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Abstrak  

Tujuan dari penelitian ini adalah untukmenganalisa dari pengaruh perendaman berbagai 

konsentrasi dan jenis cuka terhadap nilai pH dan susut masak daging ayam petelur afkir. Pada 

Penelitian kali ini dilaksanakan di Lab. Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan UNISMA 

pada tanggal 12 Maret- 12April 2020.  Dalam penelitian terdapat bahan materi yitu jenis cuka, 

ayam petelur afkir, dan aquades. Alat yang digunakan beaker glass. pH meter, waterbath, 

stopwatch, serta alat tulis. Metode penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan 

rancangan acak lengkap (pola tersarang orthogonal) Faktoor A adalah konsentrasi (0%, 4%, 6%, 

8%). Fakktor B  adalah jenis cuka (cuka madu dan cuka makan). Yang diamati dalam penelitian 

ini adalah nilai pH dan susut masak. Data hasil penelitian menganalisi menggunakan (ANOVA) 

Analysis of variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) apabila ada 

pengaruh. Berdasarkan penelitian hasil menunjukan kontrol dengan perlakuan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap nilai pH dan susut. Perendaman berbagai jenis cuka (P<0,01) berpengaruh 

sangat nyata terhadap nilai pH dan (P<0,05) berpengaruh nyata terhadap susut masak. Perendaman 

berbagai konsentrasi dalam jenis cuka pengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH daging dan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) susut masak daging. Penelitian ini berkesimpulan menunjukkan 

bahwa perendaman dengan konsentrasi 8% pada berbagai jenis cuka akan menghasilkan nilai pH 

dan nilai susut masak yang masih dalam batas normal terhadap daging afkir. Disarankan dengan 

perendaman konsentrasi 8% pada berbagai jenis cuka  akan menghasilkan nilai pH dan susut 

masak yang terbaik pada daging ayam petelur afkir. Perlunya penelitian lanjutan tentang pengaruh 

berbagai konsentrasi dengan mengunakan berbagai jenis cuka terhadap uji daya ikat air, uji 

kualitas organoleptik dan keempukan pada daging ayam petelur afkir. 

 

Kata kunci : ayam petelur afkir, jenis cuka (cuka madu & cuka makan), pH,  nilai susut masak   

EFFECTS FROM IMMERSION OF VARIOUS CONCENTRATION AND 

VARIOUS TYPES OF VINEGAR ON pH  VALUE AND COOKING LOSS 

CAST OFF LAYING HENS MEAT  

 
Abstrak 

This study aims to analyze the effect of immersion in various concentrations and types of vinegar 

on the pH value and cooking losses of cast off laying hens meat. A research was conducted in the 

Lab. Animal Product Technology, Faculty Husbandry Animal , Islamic University of Malang on 

2020 March 12-April 12. The materials in this study were honey vinegar, white vinegar, breast, 

and distilled water. The equipment used is a pH meter, beaker glass, waterbath, stopwatch, and 

stationery. The research method was carried out experimentally using an orthogonal nested 

pattern design. The  factor A was concentration (4%, 6%, 8%). The factor B is the type of vinegar 

(honey vinegar and white vinegar). The parameters observed in this study were pH value and 

cooking losses. The research data were analyzed using Analysis of variance (ANOVA) and 

continued with the least significant difference test (BNT) if there was an effect. Based on the 

results of the study, the control with treatment had a very significant effect (P <0.01) to pH value 

and the cooking loss. A immersion to various type vinegar (P <0.01) had very significant effect to 

the pH value and (P <0.05) significantly affected to cooking losses. Various concentrations  

immersion various types vinegar significantly (P <0.05) had an effect on the pH value and  no 

significant effect (P> 0.05) on the cooking loss. The conclusion of immersion with a concentration 

of 8% in various types of vinegar will result in a pH value and cooking loss that are still within 

normal limits for cast off laying hens meat .It is recommended that immersion of 8% concentration  

various types vinegar will produce the best pH and cooking loss in cast off laying hens meat. Used  
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for further research needed on the effect of various concentrations using various types of vinegar 

on the water holding capacity test,  organoleptic quality test and tenderness to cast off  hens laying 

meat

Keyword :  cast off layinghens meat, honey vinegar, white vinegar, pH value, cooking loss 



 



BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kebutuhan daging unggas terus meningkat sejalan dengan 

peningkatan pola hidup manusia dalam meningkatkan kebutuhan akan 

protein hewani, daging unggas merupakan sumber protein hewani yang 

penting karena sebagai penyedia sumber gizi bagi manusia. Konsumsi 

daging dari tahun ke tahun mengalami peningkatan yang cukup signifikan, 

dikarenakan telah terjadi pertambahan penduduk, perubahan gaya hidup 

bangsa, serta peningkatan kesadaran akan gizi. Oleh karena itu, ayam 

petelur afkir salah satu penghasil daging dari jenis unggas yang dapat 

memberikan nilai tambah terhadap konsumsi daging di Indonesia. 

Peningkatan populasi ayam ras petelur pun diikuti oleh peningkatan 

jumlah ayam yang diafkir. Oleh karena itu, pemanfaatan ayam petelur afkir 

perlu dilakukan untuk meningkatkan nilai ekonominya dan meningkatkan 

penyediaan daging unggas.  

Salah satu penyebab dari kurangnya pemanfaatan ayam petelur 

afkir adalah dagingnya yang liat, sehingga kurang dapat diterima oleh 

sebagian besar konsumen, karena tingginya kandungan kolagen dan 

jumlah ikatan silang intermolekuler antar benang-benang kolagen. Jumlah 

ikatan silang meningkat seiring bertambahnya usia ayam, sehingga 

komposisi protein otot ayam petelur afkir berbeda dengan ayam yang 

relatif muda. 

Ayam petelur afkir merupakan tipe ayam petelur yang 

produktivitasnya sudah menurun, tetapi ayam ini masih dapat di 



manfaatkan sebagai bahan pangan untuk memenuhi kebutuhan protein 

hewani. Daging ayam petelur afkir mempunyai kualitas yang rendah 

karena pemotongan dilakukan pada umur yang relatif  tua. Oleh karena 

itu, untuk meningkatkan penerimaan masyarakat terhadap daging ayam 

petelur afkir perlu dilakukan perlakuan yang dapat  memperbaiki kualitas 

daging ayam petelur afkir dapat dilihat dari karakteristik fisik pengukuran 

nilai pH dan susut masak (Khairuddin.2008). Kualitas mutu fisik daging 

ayam dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya yakni  nilai pH 

dan susut masak. 

Penurunan pH daging pasca pemotongan disebabkan oleh jumlah 

asam laktat yang dihasilkan dari proses glikogen selama proses glikolisis 

anaerob terbatas. Pada pH normal akan memperbaiki kualitas daging. 

Susut masak merupakan presentase berat daging yang hilang akibat 

pemasakan dan merupakan fungsi dari waktu dan suhu pemasakan. 

Daging pada susut masak yang rendah mempunyai kualitas yang relatif 

baik dari pada daging dengan persentase susut masak yang tinggi, hal ini 

karena kehilangan nutrisi selama proses pemasakan akan lebih sedikit. 

            Cuka adalah produk olahan yang mengandung asam asetat yang 

menghasilkan rasa asam yang mengandung sekitar 25% asam asetat 

dalam air, jumlah bervariasi dari buah tetap asam, zat pewarna, garam 

dan beberapa produk fermentasi lainnya yang memberikan rasa dan 

aroma khas pada produk. Cuka memiliki sifat asam yang akan memecah 

jaringan otot pada daging. Cara kerjanya adalah perendaman yang 

melibatkan kerjasama zat asam dalam produk untuk merubah pH urat 



daging. Pencelupkan daging ke dalam larutan asam dari cuka madu, cuka 

makan, cuka anggur, atau jus buah telah dilakukan (Aktas dan Kaya 

2001). Pemberian cuka terhadap daging berpengaruh dari berbagai 

konsentrasi dan jenis cuka terhadap nilai pH dan susut masak daging 

ayam petelur afkir, disebabkan di dalam kandungan cuka terdapat asam 

asetat.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

          Apakah ada pengaruh perendaman berbagai konsentrasi dan jenis 

cuka terhadap nilai pH dan susut masak daging ayam petelur afkir? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 

          Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai pH dan susut 

masak daging ayam petelur afkir yang direndam berbagai konsentrasi dan 

berbagai jenis cuka. 

 

1.4 Kegunaan Penelitian 

          Diharapkan dengan dilaksanakannya penelitian ini dapat 

memberikan informasi ilmiah dan referensi kepada masyarakat mengenai 

pemanfaatan cuka yang digunakan untuk meningkatkan kualitas mutu fisik 

daging ayam petelur afkir. 

 

 



1.5 Hipotesis 

          Ada pengaruh konsentrasi berbagai konsentrasi dan jenis cuka 

terhadap nilai pH dan susut masak daging ayam petelur afkir.  

 



BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN  

 

6.1 Kesimpulan 

Kesimpulan penelitian ini adalah : 

1. Perendaman berbagai jenis cuka (cuka madu dan cuka makan) 

berpengaruh terhadap nilai pH dan susut masak 

2. Perendaman berbagai konsentrasi (0%, 4%, 6%,dan 8%) dalam 

berbagai jenis cuka mempengaruhi nilai pH. 

3. Perendaman konsentrasi 8 % pada berbagai jenis cuka  akan 

menghasilkan nilai pH dan nilai susut masak yang masih dalam 

batas normal terhadap daging ayam petelur afkir. 

6.2 Saran  

Disarankan dengan konsentrasi 8% pada berbagai jenis cuka akan 

menghasilkan nilai pH dan susut masak yang terbaik pada daging ayam 

petelur afkir. Perlunya penelitian lanjutan tentang pengaruh berbagai 

konsentrasi dengan menggunakan berbagai cuka terhadap , uji daya ikat 

air, uji kualitas organoleptik dan  keempukan pada daging ayam petelur 

afkir. 
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