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Abstract. Rejected laying hens meat are less attractive to the 

public, because it has a tough texture. Guava fruit (Psidium 

guajava) contains ascorbic acid which can be used as a meat 

tenderizer, therefore research was carried out to determine 

the effect of giving guava extract (Psidium guajava) to water 

holding capacity, cooking loss, tenderness and pH of rejected 

layer hens meat. The research has been carried out at the 

Laboratory of Animal Products Processing Technology, 

Faculty of Animal Husbandry, Padjadjaran University on 

March 2021. The research was conducted with experimen-

tally methods using a completely randomized design (CRD) 

with 4 treatments is the immersion of guava extract with an 

amount of 20% (P1), 30% (P2), 40% (P3), 50% (P4). Immersion 

was carried out for 30 minutes with each treatment 

repeatition 5 times. The result of this research were giving 

guava extract with a concentration of 40% gave the best effect 

with using Duncan’s multiple rage test, with the value of 

water holding capacity 20,11 %, cooking loss 28,28 %, 

tenderness 30,28 mm/g/10 second and pH 6,64 on rejected 

layer hens meat. 
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PENDAHULUAN 

Ayam petelur merupakan salah 

satu jenis ayam yang dipelihara di In-

donesia. Produksi telur yang tinggi di-

manfaatkan para peternak untuk mem-

peroleh penghasilan. Selain produksi 

telur, terdapat hasil usaha sampingan 

pada daging ayam petelur yaitu da-

ging. Berbeda dengan daging ayam pe-

daging yang dapat dipanen pada usia 

3-4 minggu, daging ayam petelur ha-

nya dapat dipanen setelah ayam ter-

sebut tidak dapat berproduksi (afkir). 

Ayam petelur afkir merupakan ayam 

petelur yang tidak lagi produktif de-

ngan produksi telur yang rendah pada 

usia sekitar 96 minggu. 

Umur ternak yang sudah tua dan 

proses pemeliharaan yang berfokus pa-

da produksi telur dapat mempengaru-

hi kualitas daging yang dihasilkan. Hal 

ini men-yebabkan peningkatan jumlah 

dan kekuatan kolagen seiring pening-

katan umur ayam. Jumlah dan kekua-

tan kolagen berdampak pada tekstur 

daging ayam petelur yang memiliki 

sifat alot dan kasar, sehingga kurang 

diminati oleh masyarakat. Terlepas da-

ri kekurangan diatas, daging ayam pe-

telur afkir memiliki kandungan protein 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

daging ayam broiler. Daging ayam pe-

telur afkir mengandung protein sebesar 

25,4% dan lemak sebesar 3-7,3% 

(Kurniawan, 2011., dalam Palandeng 

dkk., 2016). Berbeda halnya dengan da-

ging ayam pedaging yang memiliki 

kandungan protein sebesar 23,30% dan 

lemak 1,65% (Rosyidi, 2009). Hal ter-

sebut dipengaruhi oleh kadar air pada 

daging ayam petelur afkir yang rendah, 

sehingga perlu adanya perlakuan sebe-

lum daging ayam petelur afkir diolah. 

Salah satu perlakuan yang dapat 

dilakukan untuk memperbaiki kualitas 

daging ayam petelur afkir yaitu dengan 

cara perendaman menggunakan zat 

asam dari buah seperti stroberi, mar-

kisa dan jeruk nipis (Hermawati dkk.,  

2016; Kamila, dkk., 2015; Tiofani, 2014).  

Proses perendaman bermanfaat 

untuk memperbaiki cita rasa dan 

keempukan daging, menurunkan susut 

masak dan meningkatkan masa simpan 

daging Perendaman menggunakan zat 

asam merubah pH daging, sehingga 

dipero-leh tingkat daya ikat air, susut 

masak dan keempukan daging yang 

baik. Ba-nyaknya komponen asam 

pada buah yang digunakan juga 

mempengaruhi sifat fisik daging 

(Kamila dkk., 2015).  

Jambu biji merupakan salah satu 

jenis buah yang mudah dijumpai di In-

donesia. Selain sebagai bahan pangan, 

buah ini dapat digunakan untuk tujuan 

kesehatan. Kelebihan tersebut tidak ter-

lepas pada kandungan gizi yang di-

milikinya, salah satunya adalah Asam 

askorbat. Asam askorbat yang dimiliki 

jambu biji sebanyak 87 mg/100 g 

(Direktorat Gizi Departemen Keseha-

tan RI (1981). Jumlah tersebut lebih ba-

nyak bila dibandingkan dengan buah-

buah lainnya, seperti markisa kuning 

dan jeruk nipis. Asam askorbat memi-

liki manfaat untuk menjaga kekebalan 

tubuh (Sibagariang, 2010., dalam 

Dahlan, 2019). Selain bermanfaat bagi 

tubuh, asam organik ini dapat diguna-

kan untuk proses pengempukkan da-

ging berdasarkan penelitian yang telah 
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dilakukan menggunakan berbagai bu-

ah dengan tingkat asam askorbat yang 

tinggi (Hermawati dkk., 2016; Kamila, 

dkk., 2015; Tiofani, 2014).. 

Asam askorbat yang masuk da-

lam daging dalam waktu tertentu me-

ngubah sifat fisik daging ayam petelur 

afkir. Komponen protein pada daging 

mengalami perubahan akibat penam-

bahan asam askorbat, sehingga me-

ningkatkan sifat fisik daging (Nurwan-

toro dkk., 2012).  

Berdasarkan uraian diatas, penu-

lis tertarik untuk melakukan penelitian 

yang berjudul “Pengaruh Pemberian 

Ekstrak Jambu Biji (Psidium guajava) 

terhadap Daya Ikat Air, Susut Masak, 

Keempukan dan pH Daging Ayam 

Petelur Afkir”, sehingga daging ayam 

petelur afkir lebih diminati oleh masya-

rakat. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan yang digunakan dalam pe-

nelitian ini adalah daging ayam petelur 

afkir bagian paha sebanyak 10 ekor 

dengan umur 96 minggu berjenis isa 

brown yang diperoleh dari peternakan 

didaerah Jatinangor, buah jambu biji 

yang digunakan seberat 6 kg berjenis 

pasar minggu dan aquades.  

Alat yang digunakan adalah bas-

kom, pisau, blender, alat saring, pene-

trometer, kertas saring Whatman 42, 

dua plat kaca, beban 35 kg, timbangan, 

kompor, stopwatch, pH meter, gelas 

ukur, lumpang dan alu, thermometer, 

cawan porselen dan oven. 

Penelitian ini menggunakan Ran-

cangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

sampel yang terdiri dari 4 perlakuan 

dengan 5 kali pengulangan. Sampel ter-

diri dari daging ayam petelur afkir, de-

ngan menggunakan bagian paha, yang 

direndam dengan konsentrasi ekstrak 

jambu biji (20%, 30%, 40% dan 50%). 

Peubah yang diamati terdiri dari daya 

ikat air, susut masak, keempukan dan 

pH. 

Prosedur kerja yang digunakan 

dalam penelitian ini terbagi menjadi 

tiga tahap, diantaranya: 

 

1. Pembuatan ekstrak jambu biji  

Proses ini mengacu pada penelitian 

yang dilakukan Arifin dkk., (2013) de-

ngan modifikasi tahap-tahap sebagai 

berikut: 

a) Jambu biji dikupas kulitnya dan 

me-nyisakan daging buahnya.  

b) Daging buah dicuci menggunakan 

air yang mengalir hingga bersih. 

c) Daging buah dipotong dengan 

pisau dan dihancurkan mengguna-

kan blender. 

d)  Hasil penghancuran daging buah 

di-saring menggunakan saringan. 

e) Hasil penyaringan ditambahkan 

aquades untuk menghasilkan kon-

sentrasi ekstrak jambu biji yang 

berbeda-beda dengan mengguna-

kan persamaan berikut: 

 

M1 . V1 = M2 . V2 

 

Keterangan: 

M1  : Konsentrasi awal larutan 

V1 : Volume awal larutan 

M2 : Konsentrasi akhir larutan 

V2 : Volume akhir larutan 
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2. Proses Perendaman Daging Ayam 

Petelur Afkir 

Proses perendaman ekstrak jambu 

biji pada daging ayam petelur afkir 

menurut Hermawati, dkk., (2016), ada-

lah sebagai berikut: 

a) Ekstrak jambu biji dimasukkan ke 

dalam baskom untuk merendam 

daging ayam petelur afkir. 

b) Daging ayam petelur afkir bagian 

paha dimasukkan ke dalam bas-

kom dan direndam dengan berba-

gai konsentrasi selama 30 menit. 

c) Sampel diuji untuk mengetahui 

pengaruh ekstrak jambu biji ter-

hadap peubah yang diamati. 

 

3. Pengujian Sampel 

Pengujian sampel berupa daging 

ayam petelur afkir bagian paha dilaku-

kan untuk mengetahui pengaruh per-

lakuan terhadap daya ikat air, susut 

masak, keempukan dan pH. 

 

4. Pengujian Statistik  

Pengujian statistik dilakukan de-

ngan menggunakan uji analisis sidik 

ragam pada data hasil pengujian sam-

pel. Hal ini bertujuan untuk menge-

tahui pengaruh konsentrasi ekstrak 

jambu biji terhadap peubah yang di-

amati. Bila konsentrasi yang diberikan 

berpengaruh, maka dilanjutkan de-

ngan uji lanjut Duncan yang bertujuan 

untuk menentukan perlakuan yang 

terbaik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian mengenai 

pengaruh pemberian ekstrak jambu biji 

(Psidium guajava) terhadap daya ikat 

air (DIA) daging ayam petelur afkir 

dapat dilihat pada Tabel 1 berikut. 

Hasil penelitian pada Tabel 1. 

menunjukkan bahwa rata-rata daya 

ikat air yang dihasilkan pada berbagai 

perlakuan konsentrasi ekstrak jambu 

biji berkisar antara 13,86–20,78 %. Uji 

statistik dengan menggunakan analisis 

sidik ragam menunjukkan bahwa ada 

pengaruh antara konsentrasi yang di-

berikan terhadap daya ikat air daging 

ayam petelur afkir.  

Uji lanjut menggunakan uji Dun-

can menunjukkan nilai daya ikat air 

tertinggi sebesar 20,78 % didapatkan 

setelah pemberian perlakuan 50%, se-

dangkan nilai daya ikat air terendah 

sebesar 13,86% didapatkan setelah 

pemberian perlakuan 20%. Hasil signi-

fikasi pada Tabel 1. Menunjukkan bah-

wa pemberian P4 dan P3 berbeda nyata 

lebih tinggi dibandingkan dengan P2 

dan P1. Peningkatan daya ikat air yang 

terjadi disebabkan pengaruh pH akibat 

pemberian ekstrak jambu biji.  

Pemberian asam askorbat dalam 

ekstrak jambu biji menurunkan pH dari 

daging, sehingga memicu enzim katep-

sin untuk melonggarkan kontraksi dari 

aktomiosin dan meningkatkan nilai da-

ya ikat air. Hal ini sesuai dengan per-

nyataan Lonergan, dkk., (2010), bahwa 

penurunan nilai pH mengakibatkan 

enzim katepsin, yang merupakan en-

zim proteolitik, menjadi aktif sehingga 

dapat melonggarkan struktur protein 

serat daging dan daya ikat air akan 

meningkat kembali. 

Sementara itu, hasil pada Tabel 1. 

menunjukkan bahwa rata-rata susut 

masak yang dihasilkan pada berbagai 
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perlakuan konsentrasi ekstrak jambu 

biji berkisar antara 18,61–28,28 %. Uji 

analisis sidik ragam menunjukkan bah-

wa tidak ada pengaruh antara kon-

sentrasi yang diberikan terhadap susut 

masak daging ayam petelur afkir.  

Hal tersebut disebabkan kandu-

ngan asam askorbat tidak dapat men-

cegah air keluar dari daging. Sifat asam 

askorbat sebagai antioksidan merubah 

asam askorbat menjadi asam dehid-

roaskorbat akibat proses oksidasi. Pe-

rubahan asam tersebut berlanjut men-

jadi asam koagulonat yang tidak memi-

liki unsur Asam askorbat, sehingga air 

dalam daging dapat keluar. Hal ini se-

suai dengan pernyataan Samodra dan 

Cahyono (2010), bahwa sifat Asam 

askorbat sebagai antioksidan tidak da-

pat mempengaruhi perubahan kimiawi 

maupun fisis daging, sehingga air yang 

keluar dari daging tidak dapat dicegah 

oleh Asam askorbat.  

Pengaruh pemberian perlakuan 

terhadap susut masak daging ayam 

petelur afkir masih masuk dalam ka-

tegori normal. Berdasarkan hasil pem-

berian perlakuan, nilai susut masak 

sebesar 18,61–28,28 % berada dalam 

rentang susut masak daging yang nor-

mal menurut Soeparno (2015), yaitu 

1,5% - 54,5%. 

Keempukan daging ayam petelur 

afkir yang telah direndam de-ngan 

konsentrasi ekstrak jambu biji memiliki 

rata-rata keempukan yang berkisar 

antara 21-98 – 32,94 mm/g/10 detik. 

Uji analisis sidik ragam menun-jukkan 

adanya pengaruh antara kon-sentrasi 

yang diberikan terhadap ke-empukan 

daging ayam petelur afkir, kemudian 

uji ini dilanjutkan dengan uji lanjut 

dengan menggunakan uji Dun-can. 

Hasil uji Duncan menunjukkan 

nilai keempukan yang didapatkan pa-

da pemberian perlakuan empat ber-

beda nyata dengan perlakuan lainnya. 

Kenaikan nilai keempukan daging di-

sebabkan pengaruh asam askorbat 

terhadap struktur dalam daging. Pem-

berian asam askorbat menyebabkan 

proses hidrolisis protein didalam da-

ging. Pecahnya protein dalam daging 

diikuti dengan aktifnya enzim katepsin 

dalam daging meningkatkan nilai ke-

empukan.  

 

Tabel 1.  Pemberian Ekstrak Jambu Biji (Psidium guajava) terhadap Daya Ikat Air, 

Susut   Masak, Keempukan dan pH Daging Ayam Petelur Afkir    

Peubah 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

Daya Ikat Air (%) 13,86c 16,81b 20,11a 20,78a 

Susut Masak (%) 18,61a 21,86a 28,28a 25,20a 

Keempukan (mm/g/10 detik) 21,98d 26,26c 30,28b 32,94a 

pH 6,75a 6,73a 6,66b 6,64b 

Keterangan : Nilai yang diikuti huruf kecil yang tidak sama menunjukkan berbeda nyata (0,05) 
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Rata-rata pH yang dihasilkan 

pada berbagai perlakuan konsentrasi 

ekstrak jambu biji dengan daging ayam 

petelur afkir berkisar antara 6,64–6,75. 

Uji statistik dengan menggunakan ana-

lisis sidik menunjukkan adanya penga-

ruh antara konsentrasi yang diberikan 

terhadap pH daging ayam petelur af-

kir. Kemudian dilanjutkan dengan uji 

lanjut Duncan dengan hasil signifikasi 

menunjukkan bahwa P4 dan P3 ber-

beda nyata lebih tinggi dengan P2 dan 

P1. Penurunan pH yang terjadi di-

sebabkan pemberian asam askorbat 

hingga tercapainya pH isoelektrik. pH 

isoelektrik merupakan pH saat ion 

negatif dari protein dan ion positif me-

miliki jumlah yang sama. Pemberian 

asam askorbat memberikan penam-

bahan ion H+. Semakin banyak konsen-

trasi H+ yang ditambahkan, maka se-

makin banyak penurunan pH akibat 

reaksi dengan ion negatif protein. Hal 

ini sesuai dengan pernyataan Triyono 

(2010), bahwa penambahan asam me-

ngakibatkan penambahan ion H+, se-

hingga menetralkan protein dan ter-

capainya pH isoelektrik. 

 

KESIMPULAN 

Pemberian ekstrak jambu biji (Psi-

dium guajava) mempengaruhi daya 

ikat air, keempukan dan pH, akan te-

tapi tidak mempengaruhi susut masak 

daging ayam petelur afkir.  Pemberian 

ekstrak jambu biji (Psidium guajava) 

dengan konsentrasi 40% menghasilkan 

peningkatan kualitas daging ayam 

petelur afkir yang terbaik dengan nilai 

daya ikat air 20,11 %, susut masak 

28,28%, keempukan 30,28 mm/g/10 

detik dan pH 6,64. 
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