
 
 

 
 

PENGARUH BERAT TEPUNG TENDER MEAT KERNAS ( Kelor, 

Nanas) TERHADAP KUALITAS DAGING AYAM PETELUR TUA  
  

 

SKRIPSI  

 

Oleh 

IRMA JULYANTY MUNTHE 

NPM : 1704310003 

TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN  

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SUMATERA UTARA 

MEDAN  

2022 



 
 

ii 
 

 



iii 

iii 
 

 



 
 

iv 
 

RINGKASAN  

Penelitian ini berjudul Pengaruh Aplikasi Tender Meat Kernas (Kelor, 

Nanas) Terhadap Kualitas Daging Ayam Petelur Tua Dengan Metode Marinasi”.  

Dibimbing oleh Ibu Dr. Ir. Desi Ardilla, M.Si.  selaku Ketua Komisi Pembimbing 

dan bapak Misril Fuadi S.P M.Sc. selaku Anggota Komisi Pembimbing. 

Penelitian ini bertujuan untuk memberi inovasi dalam pengolahan limbah kulit 

nanas daun daun kelor yang daapat mempersingkat waktu olah ayam petelur tua 

dan meningkat kualtas produksi ayam petelur tua. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua (2) ulangan. Faktor 

pertama (I) adalah Takaran Tepung Pengempuk (T) yang terdiri dari 4 taraf yaitu 

T1 = 10gr, T2 = 15gr, T3 = 20gr dan T4 = 25gr. Faktor kedua (II) adalah Lama  

Marinasi (M) yang terdiri dari 4 taraf yaitu M1 = 1 Jam, M2 = 2 Jam, M3 = 3 Jam 

dan M4 = 4 Jam. Parameter yang diamati adalah uji total mikroba, kadar Protein, 

Kadar Lemak dan Tekstur. 

Hasi penelitian ini adalah takaran tepung pengempuk memiliki pengaruh 

berbeda sangat nyata pada taraf (p<0,01)  terhadap parameter karbohidrat, protein, 

lemak dan tekstur. Lama marinas memiliki pengaruh berbeda sangat nyata pada 

taraf (p<0,01) terhadap total mikroba, protein, lemak dan tekstur. Interaksi antara 

takaran tepung pengempuk kulit nanas dan tepung daun kelor dengan pengaruh 

lama marinasii memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf (p<0,01) 

terhadap protein dan lemak. 
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SUMMARY  

This study entitled The Effect of Application of Tender Meat Kernas 

(Kelor, Pineapple) on the Quality of Old Layer Chicken Meat Using the 

Marinated Method”. Supervised by Mrs. Dr. Ir. Desi Ardilla, M.Si. as Chairman 

of the Advisory Commission and Mr. Misril Fuadi S.P M.Sc. as a member of the 

Advisory Committee. This study aims to provide innovation in the processing of 

pineapple peel waste, Moringa leaves, which can shorten the processing time of 

old laying hens and increase the quality of production of old laying hens. This 

study used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with two (2) 

replications. The first factor (I) is the Tenderizing Flour (T) which consists of 4 

levels, namely T1 = 10gr, T2 = 15gr, T3 = 20gr and T4 = 25gr. The second factor 

(II) is the Marinating Time (M) which consists of 4 levels, namely M1 = 1 Hour, 

M2 = 2 Hours, M3 = 3 Hours and M4 = 4 Hours. Parameters observed were 

carbohydrate content, protein content, fat content and texture.  

The result of this research is that the dose of tenderizer flour has a very 

significant effect on the level (p<0.01) on the parameters of carbohydrates, 

protein, fat and texture. Marinating duration has a very significant effect on the 

level (p<0.01) on carbohydrates, proteins, fats and textures. The interaction 

between the dose of pineapple peel tenderizer flour and Moringa leaf flour with 

the effect of marinating time gave a very significant difference at the level 

(p<0.01) on protein and fat. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

  Ayam petelur tua adalah ayam yang berproduksi yang berusia 70 bulan 

keatas yang di anggap sudah tua, jika ayam petelur ini sudah tua maka produksi 

telurnya sudah tidak sebanyak masih muda atau masih produktif. Sementara 

kebutuhan untuk pakan nya masih tetap tinggi sehingga yang terjadi adalah biaya 

pakan nya tetap tinggi, tetapi produksi telur semakin menurun. Daging ayam 

petelur tua kurang enak dan kurang empuk daging ayam pedaging atau muda 

karena faltor–faktor inilah yang menyebabkan harga jual dari daging ayam petelur 

menjadi lebih murah bila di bandingkan dengan daging ayam pedaging. Maka 

beberapa orang mulai mengolahnya menjadi makanan ringan seperti sosis dan 

nugget. Disini kami membuat produksi limbah kulit nanas menjadi tepung bumbu 

saji untuk mengelola ayam petelur tua agar bisa di produksi dan di olah menjadi 

makanan yang bisa di perjual belikan seperti di rumah makan atau restoran. 

Ayam hutan merah merupakan salah satu satwa penting yang mempunyai 

fungsi ekologi, ekonomi dan estetika. Fungsi ekologis ayam hutan merah adalah 

sebagai mangsa predator, fungsi ekonomi ayam hutan merah adalah sebagai 

hewan buru dan sumber genetik bagi hewan piaraan, sedangkan fungsi estetika 

dari ayam hutan merah adalah sebagai hewan hias. Fernades et al (2009) 

mengemukakan bahwa ayam hutan merah selain sebagai nenek moyang ayam 

peliharaan, juga merupakan salah satu spesies paling penting bagi umat manusia 

karena mempunyai nilai ekonomi dan sosial budaya. Sebagai fungsi genetik, ayam 

hutan merah merupakan nenek moyang (ancestor) ayam lokal yang dipelihara 
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masyarakat pada saat ini (Sulandari dan Zein, 2009), sehingga mempunyai peran 

penting dalam menghasilkan spesies unggas baru untuk mendukung ketahanan 

pangan asal hewani.   

Daging ayam petelur yang dapat di produksi berumur kira – kira 72-80 

minggu. Pemanfaat  daging ayam petelur tua masih sangat kurang jika 

dibandingkan dengan ayam petelur boiler atau buras disebabkan daging ayam 

petelur tua mempunyai sifat lebih tua penyebabnya adalah tingginya kandungan 

kolagen dan jumlah ikatan silang intermolekuler antar benang-benang kolagen. 

Kolagen dapat mempengaruhi keempukan daging bila terdapat dalam jumlah yang 

besar di dalam otot dan mengalami perubahan molekuler selama perkembangan 

kedewasaan ternak. Kealotan pada daging dapat diatasi dengan pemberian enzim 

yang dapat meningkatkan keempukan. Pengempukan secara enzimatis merupakan 

metode pengempukan yang mudah dilakukan. Soeparno 2015 

Kulit nanas banyak dijumpai tidak terpakai karena kurangnya pengetahuan  

masyarakat tentang kandungan enzim bromelin yang mampu mengempukkan 

daging ayam yang terdapat pada kulit nanas. Terdapat sebuah penelitian yang 

memanfaatkan kulit nanas sebagai pengempukan daging.  Hal ini berdasarkan 

penelitian terdahulu Zulfahmi (2013) yang telah melakukan penelitian kulit nanas 

sebagai pengempuk daging ayam dalam waktu kurang dari 2 jam dengan  profil 

protein dapat diperiksa dengan menggunakan metode Sodium Dodecyl Sulfat 

Poliakrilamida Gel Elektroforesis (SDS-PAGE).  

Daun kelor  tidak hanya di manfaatkan sebagai obat, teh dan kosmetik saja 

akan tetapi juga bisa di manfaatkan sebagai pangan fungsional karena banyak 
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sekali kandungan yang terdapat pada daun kelor seperti fenol sebagai penangkal 

radikal bebas. Fenol dalam daun segar sebesar 3,4% sedangkan pada daun kelor 

yang telah diekstrak sebesar 1,6%. Berdasarkan Penelitian Anwar dkk.(2007) 

menyatakan bahwa daun kelor  mengandung vitamin C setara vitamin C dalam 

jeruk, vitamin A setara vitamin A pada wortel, kalsium setara dengan kalsium 

dalam 4 gelas susu, telah diidentifikasi bahwa daun kelor mengandung 

antioksidan tinggi dan antimikroba, hal ini disebabkan oleh adanya kandungan 

asam askorbat, flavonoid, phenolic dan karatenoid. 

Rahmat (2009) menyatakan bahwa dalam daun kelor terdapat senyawa 

flavonoid, antioksidan didalam daun kelor mempunyai aktivitas menetralkan 

radikal bebas sehingga mencegah kerusakan oksidatif pada sebagian besar 

biomolekul dan menghasilkan proteksi terhadap kerusakan oksidatif secara 

signifikan. teknik pirolisis yang dilengkapi kondensor merupakan metode yang 

sangat efektif untuk mengolah limbah cangkang sawit secara cepat. Senyawa 

fenol diduga berperan sebagai antioksidan sehingga dapat memperpanjang masa 

simpan produk pengeringan. Desi Ardilla, dkk (2013). 

Pengempukan daging ayam sangat berperah oleh kualitas dari daging 

ayam dimana keempukan daging ayam yang sangat di inginkan para konsumen 

agar dapat di olah dengan mudah dan cepat. Namun pada masalah ini daging 

ayam petelur tua sangat keras sehingga membuat daging ayam petelur tua tidak 

banyak di produksi atau dimanfaat oleh masyarakat. Disini peneliti memilih 

menggunakan marinasi sebagai metode pengempukan daging ayam petelur tua 

agar masyarakat dapat memproduksi dan mengolah daging ayam petelur tua. 

Menurut peneliti Andie dan Hadi (2015) yang menyatakan bahwa Marinasi adalah 
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tehnik perendaman dengan menggunakan tepung kulit nanas dan tepung daun 

kelor sehingga mampu mengempukkan daging ayam petelur tua. dengan proses 

marinasi mengunakan ekstrak kulit nanas. Ekstrak kulit nanas  mengandung 

enzim proteolitik yang dapat meningkatkan keempukan daging. Enzim proteolitik 

merupakan enzim protease yang mampu medegradasi protein atau memecah 

ikatan peptida menjadi molekul-molekul protein yang lebih sederhana (asam 

amino) sehingga menghasilkan daging yang empuk. 

Para konsumen tidak memanfaatkan ayam petelur tua di karenakan daging 

ayam tersebut keras, alot dan biaya kebutuhan pakan  sangat tinggi, semakin 

menurunnya  jumlah produksi telur ayam petelur tua akan tetapi kebutuhan pakan 

ayam petelur semakin meningkat sehingga berdampak pada tingginya biaya 

kebutuhan yang di keluarkan oleh peternak. Berdasarkan uraian di atas penulis 

berinisiatif melakukan penelitian marinasi pada daging ayam petelur tua dengan 

memanfaatkan limbah kulit nanas dan tepung daun kelor. Hal ini berdasarkan 

pada penelitian terdahulu Lawrie (2003) bahwa ekstrak kulit nanas memiliki 

kandungan enzim bromelin yang mampu memecah struktur protein menjadi lebih 

sederhana. Tingginya kadar enzim (asam) dapat mengempukkan daging ayam 

maka semakin cepat proses dalam pengempukan daging ayam akan tetapi 

menyebabkan perubahan komposisi pada daging ayam, dapat disimpulkan dari 

uraian diatas penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “ Pengaruh 

Berat Tepung Tender Meat Kernas (KELOR NANAS) Terhadap Kualitas 

Daging Ayam Petelur Tua Dengan”. 
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Tujuan Penelitian 

1. Penelitian ini bertujuan untuk memberikan inovasi dalam pengolahan 

limbah kulit nenas  dan daun kelor yang dapat mempersingkat waktu olah 

ayam petelur tua 

2.  Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas produksi ayam 

petelur tua. 

3. Untuk mengetahui pengaruh interaksi antara kombinasi takaran 

tepung pengempuk dengan lama marinasi terhadap kualitas daging 

ayam petelur tua 

Hipotesa Penelitian  

1. Adanya pengaruh takaran tepung bumbu terhadap fisiko kimia dan 

organoleptik daging ayam telur tua 

2. Adanya pengaruh lama marinasi terhadap fisiko kimi dan organoleptik 

daging ayam petelur tua.  

3. Adanya interaksi antara perbandingan takaran tepung bumbu dan lamanya 

waktu marinasi terhadap sifat fisiko kimia dan organoleptik daging ayam 

petelur tua. 

Kegunaan penelitian  

1. Sebagai sumber data dalam penyusun skripsi pada program studi teknologi 

hasil pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera 

Utara Medan. 
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2. Penelitian ini dapat digunakan sebagai informasi tentng pengaruh aplikasi 

tender maet kernas ( kelor, nanas) terhadap ayam petelur tua dengan 

metode marinasi. 

3. Sebagai syarat untuk menyelesaikan tugas akhir perkuliahan. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Kulit Nenas 

Kulit nanas juga bisa dimanfaatkan dalam proses pengempukkan daging 

dengan cara perendaman. Perendaman daging ayam petelur afkir dalam ekstrak 

kulit nanas dengan konsentrasi 100 % mampu meningkatkan kadar protein yang 

tertinggi, menurunkan kadar air dan kadar pH daging ayam petelur afkir yang 

terendah, daging itik afkir yang dimarinasi dengan ekstrak kulit nanas dapat 

memberikan keempukkan yang lebih empuk daripada daging tanpa dimarinasi 

ekstrak kulit nanas (Utami et al. 2011). 

Ekstrak kulit nanas memiliki kandungan enzim bromelin yang mampu 

memecah struktur protein menjadi lebih sederhana. Tingginya kadar enzim (asam) 

dapat mengempukkan daging maka semakin cepat proses dalam pengempukan 

daging akan tetapi menyebabkan perubahan komposisi pada daging. Berdasarkan 

hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar pH daging itik Tegal memberikan 

pengaruh nyata (p>0,05)  seperti halnya pada kadar protein terlarut Tabel 1. Hal 

ini disebabkan adanya gugus hydrogen pada peptide yang merupakan molekul 

organic (OH). Penambahan EKN mengakibatkan protein jarring ikat terhidrolisis 

menjadi beberapa asam amino yang bersifat hidrofilik sehngga dapat 

meningkatkan kadar pH daging. Namun, hasil penelitian tidak berbanding lurus 

dengan (Lawrie, 2003). 

Enzim Bromelin 

 Kulit nanas mengandung enzim bromelin. Enzim bromelin merupakan 

enzim protease yang dapat menghidrolisa protein sehingga dapat melunakkan 

daging. Enzim bromelin merupakan jenis enzim proteolitik asal nabati yang dapat 
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diekstrak dari buah nanas dan bermanfaat dalam mencerna protein di dalam 

makanan dan menyiapkannya agar mudah diserap oleh tubuh. Enzim bromelin 

sering dimanfaatkan dalam usaha pengempukan daging karena kemampuan 

proteolitiknya dapat menghidrolisis ikatan peptida dalam daging. Aktivitas enzim 

bromelin dari nanas terbukti dapat mempertahankan mutu fisik daging. (Rosyidah, 

2003).  

Daun Kelor 

Tanaman kelor yang dikenal dengan nama latin moringa oleifera, yang 

masuk kedalam famili moringaceae, di berbagai daerah di Indonesia menjadi 

bahan pangan yang kaya akan nutrisi dan banyak dijumpai di pasar-pasar 

tradisional. Daun yang banyak digunakan sebagai bahan sayur di Sulawesi ini 

sesungguhnya memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi karena kandungan gizi 

yang terkandung di dalam tanaman kelor cukup tinggi sehingga daun kelor juga 

dimanfaatkan sebagai obat (Anonim , 2011) 

Daun kelor mengandung unsur multi zat gizi mikro seperti: beta carotene, 

thiamin (B1), Riboflavin (B2), niacin (B3), kalsium, zat besi, fosfor, magnesium, 

seng, vitamin C. Tumbuhan ini mudah ditemukan di seluruh wilayah Indonesia 

dan dapat dikonsumsi sebagai sumber makanan yang kaya akan protein, asam 

amino, mineral, dan vitamin. Dalam 100 gram daun kelor terdapat vitamin C 

setara 7 kali vitamin C yang ada dalam buah jeruk, 4 kali vitamin A dalam wortel, 

4 kali kalsium dalam susu, 3 kali kalium dalam pisang, dan 2 kali protein dalam 

sebutir telur.  

Daun kelor dapat berfungsi sebagai antimikroba dan antioksida. 

Kerusakan daging akibat oksidasi lemak dan protein dapat dihambat dengan 
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penambahan antioksi dan. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat 

mengurangi, menghambat, dan mencegah proses oksidasi. Salah satu antioksidan 

yang dapat digunakan untuk mempertahankan kualitas pangan daging adalah 

menggunakan asap cair (liquid smoke). Asap cair dapat diaplikasikan pada bahan 

pangan karena dapat berperan dalam pengawetan. Komponen asap cair yang 

berperan sebagai pengawet antara lain senyawa fenol, karbonil, dan senyawa 

asam. Selain asap cair daun kelor juga dapat digunakan sebagai sumber 

antioksidan. bahwa daun kelor mengandung fenol dalam jumlah yang banyak 

yang dikenal sebagai penangkal senyawa radikal bebas . (Das et al 2012)  

Ayam Petelur Tua 

Daging dapat diperoleh dari ayam petelur tua berumur kira-kira 72-80 

minggu pada akhir masa produksi telur atau produksi telur yang dihasilkan telah 

mengalami penurunan. Pemanfaatan daging ayam petelur tua masih sangat kurang 

jika dibandingkan dengan ayam broiler ataupun ayam buras disebabkan daging 

ayam petelur tua mempunyai sifat lebih alot (Subekti, 2010). 

Ayam petelur merupakan ayam yang sangat efisien untuk manghasilkan 

telur, dan sangat potensial untuk diusahakan karena mudah untuk dipelihara, cepat 

berproduksi, dan produksinya berupa telur disukai masyarakat. Menurut 

Susilorini, Sawitri dan Muharlien (2009) Ayam petelur adalah ayam yang sangat 

efisien untuk menghasilkan telur dan mulai bertelur umur ± 5 bulan dengan 

jumlah telur sekitar 250 - 300 butir per ekor per tahun. 

Ayam petelur merupakan salah satu komoditi ternak penyumbang protein 

hewani yang mampu menghasilkan produk yang bergizi tinggi. Ayam petelur 

adalah ayam yang sangat efisien untuk menghasilkan telur dan mulai bertelur 
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umur ± 5 bulan dengan jumlah telur sekitar 250--300 butir per ekor per tahun. 

Bobot telur ayam ras rata-rata 57,9 g dan rata-rata produksi telur hen day 70% 

(Susilorini et al., 2008). Ayam ras petelur yang beredar di masyarakat ialah final 

stock penghasil telur. Final stock ialah ayam yang khusus dipelihara untuk 

menghasilkan telur dan telah melalui berbagai persilangan dan seleksi (Yuwanta, 

2004). 

Ayam petelur adalah ayam yang dipelihara dengan tujuan untuk 

menghasilkan banyak telur dan merupakan produk akhir ayam ras. Asal mula 

ayam adalah bersal dari ayam hutan dan pitik liar yang ditangkap dan 

dipeliharapserta dapat bertelur cukup banyak. Tahun demi tahun ayam hutan dari 

wilayah dunia diseleksi secara ketat oleh pakar. Sifat-sifat yang dikembangkan 

pada tipe ayam petelur adalah cepat mencapai dewasa kelamin, ukuran telur 

normal, bebas dari sifat mengeram, bebas dari kanibalisme, dan nilai afkir ayam 

tinggi (Rasyaf, 2004) 

Ayam petelur adalah ayam yang secara genetik diseleksi untuk 

memproduksi telur dengan baik. Ayam petelur mulai memproduksi telur pada 

umur 17-18 minggu dan akan mencapai puncak produksi pada umur 35 minggu. 

Produksi telur akan semakin menurun seiring bertambahnya umur. Pada umur 80 

minggu, produksi telur berada dibawah 7 0%. Produktivitas ayam petelur tua 

dapat dipertahankan hingga masa afkir dengan perlakuan pakan, (Aziz, 2007). 

Daging 

Daging merupakan sumber protein hewani yang mengandung asam–asam 

amino esensial yang lengkap dan seimbang sehingga lebih mudah dicerna. Selain 

kandungan proteinnya yang tinggi, daging juga mengandung beberapa jenis 
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mineral dan vitamin. Daging yang banyak di konsumsi yaitu daging kambing, 

daging sapi, daging kerbau dan daging unggas (ayam, itik dan burung). Daging 

unggas yang banyak digemari yaitu daging ayam (Zulfahmi, Pramono dan 

Hintono, 2014). 

Daging dapat diperoleh dari ayam petelur, daging ayam petelur 

dimanfaatkan setelah masa produksi telurnya sudah habis (diafkir) atau produksi 

telur yang dihasilkan telah mengalami penurunan pada usia 72-80 minggu . Ayam 

petelur afkir mempunyai kualitas daging yang rendah karena pemotongan 

dilakukan pada umur yang relatif tua sehingga dagingnya keras atau alot. Paha 

ayam afkir memiliki tekstur yang alot karena paha merupakan bagian kaki yang 

banyak untuk beraktivitas sehingga jumlah jaringan ikat lebih banyak dan hal 

tersebut membuat teksturnya lebih keras (Firmansyah, 2017). 

Daging ayam petelur afkir memiliki tekstur yang alot jika dibandingkan 

dengan ayam tipe broiler hal ini karena umur ayam petelur afkir relatif lebih tua. 

Selain hal tersebut, tingginya kandungan protein pada daging juga menjadi 

penyebab mikroba cepat berkembang dan dapat menurunkan kualitas daging 

secara cepat yang menyebabkan kerusakan daging (Hafid 2017). 

Kualitas Ayam Petelur 

Tingkat kealotan daging dipengaruhi oleh kolagen yang merupakan 

protein struktural pokok dalam jaringan ikat. Jumlah dan kekuatan kolagen dapat 

meningkat sesuai dengan umur, oleh karena itu ternak yang lebih tua akan 

menghasilkan daging yang cenderung lebih alot daripada ternak yang lebih muda 

pada bagian karkas ayam yang sama. Karkas adalah bagian tubuh unggas yang 
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telah disembelih tanpa darah, bulu, kepala, kaki, dan organ dalam (Soeparno, 

2005).  

Daging yang dihasilkan oleh ayam petelur afkir pada dasarnya memiliki 

tingkat kealotan yang tinggi. Hal tersebut diakibatkan oleh ikatan silang kolagen 

pada ayam yang berumur tua akan bersifat lebih stabil pada saat pemasakan bila 

dibandingkan dengan ayam-ayam yang berumur muda, sehingga daging ayam 

petelur afkir yang dihasilkan akan alot.( Forrest, dkk., 1975) 

Kualitas Daging Ayam 

 Kualitas daging  ayam salah satunya ditentukan oleh keempukan serat 

dagingnya. Dalam keadaan tertentu, tidak jarang konsumen mendapatkan daging 

yang berasal dari ternak yang sudah tua, sehingga setelah dilakukan pemasakan 

daging masih dalam keadaan alot dan susah dikunyah. Penyebab daging alot 

lainnya yaitu : Salah satu cara untuk memperbaiki kualitas daging agar dapat 

menjadi empuk adalah dengan memanfaatkan enzim proteolitik atau protease 

untuk memecah ikatan-ikatan peptida dalam protein daging agar menjadi 

molekul-molekul yang lebih sederhana (Indrawan I 2015). 

 Kualitas daging ayam adalah sifat daging yang bisa dijadikan acuan 

konsumen dalam memilih daging. Kualitas daging tersebut dapat dilihat dari 

warna, aroma, rasa, keempukkan, berlendir atau tidak, juiceness. Manajemen 

dalam pemberian pakan dan kandungan nutrisi pakan merupakan faktor 

pendukung untuk mendapatkan hasil dari produksi ternak tersebut. Pakan yang 

tersedia sepanjang tahun, mudah didapat, secara efisien dapat dimanfaatkan oleh 

ternak dan harganya terjangkau merupakan kondisi ideal yang diharapkan para 
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peternak yang selama ini menjadi tantangan dalam upaya memelihara seekor 

ternak (Suryaningsih et al. 2012).  

Pengempukan 

Keempukan dan tekstur daging kemungkinan besar merupakan penentu 

yang paling penting pada kualitas daging. Faktor yang mempengaruhi keempukan 

daging digolongkan menjadi faktor antemortem seperti genetik termasuk bangsa, 

spesies dan fisiologi, faktor umur, manajemen, jenis kelamin dan stress. Selain itu 

juga terdapat faktor postmortemyang diantaranya meliputi metode chilling, 

refrigerasi, pelayuan dan pembekuan dan lama temperature penyimpanan, metode 

pengolahan (termasuk metode pemasakan dan penambahan bahan pengempuk 

seperti enzim (Soeparno, 2009). 

Pengempukan daging terkadang disertai dengan pelarutan sebagian dari 

protein daging, dengan kata lain keempukan daging dapat dilihat dari dua 

parameter yakni dari uji fisik dari serat daging dan dari uji biokimia yaitu protein 

terlarut. Dengan demikian proses pemasakan berpengaruh terhadap kualitas mutu 

daging . Keempukan daging ayam petelur  dapat ditingkatkan dengan penambahan 

enzim bromelin yang terdapat dalam buah nenas, karena enzim bromelin mampu 

memecah ikatan protein komplek dan merupakan katalis reaksi hidrolisis protein 

dalam daging (Anam et al., (2003). 

Marinasi 

 Prinsip marinasi daging adalah dengan cara perendaman dalam bahan 

marinasi berupa larutan yang mengandung bahanbahan tertentu sehingga secara 

perlahan-lahan terjadi transpor pasif dari larutan marinasi ke dalam daging secara 

osmosis. Bahan-bahan yang digunakan dalam proses marinasi daging adalah 
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bahan perasa, asam-asam organik dan enzim. Manfaat marinasi adalah 

meningkatkan kualitas sensori daging (citarasa, keempukan, kesan jus). Selain itu, 

manfaat dari marinasi juga memperbaiki sifat fisik daging dan memperanjang 

masa simpan (Brooks, 2011). 

Perlakuan lama marinasi memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap daya putus, pH, total mikroba dan organoleptik (tekstur, warna, rasa dan 

aroma) pada dada daging ayam petelur afkir. Perendaman daging ayam petelur 

afkir bagian dada 3 menggunakan ekstrak buah masak nanas selama 30 menit 

dapat menurunkan nilai pH, daya mengikat air, keempukan, warna dan aroma. 

Metode marinasi mampu melunakkan daging. Marinasi adalah proses perendaman 

daging didalam marinade, sebelum diolah lebih lanjut. Marinade adalah nama 

populer dari cairan berbumbu yang berfungsi sebagai perendam daging (termasuk 

juga daging unggas dan seafood), biasanya digunakan untuk menambahkan 

citarasa dan/atau meningkatkan keempukan daging. Daging ayam petelur sangat 

kelas jadi di lakukan nya. (Angelia dkk. 2018) . 

Ayam Marinasi 

Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan bergizi. Daging yang 

baik  ditentukan oleh warna, bau, penampakan dan kekenyalan, daging ayam 

segar adalah daging ayam yang telah dipotong selama kurang dari 6 jam dan 

langsung diolah. Daging ayam segar bertahan dalam lemari pendingin selama 24 

jam dan dalam lemari pembeku bertahan selama 1 minggu atau lebih. Semakin 

lembab atau basah, maka daging dapat dikatakan kualitasnya tidak baik (Budiani 

,2012). 
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Marinasi adalah proses perendaman daging didalam marinade, sebelum 

diolah lebih lanjut. Marinade adalah nama populer dari cairan berbumbu yang 

berfungsi sebagai perendam daging (termasuk juga daging unggas dan seafood), 

biasanya digunakan untuk menambahkan citarasa dan/atau meningkatkan 

keempukan daging (Andie dan Hadi, 2015). 
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BAHAN DAN METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara pada bulan Juni 

sampai dengan selesai 

Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan antara lain tepung kulit nanas, tepung daun kelor, 

daging ayam petelur tua. Bahan kimia yang digunakan untuk uji parameter yaitu 

Petroelum Etel (PE), Biuret, Na2CO3, CuSO4, H2SO4, HCL. 

Alat Penelitian 

Alat yang digunakan antara lain, Oven, ayakan 80 mesh, nampan, 

saringan, timbangan analitik, blender, sendok, telenan, kompor gas, kain lap dan 

pisau, pipet tetes, kertas saring, labu ukur, labu takar tabung reaksi, dan alat – alat 

penunjang seperangkat alat uji organoleptik. 

Metode Penelitian 

Metode penelitian dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu : 

Faktor I : Takaran tepung kulit nenas dan tepung daun kelor 

T1 = 10 gr (20 mest) T3 = 20 gr (60 mest) 

 

T2 = 15 gr (40 mest) T4 = 25 gr (80 mest) 
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Faktor II : Lama Marinasi 

M1  = 1 Jam M3 = 3 Jam 

 

M2  = 2 Jam M4 = 4 Jam 

 

Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4 x 4 = 16, maka jumlah 

ulangan (n) adalah sebagai berikut : 

 Tc (n-1) ≥ 15  

16 (n-1) ≥ 15 

16 n-16 ≥ 15 

  

        16 n ≥ 31 

 

n ≥ 1,937. ........... dibulatkan menjadi n = 2 

 

  maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali. 

 

Model Rancangan Percobaan 

 Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan model linier : 

Ỹijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 

Dimana : 

Ỹijk : Pengamatan dari faktor  S dari taraf ke-I dan faktor W pada taraf ke-j 

dengan ulangan ke-k. 

µ : Efek nilai tengah 

αi : Efek dari faktor T pada taraf ke-i. 

βj : Efek dari faktor M pada taraf ke-j. 

(αβ)ij : Efek interaksi faktor T pada taraf ke-I dan faktor M pada taraf ke-j. 
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εijk : Efek galat dari faktor T pada taraf ke-i dan faktor M pada taraf ke-j  

dalam ulangan ke-k. 

 Pelaksanaan Penelitian 

 Penelitian diawal dengan pembuatan tepung pengempuk daging kulis 

nanas dan daun kelor. 

Cara Kerja 

Siapkan daging ayam petelur tua dan di pilet. Kemudin bagi ayam menjadi 4 

bagian Kemudian di tambahkan tepung pengempuk daging kulit nanas dan tepung 

daun kelor Perlakuan 1 untuk satu sendok tepung pengempuk daging ayam 

Perlakuan 2 untuk dua sendok tepung pengempuk daging ayam Perlakuan 3 untuk 

tiga sendok tepung pengempuk daging ayam perlakuan 4 untuk empat sendok 

tepung pengempuk daging ayam, kemudian marinasi daging ayam petelur tua  

dengan tepung pengempuk daging kulit nanas dan tepung daun kelor Perlakuan 

pertama  (1) dengan lama marinasi 1 jam, perlakuan kedua (2) dengan lama 

marinasi 2 jam, perlakuan ketiga (3) dengan lama marinasi 3 jam, perlakuan 

empat (4) dengan lama marinasi 4 jam, kemudian melakukan parameter 

pengamatan uji karbohidrat, uji protein, uji lemak dan uji tekstur ( penektometer) 
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Parameter Pengamatan  

Uji Total Mikroba 

  Prosedur perhitungan jumlah bakteri dimulai dari semua peralatan 

disterilkan dengan menggunakan autoclave pada tekanan 15 psi selama 15 menit 

pada suhu 121
o
C. Ditimbang Nutrient Agar (NA) dan dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer dan diberi aquadest sebanyak 250 ml, setelah itu homogenkan dengan 

magnet putar selanjutnya direbus sampai larut dan disterilkan dengan autoclave 

pada tekanan 15 psi dengan suhu 121
o
C selama 15 menit. Sampel ditimbang 10 

gram secara aseptis, dari setiap pengenceran diambil 1 ml pindahkan ke cawan 

petridish steril yang telah diberi kode untuk tiap sampel pada tingkat pengenceran. 

Kemudian tuangkan secara aseptis NA ke dalam semua cawan petridish sebanyak 

15-20 ml.  

  Larutan pengencer 9 ml aquadest pada tabung reaksi disiapkan, 

pengenceran dilakukan sebanyak 3 kali yaitu pengenceran  pertama diambil 1 ml 

dimasukkan ke tabung reaksi yang telah berisi 9 ml aquadest dan homogenkan 

(10
-1

), pengenceran terakhir diambil 1 ml larutan pengenceran pertama (10
-1

) dan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang telah berisi 9 ml aquadest dan 

homogenkan (10
-2

) dan pengenceran terakhir diambil 1 ml pada pengenceran 

kedua (10
-2

) dan masukkan ke tabung reaksi yang telah berisi 9 ml aquadest dan 

dihomogenkan (10
-3

). Selanjutnya, proses isolasi dengan mengambil 2 tetes 

larutan pada pengenceran ketiga (10
-3

) lalu dimasukkan ke media NA yang telah 

beku dan sebarkan dengan batang penyebar. Kemudian media diinkubasi pada 

suhu 37
o
C selama 24 jam dan hitung jumlah mikroba dengan menggunakan coloni 

counter. Perhitungan jumlah koloni menggunakan rumus sebagai berikut : 
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Rumus : 

Total Mikroba = Jumlah Koloni Bakteri x 1/Pengenceran 

Kadar Protein 

Penentuan protein menggunakan metode mikro Kjeldahl. Diambil contoh 

sebanyak 1 g, lalu dimasukkan kedalam labu Kjeldahl kemudian ditambahkan 7,5 

g CuSO4, 7,5 gr K2SO4 dan 15 ml H2SO4 pekat. Kemudian dididihkan sampai 

jernih dan pemanasan diteruskan selama 1 jam. Kemudian didinginkan dan 

setelah dingin ditambahkan 100 ml aquades dan NaOH 50% sebanyak 50 ml. 

Kemudian dilakukan destilasi, destilat ditampung sebanyak 75 ml dalam 

erlenmeyer yang telah diisi dengan 50 ml larutan HCl 0,1 N dan 5 tetes indikator 

metil red. Kemudian destilat dititrasi dengan NaOH 0,1N sampai terbentuk warna 

kuning. Dibuat juga blanko dengan menggantikan bahan dengan aquades. 

Rumus : 

 

 

 

 

Kadar Lemak Daging Ayam Petelur tua  

Kadar lemak daging dianalisis dengan metode ekstrasi Soxhlet ( AOAC, 

1990 Perendaman dalam ekstrak kulit nanas dapat menghidrolisis polipeptida 

pada lipoprotein sehingga lemak dan zat-zat lain terurai. Kerusakan lemak dapat 

dipercepat oleh hidrolisis lemak oleh ekstrak kulit nanas yang mengandung 

bromelin dan bersifat asam. Persentase dari kadar abu dihitung menggunakan 

persamaan sebagai berikut: 

%N = (ml NaOH blanko – ml NaOH contoh) x N NaOHx 100 x 14,008 

gr contoh x 1000  

Protein (%) = %N x Faktor (6,25) 
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   w1 – w2 

% Kadar Lemak  =        X 100 % 

                                         w 

Tektur Daging Petelur tua 

Pada perlakuan lama perendaman ayam petelur tua dengan waktu selama 3 

jam pada tepung kulit nenas dan tepung daun kelor. 

Perendaman daging ayam petelur tua dalam ekstrak kulit nanas selama 

satu jam mendapatkan tekstur yang terbaik. Hal ini disebabkan semakin lama 

perendaman dalam ekstrak kulit nanas bekerja dalam daging sehingga protein 

terdenaturasi dan cairan dalam daging keluar sehingga tekstur daging menjadi 

lembut. Lawrie (2003), menyatakan bahwa selama proses perendaman daging 

terjadi proses hidrolisis protein serat otot, dan tenunan pengikat serta terjadi 

perubahan-perubahan yaitu menipis dan rusaknya sarkolema, terlarutnya nukleus 

dari serabut otot, jaringan ikat serta lepasnya keterikatan serabut otot sehingga 

dihasilkan jaringan yang lunak. 
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Gambar 1. Diagram Alir Marinasi Ayam Petelur Tua dengan tepung pengempuk 

    kulit  Nanas dan tepung daun kelor 

 

 

 

Pilet daging ayam petelur tua 

Tambahkan tepung 

pengempuk daging kulit nanas 

dan tepung daun kelor  

Parameter Pengamatan 

1. Uji Mikroba 

2. Kadar protein 

3. Kadar Lemak 

4. Tekstur Penektomter 

Perbandingan Takaran 

dan lama marinasi   : 

1. (10 gram : 1 jam) 

2. (15 gram : 2 jam) 

3. (20 gram : 3 jam) 

4. (25 gram : 4 jam) Marinasi Daging ayam petelur 

tua dengan tepung pengempk 

daging kulit nanas dan daun 

kelor  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Berdasarkan hasil penelitian, secara umum menunjukkan bahwa 

keempukan daging ayam petelur tua dengan penambahan tepung pengempukan 

kulit nanas dan daun kelor berperanguh terhadap parameter yang diamati. Nilai 

rata rata hasil pengamatan takaran tepung pengempuk dan lama marinasi terhadap 

masing – masing parameter dapat di lihat pada tabel berikut. 

Tabel .1 Takaran tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor 

Takaran  

Tepung 

Pengempuk 

Total  

Mikroba 

(CFU/G) 

Kadar 

Protein 

% 

Kadar  

Lemak 

% 

Tekstur 

% 

 T1 = 10 gr 

 T2 = 15 gr 

 T3 = 20 gr 

 T4 = 25 gr 

1.309 

1,295 

1,236 

  1,203 

4,529 

3,829 

2,179 

2,189 

4.283 

3.414 

2.491 

1.853 

8.838 

7.713 

5.675 

4.225 

 

Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa pengaruh takaran tepung 

pengempuk daging kulit nanas dan daun kelor terhadap, kadar karbohitrat, kadar 

lemak ,kadar protein dan tekstur pada setiap perlakuan T4 mengalami penurunan 

namun pada perlakuan T1 mengalami kenaikan 

Lama marinasi setelah diuji secara statistik, memberi pengaruh yang 

berbeda terhadap parameter yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan 

disajikan pada Tabel 2 .  

Tabel 2. Lama marinasi ayam petelur tua 

Lama  

Marinasi  

Total  

Mikroba 

(CFU/G 

Kadar 

Protein 

% 

Kadar  

Lemak 

% 

Tekstur 

% 

 M1 = 1 

 M2 = 2 

 M3 = 3 

 M4 = 4 

1.453 

1.380 

1,223 

0.988 

3.350 

3.350 

3.310 

2.715 

3.539 

3.199 

2.775 

2.528 

7.775 

6.950 

6.138 

5.588 

 



24 
 

 
 

Berdasarkan Tabel 2  dapat dilihat bahwa pengaruh lama marinasi daging 

ayam petelur terhadap  kadar karbohidrat, kadar lemak, kadar protein, tekstur pada 

perlakuan M4 mengalai penurunan, namun pada perlakuan M1 mengalai kenaikan. 

Pengujian dan pembahasan masing-masing parameter yang diamati 

selanjutnya dibahas satu persatu : 

Uji Total Mikroba 

Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk daging 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa pengaruh waktu 

pengeringan terhadap tepung pengempuk kulit nanas daun kelor memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata (p<0,01) terhadap uji total mikroba. Tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada 

tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Uji Beda Rata-rata Takaran Tepung Pengempuk Daging Ayam  

  Petelur Tua Terhadap Uji Total Mikroba. 

Perlakuan 

T (gram) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

T1 = 10 1,309 - - - a A 

T2 = 15 1,295 2 0,04 0,06 b B 

T3 = 20 1,236 3 0,04 0,06 c C 

T4 = 25 1,203 4 0,05 0,06 d D 

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom notasi 

         menunjukan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan 

         berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa T1 berbeda sangat nyata 

dengan T2,T3 dan T4.T2 berbeda sangat nyata dengan T3 dan T4.T3 berbeda sangat 

nyata dengan T4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan T1= 1,309 log CFU/g  

dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan T4= 1,203309 log CFU/g  untuk 

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 2. Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk Daging Ayam Petelur 

 TuaTerhadap Uji Total Mikroba 

 

Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa rataan pengaruh takaran tepung 

pengempuk terhadap kandungan karbohidrat daging ayam petelur tua paling 

tinggi terdpat pada perlakuan T1 = 1,309 log CFU/g. Sedangkan pengaruh 

takaran tepung pengempuk terhadap kandungan karbohidrat pada daging 

ayam petelur tua dengan rataan paling rendah pada perlakuan T4 = 1,203 log 

CFU/g. Semakin banyak takaran yang ditambahkan maka pertumbuhan 

mikroba yang terdapat didalam sampel semakin menurun. Hal ini sesuai 

dengan literatur Wirayuni (2017) yang menyatakan bahwa pertumbuhan pada 

organisme bersel satu diartikan sebagai pertambahan jumlah koloni, ukuran 

koloni yang semakin besar atau subtansi atau massa mikroba dalam koloni 

tersebut semakin banyak, pertumbuhan pada mikroba diartikan sebagai 

pertambahan jumlah sel mikroba itu sendiri. Utami (2013) menyaatakan daun 

kelor mengandung senyawa antibakteri seperti saponin, triterpenoid dan tanin 

yang memiliki mekanisme kerja yang dapat merusak membran sel bakteri.. 

Daun kelor mengandung flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan yang 
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mampu menjaga terjadinya oksidasi sel tubuh, flavonoid dapat menyebakan 

terjadinya kerusakan permeabilitas dinding sel bakteri, mikrosom dan lisosom 

sebagai hasil interaksi antara flavonoid dengan DNA bakteri. 

Pengaruh Lama Marinasi 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa pengaruh lama 

marinasi daging ayam petelur tua memberikan pengaruh yang berbeda sangat 

nyata (p<0,01) terhadap uji total mikroba. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji 

dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4.Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh Lama Marinasi Dading Ayam Petelur 

Tua Terhadap Uji Total Mikroba. 

Perlakuan 

M (jam) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

M1 = 1 1,453 - - 
 

a A 

M2 = 2 1,380 2 0,04 0,06 a A 

M3 = 3 1,223 3 0,04 0,06 b B 

M4 = 4 0,988 4 0,05 0,06 c C 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  

                   berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  

                   taraf p<0,01.  

Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui bahwa M1 berbeda Tidak nyata 

dengan M2, M3 dan M4. M2 berbeda sangat nyata dengan M3 dan M4.M3 berbeda 

tidak nyata dengan M1 Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan M1= 1,453 log 

CFU/g dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan M4=0,988 log CFU/g untuk 

lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 3. Pengaruh Lama marinasi Daging Ayam Petelur Tua Terhadap 

    Uji Total Mikroba 

Berdasarkan Gambar 3 dapat dilihat bahwa Pengaruh lama marinasi 

daging ayam petelur tua dengan pengempuk daging kulit nanas dan daun 

kelor terhadap karbohidrat rataan paling tinggi terdapat pada perlakuan M1 = 

1,453 CFU/g sedangkan Pengaruh lama marinasi daging ayam petelur tua 

dengan pengempuk daging kulit nanas dan daun kelor terhadap total mikroba 

rataan paling rendah terdapat pada perlakuan M4 = 0,988 CFU/g.m. Semakin 

lama waktu marinasi yang dihasilkan maka pertumbuhan mikroba yang 

terdapat didalam sampel semakin menurun. Hal ini sesuai dengan literatur 

Wirayuni (2017) yang menyatakan bahwa pertumbuhan pada organisme 

bersel satu diartikan sebagai pertambahan jumlah koloni, ukuran koloni yang 

semakin besar atau subtansi atau massa mikroba dalam koloni tersebut 

semakin banyak, pertumbuhan pada mikroba diartikan sebagai pertambahan 

jumlah sel mikroba itu sendiri. Utami (2013) menyaatakan daun kelor 

mengandung senyawa antibakteri seperti saponin, triterpenoid dan tanin yang 
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memiliki mekanisme kerja yang dapat merusak membran sel bakteri.. Daun 

kelor mengandung flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan yang mampu 

menjaga terjadinya oksidasi sel tubuh, flavonoid dapat menyebakan terjadinya 

kerusakan permeabilitas dinding sel bakteri, mikrosom dan lisosom sebagai 

hasil interaksi antara flavonoid dengan DNA bakteri. 

Pengaruh Interaksi antara Takaran Tepung Pengempuk Kulit Nanas dan 

Daun Kelor dengan Lama Marinasiasi Daging Ayam Petelur Tua terhadap 

Uji Total Mikroba 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 1) diketahui bahwa interaksi 

takaran tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor dengan lama marinasi 

daging ayam petelur tua mrmiliki pengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap tekstur 

sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan.  

Hal ini dikarenakan semakin bayak takaran tepung pengempuk kulit nanas 

dan daun kelor dengan semain lama marinasi yang di lakukan, tidak memiliki efek 

atau tidak berdampak terhadap uji total mikroba akhir.  

Kadar Protein 

Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk Daging Ayam Peteluer Tua 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa pengaruh tepung 

pengempuk daging terhadap tepung nipah memberikan pengaruh yang berbeda 

sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar protein. Tingkat perbedaan tersebut telah 

diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Tabel 5. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh tepung pengempuk daging ayam 

petelur tua Terhadap Kadar Protein. 

Perlakuan 

T (gram) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

T1 = 10 4,529 - - - a A 

T2 = 15 3,829 2 0,738 1,016 a A 

T3 = 20 2,179 3 0,775 1,068 b B 

T4 = 25 2,189 4 0,795 1,095 c C 

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom notasi  
menunjukan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan 
berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01. 

Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui bahwa T1 berbeda tidak nyata dengan 

T2  dan berbeda sangat nyata dengan T3  dan T4. T2 berbeda sangat nyata dengan 

T3dan T4.T3 berbeda sangat nyata dengan T4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada 

perlakuan T1= 4,529% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan T4= 2,189 

% untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

Gambar 4. Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk Daging Ayam Petelur Tua  

     Terhadap Kadar Protein 

Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa pengaruh takaran tepung 

pengempuk daging ayam petelur tua terhadap kadar protein rataan paling tinggi 

terdapat pada perlakuan T1 = 4,529%. Sedangkan pengaruh takaran tepung 
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pengempuk daging ayam petelur tua terhadap kadar protein terdapat rataan paling 

rendah oada perlakuan T4 = 2,189% semakin banyak konsetrasi takaran 

pengempuk daging maka semakin menurut kadar protein yang dihasilakan Hal ini 

disebabkan oleh kandungan protein dalam daging ayam petelur tua mulai 

terdenaturasi takaran  yang semakin meningkat.  Kadar protein daging ayam pada 

setiap perlakuan takaran berbeda, hal ini disebabkan karena protein saat 

pemanasan mengalami denaturasi protein, sehingga kadar protein dalam setiap 

perlakuan dapat berkurang semakin  banyak  proteolisis  maka  protein  

terlarutnya  semakin  banyak sehingga  kadar  protein  turun. Hal   ini   sesuai   

dengan   pendapat Istika   (2009) yang menyatakan bahwa protein  (kolagen  dan  

miofibril)  terhidrolisis  menyebabkan hilangnya ikatan antar  serat  dan  

pemecahan  serat  menjadi  fragmen  yang  lebih  pendek,  menjadikan serat otot 

lebih mudah terpisah sehingga daging lebih empuk. 

Pengaruh Lama Marinasi 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 2) diketahui bahwa pengaruh 

lama marinasi daging ayam petelur tua dengan tepung pengempuk kulit nanas dan 

daun kelor memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata dengan (p>0,05) 

terhadap kadar protein sehingga pengujian selanjutnya tidak dilanjutkan dapat 

dilihat pada tabel 6. 

Tabel 6. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh Lama Marinasi Daging Ayam Petelur  

  Tua dengan Tepung Kulit Nanas Dan Daun Kelor Terhadap Kadar 

  protein 

Perlakuan 

M (jam) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

M1 = 1 3.350 - - 
 

a A 

M2 = 2 3.350 2 0,738 1,015 b B 

M2 = 3 3.310 3 2,774 1,067 b B 

M4 = 4 2.715 4 0,794 1,097 b B 
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Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom notasi 

menunjukan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan       

berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01 

Berdasarkan Tabel 6 dapat diketahui bahwa M1 berbeda sangat nyata 

dengan M2,M3 dan M4.M2 berbeda tidak nyata dengan M3dan M4.M3 berbeda 

tidak nyata dengan M4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan M1= 3,350% 

dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan M1= 2,715% untuk lebih jelasnya 

dapat dilihat pada Gambar 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Pengaruh Lama marinasi Daging Ayam Petelur Tua Terhadap  

      Kadar Protein 

 

Berdasarkan Gambar 5 Dapat dilihat bahwa pengaruh lama marinasi 

daging ayam petelur tua rataan tertinggi terdapat pada daging ayam petelur tua 

dengan perendaman lama marinasi daging ayam petelur tua dengan tepung 

pengempuk kulit nanas dan daun kelor sebesar 4,349% sedangkan kadar protein 

terendah terdapat pada daging ayam petelur tua dengan perendaman lama 

marinasi daging ayam petelur tua dengan pengempuk daging tepung kulit nanas 

dan daun kelor dengan lama waktu 4 jam sebesar 3,497 %. Dari diagram di atas 

kadar protein pada daging ayam petelur tua mengalami penurunan dari waktu 
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perendaman 1 hingga 4 jam. Kadar protein menurun dikarenakan terjadinya 

degredasi struktur protein atau proteolisis kolagen jadi hidroksiprolin sehingga 

menghasilkan fragmen protein dengan rantai peptida lebih pendek. Semakin 

banyak proteolisis maka protein terlarutnya semakin banyak sehingga kadar 

protein menurun. Kandungan protein daging ayam petelur tua pada penelitian ini 

mengalami denaturasi karena pengaruh perubahan lingkungan yaitu pada saat 

daging ayam petelur tua diinkubasi selama 36 menit sehingga protein daging sapi 

larut dalam pemanasan (Ketnawa dan Rawdkuen, 2011). Hal lain yang dapat 

mempengaruhi penurunan kadar protein daging ayam petelur tua adalah karena 

factor rasa dari rasa nanas tersebut adalah asam. Seperti yang telah dipaparkan 

dalam pembahasan sebelumnya bahwa semakin lama direndam dalam ekstrak 

enzim Bromelin menyebabkan nilai pH daging semakin menurun. 

Pengaruh Interaksi Antara Takaran Tepung Pengempuk Kulit Nanas Dan 

Duan Kelor Dengan Lama Marinasi Daging Ayam Petelur Tua Pada Kadar 

Protein, 

 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi kombinasi 

takaran tepung pengempuk kuli nanas dan daun kelor dengan lama marinasi 

daging ayam petelur tua pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

Kadar protein. Hasil uji beda rata-rata pengaruh interaksi kombinasi takaran 

tepung pengempuk kuli nanas dan daun kelor dengan lama marinasi daging ayam 

petelur tua terhadap kadar protein dapat dilihat pada Tabel 7. 
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Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh Interaksi Kombinasi takaran  

tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor dengan lama marinasi 

daging ayam petelur tua terhadap kadar protein  

Jarak 
LSR 

Perlakuan Rataan 
Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

- - - T1M1 4,440 A A 

2 4,30138 5,92157 T1M2 4,795 A A 

3 4,51645 6,22266 T1M3 5,165 B B 

4 4,63115 6,38038 T1M4 4,410 B B 

5 4,73152 6,50942 T2M1 4,320 A A 

6 4,78887 6,59545 T2M2 5,480 B B 

7 4,83188 6,69582 T2M3 5,620 B B 

8 4,86056 6,76751 T2M4 7,120 C C 

9 4,88924 6,82486 T3M1 6,820 C C 

10 4,91791 6,86787 T3M2 8,335 C C 

11 4,91791 6,91089 T3M3 8,215 C C 

12 4,93225 6,93956 T3M4 9,010 D D 

13 4,93225 6,96824 T4M1 9,570 C C 

14 4,94659 6,99691 T4M2 10,670 D D 

15 4,94659 7,02559 T4M3 11,495 D D 

16 4,96093 7,03993 T4M4 13,660 D D 

Keterangan :Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom  

notasi menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf       

p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01. 

 

Berdasarkan tabel 7. Dapat diketahui bahwa kombinasi pengaruh takaran 

tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor 25 gram( 80 mest) dengan lama 

marinasi daging ayam petelur tua 4 jam (T4M4) mempunyai rataan kadar protein 

tertinggi yaitu 8,650. Sedangkan nilai rataan kadar protein terendah yaitu terletak 

pada prlakuan kombnasi takaran tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor 10 

gram (20 mest) dengan lama marinasi 1 jam (T1M1) yaitu sebesar 1,175. 

Hubungan interaksi antara kombinasi takaran tepung pengempuk kuli nanas dan 

daun kelor dengan lama marinasi daging ayam petelur tua terhadap kadar proteint 

dapat dilihat pada Gambar 6. 
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Gambar 7. Grafik Hubungan Interaksi takaran tepung pengempuk kuli nanas dan 

   daun kelor dengan lama marinasi daging ayam petelur tua terhadap 

kadar protein 

 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi 

interaksi antara konsentrasi takaran dan lama perendaman, namun konsentrasi 

kapur sirih berpengaruh nyata (T= 10g, 15g, 20g, 25g) dan lama perendaman 

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein yang dihasilkan.. Kadar protein 

tertinggi yaitu T4M4 yaitu 8,650. Hal ini disebabkan karena takaran dan lama 

mariansi dapat mengikat protein membentuk endapan. Semakin tinggi konsentrasi 

takarn dan lama mariansi semakin banyak protein yang terikat dan membentuk 

endapan. Hal ini disebabkan Ca(OH)2 menjadi ion Ca+2 dan 2OH, yang mengikat 

koloid protein bernuatan (+) berikatan dengan 2OH-, sedangkan muatan (-) 

berikatan dengan Ca+2 dimana sebagian terlarut bersama air sehingga 

menurunkan kadar protein tepung Prihatinningtyas, 2013). 

Kadar Lemak 

Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk Daging Ayam Petelur Tua 

Daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa pengaruh takaran 

tepung pengempuk dagian ayam tua memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
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(p<0,05) terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji 

beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk Daging 

  Ayam Petelur Tua Terhadap Kadar Lemak 

Perlakuan 

T (gram) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

T1 = 10 4,283 - - - a A 

T2 = 15 3,414 2 1,021 1,405 a B 

T3 = 20 2,491 3 1,072 1,477 b B 

T4 = 25 1,853 4 0,199 1,415 b C 

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom notasi 

menunjukan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan      

berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01 

Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui bahwa T1 berbeda tidak nyata dengan 

T2, T3 dan berbeda  nyata dengan  T4. T2 berbeda tidak nyata dengan T3 dan 

berbeda  nyata dengan T4. T3 berbeda nyata dengan T4. Nilai tertinggi dapat 

dilihat pada perlakuan T1= 4,283% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan 

T4= 1,853% untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Pengaruh takaran tepung pengempuk daging ayam petelur tua 

Terhadap Kadar lemak 
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Berdasarkan Gambar 7 dapat dilihat  Pengaruh takaran tepung pengempuk 

daging petelur tua terhadap kadar lemak rataan paling tinggi terdapat pada 

perlakuan T1 = 4,283%. Sedangkan pada pengaruh takaran tepung pengempuk 

daging ayam petelur tua terhadap kadar lemak rataan terendah terdapat pada 

perlakuan T4 = 1,853%. semakin tinggi takaran tepung pengempuk yang 

digunakan maka semakin rendah kadar lemak yang dihasilkan. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Si Fenita, et al (2009), bahwa kulit buah nanas mengandung 

serotonin yang berfungsi mengatasi stress dan menurunkan kadar kolestrol dalam 

darah yang akhirnya akan menurunkan kadar lemak 

Pengaruh Lama Marinasi 

Dari daftar sidik ragam dapat dilihat bahwa pengaruh lama marinasi 

terhadap tepung pengempuk daging ayam petelur tua memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut 

telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada tabel 9. 

 

Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh Lama Marinasi Daging Ayam Petelur 

Tua Terhadap Kadar Lemak. 

Perlakuan 

M (jam) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

M1 = 1 3.539 - - 
 

a A 

M2 = 2 3,199 2 1,020 1,405 a A 

M3 = 3 2,775 3 1,071 1,476 b B 

M4 = 4 2,528 4 1,099 1,514 b B 

 

Keterangan:  Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom notasi 

menunjukan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan   

berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01 

Berdasarkan Tabel 9 dapat diketahui bahwa M1 berbeda tidak nyata 

dengan M2, M3 dan M4.M2 berbeda sangat nyata dengan M3 dan M4. M3 berbeda 
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tidak nyata dengan M4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan M1= 3,539% 

dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan M4= 2,528% untuk lebih jelasnya 

dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Pengaruh Lama Marinasi Daging Ayam Petelur Tua Terhadap Kadar 

    Lemak 

 

Berdasarkan Gambar 8 dapat dilihat bahwa Pengaruh lama marinasi 

tepung pengempuk daging ayam petelur tua terhadap kadar lemak menghasilkan 

nilai rataan tertinggi terdapat pada perlakuan M1=3.539%. Sedangkan nilai rataan 

terrendah terdapat pada perlakuan M4 = 2,528%. Kadar lemak bahan 

menunjukkan banyaknya kandungan lemak persatuan bobot bahan. Semakin lama 

marinasi yang digunakan maka semakin rendah kadar lemak yang dihasilkan. 

Kadar lemak tertinggi terdapat pada daging ayam petelur tua tanpa perendaman 

ekstrak enzim bromelin sebesar 3,539%. Sedangkan kadar lemak terendah 

terdapat pada daging ayam petelur tua perendaman ekstrak enzim bromelin 

dengan lama inkubasi 90 menit pada suhu 55
o
 C sebesar 2,528%. Gambar 8 

Menunjukkan bahwa perendaman daging ayam petelur tua menyatakan bahwa 

pemberian kulit nanas terhadap kualitas daging ayam petelur afkir dapat 
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menurunkan kadar lemak.. Hal ini sesuai dengan  Santoso (1999), menyatakan 

bahwa zat-zat aktif seperti Saponin, vitamin C, flavonoid, dan tanin juga mampu 

menurunkan akumulasi lemak. Percobaan ini, nanas hanya sebagai per                                                                    

endam tidak mempengaruhi metabolisme pembentukan lemak dan perendaman 

tidak menunjukkan adanya hidrolisis terhadap lemak, sehingga komposisi lemak 

relatif konstan. 

Pengaruh Interaksi Antara Takaran Tepung Pengempuk Kulit Nanas dan 

Duan Kelor dengan Lama Marinasi Daging Ayam Petelur Tua pada kadar 

Lemak. 

 

 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi kombinasi 

takaran tepung pengempuk kuli nanas dan daun kelor dengan lama marinasi 

daging ayam petelur tua pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

Kadar lemak. Hasil uji beda rata-rata pengaruh interaksi kombinasi takaran tepung 

pengempuk kuli nanas dan daun kelor dengan lama marinasi daging ayam petelur 

tua terhadap kadar lemak dapat dilihat pada Tabel 10. 
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Tabel 10. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh Interaksi Kombinasi takaran  

tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor dengan lama   

marinasi daging ayam petelur tua terhadap kadar lemak  

Jarak 
LSR 

Perlakuan Rataan 
Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

- - - T1M1 5,105 a A 

2 2,04153 2,81051 T1M2 4,715 a A 

3 2,14361 2,95341 T1M3 3,700 b B 

4 2,19805 3,02827 T1M4 3,610 b B 

5 2,24568 3,08952 T2M1 4,300 a A 

6 2,27290 3,13035 T2M2 3,415 b B 

7 2,29332 3,17798 T2M3 3,025 b B 

8 2,30693 3,21201 T2M4 2,915 c C 

9 2,32054 3,23923 T3M1 2,670 c C 

10 2,33415 3,25964 T3M2 2,690 c C 

11 2,33415 3,28006 T3M3 2,660 c C 

12 2,34095 3,29367 T3M4 1,945 d D 

13 2,34095 3,30728 T4M1 2,080 c C 

14 2,34776 3,32089 T4M2 1,975 d D 

15 2,34776 3,33450 T4M3 1,715 d D 

16 2,35456 3,34130 T4M4 1,640 d D 

Keterangan  :  Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom  

notasi menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 

p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 10. Dapat diketahui bahwa kombinasi pengaruh 

takaran tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor 10 gram ( 20 mest) dengan 

lama marinasi daging ayam petelur tua 1 jam (T1M1) mempunyai rataan kadar 

lemak tertinggi yaitu 5,105. Sedangkan nilai rataan kadar karbohidrat terendah 

yaitu terletak pada prlakuan kombinasi takaran tepung pengempuk kulit nanas dan 

daun kelor 25 gram (80 mest) dengan lama marinasi 4 jam (T4M4) yaitu sebesar 

1,640. Hubungan interaksi antara kombinasi takaran tepung pengempuk kulit 

nanas dan daun kelor dengan lama marinasi daging ayam petelur tua terhadap 

kadar lemak dapat dilihat pada Gambar 9. 
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Gambar 9. Grafik Hubungan Interaksi takaran tepung pengempuk kuli nanas dan 

daun kelor dengan lama marinasi daging ayam petelur tua terhadap 

kadar  lemak 

 

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi 

interaksi antara konsentrasi takaran tepung pengempuk dan lama perendaman, 

namun konsentrasi takaran berpengaruh sangat nyata (T= 10,15,20,25 gram) dan 

lama perendaman menunjukan berpengaruh nyata (M= 1,2,3,4 Jam ) terhadap 

kadar lemak. Hal ini sesuai dengan pernyataan Wira (2019), yang menyatakan 

dengan adanya enzim yang dibantu oleh air, lemak dapat terhidrolisis menjadi 

gliserol dan asam lemak. Reaksi ini dipercepat oleh asam dan basa (Potoh, 2019). 

Tekstur  

Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk Daging Ayam 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa pengaruh 

takaran tepung kulit nanasdan daun kelor pengempuk daging ayam terhadap 

daging ayam petelur tua memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap Tekstur. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda 

rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 11. 
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Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh takaran tepung pengempuk daging  

Terhadap tekstur. 

Perlakuan 

T (garm) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

T1 = 10 8,838 - - - a A 

T2 = 15 7,713 2 1,612 2,219 a A 

T3 = 20 5,675 3 1,693 2,332 b B 

T4 = 25 4,225 4 1,736 2,391 c C 

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom notasi 

menunjukan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan  

berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01 

Berdasarkan Tabel 11 dapat diketahui bahwa T1 berbeda tidak nyata 

dengan T2  dan berbeda sangat nyata dengan T3  dan T4. T2 berbeda sangat nyata 

dengan T3 dan T4.T3 berbeda sangat nyata dengan T4. Nilai tertinggi dapat dilihat 

pada perlakuan T1= 8,838% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan T4= 

4,225% untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 10. 

 

Gambar 10. Pengaruh Takaran Tepung Pengempuk Daging Ayam Petelur   

Tua Terhadap Tekstur  

 

Berdasarkan Gambar 10 dapat dilihat bahwa nilai tekstur tertinggi pada 

perlakuan T1 sebesar 8,838% dan  nilai  terendah  pada  perlakuan  T4 sebesar 

4,225%. Hal ini dikarenakan pengaruh takaran tepung pengempuk daging 

terhadap tekstur daging ayam petelur tua. Semakin banyak takaran tepung 

ŷ = 0,1588x + 2,6438 
r = -0,9891 
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pengempuk yang digunakan maka semakin empuk daging yang sudah dimarinasi. 

Keempukan merupakan salah satu faktor paling penting memikat konsumen 

dalam pembelian produk daging. keempukan daging merupakan salah satu faktor 

yang menentukan kualitas daging. Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya 

oleh Hafi, dkk (2011) yang menyatakan bahwa  Hasil penelitian tersebut diketahui 

bahwa ekstrak buah nenas muda berpengaruh terhadap teksur dan meningkatkan 

keempukan. Hal ini disebabkan pada proses pengempukkan terjadi aksi proteolisis 

pada berbagai fraksi protein daging oleh enzim bromelin dari nenas yang 

memecah molekul- molekul protein menjadi asam amino yang lebih kecil dan 

juga merusak ikatan kimiawi pada daging sehingga daging menjadi lunak. Enzim 

ini merupakan enzim protease (pemecah protein) yang dapat memutuskan rantai 

asam amino (ikatan peptida) tertentu dalam kolagen daging yang alot sehingga 

akan memperoleh daging yang empuk 

Pengaruh Lama Marinasi 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa pengaruh lama 

marinasi terhadap daging petelur tua memberikan pengaruh yang berbeda sangat 

nyata (p<0,01) terhadap tekstu. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji 

beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 12. 
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Tabel 12. Hasil Uji Beda Rata-rata Pengaruh lama marinasi daging ayam petelur 

tua Tepung kulit nanas dan daun kelor Terhadap tekstur penektometer 

Perlakuan 

M (jam) 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

M1 = 1 7,775 - - 
 

a A 

M2 = 2 6,950 2 1,612 2,219 b B 

M3 = 3 6,138 3 1,692 2,332 b B 

M4 = 4 5,588 4 1,735 2,391 c C 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  

  taraf p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 12 dapat diketahui bahwa M1 berbeda nyata dengan 

M2,M3 dan M4.M2 berbeda sangat nyata dengan M3dan M4.M3 berbeda tidak nyata 

dengan M4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan M1= 7,775% dan nilai 

terendah dapat dilihat pada perlakuan M4= 5,588% untuk lebih jelasnya dapat 

dilihat pada Gambar 11. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11.Pengaruh Lama marinasi daging ayam petelur tua Terhadap 

Tekstur 

Pada Gambar 11dapat dilihat bahwa nilai lama marinasi terendah pada 

perlakuan M1 sebesar 5,588%.  dan  nilai  terendah  pada  perlakuan  T4 sebesar 

7,775. dapat dilihat bahwa terdapat pengaruh lama marinasi daging ayam petelur 
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tua terhadap tekstur. Pada metode perendaman dengan penambahan enzim akan 

terjadi distribusi enzim yang dapat mempengaruhi seluruh organ, jaringan dan 

perototan sehingga keempukkan akan lebih efektif dan merata dibandingkan 

dengan metode penggunaan panas dalam pemasakan yang berlebih dapat 

mengakibatkan kerusakan asam amino yang terkandung dalam daging. Hal ini 

sesuai dengan literatur Lawrie (2003), menyatakan bahwa selama proses 

perendaman dalam daging terjadi proses hidrolisis protein serat otot dan tenunan 

pengikat dan terjadi perubahan-perubahan yaitu menipis dan hancurnya 

sarkolema, terlarutnya nukleus dari serabut otot dan jaringan ikat serta lepasnya 

keterikatan serabut otot sehingga dihasilkan jaringan yang lunak. Hal ini 

disebabkan pada proses pengempukkan terjadi aksi proteolisis pada berbagai 

fraksi protein daging oleh enzim bromelin dari nenas yang memecah molekul-

molekul protein menjadi asam amino yang lebih kecil dan juga merusak ikatan 

kimiawi pada daging sehingga daging menjadi lunak. Enzim ini merupakan enzim 

protease (pemecah protein) yang dapat memutuskan rantai asam amino (ikatan 

peptida) tertentu dalam kolagen daging yang alot sehingga akan memperoleh 

daging yang empuk. 

Pengaruh Interaksi Antara Takaran Tepung Pengempuk Kulit Nanas dan 

Duan Kelor dengan Lama Marinasi Daging Ayam Petelur Tua pada tekstur 

penektometer. 

 

Berdasarkan analisa sidik ragam diketahui bahwa interaksi kombinasi 

takaran tepung pengempuk kulit nanas dan daun kelor dengan lama marinasi 

daging ayam petelur tua memiliki pengaruh tidak nyata (p<0,05) terhadap tekstur. 

Hal ini dikarenakanakan semakin banyak takaran yang diberikan tidak memiliki 
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pengaruh, serta semakin lama marinasi daging yang digunakan, tidak memiliki 

efek atau tidak berdampak terhadap kadar karbohidrat akhir. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai Aplikasi Tender Meat Kernas (Kelor, 

Nanas) Terhadap Kualitas Daging Ayam Petelur Tua Dengan Metode Marinasi 

dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Takaran pengempuk daging kulit nanas dan daun kelor memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf (p<0,01) terhadap parameter 

karbohidrat, uji protein, uji lemak, dan tekstur. 

2. Lama Marinasi memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada traf 

(p<,0,01) terhadap parameter karbohidrat, uji protein, dan uji lemak, 

Sedangkan parameter uji organoletik tekstur memberikan pengaruh 

berbeda nyata pada taraf (p<0,05). 

3. Interaksi takaran tepung pengempuk dan lama marinasi memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf (p<0,01) terhadap parameter 

karbohidrat, protein, dan lemak. 

Saran 

Diharapkan untuk penelitian selanjutkan, menggunakan takaran 80 mest 

dan lama marinasi 4 jam untuk proses pembuatannya, supaya hasil keempukan 

daging ayam petelur tua yang dihasilkan lebih maksimal dan harus melakukan uji 

masa simpan daging ayam. 
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LAMPIRAN 

 Lampiran 1. Tabel Data Rataan Total Mikroba 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

T1M1 1,22 1,20 2,42 1,21 

T1M2 1,28 1,30 2,58 1,29 

T1M3 1,34 1,30 2,64 1,32 

T1M4 1,40 1,43 2,83 1,42 

T2M1 1,13 1,15 2,28 1,14 

T2M2 1,25 1,22 2,47 1,24 

T2M3 1,38 1,40 2,78 1,39 

T2M4 1,43 1,40 2,83 1,42 

T3M1 0,85 0,87 1,72 0,86 

T3M2 1,20 1,22 2,42 1,21 

T3M3 1,42 1,40 2,82 1,41 

T3M4 1,45 1,48 2,93 1,47 

T4M1 0,73 0,75 1,48 0,74 

T4M2 1,14 1,17 2,31 1,16 

T4M3 1,30 1,50 2,80 1,40 

T4M4 1,53 1,50 3,03 1,52 

Total 20,05 20,29 40,34 20,17 

Rataan 1,25 1,27 2,52 1,26 

Tabel Daftar Analisis Sidik Ragam Kadar Karbohidrat  

 

Keterangan : 

Fk  :  323,851 

KK :  0,10936 % 

**  :  Sangat nyata 

*  :  Nyata 

tn   :  Tidak nyata 

SK db JK KT F hit. F.05 F.01

Perlakuan 15 37,186 2,479 5,121 ** 2,35 3,41

W 3 33,801 11,267 23,273 ** 3,24 5,29

W Lin 1 30,068 30,068 62,107 ** 4,49 8,53

W kuad 1 1,008 1,008 2,083 tn 4,49 8,53

W Kub 1 2,725 2,725 5,628 * 4,49 8,53

K 3 2,327 0,776 1,602 tn 3,24 5,29

K Lin 1 1,513 1,513 3,126 tn 4,49 8,53

K Kuad 1 0,708 0,708 1,463 tn 4,49 8,53

K Kub 1 0,106 0,106 0,219 tn 4,49 8,53

P x K 9 1,058 0,118 0,243 tn 2,54 3,78

Galat 16 7,746 0,484

Total 31 44,932
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Lampiran 2. Tabel Data Rataan Kadar Protein  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

T1M1 5,61 4,44 10,05 5,025 

T1M2 5,24 4,11 9,35 4,675 

T1M3 5,24 4,25 9,49 4,745 

T1M4 4,09 3,25 7,34 3,67 

T2M1 4,67 3,38 8,05 4,025 

T2M2 4,52 3,35 7,87 3,935 

T2M3 4,84 3,25 8,09 4,045 

T2M4 3,51 3,11 6,62         3,3  

T3M1 2,79 1,45 4,24 2,12 

T3M2 2,49 2,11 4,6 2,3 

T3M3 2,45 2,28 4,73 2,365 

T3M4 2,45 1,41 3,86 1,93 

T4M1 2,81 1,65 4,46 2,23 

T4M2 2,79 2,19 4,98 2,49 

T4M3 2,32 1,85 4,17 2,085 

T4M4 2,29 1,61 3,9 1,95 

Total       58,1  43,69 101,8 50,9 

Rataan 3,63188 2,73063 6,3625 3,18125 

Tabel Daftar Analisis Sidik Ragam Kadar Protein  

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 339,040 22,603 5,497 ** 2,35 3,41 

W 3 248,187 82,729 20,121 ** 3,24 5,29 

W Lin 1 207,731 207,731 50,524 ** 4,49 8,53 

W kuad 1 39,007 39,007 9,487 ** 4,49 8,53 

W Kub 1 1,450 1,450 0,353 tn 4,49 8,53 

K 3 55,340 18,447 4,487 * 3,24 5,29 

K Lin 1 44,658 44,658 10,862 ** 4,49 8,53 

K Kuad 1 1,268 1,268 0,308 tn 4,49 8,53 

K Kub 1 9,414 9,414 2,290 tn 4,49 8,53 

T x M 9 35,513 3,946 5,390 ** 2,54 3,78 

Galat 16 65,784 4,112         

Total 31 404,825           

Keterangan : 

Fk  :  1533,1 

KK :  0,4165% 

**  :  Sangat nyata 

*  :  Nyata 

tn   :  Tidak nyata 
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Lampiran 3. Tabel Data Rataan Kadar Lemak 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

T1M1 5,89 4,32 10,21 5,105 

T1M2 5,24 4,19 9,43 4,715 

T1M3 4,16 3,24 7,4 3,7 

T1M4 4,11 3,11 7,22 3,61 

T2M1 4,89 3,71 8,6 4,3 

T2M2 4,71 2,12 6,83 3,415 

T2M3 3,64 2,41 6,05 3,025 

T2M4 3,64 2,19 5,83         2,9  

T3M1 3,22 2,12 5,34 2,67 

T3M2 3,22 2,16 5,38 2,69 

T3M3 3,18 2,14 5,32 2,66 

T3M4 2,74 1,15 3,89 1,945 

T4M1 2,74 1,42 4,16 2,08 

T4M2 2,73 1,22 3,95 1,975 

T4M3 2,24 1,19 3,43 1,715 

T4M4 2,24 1,04 3,28 1,64 

Total       58,6  37,73 96,32 48,16 

Rataan 3,66188 2,35813 6,02 3,01 

Tabel Daftar Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 33,869 2,258 2,438 * 2,35 3,41 

W 3 27,129 9,043 9,764 ** 3,24 5,29 

W Lin 1 26,978 26,978 29,128 ** 4,49 8,53 

W kuad 1 0,106 0,106 0,114 tn 4,49 8,53 

W Kub 1 0,046 0,046 0,049 tn 4,49 8,53 

K 3 4,826 1,609 1,737 tn 3,24 5,29 

K Lin 1 4,782 4,782 5,163 * 4,49 8,53 

K Kuad 1 0,017 0,017 0,018 tn 4,49 8,53 

K Kub 1 0,027 0,027 0,029 tn 4,49 8,53 

P x K 9 1,913 0,213 4,128 ** 2,54 3,78 

Galat 16 14,819 0,926         

Total 31 48,688           

Keterangan : 

Fk  :  289,923 

KK :  0,15986 % 

**  :  Sangat nyata 

*  :  Nyata 

tn   :  Tidak nyata 
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Lampiran 4. Tabel Data Rataan Tekstur Penektometer 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

T1M1         2,3  1,5 3,8 1,9 

T1M2         4,2  4,8 9 4,5 

T1M3         4,3  5,7 10 5 

T1M4         4,7  6,3 11 5,5 

T2M1         5,4  5,5 10,9 5,45 

T2M2         5,5  4,8 10,3 5,15 

T2M3         6,5  3,9 10,4 5,2 

T2M4         7,3  6,5 13,8         6,9  

T3M1         8,0  4,2 12,2 6,1 

T3M2         8,5  6,8 15,3 7,65 

T3M3         8,6  7,6 16,2 8,1 

T3M4         8,9  9,1 18 9 

T4M1         9,7  8,1 17,8 8,9 

T4M2       10,0  4,5 14,5 7,25 

T4M3       10,3  8,7 19 9,5 

T4M4       11,0  8,4 19,4 9,7 

Total     115,2  96,4 211,6 105,8 

Rataan 7,2 6,025 13,225 6,6125 

Tabel Daftar Analisis Sidik Ragam Tekstur Penektometer 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 137,675 9,178 3,973 ** 2,35 3,41 

T 3 101,918 33,972 14,707 ** 3,24 5,29 

T Lin 1 100,806 100,806 43,639 ** 4,49 8,53 

T kuad 1 0,211 0,211 0,091 tn 4,49 8,53 

T Kub 1 0,900 0,900 0,390 tn 4,49 8,53 

M 3 21,932 7,311 3,165 tn 3,24 5,29 

M Lin 1 21,756 21,756 9,418 ** 4,49 8,53 

M Kad 1 0,151 0,151 0,065 tn 4,49 8,53 

M Kub 1 0,025 0,025 0,011 tn 4,49 8,53 

T x M 9 13,825 1,536 0,665 tn 2,54 3,78 

Galat 16 36,960 2,310         

Total 31 174,635           

Keterangan : 

Fk  :  1399,21 

KK :  0,11492 % 

**  :  Sangat nyata 

*  :  Nyata 

tn   :  Tidak nyata 
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Gambar 12. Fillet daging ayam        Gambar 13. Takaran tepung pengempuk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

                                       Gambar 14. Proses marinasi ayam 
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Uji Mikroba 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14. Pengenceran                        Gambar 15. Penyebaran 

 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

 

                                          Gambar 16. Pembuatan media. 
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Gambar. Protein 
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Gambar 16. Pemurnian    Gambar 17. Destilasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 18. Hasil lemak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


