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INTISARI
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dosis sari buah nanas terhadap kualitas fisik daging layer afkir (pH, daya ikat air atau DIA, susut masak dan keempukan). Penelitian ini telah dilaksanakan dari tanggal 12 September 2019 sampai dengan 20 November 2019 di Laboratorium Peternakan Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Materi yang digunakan berupa daging layer afkir bagian dada sebanyak 12 sampel. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola searah dengan 4 perlakuan dan 3 pengulangan. Perlakuan penelitian ini yaitu sari buah nanas P0:0%, P1:10%, P2:20% dan P3:30% dengan lama perendaman 30 menit. Variabel yang diteliti meliputi pH, daya ikat air, susut masak dan keempukan daging. Hasil penelitian menunjukkan pH P0:5,73, P1:5,76, P2:5,56 dan P3:5,56. Daya ikat air P0:14,90%, P1:24,99%, P2:22,79%, dan P3:2,75%. Susut masak P0:29,66%, P1:35%, P2:34,66%, dan 37,66%. Keempukan daging P0:1,10 Kg/ , P1: 0,98 Kg/, P2 : 0,90 Kg/, dan P3: 0,64 Kg/. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas yang berbeda memberikan perbedaan yang signifikan (P>0,05) terhadap daya ikat air, susut masak dan keempukan dan pada pH menunjukkan berbeda tidak nyata (P<0,05). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan sari buah nanas 10% menghasilkan kualitas fisik daging layer afkir yang terbaik.
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Tingkat konsumsi daging ayam pada tahun 2013 sampai dengan tahun 2017 menunjukkan bahwa konsumsi daging ayam per kapita per tahun berturut-turut sebanyak 3,650 kg; 3,963kg; 4,797 kg, 5,110 kg dan 5,683 kg (Anonim, 2018). Sebagian kebutuhan daging ayam dipenuhi oleh ayam broiler. Sementara itu di sisi lain peternakan ayam layer juga menjadikan penyediaan bahan pangan dengan protein hewani akan meningkat setiap tahun nya dan juga tuntutan kualitas daging dari konsumen. Menurut Soeparno (2015) kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum pemotongan atau antemortem dan setelah pemotongan atau post-mortem.
Daging ayam petelur afkir memiliki potensi untuk menjadi produk daging olahan, karena mempunyai kandungan nutrien tidak jauh berbeda dengan daging ayam broiler dan mempunyai kandungan lemak tinggi (Rasyaf, 2010). Menurut Khairuddin (2008) dalam Purnamasari dkk. (2012) bahwa 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. Oleh karena itu, untuk meningkatkan penerimaan masyarakat 
Permintaan yang semakin meningkat terhadap daging ayam petelur afkir perlu dilakukan perlakuan pada daging.
2) Bahan pengempuk daging didapat dari buah nanas. Buah nanas yang digunakan adalah buah nanas matang jenis palembang yang diperoleh dari pasar Godean. Dalam penelitian ini akan menggunakan nanas 3,5 kg nanas matang.
Alat yang digunakan : 
Timbangan, beker glass, alat pengaduk, pisau scalpel, blender, kompor, panci, plastik, pisau, termometer, timbangan merk Sartorius, oven, vochdoos, silicadisk, kertas saring, waterbath, beban pemberat 35 kg, saringan, kertas milimeter block, pH meter, plat kaca.
Metode Penelitian
a) Pembuatan sari buah nanas 
Pembuatan sari buah nanas mengikuti metode dari penelitian Utami (2010) buah nanas dikupas kulitnya dan selanjutnya dipotong- 


HASIL DAN PEMBAHASAN
pH Daging
Data hasil penelitian pengujian pH daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas  0%, 10%, 20% dan 30% disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Nilai pH Daging Layer Afkir dengan Penambahan Sari Buah Nanas
	Ulangan
	Perlakuan Dosis Sari Buah Nanas (%)
	

	 
	P0 (0)
	P1 (10)
	P2 (20)
	P3(30) 

	1
	5,9
	6,0
	5,6
	5,8

	2
	5,6
	5,8
	5,7
	5,3

	3
	5,7
	5,5
	5,4
	5,6

	Reratans
	5,73
	5,76
	5,56
	5,56


Ket : Non Signifikan
Perlakuan antar dosis sari buah nanas terhadap pH daging layer afkir menunjukkan pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,05). Pemberian dosis sari buah nanas 0%, 10%, 20% dan 30% menunjukkan nilai pH daging yang relatif sama. Rerata nilai pH daging layer afkir dengan perendaman sari buah nanas pada konsentrasi P0, P1, P2, dan P3 masing-masing adalah 5,73, 5,76, 5,56  dan 5,56 .


Daya Ikat Air
Data Daya Ikat Air (DIA) daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas 0%, 10%, 20%, dan 30% disajikan pada Tabel. 2.
	Ulangan
	Perlakuan Dosis Sari Buah Nanas (%)
	

	 
	P0 (0)
	P1 (10)
	P2 (20)
	P3(30) 

	1
	22,35
	28,11
	28,47
	4,2

	2
	16,63
	29,54
	25,33
	1,83

	3
	5,74
	17,34
	14,58
	2,24

	Rerata
	14,90b
	24,99c
	22,79c
	2,75a


Ket : *Nilai Rerata dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)

Hasil penelitian menujukkan P0 berbeda nyata dengan P1, P2 dan P3 diduga karena P0 tidak menggunakan sari buah nanas dalam proses perendaman. Pada P1 dan P2 menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata hal ini diduga karena sari buah nanas pada dosis 10% dan 20% yang digunakan masih 

Susut Masak (Cooking Loss)
Data susut masak daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas P0, P1, P2 dan P3 disajikan pada Tabel 3. Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas yang berbeda memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap susut masak. Rerata nilai susut masak daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas pada P0, P1, P2 dan P3 masing-masing adalah 29,66 %, 34,66 %, 35,33 % dan 37,66 %.
	Ulangan
	Perlakuan Dosis Sari Buah Nanas (%)
	

	 
	P0 (0)
	P1 (10)
	P2 (20)
	P3(30) 

	1
	25
	36
	33
	38

	2
	34
	35
	36
	34

	3
	30
	35
	35
	41

	Rerata
	29,66a
	35,33ab
	34,66ab
	37,66b


Keterangan :
*Nilai Rerata dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05).

Menunjukkan bahwa P0 berbeda tidak nyata (P<0,05) terhadap P1, P2. Perlakuan pada P1 dan P2 menggunakan sari buah nanas dengan dosis 10% dan 20% namun pada dosis tersebut belum mampu mempengaruhi susut masak 
Keempukan Daging
Data hasil penelitian tingkat keempukan daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas 0%, 10%, 20% dan 30% disajikan pada Tabel 4.
	Ulangan
	Perlakuan Dosis Sari Buah Nanas (%)
	

	 
	P0 (0)
	P1 (10)
	P2 (20)
	P3(30) 

	1
	1,13
	1,10
	1
	0,7

	2
	1,13
	1,11
	1,03
	0,8

	3
	1,06
	0,75
	0,58
	0,43

	Rerata
	1,10b
	0,98b
	0,90b
	0,64a


Keterangan :
*Rerata dengan superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05).

Rerata nilai keempukan daging layer afkir dengan penambahan sari buah nanas pada P0, P1, P2 dan P3 masing-masing adalah 1,10 Kg/, 0,98 Kg/, 0,90 Kg/, dan 0,64 Kg/. Hasil penelitian bahwa semakin tinggi konsentrasi sari buah nanas yang ditambahkan maka beban yang digunakan untuk menilai keempukan daging semakin rendah dan daging semakin empuk. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa P0 tidak berbeda nyata (P<0,05) terhadap P1 dan P2, sedangkan P3 berbeda nyata (P>0,05) terhadap P0, P1 dan P2. Dari hasil penelitian dapat dilihat bahwa penambahan dosis sari buah 
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	mengalami peningkatan. Rata-rata peningkatan ayam layer dari tahun ke tahun mencapai 5%. Data menunjukkan populasi ayam layer afkir di Indonesia tahun 2013 sampai dengan 2018 mengalami peningkatan berturut-turut dari 97,200 kg; 102,80 kg; 110,280 kg, dan 114,900 kg; dan 116,280 kg (Anonim, 2018).
Menurut Attaya (2008) salah satu alternatif untuk memecahkan kendala kealotan daging adalah enzim melunakkan daging dengan nanas yang mengandung enzim bromelin, yaitu protease yang dapat menghidrolisis protein sehingga dapat melunakkan daging. 
MATERI DAN METODE
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Ilmu Produksi Ternak Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta Jl. Wates KM 10 Yogyakarta pada 12 September  – 20 Desember 2019.
Bahan yang digunakan :
1) Daging yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging layer afkir umur 78 minggu dari bagian otot dada (pectoralis) yang diperoleh dari peternak Bary Farm. 
potong berbentuk persegi dan di blender sampai halus tanpa penambahan air. Selanjutnya dilakukan penyaringan untuk memisahkan ampas buah dan sari buah.  Pada penelitian didapat sari sebanyak 450 ml dari 3,5 kg buah nanas matang. 
b) Proses pencampuran dan perendaman sesuai dengan penelitian Harahap (2018) dan pada perendaman dengan sari buah nanas 25% selama 30 menit menjadi hasil terbaik dari semua perlakuan. Daging yang telah dipotong dicampurkan dengan larutan sari buah nanas sesuai dengan perlakuan, yaitu: 
P0 = Konsentrasi sari buah nanas 0% 
P1 = Konsentrasi sari  buah nanas 10% 
P2 = Konsentrasi sari buah nanas 20%
P3 = Konsentrasi sari buah nanas 30% 
Nilai pH yang dihasilkan dari penelitian tidak jauh berbeda dari pH isoelektrik yaitu berkisar antara 5,4-5,8, nilai pH penelitian yang dihasilkan adalah berkisar antara 5,5-5,7. Pada pH isoelektrik ini protein daging tidak bermuatan (jumlah muatan positif sama dengan jumlah muatan negatif) dan solubility (kelarutan) minimal. Soeparno (2015) mengatakan bahwa pada pH yang lebih tinggi dari pH isoelektrik protein daging, sejumlah muatan positif dibebaskan dan terdapat surplus muatan negatif yang mengakibatkan penolakan dari miofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk molekul air.
Soeparno (2015) mengatakan penurunan pH otot postmortem banyak ditentukan oleh laju glikolisis postmortem serta cadangan glikogen otot dan pH ultimat, normalnya adalah antara 5,4-5,8. Faktor stress sebelum pemotongan, pemberian mampu menahan air atau kapasitas mengikat air dalam daging. Purnamasari (2012) menyatakan bahwa kapasitas mengikat air. 
Hasil dari perlakuan dosis sari buah nanas 20%  dan 30% menunjukkan terjadi penurunan daya ikat air yang drastis yaitu 22,79% dan 2,75% diduga semakin tinggi dosis sari buah nanas yang akan meningkatkan kontraksi aktomiosin (rigormortis) yang terbentuk, dengan demikian akan memeras cairan keluar dari dalam daging dan  mengakibatkan daya ikat air menurun. Menurut Domiszewski (2011) nilai daya ikat air disebabkan oleh terjadinya proses denaturasi dan dipolimerisasi serta peningkatan solubilitas protein karena tekanan menyebabkan terjadinya kerusakan dan perubahan struktur protein otot terutama pada aktin miosin, 
daging sehingga tidak berpengaruh nyata terhadap P0 (kontrol). Hasil penelitian P1, P2, P3 menujukkan berbeda tidak nyata (P<0,05). Perlakuan yang diberikan pada P1, P2, dan P3 yaitu sama-sama diberikan enzim bromelin yang dapat menghidrolisis protein.
Menurut Nowak (2011)  bahwa perendaman menggunakan larutan ekstrak nanas yang mengandung enzim bromelin mampu mengurai ikatan peptida menjadi longgar yang akan menyebabkan penyusutan daging semakin besar. P0 berbeda nyata (P>0,05) terhadap P3. Hal ini diduga karena P0 tidak diberikan perlakuan berupa perendaman sari buah nanas, nilai P3 lebih besar dibandingkan dengan P0 dikarenakan ikatan kolagen daging layer afkir mengalami pemutusan akibat perendalam sari buah nanas yang diberikan.
Nanas10% dan 20%  belum mampu mempengaruhi keempukan daging. Dan pada penambahan dosis sari buah nanas 30% berpengaruh pada keempukan daging dikarenakan pada dosis 30% mampu memutuskan ikatan peptida.
Kesimpulan
Bahwa kualitas fisik daging layer afkir yang terbaik adalah yang direndam dalam sari buah nanas dengan dosis 10%  selama 30 menit.
Saran
Penelitian ini dapat dilanjutkan adanya pengujian kimia daging layer afkir dengan perendaman sari buah nanas.
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