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Abstrak 
 
 

 
CHAIRUL USMAN MUHAMMAD WULANG.  Pengaruh Lama Perebusan 

Air Kelapa Tua Terhadap Susut Masak Dan Keempukan Daging Ayam 
Petelur Afkir. (Dibimbing Oleh Oktavia R. Puspitarini. St. M. Si Sebagai 
Pembimbing Utama dan Ir. Irawati Dinasari R. M.P Sebagai Pembimbing 
Anggota). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh 
lama perebusan air kelapa tua (Cocos nucifera) terhadap susut masak 
dan keempukan daging ayam petelur afkir. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Terpadu Fakultas Peternakan Universitas Islam Malang. 
Materi yang digunakan adalah dada daging ayam petelur afkir seberat 1 
kg dan 4 liter air kelapa tua. Alat yang digunakan meliputi timbangan 
digital, water bath, stopwatch, plastik klip, cutter, beaker glass, tissue, 
meat shear force (MSF) yang dimodifikasi dari dudukan bor (Vertikal Drill). 
Metode yang digunakan adalah percobaan dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dengan 
masing-masing perlakuan diulang sebanyak 5 kali. Perlakuan yang 
digunakan adalah lama perebusan menggunakan air kelapa tua, sebagai 
berikut: P0 (perebusan tanpa air kelapa tua pada bagian dada daging 
ayam petelur afkir), P1 (perebusan air kelapa tua pada bagian dada 
daging ayam petelur afkir selama 15 menit), P2 (perebusan air kelapa tua 
pada bagian dada daging ayam petelur afkir selama 30 menit), dan P3 
(perebusan air kelapa tua pada bagian dada daging ayam petelur afkir 
selama 45 menit). Variabel yang diamati meliputi susut masak dan 
keempukan daging. Data hasil penelitian ini dianalisis menggunakan 
Analysis Of Variance (ANOVA) apabila ada perbedaan maka akan 
dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa lama perebusan menggunakan air kelapa tua pada 
dada daging ayam petelur afkir berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap tingkat susut masak dan keempukan. Adapun rerata nilai susut 
masak P0=10,40%ᵃ, P1=26,40%ᵇ, P2=28,00%ᵇ, P3=34,40%ᶜ, dan nilai 
rerata keempukan (N) P0=9,13ᵈ, P1=8,17ᶜ, P2=6,12ᵇ, P3=5,63ᵃ. Simpulan 
penelitian ini adalah lama perebusan menggunakan air kelapa tua 
berpengaruh terhadap susut masak dan keempukan daging ayam petelur 
afkir.  Perebusan daging ayam petelur afkir yang direbus menggunakan 
air kelapa tua selama 45 menit dapat meningkatkan susut masak hingga 
mencapai 34,40% dan nilai keempukan 5,63. Penggunaan perebusan air 
kelapa tua mampu meningkatkan tingkat susut masak dan keempukan 
pada bagian dada daging ayam petelur afkir. 
Kata kunci : air kelapa tua, daging ayam petelur afkir, susut masak, 

keempukan 

 
  



Abstract 

 
 

CHAIRUL USMAN MUHAMMAD WULANG. The Effect of Boiling Old 
Coconut Water on Cooking Losses and Tenderness of Meat from 
Rejected Laying Hens. (Supervised by Oktavia R. Puspitarini. St. M. Si 
as Main Supervisor and Ir. Irawati Dinasari R. M.P as Member Advisor). 
This research aims to determine and analyze the effect of boiling time in 
old coconut (Cocos nucifera) water on cooking loss and meat tenderness 
of rejected laying hens. This research was carried out at the Integrated 
Laboratory of the Faculty of Animal Husbandry, Islamic University of 
Malang. The materials used were 1 kg of rejected laying hen breast meat 
and 4 liters of old coconut water. The tools used include digital scales, 
water bath, stopwatch, plastic clips, cutter, beaker glass, tissue, meat 
shear force (MSF) modified from a drill stand (Vertical Drill). The method 
used was an experiment using a Completely Randomized Design (CRD) 
consisting of 4 treatments with each treatment repeated 5 times. The 
treatment used is the boiling time using old coconut water, as follows: P0 
(boiling without old coconut water on the breast meat of rejected laying 
hens), P1 (boiling old coconut water on the breast meat of rejected laying 
hens for 15 minutes), P2 ( boiling old coconut water on the breasts of 
rejected laying hens for 30 minutes), and P3 (boiling old coconut water on 
the breasts of rejected laying hens for 45 minutes). The variables 
observed included cooking loss and meat tenderness. The data from this 
research were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA). If there are 
differences, it will be continued with the Least Significant Difference (BNT) 
test. The results of the research showed that the length of boiling using old 
coconut water on the breast meat of cull laying hens had a very significant 
effect (P<0.01) on the level of cooking loss and tenderness. The average 
cooking loss value is P0=10.40%ᵃ, P1=26.40%ᵇ, P2=28.00%ᵇ, 
P3=34.40%ᶜ, and the average value of tenderness (N) is P0=9.13ᵈ, 
P1=8.17ᶜ, P2=6.12ᵇ, P3=5.63ᵃ. The conclusion of this research is that the 
length of boiling using old coconut water affects the cooking loss and 
tenderness of the meat of rejected laying hens. Boiling the meat of 
rejected laying hens using old coconut water for 45 minutes can increase 
cooking loss to 34.40% and a tenderness value of 5.63. The use of boiling 
old coconut water can increase the level of cooking loss and tenderness in 
the breast meat of rejected laying hens. 
Key words: mature coconut water, rejected laying hen meat, cooking loss, 
tenderness 



BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Produk peternakan seperti daging, ikan, dan unggas menyediakan sumber 

protein yang esensial bagi tubuh manusia. Protein-protein ini memiliki peran utama 

dalam pembentukan dan pemeliharaan jaringan tubuh serta mendukung 

pertumbuhan sel. Oleh karena itu, produk peternakan memiliki nilai gizi yang baik 

dalam menjaga kesehatan manusia. 

Salah satu sektor perunggasan yang berperan penting dalam penyedian 

protein hewani bagi masyarakat adalah ayam ras petelur yang menghasilkan produk 

telur konsumsi. Ayam ras petelur yang menghasilkan daging pada saat afkir. Hal ini 

disebabkan karena keunggulannya produktivitas komparatif yang dimiliki ayam 

petelur ras dibandingkan dengan unggas lainnya (Ardhiana, Nugroho dan Hartanto, 

2014). 

Dalam industri, masyarakat sudah banyak mengetahui dan memahami 

tentang keuntungan yang dapat diperoleh dari usaha peternakan ini, maka 

peternakan ayam ras petelur mengalami perkembangan yang sangat pesat dalam 

industri perunggasan. Peningkatan pendapatan dan kesadaran gizi masyarakat 

mengakibatkan permintaan konsumsi protein hewani mengalami peningkatan.  

Masyarakat bisa mendapatkan protein hewani yang berkualitas tinggi daging ayam 

petelur afkir. 

Ayam petelur afkir adalah ayam yang tidak bisa lagi diproduktif menghasilkan 

telur, yang berumur sekitar 80 minggu dan memiliki persentase produksi telur 70%.  

Ketika ayam petelur sudah afkir dan tidak produktif lagi maka oleh peternak ayam 

akan disembelih, dagingnya akan lebih alot kalau dibandingkan dengan ayam 



potong.  Hal ini dikarenakan oleh faktor umur yang sudah tua, tetapi hal ini akan 

membuat sumber penghasilan baru untuk peternak jika harga jual mahal (Rasyaf, 

2010). 

Ayam petelur afkir, yang biasanya dihasilkan untuk produksi telur, juga dapat 

digunakan sebagai sumber daging, tetapi penting untuk dicatat bahwa dagingnya 

memiliki aroma yang lebih kuat dan tekstur yang lebih kenyal dibandingkan dengan 

broiler.  Kualitas daging dari ayam petelur afkir dipengaruhi oleh usia mereka yang 

menghasilkan peningkatan ikatan serat otot seiring bertambahnya umur.  Oleh 

karena itu, tingkat kekenyalan dagingnya lebih tinggi dari pada ayam pedaging 

biasa.  Walaupun terdapat perbedaan dalam aroma dan tekstur daging, ayam 

petelur afkir dapat menjadi pilihan yang menarik untuk beberapa resep kuliner yang 

menginginkan karakteristik daging ayam yang unik. (Rasyaf, 2010). 

Daging ayam yang diolah menjadi suatu produk agar dapat dikonsumsi oleh 

manusia sebelumnya melewati perlakuan, salah satu diantaranya yaitu dengan cara 

perebusan.  Tujuan dari perebusan pada daging adalah untuk mendapatkan kualitas 

fisik daging yang baik dan memberikan keempukkan pada daging (Dwiloka, dan 

Atmomarsono 2007).  Salah satu metode pemasakan untuk mempertahankan 

kualitas daging dengan cara merebus.  Pengolahan biasanya dilakukan dengan cara 

merebus daging dalam suatu larutan atau bahan tertentu. 

Waktu perebusan yang lebih lama pada daging dapat menyebabkan 

peningkatan jumlah cairan yang keluar dari daging, sehingga mengurangi kadar air 

dalam daging.  Hal ini juga berdampak pada kandungan protein terlarut dalam 

daging.  Kusnandar (2010) menyatakan bahwa pada suhu antara 55 hingga 75 ºC, 

terjadi denaturasi protein yang dapat mengurangi kualitas jaringan ikat daging. 



Perlakuan untuk mengempukan kualitas daging biasanya menggunakan 

bahan kimia. Penggunaan bahan kimia perlu diganti dengan bahan alami yang aman 

dan disukai konsumen.  Permintaan konsumen akan keempukan menggunakan 

bahan alami akan semakin meningkat mendorong para peneliti untuk mencari 

alternatif baru. Beberapa penelitian dengan menggunakan bahan alami tersebut 

dapat menjaga kualitas daging. Salah satu bahan alami yang dapat dimanfaatkan 

adalah air kelapa tua. 

Kelapa merupakan tanaman tropis yang tumbuh di Indonesia. Hasil utama 

tanaman ini adalah kelapa.  Air kelapa mengandung mineral (terutama besi serta 

posfor), gula (glukosa, fruktosa serta sukrosa), asam askorbat, protein, lemak, 

karbohidrat sarta kalium masih mempunyai manfaat yang baik bagi tubuh jika 

dikonsumsi (Irawan, Tampubolon, Elazhari dan Julian 2021).  Buah kelapa mudah 

diminum sebagai minuman, atau langsung sebagai air kelapa.  Kelapa tua jarang 

disukai karena teksturnya lebih keras dan airnya cenderung asam.  Hal ini 

menyebabkan air yang sudah basi terbuang sia-sia dan tidak dimanfaatkan secara 

optimal.  Rasa asam pada air kelapa tua disebabkan oleh asam asetat (Nurika dan 

Hidayat, 2001), namun juga bisa memanfaatkan kandungan gizi air kelapa (Onifade, 

2003; Warisno, 2004). 

Asam asetat adalah asam organik yang berfungsi sebagai pelunak daging 

alami. Penggunaan asam asetat dalam marinasi daging memungkinkan penyerapan 

lebih cepat bumbu dan komponen lain ke dalam daging, sehingga memberikan 

daging aroma dan rasa yang lebih kaya. Keempukan daging merupakan salah satu 

ukuran kualitas fisik daging selain pH, susut masak serta daya ikat air (Soeparno, 

2015). 



Menurut Wahyuni, Yosi, dan Muslim (2018) menyatakan bahwa Pemanfaatan 

air kelapa tua sebagai cairan perendaman selama 30, 60,dan 90 menit dan 

selanjutnya direbus selama 10 menit untuk daging sapi dengan perbandingan satu 

(1) banding satu (1) air kelapa tua dan daging sapi hingga saat ini belum terbukti 

memiliki dampak yang signifikan pada keempukan. Hal ini tidak berbeda jauh 

dengan nilai tertinggi P2 (9,39), dan nilai P0 (Kontrol) (8,68).  Hal ini juga berlaku 

untuk daya ikat air dan PH daging sapi.  Kandungan asam asetat yang terdapat 

dalam air kelapa tua diduga tidak cukup tinggi untuk dapat secara efektif 

menguraikan jaringan ikat daging. 

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti akan melakukan penelitian 

mengenai pengaruh lama perebusan air kelapa tua terhadap susut masak dan 

keempukan daging ayam petelur afkir. 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah ada pengaruh lama perebusan air kelapa tua terhadap susut masak 

dan keempukan daging ayam petelur afkir ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisa lama perebusan 

air kelapa tua terhadap susut masak dan keempukan daging ayam petelur afkir 

1.4 Kegunaan 

Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai : 

1. Pedoman awal untuk mengetahui pengaruh lama perebusan air kelapa tua 

terhadap susut masak dan keempukan daging ayam petelur afkir 



2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah 

dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan 

pengetahuan bagi penelitian selanjutnya 

1.5 Hipotesis 

Diduga ada pengaruh lama perebusan air kelapa tua terhadap susut masak 

dan keempukan daging ayam petelur afkir 



BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan temuan penelitian, dapat disimpulkan bahwa lama 

perebusan menggunakan air kelapa tua berpengaruh terhadap susut 

masak dan keempukan daging ayam petelur afkir.  Daging ayam petelur 

afkir yang direbus menggunakan air kelapa tua selama 45 menit dapat 

meningkatkan susut masak hingga mencapai 34,40% dan nilai 

keempukan 5,63 Newton. 

6.2 Saran 

 Saran dari penelitian ini adalah sebaiknya merebus daging ayam 

petelur afkir selama 45 menit dengan menggunakan air kelapa tua untuk 

meningkatkan kualitas daging.  Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih 

lanjut tentang pengaruh lama perebusan air kelapa tua terhadap nilai pH, 

kadar air, WHC (Water Holding Capacity), total mikroba, dan kualitas 

organoleptik  daging ayam petelur afkir. 
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