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Abstrak. Ayam petelur afkir biasa dimanfaatkan oleh peternak sebagai ayam potong sebagai 

penghasil daging sehingga dapat dijadikan sebagai sumber penghasilan baru bagi peternak jika 

harga jual tinggi. Daging ayam petelur afkir memiliki potensi untuk menjadi produk daging 

olahan, karena mempunyai kandungan  nutrien tidak jauh berbeda dengan daging ayam broiler. 

Curcuminoid dan minyak atsiri dalam temulawak berpotensi sebagai antiseptik dan 

meningkatkan kualitas produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimia daging 

ayam petelur afkir yang dimarinasi  menggunakan pasta temulawak (Curcuma xanthorrhiza) 

dengan konsentrasi yang berbeda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian pasta 

temulawak dengan konsentrasi 0%, 20%, 40% dan 60%  pada daging ayam petelur afkir 

memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05) terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, 

dan kadar abu. 

Kata Kunci: Ayam Petelur Afkir dan Pasta Temulawak 

Abstract. Laying hens rejected are commonly used by breeders as slaughter chickens for meat 

producers so that they can be used as a new source of income for farmers if the selling price is 

high. Laying hen meat rejected has the potential to become a processed meat product, because 

it has a nutrient content not much different from that of broiler chicken. Curcuminoids and 

essential oils in temulawak have potential as antiseptics and improve product quality. This 

study aims to determine the chemical quality of rejected laying hens marinated using 

temulawak paste (curcuma xanthorrhiza) with different concentrations. The results showed that 

the administration of temulawak paste with concentrations of 0%, 20%, 40% and 60% on 

rejected laying hens meat gave significant differences (P<0.05) on water, protein, fat, and ash 

content. 
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1. Pendahuluan 

Ayam petelur afkir adalah ayam betina petelur dengan produksi telur rendah yg siap untuk 

dikeluarkan dari kandang [1]. Ayam petelur afkir biasa dimanfaatkan oleh peternak sebagai ayam 

potong untuk penghasil daging sehingga dapat dijadikan sebagai sumber penghasilan baru bagi 

peternak Jika harga jual tinggi. Daging ayam petelur afkir memiliki potensi menjadi produk daging 

olahan seperti bakso [2], karena mempunyai kandungan  nutrien tidak jauh berbeda dengan daging 

ayam broiler. Penggunaan daging ungags afkir memberikan hasil yang baik dalam pengolahan bakso 

[3].  

Bahan daging termasuk daging ayam afkir merupakan suatu bahan pangan asal hewani yang 

mempunyai kandungan gizi tinggi, yang dibutuhkan oleh tubuh untuk mempertahankan fungsi 

fisiologisnya [4]. Daging bersifat mudah rusak (perishable) akibat proses mikrobiologis, kimia dan 

fisik bila tidak ditangani dengan baik akan berdampak pada menurunnya kualitas serta daya simpan 

daging [5],[6]. Untuk mengatasi penurunan kualitas dan kerusakan daging ayam maka dilakukan 

marinasi[7],[8]. 
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Marinasi adalah proses perendaman daging dalam bahan marinade, sebelum diolah lebih lanjut. 

Pengolahan daging dengan sistem marinasi bertujuan untuk meningkatkan keamanan pangan dan nilai 

tambah yang berfungsi untuk menigkatkan cita rasa, kesan jus dan keempukan daging setelah dimasak 

[9]. Salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai bahan marinasi adalah temulawak (Curcuma 

xanthorrhiza). Temulawak merupakan tanaman asli Indonesia, bagian yang dimanfaatkan adalah 

rimpang. [10] Curcuminoid dan minyak atsiri dalam temulawak berpotensi sebagai antiseptik dan 

meningkatkan kualitas produk. 
 

2. Materi dan Metode  

2.1 Materi 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: pisau, gelas ukur, blender, timbangan 

analitik, saringan, batang pengaduk, mangkuk, stopwatch, selongsong, labu lemak, tabung soxhlet, 

oven 1050C, desikator, timbangan analitik, labu kjeldahl, pemanas listrik, pipet mohr 25ml, 10 ml,      

5 ml, seperangkat alat destilasi, erlenmeyer 12 ml, cawan, penjepit cawan, tanur panci, kompor, kertas 

saring serta alat tulis. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam petelur afkir 

bagian dada sebanyak 1.600 gram, rimpang temulawak (Curcuma xanthorrhiza), aquades,                  N-

Heksan, Aquadest, H2SO496-98%, Campuran Selen, Asam Borat, Larutan NaOH, HCl 0.01 N, dan 

kapas. 

2.2 Pembuatan Pasta Temulawak dan Marinasi Daging 

Pembuatan pasta temulawak dimulai dengan temulawak dibersihkan dengan cara kulit 

dilepaskan (dikupas), dicuci, dan dipotong-potong kecil. Setelah itu ditimbang sebanyak 400 gram 

potongan kecil rimpang temulawak. Kemudian dimasukkan kedalam blender bersama aquades 80 ml 

lalu digiling sampai halus sehingga didapatkan pasta Temulawak. 

Sampel daging ayam petelur afkir sebelum dimarinasi ditusuk-tusuk menggunakan garpu, 

Dengan jumlah daging tiap perlakuan sebanyak 100 gram lalu dimarinasi dalam pasta temulawak 

selama 30 menit dengan konsentrasi 20%, 40% dan 60%. Setelah itu dilakukan perebusan selama 15 

menit. 

2.3 Uji Kadar Air 

Pengujian kadar air menggunakan cawan kosong yang dikeringkan dalam oven pada suhu 

105°C selama 15  menit  dan  didinginkan  didalam  desikator,  kemudian  ditimbang.  Sebanyak  5  gr 

sampel dimasukkan dalam cawan yang telah ditimbang dan selanjutnya dikeringkan dalam oven 

bersuhu 105°C selama 12 jam. Cawan yang berisi sampel yang telah dikeringkan selanjutnya 

pindahkan kedalam desikator, didinginkan kemudian ditimbang.  [11] persentase kadar air dihitung 

dengan rumus sebagai berikut : 

 
 

2.4 Uji Kadar Abu 

Pengujian Kadar abu, sampel daging sebanyak 5 gr dimasukan kedalam cawan porselin, 

kemudian dimasukan kedalam tanur listrik dengan suhu 400 – 600°C selama 5 jam. Setelah itu, 

sampel ditimbang dan dipindahkan kedalam desikator untuk didinginkan kemudian ditimbang.      [11] 

persentase kadar abu dihitung dengan rumus :  
 

 
2.5 Uji Kadar Protein 

Pengujian Kadar protein menggunakan metode kjedahl. Media yang digunakan yaitu wadah 

labu erlenmeyer yang diberi label, timbang sampel masing- masing 0,2 gr dibubuhi serbuk selen 

reaktions gemisch dan H2SO4 20 ml, lalu sampel diletakkan di alat digestasi. Kemudian dipanaskan 
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hingga larutan tadi jernih, selanjutnya dilakukan pengenceran sampai volume 100 ml dengan aquades. 

Pemindahan dengan pipet 5ml yang dituang kedalam alat destilasi. Selanjutnya dimasukkan 10 ml 

larutan NaOH 50% dan dibilas dengan aquadest. Destilat ditampung menggunakan larutan asam borat 

2% dalam erlenmeyer yang sudah ditambahkan indikator BCG-MR, hingga volume destilat ± 30 ml. 

Kemudian destilat dititrasi dengan HCl 0.01N sampai terbentuk warna titik akhir merah muda yang 

tidak hilang dalam 30 detik. [11] persentase kadar protein dihitung dengan rumus sebagai berikut:  

 

 

2.6 Uji Kadar Lemak 

Pengujian kadar lemak dengan sampel ditimbang sebanyak 1 gr kemudian dibungkus 

menggunakan kertas saring bebas lemak lalu dimasukkan kedalam alat ekstraksi soxhlet. Labu   

penampung   diisi   n-heksan sebanyak setengah isi dari labu penampung. Alat ekstraksi soxhlet pula 

diisi larutan yg sama sampai volume setengahnya. Setelah itu diekstraksi selama kurang lebih 5 jam, 

kemudian sampel ditimbang. [11] persentase kadar lemak dihitung dengan rumus sebagai berikut :  

 

 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 

(empat) perlakuan dan 4 (empat) ulangan  yang dicobakan sebagai berikut: 

P0 : Tanpa pasta temulawak  

P1 : Pasta temulawak 20% 

P2 : Pasta temulawak 40%  

P3 : Pasta temulawak 60% 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

Uji kualitas kimia dilakukan untuk menentukan karakteristik yang sangat penting pada bahan 

pangan dalam menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, selain itu juga berfungsi 

untuk menentukan kualitas gizi suatu bahan pangan, kontaminasi mineral yang bersifat toksik, tingkat 

kebersihan pengolahan suatu bahan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rataan nilai kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu daging ayam petelur afkir 

yang dimarinasi pasta temulawak dengan konsentrasi yang berbeda 

Variabel 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

 Kadar Air 66,62c±0,94 65,45bc±1,68 64,12ab±1,22 63,16a±0,36 

Kadar Protein 21,39a±1,52 22,20ab±2,38 24,14bc±0,91 24,93c±1,02 

Kadar Lemak 2,57b ±0,33 1,83a ±0,47 1,66a ±0,72 1,48a ±0,26 

Kadar Abu 3,64b ±0,15 2,85a ±0,12 3,16a±0,14 3,98b ±0,38 

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

3.1 Kadar Air 

Analisis ragam Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan marinasi temulawak dengan konsentrasi 

yang berbeda memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air daging ayam petelur afkir. 

Persentase kadar air daging ayam petelur afkir yang tertinggi diperoleh pada perlakuan P0 (kontrol) 

yaitu sebesar 66,62%, kemudian diikuti perlakuan P1 (marinasi pasta temulawak 20 %) yaitu sebesar 
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65,45% dan P2 (marinasi pasta  temulawak 40%) yaitu sebesar 64,12%, sedangkan pada perlakuan P3 

(marinasi pasta temulawak 60%) dengan persentase kadar air  terendah yaitu sebesar 63,16%.  

Hasil uji lanjut menunjukkan P0 tidak berbeda nyata terhadap P1, namun berbeda nyata 

terhadap P2 dan P3. Secara statistik nilai rataan tidak jauh berbeda dengan tren menurun siring dengan 

penambahan pasta temulawak sampai pada level  60%. Hal ini disebabkan karena pasta temulawak  

yang memiliki kemampuan mengikat air yang jumlahnya berbeda setiap perlakuan, sehingga jumlah 

kadar air setiap perlakuan menurun. Semakin tinggi konsentrasi pasta temulawak yang digunakan pada 

proses perendaman daging ayam, maka semakin berkurang kadar air pada daging ayam. Penurunan 

kadar air disebabkan karena adanya tekanan osmosis. Tekanan osmosis merupakan pertukaran air 

antara sel dengan lingkungan karena perbedaan konsentrasi [12]. 

3.2 Kadar Protein 

Analisis ragam Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan marinasi temulawak dengan konsentrasi 

yang berbeda memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar protein daging ayam petelur afkir. 

Presentase kadar protein  daging ayam petelur afkir yang dimarinasi pasta temulawak dengan 

konsentrasi yang berbeda sebanyak  20%, 40% dan 60% menunjukkan kadar protein secara statistik  

masing masing sebesar 21,39%, 22,20%, 24,14% dan 24,93%. Perlakuan terbaik terdapat pada 

perlakuan P4 dengan tingkat kadar protein daging ayam petelur afkir lebih tinggi dibanding perlakuan 

lainnya.  

Hasil uji lanjut menunjukkan P0 tidak berbeda nyata terhadap P1, namun berbeda nyata 

terhadap P2 dan P3. Secara statistik nilai rataan tidak jauh berbeda dengan tren meningkat siring 

dengan penambahan pasta temulawak sampai pada level 60%. Hal ini disebabkan karena pasta 

temulawak mengandung kurkumin yang memiliki kemampuan mengikat berbagai protein sel, 

sehingga produk makanan mampu mempertahankan kadar proteinnya [13]. [14], dengan berkurangnya 

kadar air, maka bahan pangan akan meingkatkan senyawa – senyawa seperti protein, lemak, 

karbohidrat dan mineral dalam konsentrasi yang lebih tinggi. 

3.3 Kadar Lemak 

Analisis ragam Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan marinasi temulawak dengan konsentrasi 

yang berbeda memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar lemak daging ayam petelur afkir. 

Nilai presentase kadar lemak daging ayam petelur afkir yang dimarinasi pasta temulawak dengan 

konsentrasi yang berbeda sebanyak  20%, 40% dan 60% menunjukkan kadar lemak menurun  yaitu 

masing masing sebesar 2,57%, 1,83%, 1,66% dan 1,48%.  

Hasil uji lanjut menunjukkan P0 berbeda nyata terhadap P1 P2 dan P3, namun P1 tidak berbeda 

dengan P2 dan P3. Secara statistik nilai rataan tidak jauh berbeda dengan tren menurun siring dengan 

penambahan pasta temulawak sampai pada level 60%. Hal ini disebabkan karena pasta temulawak 

mengandung kurkumin yang bisa menaikkan katabolisme lemak, dalam jumlah yang tidak berlebihan. 

Kandungan kurkumin tersebut dapat menurunkan lemak abdominal didaging ayam, dengan 

perendaman pada ekstrak temulawak bertujuan utuk menekan kegiatan enzim, bakteri, serta oksigen 

dalam memecah molekul asam lemak [15].  

3.4 Kadar Abu 

Analisis ragam Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan marinasi temulawak dengan konsentrasi 

yang berbeda memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar abu daging ayam petelur afkir. 

Persentase kadar abu daging ayam petelur afkir yang tertinggi terdapat pada perlakuan P3 yaitu 3,98%, 

sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan P1 yaitu 2,85%. [16] syarat mutu kadar abu implisia 

temulawak <4,4%. 

Artinya pemberian pasta temulawak hingga konsentrasi 60% dengan kadar abu 3,98% masih 

dalam abang batas penggunaan. [17] Kadar abu berhubungan dengan kandungan mineral suatu bahan. 

Semakin tinggi kadar abu maka semakin tinggi pula kadar mineral dalam bahan pangan tersebut. 

Unsur mineral merupakan zat oorganik atau yang dikenal sebagai kadar abu. Kandungan kurkuminoid 

yang tinggi dari pasta temulawak yang ditambahkan dalam daging ayam petelur afkir mempengharuhi 

jumlah kadar mineral daging ayam petelur.  
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4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa peubah kualitas kimia khususnya 

kadar protein dan abu daging ayam petelur afkir yang dimarinasi  menggunakan pasta temulawak 

(Curcuma xanthorrhiza) meningkat secara nyata dengan penambahan konsentrasi pasta (berbanding 

lurus), sedangkan kadar lemak dan kadar air berbanding terbalik (menurun dengan peningkatan 

konsentrasi).  
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