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: SURAT PERNYATAAN

¢

ﬂ; Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

i Nama : Rizka Deviana

E NIM : 12180121127

{  Tempat/Tgl. Lahir  :Pelalawan/27 Desember 2002

§ Fakultas : Pertanian dan Peternakan

E Prodi : Peternakan

¢ Judul Skripsi - Kadar Protein, pH, Rendemen, Warna, dan Kelarutan

Konsentrat Protein dari Hasil Ikutan Ayam Broiler (Gallus

domesticus)

1 miimn e

i Menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa:

1. Penulisan skripsi dengan judul sebagaimana tersebut di atas adalah hasil

¢ penelitian dan pemikiran saya sendiri.

g 2. Semua kutipan pada karya tulis saya ini sudah disebutkan sumbernya.

: 3. Oleh karena itu skripsi saya ini, saya menyatakan bebas dari plagiat.

terbukti terdapat plagiat dalam penulisan skripsi saya

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

4. Apabila dikemudian hari

tersebut, maka saya bersedia menerima sanksi sesuai perundang-undangan yang

c berlaku di perguruan tinggi dan negara Republik Indonesia.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan tanpa paksaan

dari pihak manapun juga.

Pekanbaru, 08 September 2025

""""""" “Rizka Deviana
12180121127
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o UCAPAN TERIMA KASIH

Agsalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh
-

o Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah Subbahanahu Wata'ala yang
t%ah memberikan rahmat serta karunia-Nya sehingga penulis dapat menyusun dan
menyelesaikan skripsi dengan judul “Kadar Protein, pH, Rendemen, Warna,
d;ﬁ Kelarutan Konsentrat Protein dari Hasil Ikutan Ayam Broiler (Gallus
demesticus)”. Skripsi ini dibuat sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sgrjana Peternakan, Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri
Spltan Syarif Kasim Riau.

-~
© Pada kesempatan bahagia ini penulis menyampaikan terimakasih kepada
s&;?nua pihak yang telah membantu dan membimbing dalam menyelesaikan skripsi

baik secara langsung maupun tidak langsung yang ditujukan kepada:

1. Teristimewa kedua orang tua tercinta yakni Ayahanda Dardiri, Ibunda tercinta
Yarni dan adik tersayang Rizky Hafizh Mudaffa yang selalu menjadi tempat
berkeluh kesah, menjadi motivator terbaik, serta penyemangat dari mulai
masuk kuliah hingga menyelesaikan pendidikan ditingkat sarjana. Penulis
mengucapkan beribu-ribu terimakasih yang tak terhingga, tanpa mereka
penulis tidak ada artinya, mereka adalah pendidik dan panutan bagi penulis
yang selalu menasehati dan mengarahkan untuk bersungguh-sungguh dalam
belajar tanpa berputus asa serta selalu taat beribadah sehingga ucapan
terimakasih ini belumlah cukup untuk menggantikan wujud penghargaan yang
penulis capai saat ini.

Ibu Prof. Dr. Hj. Leny Nofianti MS, SE, M.Si, Ak, CA selaku Rektor
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr. Sc selaku Dekan Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Ibu Dr. Restu Misrianti, S.Pt., M.Si selaku Wakil Dekan |, Bapak Prof. Dr.
Zulfahmi, S.Hut., M.Si selaku Wakil Dekan Il dan Bapak Dr. Deni Fitra, S.Pt.,
M.P selaku Wakil Dekan Il Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas
Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Ibu Dr. Triani Adelina, S.Pt., M.P selaku Ketua Program Studi Peternakan

Fakultas Pertanian dan Peternakan.
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Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si selaku dosen pembimbing | dan lbu drh.
Rahmi Febriyanti, M.Sc selaku dosen pembimbing Il yang telah banyak
memberi arahan, masukan serta motivasi sehingga penulis dapat
menyelesaikan skripsi ini.

Ibu Endah Purnamasari, S.Pt., M.Si, Ph.D selaku penguji | dan Ibu Dr. Restu
Misrianti, S.Pt., M.Si selaku penguji Il yang telah memberikan arahan,
kritikan, dan saran dalam menyelesaikan perbaikan penulisan skripsi.

Bapak dan ibu dosen selaku staf pengajar yang telah mendidik penulis selama
perkuliahan, Karyawan serta karyawati, dan Civitas akademika Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
yang telah membantu penulis dalam mengikuti aktivitas perkuliahan dan yang
selalu melayani dan mendukung dalam hal administrasi dengan baik.

Teman seperjuangan “Tim Penelitian Konsentrat Protein dan Hidrolisat”,
yakni Anisa Saleha Siregar, Farid Adistya Kurniawan dan Jurianto yang telah
melewati masa-masa berjuang bersama dari awal penulisan proposal,

penelitian hingga selesainya skripsi ini.

. Kepada sahabat dan teman-teman seperjuangan Wafa Auliyah, Affan Kholiqul

Al Haqqi, Febry Andalas Putra, Galu Kurniawan, Habib Khoiril Amri, Annisa
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. Teman-teman seperjuangan angkatan 2021 Jurusan Peternakan Kelas A, B, C,

D dan terkhusus untuk kelas A yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu.

. Penulis juga menyampaikan terimakasih kepada keluarga besar tercinta yang

telah memberikan dukungan serta kasih sayang yang luar biasa sepanjang

proses pendidikan ini.
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memberikan dukungan dalam penulisan skripsi ini.

. Terakhir, terima kasih untuk diri sendiri, karena telah mampu berusaha keras

dan berjuang sejauh ini. Mampu mengendalikan diri dari tekanan diluar
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6 Atas segala peran dan partisipasi yang telah diberikan mudah-mudahan Allah
Subhbhanahu Wata’ala memberi balasan yang baik kepada mereka berupa pahala
ygng berlipat ganda. Penulis menyadari bahwa dalam penulisan skripsi ini masih
t&dapat kekurangan yang perlu disempurnakan untuk kedepannya. Semoga Allah
Sabhbhanahu Wata’ala melimpahkan berkah dan taufik-Nya kepada kita semua dan
se3_moga skripsi ini bermanfaat tidak hanya bagi penulis, tetapi juga untuk seluruh

pgmbaca. Amin ya Rabbal’ Alamin.

Wassalamu’alaikum Warahmatullahi wabarakatuh

Pekanbaru, 08 September 2025
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Penulis
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Rizka Deviana dilahirkan di Kota Pelalawan pada tanggal 27
Desember 2002. Lahir dari pasangan Ayahanda Dardiri dan
Ibunda Yarni yang merupakan anak ke-1 dari 2 bersaudara.
Pendidikan yang telah ditempuh yaitu masuk sekolah dasar di
SDN 006 Tri Mulya Jaya, Kecamatan Ukui, Kabupaten

Pelalawan pada tahun 2009 dan tamat pada tahun 2015.
w
= Pada tahun 2015 melanjutkan pendidikan ke MTS Khairul Ummah, Batu

Gajah, Air Molek, Kabupaten Indragiri Hulu dan tamat pada tahun 2018. Pada
taHun 2018 penulis melanjutkan pendidikan ke SMAN Bernas Binsus Kabupaten
Pglalawan di jurusan IPA dan tamat pada tahun 2021. Pada tahun 2021 melalui jalur
PBUD (jalur undangan) penulis diterima menjadi mahasiswa pada Program Studi
Peternakan, Fakultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim, Riau.

Pada bulan Juli sampai Agustus 2023 Penulis melaksanakan Praktek Kerja
Lapangan (PKL) di Unit Pelaksana Teknis Pembibitan Ternak dan Hijauan Pakan
Ternak (UPT. BITNAK dan HPT DUMAI). Pada bulan Juli sampai Agustus 2024
pg?ulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Air Hitam, Kecamatan
Lgui, Kabupaten Pelalawan, Provinsi Riau. Pada bulan Januari sampai Februari
2§-25 penulis melaksanakan penelitian di Laboratorium Teknologi Pascapanen

ngultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim

I

R'éau.
2. Pada tanggal 08 September 2025 dinyatakan lulus dan berhak menyandang

A

gélar sarjana Peternakan (S.Pt) melalui sidang tertutup Fakultas Pertanian dan

S

R!?t'ernakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, dengan judul
si%ipsi “Kadar Protein, pH, Rendemen, Warna, dan Kelarutan Konsentrat Protein
d%i Hasil Ikutan Ayam Broiler (Gallus domesticus)” di bawah bimbingan Ibu Dr.
Itdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si dan Ibu drh. Rahmi Febriyanti, M.Sc.
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KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Allah Subhanahu Wa Ta’ala yang telah memberikan

1o NeH 0

ehatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi

gan judul “Kadar Protein, pH, Rendemen, Warna, dan Kelarutan

|uge)

d
Kansentrat Protein dari Hasil Ikutan Ayam Broiler (Gallus domesticus)”.

=
Skripsi ini dibuat sebagai syarat untuk mendapatkan gelar sarjana.

< Penulis mengucapkan terimakasih kepada Dr. Irdha Mirdhayati., S.Pi., M.Si
sgbagai pembimbing | dan drh. Rahmi Febriyanti., M.Sc sebagai pembimbing II
yang telah banyak memberikan bimbingan, petunjuk dan motivasi sampai skripsi
inP diselesaikan. Kepada seluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis
dgam penyelesaian skripsi ini, yang tidak dapat penulis sebutkan satu-persatu,
penulis ucapkan terimakasih dan semoga mendapatkan balasan dari Allah

Subhanahu Wa Ta’ala.

Penulis juga menyadari berbagai kekurangan dan keterbatasan yang ada,
sehingga kemungkinan terjadinya kekeliruan dan kekurangan dalam penulisan
skripsi ini. Oleh karena itu, kritik dan saran sangat penulis harapkan guna perbaikan

dimasa mendatang.

Pekanbaru, 08 September 2025

Penulis
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KADAR PROTEIN, pH, RENDEMEN, WARNA, DAN KELARUTAN
KONSENTRAT PROTEIN DARI HASIL IKUTAN AYAM BROILER
(Gallus domesticus)

Rizka Deviana (12180121127)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Rahmi Febriyanti

INTISARI

N M!w eydio yey @

Konsentrat protein memiliki kadar protein maksimum 65%. Penelitian ini bertujuan
ugfuk mengetahui pengaruh jenis hasil ikutan ayam broiler (kepala, cakar, dan
Ieher) serta konsentrasi larutan HCI (1 N, 1,5 N, dan 2 N) terhadap kadar protein,

, rendemen, warna, dan kelarutan konsentrat protein. Penelitian yang telah
ditakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan
dua faktor dan tiga ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis hasil ikutan
dan konsentrasi HCI berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar protein,
rendemen, dan warna. Konsentrasi HCI secara signifikan memengaruhi pH,
sementara kelarutan hanya dipengaruhi oleh jenis hasil ikutan. Konsentrat protein
terbaik dihasilkan dari kombinasi kepala ayam dan HCI 1,5 N dengan kadar protein
37,55%. Rendemen tertinggi diperoleh dari kepala ayam dengan HCI 1 N sebesar
16,47% dan kelarutan tertinggi dari kepala ayam sebesar 31,85%. Warna konsentrat
bervariasi tergantung bahan dan perlakuan, mulai dari coklat kekuningan hingga
kuning pucat. Kesimpulan penelitian, menunjukkan bahwa hasil ikutan ayam
broiler berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan
konsentrat protein.

@ta kunci: Ayam broiler, cakar ayam, HCI, kepala ayam, konsentrat protein, leher
ayam.
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PROTEIN LEVEL, pH, YIELD, COLOR, AND SOLUBILITY OF PROTEIN
CONCENTRATE FROM BROILER CHICKEN BY-PRODUCTS (Gallus
domesticus)

Rizka Deviana (12180121127)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Rahmi Febriyanti

ABSTRACT

Al[lw eydio yeH @

P¥otein concentrate is a processed product expected to contain a minimum protein
lexel of 65%. This study aimed to evaluate the effects of different types of types of
beeiler chicken by-products (head, claws, and neck) and varying concentrations of
hgdrochloric acid (HCI) (1 N, 1.5 N, and 2 N) on protein content, pH, yield, color,
and solubility of protein concentrate. A Completely Randomized Design (CRD)
fattorial pattern with two factors and three replications was applied. The results
shdwed that the type of by-product and HCI concentration had a highly significant
effect (P <0.01) on protein content, yield, and color. HCI concentration
significantly affected pH, while solubility was only affected by the type of by-
product. The optimal protein concentrate was obtained from a combination of
chicken heads and 1.5 N HCI with a protein content of 37.55%. The highest yield
(16.47%) was achieved using chicken heads with 1 N HCI of 16.47% and the highest
solubility from chicken heads of 31.85%. The color of the concentrate varied
depending on the ingredients and treatments, ranging from yellowish brown to pale
yellow. In conclution, these findings suggest that broiler chicken by-products have
the potential to be used as alternative raw materials in the manufacture of protein
concentrate.

ords: Broiler chicken, chicken claws, HCI, chicken head, protein concentrate,
chRicken neck.
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l. PENDAHULUAN

Latar Belakang
Indonesia merupakan negara dengan jumlah penduduk tebanyak ke-4 di
nia. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2024, jumlah penduduk

1dio ey o

|Bw S

onesia adalah 281,6 juta jiwa. Indonesia merupakan salah satu negara

b

mgningkatnya pendapatan perkapita, maka kebutuhan masyarakat akan meningkat,

NA

kembang dengan tingkat pertumbuhan penduduk yang cukup tinggi. Seiring

s&cPah satunya kebutuhan konsumsi baik dari protein hewani dan juga protein nabati.

Bahwasannya, peternakan di Indonesia menjadi bagian dari subsektor yang terus
d%embangkan, bertujuan untuk memenuhi kebutuhan protein hewani.

g Ayam broiler merupakan salah satu komoditas peternakan yang
memberikan kontribusi besar dalam memenuhi kebutuhan protein hewani, karena
dengan harga yang dapat dijangkau oleh seluruh masyarakat, serta dapat dijadikan
usaha bagi masyarakat (Wulansari dkk., 2018). Berdasarkan pada data Badan Pusat
Statistik (BPS) pada tahun 2022 populasi ayam ras pedaging di Indonesia sebanyak
3,17 miliar ekor dan mengalami kenaikan pada tahun sebelumnya sebesar 2,89
miliar ekor dengan presentase kenaikan sebesar 9,66%. Ayam broiler merupakan
jenis ternak yang memiliki laju pertumbuhan yang dapat dipanen dalam umur 4-5
nmidhggu dengan berat badannya dapat mencapai 1,2-1,9 kg (Atmomarsono dkk.,
2319).

g Pemotongan ayam broiler saat ini banyak dilakukan di berbagai tempat yang
bElum memiliki sertifikasi kehalalan, salah satunya di Rumah Potong Ayam (RPA).
Pgmotongan ayam di RPA masih banyak yang dilakukan secara manual. Proses
uﬁfuk mencabuti bulu ayam dilakukan dengan memasukkan ayam yang telah
dﬁembelih ke dalam tong berisi air yang dipanaskan. Sehingga, karkas yang
dﬁasilkan belum dapat dikatakan Aman, Sehat, Utuh, dan Halal (ASUH).

;u'; Selain di RPA, pemotongan ayam broiler dilakukan di Rumah Potong
I—Ewan Unggas (RPHU). Dari proses pemotongan ayam di RPHU, diperoleh karkas
agam serta hasil ikutan dari ayam broiler tersebut berupa kepala ayam, leher, kulit,
u?ps, dan cakar yang dijual terpisah dari karkas unggas karena masih memiliki

nﬁnfaat serta nilai tambah (Masimpa dkk., 2017).
V]
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6 Hasil ikutan ternak merupakan hasil sampingan dari usaha peternakan yang
memiliki nilai ekomoni rendah, bahkan menjadi limbah. Hasil ikutan ternak terbagi
nga)enjadi dua, yang pertama yaitu hasil ikutan ternak yang tidak dapat dikonsumsi
d%’] diolah lebih lanjut seperti feses, darah, dan manure yang biasanya diolah
nﬂﬁénjadi pupuk serta pakan ternak. Sementara yang kedua, yaitu hasil ikutan ternak
ygng dapat dikonsumsi manusia dengan pengolahan lebih lanjut contohnya kulit,
je’_cﬁ)an, kepala, leher, dan tulang. Kedua jenis hasil ikutan tersebut, berpotensi
mgningkatkan nilai jual bahkan dirasa mampu memberikan nilai tambah yang dapat
dﬁcﬁikmati oleh peternak atau pelaku usahanya jika diolah kembali.

% Kepalaayam merupakan hasil sampingan pemotongan ayam yang memiliki
k%\dungan protein sebesar 15,69%. Pemanfaatan kepala ayam sebagai produk
pgﬁgan kuliner dan pakan ternak belum mengoptimalkan kandungan protein pada
kepala ayam. Kepala ayam mengandung protein kasar 43,26%, serat kasar 13,49%,
lemak 14,84%, dan EM 3169 kkal. Cakar dan leher ayam juga merupakan hasil
ikutan ternak yang pengolahannya masih terbatas dan faktanya banyak masyarakat
yang menyukainya. Selain karena rasanya yang enak serta harganya yang murah,
cakar dan leher ayam memiliki kandungan gizi yang tinggi khususnya protein dan
mineral (Shobikhah, 2014).

Cakar ayam merupakan sisa pemotongan ayam setelah diambil karkasnya
yehg terdiri dari kulit, tulang, otot, dan kolagen. Cakar ayam memiliki kandungan
p%tein yang lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan gizi lainnya yaitu
sgsesar 19,8/100 g (Shobikhah, 2014). Selain protein, cakar ayam juga kaya akan
nineral dan asam lemak tak jenuh yang penting untuk kesehatan tubuh manusia.
Agam lemak tak jenuh yang terkandung dalam cakar ayam yaitu omega 3 (187

nﬁ/loo g) dan omega 6 (2,57 mg/100 g) (Purwatiwidiastuti, 2011).

;_. Leher ayam merupakan hasil ikutan ternak yang potensial dan dapat
d@embangkan lebih lanjut menjadi sumber protein dan kalsium (Argiya, 2012;
R;?salin, 2006). Menurut (Nurchotimah, 2002), leher ayam terdiri atas daging,
tgrang, kulit, saluran pernafasan, dan saluran makanan. Leher ayam memiliki
ngyak tulang rawan sebagai penyusunnya dengan jenis protein yang terkandung
d§|_am tulang adalah protein kolagen. Kolagen adalah komponen utama lapisan kulit

d;mis yang dibuat oleh sel fibroblast. Kolagen memiliki fungsi yang berbeda-beda
V]
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p%ia tubuh tergantung pada bagiannya. Namun, kolagen sangat diperlukan dalam
menjaga kesehatan (Hartati dan Kurniasari, 2010). Pemanfaatan yang dapat
dﬁakukan untuk pengolahan hasil ikutan salah satunya dengan membuat konsentrat
p%tein (Purwasih dan Rahayu, 2018).

© Konsentrat Protein merupakan produk pekatan protein yang memiliki
kgndungan protein minimal 50-70%. Konsentrat protein dibuat dengan cara
rﬁénghilangkan komponen nonprotein seperti lemak, karbohidrat, mineral, dan air,
sehingga kandungan protein produk menjadi lebih tinggi dibandingkan bahan baku
aécﬁnya (Amoo et al., 2006). Penghilangan komponen nonprotein pada pembuatan
kBnsentrat protein dapat dilakukan dengan proses ekstraksi. Tujuan dari ekstraksi
p%tein adalah untuk mendapatkan zat protein yang murni dan bersifat stabil
(ghmed, 2004).

Penambahan larutan NaOH di awal pembuatan konsentrat protein bertujuan
untuk melarutkan protein yang ada pada bagian kepala ayam, leher ayam, dan cakar
ayam. Penggunaan NaOH 10 M mengacu kepada penelitian (Andiana et al., 2024)
yang membuat konsentrat protein dari kepala ayam menggunakan NaOH 10 M
dengan pH 12. Sedangkan, peambahan HCI pada pembuatan konsentrat protein
diakhir berutujuan untuk memekatkan protein agar terpisah dari komponen non-
protein seperti karbohidrat, mineral, air, dan lemak (Purwitasari dkk., 2014).

g,’ Penggunaan HCI pada penelitian ini mengacu pada penelitian yang
dﬂakukan oleh El-Hassoon (2008) dengan menggunakan HCI terbaik yaitu 5% atau
séﬂma dengan 1,63 N. Pada penelitian ini, digunakan HCI 1 N, 1,5 N dan 2 N untuk
rr%lihat pengaruh mutu pada kepala ayam, leher ayam, dan ceker ayam. Konsentrat
pE)tein banyak dimanfaatkan pada produk bakery, olahan daging, fortifikasi
ngnuman, dan dairy product. Selain itu, konsentrat protein memiliki sifat
flf:ﬁ'_lgsional spesifik yang tidak dapat diperoleh dari tepung kedelai serta memiliki
ﬁgrga yang lebih terjangkau dibandingkan dengan protein isolat. Berdasarkan latar
b;@?akang tersebut penulis tertarik melakukan penelitian tentang pembuatan
kgnsentrat protein hasil ikutan ayam broiler.
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1é Tujuan

T  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis hasil ikutan ayam
j4Y]

broiler dan konsentrasi larutan HCI yang ditinjau dari kadar protein, nilai pH,

o
rgfidemen, warna, dan kelarutan terhadap hasil ikutan ayam broiler.

4]

3

13  Manfaat

é Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi tentang kualitas hasil

ikatan ayam broiler sebagai bahan baku pembuatan konsentrat protein yang ditinjau

d(é)ri kadar protein, pH, rendemen, warna, dan kelarutan.

2]
-~

14  Hipotesis
c Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah:

a. Terdapat interaksi antara jenis hasil ikutan penyembelihan ayam broiler
dan konsentrasi larutan HCI dalam menghasilkan konsentrat protein yang
memiliki kadar protein, pH, rendemen, warna, dan kelarutan yang berbeda.

b. Jenis hasil ikutan penyembelihan ayam broiler dapat menghasilkan
konsentrat protein yang memiliki nilai kadar protein, pH, rendemen,
warna, dan kelarutan yang berbeda.

c. Konsentrasi HCI dapat menghasilkan konsentrat protein yang memiliki
nilai kadar protein, pH, rendemen, warna, dan kelarutan yang berbeda.
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o 1. TINJAUAN PUSTAKA

L

©
278

o
-  Konsentrat protein merupakan zat protein dari bahan mentah yang

Konsentrat Protein

}

dgnurnikan dari zat gizi lain. Konsentrat protein merupakan produk pekatan protein
yang memiliki kandungan protein minimal 50-70% (Nurhayati dkk., 2018).
I\ﬁénurut Garcia et al., (2020), konsentrat protein dapat digunakan untuk
meningkatkan tekstur dan kandungan protein sosis dan nugget. Selain itu,
kghsentrat protein dapat digunakan dalam produk makanan siap saji dan suplemen
p%tein. Peningkatan mutu dari produk pangan dapat dilakukan dengan
njgmanfaatkan sifat fungsional konsentrat protein. Beberapa fungsi dari konsentrat
p@)teln yaitu sebagai penstabil emulsi, pengental, pembentuk gel, dan pembentuk
cita rasa (Rosida dkk., 2015).

Konsentrat protein dapat dimanfaatkan sebagai sediaan protein untuk
ditambahkan ke dalam bahan pangan yang kandungan proteinnya masih rendah
(Rieupasa dan Karimela, 2018). Konsentrat protein saat ini banyak dimanfaatkan
dalam pengolahan pangan karena memiliki kandungan nutrisi dan sifat fungsional
yang baik seperti sebagai suplai protein, pengental, penstabil emulsi, dan

pembentuk rasa.

;“3 Manfaat pembuatan konsentrat protein adalah untuk meningkatkan kadar
pEtein dengan mengurangi kadar komponen non-protein seperti karbohidrat,
n:TneraI, air, dan lemak (Purwitasari dkk., 2014). Sedangkan, tujuan dari ekstraksi
protein adalah untuk mendapatkan zat protein yang murni dan bersifat stabil
ghmed 2004). Akibatnya, produk ini memiliki kandungan protein yang lebih
tlﬁggl daripada bahan baku aslinya (Amoo et al., 2006). Konsentrat protein dapat
d@unakan juga untuk meningkatkan atau mengembalikan protein yang hilang
sg¢bagai akibat dari proses pemasakan dan produksi. Kemurnian konsentrat protein
dg)at mencapai 50-70%, dan komposisi dari konsentrat akan dipengaruhi oleh

sét'iap metode yang digunakan dalam ekstraksi.
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Zé Ayam Broiler

T  Ayam broiler (Gallus domesticus) merupakan salah satu contoh spesies
ygng termasuk ke dalam ordo Galliformes, famili Phasianidae, genus Gallus, dan
s&sies Gallus gallus (Blakely dan Bade, 1991). Ayam ini merupakan jenis ayam
r&g unggul yang dikelompokkan atas tujuan pemeliharaan yakni sebagai penghasil
d%ing (broiler). Ayam broiler merupakan hasil budidaya teknologi yang memiliki
kggakteristik ekonomis dengan ciri khas yakni pertumbuhan cepat, konversi ransum
baik, dan dapat dipotong pada usia yang relatif muda sehingga sirkulasi
pg?neliharaannya lebih cepat dan efisien serta menghasilkan daging yang

b&rkualitas baik (Rasyaf, 2002).

4]
Py
=
(=
Gambar 2.1. Ayam Ras Pedaging
W Sumber: dokumentasi pra penelitian 2020
f+¥]
@
E Menurut Yuniarti (2011), produktivitas ayam ras pedaging dipengaruhi oleh
po¥]
bg_)erapa faktor antara lain genetik, iklim, nutrisi, dan penyakit. Keunggulan ayam
p&jaging terbentuk jika didukung oleh lingkungan, karena sifat genetik saja tidak
=]

menjamin keunggulan tersebut dapat timbul. Menurut kecepatan pertumbuhannya,
n%ka pemeliharaan ayam pedaging dapat dibagi menjadi 2 yaitu periode starter dan
ﬁ'gisher. Periode starter dimulai pada umur 1-21 hari dan periode finisher dimulai
u@ur 22-35 hari atau sesuai umur dan bobot potong yang diinginkan. Umur dan
bﬁbot potong ini ditentukan oleh berbagai pertimbangan antara lain ekonomi yaitu
bau‘f:‘;\jya produksi dan harga jual, perminaan pasar, konsumen atau perusahaan inti
(Elurwani, 2010).

I
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28 Hasil Ikutan Ayam Broiler

T  Hasil ikutan ternak adalah produk sampingan dari usaha peternakan yang
ngn)emiliki nilai ekonomi yang rendah, bahkan menjadi limbah. Hasil ikutan ternak
t&bagi menjadi dua jenis yang pertama adalah hasil yang tidak dapat dikonsumsi
d% memerlukan pengolahan lebih lanjut, seperti feses, darah, dan manure yang
b?_asanya diolah menjadi pupuk ataupun pakan. Sedangkan, hasil ikutan yang kedua
rr?_grupakan hasil yang dapat dikonsumsi oleh manusia dengan pengolahan lebih

lagjut, seperti kulit, jeroan, dan kepala ayam (Purwasih dan Rahayu, 2018).

w
=

1§-20% serta kolagen yang tinggi, sehingga dapat dimanfaatkan untuk pembuatan

Menurut Supriyadi (2015), cakar ayam memiliki kandungan protein sebesar

kgmsentrat protein yang digunakan dalam pakan ternak. Kepala dan leher ayam juga
n@ngandung asam amino esensial yang penting, yang membuatnya ideal sebagai
bahan baku untuk konsentrat protein. Konsentrat protein yang dihasilkan dari cakar,
leher, dan kepala ayam dapat digunakan sebagai bahan pakan ternak, bahan

suplemen makanan, dan bahan baku industri pangan.

Menurut Prasetyo (2020), konsentrat protein dari hasil ikutan ayam
memiliki kandungan asam amino yang lengkap, sehingga cocok untuk dijadikan
bahan baku pakan ternak unggas maupun ikan. Hasil ikutan ayam yang terdiri dari
kepala, cakar, dan kulit ayam, tidak ditanggulangi dan biasanya dibiarkan menjadi
Iiﬁ%bah. Hal tersebut dikarenakan, masyarakat di lingkungan sekitar kurang
nfemperhatikan pemanfaatan hasil ikutan ternak. Mayoritas, orang hanya percaya
bT;hwa limbah hanya mendatangkan dampak negatif karena mereka tidak tahu apa

sga yang terkandung dalam olahan hasil ikutan tenak (Ritha dkk., 2022).

e
=4
2@ 1 Kepala Ayam
wn
5—' Kepala ayam merupakan hasil samping pemotongan ayam yang memiliki

kSndungan protein sebesar 15,69%. Pemanfaatan kepala ayam sebagai produk

S

pangan kuliner dan pakan ternak belum mengoptimalkan kandungan protein pada
k&ala ayam. Kepala ayam mengandung protein kasar 43,26%, serat kasar13,49%,
I%nak 14,84% serta EM 3169 kkal yang harus diolah agar tidak mempengaruhi
knalitas protein yang dihasilkan (Tafiany, 2021). Kepala ayam adalah salah satu
b@ian limbah ikutan ternak ayam yang kurang dimanfaatkan secara optimal dalam
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iregustri pangan. Menurut Haryono (2016), kepala ayam termasuk dalam kategori
Iimbah organik yang sering diabaikan, meskipun pada bagian kepala ayam memiliki

j4Y]
kandungan nutrisi yang tinggi, terutama pada kandungan proteinnya.
o

o Menurut Hidayat (2020), kepala ayam memiliki kandungan protein antara
1§-22%, dengan komponen utama berupa asam amino esensial seperti lisin,
metionin, dan triptofan yang sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia.
P@ggunaan metode alkali untuk memisahkan protein dari komponen non-protein
paela kepala ayam. Metode ini menggunakan larutan basa untuk melarutkan protein
dg?l membedakannya dari bahan organik lainnya, menghasilkan konsentrat protein

d?mgan kadar antara 50 dan 70%.
4]
4

2:3.2 Leher Ayam

Leher ayam merupakan hasil ikutan ternak yang potensial dan dapat
dikembangkan lebih lanjut menjadi sumber protein dan kalsium (Argiya, 2012;
Rosalin, 2006). Menurut Nurchotimah (2002), di dalam leher ayam terdiri atas
daging, tulang, kulit, saluran pernafasan, dan saluran makanan. Leher ayam juga
memiliki banyak tulang rawan yang berfungsi sebagai penyusunnya, selain itu ada
juga jenis protein yang terkandung dalam tulang adalah protein kolagen.

Kolagen adalah komponen utama lapisan kulit dermis yang dibuat oleh sel
ff'éroblast. Kolagen memiliki fungsi yang berbeda-beda pada tubuh tergantung pada
I(g:i(asinya. Namun demikian, kolagen sangat diperlukan dalam menjaga kesehatan
(%-artati dan Kurniasari, 2010). Kandungan nutrisi yang banyak terkandung di
dgl'am leher ayam yaitu protein kasar 59,02%, serat kasar 2,95%, Lemak, 14,48%,
dan Abu 23,52% (Argiya, 2012). Leher ayam yang tidak langsung dimasak akan
n;ildah rusak secara fisik dan biologis. Salah satu hal yang dapat dilakukan untuk
rI%ncegah kerusakan dan meningkatkan masa simpan leher ayam, dilakukan
p&wgolahan leher ayam menjadi tepung. Sama halnya dengan cakar, penepungan
pgda leher ayam berfungsi untuk meningkatkan nilai ekonomis, menjaga
kgndungan gizi, memperpanjang masa simpan serta menjadikan tepung leher
s%agai bahan yang dapat digunakan sebagai substitusi dalam pembuatan makanan

lain (Purwasih dan Rahayu, 2018).
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28.3 Cakar Ayam

I  Cakar ayam merupakan sisa pemotongan ayam setelah diambil karkasnya
y%)ﬁg terdiri dari kulit, tulang, otot, dan kolagen. Cakar ayam memiliki kandungan
p%tein yang lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan gizi lainnya yaitu
sé;besar 19,8/100 g (Shobikhah, 2014). Selain protein, cakar ayam juga kaya akan
niineral dan asam lemak tak jenuh yang penting untuk kesehatan tubuh manusia.
Agam lemak tak jenuh yang terkandung dalam cakar ayam yaitu omega 3 (187

mg/100 g) dan omega 6 (2,57 mg/100 g) (Purwatiwidiastuti, 2011).

(ED Pada saat ini, umumnya cakar ayam dikonsumsi sebagai bahan pelengkap

p:a}ja sup, mie ayam, dan makanan lain sehingga nilai ekonomis yang dimiliki masih
reiqdah. Oleh karena itu, diperlukan sebuah teknologi pengolahan yang bertujuan
niéningkatkan nilai tambah ceker. Salah satu teknlogi pengolahan yang dapat
diaplikasikan pada ceker yaitu pengolahan ceker menjadi tepung. Dengan
diolahnya ceker menjadi tepung diharapkan akan meningkatkan nilai ekonomis
ceker, kandungan gizi yang terkandung dalam ceker akan terjaga, masa simpannya
akan lebih lama, serta dapat digunakan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan

makanan lain (Purwasih dan Rahayu, 2018).

24  pH

9 p]

,@: Tingkat asam atau basa pada umumnya dinyatakan sebagai nilai pH dan
dgipat diukur dengan pH meter (Bleam, 2017). Nilai pH memiliki peranan penting

dglam kehidupan sehari-hari dan perlu dipantau bagi kontrol kualitas produk
farmasi, kosmetik, dan makanan (Schaude et al., 2017). Proses pembuatan
kgpsentrat protein dapat dilakukan dengan ekstraksi menggunakan larutan alkali
(ékaline extraction) yang diikuti dengan proses pengendapan protein (isoelectric
Qgécipitation). Prinsip dari proses alkaline extraction adalah pelarutan protein

dalam suasana basa menggunakan NaOH (Sugijanto dan Manullang, 2001).

E Salah satu faktor yang berpengaruh dalam proses ekstraksi alkali yaitu nilai
pg ekstraksi (Kinsella, 1979). Penggunaan pH ekstraksi yang tepat akan
r%?nghasilkan kadar protein dan sifat fungsional yang optimum. Semakin jauh
pEl;bedaan pH ekstraksi dari titik isoelektrik maka kelarutan protein akan semakin
n‘gningkat (Triyono, 2010). Sugijanto dan Manullang (2001), membuktikan bahwa
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pg_})nggunaan pH 10 menghasikan konsentrat protein wheat pollard yang optimum

yattu 62,75% protein. Elsohaimy et al., (2015), juga membuktikan bahwa pada pH
j0)]

18 protein quinoa terekstrak secara optimal yaitu 267,35 pg protein/ml larutan

o
pengekstrak. Yuslinawati (2006), juga menyebutkan bahwa pada pH ekstraksi 10

}

merupakan perlakuan yang menghasilkan konsentrat protein dengan rendemen,
srgiat fisiko-kimia dan fungsional terbaik.

Rendemen

Rendemen merupakan suatu nilai penting dalam pembuatan produk.

N
SNS khiN A

Rse;ndemen adalah perbandingan berat kering produk yang dihasilkan dengan berat
baipan baku (Yuniarifin dkk, 2006). Rendemen ekstrak dihitung berdasarkan
perbandingan berat akhir (berat ekstrak yang dihasilkan) dengan berat awal (berat
11 biomassa sel yang digunakan) dikalikan 100% (Sani dkk., 2014). Nilai rendemen
juga berkaitan dengan banyaknya kandungan bioaktif yang terkandung pada jahe
merah. Senyawa bioaktif merupakan senyawa yang terkandung dalam tubuh hewan
maupun tumbuhan. Senyawa ini memiliki berbagai manfaat bagi kehidupan
manusia, diantaranya dapat dijadikan sebagai sumber antioksidan, antibakteri,

antiinflamasi, dan antikanker (Ngo et al, 2017).

Nilai rendemen dapat dipengaruhi oleh jenis pelarut. Penggunaan pelarut
ngjn polar menghasilkan senyawa metabolit yang tinggi dengan hasil rendemen
yging rendah, sedangkan untuk pelarut polar menghasilkan senyawa metabolit yang
r:"ﬁdah dengan hasil rendemen yang tinggi (Munawaroh dan Handayani, 2010).
Jumlah hasil rendemen menunjukkan efisiensi dan efektivitas pada proses ekstraksi.
l@ai rendemen yang tinggi menandakan nilai ekstrak yang dihasilkan banyak
(§ndika dan Putri, 2018).

s

<

2% Warna

wn

& Warna merupakan karakteristik utama dari sebuah produk. Hampir 60%

pénerimaan terhadap sebuah produk ditentukan oleh warna suatu produk dapat

S

menyebabkan seseorang menerima atau sebaliknya menolak produk tersebut.

L

I%nyamanan atau ketidaknyamanan, bahkan bisa memengaruhi nafsu makan
(@ony, 2009). Warna merupakan komponen yang mempengaruhi suatu produk

10
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y%?g dapat dilihat dengan alat indra secara langsung. Dengan adanya warna, produk
memiliki daya tarik tersendiri bagi para konsumen (Winarno, 2002).
j4Y]

~  Warna juga berperan sangat penting dalam hasil olahan makanan. Hal
te%‘sebut dikarenakan warna menjadi faktor konsumen dalam penerimaan makanan.
I\ﬁ”enurut Winarno (2002), secara visual faktor warna tampil lebih dahulu sehingga
sgn_gat menentukan makanan tersebut enak atau tidaknya dilihat dari segi warnanya.
P@entuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna

karena warna tampil terlebih dahulu.

(ED Menurut Fitriani  (2011), warna memiliki peranan penting dalam
p:z;nerimaan makanan, selain itu warna juga digunakan sebagai indikator baik
ttEtpknya cara pencampuran atau cara pengolahan yang ditandai dengan adanya
warna yang seragam dan merata. Dengan diperolehnya warna yang sesuai
keinginan atau ketentuan dapat menandakan bahwa produk berhasil dan dapat

dikonsumsi oleh konsumen.

2.7 Kelarutan

Kelarutan didefenisikan sebagai nilai maksimum berat suatu zat terlarut
yang akan dilarutkan dalam 100 g pelarut. Kelarutan juga berkaitan dengan sifat
tegangan antara permukaan zat terlarut padat, likuid, dan gas dengan pelarut. Dalam
i@ustri pangan, umumnya disebut pelarut adalah air. Nilai kelarutan sangat
dgpengaruhi oleh suhu yang menyebabkan kelarutan akan meningkat bila mana
sgw meningkat. Sehingga, penyebutan kelarutan selalu diikuti oleh suhu (Rohadi,
2809).

S_ Proses pembuatan konsentrat protein dilakukan dengan menggunakan sifat-
s&at fungsional protein, salah satu yang paling berpengaruh adalah sifat kelarutan
p%tein. Konsentrat protein dibuat dengan cara mengendapkan protein pada titik
isBelektrik, dengan cara ini protein dapat diisolasi dan dipisahkan dari bahan-bahan
ygng didak diinginkan (Dennison, 2003).

g Kelarutan protein dipengaruhi oleh komposisi asam amino, berat molekul,
kgnformasi protein, dan keseimbangan antara gugus polar dan non polar pada asam
a%ino. Selain itu, terdapat beberapa faktor lingkungan yang mempengaruhi, yaitu

kgkuatan ion, tipe pelarut, pH, suhu, dan kondisi pemrosesan (Zayas, 1997).

I

11
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E)SHE NI

6 Tingkat Kkelarutan protein dalam suatu medium cair merupakan hasil
interaksi elektrostatik dan hidrofobik antara molekul protein tersebut. Kelarutan
dgpat meningkat jika gaya elektrostatik lebih tinggi daripada interaksi hidrofobik.
Lgnumnya kurva kelarutan protein terhadap pH membentuk huruf U, di mana titik
té-\;endah berada pada pH isoelektrik. Pada pH isoelektrik ini, muatan dari protein
sagz_ma dengan nol. Hal ini menyebabkan interaksi antar protein menjadi maksimum

d?g_\ menyebabkan ketidaklarutan protein (Zayas, 1997).

Standar Mutu Konsentrat Protein Hewani

Konsentrat Protein lkan (KPI) merupakan bentuk produk yang dibuat
dg;mgan cara memisahkan lemak dan air dari tubuh ikan yang merupakan “stable
protein” dari ikan untuk dikonsumsi manusia bukan makanan ternak dan dengan
kandungan proteinnya lebih dipekatkan dari pada aslinya (Dewita dan Syahrul,
2010). Konsentrat protein ikan merupakan salah satu produk alternatif yang dapat
dikembangkan dalam memenuhi kebutuhan terhadap protein. Konsentrat protein
ikan selalu digunakan sebagai bahan substitusi ataupun bahan fortifikasi dalam
pembuatan produk pangan untuk meningkatkan kualitasnya dari segi gizi yang
dihasilkan (Afriani dkk., 2016). Konsentrat protein ditingkatkan dengan cara
menghilangkan air, lemak, dan bahan-bahan non protein lainnya semaksimal
mingkin (Finch, 1997).

I 23e

KPI sendiri memiliki beberapa fungsi dalam hal memperbaiki tekstur
p'%duk pangan seperti meningkatkan kemampuan pembentukan gel, pengikatan air,
dan emulsifikasi selain dari fungsi utamanya untuk meningkatkan kandungan
p’i%teinnya (Anugrahati dkk., 2012). Menurut Juhairi (1986), protein konsentrat
aéz'ilah produk yang mengandung protein antara 65-70%, sedangkan kadar protein
yéng lebih besar atau sama dengan 90% disebut produk protein isolat. Menurut Reni
dRk., (2016) penggunaan bubuk konsentrat protein ikan sebagai bahan substitusi
aﬁupun sebagai bahan fortifikasi dalam pembuatan produk pangan merupakan
szg_ah satu alternatif penggunaan yang menjanjikan, terutama dari segi kualitas zat
giZi yang dihasilkan.
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1.  MATERI DAN METODE

Waktu dan Tempat
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari — Februari 2025.

ydiofey @

Pgmbuatan konsentrat protein telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
Sgarif Kasim Riau. Pengujian sampel kepala ayam, cakar ayam, dan leher ayam ini
dttaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan UIN Suska Riau, dan
Lgboratorium Teknologi Pascapanen Universtas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
R:lzau, Pekanbaru.

3§ Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan untuk pembuatan konsetrat protein adalah kepala
ayam, cakar ayam, dan leher ayam yang berasal dari swalayan kota Pekanbaru.
Bahan yang digunakan untuk analisa sifat fisik menggunakan larutan aquadest,
larutan HCI, dan larutan basa (NaOH).

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah toples, pisau, gunting,
talenan, mangkuk, timbangan analitik, gelas ukur, beaker glass, erlenmeyer,
waterbath, tabung sentrifuse, tabung reaksi, termometer, oven, freezer, timer,

kalorimeter, dan alat tulis.

=
323 Metode Penelitian
W

Metode yang digunakan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak

Ture|

Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor dan 3 ulangan. Faktor A adalah hasil

n

ikutan ayam broiler dan faktor B adalah normalitas larutan HCI yang terdiri dari 1
<

N 1,5 N, dan 2 N. Keterangan lebih detail mengenai formula ekstraksi konsentrat
wn

@tein limbah ikutan ternak ayam pedaging menggunakan larutan HCI pada

niasing-masing perlakuan adalah sebagai berikut:
%ktor A : Jenis hasil ikutan ternak ayam.

Al : Kepala Ayam

A2 : Cakar Ayam

A3 : Leher Ayam

14
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©
Faktor B : Konsentrasi Larutan HCI.

j4Y]

~  Bl:1N

2

T B2:15N

4]

=
3%  Prosedur Penelitian

i Prosedur penelitian menggunakan metode El-Hassoon (2008), Andiana et
al,, (2024) dan Al Awwaly et al., (2020) dengan beberapa yang telah dimodifikasi,
pgngolahan sampai tahap analisis variabel penelitian antara lain sebagai berikut:

.1 Persiapan Bahan Baku
Tahap pertama yang dilakukan dalam proses pembuatan konsentrat protein

nedy

adalah persiapan bahan baku. Bahan baku yang digunakan adalah hasil ikutan ayam
broiler berupa kepala, leher, dan cakar ayam. Bahan baku terlebih dahulu
dibersihkan dari darah dan kotoran lainya dengan menggunakan air galon dan dibilas
menggunakan aquadest. Kemudian, digiling menggunakan mesin penggiling
daging dengan 3 siklus penggilingan. Setiap perlakuan dilakukan penimbangan
bahan baku. Setelah bahan baku digiling dan ditimbang, dilakukan pengovenan pada
SL(JJP)]U 55°C selama 20 jam. Kemudian, dilakukan pembuatan larutan NaOH dan HCI.
I@;mudian dilakukan pencampuran bahan baku menggunakan aguadest dengan
pgrbandingan 1:3.
3%.2 Pembuatan Konsentrat Protein

~  Setelah dicampurkan dengan aquadest, bahan-bahan tersebut diektraksi
dgr)gan kondisi basa menggunakan (NaOH) 10 M. Kemudian pH diatur sampai pH 9
d;gngan menambahkan NaOH 10 M dan diaduk secara kontinu dengan pengaduk
ﬁ%gnetik selama 60 menit. Langkah berikutnya adalah sentrifugasi berkecepatan
4500 rpm selama 20 menit dan diambil supernatannya yang dilakukan 2 kali siklus.
T@mp selanjutnya, ditambahkan HCI secara bertahap sampai pH 4 dengan
pgrlakuan 1N, 1,5N, dan 2 N HCI. Setelah itu dilakukan sentrifuse pada kecepatan
6400 rpm selama 15 menit. Endapan yang diperoleh kemudian ditampung dalam
p%stik klip yang dilapis alumunium foil.

15
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©

3.3 Pengeringan Konsentat Protein

=

Langkah selanjutnya adalah pengeringan konsentrat

protein dengan

n%nggunakan oven yang diatur pada suhu 50°C dengan lama waktu 16 jam. Setelah

dalam bentuk bubuk, bahan baku kemudian disimpan dalam freezer bersuhu -20°C

sinpai dengan analisis berikutnya.

Nely exsns NIN

nery wisey JireAg uejng jo A}JISIaATU() dDTWIR]S] 3)©1S

Hasil ikutan ayam broiler (kepala, leher, dan cakar)

L 2
Pembersihan darah dan kotoran

¥

Kepala, leher, dan cakar digiling dengan 3 siklus

¥

Dikeringkan pada oven dengan suhu 55°C selama + 20 jam

¥

Pembuatan Larutan NaOH 10 M dan HCI 1IN, 1,5N dan 2N

Pencampuran bahan baku (Kepala, leher,

»

Ukur pH awal

dan cakar ayam) dalam air suling 1:3

Ekstraksi dengan kondisi basa (NaOH) 10 M » Tepatkan pH 9

¥

Setelah didapat pH 9, aduk selama 60 menit

Sentrifuse dengan kecepatan 4500 rpm selama 20
menit dengan 2 siklus, endapan dibuang

Cairan ditambahkan HCI sampai pH 4 sesuai perlakuan 1N, 1,5N dan 2N

Aduk selama 30 menit

¥

Sentrifuge dengan kecepatan 6000 rpm selama 15 menit

¥
Ambil endapan

¥

Keringkan endapan menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 16 jam

Gambar 3.1 Tahap Pembuatan Konsentrat Protein

16




‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

NV VISNS NIN
——
I

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) 1ul SNy ARy ynunjes neje ueibegses diynbusw Buelseq ‘|

Buepun-6uepun 16unpuljig eydid xeH

3.@3 Parameter yang Diamati
T Paramter yang diamati dalam penelitian ini adalah kadar protein, pH,

j4Y]
rendemen, warna, dan kelarutan konsentrat protein.

(@]
3b5.1 Analisis Protein (Foss analytical, 2003)

—

; Prosedur analisis kadar nitrogen menggunakan metode Kjeltec dilakukan
melalui serangkaian tahapan sistematis. Pertama, sampel seberat 1 gram
d@asukkan ke dalam desikator tubes straight. Selanjutnya, ditambahkan katalis
cEnpuran kalium sulfat (K3SO4) sebanyak 1,5 gram dan magnesium sulfat
(@9804) sebanyak 7,5 gram, serta larutan asam sulfat (H2SO4) sebanyak 6 mL.
P:J})ses destruksi sampel dilakukan di lemari asam pada suhu 425°C selama 4 jam
hj_qgga cairan menjadi jernih dengan warna kehijauan. Setelah proses destruksi
s@lesai, sampel didinginkan dan ditambahkan akuades sebanyak 30 mL secara
perlahan-lahan. Sampel kemudian dipindahkan ke dalam alat destilasi. Persiapan
selanjutnya adalah menyiapkan erlenmeyer 125 mL yang berisi 25 mL larutan asam
borat (H3BO3), 7 mL metilen merah, dan 10 mL brom kresol hijau. Ujung tabung
kondensor harus terendam di bawah larutan H3BO3. Sebanyak 30 mL larutan
natrium hidroksida (NaOH) ditambahkan ke dalam erlenmeyer, kemudian
didestilasi selama 5 menit. Tabung kondensor dibilas dengan air, dan air bilasan
ditampung dalam erlenmeyer yang sama. Tahap akhir adalah titrasi sampel dengan
Iafutan hidroklorida (HCI) 0,1 N hingga terjadi perubahan warna menjadi merah
r@da. Penetapan blanko juga dilakukan untuk memastikan keakuratan hasil
aEaIisis.

P%ndungan protein kasar dihitung dengan rumus:

(mL titran—mL blanko) x Normalitas HCl x 14,007
Bobot sampel (mg)

% PK = N x faktor konversi

%N = x 100%

AJISIdATUN)

Keterangan : faktor konversi untuk konsentrat protein adalah 6,25.

352 Analisis pH (AOAC, 2012)

g Menurut AOAC (2012), sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 1 g
k€mudian campur dengan aguades sehingga volume larutan menjadi 10 ml.
S’E_l)elum pengukuran, pH meter dikalibrasi dengan menggunakan larutan buffer

s@ndar pH 4 dan pH 7. Pengukuran dilakukan dengan cara elektroda dibilas dengan
wn
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a%Jades dan dikeringkan dengan menggunakan tissue. Kemudian elektroda
dicelupkan pada larutan sampel dan dibiarkan beberapa saat sampai diperoleh
pgmbacaan stabil, lalu nilai pH akan muncul dan kemudian dicatat.

3%‘.3 Analisis Rendemen (Amin, 2007)

Y Rendemen ekstrak dihitung berdasarkan perbandingan berat akhir (berat
eEstrak yang dihasilkan) dengan berat awal (berat sampel yang digunakan)
d%alikan 100%. Rendemen ekstrak dapat digunakan sebagai parameter standar
ngitu ekstrak pada tiap produksi maupun parameter efisiensi ekstraksi.

Berat akhir

Rendemen = ———  x 100%
Berat awal

3%.4  Analisis Warna (Hanafiah, 2007)

Pengujian warna dilakukan menggunakan buku munsell soil color chart.

AsNng

ery

S%mpel diambil secukupnya (permukaanya tidak mengkilap), diletakkan di bawah
lubang kertas buku munsell color chart. Notasi warna (Hue, Value, chroma) dan
nama warna dicatat pada lembar pengamatan. Pengamatan warna sampel tidak
boleh terkena cahaya matahari langsung. Menurut Hanafiah (2007) warna ini
dibedakan berdasarkan tiga faktor basal (basic) berupa komponen warna, yaitu:

1. Hue adalah warna spektrum yang dominan sesuai dengan panjang
gelombangnya. Berdasarkan buku Munsell Saoil Color Chart nilai Hue
dibedakan menjadi: (1)5R, (2) 75R, (3) 10R, (4) 25 YR, (5)5 YR, (6) 7,5
YR, (7) 10 YR, (8) 2,5, dan (9) 5, yaitu mulai dari spektrum dominan
paling merah (5R) sampai spektrum dominan paling kuning (5Y).

Value menunjukkan gelap terangnya warna, sesuai dengan banyaknya sinar
yang dipantulkan. Nilai Value pada lembar buku Munsell Soil Color Chart
terbentang secara vertikal dari bawah ke atas dengan urutan nilai 2, 3, 4, 5, 6,
7, dan 8. Angka 2 paling gelap dan angka 8 paling terang.

Chroma didefiniskan juga sebagai gradasi kemurnian dari warna atau derajat
pembeda adanya perubahan warna dari kelabu atau putih netral (0) ke warna
lainnya (19). Nilai chroma pada lembar buku munsell color chart dengan
rentang horisontal dari kiri ke kanan dengan urutan nilai chroma: 1, 2, 3, 4, 6,

8. Angka 1 warna tidak murni dan angka 8 warna spektrum paling murni.

18
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® Value Munsell Color System
—* Hue
alz
D c‘rgmagj b
-~ l Yellow-Red
o Red-Purple Yellow
-5- Purple
L Green-Yellow
=
; Purple-Blue e
C Blue-Green
E 0
w
(=
w
=
4]
;U o -
® '
(= s & &
’:,17} b
9p]
o Gambar 3.3. Buku Munsel
-
3%.5 Analisis Kelarutan (Fajri dkk., 2016)
w
. - - - - - =
5 Analisis kelarutan (Fajri dkk., 2016). Sampel ditimbang sebanyak 0,5 g dan

dimasukkan ke dalam tabung sentrifus 10 mL. Ditambahkan air suling hingga
mencapai volume 10 mL, kemudian campuran dihomogenkan secara manual.
T§bung sentrifus yang berisi sampel dipanaskan pada suhu 60°C dalam penangas
aE-:‘ selama 30 menit. Setelah dipanaskan, tabung didinginkan pada suhu kamar
kBmudian disentrifus pada kecepatan 3.000 rpm selama 20 menit. Supernatan
dguang ke dalam cawan petri dan dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C.

berat cawan akhir — berat cawan awal
Kelarutan (%) = berat sampel x 100%

19
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3.@% Analisis Data
T  Data hasil percobaan yang diperoleh selanjutnya diolah menurut analisis
j4Y]

keragaman rancangan acak lengkap pola faktorial menurut Steel dan Torrie (1992).

o
Mpdel matematik analisis ragam adalah sebagai berikut:

g Yijk = p + ai + Bj + (ap)ij + €ij
Keterangan :
=

Ydk : Pengamatan pada taraf ke-i, ke-j dan ke-k

z : Rataan umum

: Pengaruh perlakuan jenis hasil ikutan ayam broiler
: Pengaruh perlakuan konsentrasi larutan HCI

)ij : Pengaruh interaksi dari perlakuan jenis hasil ikutan ayam broiler dan

neay By shs™

perlakuan konsentrasi larutan HCI

€ijk  : Pengaruh galat dari taraf ke-1 dan taraf ke-j dan ulangan ke-k.

| :1,2,3
J 01,23
K :1,2,3

Tabel sidik ragam untuk uji Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RAL)
dapat dilihat pada Tabel 3.1. Analisis Ragam berikut ini.
= Tabel 3.1. Analisis Sidik Ragam RAL Faktorial.

f+¥]

Sumber Derajat JK KT F Hitung F Tabel
;K;.eragaman Bebas(db) 0,5 0,1
=

A A a-1 JKA KTA  KTA/KTG - -
c B b-1 JKB KTB  KTB/KTG

g. AB (a-1) (b-1) JKAB KTAB KTAB/KTG

o Galat ab (r-1) JKG KTG - - -
Z. Total abr-1 KTG - - - -
E Jika hasil analisis ragam yang diperoleh menunjuk kan pengaruh nyata akan
Lo o

dgakukan uji lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (Steel dan
Tgrrie, 1992).
=

20
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V. PENUTUP

EH ®

54  Kesimpulan
o

15 Jenis hasil ikutan ayam broiler dan konsentrasi larutan HCI berpengaruh sangat

—

gnyata terhadap kadar protein, rendemen, dan warna konsentrat protein.

2.=Kadar protein tertinggi (37,55%) diperoleh dari perlakuan kombinasi kepala
éayam dan HCI 1,5 N, sementara rendemen tertinggi (16,47%) diperoleh dari
—kepala ayam dengan HCI 1 N.
3.‘5”Konsentrasi HCI secara signifikan memengaruhi pH konsentrat, dengan nilai pH
~berkisar antara 3,71 hingga 4,009.
4.;Warna konsentrat bervariasi tergantung bahan baku dan konsentrasi HCI, dengan
gkepala ayam menghasilkan warna lebih pekat (kuning kecoklatan), dan cakar
atau leher ayam menghasilkan warna lebih pucat atau kekuningan.
5. Kelarutan tertinggi diperoleh dari konsentrat kepala ayam (31,85%), dan
terendah dari leher ayam (5,05%).

5.2 Saran

Penelitian lebih lanjut dapat dilakukan untuk mengevaluasi sifat fungsional
konsentrat protein (misalnya kemampuan emulsi, pembentukan gel), serta uji
ké&manan konsumsi dan uji sensoris, jika diarahkan untuk aplikasi pangan serta
l€bih mengoptimalkan lagi ekstraksi pada proteinnya menggunakan basa sampai
dEngan pH 12.
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©

T
Lampiran 1. Analisis Kadar Protein

LAMPIRAN

Faktor B Konsentrasi HCI

(@]
Faktor AJenis  yjangan Total  Rataan
Hasil Ikutan BI(IN) B2(1,5N) B3(@2N)
_Ayam broiler
Al 25,21 37,46 30,46
Kepala Ayam 25,91 37,64 33,96
E 190,6
Fotal 51,12 75,10 64,42 4
Rataan 25,56 37,55 32,21 31,77
St Dev 0,49 0,13 2,47 1,26
A2 31,16 31,86 33,61
Cakar Ayam 33,26 29,76 31,86
o 1915
Fotal 64,42 61,62 65,47 1
Rataan 32,21 30,81 32,74 31,92
St Dev 1,48 1,48 1,24 0,14
A3 19,25 18,90 26,96
Leher Ayam 20,65 21,00 24,50
131,2
Total 39,90 39,90 51,46 6
Rataan 19,95 19,95 25,73 21,88
0,3
St Dev 0,99 1,48 1,74 8
513,4
Total 155,44 176,62 181,35 1
Rataan 25,91 29,44 30,23 28,52
§t Dev 0,49 0,78 0,62
m
@
FK =(Y..)
?. r.a.b
E =(513.41)°
= 27
< =14643,88
L
an
KT =% (Yij)* — FK
90? = (25,212 + (37,46)* + ... + (24,50)* — 14643,88
E. —15252,86 - 1464388
5 —60898
9 p]
JEP =X (Yi?-FK
=3 r
= =(51.12%+75.10%+ ..., +51,46%) — 14643,88
g 2
=]
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I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
AU..\ ...ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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=15,40

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

(@)
FHitung AB =KTAB/KTG
= — 32,34/2,06
2} — 15,70
o
=
3 sk dB K KT Fhit Ftabel Ket
= 59% 1%
8l A 2 397,60 198,80 96,51 4,26 802
=2 2 6346 3173 1540 426 802  **
<AB 4 12938 32,34 15,70 3,63 6,42  *x
YBalat 9 1854 206 - :
“Total 17 608,98 - ;
Q
A
Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT, )
[ o
Faktor AB
SyAB = \/@:\/E =1,01
r 2
P SSR 5 % LSR 5 % SSR 1 % LSR 1 %
2 3,20 3,23 4,60 4,64
3 3,34 3,37 4,86 4,90

1. Rata-rata Interaksi Faktor Al terhadap faktor B

Uflitkan nilai tengah pengamatan kecil sampai yang terbesar
<]

Perlakuan AIBI  AIB3 AIB2

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) 1ul SNy ARy ynunjes neje ueibegses diynbusw Buelseq ‘|

‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

fataan 25,56 3221 3755

j+¥]

=3

® Perlakuan Selisih LSR5 % LSRI1 % ket
SAIBI-A1B3 6,65 3,23 4,64 o
E'AIBI-AIBZ 11,99 3,37 4,90 ok
~A1B3-A1B2 5,34 3,23 4,64 ok
§§perskrip

%IBI“ AIB3®  A1B2¢

[

2% Rata-rata Interaksi Faktor A2 terhadap faktor B

W
Ugutkan nilai tengah pengamatan kecil sampai yang terbesar

Perlakuan A2B1  A2B2  A2B3

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

taan 30,81 32,21 32,74

w

I
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@
o Perlakuan Selisih LSR5 % LSR1 % ket
:A2B3-A2B1 1,40 3,23 4,64 ns
SA2B3-A2B2 1,93 3,27 4,90 ns
SA2B1-A2B2 0,53 3,23 4,64 ns
é;perskrip
A2B1*  A2B2* A2B3?
=
3= Rata-rata Interaksi Faktor A3 terhadap faktor B
@tkan nilai tengah pengamatan kecil sampai yang terbesar
Perlakuan A3B1  A3B2  A3B3
rataan 19,95 19,95 25,73
=
"~ Perlakuan Selisih LSRS % LSRI1 % ket
A3B1-A3B2 0 3,23 4,64 ns
A3B1-A3B3 5,78 3,27 4,90 ok
A3B2-A3B3 5,78 3,23 4,64 g
Superskrip
A3B1®  A3B2* A3B3®
4. Rata-rata Interaksi Faktor B1 terhadap faktor A
U(}"jutkan nilai tengah pengamatan kecil sampai yang terbesar
E_erlakuan A3B1 AlBI1 A2B1
fataan 19,95 2556 32,21
wn
B
Z. Perlakuan Selisih LSR5 % LSR1 % ket
~A3B1-AlBI 5,61 3,23 4,64 Ak
=A3B1-A2BI 12,26 3,27 4,90 ok
=A1B1-A2B1 6,65 3,23 4,64 -
wn
Superskrip
A3B1* A1B1® A2BI€
W

Sf-;- Rata-rata Interaksi Faktor B2 terhadap faktor A

~
L@ytkan nilai tengah pengamatan kecil sampai yang terbesar

-«
perlakuan A3B2  A2B2  A2B2
Fitaan 19,95 30,81 37,55

Nery wisey|
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. Perlakuan Selisih LSR5 % LSR1 % ket
3B2-A2B2 10,86 3,23 4,64 ok
©A3B2-A1B2 17,60 3,27 4,90 ok
~A2B2-A1B2 6,74 3,23 4,64 -
E
Shperskrip
A3B2%  A2B2°  AIB2C
6= Rata-rata Interaksi Faktor B3 terhadap faktor A
=
L?tkan nilai tengah pengamatan kecil sampai yang terbesar
perlakuan A3B3 AIB3  A2B3
rataan 25,73 32,21 32,74
o
2 Perlakuan Selisih LSR5 % LSR1 % ket
CA3B3-A1B3 6,48 3,23 4,64 ok
A3B3-A2B3 7,01 3,27 4,90 %
A1B3-A2B3 0,53 3,23 4,64 ns
Superskrip
A3B3A A1B3B A2B3B
Jenis Hasil Tkutan Konsentrasi HCI Rataan
Ayam Broiler B1 (I N) B2 (1,5N) B3 (2N)
&l (Kepala) 25,56°8+£0,49 37,55€€+0,13 3221°2+£247 31,77°+1,26
%2 (Cakar) 32,21¢ £ 1,48 30,81°B+£1,48 32,74°8+124 31,92 £0,14
A3 (Leher) 19,954+ 099 19,95 £148 2573°2+174 21.88*+0,38

2591°+0,49 29,44°*+0,78 30,23"+ 0,62

IS
~
2
&
=
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L(%mpiran 2. Analisis pH

-
aFaktor  Ulangan Faktor B Jumlah Rataan  Stdev
oA Bl B2 B3
< Al 1 3,58 4 4,01 11,59
QO
5 2 3,75 4,28 4,14 12,17
= 3 3,79 4,34 3,95 12,08
Jumlah 11,12 12,62 12,10 3584
7
dRataan 3,71 4,21 4,03 3,98
(=
IStedev 0,11 0,18 0,10 0,05
4]
o A2 1 3,79 3,83 4,09 11,71
QO
c 2 3,74 3,85 4,06 11,65
3 391 3,89 3,76 11,56
Jumlah 11,44 11,57 11,91 34,92
Rataan 3,81 3,86 3,97 3,88
Stedev 0,09 0,03 0,18 0,08
A3 1 3.9 4,09 4,19 12,18
2 3,88 3,76 4,01 11,65
L
-] 3 3,86 4,13 4,06 12,05
m
Jumlah 11,64 11,98 1226 3588

ataan 3,88 3,99 4,09 3,99

dopgIe]

tedev 0,02 0,20 0,09 0,09

GT 34,20 36,17 36,27 106,64
ataan 3,80 4,02 4,03 3,95

A%sxaAgu

SStdev 0,05 0,09 005
5]

=

K =(Y.)

wn r.a.b

S =(106,64)

- 3.3.3

= 3.

= =11.372,09

& 27
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- L —- —
I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW ﬂf a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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U.\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AM.— .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
lh_\_n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

ORSOER XAl 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar

Berlakuan Bl B2 B3
Rataan 3,8 4,02 4,03
(@]
=
Pengujian Nilai Tengah
3 Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
Bl1-B2 0,22 0,13 0,17 *x
=
El -B3 0,23 0,13 0,18 *x
=
g,Z-B3 0,01 0,13 0,17 ns
o
Keterangan : * Berpengaruh nyata
-~ .
© ns tidak berpengaruh nyata
o)
Superskrip B1? B2° B3®
(=
. . pH pada
Jemsa?azlréﬁétran Konsentrasi HCI Rataan
y BL(IN) B2(L5N) _ B3(2N)
Al (Kepala) 3,71+0,11 421+0,18 403 +0,10 3,98 + 0,05
A2 (Cakar) 3,81+ 0,09 3,86 + 0,03 3,97+0,18 3,88+ 0,08
A3 (Leher) 3,88+ 0,02 3,99 +0,20 4,09+ 0,09 3,99+ 0,09
Rataan 3,807+ 0,05 4,022+0,09 4,03B+0,05
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L(%mpiran 3. Analisis Rendemen

==
aFaktor

Ulangan Faktor B Jumlah Rataan  Stdev
A Bl B2 B3
- Al 1 1549 3,15 2,65 21,29
o 2 17,92 2,05 3,53 23,50
3 3 16,80 2,63 3,67 23,10
Jumlah 5021 17,83 9,85 67,89
ataan 16,74 2,61 3,28 7,54
—Stedev 1,22 0,55 0,55 0,38
7=
o A2 1 1,90 2,03 2,58 6,51
= 2 4,04 2,91 4,17 11,12
= 3 2,44 3,14 3,09 8,67
“Jumlah 8,38 8,08 9,84 26,30
ataan 2,79 2,69 3,28 2,92
~Stedev 1,11 0,59 0,81 0,26
A3 1 8,08 6,49 4,70 19,27
2 7,85 5,49 3,79 17,13
3 5,56 6,63 5,19 17,38
Jumlah 21,49 18,61 13,68 53,78
Rataan 7,16 6,20 4,56 5,98
Stedev 1,39 0,62 0,71 0,42
GT 80,08 34,52 33,37 147,97
Rataan 8,90 3,84 3,71 5,48
Stdev 0,14 0,04 0,13
&£
K =(Y.)
1 ra.b
= =(147.97)
! 333
A =21.895,12
g 27
= =810,93
]
JRT =3 (Yi)?-FK
T =(15497+ (3,150 + ... + (5,19> - 810,93
Lo =Y
®  =1316,657-810,93
5 =50573
<
J§P =2 (Yi? - FK
7: r
2 =(50.217+7,83%+...,+13,68%) — 810,93
=}
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3.3 (3-1)
18

dbG=ab (1)

a-1) (b-1)
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I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW ﬂf a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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=49,70/0,74
© ~ 67,16
o
QO
FHitung B =KTB/KTG
2} =178,87/0,74
o = 106,58
QO
FgH itung AB =KTAB/KTG
= =58,81/0,74
el =79,47
=
-
T(é%)el Analisis Sidik Ragam
w
o> SK DB JK KT Fhit Ftabel Ket
= 005 0,01
QO
= A 2 9941 49,70 67,06 355 6,01 **
B 2 157,74 7887 10658 355 601  **
AB 4 23526 5881 7947 2,93 458  **
GALAT 18 1332 0,74
TOTAL 26 505,73
Keterangan : * Berpengaruh nyata
ns tidak berpengaruh nyata
UJ; lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
B
F‘aktor A
& KTG 0,74
SEFA= [—= |—=0,29
~
=
E- P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
P 2,97 0,85 4,07 1,17
& 3 3,12 0,89 4,21 1,22
Q
L)
Ufutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar
EBrIakuan A2 A3 Al
taan 2,92 5,98 7,54

nery wisey jrref
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Pengujian Nilai Tengah

;Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A2-A3 3,06 0,85 1,17 fal
A2-Al 4,62 0,89 1,22 foled
A3-Al 1,56 0,85 1,17 foled
Keterangan : * Berpengaruh nyata

> ns tidak berpengaruh nyata

@ erskrip A2 A3 Al
Faktor B

)

= KTG 0,74
SxB = J = |—=0,29

4]

Py

2 P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%

2 2,97 0,85 4,07 1,17
3 3,12 0,89 4,27 1,22

Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar

Perlakuan B3 B2 Bl
Rataan 3,71 3,84 8,9
Pengujian Nilai Tengah

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
B3-B2 013 0,85 1,17 ns
B3S-B1 5,19 0,89 1,22 **
B2-B1 5,06 0,85 117 o
K':e'terangan . * Berpengaruh nyata

o ns tidak berpengaruh nyata

=

Superskrip B2? B3? B1°

g%o Ayrsa

£
Nery wisey| ;giﬁ S u&:[n
vs)
Il
2
|N
~
Q
|
o
K
N
|
L
Al
(e

lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

tor AB
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. P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
-~ 2,97 1,48 4,07 2,02
= 3 3,12 1,55 4,27 2,12
—
@)
4]
= 1. Faktor Al Terhadap Faktor B
= Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar
Perlakuan A1B2 A1B3 A1B1
Rataan 2,61 3,28 16,74
w
P%ngujian Nilai Tengah
o Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A1B2-A1B3 0,67 1,48 2,02 ns
j4Y]
A1B2-A1B1 14,13 1,55 2,12 *ok
A1B3-A1B1 13,46 1,48 2,02 *x
Keterangan : * Berpengaruh nyata
ns tidak berpengaruh nyata
Superskrip A1B2? A1B3? A1BI1®
2. Faktor A2 Terhadap Faktor B
Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar
Berlakuan A2B2 A2B1 A2B3
Rataan 2,69 2,79 3,28
®
&
8
=
Pglgujian Nilai Tengah
<'Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
(1°]
A2B2-A2BI 0,1 1,48 2,02 ns
e
$2B2-A2B3 0,59 1,55 2,12 ns
W
A2B1-A2B3 0,49 1,48 2,02 ns
&
Keterangan : * Berpengaruh nyata
o ns tidak berpengaruh nyata
perskrip A2B2? A2B1? A2B3?

nery w;sn)]g;ppe&
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3. Faktor A3 Terhadap Faktor B

g Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar
Perlakuan A3B3 A3B2 A3B1
Rataan 4,56 6,20 7,16
(=]
®
Pengujian Nilai Tengah
—Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3B3-A3B2 1,64 1,48 2,02 *
=
A3B3-A3B1 2,6 1,55 2,12 *x
w
A3B2-A3B1 0,96 1,48 2,02 ns
2]
Keeterangan : * Berpengaruh nyata
A ns tidak berpengaruh nyata
j4Y]
Superskrip A3B3? A3B2Y A3B1®
4. Interaksi Faktor A Terhadap Faktor B1
Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar
Perlakuan A2B1 A3B1 A1B3
Rataan 2,79 7,16 16,74
Pengujian Nilai Tengah
wPerlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A2B1-A3BI 4,37 1,48 2,02 -
A2B1-A2B3 13,95 1,55 2,12 x4
8
A3B1-A1B3 9,58 1,48 2,02 *x
=
Kz:evterangan : * Berpengaruh nyata
® ns tidak berpengaruh nyata
wn
Superskrip A2B1? A3BI® A1B3¢
=X
g
5'7-' 5. Interaksi Faktor A Terhadap Faktor B2
= Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar
JJ
‘Perlakuan Al1B2 A2B2 A3B2
ataan 2,61 2,69 6,20

nery wisey]
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Pengujian Nilai Tengah

IPerIakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A1B2-A2B2 0,08 1,48 2,02 ns

o

A1B2-A3B2 3,59 1,55 2,12 *x

[4)]

A2B2-A3B2 3,51 1,48 2,02 *x
Kgterangan : * Berpengaruh nyata

C ns tidak berpengaruh nyata

glperskrip Al1B2? A2B2? A3B2°

w

(=

% 6. Interaksi Faktor A Terhadap Faktor B3

2 Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar

A

Rerlakuan Al1B3 A2B3 A3B3

Rataan 3,28 3,28 4,56
Pengujian Nilai Tengah

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket

A1B3-A2B3 0 1,48 2,02 ns
A1B3-A3B3 1,28 1,55 2312 ns

A2B3-A3B3 1,28 1,48 2,02 ns
Keterangan : * Berpengaruh nyata

g'_ ns tidak berpengaruh nyata

o

Superskrip A1B3? A2B3a A3B3?

po¥]

8.

& . . Rendemen (%) pada

%ezsal-rlr?sglréli(llétran Konsentrasi HCI Rataan

" y B1(1N) B2 (1,5N) B3 (2 N)

@ Al (Kepala) 16,47°+1,22 2,614+ 0,55 3,284+ 0,55 7,54+ 0,38
< A2 (Cakar) 2,79+ 1,11 2,69% +0,59 3,28°4+0,81 2,92°+0,26

© A3 (Leher) 7,16°%+ 1,39 6,20° + 0,62 4,56"*+ 0,71 5,98+ 0,42

%) Rataan 8,908 +0,14 3,84"+0,04 3,71°+0,13

: =g

&

=1

@)

-«

j+¥]

"t

2

P

V]

5
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L(%mpiran 4. Analisis Warna

Faktor Ulangan Faktor B
= A BI B2 B3
O Al 1 6/4 6/6 6/4
-a(epala) Light Yellow Brownish Yellow Light Yellowish
= (Coklat (Kuning Brown
= kekuningan kecoklatan) (Coklat kekuningan
= muda) muda)
= 2 6/3 6/8 6/6
= Pale Brown Brownish Yellow Brownish Yellow
z (Coklat pucat) (Kuning (Kuning kecoklatan)
(CD kecoklatan)
w 3 6/3 6/6 6/4
§ Pale Brown Brownish Yellow Light Yellowish
Py (Coklat pucat) (Kuning Brown
© kecoklatan) (Coklat kekuningan
c muda)
A2 1 8/3 8/4 7/6
(Cakar) Pale Brown Pale Brown Yellow
(Coklat pucat) (Coklat pucat) (Kuning)
2 8/4 7/6 6/6
Pale Brown Yellow Olive Yellow
(Coklat pucat) (Kuning) (Kuning zaitun)
3 8/4 8/3 8/6
Pale Brown Pale Brown Yellow
(Coklat pucat) (Coklat pucat) (Kuning)
A3 1 6/8 6/6 7/4
?Leher) Olive Yellow Olive Yellow Pale Brown
= (Kuning zaitun) (Kuning zaitun) (Coklat pucat)
= 2 6/8 7/6 7/4
& Olive Yellow Yellow Pale Brown
?_ (Kuning zaitun) (Kuning) (Coklat pucat)
- 3 6/8 6/6 7/4
s Olive Yellow Olive Yellow Pale Brown
g (Kuning zaitun) (Kuning zaitun) (Coklat pucat)
Kgterangan: - Data disajikan menggunakan sistem Munsell pada hue 2,5 Y dan 10 YR

I

nery wisey jureAg uejng jo A3

- hue: jumlah nilai warna munsell soil colour chat
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L(%mpiran 5. Analisis Kelarutan

JrFaktor  Ulangan Faktor B Jumlah Rataan  Stdev
= A B1 B2 B3
© Al 1 36,35 4,1 38,9 79,35
= 2 35,3 26,4 33,7 95,40
2 3 239 3485 2445 8320
Jumlah 95,55 65,35 97,05 257,95
SRataan 31,85 21,78 32,35 28,66
CStedev 6,90 15,89 7,32 5,07
z A2 1 22,05 31,3 4025 93,60
P 2 52 16,15 46,35 67,70
» 3 38,5 2835 24,05 90,90
aJumlah 65,75 75,80 110,65 252,20
“Rataan 21,92 2527 36,88 28,02
aStedev 16,65 803 11,52 4,33
A3 1 2,8 4,9 1,45 9,15
2 11,05 7,55 4345 62,05
3 13,75 2,7 2 18,45
Jumlah 27,60 15,15 4690 89,65
Rataan 9,20 505 15,63 9,96
Stedev 5,70 2,43 24,09 11,68
GT 188,90 156,30 254,60 599,80
Rataan 20,99 17,37 28,29 22,21
Stdev 6,00 6,76 8,73
9}
Y
RK _ (Yij)?
E " rab
fo¥]
2 _(147,97)%
= _ )
- 3.3.3
- = 21.895,12
® 27
@ = 810,93
)
Q
Lo =Y
IKT = X (Yi)? — FK
g = (15,492 +3,152...4+5,19%) — 810,93
% =1.316,657- 810,93
5 = 505,73
Lo Y
R
%]
2.
=}
2 58
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<0 Hak cipta milik UIN Sugka Riau = State Islamic University ofSultan m%mlﬂzmmma Riau

I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW ﬂf a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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© Hak ciptaxnilik UIN SuskaRiau X State _m—m.&n University of m:.:ms Syarif Kasim Riau

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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U.\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

_ u__._“ 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

ff .-“f a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Urutkan nilai tengah dari terkecil-terbesar
p3

Rerlakuan A3 A2 Al
Rataan 9,96 28.02 28,66
(@]

ﬁéﬁgujian Nilai Tengah

¥ Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3-A2 18,06 12,55 17,20 ol
A3-Al 18,7 13,19 18,05 fol
§2-A1 0,64 12,55 17,20 ns
Keterangan : * Berpengaruh nyata

= ns tidak berpengaruh nyata

-~
Superskrip
Py

A3 A2P A1P

o))
Jenis Hasil lkutan

Kelarutan (%) pada
Konsentrasi HCI Rataan

Ayam Broiler BL(IN) B2(15N) _ B3(2N)
Al (Kepala) 31,85:6,00 21,78+ 1589 32,35+7,32 28,66° +5,07
A2 (Cakar) 21,92+ 16,65 25,27 +8,03 36,88+ 11,52 28,028+ 4,33
A3 (Leher) 920+570 505+243 1563+2409 996"+ 11,68
Rataan 20,99 6,00 17,37 £6,76 28,29+ 8,73
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©© Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

/\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u_c...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

Mf .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/_-_\_n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

I 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Pengukuran pH awal
Homogenkan selama 60menit
Hasil setelah disentrifuse, 2 siklus

Pencampuran sampel dan larutan
Tambah NaOH tepatkan pH 9
Sentrifuse 4500 rpm 20menit
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Hasil Pengeringan

Konsentrat protein HCI1,5N
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