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SUMMARY 

RISKI MENTARI PUTRI. Modification Of Boiling Time To Chemical Quality 

Of Chicken Meet (Supervised by  DYAH WAHYUNI, S.Pt., M.Sc). 

 

Meat is a body part derived from livestock which is in a healthy condition and old 

enough to be slaughtered, but only limited to the fibrous part of the muscle, 

namely that of the skeletal muscle, with or without fat, as well as parts of the 

bone, tendon, nerve and blood vessel. The purpose of this study was to determine 

the chemical quality of the value of water content, fat content, and protein content 

in chicken with a modification of boiling time. This research was conducted for 2 

month at the Animal Nutrition and Food Laboratory, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. The research design used was completely randomized 

design (CRD) with 3 treatments and 6 replications. The treatments consisted of: 

P0 (boiling the meat for 30 minutes); P1 (modification of boiling time of 5 

minutes, 30 minutes and 7 minutes); P2 (modification of boiling time of 10 

minutes, 30 minutes and 10 minutes). The parameters observed including water, 

fat, and protein content. Data analysis used Variance Analysis and frther tests 

using the Duncan Test. The results showed that the modification of boiling time 

on the chemical quality of chicken had no significant (P>0.05) on the value of 

water content and fat content but had a significant effect (P<0.05) on the value of 

protein content. The conclusion of this study is that the modification of boiling 

time can maintain the water and fat content in chicken meat, but has not been able 

to maintain the protein content. 
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RINGKASAN 

RISKI MENTARI PUTRI. Modifikasi Waktu Perebusan Terhadap Kualitas 

Kimia Daging Ayam (Dibimbing oleh DYAH WAHYUNI, S.Pt., M.Sc). 

 

Daging adalah bagian tubuh yang berasal dari ternak yang dalam keadaan sehat 

dan cukup umur untuk dipotong, tetapi hanya terbatas pada bagian otot yang 

berserat, yaitu yang berasal dari otot rangka, dengan atau tanpa lemak yang 

menyertainya, serta bagian-bagian dari tulang, urat, urat syaraf dan pembuluh-

pembuluh darah. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kualitas kimia 

dari nilai kadar air, kadar lemak, dan kadar protein pada daging ayam dengan 

modifikasi waktu perebusan. Penelitian ini dilaksanakan selama 2 bulan di 

Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 6 ulangan. Perlakuan terdiri atas: P0 

(perebusan daging selama 30 menit); P1 (modifikasi waktu perebusan 5 menit, 30 

menit dan 7 menit); P2 (modifikasi waktu perebusan 10 menit, 30 menit dan 10 

menit). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar lemak, dan kadar 

protein. Data analisis menggunakan Analisi Ragam dan uji lanjut menggunakan 

Uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa modifikasi waktu perebusan 

terhadap kualitas kimia daging ayam berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 

nilai kadar air dan kadar lemak tapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

kadar protein. Kesimpulan dari penelitian ini adalah modifikasi waktu perebusan 

dapat mempertahankan kadar air dan lemak didalam daging ayam, namun belum 

mampu mempertahankan kadar proteinnya.  

 

Kata kunci: Daging Ayam, Kualitas Kimia, Perebusan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Daging berasal dari bagian tubuh ternak yang sehat dan cukup umur untuk 

disembelih, namun dibatasi pada bagian fibromuskular, yang penting untuk otot 

rangka, dengan atau tanpa lemak, dan dari tulang, urat, saraf, dan urat (Muchtadi 

et al., 2010). Daging untuk pemanfaatan dapat muncul dari berbagai hewan 

peliharaan seperti sapi jantan, sapi liar, kambing, domba, babi dan ayam. Ayam 

broiler merupakan salah satu bahan makanan dengan kandungan gizi yang tinggi, 

rasa dan bau yang enak, permukaan yang lembut, dan harga yang terjangkau, 

hampir semua orang menyukainya. Daging ayam memiliki ciri khas, antara lain 

putih atau merah muda, serat dagingnya halus dan panjang, serta tidak ada lemak 

di antara serat dagingnya. Ayam broiler juga disebut sebagai sumber protein 

hewani yang baik. 

Selain protein berkualitas tinggi, daging juga mengandung asam amino 

dasar yang lengkap dan disesuaikan, serta berbagai mineral dan nutrisi. Pada 

umumnya susunan daging terdiri dari air, lemak, protein, mineral dan pati. 

Komposisi kimia ayam pedaging meliputi 65% air, 22,92% protein, 2,12% lemak 

dan 1,14% abu (Brianchi et al., 2007). Total zat gizi dan variasi produk olahan 

yang ada membuat daging menjadi bagian tak terpisahkan dari keberadaan 

manusia (Prasetyo et al., 2013). Pada umumnya, daging dimasak sebelum 

digunakan (Segovia et al., 2007). 

Sistem memasak mencakup berbagai proses pemanasan yang biasanya 

dilakukan dalam skala rumah tangga, seperti merebus dan proses lain untuk 

memanfaatkan panas. Perebusan adalah metode pengawetan karena makanan yang 

dimasak biasanya dapat diawetkan lebih lama dari bahan mentah di bawah kondisi 

pendinginan yang tepat (Estiasih dan Ahmadi, 2009). Menurut Purnomo (2003), 

perebusan ayam broiler hanya membutuhkan waktu sekitar 9-10 menit. Tindakan 

pengawetan dapat menjaga kualitas bahan pangan hewani, khususnya daging 

(Hafid et al., 2017). 
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Metode  pemasakan  yang dilakukan  sangat beragam salah satunya adalah 

perebusan, metode pemasakan dapat  mengkombinasikan  beberapa  aspek  di  

dalamnya,  yaitu  suhu  dan  waktu sebagai faktor utama. Metode   pemasakan   

berpengaruh terhadap kualitas daging. Salah satu teknik memasak untuk menjaga 

kualitas daging adalah dengan memanaskan daging selama 15 menit pada suhu 

70-75oC (Sutaryo dan Mulyani, 2004). 

Penggunaan modifikasi perebusan daging ayam yang diharapkan dapat 

mempertahankan kualitas kimia daging ayam belum banyak dipublikasikan, 

sehingga perlu dilakukan penelitian tentang kualitas kimia daging ayam dengan 

modifikasi waktu perebusan. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari kualitas kimia daging ayam 

broiler yaitu kadar air, kadar protein dan kadar lemak dengan modifikasi waktu 

perebusan. 

 

1.3. Hipotesa 

Penggunaan modifikasi waktu perebusan pada daging ayam diduga dapat 

mempertahankan kualitas kimia daging ayam yaitu kadar air, kadar protein dan 

kadar lemak. 
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