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RINGKASAN 
 
TRI BAGUS SETIAWAN. Pengaruh Perendaman Daging Ayam Petelur Afkir Dalam 
Berbagai Konsentrasi Sari Daun Nangka Terhadap Susut Masak dan Keempukan 
(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 29 Juli sampai 29 Agustus 2025. 
Penelitian terhadap uji susut masak dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Fakultas 
Peternakan Universitas Islam Malang, sementara uji keempukan di laksanakan 
laboratorium Teknologi Hasil Ternak Universitas Brawijaya. Penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis pengaruh perendaman daging ayam petelur afkir dengan berbagai 
konsentrasi sari daun nangka terhadap susut masak dan keempukan. 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam petelur afkir 
strain Lohman Brown berumur ±80 minggu bagian dada seberat 500 gram yang 
dipotong menjadi 40 sampel, serta daun nangka tua sebanyak 100 gram sebagai 
larutan perendaman. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan. 
Perlakuan yang diberikan adalah P0 (kontrol tanpa sari daun nangka/0%), P1 (sari 
daun nangka 25%), P2 (sari daun nangka 35%), dan P3 (sari daun nangka 45%), 
dengan lama perendaman 45 menit. Variabel yang diamati adalah susut masak dan 
keempukan. Analisis data menggunakan ANOVA, dan jika terdapat perbedaan sangat 
nyata maka dilanjutkan dengan uji BNT. 

Hasil penelitian berdasarkan ANOVA (Analysis of Variance) bahwa 
perendaman dengan sari daun nangka tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
susut masak. Adapun rata-rata susut masak berkisar antara P0(44,79%), P1(42,06%), 
P2(44,14%), P3(46,44%).  Hasil analisis menyatakan bahwa perendaman daing ayam 
petelur afkir dengan sari daun nangka berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
keempukan. Rata-rata nilai keempukan P0(0,304kg/cm2)a, P1(0,376kg/cm2)b, 
P2(0,476kg/cm2)c, P3(0,89 kg/cm2)d. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:Perendaman daging 
ayam petelur afkir dalam sari daun nangka dengan konsentrasi 0%–45% selama 45 
menit tidak mempengaruhi terhadap susut masak tetapi  mempengaruhi  keempukan 
daging ayam petelur afkir. Oleh karena itu daging ayam petelur afkir dengan 
konsentrasi perendaman 45% Sari daun nangka selama 45 menit dapat memperbaiki 
kualitas daging ayam petelur afkir ditinjau dari nilai susut masak 46% dan nilai 
keempukan 0,890 kg/cm2. Untuk memperoleh hasil yang lebih optimal terhadap susut 
masak, disarankan melakukan perendaman dengan waktu lebih lama atau dengan 
penambahan konsentrasi sari daun nangka di atas 45%. Perlu merendam daging 
ayam petelur afkir dengan konsentrasi minimal 45% dengan minimal perendaman 
selama 45 menit. Perlu dilakukan  penelitian lanjutan tentang uji  kadar protein dan 
total bakteri serta  uji organoleptik  (tekstur dan cita rasa), agar dapat diketahui tingkat 
penerimaan konsumen terhadap daging ayam petelur afkir yang direndam dengan sari 
daun nangka. 
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BAB I   
PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang 

 
Daging merupakan bahan pangan hewani yang banyak dikonsumsi 

oleh masyarakat sebagai sumber utama protein, lemak, vitamin, dan 

mineral. Secara umum, daging dihasilkan dari jaringan otot hewan, 

termasuk unggas, sapi, kambing, babi, dan domba. Selain berperan 

sebagai sumber nutrisi yang esensial bagi tubuh manusia, daging juga 

memiliki nilai ekonomi yang tinggi karena permintaannya yang stabil di 

pasar global maupun lokal. Sebagai sumber protein berkualitas tinggi, 

daging mengandung asam amino esensial yang penting untuk 

pertumbuhan, perbaikan jaringan, dan fungsi metabolisme. Selain itu, 

daging juga kaya akan zat besi, zinc, dan vitamin B12, yang sulit ditemukan 

dalam sumber pangan nabati (Waniate, 2014). 

Oleh karena itu, daging memainkan peran penting dalam mendukung 

gizi seimbang dan kesehatan masyarakat. Ayam petelur afkir adalah ayam 

yang telah melewati masa produktifnya dalam menghasilkan telur. Secara 

umum, ayam petelur mulai afkir ketika tingkat produktivitas telurnya 

menurun signifikan, biasanya setelah 72-80 minggu pemeliharaan. Setelah 

masa ini, ayam petelur dianggap tidak lagi ekonomis untuk tujuan produksi 

telur dan biasanya dijual untuk diambil dagingnya. 

Daging ayam petelur afkir memiliki karakteristik yang berbeda 

dibandingkan dengan daging ayam pedaging. Tekstur dagingnya lebih 
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keras karena faktor usia dan aktivitas yang lebih tinggi selama masa 

pemeliharaan. Selain itu, kadar lemak subkutan (di bawah kulit) lebih 

rendah, tetapi kandungan protein cenderung lebih tinggi. Namun, daging 

ayam petelur afkir sering kali kurang diminati karena teksturnya yang keras 

dan susah untuk diolah. Oleh karena itu, saya melakukan penelitian ini 

untuk memberikan solusi terhadap daging ayam petelur afkir yang awalnya 

daginya alot bisa menjadi lebih empuk. 

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 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. 

Ayam petelur afkir adalah ayam yang sudah tidak memproduksi telur. 

Selain menghasilkan telur, ayam jenis ini juga berpotensi menghasilkan 

daging untuk dikonsumsi setelah habis masa produksinya (Fenita, Mega 

dan Daniati., 2009). Pemanfaatan daging ayam petelur afkir masih sangat 

kurang apabila dibandingkan dengan ayam pedaging, sedangkan setiap 

tahun ayam yang di afkir oleh industri penghasil telur selalu meningkat. 

Pemanfaatan daging ayam petelur afkir merupakan salah satu upaya 

pemanfaatan hasil samping dari usaha peternakan ayam petelur yang 

dapat mendatangkan berbagai keuntungan (Tasse, Nurhinaya dan Hafid., 



3          

2015). Ayam petelur afkir yang dapat dimanfaatkan dagingnya merupakan 

ayam petelur yang telah berhenti dari masa produktifnya. Ayam petelur 

dikatakan afkir apabila sudah berumur 22-24 bulan atau 8-96 minggu dan 

ayam tersebut sudah tidak produktif lagi dalam menghasilkan telur 

(Purnamasari, Zulfahmi & Mirdhayati., 2012). Kurangnya pemanfaatan 

daging ayam petelur afkir adalah dagingnya yang alot, sehingga kurang 

dapat diterima oleh sebagian konsumen. Daging ayam petelur afkir memiliki 

kelebihan diantaranya adalah tinggi protein dan rendah lemak. Daging 

petelur afkir mengandung protein sebesar 25,4%, air 56%, dan lemak 3%- 

7,3%, sedangkan pada daging ayam pedaging mengandung protein 

sebesar 18- 19%, lemak 23%, dan zat mineral 3,2% (Yahya, 2018, 

Hamiyanti, Sutomo, Rozi, Adnyono, Darajat., 2013). 

Daun nangka berguna dalam pengobatan demam, bisul, penyakit 

kulit, antidiare, analgesik dan imunomodulator . Daun nangka diketahui 

mengandung flavonoid, saponin dan tanin yang berperan sebagai senyawa 

antibakteri. Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Permata 

(2011) menyatakan bahwa konsentrasi 80% ekstrak etanol daun nangka 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri gram positif Staphylococcus 

aureus dan konsentrasi 100% mampu menghambat bakteri gram negatif 

Pseudomonas aeruginosa. 

Daun nangka layak dijadikan hijauan alternatif dalam menghadapi 

musim kemarau karena sifat dari pohon nangka yang mudah tumbuh, 

meskipun kurang tahan terhadap kekeringan tetapi karena sifatnya sebagai 

tanaman kayu yang hidup menahun maka akarnya akan jauh masuk ke 
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dalam tanah sehingga masih dapat mendapatkan suplai air asal kekeringan 

atau kemarau tidak terlalu panjang. Daun nangka mengandung tanin 

sebesar 2,49% yang dapat mempengaruhi konsumsi dan kecernaan daun 

nangka itu sendiri (Daryatmo, Kustantinah, Hartadi, 2010). 

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. Ayam petelur afkir 

merupakan tipe ayam petelur dimana produktivitasnya sudah 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. 

Mengingat pengolahan daging ayam petelur afkir masih banyak yang 

belum berhasil membuat dagingnya menjadi empuk maka pemanfaatan 

dari sari daun nangka menjadi solusi, karena pada daun nangka ada 

kandungan enzim protease yang bertujuan membantu memecah protein 

menjadi fragmen protein yaitu peptida dan asam amino. Berdasarkan hal 

itu, maka penulis tertarik melaksanakan penelitian dengan judul “pengaruh 

perendaman daging ayam petelur afkir dalam berbagai konsentrasi sari 

daun nangka terhadap susut masak dan keempukan”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah ada pengaruh perendaman daging ayam petelur afkir dalam 
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berbagai konsentrasi sari daun nangka terhadap susut masak dan 

keempukan? 

1.3 Tujuan Pelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh 

perendaman daging ayam petelur afkir dalam berbagai konsentrasi sari 

daun nangka terhadap susut masak dan keempukan daging. 

1.4 Kegunaan Penelitian 
 

1. Mengetahui bagaimana pengaruh perendaman daging ayam petelur 

afkir dengan perendaman sari daun nangka terhadap susut masak 

dan keempukan. 

2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah 

dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan 

pengetahuan bagi peneliti selanjutnya. 

1.5 Hipotesis 
 

Hipotesis penelitian ini adalah diduga ada pengaruh perendaman 

daging ayam petelur afkir dalam berbagai konsentrasi sari daun nangka 

terhadap susut masak dan keempukan pada daging ayam petelur afkir. 
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BAB VI  
KESIMPULAN DAN SARAN 

 
6.1 Kesimpulan 

 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

perendaman daging ayam petelur afkir dalam sari daun nangka 

dengan konsentrasi 0%–45% selama 45 menit tidak mempengaruhi 

terhadap susut masak tetapi  mempengaruhi  keempukan daging 

ayam petelur afkir. Oleh karena itu daging ayam petelur afkir dengan 

konsentrasi perendaman 45% Sari daun nangka selama 45 menit 

dapat memperbaiki kualitas daging ayam petelur afkir ditinjau dari 

nilai susut masak 46% dan nilai keempukan 0,890 kg/cm2. 

6.2 Saran 
 

Saran dari penelitian ini adalah perlu merendam daging ayam 

petelur afkir dengan konsentrasi minimal 45% dengan minimal 

perendaman selama 45 menit. Perlu dilakukan  penelitian lanjutan 

tentang uji  kadar protein dan total bakteri serta  uji organoleptik  

(tekstur dan cita rasa), agar dapat diketahui tingkat penerimaan 

konsumen terhadap daging ayam petelur afkir yang direndam 

dengan sari daun nangka.  
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