PENGARUH PENYIMPANAN BEKU DAN MARINASI GARAM
DAPUR (NaCl) DENGAN JERUK NIPIS (Citrus Aurantifolia)
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIAWI DAGING
PANGGANG AYAM BROILER YANG DIBUDIDAYAKAN
MENGGUNAKAN PERLAKUAN KROMANON DEAMINA

THE EFFECT OF FREEZED STORAGE AND MARINATION WITH
SALT (NaCl) AND LIME (Citrus Aurantifolia) ON THE
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF ROASTED
BROILER MEAT CULTIVATED USING CHROMANONE DEAMINE

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi syarat-syarat guna memperoleh gelar
Sarjana-Teknologi-Pangan

Oleh:
PRISCELLA CHRISANTY HAYUNINGADI
16.11.0142

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG

2021



PERNYATAAN KEASLIAN SKRITSI

Yunyg bertanda tangan di bawuh ine:

Wiz » Priseella Chrisanty Hayuningadi
Nind S161T 442

Fukultas ! Teknolog Pemtanian

Propram Stud: ; Teknolowi Pangman

Menyatakan babwa skeips dengan judul “Pengaroh Penyimpanan Beku dan Marinasi
Garam Dapur (Nacl) deogan Jeruk Nipis (Cirrus  Awrgnedfofin) Terhadap
Karakteristik Fisikokimiowi Daging Panggang Avim Broiler Yang Dibudidayakan
Mengpunakan Porlakuan Kromanen Deamina™ merpakan bacos saya dan tidak
terdapat karya vane permah diajukan wntuk mempernlch aelar kesaganmn di suato
Pergurusn Tinggi dam sepanjane pengets huan zava jupn liduk pemab tetdapat karva atau
pendipal yargpernzh ditliz alaw diterbitkan oleh orang laln, kecuali secara tertlis disen
dalam naskab ini don disebutkan dalam daflar pustaka. Apahils dikemudian hur termyuta
terbukti balvwa skeipsi ini sebagian atay selurubiye merupakan hasil plagiasi, make saya
reln umtuk dibacalkan dengan sepula ukibat hukumnva sesuai peraturan vang herlaky pada
Universilus Katolik Socgijapranaio denfstau peraruran pepaiidong-undanmsn  yang
berlak,

Dremikiun pernyaraan ini sava buul dun dapat diperaunakan sebupuimany mestinys,

Semarang, 08 Juli 20210
Yang menyatakan

e dgr

LT I § ¥
T LA T

Priscella Chrsenty Hayuningadi

HLLIE
o



PENGARUH PENYIMPANAN BEKU DAN MARINASI GARAM
DAPUR (NACL) DENGAN JERUK NIPIS (Citrus Aurantifolia)
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIAWI DAGING

PANGGANG AYAM BROILER YANG DIBUDIDAYAKAN
MENGGUNAKAN PERLAKUAN KROMANON DEAMINA

THE EFFECT OF FREEZED STORAGE AND MARINATION WITH
SALT (NACL) AND LIME (Citrus Aurantifolia) ON THE
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF ROASTED
BROILER MEAT CULTIVATED USING CHROMANONE DEAMINE

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi syapat-syarat guna memperoleh gelar
Sagjana Feknolegr-Pangan
Oleh:
PRISCELLA CHRISANTY HAYUNINGADI

NIM : 16.11.0142
Program Studi : Teknologi Pangan

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan dihadapan sidang penguji'pada tanggal:
17 Juni 2021
Semarang, 08 Juli 2021

Fakultas Teknologi Pertanian
Univemsitas Katolik Soegijapranata

Pembimbing I, s h“‘*‘*:?}eknn,
/4 | A
/ | 1‘//(:-[ u% ,' ‘l ! ’TV

| & '

N/ % \&:"-‘.}"‘ &
7 Ir. Surardi, M.Se. ¢ oo DR Probo Y. Nugrahedi, S.TP., M.Sc.
Pm" TEXNOLOS
Pembimbing ll
'(I" r \ "
N vk 'I‘ ( Lb {. o
L/'ﬂ \U\.A/
S\

Dr. Ir. Ch. Retnaningsih, MP



HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK
KEPENTINGAN AKADEMIS

Yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Priscella Chrisanty Hayuningadi
Fakultas : Teknologi Petanian

Program Studi : Teknologi Pangan

Jenis Karya : Skripsi

Menyetujui untuk memberikan kepada Universitas Katolik Soegijapranata Semarang Hak
Bebas Royaliti Noneksklusif atas karya ilmiahyang berjudul “Pengaruh Penyimpanan
Beku dan Marinasi Garam Dapur (NaCl) dengan Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia)
Terhadap Karakteristik Fisikokimiawi Daging Panggang Ayam Broiler Yang
Dibudidayakan Menggunakan Perlakuan Kromanon Deamina” beserta perangkat
yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti *Noneksklusif ini Univeristas
Katolik Soegijaprnata berhak menyimpan, mengalinkan media/formatkan, mengelola
dalam bentuk pangkalan data (database), merawat, dan mempublikasikan tugas akhir ini
selama tetap mencantumkan nama saya sebagal penulis/pencipta dan sebagai pemilik Hak

Cipta.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenernya.

Semarang, 08 Juli 2021

Yang menyatakan,

Me&

Prisella Chrisanty Hayuningadi



RINGKASAN

Ayam broiler merupakan salah satu sumber protein hewani yang paling banyak
dikonsumsi dan produksi ayam segar selalu meningkat setiap tahunnya. Penambahan
senyawa seperti kromanon deamina pada pakan ternak dapat membantu meningkatkan
kualitas daging ayam. Proses penyimpanan beku dapat mencegah dan menghambat
kerusakan pada daging ayam hingga ke tahap pengolahan. Marinasi merupakan metode
pengolahan daging dengan merendam daging di dalam bahan marinade guna memberikan
cita rasa dan keempukan daging. Penelitian ini bertujuan mempelajari karakteristik fisik
dan kimia daging ayam broiler setelah penyimpanan dan perubahan pasca penyimpanan
setelah marinasi serta membuat rumusan hasil kombinasi proses penyimpanan dan
marinasi. Penelitian menggunakan 2 variabel yaitu 3 tingkat konsentrasi kromanon
deamina; 0 cc/Kg (kontrol); 0,025 cc/Kg dan 0,050 cc/Kg berat badan ayam broiler; dan
3 tingkat konsentrasi larutam marinasi; 0% (kontrol), jeruk nipis 7% ; garam 3%, dan
jeruk nipis 5% ; garam 5%, 9 kombinasi perlakuan. Setiap kombinasi perlakuan dibuat
dengan 5 ulangan. Penyiapan sampel penelitian dilakukan dengan pemeliharan ayam
dengan 3 tingkat perlakuan dosis kromanon deamina, selama 5 minggu, kemudian
dipanen. Sampel disimpan di freezer selama £ 4 bulan dan dilanjutkan dengan proses
pengujian. Setiap paha atas ayam dilakukan thawing kemudian dipisahkan dari tulang dan
kulitnya untuk diambil dagingnya. Kemudian daging ayam diberikan larutan konsentrasi
marinasi dan dipanggang menggunakan oven dengan suhu 200°C. selama 20 menit.
Selanjutnya dilakukan analisis fisikokimia yang terdiri dari tekstur dan warna, pH, kadar
air, dan kadar protein. Hasil penelitian ini. menunjukkan penyimpanan beku daging
selama 4 bulan dengan penambahan kromanon deamina menghasilkan kadar protein
sebesar 19,36%, kadar air 74,61, nilai pH 6,27, dan nilai hardness 2752,17 gf yang lebih
tinggi dibandingkan daging tanpa perlakuan. Perlakuan kromanon deamina menghasilkan
kadar protein tertinggi sebesar 12,89% pada konsentrasi 0,05 cc/Kg BB. Perlakuan
marinasi dengan konsentrasi jeruk nipis 7% dan garam 3% menghasilkan kadar protein
tertinggi sebesar 12,48%; kadar air terendah sebesar 13,64%; nilai pH terendah sebesar
5,43; nilai tekstur tertinggi sebesar 2145,05 gf. Pada penelitian ini membuktikan bahwa
penyimpanan beku selama 4 bulan dengan suhu -16°C, jika diolah dengan perlakuan
marinasi K2 (Jeruk nipis 7%; garam 3%) memberikan hasil yang terbaik ditinjau dari
parameter kadar protein, tekstur, kadar air, pH dan perubahan warna.



SUMMARY

Broiler chicken is one of the most consumed sources of animal protein and the production
of fresh chicken always increases every year. The addition of compounds such as
chromanone deamine in animal feed can help improve the quality of chicken meat. The
frozen storage process can prevent and inhibit damage to chicken meat up to the
processing stage. Marination is a method of processing meat by immersing the meat in
marinade to give the meat flavor and tenderness. This study aims to study the physical
and chemical characteristics of broiler meat after storage and post-storage changes after
marinating and to formulate the results of the combination of storage and marinade
processes. The study used 2 variables, namely 3 levels of chromanone deamine
concentration; 0 cc/Kg (control); 0.025 cc / Kg and 0.050 cc / Kg of broiler body weight;
and 3 levels of concentration of the marinade solution; 0% (control), lime 7% ; 3% salt,
and 5% lime; salt 5%, 9 treatment combinations. Each treatment combination was made
with 5 replications. The preparation of research samples was carried out by raising
chickens with 3 levels of treatment with chromanone deamina doses, for 5 weeks, then
harvested. Samples were stored in the freezer for £ 4 months and continued with the
testing process. Thawing each upper thigh of the chicken and then separating it from the
bones and skin for the meat. Then the chicken meat was given a solution of marinated
concentration and baked in an oven at 200°C for 20 minutes. Furthermore, a
physicochemical analysis was carried out consisting of texture and color, pH, moisture
content, and protein content. The results of this study showed that frozen meat storage
for 4 months with the addition of chromanone deamina resulted in a protein content of
19.36%, a water content of 74.61, a pH value of 6.27, and a hardness value of 2752.17
gf which was higher than that of untreated meat. The treatment of chromanone deamina
resulted in the highest protein content of 12.89% at a concentration of 0.05 cc/Kg BW.
Marinating treatment with lime concentration 7% and salt 3% resulted in the highest
protein content of 12.48%; the lowest water content is 13.64%; the lowest pH value of
5.43; the highest texture value is 2145,05 gf. In this study it was proven that frozen storage
for 4 months at a temperature of -/6°C, if processed with K2 marination treatment (7%
lime; 3% salt) gave the best results in terms of protein content, texture, moisture content,
pH and discoloration.
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