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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk membedakan daging ayam petelur jantan dan daging ayam
Joper jantan terhadap pH dan keempukan bakso. Materi yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi daging ayam petelur jantan white leghorn umur 45 hari (3kg), daging ayam Joper
jantan lohman umur 45 hari (3kg), tepung tapioka (3kg), es batu (3kg), merica (180g), bawang
putih (360g), garam (360g). Penelitian akan dilakukan menggunakan metode studi komparatif
dengan 2 perlakuan dan 15 ulangan. Perlakuan yang terdiri dari (P1) daging ayam petelur
jantan dan (P2) daging ayam Joper jantan. Variabel yang dikaji adalah nilai pH dan
keempukan. Analisis data menggunakan Uji t tidak berpasangan. Hasil nilai pH bakso ayam
petelur jantan dan ayam joper jantan menunjukkan bahwa tidak adanya perbedaan nyata
(P>0,05), yakni dengan rataan pH P1 (7,01), rataan pH P2 (7,09). Hasil analisis uji t tidak
berpasangan nilai keempukan bakso ayam petelur jantan dan ayam joper jantan menunjukkan
perbedaan sangat nyata (P<0,01) dengan rataan nilai keempukan P1 (9,32N) dan rataan nilai
keempukan P2 (10,32N). Kesimpulan dari penelitian ini bahwa nilai pH bakso ayam petelur
jantan tidak berbeda dengan bakso ayam Joper jantan, namun berbeda pada nilai keempukan.
Bakso daging ayam petelur jantan lebih empuk dibandingkan ayam Joper jantan. Saran dari
penelitian ini sebaiknya membuat bakso daging ayam jantan petelur dan perlu penelitian
lanjutan terkait WHC, susut masak bakso daging ayam petelur jantan dan ayam Joper.
Kata Kunci: Daging ayam petelur jantan, daging ayam joper jantan, pH, keempukan.

ABSTRACT

This study aims to distinguish male layer chicken meat and male Joper chicken meat on the pH and
tenderness of the meatballs. The materials used in this study included white leghorn male laying hens
aged 45 days (3kg), Joper lonman male chickens aged 45 days (3kg), tapioca flour (3kg), ice cubes
(3kg), pepper (180g), onions white (360g), salt (360g). The research will be conducted using a
comparative study method with 2 treatments and 15 replications. The treatment consisted of (P1)
male laying hen meat and (P2) male Joper chicken meat. The variables studied were pH value and
tenderness. Data analysis used unpaired t test. The results of the pH value of male laying hens
meatballs and male joper chickens showed that there was no significant difference (P>0.05), that is,
the average pH was P1 (7.01), the average pH was P2 (7.09). The results of the unpaired t-test
analysis showed that the meatball tenderness value of male and joper male meatballs showed a very
significant difference (P<0.01) with the average tenderness value of P1 (9.32N) and the average
tenderness value of P2 (10.32N). The conclusion from this study was that the pH value of male
laying hen meatballs was not different from that of male Joper chicken meatballs, but differed in the
tenderness value. Meatballs for male laying hens are more tender than male Joper chickens.
Suggestions from this study should be to make meatballs for laying hens and need further research
related to WHC, cooking losses for laying hens and Joper chicken meatballs.

Keyword: Laying hens, male joper meat, pH, tenderness.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging merupakan sumber protein hewani yang sangat dibutuhkan
oleh tubuh manusia. Masyarakat Indonesia lebih memilih daging unggas
untuk memenuhi kebutuhan protein hewani mereka sehari-hari, hal itu
disebabkan karena harga daging sapi dan kambing yang masih cukup
tinggi. Salah satu jenis daging unggas yang sering dikonsumsi masyarakat
Indonesia adalah daging ayam. Beberapa jenis daging ayam yang biasa
dikonsumsi oleh masyarakat antara lain daging ayam ras pedaging
(broiler), daging ayam buras (ayam kampung), dan daging ayam ras
petelur (layer). Berbeda dengan ayam ras pedaging dan ayam buras
(ayam kampung), ayam petelur lebih jarang dikonsumsi dagingnya oleh
masyarakat dikarenakan selain flavor dagingnya yang sangat anyir
(mengandung bau/rasa tidak sedap) dan kadar air yang tinggi, faktor umur
yang menyebabkan daging lebih alot sehingga kurang disukai masyarakat.

Permintaan daging ayam kampung cenderung mengalami
peningkatan dari waktu ke waktu. Lambatnya pertumbuhan ayam
kampung menjadi salah satu kendala bagi peternak untuk memenubhi
pasokan atau kebutuhan masyarakat. Alternatif yang digunakan untuk
menggantikan daging ayam kampung yaitu daging ayam petelur jantan.
Ayam petelur jantan masih menjadi peluang yang sangat besar bagi
industri peternakan perunggasan di Indonesia, hal ini disebabkan karena
bibit ayam petelur jantan mudah didapatkan serta pasar penjualan daging

ayam petelur jantan telah memiliki target pasar tersendiri.
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Namun, saat ini persoalan tersebut sudah bisa dipecahkan dengan
kehadiran ayam Jowo Super atau lebih sering dikenal ayam Joper. Ayam
Joper merupakan  kepanjangan dari kata Jowo dan  Super
(hasil persilangan). Ayam ini merupakan keturunan dari hasil
persilangan antara jantan ayam kampung dengan ayam ras betina petelur
coklat dengan tujuan untuk produksi daging.

Pemanfaatan daging ayam Joper merupakan alternatif yang dapat
digunakan untuk mendukung kebutuhan masyarakat Indonesia akan
pangan yang bergizi dan bisa juga sebagai pengganti ayam kampung
karena pertumbuhan ayam Joper lebih cepat dari pada ayam kampung,
ayam Joper biasa dipanen pada umur 45-60 hari.

Bakso adalah produk olahan daging yang dibuat dari daging hewan
ternak yang dicampur dengan pati dan bumbu-bumbu, dengan atau tanpa
penambahan bahan pangan lainnya, dan atau bahan tambahan pangan
yang diizinkan, yang berbentuk bulat atau bentuk lainnya dan
dimatangkan (Anonimus, 2014). Bakso merupakan produk pangan
berbahan dasar daging yang memiliki kadar air, protein, dan lemak cukup
tinggi yang diolah menggunakan suhu tinggi.

Bakso memiliki beberapa kandungan gizi, kandungan gizi bakso
terdiri dari kadar protein minimal 9%, kadar lemak maksimal 2%, kadar air
maksimal 70%, dan kadar abu maksimal 3%. Karena kandungan gizi, nilai
pH, serta kadar air yang tinggi pada daging menyebabkan produk bakso

memiliki masa simpan yang relatif singkat.
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Pembuatan bakso juga sering menggunakan bahan tambahan
sebagai bahan pengenyal yang ditambahkan pada saat pengolahan
bakso. Bahan pengenyal baik alami, sintesis dan yang dilarang juga
mempunyai sifat fisik dan kimia yang berbeda.

Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian tentang
perbedaan daging ayam petelur jantan dan daging ayam Joper terhadap
nilai pH dan keempukan bakso. Penelitian ini dilakukan karena adanya
potensi untuk menghasilkan produk inovasi baru yang berbahan dasar
daging ayam petelur jantan dan daging ayam Joper dengan mengolahnya
menjadi bakso. Hal ini disebabkan karena daging ayam petelur jantan dan
daging ayam Joper merupakan alternatif yang dapat digunakan untuk
mendukung kebutuhan masyarakat Indonesia akan pangan yang bergizi
dan bisa juga sebagai pengganti ayam kampung karena pertumbuhan
ayam petelur jantan dan ayam Joper lebih cepat dari pada ayam
kampung, yakni pada umur 45-60 hari sudah bisa dipanen.

1.2 Rumusan Masalah

Apakah ada perbedaan daging ayam petelur jantan dan daging ayam

Joper terhadap nilai pH dan keempukan bakso ?
1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan daging ayam
petelur jantan dan daging ayam Joper terhadap nilai pH dan keempukan

bakso.



REPOSITORY

University of Islam Malang

<
=
N
=
=
=
=
©
wid
o
o
=
©
T
©

1.4 Kegunaan Penelitian

Untuk menambah pengetahuan mengenai kualitas bakso ayam dan
mengetahui jenis daging yang terbaik diantara daging ayam petelur jantan
dan daging ayam Joper untuk digunakan sebagai bahan baku bakso.
1.5 Hipotesis

Diduga adanya perbedaan pada jenis daging ayam petelur jantan

dan daging ayam Joper terhadap pH dan keempukan bakso.
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa nilai pH
bakso daging ayam petelur jantan tidak berbeda dengan bakso daging
ayam Joper jantan, namun berbeda pada nilai keempukan. Bakso dari
bahan daging ayam petelur jantan lebih empuk dibandingkan daging ayam

Joper jantan.

6.2 Saran

Berdasarkan penelitian tersebut, disarankan sebaiknya membuat
bakso dari daging ayam jantan petelur. Perlu dilakukan penelitian lanjutan
terkait WHC dan susut masak bakso daging ayam petelur jantan dan

ayam Joper.
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