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ABSTRAK

Abdul Rifai : Effective of Essence of pineapple and cooking Duration on the
Weight Loss and Tenderness of Thigh Meat of Aged Layer Hen (Effendi
Abustam as Supervisor and Wempie Pakiding as Co-Supervisor).

The meat is one of the livestock produces that cannot separate from the living
Human. Partly, Poultry mat one produced from aged layer hens which having low
quality meat. Getting older the pullet lower the quality of meat, as indicated by meat
or layer hens of | year and 9 months of age. A better quality of meat including the
tenderness may be accomplished by adding enzyme of bromelin of Essence Pineapple
wit duration of cooking.

This research was conducted from the may till July in the Laboratory of
Animal Produet Technology, Faculty of Animal Husbandry, Hasanuddin University,
Material used thigh meat aged layer hens of | year and 9 months of age, the
treatment is given as the Essence of pineapple 0, 1,5 and 3 % of weight meat samples
and cooking treatment for 30, 60, and 90 minutes to 70°C. Parameters measured were
cooking weight loss and tenderness.

This research was arranged as a factorial experiment 3 x 3 with 3 replication
based on completely randomized design and were analyzed in accordance with  the
procedures of analysis of Varians and linear regresi.

The result showed that Essence of Pineapple and cooking duration indicated
high significant effect on the weight loss and tenderness of thigh meat of aged
layer hen. The raising of weight loss top essence pineapple is 1,5% in the amount
8,48% and the level is 3% in the amount 2,88%. The raising of meat tenderness to the
essence of i:inuupplu is 1,5% in the amount 1,48 kg/em® and level 3% in the amount
0,96 kgfom”.

More cooking duration so both of weight loss and tendemess is growth to. The raising
of weight loss to the cooking is 60 minutes in the amount 8,42% and cooking 90
minutes in the amount |,89%. The raising of meat tenderness to the cooking is 60
minutes in the amount 0,39 Kg/em® and as 90 minutes in the amount 0,72 kg/em®. To
give up the Essence of pineapple and Cooking Duration which different to show the
same respon 1o bath of the reduction and meat tenderizer,
; There is correlation positive between the level Essence of pineapple 0 % (r =
0,837) it is L5 % (r = 0,900), the level 3% (r = 0,727) with Cooking loss and
correlation positive between the cooking is 30 minutes (r = 0,855), it is 60 minutes
(r=0,923) and cooking is 90 minutes (r=0,802) with cooking loss.

There is correlation Megative between the level Essence of pineapple is 0
Yo (r=-0,751) 1’s 1,5 % (r = -0,602) and 3 % (r = -0,625) with lose capacity of
meat and corrclation negative between the cooking is 30 minutes (r=-0,957), it is
60 minutes (-0.938), it is 90 minutes (r = -0,784) with lose capacity of meat it.




RINGKASAN

Abdul Rifai. Pengaruh Sari Nenas dan lama Pemasakan Terhadap Susut
Masak dan Keempukan Daging Paha Ayam Petelur Afkir, Dibawah
bimbingan Effendi Abustam sebagai Pembimbing Utama dan Wem pie Pakiding
sebagal pembimbing Anggota.

Daging adalah salah satu hasil ternak yang hampir tidak dapat dipisahkan
dari kehidupan manusia. Sebagian produksi daging berasal dari ternak yang sudah
tua atau afkir. Rendahnya kualitas daging ayam petelur afkir terkait oleh faktor
umur. Penurunan kualitas daging dapat terjadi pada umur tua, seperti pada ayam
petelur alkir yang telah berumur 1 tahun 9 bulan, Peningkatan kualitas atau
perbaikan tingkat keempukan doging dapat dilakukan dengan penambahan enzim
bromelin dari sari nenas yang dikombinasikan dengan lama pemasakan.

FEneIitj;Im ini dilaksanakan pada bulan Mei-Tuli di Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi yang digunakan adalah daging paha ayam petelur sebanyak 9 ekor
yang berumur | tahun 9 bulan, Perlakuan yang diberikan adalah pemberian sari
nenas 0,1,5 dan 3% dari berat sampel daging dengan perlakuan lama pemasakan
30,60 dan 90 menit pada suhu 70°C. Kriteria yang divkur adalah susut masak dan
keempukan.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) pola Faktorial 3 x 3 dengan 3 ulangan serta data yang diperoleh dianalisa

dengan sidik ragam dan regresi linear.




Husil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan level sari nenas dan lama
pemasakan berpengaruh sangat nyata terhadap susul masak dan keempukan
daging paha avam petelur alkir. Semakin bertambahnya pemberian sari nenas
semakin meninghat susut masak dan keempukan daging paha ayam petelur afkir,
_peningkatan susut masak pada pemberian level sari nenas |,5% sebesar 8 48% dan
level 3% sebesar 2.88%. Peningkatan keempukan daging pada pemberian sari
nenas 1,5% sebesar 1,48 kg/em® dan level 3% sebesar 0,96 kp/cm?.

Semakin  berlambahnya lama pcmasﬂcan makin susut masak dan
keempukan daging semakin meningkat. Peningkalan susut masak pada pemasakan
60 menit sebesar 8.42% dan pemasakan 90 menit sebesar 1,89%. Peningkatan
keempukan daging pada pemasakan 60 menit 0,39 kg/em® dan pemasakan 90
menit sebesar 0,72 kpfem®, Pemberian sari nenas dan lama pemasakan yang
berbeda memperhihatkan respon yang sama terhadap susut masak dan keempukan
daging pada ayam petelur afkir,

Terdapal korelasi positif antara pemberian sari nenas 0% (r = 0.837), level
sari nenas 1,5% (r= 0,900), level sari nenas 3% (r= 0,727) dengan susut masak.
Dan berkorelasi positif antara pemasakan 30 menit (r = 0,855), pemasakan 60
menit (r=0,923) dan pemasakan 90 menit (r = 0,802) dengan susut masak,

Terdapal korelasi negatif antara level sari nenas 0% (r = -0,751), level sari
nenas 1,5% (r = -0,602), level sari nenas 3% (r = -0,625) dengan daya putus
daging dan berkorelasi negalif antara pemasakan 30 menit (r = -0,957),
pemasakan 60 menit (r= -0.938), pemasakan 90 menit (r = -0,784) dengan daya

putus daging.
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PENDAHULUAN

Daging adalah salah satu hasil termak yang hampir tdak dapai
dipisahkan dari  kehidupan manusia.  Selamn  penganekaragaman  sumber
pangan, daging dapat memmbulkan kepuasan atau kemkmalan bagr  yange
mengkonsumsinya  karena cita rasanya  yang enak dan  Kandungan grzinya
yang lengkap, sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat terpenuhi.,

Kualitas daging wmerupakan masalah wyang sangat kompleks dan
penilaiannya lebih banyak ditentukan oleh konsumen. Pada umumnya di
negara vang ftelah maju, dalam memihh daging yang dianggap berkualitas
dilakukan dengan pencicipan dan faktor keempukan berada di uruan pertama
dalam penilaian, kemudian diikuti oleh jus dan cita rasa.

Upaya penyediaan daging vang berkualitas dewasa imi mengalami
penurunan yang ditkuti dengan penurunan kualitas termak. Salah satu potensi
yang cukup besar adalah tersedianya ayam aflur dan ayam petelur yang
memiliki kualitas vang lebih rendah,

Rendahnya kuahtas daging afkir petelur ‘merupakan faktor pembatas
sehingga konsumennya pun dari kalangan terbatas. Faktor ini terkait oleh
faktor umur. ]i:nurunan kualitas daging dapat terjadi pada umur yang lebih
lua yaitu 1;5 — 2 tahun pada ayam afkir. Penuruman kualitas imi berupa daging
semakin alot dan  kenyal meskipun telah dimasak atau direbus. Hal ini
diakibatkan adanya tekstur daging yang kasar, dengan komposisi janingan ikat

yang semakin tingg dibandingkan dengan serabut dan lemak daging.



Peningkatan  kualitas atau  perbaikan  tingkat  keempukan  daging  dapat

dilakukan denpan penambahan enzim yaitu enzim bromelin dari nenas muda
(Winarno, 1986). Dengan  demikian periu diteliti apakah  dengan  pemberian
enzim bromelin denpan level yang berbeda dan dikombinasikan dengan lama
pemasakan  dapat mempengaruhi keempukan dan susul masak  daging  ayam
petelur afkir,

Berdasarkan uraian diatas bahwa salah satu permasalahan daging di
Indonesia  adalah  kvalitas  vang rendah dari daging  avam  alkir.  Untuk
mengantisipasi  hal  tersebut  dapat  dilakukan n:_in::ngjﬂn pengempukan  buatan
yailu dengan pemberian sar dan nenas muda.

Penelitian ini berlujuan untuk  mengetabui  pengaruh  pemberian  level
sari nenas dan lama pemasakan vang berbeda terbadap keempukan dan susul
masak daging paha ayam afkir.

Kegunaan dari penelitian ini adalah dibarapkan dapat dijadikan sebagai
informasi  kepada masyvarakal bahwa uontuk  meningkatkan  kuahtas daging

avam petelur afkir dapat dilakukan dengan pemberian level sari nenas dan

lama pemasakan tenentu.



TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umum Daging Ayam

Menurui Sudarisman  dan Elvina (1996G),  bahwa  daging  ayvam
merupakan salah sate jenis daging unpeas vang banvak dijual, baik i pasar
tadhisional maupm & pasar swalayan. Motu karkas ayvam biasanya  diteniukan
oleh tign faktor penting vaitu bentuk tolang dada, punggung serta kaki dan
savap. DBentuk  wlang dada ayam  yang bagus adalah  yang  melenghung
mamping seperti dasar  perahu. Pertumbuban  daging, paha dan sayap  harus
baik dan bensi

iasifikasi kualitas karkas unpeas didasarkan atas tngkat  Keempukan
’ dagingnva. Ungeas (avam) vang dagingnya empuk, yailu unggas vang daging
karkasnya funak, lentur, kulitnya berteksiur halus dan  kartilago siernalnya
fleksibel,  Sedangkan  unggas  dengan  keempukan  sedang,  diidentilikasi
dengan umur vang relanl lebih twa, kulit yang kasar dan kartilago sternalnya

kurang Neksibel {Soepamo, 1994),

unlitas l}ﬂgigg

Lukman (1996) meonyamakan bahwa kualitas daging adalah ukuran dan
cirl = cin atau karateristik daging yang disukai oleh konsumen Beberapa
karatenistik kualias daging yang penting dalam pengujian adalah pH, dava

ikat air, wama, cita rasa dan keempukan.
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Mutu daging ayam  broiler lebih empuk  dibandingkan  dengan ayam Hv‘m"'if
petelur afkic schingga ayvam petelur ini korang disukai oleh konsumen. Salah
| salu penyebab rendabnya  kualitas  daging ayam  petelur afkir i lerutama
| terkait oleh fakior umur (Winamo, 9860 Hikmah dan Wahniyathi,  1999),
. Lebih lagut pula dikatakan bahwa penurnman kualitas daging dapat terjadi
pada umur yang lebih tua, seperti pada ayam afkir yang telah beromur 1.5 - 2
' tahun. Hal ini discbabkan oleh karena usia yang bertambah  menyebabkan
- serat-seral  daging  dibungkus  oleh  lapisan  hat  vang  berfungs  unluk
- memperkuat otoi-olol  ketika  bergerak, Mekanisme inilah yang  menyebabkan
Edcaging avam brotler lebih lumak dibandingkan dengan ayam petelur afkir
vang agak keras dagignya (Rasyaf, 1997).

Kriteria daging ayam yang baik wmenurul Samosir dan  Sudaryani
(1997) adalah sebagai berikut :
1y Warma daging asli  (tidak diolesi dengan pewarmna), tidak tampak

perubahan  warma misalnya, menjadi  kebiru-birvan  yang  mencinkan
mulainya pembusukan,
2) Bau vyang masith normal dan konsistensinya lebih baik, wyaitu bagian

daging yang ditekan masih dapat dan cepat kembali pada posisi semula.

ri Men
Winamo (1986) menyatakan bahwa bromelin adalah salah sam enzim
proteolitik  yang terdapal dalam sari nenas yang dapat digunakan sebagai

| bahan pengempuk daging Ditambahkan oleh Sunaryono (1983) bahwa buah
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nenas yang masihomuda banyok  mengandung enzim  bromelin yang berfunpsi

schagai  pelwmak  daping,  tcwapn o mate yange dibasilkan lebih - rendah
dibandimgkan dengan menggunakan cieem papain dan pepayic

Rasyal (1997) menvatakan  bahwa  ontuk melunakkan  daging  avam
vime keras (L), daging dapat  dibububi oleh beberapa bahan seperti san
nenas, vang bekeria daliom emam bromelin vang  berfungs: menghancurkan
dinding  sert daging  yang  terbungkus oleh  serat-serat Lt scehingea  daging
menjadi empuk.

Winamo  (1986) menvatakan  babwa wntuk  mendapaikan  dagimg  yang
lebih empuk telah divsabakan berbagai camm diamaranva dengan  pengpunaan
enzim scperti cnzim proteasc.  Enzim protease vang telah lama  digunakan
untuk  pengempukan daging berasal dan tanaman terutama papain, bromelin
dan fisin yang berung-turut dari buah pepaya muda, bush nenas matang dan
sart pohon  ficus. Lebih lanjin pula dikatakan bahwa penggunaan  enzim
bromehin  dapat  dilakukan dengan cara menaburkan bubur  enzim  pada
permukaan daging mentah, dengan merendam daging dalam larutan enzim,

atau denzan menyemprotkan (sprayving) larutan enzim.

heempukan

Keempukan daging merupakan faktor utama yang akan menentukan
kualitas daging, dimana penilaan kualitas daging oleh konsumen mencapai
kurang lebih 64 % (Dransheld, 1985 dolam Abustam, [1990), Selanjutnya

Wello menyatakan bahwa keempukan daging adalah salah saiu fakior yang



paling  penting  sebab  sangat  mempengaruln kesukaan  konsumen  erhadap

daging. Berdasarkan penelivan yang telah dilakukan, keempukan berada pada

uriitan atas, kemodian kesan jus daging (Juiciness), bau dan cita rasa (Preston

' dan Eillis, 1982 dedem Hikmah dan Wahniyathi, 1999,

Keempukan daging  dipengaruhi  oleh  beberapa  fakior antara  lain

(1) pengarub makanan, (2) pengarubh hormon. (3) pengaruh jenis  kelamin,

(4) pengarch  temperatur dan (3) pengaruh  pemotongan  (Wello, 1986}
Sedangkan menurt Abustam (1990 bahwa yang mempengaruhi  keempukan
ada dua yaitu faktor biolopis vang meliputi bangsa, wmur dan jenis kelamin
serta  faktor teknologi wvang mehputi chilling  (pelayuan), sumulasi  hsink,

pembekuan  dan penambahan  bahan  pengempuk.  Lebih  lanjut  Soeparno

| (1998) mengemukakan bahwa keempukan daging ditentukan oleh tiga faktor

vaitu struktur miofibril dan stats komraksinya, kandungan jaringan ikat dan

+ tingkai ikatan silangnya, serta daya ikat air oleh protein daging,

Pada umunya keempukan daging menurun dengan meningkatnya umur
ternak  karena  ikatan-ikatan silang serabut vang memingkat sesual dengan
peningkatan umur temak (Lawrie, 1995). Sedangkan menurut Wello (1986)
dengan meningkamya kedewasaan (umur), keempukan daging berkurang atau
menjadi kenval vang disebabkan oleh adanya perbedaan lemak dan jaringan
ikat atau kolagen.

Judge, Aberk, Forrest, Hendrick dan Merkel (1989) menyatakan
bahwa keempukan .d&ging bervariasi di antara jenis oloi. Jumlah janngan ikai

dalam otot mempengaruhi tekstur daging Otot yang lebih banyak bergerak



- selama hewan masih hidup seperti otot paha, teksturnyva techibat lebih keras,

 sedangkan odod yvang  kurang  bergerak  seperti otol spoas  leksturnya  terlihat

lebih halus,  Hal ini di sebabkan adanya perbedaan dalam jaringan ikt yang

ikt berperan dalam aktilias otol,

Keempukan daging dapat  ditemuokan  secara  subvekiil” dan obvektl
Penentuan keempukan atau kealotan daging secara subvektil yaiu panel cila
msa. Pengujian keempukan daging secarn obyekiifl yanu pengujian kompresi,
dava puius Warner Brateler, adhesi dan  susut masak  (Scepamo,  1994),
Sedangkan  menurut  Abustam  (1993),  pengupian keempukan  daging  atau

kealotan daging dapat menggunakan CD (Shear Joree). dimana makin besar

| tenaga yang  dipunakan  untuk memotong  sampel  tersebut  maka  daging

dimvalakan makn keras.

Susut Masak

Menurut Bouton (1971} delesn Soeparno t;;}g-i} bahwa susut masak
adalah berat yang hilang ataw penyusutan berat sampel daging selama
pemasakan vang sering disebul cooking foss dan merupakan fungsi dan lana
waktu dan temperatur pemasakan, vang dapat dipengaruhi oleh pH, panjang
potongan  serabul  otol, ukuran dan berat sampel daging dan  penampang
limang daging. Lebih lanjur dikatakan bahwa besamya susut masak dapat

dipergunakan untuk mengestimasi jumlah jus dalam dagng masak. Daging

dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai kualitas yang lebth baik



dari pada daging dengan susut masak yang lelnh besar, karena  kehilangan

nutrisi selama pemasakan akan lebih sedika,

Schagian  besar  air dalam  daging ada  pada  miofibrl  yailu  antara
filamen-filamen.  Percbusan  daging pada suhe 64— 90°C mengakibatkan
: jaringan  epimisium, peremisium dan endomisium  serta akhimya  niolibril
jacdi  menyusut  sehingga  mengakibatkan  keluarmva  cairan - daging (Lawrie,
| SHI5Y,

Judge, dkk. (1989) menyatakan bahwa 4 - 3% dan jumlah air yang
terdapal di dalam daging merupakan air yang terikat dan berbubungan dengan

grup muatan reakul protein olol.

Lama Pemasakan

Variabel vang penting pada pemasakan adalah temperatur (subu) dan
lama (durasi) pemasakan, Keempukan daging mulai nampak pada permukaan
pemanasan ketika terjadi kenaikan subu pada 60" C dan keempukan semakin
meningkat dengan lamanya waktu pemasakan (Soepamo, 1994), Lebih lanjut
pula dikatakan bahwa lama wakw pemasakan mempengaruhi  pelunakan
kolagen, sedangkan suhu pemanasan lebih mempengaruhi kealotan miofibril,

Rasyaf (1997) menyatakan bahwa merebus daging dapat membuai
serat-serat  vang liat menjadi  lunak, tetapi  sirukiur  daging di dalamnya
menjadi rusak akibat temperatur didih menghancurkan dinding serat daging
yang liat dan 5e|;1ua proses kimiawi di dalam daging bekerja mengubah

SEMmLEAnya.
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Menurut Soeparno (19%),  babwa  pemasakan pada  lemperatur dan

gmezka wakin yane  berbeda  akan menghasilkan peibedaan kwbitis daginge,
batk  kualias hsk maupun  organolepuik dan pea. Pada  wmwmnva, makm
tingel lemperatur pamasakan dan aiau lbma wakion pemasakan, makm besar

kadar catran daging vang hilang sampar mencapai timekat vang konsian,
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MATERI DAN METODE PENELITIAN %‘LJ: st

Wakiu dan Tempat Peaclitian

Penelitiin im dilaksanakan selama dua bulan, muolai bulan Mei sampai
Jult 2002, & Laboratorim  Teknolog  asil Termak  Fakulias  Pelernakan

Unmiversias Hasanuddin, Makassar,

Materi Penclitiun

Balum vang diginakan dalam penehiian om adalabh 9 ckor avam ras
petelur  atkir  yane  telabh berumur sekitar | talbun 9 bulan  dengan
menggunakan  sampel  daging  paba. Baban lain vang digunakan  vailu san
nenas vang diperoleh dan buah nenas muda.

Alat-alal yang digunakan adalah timbangan analitik, gunting, scafpel,
kemasan plastik, termometer, penangas air, alm prosescing, CD shear force,

steyrweenrclt dan tissue (kertas isap).

Metode Penclitian

Penelitian i dilakukan secara cksperimen  dengan  menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola fakiorial 3X3 dengan 3 ulangan :
- Paktor | adalah pembenan san nenas (MN) yang terdin atas 3 level
perlakuan :
Ny = Tanpa pmn_i::m'ian sar nenas 0% (konirol) dan berat sampel
MNa= P-I:I'I'lh:l.'iﬂl'l san nenas |,5% dar berat sampel

My = Pembernan san nenas 3% dar berat sampel

10



- Faktor 1] adalah lama pemasakan () vang teedin dan 3 level perlakuan :

Iy = 1Pemasakan sclama 30 menit
1’y = Pemazakan selama 60 menil

I = Pemasakan selama 90 menit

Penelitian ini akan dilaksanakan melalm beberapa tahap (Gambar 1)
VAt ;
1. Penviapan Sampel
a. Sembilan  ekor avam  petclur  afkir  depotong dan diprosessing.
Selamutivea  dhilakukan pemisahan  bagian paha, dan daging dipisahkan
dan  tulangnya  {(bewreless). Sampel  lersebul  masing-masing  chbagr 3
bagan
b. Setiap kelompok dagmg ayam direndam san nenas dengan level 0
{kontrol), 1.5 dan 3% dari berai sampel. San nenas berasal dan
parutan buah nenas vang muda, kemudian air perasan tersebut diabil
sebagai  sari, selanjuinva sampel direndam ke dalam larsan  san
tersebat  lalu  ditambalb 10ml  akuades. Selanjutnya sampel dikemas
dalam kamtong plastik untuk dimasak pada suhu 70°C dengan wakiu

pemasakan 30, 60 dan 90 meni.

I



Ayam petelur alkir
sehanyak 9 ckor

l

Pemotongan / Pengkarkasan

I

Pengambnlan sampel daging paha
schamvak & 3 polong

i ! |

; Pembenian level Pemberian level Pemberian lovel
| sari nenas (Mo sari nenas 1,5% sart nenas 3%
I
|

¥

' : }
Pemasakan 30 memt Pemasakan 60 menit Pemasakan 90 "Tfl“t

| dengan suhu 70°C dengan subu 70°C dengan suhu 70°C
i
|
1

i J

Pengukuran susul masak

'

Pengikuran keempukan daging

Gambar 1. Skema Prosedar Penelitian
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2. Metode Pemasakan

Metode  pemasakan  dalam  awr dilakokan  dengan menggunakan
Metode  DBouwton, Hars dan Shonhose (1976) dealom Socparno {1994),
yailu :

- Air dipanaskan dalam penangas air pada subo 700 C
= Senap sampel i dalam kamong  plastik dimasukkan ke dalam
penangas air dan sampel harus dibindan komtak langsung dengan air,
- Sampel di masak selama 30, 60 dan 90 menn,
Parameter yvang Diamati
a. Susut Masak
Pengukuran susut masak dilakukan dengan  menggunakan  metode
Bouton, dkk. (1978) dlen Soepamo (1994 vaiiu -
- Bampel dinmbang seielah dikeluarkan dan pembungkusnya.
- Rumus susut masak (cookimg foss) adalah sebaga benkut -
Berat sebelum dimasak - Berat setelah dimasak

% Susut masak = % 100
Beral sebalum dimasak

b. keempukan Daging
Pengukuran  keempukan  dilakukan  dengan  menggunakan
metode Creusot dan Dumoni (1983) dafen Abusiam  (1993), Data

!v:eempul:an-.dagjnf__ﬁ diperoleh dan  hasil pengukuran  Creuzot-Dumont

(CDY Shear Force, yang mengukur dava putus  daging  (dinvatakan



datam  kgfem?®),  Prosedur kepa pengukuran daging  adalab  schagai

berikut ;

- Sampel  wvang  elabh dimasak  dipotong  dengan hms penampang
e’

- Sampel dimasukkan pada  lubang CD Shewr Poree dengan posist
teeak larus dengan serat diginge
Menghitung  daya putus daging  sesuai pembacaan pada CD Shear

Fewrce dengan menggunakan rumus

Keterangan ;
A = Nilai dava putus daging (kg/em®)
A%= Tenaga vang digunakan (kg)
r = lari-jari pada lubang CD-Shear Force (0635 em)

=314
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Analisis Data

Dat wang  digunakan  dianalisis magam  berdasarkan  Rancangan  Acak

Lengkap (RAL) pola fakional dan proscdur analisis regresi Linier.,

| Muodel siatistik vang digunakan dalam penclitian int adalah :

Yil - b ooe t Byt (0Bl 4 €y,
Dimang ¢ = 1,23
o= 1.2, 3
k= 1L23
Keterangan ;
| Yy = Milai pengamatan pada saluan percobaan ke-Y (susut masak dan
! keempukan) yang memperoleh kombinasi perlakvan 1 (taral ke-i
: dan faktor san nenas dan taraf ke-) dan lama pemasakan).
!_u = Milai rata-rala pengamaian
?Cf, = Pengaruh  pembenan san nenas pada  taraf ke-1 terhadap

| (B,

i Sk

keempukan dan susul masak.
Pengaruh  lama  pemasakan pada taral ke-| ©techadap  Keempukan

dan susut masak.

= Pengarubh iveraksi aniara san nenas lacal Ke-i dan lama pemasakan

taral ke-j.
Pepgaruh  galat  percobaan  pada  pengamatan ke-k  yang

mempercsleh kambinasi perlakuan 1.

Apabila perlakuan menunjukan pengaruh  sangai  nyaia,  selanjunva

data yang diperoleh diuj dengan mengpunakan Uji Beda Nyata Terkecil

(BNT) (Gaspersz, 1994).
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Untuk melihat hubungan antara san nenas dan lama pomasakan lerhadap susut masak

din kecmpukan digunakan persamaan regresi Timier selagal berko
Y =at+ bX, dimana ;

A = Lama pemasakan, san nenas

Y = penduga susus masak dan daya putus daging

1= Koelisien konstania

b = Koelisien regresi

chimana

_ (EYINEXI ) = (EXINEXIYD)
n{EKil}~ IIKi}:

i

i MEXY)—-({ZXUZY)
n{EX*) - (ZX)

|
!
! . :
| Derajat hubungan anfara variabel X (lama pemasakan dan sari nenas)

;dengﬁn vanabel ¥ {(susul masak dan daya puotus daging) pada lama
lenlasnknn dan pemberian san nenas  vang  berbeda, dinyatakan  dengan

| PO
i o DEXY)) = (EX)EY,)

JE =20 [z Yy - 2y, )
‘. dimana ;

r = koefisien korzlasi

¥i = nilail pengamatan lama pemasakan dan san nenas

¥1 =susul masak dan dava susut daging

n = jumlah pengamatan
|

16




HASIL DAN PEMBATASAN

Susut Masak Daging Paha Avam Petelur Afkiv

susil omasak  morupakan mdikator  odae omuirnist daging yang
berhubungan  dengan kadar  jus  doging vaitu banyaknva  air yang  terikat
dicalam dan diantara seeabut daging, Nilai rata-rata susut masak (®9) daging
patha avam petclur afkir dengan level san nenas dan lama pemasakan berbeda
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilar Rata-Rata Susut Masak (") Daging Paha Avam Petelur Afkir dengan
Level Sari Nenas dan Lama Pemazsakan vang Berbeda

| ]-"EI]I1|JEt':iaI1 |. Lama Pemasakan {men)

; Sm{i:?mﬁ : 20 60 :, 90 | Rata-Rata

'| 0 19,85 a4 L 3196 L 97600 |
| 1.5 31,15 i 1825 39.13 a6,17"

:I 3 : 36,96 3044 44 03 39.05°

| Rata-rata | 18 06 36,48" | 3gar

Keterangan . Huwrpl vang tidak sama pada baris alae kolom yang sama
menunjukkan perbedaan vang sangat nvaa (P < 0,01}

'a. Pengaruh sari nenas

Pada Tabel | memperlibatkan bahwa pemberian san nenas  vange
berbeda menunjukkan perbedaan rata-rata  persentase  susul masak  daging
paha avam petelur afkir dimana semakin tinggl sari nenas yang dibenkan

maka persemtase susmt masak  semakin Gingel. Nilai raa-rala susut  masak

daging paha ayam petelur “afkir dengan level sam nenmas 0, 1.5 dan 3%

berurut-turut adalah 27.69 36,17 dan 39 05 %,



Hasil sidik ragam (Lampiran 2) memmjukkan bahwa dengan pembenan san

nenas berpengaruh sangat wvata (P < 0.01) terhadap susut masak daging paha ayam
petelur atkir. Pada Tabel 1 terlihat bahwa setelah penambahan 1,5% sari nenas terjadi
peningkatan susut masak schesar 848%, hal ini dischabkan level yang diberikan
lebih banvak  schingga itensitas cogim bisa masok pada celah-celah ruang  otot
dagme  vang  mempengaruhi  daya  tkat oar protem daging. Sedangkan pada
penambahan san nenas Mo legadi penimgkatan susut masak sebesar 2.88% lebih

ilirlgl;i dan level 1.5%, hal disebabkan oleh perambaban san nenas lebih banyak
;iu|1i1ltlgil san nenas schagai pemccah mivosim bokera secara lebib cleknf sehingga
!da]ml: merusak kolagen dalam jaringan ikat daging. Hal i sesuai dengan pendapat
|

Iﬂﬂep:tmn (1994) vang menvarakan bahwa penambahan sari nenas seiring dengan
;}ama pemasakan mampu bekerja secara efektil’ sebagai pemecah myosin vang
I]Jt‘.['ﬁll':}_.‘.i:i dengan baik vang menyebabkan rendabinyva dava kat ar protem daging

vang mempengaruln pembchasan air oleh protom daging schingga pada aklimya
amenaikkan susut masak daging paha ayam petelur aflr.

IMasil Uji Deda Nyata Terkecil {BNT) Lampiran 4 fterlihat bahwa tanpa

pembenan san nenas (0%) berbeda sangat nvaia (P < 0,01) dengan pembenan san
}'-L'HES 1,5 dan 3% terhadap susut masak dagng paha ayam peiclur afkir dan
rcml:u:rinn san nenas 1,5% berbeda nvata dibanding dengan pembenan san nenas 1%

lerhadap susut masak daging paha ayam petelur aflar. Hal 1w berart babwa san nenas
-é'ang berperan schagai pemecah myosin mampu melaruiikan atau mendengradasikan

olagen dan mengural protein dasng vang pads aklvmyva menaikkan susut masak,

Hal i sesum dengan pendepat Kisworo dan Bulkari (1998)  yang menvaiakan

i3
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bahwa  cozim papam  dan enam proteolitik  laimnya mampu melanstkan dan

mendegradast enzim  dan kolagen serta mengurai  protein serabut olol  schinggs
terpecall mengadi peptida-peptida yang terpeeah lapi menjadi asam amino vang lebih

secherinma.

Rorelasi amtara san nenas dengan susut masak daging paha avam petelur afkir

dapat dilihat pada Gambar 2.

50 #30 ment 60 menit A S0 meni

(%)

F Y

Susut Masak

Sari Menas (%)

&:Y=21225+45144 X; r=02855(P<0,01)

O:Y=32362 139678 X; r=0,802(P=0,001)

A DY =32132+ 28967 X: r=0923 (P<0,01)

Cambsar 2, Korclasi antara pemberian sant nenas (%) dengan susul masak
(%) daging paha avam petelur afkir,

Pada Gambar 2, terlihat korelasi anlara pembenan san nenas dengan
susii masak  uniuk  lama  pemasakan 30, 60, dan 90 memt  mengikun
persamaan regresi linear bemmui-turut adalah Y = 21,235 + 45144 X, Y =

2362 + 39678 X dan Y = 32132 + 28967 X. Sechinuspa dapat diperoleh

1%



gambaran babwa setiap peningkatan 1% pembenian san venas  dapat  lerjadi

perambaban susmt masak  sebesar 4.5144% pada pemasakan 30 menit dan
HU678% pada pemasakan 60 menit serta 2.8967% paca pemasakan 90 menit.

Koclisien korelasi (1) anmara pemberian sari nenas dengan susul masak
untuk lama pemasakan 30, 60 dam 90 moemt berturut-turut 0,835, 0,802 dan
823 Milar i menunpukkan bahwa  koefisien  korelasi antara sari nenas
|

dengan susul masak adalah berkorelasi posit! dan sangal nvata.

|
b, Mengaruh lima pemasakan

' Semakm  lama  pemasakan  daging paba  avam pelelur  atkir, maka

I
persentase  susul masaknva  semakin menmgzkat  Hal i dapat dilihat  pada

IT':ll'.q.:l I vaitu milal rata-rata susul masak daging paha ayam petelur afkir
ammlml-mrul pada pemasakan 30, 60 dan 90 menit adalah 28,06, 36,48 dan
3837%. Tenadinva pemngkatan susul masak pada pemasakan 60 menit
sebesar 8.42% disebabkan oleh lama pemasakan yang lebih tinggr dan enzim
vang bekerja unmtuk mengurai prolein daging bekena dengan baik dan pada
:!]:-:mﬂsnl-;an 90 menn sebesar 1,89% lebah tinggi dan 60 memt, o disebabkan
oleh lama pemasakan vang lebih tinggi sehingga enzim yang diberikan juga
bekerja  lelwh  efekiif  wmuk  mengural protein daging  vang  dapat
ymenyebabkan  meningkatnya  susel masak. Hal im sesvar dengan  pendapat
Soeparmo (1994) bahwa pada umwmnnya makin tinggn suhu pemasakan dan
atau makin lama, pemasakan, kadar cawan dagmg  yang lulang  sampa

mencapal titik yang konstan.




Hasih sidik ragam (Lampican 23 mempedilatkan babwa lama pemasakan

bempengarah saingat nyada (P < 0,01) terhadap perscotise susul masak daging pala
ayam petelor atkie. Hal sm membuktikan bahwa semakin lama daging dimasak maka
kemampuan mengkat air semakin menunn sehingpa semakin besar susol masaknya,
Hal i disebabkan karena sistem myosin dalam otol yang  menahan air akan
lerdegradasi oleh cozim protcolitik yang mengakibatkan nilai susm masak  selama
-r.ll.'ﬂ'l'ﬂs-.-’l'k-ﬂll bertambah. Hal i sejalan dengan pendapal Kisworo dan Bulkain (1998),
babwea teradinga proses penyusulan berat dan kehilangan air daging pada wakiu
dnasak sebhagar akibat menunmnya kapasias menahan air. Ditambahkan pula oleh
pendapal Socpamo (1994) yvanp menvaiakan babwa pada umumnya, makin Gngg
lemperatur pemasakan dan makin lama wakiu dimasak makin besar kadar cairan
;:]a_lzing vang hilang sampai mencapai tingkat vang konstan.

Hasil Up Beda MNyata Terkecil (BNT) Lampiran 5 menumukkan bahwa lama
i::rl:ﬂ1:-|5ﬂi{ﬁ:|'| 30 memt berbeda sangat nyata (P < 0,01) dengan lama pemasakan 60 dan
00 menit terhadap suset masak daging paha ayam petelur afkir sedangkan lama

I
pemasakan 60 menil tidak berbeda nyata dengan pemasakan 90 menit terhadap susut

|

masak dagng ayam petelur afkie. Hal mi menunjukkan babwa peran san nenas lebih
nampak pada lama pemasakan 30-60 menit, Sususl masak yang ierjadi diakibatkan
L
oleh kontribust lama pemasakan yang lebih besar dan san nenas.

Korelas: antara lama pemasakan denpan susul masak dapmg paha avam

petelur afkir dapat dilihat pada Gambar 3.
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O D Y=28321+0,1779%; =0.727 (P0,05)

A Y=2821310,1326X;, r=0900 (P=0.001)
Gambar 3. Korelasi Anra Lama Pemasakan (menit) dengan Susut Masak
5 (%o} Pada Level Pemberian Sart Nenas Yang Berbeda.

|
| : : : . .
; koreiasi antara lama pemasakan dengan susut masak  uniuk  ievel
|

pemberian sani nemas 0, 1.3 dan 3% menpkuli persamaan represi  iinear

|

:luzmn'ul-mrut adafah Y=135302+02055X, Y=283Z1+0,1779X, dan
Y=28213+0,1326X.  Schingea dapat  diperoleh  pambaran  bahwa  seuap
1

penambahan 1 menit lama  pemasakan terjadi  pertambahan  susut  inasak

?ﬁahanyak 0.2053% pada level pembenan san nenas Po, 0,i1779% pada level
‘pembenan sar nenas 1.3% dan 0, 1326% pada level pemberian sari nenas 3%,

mochsen  korelasi {(r) antara  lama  pemasakan  dengan susul masak
jumuk level pembenan san nenas U, 1,5 dan 3% bernurat-turat U837, 0,727

dan U900, MNidm . memnjukkan  bahwa  koefisien korelasi amara lama

{pemasakan dengan susul masak adalah berkorelast posiif dan sangai nvara,




¢ Interaksi antara sari nenas  dan lama  pemasakan  terhadap  susu
masuk

Hasil sidhik v (Lampirn 2) menunjukkan balwea interaksi  antara
pembenan san nenas dan lama pemasakan tidak  berpengarh nvata terhadap

susul masak dagmg pala ayam peelor atkic Hal i menunjukkan bahwa
|

| pengaruh pemberian sani pemas nudak dipengaruhi oleh lama pemasakan vilng

Persentase susut masak dagaing avam petelur afkir semakin meningkal
 baik tanpa pemberian sari nenas imaupun dengan pemberian sari nenas seiring
1

dengan pemingkatan lama pemasakan. Daging vang tidak diberikan sari nenas

susul  masaknva lebih rendah  dibandingkan daging vang dibert dengan  sari

1

| penas.

e

: heempukan Daging Paha Avam Petelur A fkir

Keempukan merupakan [aktor wiama dalam penilaian  daging vang
mempengaruhi - Kesukaan . konsumen.  Keempukan dapar  diketahui  dengan
mengukur dava putusnva (menggunakan CD- Shear Force). Semakin rendah
mlar dava putus dagingnva semakin empuk dagzing tersebut (Abustam, 1993).
Milan rata-rata keempukan daging paha ayam pelelur aflar dengan pembenan

sart nenas dan lama pemasakan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 2.
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b b

fabel 2 MNilai Ratrta Doya Puws Daging Paha Ayam Petclur Alkir (kg/em)

| dengan Level Sani Nenas dan Lama Pemasakan yang Berbeda

[ Pemberian 1 Tama pemasakan (méni]
: %_:in; I":;FI‘H:H . 30 & a1 iRata-Kaia

|I 0 T 555 | 40 | s4o
| 1.5 4,43 429 | 358 o
| : " o | A 264 345 il
! Rata-rata IR . HE____ _E’” — _,F

Reterangan & Huml vang tidak sama pada baris atan kolom vang sama menunjukkan
i perhedaan vang sangal nvata (2 < 0.01)

i a. Penparuh sari nenas

i Pada Tabel 2 memperbhatkan babwa dengan pemberian san nenas dapai
. memngkatkan kesinpukan daging. Nila rala-rata daya putus daging paha ayam
| petelur pada level san nenas 0, 1.5 dan 3% benturui-turut adalah 5,492, 401 dan 3,05
i:gf'n:m:_

Hasil perhitungan sidik ragam (Lampiran 7) menunjukkan babwa pemberian
sari nenas berpengaruh sangal nyata (P < 0,.01) terhadap keempukan daging paha
ayam petelur afkir. Pada Tabel 2 terbhar bahwa setelah penambahan sari senas
dengan fevel 1,5% terjadi peningkatan keempukan daging sebesar 148 kyiem® yang
disebabkan oleh adanya pemasakan selingpa keija enzim lebih efektif dan menembus
sel-scl otol schingga mampu menecah protein dan menghancurkan dinding serst-
,i serat damng selama pemasakan. Hal ini sesusi dengan pendapai Rasyal (1997) vang
| menyatakan bahwa enzim  bromelin  dapat menghancurkan  seral  daging  vang

ierbungkus oleh serat-seral hal (keras) schingea daging menjadi empuk. Seianjuinya




penambaban san nenas 3% keempukan chygming  semakin menmpkal  sehesar 0,96

kp/em® lebily tinggi dari level 1,5%. 1ol ini disebabkan olch persentase enzim dalam
dagimg yang bekera untuk menghancurkan dinding scl-sel otot lebih tingei schingea
doging yang dihasilkan lebih empuk sciring dengan benambaboya lama pemasakan,
Hal mi sesuai dengan pendapal Sunarvano (1995) vang menyatakan bahwa buah
nenas yang masih moda banvak mengandung cozim bromehin yang berfimgsi sclgn
5 pelunak daging.
| Up Beda Nyvata Tedkecil (BNT) pada Lampiran 9 terlihat perbedaan vang
sangan nyata (P<0,01) amarn 1anpa pembenan san nenas (%) denegan pembenan san
nenas |3 dan 3% dan pemberian san nenas 1,5% berbeda sangat nyaa (P<001)
dengan pembenan san nenas 3% lcrhadap keempukan daping paba avam petelur
afkir,  Hal wi dapat memnjukkan babwa daging vang diberikan sar nenas lebih
empuk dengan dagmgz tanpa san nenas. Hal mi sesuar denga pendapat Soepamo
| (1994} vang menvalakan bahwa akufitas cozim protcin yang menychabkan daya lanu
kolagen ‘semakin tngm sehingga memungkinkan enzim bekerja memecah jarmngan
kolagen (pengkat) yamg mengeliling sel sehingga menghasilkan daging yang lebih
ST,

worelasi antara sar nenas dengan daya putus (keempukan) daging paha ayam

petelur afkir dapat dibihar pada Gambar 4,



91 & 20 menl O 80 menit & 90 menit
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a . 2 1

| o 1 P 9
Sari Menas (%)

| & CY=01983 - | 02T78X; r=- 0957 (P<0,001)

0 :¥=3335 -0 8078X: r=- 0938 (P=<0.001)

| A Y=15828 - 0.0522X; r= - 0,784 (P<U0,001)

Cambar 4 Korclasi Amar Pomberan Saci MNesas (%%) dengan Daya Putus
{'ri;_s.-'::m:j Daging  Maha Ayam  Petelur Afkir pada Lama
Pemasakan yang Berbeda,

Korelasi amara pembenan san nenas dengan dava pulus daging untuk lama

; penasakan 30, 60, dan 90 menit mengkull persamaan regresi linear berlimil-tust
-aq'iL:HlEih Y=6,1983 - 1.0278X, ¥=33535 - 0,R078X, Y=45828 - 0,6322X. Schingsa
| dapat diperolel gambaran balwa scliap peningkatan 1% pembonian san nenas dapat
| reradi penurunan dava puus daging scbesar 0273 h:g.f'n::m! untuk lama pemasakan
A0 menit, 08078 l.'.lg.r'i:rrj:I untuk pemasakan 60 memi dan U,65232 ir.;lg,-fn:::lll1 uniuk
pemasakan 90 menil.

Koefisien korelasi (r} amara pomberian san nenas dengan daya putus daging,
uniuk  pemasakan 30, 60, dan Y0 menn berurut-tumit adalah 0,957, -0.938 dan
5784, Nilai ini IﬁE-rllilllekliﬂFl balvwa koelisien korelasi antara pembenan san nenas

dengan dava puius dagmg adalah berkorelasi negaiif dan sangat nyvara.
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b. Pengaruh lama pemasakan
Lama pemasakan yang berbeda dapat memperlibatkan tingkat  keampukan,
bial ini dapat diliha pada Tabel 2 dimana semakin lama daging dimasak, semakin
rendah nilai dava puusnya, Nilai rata-rata daya putus daging pada pemasakan 30, 60
dan 90 ment berturut-turnat adalah 4,71, 432 dan 3,60 keiom®. Peningkatan
keempukan daging terjadi seielah lama pemasakan 60 menit sebesar 0,39 kgiom”, hal
i chsebabkan oleh meningkatnya lama pemasakan sehingga cnzim pemecah mivosin
[ dapat bekerga dengan batk untuk mendepradasi kolapen, dan pada lama pemasakan 90
| menil keempukan daging semakin meningkat vakni 072 kgiem® lebih tingsi dani
pemasakan Ol memi. Hal ow  disebabkan enzim  yang bekerja  leluh  efekul
dibandingkan dengan pemasakan 30 omenit dan 60 menit, Hal ini sesuni dengai
pendapat  Soepamo {19), bshwa kofagen didegradasi pada subu 70°C. karena

l prodein alami tahian 1erhadap proteolisis oleh cazim protcolitik,
i

| Hasil sidik ragam {Tabel 6) memmjukkan bahwa lama pemasakan sangat
: berpengaruh sanpat nyata (P<0,01) terhadap keompukan daging paha ayam peotclar
!n!!{ir. Hal ini bermu semakin lama daging dimasak semakin rendah nilai daya
| puiusaya  sehingga daging menjadi lebih empuk, Hal ini disebabkan karena pada
| pemasakan vang lebih lama dengan suhu yang tingg dapat menyebabkan Jarsgzan
ikat menjadi lebih empuk. Hal ini scsuai dengan pendapat Socpamoc (1994) vang
menyatakan bahwa keempukan daging mulai sempak pada permulaan pemanasan
keiika terjadi kenaikan subu 60°C dan keempukan semakin meningkat dengan
lamianya wakiu pemasakai,

i Beda Myata Terkecil (BNT) pada Lampiran 10 terlihat baliwa pomasakan

90 menit berbeda sangal nyata (P<0,01) dengan pemasakan 30 dan 60 menii,




kemudian pemasakan 30 menit tidak berbeda nyata dengan pemasakan 60wt
terbadap keempukan daging palia ayam petelur afkir, al ini mennjukkan bahwa
peran sari nenas lebih nampak pada pemasakan 60 dan 90 menit karena pada

pemasakan 60 dan 90 menil cnzim mulai bekerja ontuk mendegradasi kolagen dalam

Jarimgan ikat sehingga Kolagen lersebut akan berkontenksi dan berubah mieijidi

Bentuk yang mudah kea Hal ini sesuai dengan pendapal Soeparno (1998) yang
menyalakan balwva  solubalitas kalogen akan menmgkat pada subu 70°C  seining
denpan meningkatnya lama pemasakan,

Korelasi antara lama pemasakan denpan daya putus daging paha aymn petelor

| alkir dapat dilihat pada Gambar 5.

B, ®0% O1.50% A3
E .l ®
: . .
34 4 g —
& A& A _ﬂ
{ ; A
: E 21 A
4
0 " . -
o a0 &0 an
i Lama Pamasakan (manit)

& -Y=7200-00286X . r=-0751 (P<0,05)
0 :¥=49356-00143X ; =-0014 (P<0,01])
ACY=35856-00008X ; r=-0625 (P<0,01)

Gambar 5. Korelasi antara  Lama  Pemasakan  (menit) dengan Daya  Putus
(keempukan) Daging Paha Avam Petelur Afkir Pada Level Pembenan
Sari Menas yang Berbeda.




Korelasi antara lama  pemasakan  dengan daya putus daging untuk  level
pemberian sari nenas 0, 1.5 dan 3% mengikoli persamaan regresi near bertur -t
adalah Y7 200-0 (286X Y 49556-0.0143X dan Y-3.5856-00098%.  Schingga
dapat diperoleh  gambaran bahwa sctiap pemingkatan 1 menig lamanvn pemasakan
terjadi penurunan dava putus daging sebanyak 0,0286 kpfem® untuk level pemberian
sari nenas 0% dan 000143 kyem™ unuk level pemberian sari nenas 1.5% seria 0.0098

_ kigfeny” untuk level pembenian sari nenas 3%,

Koolisien korelasi (r) amara lama pemasakan dengan dava pulus  daging
| (keempukan) untuk level pembenan sari nenas 0, 15 dan 3% berturt<urt 0,751,
:' 0,602, don 0,625 Nilai ini memmjukkan  bahwa koelisien korelasi antara lama

|
- pemasakan dengan dava putus daging adalah berkorelasi neganl” dan sangat nvata,

|

¢ Interaksi antara sari nenas dengan lama pemasakan terhadap keempukan
ilaging

i’l Hasil sidik ragam {Lampiran 7) memmjokkan babwa intcraksi antara

| , . .

||‘.IEi'I'||JE!I’IHl‘| sari nenas  dengan  lama  pemasakan  tidak  berpengarub  nvata

|

Herhadap keempukan daging paha avam petelur alkir.  5ebagai imlerpertasi

. P & _ e

'
‘bahwa pengaruh  pemberian  sari nenas tidak dipengaruhi  oleh  lama

i

‘pemasakan yang berbeda.
Pada Lampiran & memperlihatkan bahwa keempukan daging akan
meningkal selama pemasakan 90 meml. Bak lanpa pembenan sar nenas

maupon denzan pembenan san nenas.  Semakin lama dagngz dimasak, maka

e T T

daging tersebut akan semakin empuk. Hal o berar babwa meskipun daging
wlak  dibenn  sart nenas, daging tersebut  akan  menjadi empuk  dengan
neningkatnva lama pemasakan, Namun  demikian, daging vang diben  sani
wnas  mempunval keempukan vang  lebnh tinggn dibandingkan  dengan  vang

idak dilen san nenas.




T TR L R = SRS I = TR S e e o

RESIMPULAN DAN SARAN

kesimpulan

terhadap susut masak dan keempukan o

Rerdnsark: s il it -
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e paha avim pelelur alkic maka dapai

disimpulkan balwwg

Pengan bertambahmea pemberian sani nenas mengakibatkan peningkatan  susul
masak, Pemngkatan susut masak pada pemberian sari nenas 1.5% sehesar 8.48%
din pacla level 3% sebesar 2,88% lebily tinggi dari level 1,5%.

Dengin makin benambalinva kona pemasakan maka  makin menmngkal  susut
masak. Pemngkatan susel masak pada pemasakan 60 menit sebesar 8.42% dan
pada pemasakan 90 menit sebesar | 89% lebil tingan dan pemasakan 60 menit.
Dengan makm  benambabnva  pembenan san nenas maka keempukan daging
semakin memngkal. Peningkatan  keempukan dagimg pada level pemberian san
nenas | 3% sebesar | 48 l:g.u'r:mldau pada level 3% sebesar 0,90 dan level 1,5%.
Diengan makin bertambalinya lama pemasakan maka Keempukan daging semakin
meningkat. Peningkatan keempukan pada pemasakan 60 menit sebesar 0,39
kefom® dan pada pemasakan 90 menit sebesar 0,72 kglem® dari pemasakan 60
menil.

Bahwa dengan pemberian sari nenas dan lama pemasakan vang berbeda

memperlihatkan respon yang sama terhadap susut masak dan keempukan dagng

paha avam petelur atkr,

3



- Terdapat korelasi positil antar pemberian san nenas 0% (r = 0,837), level sari

nenas 1,5% (= 0,900), level sari nenas 3% (= 0,727} dengan susil masak, Dan

berkorelasi positif amtara pemasakan 30 memit (r = (| 855), pemasakan 60 menit

(r = 0.923) dan pemasakan 90 menil (r = (LBO2) dengan susut masak.

Terdapat korelasi nepatil antara bevel sari nenas 0%, (r = 0751}, level sari nenas
L% (r = -0,602), level sari nenas 3% (1 = -0,625) dengan dava putus daging dan
berkorelasi negatil’ antara pemasakan 30 menit (r = -0,95T), pemasakan 60 menit

{r=-0.938), pemasakan 90 menit (r = -0,784) dengan dava putus daging.

Saran
Unik mendapatkan daging paha avam peteluwr atki vang cmpuk, schaiknya

pemberian san nenas pada level 3% dengan lama pemasakan 90 menit.
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Lampiean L Uasil Susut Masuk Daging Paha Ayam Petelur Afldr (%)

[ Pemberian o LaniePer ildns =T See
: e sz Pemnasak .
San Menas Ulangzzn e LU L Total
L] ¥ 60 9 .
-' 1' | 97T | 3077 | 377 | 78Sl
4 - {2283 31.21 240 86 X390
o ot o [SSUL\ S IR 1Y S UL 43,26 46,90
Swo-tolal | 3954 9374 | 9s8Y [ 24907 |
o ML US| 31 31,96 8306
| ) v 2848 = TR (i 3. ™ R B W A
S 2 1 68 345 3861 14,74
L3 w30 | m | o438 | 10767
| Sub Todal 9346 | 1474 | 11738 325,58
| Rawaay EINE 38,15 3911 110851 |
B | A .3 S R § T R A ¥ 0 T A 1 T
.: A 2 5 LFREY 3% 80 4545 114,35
{ 3 | 30,596 3990 AiAs | 18.79
L Sub Towal P 95T L1981 13208 | 25i46
R S T N S M T
| Total | 255,57 328,29 M530 | 9606 |
\|__Rata-rata | 2806 3648 83T
!.
|
Lampiran 2 Sidik Ragam Susut Masak Daging Paha Avam Petelur Arkir
| SutberKenganms 0Bl e | kr | & Fioa |
: L 5L : - | 1hEime |' g B | % |
f ] = H ]
| Perlakuan C B 119189 ! - |
g | i Lo |
giLm'E;] sarinenas (N} | 2 | 62838 | 39 | 39987 | 355 ) 601 |
i | [ ama pemasakan (P) 2 | 51,54 ! 270,77 33507 | 3355 | 601
f | =
| | Interaksi (NP) C4 o 2e7 | sdo | 068 | 293 |43 |
: iﬁﬁlar I 1R 1 14504 I .06 I I i
| [Toti 3% | 135705 | -

Keterangan: = Berpengaruh sangat nvata (P < 0.01)
" = nidak nyata
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Lﬂmpiﬁlﬂ 3. []ji Beda N}fﬂt! Terkeeil {BN‘['} Susuk Masak Dﬁging Paha ,.l\,:.rum
Petelur Afkir

Taral 1 % = (2878),[2K10

{2,313;.}1“:%

(2.878) /179

2878 x 132
3.80

. Taraf 5 % (2,101} 2KTG

ra

2x 8,06

2,101)

2,101 x 1,32
= 237

il Bk i e e B S s £ B e Y e el

=]
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Lampivan 4, Hasil Uji BNT Susul Masa

Perlakign

L. e —— =y

| San nenas 0%

| | San nenas 1,3%
|

Sart nenas 3% i

|
beeterangan

I.ampiran 5.

L Rata-Rata

2769

17

3005

B! J
s48"

&
36

. Berbeda :-i.'ll-:?,_:{;'ll |1.|}'5l5{.l;::- 000
Berbeda nyvata (P = 0,03)

Sar Nenas |

: k Daging Ayam Petelur Afkir pada
Level Sari Nenas (Faktor 1) yang Berbeda

_TETSTEUSSrITr x E il il
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| 1-_'{".” .'qlnn
gttt i,
i
W
288
T T P |

Hasil Uji BNT Susut Masak Daging Ayam Petelur Afkir pada
Lama Pemasakan {Faktor 1) vang Berbeda

= — e i
| | . Seligih ]
| Perlakis | Rata- Lama lama | Lama |
.l S | Rata Pemasakan | Pemasakan | Pemasakan |

| | l 30 menit Gl menit | 90 menil

| : = |

! | Lama Pemasakan 30 menn 28,06 i - I
i Lama Pemasakan 60 menit | 36,48 i 842" - | i
: | ' | i

| | Lama Pemasakan 90 menit | 3837 | 10,31 r 18" -

B | . ]

{ K eterangan

]

" Tidak nvata

" Berbeda sangal nvata (P < 0.01)
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Lampiran 6. Hasil Perhitungan ".” Pu

Petelur Afkir {LH,I':"!. }

tus (heempukan) Daging Paha Ayam

Ej"d.‘:l!’il‘ﬂ.‘.‘ﬂ:l:l 1 Chilin Poitaaton i.""-'liilﬁ e
Sart MNenas Ulangan . T Total
B [ 0 0 |
I 0 ll ! 652 1 623 450 | 1727
! 570 ! 177 173 14,70
i e > e 5 S5 1791 |
Suby Toral 18,93 I 666 | (179 4938
- Rata-cna T 5.55 460 16,46
| | I L A 4,52 435 13,69
| [.3 i 2 | 01 412 3,67 11.80
B R .. .. 422 | am | nde
| Sub Toul L1330 | 2% [ 1073 | 3040
Ratarata | 443 | 4w TS T 1w
f 1 45 | 567 0 23 7 %l ]
; 3 2 3,33 316 3,13 10,21
i N 2.0 _ A6 208 1 8,14
| SubTowl B 1 T 1 S IO 2748
| Ratarata 1 3,40 EE 264 | 906 |
i Total _ 42 40 IRG| 32.44 113,75
! Rata-ria ] 471 433 3,60 |
|

Sidik Ragam Daya Putus (Keempukan) Daging Paha Ayam

Petelur Arkir

Lampiran 7.

.? Sumber Keragaman DB ; JK KT Fi iy - %F.h-i-mi ﬁ_,{!
Ji Perlakuan | 8 'r 33,34 - l ]
| Level sari nenas (N) 2 | 268 [13415 | 38317 | 355 | 601 |
lamapemsakn(®) {2 | 568 | 28 | &N {3355 i 601 |
& Interaksi (NF) i 4 0,93 0,23 067" | 2.93 | 4.58 !

Cialay i [8 | 6,27 0,33 [ i |

Tonal | 26 39,61 | I | |

" = Berpenuaruh sangat nyata (P < 0,01)

Keterangain
" = yidak meata
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Lampiran 8.  Uji Beda Nyata Terkeeil
Paha Ayam Petelur Afkir

Taraf 1% = (2878) [2RTC

e

T

= (2878) ||1 x0.35
ax3

= (2878),/1,79

= 2878 x 0,28

= 0,80

Taraf5% = (2101),[2%T0
ra

2x0735

-

X3

= (2.101)

= 2,101 x 0,25

= 0,56

(BNT) Daya Putus (Keempukan) Daging

Lampiran 9. Hasil Uji BNT Daya Putus(Keempukan) Daging Paha Ayam
Petelur Afkir pada Level Sari Nenas (Faktor I) yang Berbeda

Perlakuan Rata-Rata | Sari Nenas 5;1??.'2235 San Nenas
%4 1,5% 3%
Sari nenas 0% 5,49 -
Sari nenas 1,5% 4,01 1,48 :
Sari nenas 3% 3,05 244" 0,96 i

Keterangan : " Berbeda sangat nyata (P < 0,01)




Lampiran [0, Hasil Uji BNT Daya Putus
Petelur Afkie pada Lama I

Lama Pemasaban 30 menit

I| Lama Pemasakan 60 meni

'l Lama Pemasakan M meniy

| Feterangan

* Tidak nvata

Rata-
Rata

4,71
4.2
3,60

Pemasakan
M) it
{0, 3g™
LI

¢ Berbeda sangat nyata (P < 0.01)
Perdaya nyata (P < 0,05

19.

Lama

_ Selisil__
Lama
Pemasakan
B0 mem

07y

 Lama
Pesmaesakan
0 menil

(Keempukan) Daging Paba Avam
emasakan (Faktor 1) vang Berbeda
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Lampiran 11, Hasil l:muitlrngnn Korelpsi antarn Perlakuan dan Susut Masak

SUMMARY OUTPL
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Daging Paha Ayam Petelur Afkir
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