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RINGKASAN

BAHTIAR, | 11196047. Pengaruh Pemberian Getah Pepaya dan Lama
Maturasi Terhadap Susut Masak dan Keempukan Otot Dada Ayam Petelur
Afkir. Effendi Abustam sebagai pembimbing utama dan Farida Nur Yuliati
sebagai pembimbing anggota.

Kualitas daging ayam petelur afkir sangat rendah. Penurunan
kualitasnya dapat terjadi pada umur yang lebih tua yaitu umur 1,5 - 2 tahun,
berupa daging semakin alot dan kenyal meskipun telah dimasak dan direbus.
Salah satu cara untuk meningkatkan kualitas daging ayam peatelur afkir yaitu
dengan jalan penambahan enzim (getah pepaya) dan maturasi. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui nilai susut masak dan keempukan otot dada
ayam petelur afkiran yang diberi gelah pepaya pada lama malturasi yang
berbeda.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Makassar, mulai dari bulan
Oktober hingga bulan Movember 2001, Dalam penelitian ini digunakan 9
ekor ayam petelur afkir dengan mengambil sampe! otol dada. Rancangan
percobaaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan pola
faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan yang terdiri dari faktor getah pepaya (A}
yaitu 0%, 2,5% dan 5 % dan faktor lama maturasi (B) yaitu 0 han, 3 hari dan

6 harl.
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Hasil pengujion susut masak menunjukkan bahwa pemberian getah
pepaya berpengaruh terhadap susut masak otot dada ayam petelur afkir
yang nilainya berturut-turut 34 14% tanpa gelah pepaya dan 53,59% yang
diberi 2,5 % getah pepaya serla 52,62% yang diberi 5% getah pepaya.
Sedangkan lama maturasi tidak berpengaruh terhadap nilai susut masak.
Keempukan semakin meningkal seiring dengan lamanya wakiu maturasi dan
keempukan jauh lebih baik bila diberi getah pepaya. Nilai keempukan terbaik
terdapat pada pemberian 2,5 % getah pepaya dengan maturasi 6 han yaitu

1,412kglcm? dan 5 % getah pepaya tanpa maturasi yaitu 1,572 kglcm?®,




ABSTRACT

Bahtiar, | 11196047, The Effect of Papaya Gum and Duration of Maturation
on Cooked Weight Loss and the Tenderness of Pectoralis Muscle of Aged
Layer Hen. Effendi Abustam as Supervisior and Farida Nur Yuliati as Co-
sSUpervisior.

Meat quality of aged layer hen is the lowesl. It can happen to the older
hen from 1,5 — 2 years. Suck as tough meat although afler cooking. There is
a technique to increase the quality of aged layer hen meat : using enzim
(papaya gum) and maturation. The objective of this research was to measure
cooked weight loss and tenderness of Pectoralis muscle, aged layer hen that
s given papaya gum indifferent of duration of maturation,

This research was held in the laboratory of animal product Technology,
Animal Husbandry Feculty of Hasanuddin University of Makassar from
October up to November 2001. There were 9 aged layer hens laken sampled
their pectoral muscle. The research design was based incompletely
Randomied design of Factorial 3 x 3 with 3 replications. Papaya gum as
factor (A were 0%, 2,5% and % and duration of maturation as factor (B) were
0 day, 3 days and & days.

The results indicated that the percentages of cooked weight loss were
significantly affected by the papaya gum. Which were 34,14%, 53,58% and
52,2% for the treatments of 0%, 2,5% and 5% papaya gum respectively.
However duration of maturation did not significantly affect the cooked weight
Inss.

Tha tenderness of the meat increased by increasing duration of
maturation and a better tenderness was resulted from the treatment of
papaya gum. The best tenderness was resulted from the combination
treaiments of 2,5% papaya gum and & days maluration which was 1,412
kgfcmz or papaya gum without maturation which was 1,572 kglem?®.
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PENDAHULUAN

Ternak ayam merupakan salah satu jenis komoditi ternak penting
penghasil daging di Indonesia, yang dipelihara oleh petani peternak dengan
tujuan produksi daging dan telur. Ternak ayam yang menghasilkan daging
antara lain adalah ayam pedaging (broiler), ayam buras dan ayam ras petelur
afkir.

Upaya peyediaan daging yang berkualitas dewasa ini mengalami
penurunan yang diikuti dengan penurunan kualitas ternak pada ruminansia
maupun pada ternak non ruminansia. Dengan demikian diperlukan daging
alternatif untuk mencukupi kebutuhan masyarakat tersebut.

Salah satu sumber penyediaan daging alternatif yaitu lersedianya
daging ayam petelur afkir atau yang telah berumur tua. Ketersediaan daging
ayam petelur afkir ini perlu mendapat perhatian serius oleh karena kualitas
dagingnya yang rendah yaitu kurang empuk.

Daging ayam yang berkualitas baik adalah daging yang berasal dari
ayam yang berumur sekitar 1,5 bulan untuk broiler dan berumur kurang dari &
bulan untuk ayam buras. Ayam petelur afkir mempunyai kualitas rendah
karena telah berumur tua yaitu umur 1,5 — 2 tahun. Hal ini diakibatkan cleh
adanya tekstur daging yang kasar, dengan komposisi jaringan ikat yang

semakin tingal dibandingkan dengan serabut dan lemak daging.




— e e g, ] e R

Keempukan merupakan salah satu faktor kualitas daging yang
penting. Keempukan merupakan komponen utama, sebesar 64% dalam
penilaian tekstur daging masak, kemudian menyusul kebasahan sebesar 19
% {Abustam, 2000). Keempukan berhubungan erat dengan kandungan jus
daging (juicenes) dan kelezatan daging setelah dimasak.

Peningkatan kualitas (keempukan) daging ayam petelur afkir dapat
dilakukan dengan penambahan enzim protease atau penambahan bahan lain
berupa enzim untuk mengaktifkan enzim prolease alami dalam daging
(Winarno, 1985). Di Indonesia dikenal metoda pengempukan daging dengan
enzim papain dari pepaya yang mendegradasi strukiur miofibril dari luar
(enzim eksogen) dan penggunaan bahan kimia seperti kalsium klornda.

Maturasi adalah metode uniuk mendapatkan daging yang lebih empuk
dengan cara disimpan pada tempat bersuhu dingin (2 - 4 °C) dalam jangka
waktu terlentu dan merupakan suatu proses pemanfaatan enzim endogen
yang terdapat dalam daging setelah rigor mortis yang dapat bekerja pada
suhu rendah dan lama penyimpanan.

Salah satu potensi yang cukup besar adalah tersedianya ayam afkir
dari ayam petelur. Namun terdapat kendala pada otol ayam petelur afkir
yaitu struktur jaringan otot telah berubah karena faktor umur yang telah tua.

Penggunaan gelah pepaya dalam usaha pengempukan daging telah
dikenal namun pemakaian getah pepaya ini tidak boleh sembarangan, jika

terlalu banyak dapat merusak fiekstur daging, akibatnya kualitas daging
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menjadi rendah. Sedangkan maturasi dalam jangka waktu terlentu dapat
mempertahankan kualitas dan sifat-sifal organoleptik. Olehnya itu perlu
dilakukan penelitian untuk mengetahui level getah pepaya yang sesuai dan
jangka waktu maturasi yang cocok untuk memperoleh daging yang
berkualitas.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui susut masak dan
keempukan otot dada ayam petelur afkir yang diberi getah pepaya yang
dikombinasikan dengan lama maturasi.,

Kegunaan dari penelitian ini adalah diharapkan dapat berguna sebagai
media informasi mengenai susut masak dan keempukan daging ayam petelur
afkir dengan pemberian getah pepaya yang dikombinasikan dengan lama
maturasi yang terbaik dengan kualitas daging yang masih baik dan layak

untuk dikonsumsi,
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TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umum Daging Ayam

Daging ayam merupakan salah satu jenis daging unggas yang banyak
dijual, baik dipasar tradisional maupun dipasar swalayan. Mulu karkas ayam
biasanya ditentukan oleh tiga faktor penting yaitu bentuk tulang dada,
punggung serta kaki dan sayap. Bentuk tulang dada ayam yang bagus
adalah yang melengkung ramping seperti dasar perahu. Pada ayam yang
gemuk, tulang dada tersembunyi dibalik timbunan lemak dan daging.
Sebaliknya, pada ayam kurus bentuk tulang dada ini melengkung tajam.
Pertumbuhan daging paha dan sayap harus baik dan berisi, demikian juga
daging dada (Sudarisman dan Elvina, 1996).

Klasifikasi kualitas karkas unggas didasarkan atas lingkatl keempukan
dagingnya. Unggas yang dagingnya empuk, yaitu unggas yang daging
karkasnya lunak, lentur, kulitnya bertekstur halus dan karilago sternalnya
fleksibel. Unggas dengan keempukan daging sedang diidentifikasikan
dengan umur yang relatif tua, kulit yang kasar dan kartilago sternalnya
kuarng fleksibel (Soepamo, 1984).

Winarno (1995) menyatakan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi
keempukan daging ayam adalah 1) umur dan kedewasaan, Semakin tua
ayam semakin keras pula daging yang dihasilkan., 2) aktifitas, pada

umumnya daging ayam yang dipelihara secara lepas kurang empuk




dibandingkan dengan yang dikandangkan, 3) bangsa dan jenis kelamin, 4)
nuirien, merupahan fakigr yang mempercepat pertumbuhan pada tingkat
periemakan d?n penting dalam pemasakan. Ayam yang dipelihara dgngan
pemberian makanan yang bak menghasilkan daging yang lebih  baik

daripada ayam) yang pibqﬁri'lhan makanan yang kurang baik.

Kualitas Daging

Rendahnya kualitas daging ayam petelur afkir ini terutama sangat
terkait oleh faktor umur. Penurunan kualiitas daging dapat terjadi pada umur
yang lebih tua, seperti pada ayam afkir yang telah berumur 1,5 - 2 tahun.

Daging ayam yang berkualitas baik adalah daging yang berasal dari ayam

buras yang berumur kurang dari 6 bulan (Hikmah dan Wahniyathi, 1999).

Kriteria daging ayam yang baik menurut Samosir dan Sudaryan

(1997) adalah sebagai berikut :

1) Warna daging asli (putih / tidak diolesi dengan pewarna), tidak tampak
perubahan wama, misalnya, menjadi kebiru-biruan yang mencirikan
mulainya pembusukan.

2) Bau yang masih normal dan konsistensinya masih baik, yaitu bagian
daging yang ditekan masih dapat dan cepat kembali pada posisi semula.

Untuk meningkatkan keempukan daging dapat juga dilakukan dengan
pemberian makanan yang baik, daging ternak tersebut menjadi Empu::._

hanya kadang-kadang masih banyak lemak yang harus dilepaskan dari




dagingnya, lemak yang dikehendaki adglah lemak yang berada didalam
daging atau antar serabut miofibril yang lebih dikenal dengan marbling

(Winarno, 1985).

Getah Pepaya

Enzim berasal dari istilah Yunani yang arti harfiahnya “di dalam sel".
Disamping kata enzim dikenal pula istilah fermen yang berarti ragi atau cairan
ragi dan oleh Kuchne (1876) enzim didefinisikan sebagai fermen yang
bentuknya tidak tertentu dan tidak teratur, yang dapat bekerja tanpa adanya
mikroba dan dapat bekerja di luar mikroba (Winarno, 1985).

Kalie (1990) menyatakan bahwa papain adalah salah satu enzim
proteclitk yang terdapat dalam getah pepaya. Kandungannya dapat
mencapai 50% dari berat kering getah pepaya. Seluruh bagian tanaman
pepaya kecuali biji dan akar mengandung enzim papain. Buah pepaya
merupakan penghasil getah yang paling banyak.

Kalie (1993) menyatakan bahwa getah pepaya sesungguhnya terdiri
dari 4 macam enzim protecltix papain, chimopapain A, chimopapain B dan
papaya peptidase A. Gabungan keempat enzim ini dikenal sebagai papain
kasar atau crude papain sedangkan hasil pemisahan dari keempat enzim
tersebut dikenal sebagai papain murni. Selanjutnya dikatakan bahwa enzim

papain banyak digunakan dalam industri makanan dan minuman.,
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Enzim papain mempunyal kemampuan mengempukkan daging,
khususnya pada suhu pemasakan, sehingga dalam bentuk segar yaitu suhu
kamar proses pengempukannya belum terjadi (Winarno, 1935).

Manfaat getah pepaya sebagai pelunak daging telah umum dikenal.
Cara yang umum dilakukan adalah membungkus atau membaluti daging
tersebut untuk beberapa saat dengan daun-daun pepaya yang telah dicacah,
baru setelah itu dimasak daging ternyata menjadi lunak. Pemanfaatannya
didapur pun sangat sederhana, daging setelah ditusuk-tusuk dengan garpu
{metode garpu), ditaburi dengan papain baru kemudian dimasak. Cara lain
yang biasa digunakan adalah merendam daging dengan larutan papain
(Muljana, 1997).

Menurut Lukman (1996) sekitar 60,5 % total protein otot merupakan
protein miofibrilar. Protein miofibrilar mengandung 50 — 60% miosin dan 15 -
30% aktin, Miosin terdin dari dua fragmen yang berbeda berat molekulnya
yaitu meromiosin ringan dan meromiosin berat. Lebih lanjut dikatakan bahwa
papain dapal memisahkan meromiosin berat menjadi dua subfragmen yaitu
subfragmen | tersusun dari dua kepala molekul miosin yang aktif dan tetap

mengikatkan diri pada aktin serta mampu menghidrolisis ATP.

Maturasi (Aging)
Maturasi (Aging) adalah penanganan karkas atau daging segar

sesudah ternak disembelih yang secara relatif belum mengalami kerusakan
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secara mikrobial dengan cara penyimpanan selama waktu tertentu .p.:-ar;ia
temperatur tertentu diatas titik beku daging (-1,5 °C). Maturasi yang lebih
lama dari 24 jam dapat disebut dengan pematangan atau aging (Soceparno,
1994).

Selama maturasi daging, terjadi pemecahan struktur serabut ofot
sebagai akibat kerja enzim dengan dampak langsung terhadap keempukan
daging. MNamun selama proses maturasi jaringan ikat hampir tidak
mengalami pemecahan (Abustam, 1990).

Malturasi dapat membantu mengempukkan daging. Selama maturasi,
terjadi proses hidrolisis pada serabut otot yang dilakukan oleh enzim
proteolitik (Winarnp, 1995), Keempukan dapat terjadi akibat keria proteclisis
otot postmorlem melalul sistem katepsin, yang merupakan fungsi dan
temperatur dan lama maturasi (Soeparng, 1994), selain itu akibat rigor mortis

yang telah selesai (Abustam, 1990),

Pengaruh Pemasakan Daging
Variabel yang penting pada pemasakan adalah suhu dan lama
pemasakan. Menurut Soeparno (1994) bahwa keempukan daging mulai
nampak pada permulaan pemasakan ketika terjadi kenaikan suhu pada 60 °C
dan keempukan semakin meningkat dengan lamanya wakiu pemasakan.
Menurut Winarno (1993) bahwa kolagen mengkerut sehingga

menyebabkan daging memendek selama perebusan, setelah mengalami
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pengkerutan lebih lanjut menyebabkan kolagen pecah dan rusak, akhirnya
menjadi gelatin yang terdispersi dalam air. Molekul kolagen membentuk
serat-serat yang terdiri atas tiga rantai polipeptida yang saling melilit satu
sama lain. Air panas akan memecahkan ikatan yang mengikat tiga molekul
polipeptida yang membentuk untaian ganda, dan ketiga molekul itu akhirmya
terlepas dan terdispersi didalam air panas tersebut. Makin banyak kolagen
diubah menjadi gelatin, makin lemah serat-serat kolagennya dan makin
empuk daging tersebut.

Daging mengalami pengkerutan dan pengurangan berat selama
pemanasan. Kehilangan air dan lemak dikuti dengan koagulasi serabut
protein daging serta tenunan pengikatnya (Winamo, 1893). Lebih lanjut
Kisworo dan Bulkairi (1988) menyatakan bahwa proses terjadinya
penyusutan berat atau kehilangan berat daging pada waktu dimasak sebagai

akibat menurunnya kapasitas menahan air (water holding capacity).

Susut Masak

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 yaitu banyaknya komponen dar
tekstur yang ikut menentukan keempukan daging. Menurut Soeparno (1994)

pada umumnya makin tinggi suhu pemasakan dan makin lama wakiu
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pemasakan, makin besar kadar cairan daging yang hilang sampai mencapai
tingkat yang konstan.

Besarnya susut masak dapat dipergunakan untuk mengestimasikan
jumiah jus dalam daging masak. Daging dengan susut masak yang lebih
rendah mempunyai kualitas yang relatif lebih baik daripada daging dengan
susut masak yang lebih besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan
akan lebih sedikit (Soeparno, 1994),

Honikel dan Hamm (1994) menyatakan bahwa sel olot mengandung
72 — 7T5% air dan 21 - 24% berat otot adalah protein. Jaringan otot
mengandung sekitar 79% air bebas dan 21 % air yang terikat. Lokasi air
didalam jaringan otot adalah 70% berada diantara miofibril, 20% didalam
sarkoplasma yaitu diantara serabutl otot dan micfibril serta 10% didalam
jaringan ikat (Ockerman, 1983).

Sebagian besar air dalam daging ada pada miofibril yaitu antar
filamen-filamen. Menurut Offer et al. (1983) dalam Wahyuni (1988) dan
Lawrie (1985) bahwa perebusan daging pada suhu 64 - 90 °C
mengakibatkan jaringan epimisium, perimisium dan endomisium serta
akhirnya miofibril jadi menyusut sehingga mengakibatkan keluarnya cairan

daging (cooking loss).
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Keempukan Daging

Keempukan daging ditentukan oleh beberapa faktor antara lain @ 1)
pengaruh makanan, 2) pengaruh hormon, 3) pengaruh jenis kelamin, 4}
pengaruh suhu dan 5) pengaruh pemotongan (Wello, 1986). Sedangkan
menurut Abustam (1990) yang mempengaruhi keempukan ada dua yaitu
faktor biologis yang meliputi bangsa, umur dan jenis kelamin serta fakior
teknologi yang meliputi chilling (pelayuan), stimulasi listrik, pembekuan dan
penambahan bahan pengempuk.

Keempukan dan tekstur daging merupakan faktor yang paling penting
pada penilaian kualitas daging. Faklor yang mempengaruhi keempukan
daging digolongkan menjadi faktor antemortem dan postmortem. Faklor
anternortem adalah genetik termasuk bangsa, spesies dan fisiologi, termasuk
faktor umur, manajemen, jenis kelamin dan stress. Faklor postmoriem
diantaranya meliputi metode chilling, refrigasi, pelayuan dan pembekuan
termasuk faktor lama dan suhu penyimpanan, dan metode pengolahan,
termasuk meiode pemasakan dan penambahan bahan pengempuk
(Soeparno, 1984).

Menurut Herring et al. (1976) dalam Soepamo (1994), keempukan
daging ditentukan oleh tiga faktor yaitu struktur miofibril dan status
kontraksinya, kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya, serta

daya ikat air oleh protein daging. Abustam {1880} menyatakan bahwa




keempukan daging ditentukan oleh sifat-sifat miofibril dan jaringan ikat
sebagai komponen utama pada olot.

Keempukan daging merupakan salah satu penilaian terhadap kualitas
daging serta salah satu sifat penting yang merupakan daya terima daging
untuk konsumsi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan, keempukan berada
pada urutan teratas, kemudian kesan jus daging (juiciness), bau dan cita rasa
(Presston dan Willis, 1982 dalam Hikmah dan Wahniyathi, 1999). Bahkan
keempukan daging ini merupakan faktor kesukaan dalam penerimaan daging
dan berada pada urutan teratas yaitu + 64% (Abustam, 1990).

Forrest et al. (1975) menyatakan bahwa keempukan daging bervariasi
diantara jenis otot. Jumlah jaringan ikat dalam otol mempengaruhi tekstur
daging. Otot yang lebih banyak bergerak selama hewan masih hidup, seperti
otot paha teksturnya terlihat lebih kasar, sedangkan otot yang kurang
bergerak seperti otol psoas, teksturnya terlinat lebih halus. Hal ini
disebabkan adanya perbedaan dalam jaringan ikat yang ikut berperan dalam
aktivitas otot. Otot yang teksturnya kasar, kurang empuk dibanding dengan
otot yang teksturnya halus. Tekstur yang kasar biasanya dijumpai pada
hewan tua (Natasasmita, Priyanto dan Tauchid, 1987).

Kolagen yang merupakan pembungkus serat-serat otot sangal
mempengaruhi keempukan daging. Keempukan daging disebabkan oleh

susunan kimia kolagen dan derajat kelarutan kolagen, Semakin tinggi
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daging serta salah satu sifat penting yang merupakan daya terima daging
untuk konsumsi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan, keempukan berada
pada urutan teratas, kemudian kesan jus daging (juiciness), bau dan cita rasa
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dan berada pada urutan teratas yaitu + 64% (Abustam, 1990).
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diantara jenis otol. Jumlah jaringan ikat dalam otot mempengaruhi tekstur
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mempengaruhi keempukan daging. Keempukan daging disebabkan oleh

susunan kimia kolagen dan derajat kelarutan kolagen. Semakin tinggi
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kelarutan kolagen maka semakin empuk daging tersebut. Pada ternak yang
muda, sebagian besar kolagennya lebih muda larut selama proses

pemasakan (Forrest et al., 1975).
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MATERI DAN METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar, Waklu
pelaksanaan selama satu bulan yaitu dar bulan Oktober sampai dengan

bulan November 2001.

Materi Penelitian

Dalam penelitian ini digunakan 9 ekor ayam petelur afkir umur
pemotongan yang sama yaitu 1 tahun 11 bulan. Untuk pengujian, digunakan
sampel otot bagian dada (M. Pecloralis superficlalis dan M. Pecloralis
profundus).

Peralatan yang digunakan adalah timbangan analitik, kemasan
(plastik), scalpel, lemari es, gunting, alat prosessing, termometer, CD Shear

Force, penangas air dan kertas isap (lissue).

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial 3 X 3 dengan 3 ulangan. Faktor A
adalah pemberian getah pepaya pada level yang berbeda yaitu masing-
masing 0%, 2.5% dan 5% dari berat sampel. Faktor B adalah perlakuan

lama maturasi yaitu masing-masing 0 hari (kontrol), 3 har dan & hari.
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Prosedur Penelitian ini dilaksanakan melalui beberapa tahap, yaitu :
a. Penyiapan sampel

Sampel getah pepaya berasal dari buah pepaya yang masih muda.
Selanjutnya dikeringkan hingga dapat dijadikan tepung, lalu disimpan didalam
botol yang ditutup rapat. Hal ini untuk menjaga agar aktifitas proteclitiknya
tidak mengalami penurunan (Kalie, 1993).

Pemotongan dan prosessing karkas 9 ekor ayam petelur afkir
dilakukan di Laboratorium llmu Produksi Termak Unggas. Selanjutnya
dilakukan pemisahan otot dada (M. Pectoralis superficialis dan M. Pectoralis
profundus) dan daging dipisahkan dari tulangnya (boneless). Sampel daging
dibagi menjadi 3 kelompok dan masing-masing kelompok terdiri dari 3 ekor
ayam sebagal berikut
Faktor A: 1. Tanpa getah pepaya (0%).

Il. 2,5 % gelah pepaya (berat sampel)
Il. 5 % getah pepaya (berat sampel)

Sampel kemudian dikemas dalam kantong plastik, selanjutnya
disimpan pada suhu (2 - 5) °*C untuk perlakuan maturasi (Faktor B).

Faktor B: 1. Tanpa Maturasi (0 hari).
Il. Maturasi 3 hari

1L.Maturasi 6 hari.

15
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Selanjutnya dilakukan pengambilan data susut masak dan keempukan
berturut-turut dari hari | (tanpa maturasi), har IV (maturasi 3 hari) dan hari VIl

(maturasi 6 hari).

b. Metode Pemasakan
Metode pemasakan sampel dilakukan dengan menggunakan melode
Bouton, Haris dan Shorthose (1976) dalam Soeparno (1984), yaitu -
- Ajr dipanaskan dalam penangas air dengan suhu 70 °C,
- Setiap sampel di dalam kantong plastik harus tercelup, sampel dihindari
kontak langsung dengan air penangas.
- Pemasakan tersebut dilakukan selama 1 jam kemudian didinginkan.
c. Peubah yang diamati
1. Pengujian Susut Masak (Cooking loss)
Susut masak daging yaitu perbedaan antara bobot daging sebelum
dan sesudah dimasak yang dinyatakan dalam persentase (%).
Pengukuran susut masak dilakukan dengan menggunakan metode
Bouton, et al. (1976) dalam Soeparno (1994), yaitu :
- Sampel ditmbang setelah dikeluarkan dari pembungkusnya

- Rumus susut masak (Cooking loss) adalah sebagai berikut |

Berat schelum dimasak — beral setelah dimasak

%% Susul Masak -~ X 100%
Berat sebelum dimasak
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Selanjutnya dilakukan pengambilan data susut masak dan keempukan
berturut-turut dar hari | (lanpa maturasi), hari IV {malturasi 3 hari) dan hari VI

(maturasi & hari).

b. Melode Pemasakan
Metode pemasakan sampel dilakukan dengan menggunakan metode
Bouton, Haris dan Shorthose (1976) dalam Soepamo (1984), yaitu -
- Air dipanaskan dalam penangas air dengan suhu 70 °C.
- Setiap sampel di dalam kantong plastik harus tercelup, sampel dihindari
kontak langsung dengan air penangas.
- Pemasakan tersebut dilakukan selama 1 jam kemudian didinginkan.
c. Peubah yang diamati
1. Pengujian Susut Masak (Cooking loss)
Susut masak daging yaitu perbedaan antara bobot daging sebelum
dan sesudah dimasak yang dinyatakan dalam persentase (%).
Pengukuran susut masak dilakukan dengan menggunakan metode
Bouton, et al. (1976) dalam Sceparno (1994), yaitu :
- Sampel dittmbang setelah dikeluarkan dari pembungkusnya

- Rumus susut masak (Cooking loss) adalah sebagai berikut

Berat schelum dimasak — berat setelah dimasak
%% Susut Masak - X 1004
Beral sebelum dimasak
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2. Pengukuran keempukan daging

Pengukuran keempukan daging dilakukan dengan menggunakan
metode Creuzot dan Dumont (1983) dalam Soeparno (1994). Data
keempukan daging diperoleh dengan pengukuran Creuzot-Dumont
(CD)- Shear force, yang memperlihatkan dari hasil pengukuran daya
putus daging yang dinyatakan dalam kg/cm.

Prosedur kerja pengukuran keempukan daging adalah sebagai berikut
- Sampel yang telah dimasak dipotong dengan luas penampang 1cm’,
- Sampel dimasukkan ke dalam lubang CD-Shear Force, dipotong
dengan posisi tegak lurus dengan serat daging.

Nilai skala CD-Shear Force kemudian dimasukkan dalam rumus untuk

menghitung daya putus daging sebagai berikut :

Air

1
rn

Keterangan .

A Nilai daya putus daging (kg/em®)

A" = Tenaga yang digunakan (kg)
Jari-jari pada lubang CD-Shear Force (0,635cm)

=
L]

3,14

=
L]
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Analisis Data

Data yang diperoleh pada penelitian ini dianalisis secara sidik ragam
dengan model Rancangan Acak Lengkap {RAL) pola faktorial 3 A 3 dengan 3
ulangan.

Model statistik yang digunakan dalam penelitian ini adalah

Yik = pr oyl + o)+ e

i = 1,23

i = 123

k = 123
Feterangan :

Yu = Respon karena pengaruh pemberian getah prepaya ke-i
dan lama maturasi ke-j pada ulangan ke-k

uw = Rataan umum pengamatan

@ = pengaruh pemberian gelah pepaya ke-i lerhadap susut
masak dan keempukan

pengarun lama maturasi taraf ke lerhadap susut masak
dan keempukan.

By

(ap); =pengaruh interaksi pemberian getah pepaya ke-i dan
lama maturasi taraf ke-] terhadap susut masak dan
kKeempukan.

T Galat

Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, selanjutnya

diuji dengan menggunakan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Gaspersz, 1934).
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9 Ekor Ayam Petelur Afkir

l

Pemotengan dan
FProcessing Karkas

il M

Tanpa Getah Pepaya Getah Pepaya 2.5%
(Kontrol) (Berat Sampel)
3 Ekor Ayam 3 Ekor Ayam

Getah Pepaya 5%
(Berat Sampel)
3 Ekor Ayam

e

Pemisahan Olot Dada @ 3 bagian

l

Pengambilan data :
Maturasi 0 Hari
Maturasi 3 Hari
Maturasi 6 Hari

l

Pemasakan dalam
Penangas Air 70 °C
Selama 1 Jam

l

Pengukuran
Susut Masak dan Keempukan

Gambar 1. Prosedur Penelitian.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

. Susut Masak Otot 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 dan
tekstur yang ikut menentukan keempukan daging. Nilai susut rﬁasah
berhubungan dengan daya mengikat air protein daging (DIA). Semakin tinggi
nilai susut masak daging maka semakin rendah daya ikat air protein
dagingnya (Soeparna, 1994),

Tabel 1.  Nilai Rata-rata Susut Masak Otot Dada Ayam Petelur Afkir
(%) dengan Pemberian Getah Pepaya Berdasarkan Lama

Maturasi yang Berbeda.

ﬁ Perlakuan 0 Hm:@w—?ﬁaﬁiﬂil “B Hari Ftata—rata_
Tanpa Getah Pepaya (0%) 33,84 35,60 32,99 34,14"
Getah Pepaya 2,5 % 51,50 46,83 52,45 53,59"
Getah Pepaya § % J 52,26 59,36 46,25 52,62

| Rata-rata | 4820 47,28 4350 | I

Keterangan : Huruf yang tidak sama pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata.

a. Pengaruh Pemberian Getah Pepaya
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pemberian getah

pepaya berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap susut masak daging
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ayam petelur afkir {(Lampiran 2). Pada Tabel 1. menunjukkan bahwa
parubaan berat (susut masak) yang besar terjadi pada pembenan getah
pepaya yaitu 53,59% untuk perlakuan 2,5% dan 52, 62% untuk perlakuan 5%
pada otot dada ayam petelur afkir. Sedangkan otot dada yang tidak diberi
getah pepaya susut masaknya hanya 34,14%. Hal ini membuktikan bahwa
getah pepaya menyebabkan peningkatan jumiah air bebas pada olot dada
ayam petelur afkir. Sejalan dengan pernyataan Offer ef al. (1983) dan Lawne
(1985) dalam Wahyuni (1998) menyatakan bahwa perebusan daging pada
suhu 64 - 90° C mengakibatkan jaringan epimisium, perimisium dan
endomisium serta miofibril menyusut sehingga mengakibatkan keluarnya
cairan daging.

Peningkatan penahanan air oleh sistem miosin dalam otot akan
menurunkan baik “drip Joss” maupun “cooking loss". Hal ini berarti daging
dengan kemampuan mengikat air yang tinggi akan memberikan drip loss dan
cooking loss yang lebih rendah dibandingkan dengan daging yang
mempunyai DIA protein yang rendah (Soeparno, 1994).

Uji Beda Nyata Terkecil (Lampiran 3) menunjukkan adanya perbedaan
sangat nyata (P < 0,01) pada nilai susut masak otot dada ayam petelur afkir
antara perlakuan 0% dengan perlakuan getah pepaya baik yang diberi 2,5%
maupun 5%. Sedangkan antara kedua perlakuan getah pepaya yaitu sampel
daging yang diberi 2,5% dan 5% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap

nilai susut masak. Hal ini menandakan bahwa getah pepaya yang berperan
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sebagai pemecah miosin berfungsi dengan baik yang mengakibatkan
rendahnya daya ikat air protein daging yang mempengaruhi pembebasan air
cleh protein daging sehingga pada akhirnya menaikkan susut masak otot

dada ayam petelur afkir.

b. Pengaruh Lama Maturasi

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa lama maturasi tdak
berpengaruh nyata terhadap persentase susul masak otol dada ayam petelur
afkir (lampiran 2). Hal ini kemungkinan disebabkan karena getah pepaya
berpengaruh lebih besar dibandingkan dengan fakior maturasi disamping
pengaruh faktor lain seperti suhu pemasakan dan lama pemasakan. Hal ini
tidak sejalan dengan pendapat Wahyuni (1998) yang menyatakan bahwa
penyusutan berat daging semakin tinggi dengan lama maturasi pada suhu
pemasakan 70° C selama 1 jam.

c. Pengaruh Interaksi antara Faktor Pemberian Getah Pepaya dengan Lama
Maturasi.

Hasil sidik ragam (lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi antara
pemberian getah pepaya dan lama maturasi terhadap susut masak otot dada
ayam petelur afkir tidak berpengaruh nyata. Hal ini berarti bahwa tidak ada
hubungan antara perlakuan pemberian getah pepaya dan lama maturasi

seperti terlihat pada gambar 2 berikut ini.
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Gambar 2. Persentase Susul Masak Otot Dada Ayam Petelur Afir yang
diberi Getah Pepaya dengan Lama Maturasi yang Berbeda.

Pada gambar 2 terlihat bahwa persentase susut masak selama
pemasakan otot dada ayam petelur afkir yaitu pada tanpa maturasi terjadi
peningkatan susul masak seiring dengan lingkat pemberian getah pepaya.
Sedangkan pada perlakuan maturasi 3 hari dan 6 hari persentase susul
masak tertinggi terjadi pada perlakuan 2,5% kemudian menurun pada
perlakuan 5%. MNamun demikian daging yang diberi getah pepaya
mempunyai persentase susul masak yang lebih tinggi dari pada daging yang
tanpa getah pepaya. Hal ini berarti bahwa getah pepaya bekerja dengan
efektif sehingga menyebabkan keluarnya cairan daging sebagai akibat

pecahnya struktur miofibril daging.
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Il. Keempukan (Daya Putus) Otot Dada Ayam Petelur Afkir

Keempukan dihitung berdasarkan hasil pengukuran daya putus otot
dada ayam petelur afkir yang diberi getah pepaya pada lama malurasi yang
berbeda yang dapat dilihat pada tabel 2 berikut :

Tabel 2. Nilai Rata-rata Daya Putus Daging (kg/cm®) Otot Dada Ayam

Pelelur Afkir yang diberi Getah Pepaya dengan Lama
Malurasi yang Berbeda.

" Lama Maturasi

Rata-rata

s

Fiiiakusn | 0 Hari 3 Hari 6 Hari R
Tanpa Getah Pepaya ()%) |3,488 3007 _ 2342 | 2845
Getah Pepaya 2,5% 2,258 1,749 1412 1,806°
Getah Pepaya 5% | 1,572 1,027 0.769 1,112°
Rata-rata | 2,439" 1,927 | 1,507

—_— .

Keterangan : Huruf yang tidak sama pada baris atau kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata.

a. Pengaruh Getah Pepaya

Berdasarkan hasil sidik ragam (lampiran 5) bahwa faktor getah pepaya
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap keempukan (nilai daya putus)
daging masak otot dada ayam petelur afki. Pada Tabel 2. menunjukkan
bahwa semakin tinggl pemberian getah pepaya pada daging maka semakin
tinggi keempukan yang dihasilkan pada sefiap perlakuan maturasi. Otot
dada ayam petelur afkir yang tidak ditaburi getah pepaya akan menghasilkan

daging yang lebih keras dibandingkan dengan otot dada yang ditabun getah

pepaya.
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Uji Beda Myata Terkecil (BNT) memperlihatkan bahwa antara tanpa
perlakuan getah pepaya dan periakuan getah pepaya memberikan pengaruh
yang sangat nyata (P < 0,01), demikian juga antara perlakuan 2,5% getah
pepaya dan 5% getah pepaya. Perbaikan keempukan ini terjadi karena
enzim papain yang terdapat dalam getah pepaya bekerja secara efeklif
sebagai pemisah ikaetan miosin dalam protein daging. Hal ini sesuai dengan
pendapat Winarno (1995) yang menyatakan bahwa enzim papain bekerja
untuk memisahkan meromiosin yang terdapat dalam protein daging menjadi

subfragmen | dan subfragmen |l pada suhu pemasakan.

b. Pengaruh Lama Maturasi

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa lama malurasi berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap keempukan (daya putus) daging ayam
petelur afkir (lampiran 5). Hal ini berarti semakin lama maturasi daging
masak maka semakin empuk. Perbaikan keempukan selama maturasi
disebabkan perubahan yang terjadi pada struktur miofibrilar yakni pelepasan
flamen aktin dari jalur Z. Enzim-enzim proteclitk yang terdin dan non
lisosomal seperti COP atau CAF dan enzim lisosomal seperli katepsin
bertanggung jawab dalam mendegradasi jalur Z tersebut (Soeparmo, 1984).
Oleh sebab itu daging yang dimasak pada suhu 70 °C selama 1 jam menjadi

semakin empuk.
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Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) memperlihatkan bahwa antara tanpa
maturasi dengan perlakuan maturasi 3 hari dan 6 hari memberikan pengaruh
yang sangat nyata (P <0,01) demikian juga antara maturasi 3 hari dengan &
hari (lampiran 7). Hal ini membuktikan bahwa makin lama maturasi maka
makin tinggi peningkatan aktivitas proteolisis otot sehingga daging menjadi
lebih empuk.
¢. Pengaruh Interaksi antara Faktor Pemberian Getah Pepaya dengan

Faktor Lama Maturasi,

Hasil sidik ragam menunjukkan interaksi antara pemberian getah
pepaya dan lama maturasi terhadap nilai keempukan (daya putus) daging
masak otot dada ayam petelur afkir tidak berpengaruh nyata (lampiran 3).
Hal ini membuktikan bahwa tidak ada hubungan antara pemberian getah

pepaya dan lama maturasi seperti terlihat pada gambar 3 berikut :
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£ 14t ' &
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Gambar 3. Keempukan Daging Masak Otot Dada Ayam Petelur Afkiran yang
di beri Getah Pepaya dengan Lama maturasi yang Berbeda.




Pada gambar 3. menunjukkan bahwa keempukan otot dada ayam
petelur afkir yang dimasak pada suhu 70 ?’C selama 1 jam semakin
meningkat secara seiring dengan lamanya maturasi baik tanpa pembenan
getah pepaya maupun dengan pemberian getah pepaya. Keempukan terbaik
berturut-turut pada pemberian 2,5% getah pepaya dengan maturasi 3 hari
yaitu 1,412 kglem? dan 5% getah pepaya tanpa maturasi yaitu 1,572 kglem®.
Keempukan daging masak olot dada ayam petelur afkir dipengaruhi oleh 4
faktor yaitu suhu pemasakan, waktiu pemasakan, maiurasi dan pembernan
getah pepaya. Keempukan meningkat selama maturasi dan keempukan jauh
lebih baik seiring dengan penambahan getah pepaya. Hal tersebut sesuai
dengan pernyataan Soeparno (1994) bahwa keempukan akan meningkat
selama maturasi meski tanpa pemberian bahan pengempuk, tetapi dengan

pemberian bahan pengempuk akan menghasilkan keempukan yang jauh

lebih baik.




KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan
maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Pemberian getah pepaya pada level 2,5% dan 5% dengan tanpa malturasi
menghasilkan susut masak otol dada ayam petelur afkir yang sangat
tinggi yaitu masing-masing 61,50 % dan 52,26 %.

2. Keempukan daging masak otot dada ayam petelur afkir meningkat
dengan lamanya wakiu maturasi dan perbaikan keempukan jauh lebih
baik bila daging diberi getah pepaya.

3. Keempukan terbaik berfurut-turut pada pemberian 2,5% getah pepaya

dengan maturasi 6 hari yaitu 1,412 kglem® dan 5% getah pepaya tanpa

maturasi yaitu 1,572 kglem?,




Saran
Untuk memperoleh daging yang berkualitas (empuk) sebaiknya daging
ditambahkan getah pepaya 5% dari berat sampel. Sebaiknya daging:ayam

petelur afkir jika diberi getah pepaya tidak perlu dimaturasikan terlalu lama

sebab akan menyebabkan daging menjadi hancur.
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Lampiran 1. Hasil Perhitungan Susut Masak Otot Dada Ayam Petelur Afkir
(%) yang diberi Getah Pepaya pada Lama Maturasi yang

berbeda.
Maturasi (Hari T
Perlakuan Ulangan MU e Total
0 3 6 |
1 3213 3503 4033 107 49
Tanpa Getah Pepaya 2 3450 3303 2128 88,41
(Kontrol / 0%)
3 3489 3876 3738 111,03
‘Sub Total 101,52 10682 9800 | 307.33
Rata-rata 33,84 3560 32,99 102,43
7498 44,23 62,49 181,70 |
Getah Pepaya 2,5 %
50,87 50,67 46,87 148,41
(Berat Sampel)
58,67 4559 48,01 152,27
Sub Total 184,52 140,49 157,37 482,38
Rata-rata 61,50 46,83 52,45 160,79
1 57,83 5385 42,74 154,42
Getah Pepaya 5 %
2 62,42 5858 49,81 170,79
(Berat Sampel)
3 36,54 6568 46,22 148,45
Sub Total 156,79 178,10 138,77 473,66
Rata-rata 52,26 5936 4625 157,88
| Total 442 83 42541 38513 1263,37
i Rata-rata Total 45,20 4726 43,90
arhitu

a). DBT=rab=1=3x3x3-1

DBP=ab-1 =3x3-1

1l

-
—_

28

8

DBG=ab(r-1)=3x3(3-1) =18




b). Y (1263,37)°
FK = = = 589114 95396
rab Ix3Ix3

c). JKT =z_;f;k -FK
= (32,137 + (34,50)" + ... + (46,22) — 53114,95396

= 63038,7525 - 58114,95396

= 3923,79854
Yy
y
JKP = - FK

r

(101,52)* + (106,82)% + ..... +{138,77)°
s - 59114,953086
3
= §1875,35243 - 59114,95396

= 2760,39847
JKG =JKT - JKP
= 3023,79854 - 2760.39847

= 1163,40006

Yia)®

JK (A) = - FK

r.o

(307,33)% + (482,38)° + (473,66)°
= - 59114,95306

3x3

= 61277,3321 - 58114 553086

= 2162,73814




(b’
i

JK (B)= - FK

r.a

(442,83)° + (425,417 + (395,13)
= - 59114,95396

Ixd
= 50244 4215 - 59114 95396
= 129,B275
JK (AB) = JKP - JK (A) - JK (B)
=2760,39847 - 2162,73814 - 129,8275
= 468,33283

DB (A)=a-1=3-1=2
DB(B)=b-1=3-1=2

DB Interaksi (AB) = (a—=1) (b-1)=(3=1)(3-1)= 4

JK (A) 2162,73814

KT A) = = = 1081,36907
(a=1) .
JK(B)  120,8275

KT (B} = = = B4,91375
(b-1) 2

JK (AB) 4GB, 33283
KT (AB)= = = 117,08320

{a=1){b-1) 4
JKG  1163,40006

KTIG = = = 64,6333
DBG 18




Lampiran 2.

=idik Ragam Susut Masak Otot Dada Ayam Petelur Afkir (%)

yang diberi Getah Pepaya pada Lama Maturasi yang Berbeda

Sumber F
db JK KT F Hiaung Tabel

Keragaman ) [5% [1%
Perlakuan B | 2760,398473 - 2
Getah Pepaya (A) | 2 | 2162,73814 | 1061,36807 | 16,73 | 3.55 | 6,01 |
Lama Maturasi (B) | 2 | 1298275 | 64,91375 [1,004" (3,55 'EL.'u'fl
Interaksi (AB) | 4 | 468,33283 | 17,0832083 | 1,811" [ 2,93 | 4,58
Galat 18 | 1163,40006 | 64,6333
Tolal 26 | 3923, 70854 ‘ :
"‘r-{eierangan: - o S -

** = Berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)
tn = Tidak berpengaruh nyata




Lampiran 3. Hasil Uji BNT Pemberian Getah Pepaya (Faktor A) terhadap
Nilai Susut Masak Otot Dada Ayam Petelur Afkir,

" Perlakuan s Selisih
Getah Rata-rata
Pepaya B 0% 2,5% | 5 Yo
0% 34,14 : P
2,5 % 53,39 19,44 £ A
5% 5262 | 1848 | 092" -
2x KTG 2 x 64,6333
Taraf 1 % (2,878) = (2878)\| — = 10,807
r.a g

2x KTG 2x 64,6333
Taraf 5 %—» (2,101 = 210N\ —— = 7,841
r.a 9




Lampiran 4. Hasil Perhitungan Keempukan (Daya Putus) Otot Dada Ayam
Petelur Afkir (kglem®) yang diberi Getah pepaya pada Lama
Maturasi yang Berbeda.

\ Maturasi (Hari)

Perlakuan Ulangan Total
0 3 6
1 |3435 3564 2375 9.374 t
Tanpa Getah Pepaya 2 3,50 2761 2,244 8,505
(Kontrol/0%) a 353 2697 2408 8,635
Sub Total 10,465 9,022 7,027 26,514
Rata-rata |' 3,488 3,007 2,342 9,17
1
2183 195 1,348 5,461
Getah Pepaya 2,5 %
2 2183 1,70 1,669 5,562
(Berat Sampel)
3 ( 2408 15998 1,219 5,226
Sub Total 6,774 5249 4,236 16,259
Rata-rata 2258 1,749 1,412 5,419
1 1,765 0,995 0,77 3,53
Getah Pepaya 5 %
2 1637 1091 0,737 3,463
(Berat Sampel)
3 1,315 0995 0,802 3,112
Sub Total 4717 3,081 2,309 10,107
Rata-rata 1.5?2_ 1,027 0,769 .- 3389
Total 2195617,352 13,576 52,.68
Rata-rata Total 2439 1928 1,508
Perhitungan :

a). DBT=rab-1 =3x3x3-1 =28

DBP=gb-1 =3x3-1

8

DBG=ab (1) =3x3(3-1) =18




b). e (52,88)°
FK = = = 103,5664503
r.ab 3x3axA

c). JKT = Ei.l'f*" -FK
= (3,435)° + (3,50)* + ..... + (0,802)* —103,5664593
=123,724068 - 103,5664593
= 20,1585087

Yy
i
JKP =

- FK
r

(10,485)* + (9,022)* + ..... + (2,300

- 103,5664593
= 122,916114 - 1{13,5554593
= 19,3496547
JKG = JKT - JKP
= 20,1585087 - 19,3496547
= 0,808854
¥ (a)?
JK (A) = SRR
r.b
(26,514)% + (16,259) + (10,107)°
= - 1035664593

dxad

= 118,8331918 - 103,5664503

= 15,26673247




}T‘[m‘
JK (B)=

-FK
r.a

(21,856)° + (17,352)* + {13,572)°

-103, 5664593
Ix3

= 107 4841138 - 103,5664553
= 3,91765447
JK (AB) = JKP - JK (A) - JK (B)
= 19,3496547 - 15,26673247 - 3,91765447
= 0,16526776

DB(A)=a-1=3-1=2
DB(B)=b-1=3-1=2

DB Interaksi (AB)=(a=1)(b=1)=(23=1)(3=1)=4

JK (A) 1526673247
KT (A) = = = 7,633366235
(a=1) 2
JK (B) 3,81765447
KT (B) = = = 1,958827235
{b=1) Z
JK [AB) 0. 16526776
KT (AB) = iy =0,04131694

{a-1}{b—1}- 2x2

JKG 0,808854

KTG = — = ﬂ,m4935333
DBG 18



Lampiran 5. Sidik Ragam Keempukan (Daya Putus) Otot Dada Ayam
Petelur Afkir yang diberi Getah Pepaya pada Lama Maturasi

yang Berbeda.
Sumber =
db JK KT F Hitung Tabel
Keragaman FLUSEL?
' Perlakuan 8 | 19,3496547 . 5 i N

Getah Pepaya (A) | 2 | 1526673247 |7,633366235 | 169,87 |3.55 | 6.01 |

Lama Maturasi (B)| 2 | 3,91765447 | 1,958627235 | 43.59* |3.55 | 6.01

Interaksi (AB) 4 | 016526776 |0,041316940| 0,919" |393 |4.58
Galat 18 | 0,808854 | 0,044936333

| Total 26 | 20,0321887

\

Keterangan :

** = Berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)
tn = Tidak berpengaruh nyata




Lampiran 6. Hasil Uji BNT Getah Pepaya (Faktor A) terhadap Keempukan

(Daya Putus) Otot Dada Ayam Petelur afkir,

Perlakuan Rata-rata Selisih

Maturasi 0 Hari e i
0 Hari 3,056 : a -
3 Hari 1,803 1,253 i -
6 Hari 1. 123 1_IE-:3-E_‘H‘I D’1 E'B'"‘ S N——

2 x KTG 2 x 0,044936333
Taraf 1 %—» (2,878)\] ———— = (2,678) = 0,2875

I3x3

2 x KTG \/ 2 % 0,044936333
Taraf 5 %—» (2,101 ——— = (2,101) = 0,2009

3x3




Lampiran 7. Hasil Uji BNT Lama Maturasi (Faktor B) terhadap Keempukan
(Daya Putus) Otot Dada Ayam Petelur afkir.

Perlakuan Rata-rata Selisih
Maturasi 0 Hari 3 Hari 6 Hari
0 Hari 2 439 . i 2
3 Hari 1,928 | 0,511* A :
e e AN NS _"'_b._iz"'__!_" ‘.
il 4

2xKTG \/ 2 x D,0449836333
Taraf 1 %—» (2878 ——— = (2 878) =[0,2875
r.a Jx3

2 x KTG \/ 2 x 0,044836333
Taraf 5 %—» (2,101 ——— = (2,101) = 0,2009

r.a Ix3
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