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Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 1 Agustus sampai 1 
September 2025 di Laboratorium Terpadu Universitas Islam Malang. 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perendaman daging 
ayam petelur afkir dalam berbagai konsentrasi sari daun nangka terhadap 
pH dan organoleptik.  

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam 
petelur afkir strain Lohman brown bagian dada umur 2 tahun dan daun 
nangka tua. Metode penelitian yang digunakan adalah percobaan 
(eksperimen) dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 4 perlakuan dan 6 ulangan, yaitu P0 tanpa konsentrasi 0%, P1 
konsentrasi sari daun nangka (25%), konsentrasi sari daun nangka P2 
(35%), dan P3 konsentrasi sari (45%) dengan waktu perendaman selama 
45 menit. Variabel yang diamati adalah pH dan organoleptik. Analisis 
statistik dilakukan menggunakan ANOVA, dan jika hasil menunjukan 
pengaruh sangat nyata maka dilanjutkan dengan uji BNT. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman daging ayam 
petelur afkir dengan sari daun nangka berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap nilai pH, tekstur, dan warna. Adapun nilai rata-rata pH pada 
masing-masing perlakuan yaitu P0 dengan nilai 6,80d ; P1 dengan nilai 6,56c 

; P2 dengan nilai 6, 45b dan P3 dengan nilai 6,39a. Nilai modus pada warna 
untuk masing-masing perlakun yaitu P0 dengan nilai 4b ; P1 dengan nilai 3b 

; P2 dengan nilai 2a ; P3 dengan nilai 2a, sedangkan untuk tekstur P0 
dengan nilai 3a ; P1 dengan nilai 3a ; P2 dengan nilai 3a, P3 dengan nilai 4b. 
Hasil analisis ragam menyatakan bahwa perendaman daging ayam petelur 
afkir dengan sari daun nangka tidak pengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
aroma, rasa dan kesukaan. Adapun nilai modus aroma untuk masing-msing 
perlakuan yaitu P0 dengan nilai 2 ; P1 dengan nilai 2 ; P2 dengan nilai 3 ; 
P3 dengn nilai 3 sedang untuk rasa masing-masing perlakuan untuk P0 
dengan nilai 3 ; P1 dengan nilai 3 ; P2 dengan nilai 2 ; P3 dengan nilai 2 
dan untuk Kesukaan P0 dengan nilai 2; P1 dengan nilai 3 ; P2 dengan nilai 
2 ; P3 dengan nilai 2.  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perendaman 
daging ayam petelur afkir dengan sari daun nangka pada konsentrasi 25% 
- 45% selama 45 menit mempengaruhi nilai pH, warna, dan tekstur namun 
tidak mempengaruhi aroma, rasa, dan kesukaan. Perendaman daging 
ayam petelur afkir dengan 45% sari daun nangka selama 45 menit dapat 
memperbaiki kualitas daging ditinjau dari nilai pH 6,39, warna agak putih, 
tekstur sangat empuk. Saran dari penelitian ini adalah perlu merendam 
daging ayam petelur afkir dengan 45% sari daun nangka selama 45 menit 



untuk memperbaiki kualitas daging. Perlu penelitian lebih lanjut terkait 
kualitas kimiawi seperti kadar protein, kadar lemak, dan total bakteri.  
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Ayam petelur adalah ayam yang dapat dimanfaatkan telurnya untuk 

suatu usaha dan memenuhi kebutuhan sehari-hari. Daging bisa didapat dari 

ayam petelur afkir yang berusia sekitar 72 hingga 80 minggu saat masa 

produksi telur berakhir atau saat hasil telur mulai menurun. Penggunaan 

daging dari ayam petelur afkir masih jauh lebih rendah bila dibandingkan 

dengan broiler atau ayam lokal karena daging ayam petelur afkir cenderung 

lebih keras. Daging ayam petelur afkir memiliki kandungan protein yang 

cukup tinggi, bahkan bisa lebih tinggi dari broiler karena lebih banyak otot 

dan lebih sedikit lemak. Penyebab utama adalah konsentrasi kolagen yang 

tinggi dan banyaknya pembentukan ikatan silang antara serat-serat 

kolagen.  

 Kolagen mempunyai pengaruh terhadap kelembutan daging jika 

terdapat dalam jumlah besar di dalam otot serta mengalami perubahan 

struktural saat hewan tumbuh dewasa. Masalah kekerasan daging dapat 

diatasi dengan penggunaan enzim yang berfungsi untuk meningkatkan 

kelembutan. Pengempukan secara enzimatis merupakan metode 

pengempukan yang mudah dilakukan. Penggunaan enzim protease lebih 

mudah ditemukan karena didapatkan dari sari daun Nangka yang 

menggandung enzim protease, mengingat pohon Nangka tersebar hampir 

disemua daerah.  
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Daun nangka mengandung enzim protease yang mampu 

mengempukkan daging. Enzim protease akan memecah protein struktural 

menjadi bentuk yang lebih sederhana dengan cara memutus ikatan peptida 

dan juga ikatan asam amino yang ada pada daging. Pemutusan pada 

ikatan-ikatan tersebut akan menghasilkan senyawa yang lebih mudah, 

sehingga ikatan serat silang pada protein struktural dapat dikurangi, inilah 

yang membuat daging menjadi lebih lunak. 

Penggunaan enzim proteolitik, atau protease, dapat meningkatkan 

kelembutan, pH, kapasitas penyerapan air, serta mengurangi kehilangan 

selama proses memasak pada daging ayam. Protease adalah enzim yang 

berfungsi dalam penguraian protein, yang proses pemisahan protein dari 

ikatan-ikatan yang ada di dalamnya. Penguraian ini bisa terjadi karena 

pengaruh pemanasan atau kontaminasi dengan bahan kimia, diharapkan 

daging ayam afkir adalah lunak dengan pH rendah.  

Nangka adalah pohon yang bermanfaat dalam genus Artocarpus dan 

paling sering ditemukan di perkarangan tropis. Tumbuhan ini termasuk 

dalam family Moraceae dan ordo Morales. Tumbuhan nangka mengandung 

senyawa kimia, pada daunnya terkandung saponin, flavonoid, dan tannin. 

Buah muda mengandung saponin dan polifenol (Setiawan, Fery, dan Arso, 

2017). 

Salah satu upaya yang akan dilakukan pada penelitian ini adalah 

merendam daging ayam afkir dengan sari daun nangka untuk melunakan 

daging serta menurunkan nilai pH. Konsentrasi bubuk daun nangka sebesar 

5% 10% dan 15% tidak mempengaruhi susut masak, daya ikat air, dan pH, 
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tetapi pelumuran bubuk daun nangka 15% mampu memberikan pengaruh 

terhadap 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 (Pratiwi, Suharyanto, dan Warnoto, 

2021).  

Nilai pH daging ayam petelur afkir umumnya berkisar antara 5,3 

hingga 6,5. Namun, nilai pH ini bisa dipengaruhi oleh berbagai faktor, 

seperti metode penyembelihan yang tidak tepat dapat menyebabkan 

peningkatan asam laktat dalam otot, yang selanjutnya menurunkan nilai pH, 

penyimpanan daging yang tidak tepat, terutama pada suhu yang terlalu 

tinggi, dapat memicu pertumbuhan bakteri dan enzim yang menurunkan pH 

daging, dan perawatan pasca panen, seperti proses thawing yang tidak 

tepat, juga dapat mempengaruhi nilai pH daging. Apabila penurunan pH 

berlangsung secara normal dan stabil, maka daging akan memiliki 

karakteristik yang diinginkan, seperti warna cerah dan tekstur yang tidak 

terlalu keras. Namun, jika pH terlalu tinggi atau rendah secara tidak normal, 

hal ini dapat mengindikasikan stres sebelum pemotongan atau proses rigor 

mortis yang terganggu, yang dapat menurunkan mutu daging secara 

keseluruhan (Nurussyifa, Setiani, dan Pramono, 2024).  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan 

penelitian mengenai pengaruh perendaman daging ayam afkir dengan 

konsentrasi sari daun nangka terhadap pH dan organoleptik untuk 

menetralkan pH pada daging supaya daging ayam petelur afkir tersebut 
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lembut dan lunak serta menguji organoleptik pada daging ayam petelur 

afkir. 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh berbagai konsentrasi sari daun nangka 

terhadap pH dan organoleptik pada daging ayam petelur afkir? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perendaman 

daging ayam petelur afkir dalam berbagai konsentrasi sari daun nangka 

terhadap pH dan organoleptik. 

1.4 Kegunaan 

1. Pedoman awal untuk mengetahui pengaruh perendaman daging 

ayam petelur afkir dalam berbagai konsentrasi sari daun nangka 

terhadap pH dan organoleptik 

2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel 

ilmiah dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi 

sumbangan pengetahuan bagi penelitih selanjutnya. 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah diduga ada pengaruh berbagai 

konsentrasi sari daun nangka terhadap pH dan organoleptik pada daging 

ayam petelur afkir. 
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

           Perendaman daging ayam petelur afkir dengan sari daun nangka 

pada konsentrasi 25% - 45% selama 45 menit mempengaruhi nilai pH, 

warna, dan tekstur namun tidak mempengaruhi aroma, rasa, dan kesukaan. 

Perendaman daging ayam petelur afkir dengan 45% sari daun Nangka 

selama 45 menit dapat memperbaiki kualitas daging ditinjau dari nilai pH 

6,39, warna agak putih, tekstur sangat empuk.  

 6.2 Saran  

Saran dari penelitian ini adalah perlu merendam daging ayam petelur 

afkir dengan 45% sari daun nangka selama 45 menit untuk memperbaiki 

kualitas daging. Perlu penelitian lebih lanjut terkait kualitas kimiawi seperti 

kadar protein, kadar lemak, dan total pencemaran bakteri.  
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