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ABSTRAK

A.Najmah Azis (1 111 01 039). Keempukan dan Susut Masak Daging Dada
Ayam Petelur Afkir yang Diberi Sari Buah Nenas dan Getah Pepaya Pada Suhu
Pemasakan yang Berbeda. Dibawah Bimbingan H. Effendi Abustam sebagai
Pembimbing Utama dan Johana C. Likadja sebagai Pembimbing Anggota.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian sari buah
nenas dan getah papaya pada suhu pemasakan yang berbeda terhadap keempukan dan
susut masak daging dada ayam petelur afkir. Hasil yang diperoleh dianalisa secara
sidik ragam dengan menggunkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 x
3 dengan 3 kali ulangan vang selanjuinya diuji dengan menggunakan uji beda nyata
terkecil. Parameter yang diukur adalah keempukan dan susut masak daging dada
ayam petelur afkir. Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan bahwa
nilai keempukan dan susut masak daging dada ayam petelur afkir yang diberi getah
pepaya lebih tinggi dibandingkan dengan daging yang diberi sari buah nenas dan
nilai keempukan dan susut masak daging dada avam petelur afkir semakin meningkat
seiring dengan meningkatnya suhu pemasakan.



ABSTRACK

ANDI NAJMAH AZIS (I 111 01 039). The Tenderness and Cooking Loss of the
Brisket Meat of Aged Layer Treated with Pineapple Extract and Papaya Gum
after Cooking in Different Temperatures. Supervisor by Effendi Abustam. Co.
Supervisor by Johana C. Likadja.

The aim of thes research was 1o know the tendemess and cooking loss of the
brisket meat of aged layer treated pineapple extract and papaya gum afier cooking in
different temperature. The research was arranged as a 2x3 factorial experiment based
on a completely randomized design with three replications and continued with least
significant different (LSD) to diflerenciate mean values. Parameters measure were
the tenderness and cooking loss.

The results showed that the tenderness and cooking loss of the brisket meat
treated with papaya gum were higher compared to that treated with pineapple extract .
Increasing temperatured of cooking resulted also in increasing the tendemess and

cooking loss of meat.



RINGKASAN

A.Najmah Azis. Keempukan dan Susut Masak Daging Dada Ayam Petelur
Afkir yang Diberi Sari Buah Nenas Dan getah Pepaya Pada subu Pemasakan yang
Berbeda  (Di bawah Bimbingan H. Effendi Abustam sebagai Pembimbing Utama
dan Johana C.Likadja sebagai Pembimbing Anggota).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian sar buah nenas
dan getah papaya pada suhu pemasakan yang berbeda terhadap keempukan dan susut
masak daging dada ayam petelur afkir.

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan April sampai bulan Juni 2006, di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin,
Makassar.

Matenn Penelitian yang digunakan dalam penelitian imi adalah 9 ekor ayam
petelur afkir (sampel daging yang digunakan yaitu daging bagian dada ), sari buah
nenas muda, getah pepaya muda dan aquades, timbangan analitik, kemasan (plastik),
scalpel, lemari es, gunting, alat prosessing, CD shear Force, penangas air dan kertas
isap (tissue).

Penelitian  ini dilakukan secara eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial 2 x 3 dengan 3 kali ulangan dengan
perlakuan yang diuji adalah pemberian sari buah nenas dan getah pepaya dengan suhu
pemasakan yang berbeda (60° C, 70° C, dan 80" C) selama 60 menit. Prosedur

penelitian terdiri dari beberapa tahap sebagai berikut : 1. Pengambilan sampel, 2.



i, i
s )

Pemotongan ayam, 3. Penyiapan bahan, 4. Pemasakan, dan 5. Pen utpn nilat’

keempukan dan susut masak daging.

Penelitian ini menunjukkan bahwa Getah pepaya memiliki nilai keempukan
dan susut masak yang baik. Hasil analisis ragam terhadap keempukan menunjukkan
adaya pengaruh sangat nyata (P<0,01) pada perlakuan pemberian sari nenas dan getah
pepaya dan berpengaruh nyata (P<0,05) pada suhu pemasakan dan diperoleh hasil
pembenan getah pepaya menunjukkan nilai keempukan yang baik dibanding
pemberian sari buah nenas. Pada uji BNT (Lampiran 5) diperoleh hasil semakin
linggi suhu pemasakan semakin tinggi nilai keempukannnya. Hasil analisis ragam
terhadap susut masak tidak menunjukkan adanya pengaruh nyata (P>0,05) perlakuan
pemberian sari nenas dan getah pepaya dan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) pada
suhu pemasakan dan diperoleh hasil pemberian getah pepaya memiliki persentase
susut masak yang tinggi dibanding dengan pemberian sari buah nenas .  Pada uji
BNT (Lampiran 10) diperoleh hasil bahwa semakin tinggi suhu pemasakan maka

semakin tinggi persentase susut masaknya.
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PENDAHULUAN

Kebutuhan masyarakat akan protein, terutama protein hewani semakin
meningkat seiring dengan pertumbuhan dan perkembangan penduduk serta
bertambahnya pengetahuan masyarakat akan gizi. Salah satu sumber protein hewani
yang cukup penting dan relatif murah di Indonesia adalah daging ayam. Ditinjau dari
segi mutu, daging ayam memiliki gizi yang tinggi dibandingkan dengan daging
ternak lainnya dimana daging ayam memiliki asam amino yang lengkap serta mudah
diolah.

Penilaian kualitas daging dapat dilakukan dengan beberapa cara, diantaranya
adalah keempukan dan susut masak daging. Keempukan dan susut masak merupakan
faktor yang 1kut menentukan kelezalan dan daya terima daging vang dikonsumsi,
dimana kesukaan konsumen terhadap daging banyak ditentukan oleh keempukannya.

Bertambahnya umur dan bobot badan menyebabkan keempukan daging akan
berkurang, perlemakan bertambah serta warna menjadi merah tua. Bertambahnya
perlemakan, jus daging meningkat dan persentase air dalam otot berkurang. Lebih
lanjut dikemukakan bahwa dengan meningkatnya umur ternak maka keempukan
daging makin berkurang atau daging menjadi kenyal yang disebabkan oleh adanya
perbedaan perlemakan dan jaringan ikat (kolagen).

Salah satu alternatif untuk mengatasi kealotan daging ayam petelur afkir
setelah dipotong adalah dengan pemberian bahan yang dapat meningkatkan

keempukan, diantaranya enzim proteolitik. Enzim proteolitik yang telah dikenal



dapat memperbaiki keempukan daging antara lain enzim bromelin yang berasal dari
sari buah nenas muda dan enzim papain yang berasal dari getah buah pepaya muda.
Mekanisme kerja kedua enzim tersebut dalam meningkatkan keempukan berbeda,
yakni enzim bromelin menghidrolisis protein kolagen sedangkan enzim papain
memutuskan protein serabut daging. Menurut Winarne (1995), kerja enzim bromelin
adalah efektil’ terhadap strukwur protein kolagen sedangkan enzim papain adalah
memiliki keaktifan lebih baik untuk memuluskan serabut daging. Berdasarkan hal
tersebut diatas, perlu dilakukan penelitian untuk mempelajari efektivitas kerja dan
kemungkinan peningkatan efekiivitas kerja enzim bromelin dari sari buah nenas
muda dan enzim papain dari getah pepaya buah pepaya muda yang dikombinasikan
dengan suhu pemasakan yang berbeda.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian sari buah
nenas dan getah pepaya pada suhu pemasakan yang berbeda terhadap keempukan dan
susut masak daging dada ayam petelur alkir.

Kegunaan penelitian ini adalah sebagai bahan informasi kepada masyarakat
mengenai keempukan dan susut masak ayam petelur afkir dengan pemberian sari
buah nenas dan getah pepaya yang dikombinasikan dengan suhu pemasakan yang

berbeda sehingga layak untuk dikonsumsi.



TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umum Daging Ayam

Soeparno (1994) menyatakan bahwa ternak yang lebih tua menghasilkan
daging yang lebih alot pada bagian karkas yang sama. Selanjutnya dikatakan bahwa
kandungan otot dan umur ternak ikut menentukan kealotan daging, karena ikatan-
ikatan silang serabut otol meningkat sesuai dengan peningkatan umur. Lukman
(1996) menyatakan bahwa kualilas daging adalah ukuran-ukuran dari ciri-ciri atau
karakteristik daging yang dinilai oleh konsumen. Beberapa karakteristik kualitas
daging yang penting dalam pengujian antara lain pH, daya ikat air dan keempukan.

Kriteria daging ayam yang baik menurut Samosir dan Sudaryani (1997)
adalah sebagai berikut :

- Warna daging asli (tidak diolesi dengan pewama), tidak tampak
perubahan  warna. Misalnya menjadi kebiru-biruan yang mencirikan
mulainva pembusukan.

- Bau yang masih normal dan konsistensinya masih baik, vaitu bagian

daging vang ditekan masih dapat cepat kembali pada posisi semula

Kualitas Daging Afkir

Winarno, Fardiaz dan Fardiaz (1986) menyatakan bahwa daging ayam petelur
afkir agak keras dibandingkan dengan daging ayam petelur broiler. Salah satu

penyebab rendahnya kualitas daging ayam petelur afkir ini terutama oleh faktor umur,



Penurunan kualitas daging dapat terjadi pada umur lebih tua seperti pada ayam
petelur afkir yang telah berumur 1,5 - 2 tahun, Rasyaf (1997) menambahkan bahwa
usia yang bertambah menyebabkan serat-serat daging dibungkus oleh lapisan liat
yang berfungsi untuk memperkuat otot-otot ketika bergerak. Hal inilah yang
menyebabkan daging ayam broiler lebih lunak dibandingkan daging ayam petelur
afkir.

Menurut Soeparno (1994) kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor
sebelum dan setelah pemotongan.  Faktor sebelum pemotongan yang dapat
mempengaruhi kualitas daging antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, tipe ternak,
jenis kelamin, umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon, antibiotika dan mineral),
dan stress. Sedangkan faktor setelah pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas
daging antara lain metode pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, pH karkas
dan daging, bahan tambahan termasuk enzim pengempuk daging, hormon dan
antibiotika, lemak intramuskuler atau marbling, metode preservasi dan macam otot
daging.

Keempukan Daging

Menurut Abustam (1990) faktor yang mempengaruhi keempukan daging ada
dua yaitu faktor biologis meliputi umur, bangsa dan jenis kelamin, dan faktor
teknologi meliputi pemotongan, pendinginan, pembekuan dan pemberian enzim.

Soeparno (1994) menambahkan perbedaan bangsa temak dapat menyebabkan



perbedaan keempukan daging, seperti bangsa ternak yang bertipe kecil relatif lebih
empuk dibandingkan banpsa ternak yang bertipe besar pada umur yang sama.

Keempukan dan tekstur daging kemungkinan besar merupakan penentu yang
paling penting pada kualitas. Keempukan daging banyak ditentukan setidak-tidaknya
oleh tiga komponen daging, vaitu : 1) struktur miofibril dan status koniraksinya, 2)
kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya, dan 3) daya ikat air oleh protein
daging serta jus daging (Soeparno, 1992).

Derajat keempukan dapat dihubungkan dengan tiga kategori protein dalam
ural daging yaitu : 1) Tenunan pengikat (kolagen, -elastis, retikulum,
mukopolisakarida dari matriks), 2) Miofibril (aktin, miosin, tropomiosin), 3)
Sarkoplasma (protein-protein sarkoplasma, sarkoplasma retikulum). Kontribusi
masing-masing kategori protein tergantung pada tingkat kontraksi miofibril, tipe urat
daging dan suhu pemasakan (Lawrie, 1995).

Menurut Cole (1975) yang dikutip Luden (1997) faktor internal yang
mempengaruhi keempukan atau kekerasan daging kemungkinan berhubungan dengan
jumlah jaringan ikat vang dikandungnya. peningkatan umur temak akan berbanding
lurus dengan menurunnya keempukan daging dalam hal hal ini pemotongan ternak
umur muda menghasilkan daging yang lebih empuk.

Aris (1997) menyatakan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi keempukan
daging ayam adalah 1) umur dan kedewasaan, semakin tua ayam daging yang

dihasilkan semakin keras; 2) Aktivitas, pada umumnya daging ayam yang dipelihara



secara lepas kurang empuk dibanding yang dikandangkan; 3) Bangsa dan jenis
kelamin, kecil pengaruhnya terhadap keempukan; dan 4) Nutrisi, ini merupakan
faktor yang mempercepat pertumbuhan dan tingkat perlemakan, ini penting dalam
pemasakan.,

Keempukan daging umumnya tergantung pada letak otot dan umur ternak
sebelum dipotong, demikian pula otot ternak yang banyak bekerja. Otot yang berada
pada bagian separuh atas tulang punggung lebih lunak dan empuk dibandingkan
dengan otot separuh bagian bawah (Winamao, 1993).

Hasil penelitian Triyantini, et al., (1997), menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan keempukan daging dada, tetapi keempukan daging paha tertinggi pada
ayam ras, kemudian ayam buras, entok dan itik. Hal ini disebabkan oleh perbedaan
aktivitas ternak. Itik dan entok dipelihara secara tradisional sedangkan avam ras dan

buras dipelihara secara terkurung,

Susut Masak Daging

Susut masak adalah berat yang hilang atau penyusutan berat sampel daging
selama pemasakan vang sering di sebut cooking loss dan merupakan fungsi dari lama
waktu dan temperatur pemasakan, yang dapat dipengruhi oleh pH, panjang potongan
serabut otot, ukuran dan berat sampel daging serta penampang lintang daging

(Soeparno, 1994).



Sebagian besar air dalam daging pada suhu 64-90° C mengakibatkan jaringan
epimisium, perimisium dan endomisium serta akhirnya miofibril jadi menyusut
sehingga menyebabkan keluarmya cairan daging (Lawrie, 1995),

Pada umumnya susut masak bervariasi antara 1,5% - 54,5% dengan kisaran
15% - 40% (Soeparno, 1992). sifat mekanik daging termasuk susut masak
merupakan indikasi dari sifat mekanik miofibril dan jaringan ikat dengan
bertambahnya umur temak, terutama peningkatan panjang sarkomer,

Daging mengalami pengerutan dan pengurangan berat selama pemanasan.
Kehilangan air dan lemak diikuti dengan koagulasi serabut protein daging serta
tenunan pengikatnya (Winamo, 1993). Lebih lanjut Kisworo dan Bulkaini (1998)
menyatakan bahwa proses terjadinya penyusutan berat atau kehilangan berat daging
pada waktu dimasak sebagai kibat menurunnya kapasitas menahan air (water holding
capacily).

Variabel yang penting pada pemasakan adalah suhu dan lama pemasakan,
Keempukan daging mulai nampak pada permulaan pemasakan ketika terjadi kenaikan
suhu pada 60° C dan keempukan semakin meningkat dengan lamanya waktu
pemasakan. Besamya susut masak dapat dipergunakan untuk mengistemasi jumlah
jus dalam daging masak (Soeparmo, 1994).

Suhu Pemasakan

Soeparno {1998) menyatakan bahwa variabel yang penting dalam pemasakan

adalah masalah suhu dan lama pemasakan. Keempukan daging mulai nampak pada



permulaan pemanasan ketika terjadi kenaikan suhu yaitu pada suhu 60° C dan
keempukan semakin meningkat dengan lamanya waktu pemasakan. Lebih lanjut
dinyatakan bahwa lama pemasakan mempengaruhi pelunakan kolagen, sedangkan
suhu pemasakan lebih mempengaruhi kealotan miofibril,

Rasyaf (1997) menyatakan bahwa merebus daging dapat membuat serat-serat
yang keras menjadi lunak, tetapi strukiur daging didalamnya menjadi rusak akibat
subhu didih menghancurkan dinding serat daging yang liat.

Pemasakan pada subu dan jangka waktu yang berbeda akan menghasilkan
perbedaan kualitas daging, baik kualitas fisik maupun organoleptik dan gizi.
Pada umumnya, makin tinggi suhu pemasakan atau makin lama waktu pemasakan
makin besar kadar cairan daging hilang sampai mencapai tingkat yang konstan
(Soeparno, 1998).

Sari Buah Nenas

Enzim berasal dari istilah Yunani vyang arti harfiah “di dalam sel”. Di
samping kata enzim dikenal pula istilah fermen yang berarti ragi atau cairan ragi.
Enzim didefinisikan sebagai fermen yang bentuknya tidak tertentu dan tidak teratur,
yang dapat bekerja tanpa adanya mikroba dan dapat bekerja di luar mikroba
(Winarno, 1986).

Winarno (1986) menyatakan bahwa bromelin adalah salah satu enzim
proteclitik yang terdapat dalam sari nenas yang dapat digunakan sebagai bahan

pengempuk daging.  Penclitian tentang pengaruh sari buah nenas terhadap



keempukan telah banyak dilakukan, diantaranya hasil penelitian Musyawarah (2002)
yang menyimpulkan bahwa nilai keempukan daging ayam petelur afkir semakin
meningkat seiring dengan meningkatnya pemberian sari nanas, yakni 3% dari berat
sampel. Ditambahkan oleh Sunaryono (1995) bahwa buah nenas yang masih muda
banyak mengandung enzim bromelin yang berfungsi sebagai pelunak daging, tapi
mutu yang dihasilkan lebih rendah dibandingkan bila menggunakan enzim papain
dari buah pepaya.

Untuk melunakkan daging yang keras (liat) daging dapat dibubuhi parutan
buah nanas muda yang berfungsi untuk menghancurkan dinding serat daging vang

terbungkus oleh serat-serat liat sehingga daging menjadi lebih empuk (Rasyaf, 1997),

Lokasi Enzim Bromelin dalam Buah Nenas

Manas (Ananas comosus (L.) Merr.) termasuk dalam kelas Monokotiledoneae,
ordo Farinosae, famili Bromiliaceae, genus Ananas dan merupakan tanaman tahunan.
Bagian utama tanaman nenas ini meliputi: akar, batang, daun dan tunas-tunas
(Rukmana, 1999).

Omar et al. (1978) mengatakan bahwa kandungan bromelin dalam tanaman
nenas terletak pada buah, tangkai kulit, daun dan batang (hati), dengan jumlah yang
berbeda-beda pada setiap tempat. Kandungan bromelin dalam tanaman nenas yaitu

pada buah utuh masak 0,060 - 0,080%, daging buah masak 0,080 — 0125%, kulit buah



07050 — 0,075%, tangkai 0,040 — 0,060%, batang 0,100 — 0,600%, buah utuh muda
0,040 - 0,060%, dan daging buah muda 0,050 — 0,070%.

Getah Pepaya

Pepaya merupakan tumbuhan yang tergolong dalam famili caricaceae.
Pepaya dipercaya sebagai gabungan dari dua spesies carica, Tumbuhan ini
merupakan tumbuhan khas di Negara-negara tropis. Batang dan daun pada tumbuhan
pepaya ini mengandung banyak getah putih seperti susu (white milky latex)
(Shiddieqy, 2003).

Papain salah satu enzim proteolitik yang terdapat dalam getah pepava.
Kandungannya dapat mencapai 50% dari berat kering getah. Seluruh bagian tanaman
kecuali biji dan akar mengandung enzim, buah merupakan penghasil getah paling
banyak (Kalie, 1990). Selanjutnya dinyatakan bahwa papain kasar adalah getah
pepaya yang telah dikeringkan, dihaluskan berbentuk tepung. Papain mengandung
empatl macam enzim proteolitik, yaitu papain, chimopapain A, chimopapain B dan
papain peptidase A. Papain mempunyai sifat mantap yang relatif tinggi terhadap
faktor temperatur dan pH. Aktivitas tersebut berkurang pada pH netral dengan suhu
50 °C selama 30 menit. Bila suhu 75 °C aktivitas berkurang 5% dalam 3 menit.
Papain relatif stabil pada pH 3 — 11 dengan suhu 75 °C. Papain relatif mempunyai

aktivitas optimum pada suhu 50 — 60 °C pada pH 5—6.
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Getah yang terdapat dalam daun dan buah pepaya mentah dapat diekstrak
untuk dimanfaatkan sebagai bahan pengempuk daging secara komersil. Enzim
papain akan menghidrolisiss kolagen dalam daging sehingga bentuknya menjadi
kendur dan daging akan lebih empuk. Enzim papain ini merombak protein (kolagen)
menjadi beberapa bagian (Shiddieqy, 2005).

Buah pepaya diambil getahnya dengan jalan melukai bagian luar kulit pepaya,
kemudian getah tersebut ditampung dan dikeringkan. Setelah kering berbentuk
tepung maka dihasilkan papain yang masih kasar. Tinggi rendahnya keaktifan enzim
papain yang dihasilkan tergantung dari cara pengolahannya (Anonim, 2005).
Konsentrasi getah pepaya yang digunakan adalah 3% dari berat sampel, hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Palinringi (2002) yang menyimpulkan bahwa nilai
keempukan daging itik afkir semakin meningkat seiring dengan meningkatnya

pemberian getah pepaya, vakni pada pemberian 3% dar berat sampel.

Mekanisme kerja Enzim

Enzim merupakan senyawa protein yang berfungsi sebagai katalisator untuk
mempercepat reaksi pemecahan senyawa-senyawa yang kompleks menjadi
sederhana, Menurut Ketaren (1990), spesifitas reaksi-reaksi enzimatik bergantung
pada struktur sisi aktif (active side). Suatu reaksi dapat berlangsung, apabila molekul
pereakasi berada dalam ruang sisi aktif dari apoenzim (bagian protein dan enzim).
Komponen yang terlibat selama reaksi enzim, yaitu : substrat (komponen tempat

terjadinya transformasi kimia), molekul ko-faktor dan medium (misalnya air).
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Kerja enzim proteolitik tanaman lebih menyukai serat-serat tenunan pengikat.
Enzim tersebut mula-mula merusak mukopolisakarida dari matriks substansi dasar
(sebagai bahan dasar ikatan daging), kemudian secara cepat memutuskan serat-serat
tenunan pengikat menjadi massa yang amorf (Lawrie, 1995). Lebih lanjut dikatakan
bahwa enzim berikatan dengan substrat (peptida) sehingga enzim membatu reaksi
pemotongan ikatan peptida dan NPH; lepas dari kompleks enzim subtrat. Pada reaksi
akhir, dengan adanya media (H;0), ditemukan kembali enzim seperti diawal dan juga
pada produk (substrat yang mengalami reaksi).

Menurur  Winamo  (1995), mekanisme kerja enzim bromelin  dalam
meningkatkan keempukan daging adalah efekiif terhadap struktur protein kolagen
sedangkan enzim papain adalah memiliki keaktifan lebih baik untuk memutuskan

serabut daging.
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METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan April sampai bulan Juni 2006, di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin,

Makassar.

Malteri Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 9 ekor ayam petelur afkir
dengan umur pemotlongan yang sama yaitu 2 tahun, Sampel daging yang digunakan
yaitu daging bagian dada ayam petelur afkir, sari buah nenas muda, getah pepaya
muda dan aquades.

Peralatan yang digunakan adalah timbangan analitik, kemasan (plastik),
scaipel, lemar es, gunting, alat prosessing, CD shear Force, penangas air dan kertas

1sap (tissue).

Metode Penelitian

Penelitian  ini dilakukan secara eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial 2 x 3 dengan 3 kali ulangan.
Faktor A :

Al = Sari buah nenas (0,4 gram)

A2 = Getah pepaya (0.4 gram)
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Faktor B :

Bl = Suhu pemasakan 60° C, selama 60 menit
B2 = Suhu pemasakan 70° C, selama 60 menit

B3 = Suhu pemasakan 80° C, selama 60 menit

Proscdur Penelitian

Pengambilan Sampel
Ayam sebagai materi penelitian sebanyak 9 ekor ayam petelur afkir diperoleh

dari salah satu peternak di Kab.Maros.
Pemotongan Ayam

Ayam dipotong pada waktu yang sama untuk setiap perlakuan digunakan 3
ekor ayam dengan 3 kali ulangan dimana sampel diambil dari daging dada ayam.
Berat sampel daging dada yang digunakan adalah 75 gram.
Penyiapan Bahan
a. Sari Buah Nenas

Buah nenas muda diparut kemudian disaring, sebelum sari nenas digunakan
pada sampel daging terlebih dahulu dibuat konsentarsi dengan perbandingan 99 ml
air ditambah 1 ml sari buah nenas, konsentrasi sari buah nenas yang digunakan adalah

0,5% dari berat sampel yaitu sebanyak 0.4 gram.
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b. Getah pepaya

Getah pepaya muda diambil dengan cara membuat goresan dengan kedalaman
sekitar 1 mm hingga 2 mm dan scbelum digunakan pada sampel daging terlebih
dahulu dibuat konsentrasi dengan perbandingan 99 ml air ditambah 1 ml getah

pepaya. Konsentrasi getah pepaya yang digunakan adalah 0,5% dari berat sampel

sebanyak 0,4 gram.

Metode Pemasakan

Dengan menggunakan metode Bouton dan Sorthose (1976) dalam Socparno
(1994) tentang pemasakan dalam air, vaitu :
- Air dipanaskan dalam penangas pada suhu 60° C, 70° C, dan 80° C
- Setiap sampel dimasukkan ke dalam kantong plastik dan kantong plastik
harus tercelup air dalam penanpas, sampel dihindan kontak langsung
dengan air penangas

- pemasakan tersebut dilakukan selama 60 menit, kemudian didinginkan.

Parameter yang diukur adalah keempukan daging dan susut masak daging.
Adapun cara pengukurannya adalah sebagai berikut :
1. Keempukan Daging

Keempukan daging diukur dengan menggunakan alat CD-Shear Force, untuk
melihat daya putusnya (Creuzot dan Dumont, 1983 dalam Abustam, 1993). Semakin

rendah nilai daya putus daging menunjukkan daging tersebut semakin empuk,
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sebaliknya semakin tinggi nilai daya putus daging maka daging tersebut dinyatakan

semakin alot. Prosedur kerja pengukuran keempukan daging :

i

Sampel diambil dengan alat berbentuk silinder dengan diameter 1,15 em

L]

Sampel yang diperoleh sepanjang 1 cm dimasukkan ke dalam lubang CD-

Shear Forece

v

Sampel dipolong tegak lurus dengan serat daging

Daya putus daging dihitung sesuai pembacaan pada CD-Shear Force

dengan menggunakan rumus :

Keterangan :
A = Nilai daya putus daging (kg/cm)
A™ = Tenaga yang digunakan (kg)
r = Jari-jari pada lubang CD-Shear Force

x =314

2. Susut Masak (Cooking Loss)

Susut masak daging yaitu perbedaan antara berat daging sebelum dan sesudah

dimasak yang dinyatakan dalam persentase (%). Pengukuran susut masak dilakukan
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dengan menggunakan metode Bouton dan Sothrose (1976) dalam Svepamo (1994),
yaitu :

Eﬂrﬂt Sﬂ‘bglum - )
% Susut Masak = dimasak- Berat setelah dimasak

Berat Sebelum dimasalk x 100%

Analisis Data

Model statistik Rancangan Acak lengkap (RAL) pola faktorial yang
digunakan adalah :

Yik = p +og+Bj +(af )+ e

i =12
j =123
k=123

Keterangan:
Yijk = Nilai pengamatan pada satuan percobaan ke-k yang memperoleh
kombinasi perlakuan ij (taraf ke-i dari sari buah nenas dan getah
pepaya dan taraf ke-j dari suhu pemasakan)

Nilai rata-rata umum pengamatan

=
]

Pengaruh pemberian sari buah nenas dan getah papaya taraf ke-i

terhadap keempukan dan susut masak
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il

Bi Pengaruh suhu pemasakan taraf ke-j terhadap keempukan dan susut

masak
(ef); = Pengaruh interaksi pemberian sari buah nenas dan getah pepaya

taraf ke-i dan suhu pemasakan taraf ke-j terhadap keempukan dan

susut masak

Eijk = Pengaruh palat dari satuan percobaan yang memperoleh kombinasi
perlakuan ij

Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh nyata, selanjutnya data yang

diperoleh diwji dengan menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menurut

Gaspersz (1994),
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HASIL DAN PEMBAH ASAN

1. Keempukan Daging Dada Avam Petelur Afkir

Keempukan dapat diuji secara objekif, dapat dilakukan secara mekanik
termasuk daya putus (indikasi kealotan miofibrilar), Keempukan merupakam faktor
utama dalam penilaian kualitas daging yang mempengaruhi kesukaan konsumen.
Keempukan daging dapat diketahui dengan mengukur daya putusnya. Semakin
rendah nilai daya pulus daging, semakin empuk daging tersebut.

Rata-rata daya putus daging dada ayam petelur afkir dengan pemberian sari
nenas dan getah pepaya berdasarkan suhu pemasakan yang berbeda dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Rata-rata Daya Putus Daging Dada Ayam Petelur Afkir (kg/em’)

dengan Pemberian Sari Nenas dan Getah Pepaya Berdasarkan Suhu
Pemasakan yang Berbeda

Perlakuan Suhu Pemasakan ('C) Rata-rata
60 70 80
Sari nenas 5,15 4,64 4,51 471"
Getah Pepaya 441 3,67 2,57 3,55
Rata-rata 4,78* 4.16" 354" 4,16

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

a. Pengaruh Sari Nenas dan Getah Pepaya terhadap Keempukan Daging Dada
Ayam Petelur Afkir

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sccara Umum daging dada ayam petelur

afkir yang diukur mempunyai keempukan 4,16 kg/cm®. Nilai rata-rata keempukan
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pada daging dada ayam petelur afkir ini cukup empuk karena membutuhkan beban
seberat 4,16 untuk memutuskan setiap sentimeter persegi sampel daging.

Berdasarkan hasil perhitungan sidik ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa
pemberian sari nenas dan getsh pepaya berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
nilai daya putus daging dada ayam petelur afkir. Tabel 1 menunjukkan bahwa daging
dada ayam petelur afkir yang diberi getah pepaya lebih empuk dengan nilai daya
putus 3,55 kg/em” jika dibandingkan dengan pemberian sari nenas dengan nilai 4,77
kg/cm®. Hal ini disebabkan karena enzim papain yang merupakan salah satu enzim
proteolitik yang berasal dari getah pepaya bekerja lebih baik dari pada enzim
bromelin yang berasal dari sari buah nenas muda untuk menembus sel-sel otot
sehingga mampu memecah protein dan menghancurkan dinding serat daging menjadi
empuk. Hal ini sesuai dengan pendapat Sunaryono (1995) bahwa buah nenas yang
masih muda banyvak mengandung enzim bromelin yang berfungsi sebagai pelunak
daging, tapi mutu yang dihasilkan lebih rendah dibandingkan bila menggunakan
enzim papain dari buah pepaya.

b. Pengaruh Suhu Pemasakan terhadap Keempukan Daging Dada Ayam
Petelur Afkir

Hasil sidik ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa suhu pemasakan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai daya putus daging dada ayam
petelur afkir. Hal ini disebabkan karena subu pemasakan yang tinggi dapat

menyebabkan jaringan ikat menjadi lebih empuk. Hal ini sesuai dengan pendapat



Soeparno (1998) yang menyatakan bahwa pemasakan dapat membuat jaringan ikat

lebih empuk karena perubahan kolagen menjadi gelatin,

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Lampiran 5) memperlihatkan bahwa antara

suhu pemasakan 60°C dan suhu 70°C dan antara suhu pemasakan 70°C dan 80°C
berpengaruh nyata (P<0,05), tetapi antara suhu 60°C dan 80°C Berpengaruli swiigat
nyata (P<0,01) terhadap keempukan daging. Hal ini menunjukkan bahwa peran sari
nenas dan getah pepaya lebih nampak pada suhu 60°C sampai 70°C selama proses
pemasakan daging karena pada suhu tersebut enzim mulai bekerja untuk
mendegradasi kolagen dalam jaringan ikat schingga kolagen tersebut akan
berkontraksi dan berubah menjadi bentuk yang mudah larut. Hal ini sesuai dengan
pendapat Soeparmo (1998) yang menyatakan bahwa solubilitas kolagen berkontraksi
dan berubah bentuk menjadi bentuk yang mudah larut.

Pada Tabel 1 memperlihatkan bahwa pemasakan pada suhu yang berbeda
menunjukkan perbedaan rata-rata tingkat keempukan yaitu makin tinggi suhu
pemasakan makin rendah nilai daya putus dagingnya. Pada temperatur 60°C protein
miofibrilar hampir mengalami koagulasi atau denaturasi sempurma sehingga
pemasakan pada temperatur yang lebih tinggi dapat menyebabkan pengeringan dan
kealotan protein miofibril yang mengalami koagulasi, penurunan nilai daya putus
daging terjadi setelah subu dinaikkan menjadi 70°C (4,16 kgfem’). Hal ini
disebabkan karena konversi kolagen menjadi gelatin terjadi diatas temperatur 65°C

sehingga dapat meningkatkan keempukan daging . Pada suhu 80°C nilai daya putus
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daging semakin rendah menjadi 3,54 kg/em®. Hal in; disebabkan karena pada suhu

yang lebih tinggi enzim bekerja lebih efekiif dibandingkan pada suhu vang lebih
rendah dan pada suhu tersebut kolagen berubah menjadi gelatin sehingga daging
menjadi empuk . Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (1998) yang menyatakan
bahwa kolagen didegradasi pada suhu yang lebih tinggi, karena protein alami tahan

terhadap proteolisis oleh enzim proteolitik,

C. Pengaruh Interaksi antara Pemberian sari Buah Nenas dan Getah Pepaya
dengan Suhu Pemasakan terhadap Keempukan Daging

Hasil sidik ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara
pemberian sari buah nenas dan getah pepaya dengan suhu pemasakan tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai daya putus daging. Hal ini berarti tidak
ada hubungan dari perlakuan pemberian sari buah nenas dan getah pepaya.
Keempukan akan meningkat dengan meningkatnya suhu pemasakan baik pada
pemberian sari buah nenas maupun getah pepaya. Namun demikian daging yang
diberi getah pepaya mempunyai keempukan yang lebih tinggi dibandingkan dengan
daging vang diberi sari buah nenas.

II. Susut Masak Daging Dada Ayam Petelur Afkir

Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan
dengan kadar jus daging yaitu banyaknya air yang terikat di dalam dan diantara
serabut otot. Jus daging merupakan komponen dari tekstur yang ikut menentukan

keempukan daging. Nilai susut masak berhubungan dengan daya mengikal air

srotein daging (DIA). Semakin tinggi nilai susat masak daging maka semaldn rendah
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daya ikat air protein dagingnya, sebaliknya semakin rendah nilai susut masak daging
menunjukkan daging tersebut semakin tinggi daya mengikat aimya (Soeparno, 1998)
Tabel 2 memperlihatkan nilai rata-rata susut masak daging dada ayam petelur

afkir yang diberi sari nenas dan getah pepaya berdasarkan suhu pemasakan yang
berbeda.

Tabel 2. Nilai F{ata—ra]‘.a Susut Masak Daging Dada Ayam petelur Afkir (%) dengan
Pemberian Sari Nenas dan Getah Pepaya Berdasarkan Suhu Pemasakan Yang

Berbeda
Perlakuan Suhu Pemasakan ("C)) Rata-rata
60 gll] 80
Sari Nenas 5.40 19,6 29,55 18,187
Getah Pepaya 6,46 20,33 29.91 18.9°
Rata-rata 5,93 19,97 29,73 18,54

Keterangan : Angka dengan huruf yang berbeda pada baris atau kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang sangal nyaia (P<0,01)

a. Pengaruh Sari Nenas dan Getah Pepaya terhadap Susut Masak Daging Dada
Ayam Petelur Afkir

Hasil sidik ragam (Lampiran 8) menunjukkan bahwa perlakuan gari nenas dan

getah pepaya tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut masak daging dada

ayam petelur afkir. Hal ini kemungkinan disebabkan karena adanya faktor luar

seperti stres pada ayam akan menurunkan keempukan sehingga kadar air dalam

daging juga berkurang. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (1998) bahwa stres

yang kronik pada ternak yang sedang +fumbuh akan menurunkan keempukan
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Pada Tabel 2 memperlihatkan bahwa pemberian sari nenas dan getah pepa
ya

menunjukkan perbedaan rata-rata persentase susut masak daging. Pemberian getah

pepaya memiliki persentase susut masak yang lebih tinggi dibandingkan Aeii

pemberian sari nenas. Pada suhu pemasakan 60°C dengan pemberian getah pepaya
persentase susut masaknya sebesar 6,46% lebih tinggi dibandingkan dengan

persentase susul masak dengan pemberian sari nenas yaitu schbesar 5,40% serta
dengan semakin meningkatnya suhu pemasakan maka persentase susut masak juga
semakin meningkat. Perbedaan persentase susut masak pada pemberian sari nenas
dan getah pepaya dimana pemberian getah pepaya memiliki persentase susut masak
yang lebih tinggi dibanding pada pemberian sari nenas, hal ini disebabkan karena
pada pemberian getah pepaya daging yang dihasilkan lebih empuk dibanding pada
pemberian sari nenas, dimana semakin empuk daging yang dihasilkan berarti kadar
cairan dalam daging yang hilang selama pemasakan semakin tinggi dalam hal ini
persentase susut masaknya tinggi.

b. Pengaruh Subu Pemasakan terhadap Susut Masak Daging Dada Ayam
Petelur Afkir

Hasil sidik ragam (Lampiran 8) menunjukkan suhu pemasakan berpengaruh

sangat nyata (P<0,01) terhadap persentase susut masak daging dada ayam petelur

afkir, Semakin tinggi suhu pemasakannya maka kemampuan mengikat air semakin

menurun, Hal ini disebabkan karena sistem miosin dalam otot yang dapat menahan

air terdegradasi oleh sistem proteolitik yang mengakibatkan nilai susut masak selama

pemasakan bertambah. Hal ini sesuai dengan pendapat Kisworo dan Bulkain (1998)
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bahwa terjadinya proses penyusutan berat dan kehilangan berat daging pada waktu

dimasak sebagai akibat menurunnya kapasitas menahan air.

Hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Lampiran 10) memperlihatkan suhu

pemasakan 60°C berpengaruh sangat nyata (P<0,01) lebih rendah dibanding 70°C dan
%0°C. Terjadinya peningkatan susul masak disebabkan karena jaringan epimisium,
perimisium dan endomisium serta miofibril menyusut sehingga cairan daging banyak
yang keluar. Hal ini sesuai dengan pendapat Lawrie (1995) yang menyatakan bahwa
kelvarmya cairan daging sebagai akibat dari penvusutan jaringan epimisium,
perimisium dan endomosium serta miofibril bila daging direbus pada suhu 64 — 90°C.

Pada Tabel 2 memperlihatkan bahwa pemasakan pada suhu yang berbeda
menunjukkan perbedaan rata-rata susut masak daging dada ayam petelur afkir, makin
tinggi suhu pemasakan makin tinggi persentase susut masaknya. Terjadinya
peningkatan susut masak pada suhu 70°C sebesar 19,97% disebabkan karena suhu
yang lebih tinggi dan enzim yang bekerja dengan baik untuk mengurai protein daging
dan kerja enzim akan lebih efektif dengan adaya pemanasan dimana enzim-enzim itu
bekerja pada kolagen yang telah terdenaturasi oleh panas selama pemanasan. Pada
suhu ROPC susut masak meningkat sebesar 29,73% lebih tinggi dari suhu 70°C
disebabkan karena peningkatan susut masak terjadi pada serabut otot yang lebih
tempertur 80° C . Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (1998)

pendek yaitu pada

yang menyatakan bahwa pada temperatur g0" C, daging yang mengalami
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oo sl Daacpt ot 24 5,8 menghasilkan susut masak yang lebih

pesar daripada susut masak daging regang dengan penjang serabut yang sama.

C. Ptl'lgﬂl‘llh il‘ltﬂrﬂks.i antara P"-‘thrian

Sari N -
Suhu Pemasakan terhadap Susut Mas ari Nenas dan Getah Pepaya dengan

ak Daging

Hasil sidik ragam (lampiran 8) menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang
sangal nyata (P<0,01) antara pemberian sari nenas dan getah pepaya dengan suhu
pemasakan (Lampiran 8). Peningkatan sangat nyata (P<0,01) susut masak daging
dada ayam petelur afkir pada pemberian getah pepaya dari suhu pemasakan 60°C
(6,46%) ke suhu 70°C (20,33%), kemudian ke suhu 80°C (29,91%) dan peningkatan
sangat nyata (P<0,01) susut masak juga terjadi pada pemberian sari nenas dari suhu
60°C (5,40%) ke suhu 70°C (19,6%) serta ke suhu 80°C (29,91%). Hal ini
menunjukkan bahwa kenaikan susut masak terjadi baik pada pemberian sari nenas
maupun pada pemberian petah pepaya yakni dimulai pada suhu pemasakan 70°C.
Dimana semakin tinggi suhu pemasakan, maka persentase susul masaknya semakin
besar. Hal ini sesuai dengan pendapat Soepamo (1998) yang menyatakan bahwa
makin tinggi suhu pemasakan, makin besar cairan daging yang hilang sampai
mencapai titik yang konstan.

pemberian sari nenas, dimana semakin empuk daging yang dihasilkan berarti

kadar cairan dalam daging yang hilang selama pemasakan semakin tinggi dalam hal

ini persentase susut masaknya tin ggi.
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KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

1. Nilai keempukan dan susut masak daging dada ayam petelur afkir yang diberi
getah pepaya lebih tinggi dibandingkan dengan daging den gan pemberian sari
buah nenas.

2. Nilai keempukan dan susut masak daging dada ayam petelur afkir semakin
meningkat seiring dengan meningkatnya suhu pemasakan.

3. Pemberian sari nenas dan getah pepaya dengan suhu pemasakan tidak
menunjukkan adaya interaksi terhadap kecmpukan daging namun

menunjukkan adaya interaksi terhadap susut masak daging.

Saran

Pengpunaan sari buah nenas dan getah pepaya akan efektif dalam

meningkatkan keempukan dengan susul masak yang sedang yaitu subu 70° C
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piran 1. Hasil Perhitungan Dg

((ke/ em?) ya Putus Daging Dada Ayam Petelur Afkir
— Suhu Pemasakan {(°C) Tomi
Perlakuan Ulangan B0 70 =
I : 4.2 420 X
Sari Nenas 2 5,34 4,83 478
? 5.8 4,88 462
Sub Total 15,44 139 13,52 42,87
Rata-Rata 5,15 4 64 451 477
1 4,01 3,20 2,46
Getah 2 4,15 4,04 2.3
e 3 5,06 3,76 2,54
Sub Total 13,22 11 7.1 31,93
Rata-Rata 441 367 2,57 3,55
Total 28,66 24,91 21,23 T4.8
Rala-Rata 4,78 4,15 3,54
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Lampiran 2. Perhitungan Jumlah Kuadrat, Derajat Bebas dan Kuadrat Tengah
Daya Putus Daging Dada Ayam Petelur Afkir

a Faktor Koreksi (FK)

F’ F
rab

FK

_(7a8)
T 3x2x3

~5595,04
18

= 310,84

b. Jumlah Kuadrat Total (JKT)

Er = ¥ g - F

t, J.k

— 4777 +420% +4,127 4. +14,)4° +8.647 —310,84
=132531-310,84

14,47

}.-' F]
Z.J ! - FK
r

il

JKP

2 2
15,447 41391 4o 4T HTTL 5040
- 3

_969.88 4,084
3

3



C.

12,45

JEG = JKT -

= 14,47 -12,45

=2.02

Derajal Bebas (DB)

DBP = ab - 1

il
Lh

JKP

DBG =ab (r - 1)

=6(2)
=12

per = rab -
=(3x2x3)-1
=17

DB (A)=a — 1
=2-1
=]

pB (B)=1b -1

1
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d.

DB (AB) = (a —1)b -1)
=(2-1(3-1)
=2

Jumlah Kuadrat (JK)

2, (@)

JK (4)= - = - FK

_ 42.87° +31,93°

-310.84
Ix3
= 2857.36 ~310.84
g
= 6,64
v 6,
J - FK

JK (B )=

ra

i
28,66° +2491" +2123 44 ¢4
= Jx2

wﬂl,ﬁ] +450,715 110.84
o &

=46
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.

JK (AB ) = JKP ~ JK (4) - JK (B)
=12,45-6,64-4.6

=1,21

Kuadrat Tengah (KT)
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JK (AB)

KT (AB ) =
(@a—1)b-1)
1,87
1x2
=0,94
Lampiran 3. Analisis Ragam Daya Putus Daging Dada Ayam Petelur Afkir
Sumber F tabel
Keragaman DB JK KT Fhit. 5% 1%
Perlakuan 5 12.45 - %
Faktor A 1 5,84 6,84 4024 475 9,33
Faktor B 2 4 6 23 13,53 3,88 6,93
Interaksi (AB) 2 1,24 0,61 asg" 3.88 6,93
Galat 12 2 02 0.17
Total 17 27.12

Keterangan: ** = Berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
"= Tidak berpengaruh nyata (P=0,05)
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Lampiran 4. Hasil Uji BNT Sari Nenas dan Getah P
Putus Daging Dada Ayam Petelur Afkir epaya (Faktor A) terhadap Daya

Perlakuan Rata-rata Selisih
Sari Nenas Getah Pepaya
Sari Nenas 4,24 - -
Getah Pepaya 3,55 069" -

Keterangan : * = Berpengaruh nyata (P<0,05)

e (3.055) ZIKTG
r.a

Taraf 1 %

_ gussy (2x0,17
3.2

=(3,055) x 0,24

= (),73

r.a

Taraf 5 %

_amy 220,17
3.2

= (2,179) x 0,24

= 0,52
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Lampiran 3. Hasil Uji BNT Suhu Pemasakan

Dada Ayam Petelur Afkir (FaltorB) terhadap Daya Putus Daging
Perlakuan Rata-rata Selisih
F’ewﬁnaﬂggkan PE";EESHE" Pur:gﬁghan
Pemasakan 60°C 4,78 5 .
Pemasakan 70°C 4,15 063* -
Pemasakan 80°C 3,54 1,24~ 061" =

Keterangan : ** =‘B«erpu:ngaruh sangal nyata (P<0,01)

* — E.Erpcngﬂmh nyata {P‘:ﬂ;ﬂﬁ]

Taraf1% =00 [BRIG
Fuad

_ oossy (2x0,17

32

=(3,055)x 0,24

=0,73

Taraf 5% = @™ el

b |
&

_ iy (2X0,17

=(2,179) x 0,24

=0.52
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L.ampiran 6. Hasil Perhitungan Susut Masak Dagj ng Dada Ayam Petelur Afkir (%a)

e —

Suhu Pemasakan (°C) Total
Perlakuan Ulangan &0 70 w0
. 1 5,29 20,78 T
Sari Nenas 2 578 20,41 20 86
3 512 17 61 31.84
Sub Total 16,18 58,8 88,66 163,65
Rata-Rata 540 186 29,565 18,18
1 5,57 15,94 35,58
Getah 2 5,59 21,21 27,88
T 3 8,22 2384 26,28
Sub Total 19,38 60,99 89,74 170,11
Rata-Rata 6,46 20,33 29,91 18,9
Total 35.57 119,79 1768,4 313,76
Rata-Rata 5,83 19,97 29,73
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Lampiran 7. Perhitungan Jumlah Kuadrat, Derajat Bebas
Susut Masak Daging Dada Ayam Petelur A fkir

a. Faktor Koreksi (FK)
FE =
_ (333,76 )

3x2x3

_ 111395,74

= — e

18

= 6188.65

b.  Jumlah Kuadrat Total (JKT)

JKT = Y ¥,i - FK

b d o8

dan Kuadrat Tengah

=520% +20,78% + 26,86 +........+ 56835 + 690.,64° — 6188,65

= §250,33- 6188,635

= 2061,68

JKP R S

L

2
B ]5,19‘ + EE,EI Fiiainmnreasn T ﬁﬂ,‘}gl + 89,74 —~6188.65

3

_ 2372878 _ <8865
3
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=1720,95

JKG = JKT - JKP
=2061,68-1720,94

= 340,74
Derajat Bebas (DB)

DBP = ab -1
= (2x3)-1
=5

DBG = ab (r - 1)
=2x3(3-1)
=6(2)
=12

DBT = rah -1
= (3x2x3)-1
=17

DB (A)=a -1

=2-1
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d.

DB(AB)=(a-1Xb&-1)
=(2-1¥3-1)
=2

Jumlah Kuadrat (JK)

2, (@)

JK (4)=— = - FK

163,65 +170,11°

~6188.65
3x3
_35718.73 _ 18865
S0
Y.
Jk (8)= - - FK

g

i 35,572 +1 ]9.?';'! -I-I?E-“l _6188.65
3x2

126522 +14349,64+31826,56 _ ¢, 65
- 6

=1018,25
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JK (AB)=JKP - JK (4) - JK (B)

=1720,94-2,32-1018,25

= 700,37

Kuadrat Tengah (KT)

JKG

K1G = DhG

340,74
12

n

28,40

JK (4)

KT (4) = 1)

]
Lad
b3

o]
1

I
2

e

]

JK (B)

KT (B)= 71

1018235

= 509,13
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JK (AB)
(a=1)}b-1)

KT (AB) =

_ 700,37
1x2

= 350,19

Lampiran 8. Analisis Ragam Susut masak Daging Dada Ayam Petelur Afkir

Sumber F tabel

Keragaman DB JK KT Fhit. 5% 1%
Perlakuan a 1720,94 -
Faktor A 1 2,32 2,32 008" 475 | 533
Faktor B 2 1018,25 509,13 17,93 3.88 6,93
Interaksi {AB) 2 700,37 350,19 12,33~ | 388 6,93
Galat 12 340,74 28 40
Total 17 3782 624

Keterangan: ** = Berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
tn = Tidak berpengaruh nyata (P=0,03)
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Lampiran 9. Hasil Uji BNT Sari Nenas dan Getah Pepaya (Faktor A) terhadap Susut
Masak Daging Dada Ayam Petelur Afkir *

Perlakuan Rata-rata Selisih
Sari Nenas Getah Pepaya
Sari Menas 18,18 )
Getah Pepaya 18,9 0,72" -

Keterangan : M = Tidak berpengaruh nyala (P=0.05)

Taraf 1 % _ iass) | 2xKTG
r
3.2

= (3,055) x 3,08
=041
Tarafs% = @™ [2KTC
F.i

_ o fzxza,qu
3.2

=(2,179) x 3,08

= 6,71




Lampiran 10. Hasil Uji BNT Suhu Pemasakan

Degitig Dada Avam Petelur Afkie (Faktor B) terhadap Susut Masak
Perlakuan Rata-rata Selisih
Fazﬁékan Ptn;ﬁkan Pﬁrgﬁékan
Pemasakan 60°C 5,93 - )
Pemasakan 70°C 19,97 14,04" "
Pemasakan 80°C 29,97 24,04™ 10"

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata

Taraf 1 % — (3,085) M
rFaa
_ (3,055) E’Eﬁ.’fﬂ
32
=(3,053) x 3,08
=041
Taraf 5 % _@iwy |2xKTG
F.
= 179 2x28,40
3.2
=(2,179) x 3,08
=6,71
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