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RINGKASAN 
 

Indonesia adalah negara dengan tingkat konsumsi ayam broiler yang tinggi, maka usaha 

peningkatan kualitas, produksi, dan mutu daging terus diupayakan. Paha bawah ayam 

merupakan bagian yang digemari oleh masyarakat, karena rasanya yang enak dan daging yang 

lembut. Untuk meningkatkan mutu daging ayam, dapat dilakukan aplikasi bahan tambahan 

yang tidak dilarang, seperti pengaplikasian senyawa kromanon deamina. Aplikasi senyawa 

kromanon deamina diketahui dapat meningkatkan kadar protein dan menurunkan kadar lemak 

pada ayam broiler. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara dosis kromanon 

dan peningkatan kadar makromolekul selama pertumbuhan, serta untuk mengidentifikasi dosis 

kromanon yang paling efektif untuk meningkatkan kadar molekul ayam broiler pada waktu 

tertentu. Sampel ayam broiler pada penelitian ini diberi 6 tingkat dosis kromanon (0, 0,025, 

0,05, 0,075, 0,1, dan 0,125 cc) yang diaplikasikan lewat air minum setiap hari selama 4 minggu 

pemeliharaan. Sampel ayam setiap minggunya dengan 5 kali pengulangan. Parameter yang 

diamati adalah kadar protein, kadar lemak, kadar air, berat karkas, dan warna. Pengujian kadar 

protein dilakukan dengan metode lowry, sedangkan kadar lemak dilakukan dengan metode 

Soxhlet, kadar air dengan metode gravimetri, pengujian berat untuk berat karkas, dan pengujian 

warna dilakukan dengan kromameter. Hasil pengujian menunjukan bahwa pemberian 6 

tingkatan dosis kromanon deamina akan meningkatkan laju akumulasi kadar protein daging 

paha bawah ayam broiler, namun akan memperlambat laju akumulasi kadar lemak dan kadar 

air. Dosis D (0,075 cc) merupakan dosis yang paling efektif digunakan untuk meningkatkan 

kadar protein daging paha bawah ayam. 
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SUMMARY 
 

Indonesia is a country with a high level of broiler chicken consumption, so efforts to improve 

the quality, production, and quality of meat are continuously being pursued. Chicken drumstick 

is a popular part of the chicken because of its good taste and tender meat. To improve the 

quality of chicken meat, non-banned additives can be applied, such as the application of 

chromanone deamine compounds. The application of chromanone deamine compounds is 

known to increase protein levels and reduce fat levels in broiler chickens. This study is aimed 

to determine the relationship between chromanone dosage and the increase in macromolecular 

levels during growth, as well as to identify the most effective chromanone dosage to increase 

broiler molecular levels at a given time. Broiler samples in this study were given 6 dosage 

levels of chromanone (0, 0.025, 0.05, 0.075, 0.1, and 0.125 cc) applied via drinking water daily 

for 4 weeks of growth. Chickens were sampled weekly with 5 repetitions. Parameters observed 

were protein content, fat content, moisture content, carcass weight, and color. Protein content 

testing was done by the lowry method, while fat content was done by the Soxhlet method, 

moisture contents by the gravimetric method, weight testing for carcass weight, and color 

testing was done by chromameter.  The test results showed that giving 6 levels of chromanone 

deamine dosage will increase the rate of accumulation of protein content of broiler lower thigh 

meat, but will slow down the rate of accumulation of fat content and moisture content. Dose D 

(0.075 cc) is the most effective dose used to increase the protein content of chicken drumstick 

meat. 
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