

menurunkan zat gizi terutama vitamin larut air dan protein yang dapat larut dalam air. 

Pemanasan protein menyebabkan terjadinya denaturasi, kehilangan aktivitas enzim, 

perubahan kelarutan, perubahan warna, derivatisasi residu asam amino, dan pemutusan 

ikatan peptida yang dapat menyebabkan kerusakan pada kondisi protein sehingga kadar 

protein dapat menurun selama proses perebusan (Sundari, 2015).  

 

 


