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RINGKASAN 

Agus Sihabuddin. PENGARUH PERENDAMAN DAGING AYAM 

PETELUR AFKIR DALAM BERBAGAI KONSENTRASI SARI DAUN 

NANGKA TERHADAP KADAR AIR DAN WHC (WATER HOLDING 

CAPACITY) (Dibimbing oleh Oktavia R. Puspitarini, S.Pt., M.Si. sebagai 

Pembimbing Utama dan Ir. Irawati Dinasari R., M.P. sebagai Pembimbing 

Anggota).  

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 25 Mei sampai 15 Juni 

2025 di Laboratorium Terpadu Universitas Islam Malang. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman daging ayam petelur 

afkir dengan berbagai konsentrasi sari daun nangka terhadap kadar air 

dan WHC (Water Holding Capacity).   

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam 

petelur afkir strain Lohman Brown bagian dada 700 dan daun nangka tua 

sebanyak 100 gram. Metode penelitian yang digunakan adalah 

eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan dan 6 ulangan, yaitu P0 tanpa konsentrasi 0%, P1 

konsentrasi sari (25%), konsentrasi sari P2 (35%), dan P3 konsentrasi sari 

(45%) dengan waktu perendaman selama 45 menit. Variabel yang diamati 

adalah kadar air dan WHC. Analisis statistik dilakukan menggunakan 

ANOVA,dan jika hasil menunjukanpengaruh sangat nyata maka 

dilanjutkan dengan uji BNT 

Hasil penelitian berdasarkan ANOVA (Analysis of Variance) bahwa 

perendaman dengan sari daun nangka tidak berpengaruh nyata terhadap 

kadar air (P>0,05), tetapi berpengaruh sangat nyata terhadap WHC 

(P<0,01). Rata-rata kadar air berkisar antara P0 (75,82%),P1(76,40%), 

P2(77,10%),P3 (77,65%), sedangkan WHC meningkat signifikan dari P0 

(17,83%),P1(30,93%),P2(30,33%),P3 (47,36%). Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah bahwa perendaman daging ayam petelur afkir 

dengan sari daun nangka 45% mampu meningkatkan WHC secara 

signifikan tanpa memengaruhi kadar air. Disarankan dilakukan penelitian 

lanjutan mengenai uji total bakteri dan waktu perendaman yang lebih 

bervariasi. 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

1.1  Latar Belakang  

Indonesia merupakan salah satu negara yang mengkonsumsi 

daging unggas contohnya ayam dan itik sebagai sumber protein hewani. 

Dewasa ini banyak sekali peminat hasil dari ternak unggas. Unggas 

merupakan salah satu hewan ternak yang paling diminati. Istilah unggas 

mencakup ayam, itik, kalkun, entok dan burung. 

Daging unggas merupakan sumber protein hewani yang penting 

karena sebagai penyedia sumber gizi bagi manusia. Unggas terdiri dari 

tipe pedaging dan tipe petelur. Sebagian besar jumlah daging unggas 

dihasilkan oleh ayam broiler namun, ayam petelur afkir juga berperan 

penting dalam penghasil daging. Daging ayam sangat diminati konsumen 

di Indonesia sebagai sumber nutrisi yang relatif murah dan dapat 

memenuhi kebutuhan protein bagi tubuh manusia. Di Indonesia kebutuhan 

akan daging meningkat pada saat hari raya besar, sehingga ayam petelur 

afkir biasa dimanfaatkan untuk dikonsumsi dagingnya pada saat 

kebutuhan akan daging ayam meningkat. Daging unggas merupakan 

sumber protein hewani yang baik, karena kandungan asam amino 

esensialnya yang lengkap (Dianto, Dinasari dan Puspitasarini. 2019) 

Ayam petelur merupakan salah satu jenis unggas yang memiliki 

potensi untuk dipelihara secara komersial. Tujuan utama pemeliharaan 

ayam petelur adalah untuk menghasilkan telur, tetapi ayam ini dapat juga 

menghasilkan daging setelah habis masa produksinya di (afkir). Ayam 

petelur afkir merupakan tipe ayam petelur dimana produktivitasnya sudah 
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menurun, tetapi ayam ini masih dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan untuk memenuhi kebutuhan protein hewani. Daging ayam petelur 

afkir mempunyai kualitas yang rendah karena pemotongan dilakukan pada 

umur yang relatif tua sehingga keempukan dagingnya lebih rendah dan 

kurang disukai oleh masyarakat. Pemanfaatan daging ayam petelur afkir 

masih sangat kurang untuk dikonsumsi dagingnya jika dibandingkan 

dengan broiler ataupun ayam buras walaupun kandungan protein dalam 

daging ayam petelur afkir lebih tinggi dari ayam lokal Bali dan broiler hal 

itu disebabkan daging ayam petelur afkir mempunyai tekstur yang lebih 

alot. 

Daun nangka (Artocarpus heterophyllus) merupakan bagian dari 

tanaman nangka yang dikenal memiliki beragam manfaat dalam bidang 

kesehatan, pertanian, dan peternakan. Daun nangka mengandung 

senyawa bioaktif seperti flavonoid, tanin, dan saponin, yang memiliki sifat 

antioksidan, antimikroba, dan antiinflamasi. Daun nangka memiliki 

manfaat dalam pengolahan daging, terutama untuk melembutkan tekstur 

daging karena kandungan enzim alaminya yang membantu memecah 

serat-serat daging. Selain itu, daun nangka dapat mengurangi bau amis 

atau tidak sedap serta memberikan aroma khas yang meningkatkan cita 

rasa masakan.  

Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam suatu 

bahan, dinyatakan dalam bentuk persentase dari berat total bahan 

tersebut. Dalam konteks daging, kadar air menjadi parameter penting 

yang memengaruhi kualitas fisik, tekstur, rasa, dan daya simpan. Air di 
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dalam daging biasanya terdistribusi dalam tiga bentuk utama: air bebas, 

air terikat, dan air terperangkap di dalam jaringan otot. Daging pada 

umumnya kadar air sekitar 70–75%. kadar air sering diukur untuk 

mengevaluasi pengaruh perlakuan tertentu, seperti perendaman dalam 

larutan herbal, terhadap kualitas fisik daging. Meningkatkan kadar air 

dapat memperbaiki tekstur daging, membuatnya lebih juicy, dan 

meningkatkan nilai ekonomis produk 

WHC  (Water Hoding Capacity) adalah salah satu sifat penting 

dalam kualitas daging yang mengacu pada kemampuan daging untuk 

mempertahankan air di dalam jaringan ototnya selama proses 

penyimpanan, pengolahan, dan memasak (Askın and Aygun, 2018). WHC 

yang baik memastikan daging tetap memiliki tekstur yang empuk dan tidak 

kehilangan banyak cairan saat dimasak, yang dapat mempengaruhi 

kelembutan dan cita rasanya. Kadar air dalam daging juga berkaitan erat 

dengan WHC, karena daging yang memiliki kandungan air tinggi akan 

cenderung lebih juicy dan beraroma, namun jika kadar air terlalu tinggi 

atau daging tidak dapat menahan air dengan baik, maka daging bisa 

menjadi kering dan keras. Oleh karena itu, WHC yang optimal sangat 

penting dalam menjaga kualitas daging, baik dari segi tekstur, rasa, 

maupun daya simpan. 

Menurut penelitian yang telah dilakukan Oklivia (2021) dengan 

berbagai konsentrasi bubuk daun nangka sebesar 5% 10% dan 15% tidak 

mempengaruhi susut masak, daya ikat air, dan pH, tetapi pelumuran 

bubuk  daun nangka  15%  mampu  memberikan  pengaruh  terhadap  
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aroma  pepes  daging  itik  petelur  afkir, dengan lama pelumuran 45 menit  

karena bubuk daun nangka mengandung senyawa flavonoid yang 

berperan sebagai sumber antioksidan alami yang  mampu  mencegah  

radikal  bebas  dalam  oksidasi  lipid. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka perlu dilakukan penelitian 

dengan judul pengaruh perendaman daging ayam petelur afkir dalam 

berbagai konsentrasi sari daun nangka terhadap kadar air dan WHC 

(water holding capacity)  

1.2 Rumusan masalah 

Bagaimana pengaruh berbagai konsentrasi sari daun nangka 

terhadap kadar air dan WHC pada daging ayam petelur afkir ? 

1.3 Tujuan penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis 

pengaruh perendaman daging ayam petelur afkir dalam dalam berbagai 

konsentrasi sari daun nangka terhadap kadar air dan WHC 

1.4 Manfaat Penelitiaan 

1. Pedoman awal untuk mengetahui pengaruh perendaman daging 

ayam petelur afkir dalam berbagai konsentrasi sari daun nangka 

terhadap kadar air dan WHC 

2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel 

ilmiah dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi 

sumbangan pengetahuan bagi peneliti selanjutnya. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa perendaman daging ayam petelur afkir dalam 

berbagai konsentrasi sari daun nangka tidak mempengaruhi kadar 

air tetapi mempengaruhi nilai WHC. Perendaman daging ayam 

petelur afkir pada konsentrasi 45%sari daun nangka dapat 

meningkatkan nilai hasil WHC. 

6.2 Saran  

1. Perlu adanya perendaman daging ayam petelur afkir pada     

45% sari daun nangka  

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang uji total bakteri 
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