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INTISARI 

 

Pemanfaatan daging ayam petelur afkir yang sudah tidak berproduksi 

sebagai ayam potong bertujuan untuk memanfaatkan hasil sisa produksi dan 

sebagai sumber daging alternatif. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 

perubahan pH, susut masak dan organoleptik  (warna, tekstur, aroma) daging 

ayam petelur afkir yang direndam dalam jus nanas dengan lama perendaman yang 

berbeda. Penelitan ini telah dilakukan pada bulan Mei 2016 di Labortorium 

Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam 

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.  Penelitian ini mengunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dua faktor dengan tiga ulangan. Faktor A 

konsentrasi jus nanas yaitu 0, 25, 50, 75 dan 100% dan faktor B  lama 

perendaman yaitu  0, 30, dan 60 menit. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

daging ayam petelur afkir dengan  konsentrasi jus nanas 0, 50, 75, dan 100% 

berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap susut masak, berpengaruh nyata 

(P>0.01) terhadap uji hedonik warna daging dan tekstur daging ayam petelur 

afkir. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH dan aroma daging. 

Kesimpulan Kualitas fisik dan organoleptic daging ayam petelur afkir dengan 

penambahan jus nanas (Ananas comosus L.Merr) konsentrasi jus nanas ( 0,25, 50, 

75,dan 100%) dengan lama perendaman ( 0, 30, dan 60 menit) dapat 

mempertahankan susut masak, uji hedonic warna daging, uji hedonic aroma dan 

uji hedonic tekstur daging. Namun belum mampu mempertahankan nilai pH dan 

aroma daging. 
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