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MOTTO

Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan

kemampuannya.

Ia mendapat pahala (dari kebijakan)yang diusahakan dan ia

mendapatkan (siksa kejahatannya) yang dikerjakan

(QS. Al-Baqoroh:286)

Sesungguhnya sesudah kesulitan ada kemudahan

dikemudian hari

(QS. Al-Insyroh:5)
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PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK KULIT NANAS (Ananas
comosus L. Merr) TERHADAP KADAR PROTEIN TERLARUT PADA

DAGING AYAM KAMPUNG

Shilvia Himmatul Ulya
09640020

ABSTRAK

Daging ayam kampung cukup populer karena memiliki rasa yang enak, aroma
khas dan rendah kandungan lemak. Selain itu, daging ayam kampung
mengandung lebih sedikit bahan kimia dari pada ayam ras. Oleh karena itu,
masyarakat lebih memilih mengkonsumsi daging ayam kampung dari pada ayam
ras. Akan tetapi, ayam kampung memiliki daging yang sangat alot sehingga sulit
dicerna oleh tubuh. Dengan demikian, perlu upaya alternatif untuk  meningkatkan
protein terlarut atau sering disebut daya cerna protein pada daging ayam
kampung. Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah kulit nanas. Di dalam
kulit nanas terdapat enzim bromelin. Enzim bromelin dapat memecah protein
menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kulit nanas dan waktu lama perendaman
daging dengan ekstrak kulit nanas terhadap kadar protein terlarut dan tingkat
penerimaan hedonik terhadap daging ayam kampung. Metode yang digunakan
adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor. Faktor A
merupakan konsentrasi ekstrak kulit nanas dengan variasi konsentrasi 0 mL, 3,75
mL, 6,25 mL dan 8,75 mL untuk setiap 50 gram daging ayam kampung. Faktor B
adalah lama perendaman dengan variasi perendaman 0 menit ,15 menit, 30 menit
dan 45 menit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
ekstrak kulit nanas yang ditambahkan pada daging ayam kampung dan semakin
lama waktu perendaman, maka semakin tinggi pula kadar protein terlarutnya.
Jumlah ekstrak kulit nanas 6,25 ml/50gram berat daging dan lama waktu
perendaman 30 menit memiliki tingkat penerimaan panelis tertinggi dalam hal
keempukan dan warna daging.

Kata kunci: Daging ayam kampung, ekstrak kulit nanas, kadar protein terlarut.
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat dipenuhi dengan makanan

yang berasal dari daging. Daging ternak mempunyai kandungan gizi tinggi yang

dibutuhkan oleh tubuh untuk mempertahankan fungsi fisiologisnya. Selain

mengandung asam-asam esensial yang lengkap dan seimbang, daging juga kaya

akan air, mineral dan vitamin (Havid, 2008). Daging ayam kampung merupakan

salah satu daging yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat baik dalam bentuk

daging ayam maupun hasil olahannya.

Daging ayam kampung cukup populer karena memiliki rasa yang enak,

aroma khas dan rendah kandungan lemak. Daging ayam kampung relatif lebih

mudah diperoleh karena ayam kampung banyak dipelihara oleh masyarakat

meskipun dengan cara yang masih sangat sederhana. Selain itu, masyarakat juga

lebih memilih mengkonsumsi ayam kampung dibandingkan dengan ayam ras,

karena makanan yang dikonsumsi oleh ayam kampung masih alami seperti biji-

bijian seralia, rumput dan serangga. Oleh karena itu, masyarakat menyakini

bahwa daging ayam kampung lebih sedikit mengandung bahan kimia dari pada

ayam ras. Akan tetapi, ayam kampung memiliki daging yang sangat alot sehingga

sulit untuk dicerna oleh tubuh. Dengan demikian perlu upaya alternatif untuk

meningkatkan ketercernaan protein pada daging ayam kampung.

Menurut Muchtadi (1989), daya cerna protein adalah salah satu faktor yang

menentukan nilai gizi protein karena menentukan ketersedian asam amino secara
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biologis. Daya cerna yang rendah berarti protein yang masuk ke tubuh tidak dapat

dicerna dengan sempurna sehingga asam-asam amino yang terkandung tidak

dapat diserap dan digunakan oleh tubuh. Hal ini dapat menurunkan mutu protein

suatu makanan. Akan tetapi, daya cerna protein yang tinggi pada suatu makanan

belum tentu dapat diterima oleh konsumen sehingga perlu adanya uji penerimaan

konsumen terhadap daya cerna protein pada daging ayam kampung. Untuk

meningkatkan ketercernaan protein pada daging dapat digunakan enzim bromelin

dari kulit nanas. Enzim bromelin dapat mencerna protein di dalam makanan agar

mudah diserap oleh tubuh (Pracaya, 2011). Proses kerja enzim bromelin yaitu

memecah protein menjadi molekul-molekul sederhana.

Berdasarkan penelitian Rusli (2008), enzim bromelin dari ekstrak kulit nanas

dapat meningkatkan kadar protein terlarut dan keempukan daging kerbau.

Sedangkan penelitian Zulfahmi, Pramono dan Hintono (2014), menyatakan bahwa

kandungan asam pada kulit nanas dapat meningkatkan kadar protein terlarut pada

daging itik tegal betina afkir. Peningkatan kadar protein terlarut ini kemungkinan

berasal dari enzim bromelin dan kandungan asam yang terdapat pada kulit nanas.

Protein terlarut  atau sering disebut daya cerna protein merupakan kemampuan

protein untuk dihidrolisis menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana oleh

enzim enzim protease (Pellet dan Young, 1980). Berdasarkan penelitian Sylvia et

al., (2010), penambahan ekstrak batang nanas juga dapat meningkatkan

penerimaan konsumen terhadap keempukan pada daging ayam kampung.

Selain buah nanas, menurut Murniati (2006), kulit nanas juga mengandung

enzim bromelin sebanyak 0,050-0,0754 %. Oleh karena itu, kemungkinan kulit
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nanas juga dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan ketercernaan protein pada

daging ayam kampung. Selain mengandung enzim bromelin kulit nanas juga

memiliki kandungan asam yang tinggi. Kandungan asam pada kulit nanas

kemungkinan juga dapat meningkatkan ketercernaan protein pada daging ayam

kampung. Kandungan asam dapat menyebabkan denaturasi protein yang

menyebabkan terbukanya susunan tiga dimensi protein sehingga protein akan

lebih mudah larut dan dicerna oleh tubuh.

Limbah kulit nanas  banyak dihasilkan dari industri pengolahan buah nanas.

Industri pengolahan buah nanas ini dapat menghasilkan limbah hingga 135 ribu

ton pertahun (Nurhayati, 2013). Umumnya limbah nanas belum ditingkatkan

secara optimal dan hanya dibuang begitu saja, terutama bagian kulit, karena

bagian ini tergolong tidak bisa dikonsumsi. Oleh karena itu, kulit nanas dapat

dijadikan bahan alternatif untuk meningkatkan ketercernaan protein pada daging

ayam kampung.

B. Rumusan masalah

Berdasarkan latar belakang di atas dapat dirumuskan suatu permasalahan

yaitu :

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak kulit nanas terhadap kadar

protein terlarut pada daging ayam kampung?

2. Bagaimana pengaruh lama perendaman dengan ekstrak kulit nanas

terhadap kadar protein terlarut daging ayam kampung?
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3. Bagaimana pengaruh penambahan dan lama perendaman dengan ekstrak

kulit nanas terhadap tingkat penerimaan konsumen pada daging ayam

kampung?

C. Batasan Masalah

1. Ekstrak kulit nanas yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kulit nanas

matang yang diperoleh dari pasar talok Yogyakarta

2. Kadar Protein yang diukur yaitu kadar protein terlarut dari daging ayam

kampung yang diukur dengan cara metode biuret  dengan menggunakan

spektrofotometer.

3. Daging ayam kampung yang digunakan diambil dari bagian paha dari

ayam kampung umbaran (ayam yang dibiarkan bebas dilingkungan untuk

mencari makan).

D. Tujuan penelitian

Berdasarkan permasalahan yang dirumuskan, penelitian ini bertujuan:

1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kulit nanas terhadap kadar

protein terlarut pada daging ayam kampung.

2. Untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dengan ekstrak kulit nanas

terhadap kadar protein terlarut daging ayam kampung.

3. Untuk mengetahui pengaruh penambahan dan lama perendaman dengan

ekstrak kulit nanas terhadap tingkat penerimaan konsumen pada daging

ayam kampung.
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E. Manfaat penelitian

1. Memberikan pengetahuan pada masyarakat tentang kandungan atau kadar

protein terlarut pada daging ayam kampung.

2. Memberikan pengetahuan pada masyarakat bahwa kulit nanas mempunyai

nilai daya guna yang tinggi.

3. Memberikan pengetahuan pada masyarakat bahwa bromelin dari ekstrak

kulit nanas dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kadar protein pada

daging ayam.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan pada penelitian ini dapat

diambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit nanas dan lama waktu perendaman,

semakin tinggi pula kadar protein pada daging ayam kampung. Kadar protein

terlarut yang tertinggi adalah pada konsentrasi ekstrak kulit nanas 8,75 mL dan

lama waktu perendaman 45 menit sebesar 0,00421 mg/ml sedangkan kadar

protein terlarut paling rendah adalah pada daging yang tidak ditambahkan

dengan ekstrak kulit nanas dan lama waktu perendaman 0 menit sebesar

0,00136 mg/ml.

2. Penambahan ekstrak kulit nanas 6,25 ml/50gram berat daging dan lama waktu

perendaman 30 menit memiliki tingkat penerimaan panelis yang tinggi

terhadap keempukan dan warna daging ayam kampung.

B. Saran

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penambahan ekstrak kulit nanas

dengan volume dan waktu lama perendaman yang berbeda.

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penambahan ekstrak kulit nanas

pada bahan yang berbeda.

3. Perlu adanya penelitian mengenai perbandingan penambahan ekstrak kulit

nanas matang dengan penambahan ekstrak kulit nanas mentah pada daging

ayam kampung.
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4. Perlu adanya uji protein  yang lebih spesifik pada daging ayam kampung yang

telah ditambahkan ekstrak kulit nanas.
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LAMPIRAN

Lampiran 1: Rekaputalasi hasil spektrofotometer UV-VIS kadar protein
terlarut pada daging ayam kampung

Perlakuan Ulangan
1 2

A0B0 0,006 0,006
A1B1 0,008 0,007
A1B2 0,010 0,007
A1B3 0,008 0,0011
A2B1 0,020 0,020
A2B2 0,021 0,021
A2B3 0,030 0,032
A3B1 0,037 0,037
A3B2 0,049 0,039
A3B3 0,051 0,056

Lampiran 2: Kurva standar protein

y = 0,0603x + 0,0017
R² = 0,976

0
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Lampiran 3

Uji hedonik atribut keempukan

Paneli
s

Tingkat Kesukaan
A0B

0
A1B

1
A1B

2
A1B

3
A2B

1
A2B

2
A2B

3
A3B

1
A3B

2
A3B

3
1. 3 1 5 6 5 7 7 5 5 1
2. 4 2 5 3 6 7 7 5 3 1
3. 4 5 6 3 5 7 7 3 2 1
4. 2 5 5 5 7 7 6 5 4 1
5. 2 6 6 2 6 7 7 3 3 2
6. 3 5 7 3 6 7 6 2 3 3
7. 2 6 4 1 7 7 6 5 4 1
8. 2 4 6 3 4 7 7 6 6 1
9. 2 5 6 2 3 7 7 4 5 2
10. 2 6 6 3 5 7 7 5 5 1

Jumla
h

26 45 56 31 54 70 67 43 40 14

Rata-
rata

2,6 4,5 5,6 3,1 5,4 7,0 6,7 4,3 4,0 1,4

Lampiran 4

Uji hedonik atribut bau

Panelis Tingkat kesukaan
A0B

0
A1B

1
A1B

2
A1B

3
A2B

1
A2B

2
A2B

3
A3B

1
A3B

2
A3B

3
1. 4 4 5 5 5 7 6 3 6 7
2. 4 4 5 4 3 6 5 5 5 6
3. 3 5 3 5 6 6 6 3 6 6
4. 3 2 4 6 5 5 2 3 6 7
5. 4 4 6 5 2 6 4 4 6 7
6. 4 4 5 5 3 2 6 2 7 7
7. 3 6 3 6 4 6 4 3 6 6
8. 2 5 4 6 3 2 5 3 6 6
9. 2 5 2 5 3 4 6 4 6 6
10. 3 6 4 5 4 3 6 3 6 6

Jumla
h

28 45 41 52 38 47 50 33 60 64

Rata -
rata

2,8 4,5 4,1 5,3 3,8 4,7 5,0 3,3 6,0 6,4
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Lampiran 5

Uji hedonik atribut warna

Paneli
s

Tingkat kesukaan
A0B

0
A1B

1
A1B

2
A1B

3
A2B

1
A2B

2
A2B

3
A3B

1
A3B

2
A3B

3
1. 2 4 2 3 6 7 4 5 6 3
2. 2 2 2 3 7 6 4 6 5 4
3. 2 3 2 4 6 6 6 5 5 2
4. 3 6 4 5 5 6 4 5 4 2
5. 2 6 3 4 7 7 3 6 4 2
6. 3 6 2 4 5 7 5 7 6 2
7. 3 6 5 5 5 4 5 7 5 3
8. 2 4 2 3 5 5 5 7 4 3
9. 3 4 2 2 5 6 5 5 6 4
10. 3 4 2 4 6 6 5 6 6 2

Jumla
h

25 45 26 37 57 60 46 59 51 27

Rata-
rata

2,5 4,5 2,6 3,7 5,7 6,0 4,6 5.9 5,1 2.7

Lampiran 6: Hasil analisis statistik uji anava dua jalur terhadap kandungan
protein terlarut daging ayam kampung

Source
Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 2.231E-5a 9 2.478E-6 132.944 .000
Intercept .000 1 .000 6.769E3 .000
Konsentrasi 1.435E-5 2 7.174E-6 384.791 .000
Waktu 1.138E-6 2 5.688E-7 30.510 .000
Konsentrasi *
Waktu

4.488E-7 4 1.122E-7 6.018 .005

Error 2.610E-7 14 1.864E-8
Total .000 24
Corrected Total 2.257E-5 23
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Lampiran 7: Hasil analisis statistik BNJ terhadap kadar protein terlarut
daging ayam kampung

7a. Konsentrasi ekstra kulit nanas

Konse
ntrasi N

Subset

1 2 3

A0 6 .0013600
A1 6 .0015100
A2 6 .0024500
A3 6 .0036900
Sig. .271 1.000 1.000

7b. Lama waktu perendaman

Waktu N

Subset

1 2 3

B0 6 .0013600
B1 6 .0022900
B2 6 .0024700
B3 6 .0028900
Sig. 1.000 .149 1.000
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Lampiran 8: Hasil analisis statistik uji anava dua jalur terhadap pH daging
ayam kampung

Source
Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 11.352a 9 1.261 8.829E3 .000
Intercept 697.639 1 697.639 4.883E6 .000
Konsentrasi 5.229 2 2.615 1.830E4 .000
Waktu .568 2 .284 1.987E3 .000
Konsentrasi *
Waktu

.021 4 .005 37.606 .000

Error .002 14 .000
Total 729.018 24
Corrected Total 11.354 23

Lampiran 9: Hasil analisis statistik BNJ terhadap pH daging ayam kampung

9a.  konsentrasi ekstrak kulit nanas

Konse
ntrasi N

Subset

1 2 3 4

A3 6 4.5383
A2 6 5.1767
A1 6 5.8583
A0 6 6.3000
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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9b. Lama watu perendaman

Waktu N

Subset

1 2 3 4

B3 6 4.9717
B2 6 5.1950
B1 6 5.4067
B0 6 6.3000
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Lampiran 10: Hasil analisis statistik anava dua jalur terhadap tingkat
penerimaan panelis dalam hal keempukan daging ayam
kampung

Source
Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 343.300a 9 38.144 34.966 .000
Intercept 2136.333 1 2136.333 1.958E3 .000
Konsentrasi 150.467 2 75.233 68.964 .000
Waktu 48.800 2 24.400 22.367 .000
Konsentrasi *
Waktu

47.933 4 11.983 10.985 .000

Error 120.000 110 1.091
Total 2530.000 120
Corrected Total 463.300 119
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Lampiran 11: Hasil analisis statistik BNJ terhadap tingkat penerimaan

panelis dalam hal keempukan daging

11a. penambahan konsentrasi ekstrak kulit nanas

Konse
ntrasi N

Subset

1 2 3

A0 30 2.60
A3 30 3.23
A1 30 4.40
A2 30 6.37
Sig. .093 1.000 1.000

11b. Lama waktu perendaman

Waktu N

Subset

1 2 3 4

B0 30 2.60
B3 30 3.73
B1 30 4.73
B2 30 5.53
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 12: Hasil analisis statistik anava dua jalur terhadap tingkat
penerimaan panelis dalam hal bau daging ayam kampung

Source
Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 136.367a 9 15.152 14.368 .000
Intercept 2354.996 1 2354.996 2.233E3 .000
Konsentrasi 9.489 2 4.744 4.499 .013
Waktu 42.756 2 21.378 20.272 .000
Konsentrasi *
Waktu

28.111 4 7.028 6.664 .000

Error 116.000 110 1.055
Total 2558.000 120
Corrected Total 252.367 119

Lampiran 13: Hasil analisis statistik BNJ terhadap tingkat penerimaan
panelis dalam   hal bau daging ayam kampung

13a. lama waktu perendaman

Waktu N

Subset

1 2

B0 30 3.20
B1 30 3.87
B2 30 4.93
B3 30 5.53
Sig. .063 .113



61

Lampiran 14: Hasil analisis statistik anava dua jalur terhadap tingkat
penerimaan panelis dalam hal warna daging ayam kampung

Source
Type III Sum

of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 228.025a 9 25.336 32.827 .000
Intercept 2010.823 1 2010.823 2.605E3 .000
Konsentrasi 50.467 2 25.233 32.693 .000
Waktu 43.400 2 21.700 28.115 .000
Konsentrasi *
Waktu

41.133 4 10.283 13.324 .000

Error 84.900 110 .772
Total 2257.000 120
Corrected Total 312.925 119

Lampiran 15: Hasil analisis statistik BNJ terhadap tingkat penerimaan
panelis dalam hal warna daging ayam kampung

15a. konsentrasi ekstrak kulit nanas

Konse
ntrasi N

Subset

1 2 3 4

A0 30 2.50
A1 30 3.60
A3 30 4.57
A2 30 5.43
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000



62

15b. Lama waktu perendaman

Waktu N

Subset

1 2 3 4

B0 30 2.50
B3 30 3.67
B2 30 4.57
B1 30 5.37
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Lampiran 16: Alat dan bahan penelitian

Spektrofotometer UV-Vis pH meter

Biuret & Larutan BSA Kulit nanas
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Ayam kampung jantan
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