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ABSTRACT

Chicken essence (CE) is a type of functional food with various health benefits. This study aims to develop
CE derived from broiler chicken at 3 different ages of slaughtering. CE was made by pressure cooking
method for 4 hours and with the addition of red ginger, brown sugar, honey, and sesame oil. Organoleptic
tests were performed. Color, pH, total dissolved solids, and viscosity were determined to evaluate the
physical characteristics. The evaluation of nutritional value was done by proximate analysis. The amino
acid profile of the selected formula was then analyzed. Based on the hedonic test, F2 showed the highest
level of acceptance. Physical analysis showed that the pH of developed CE tended to be acidic (pH = 5.44
- 5.65) and had a red color but was not quite light. Total dissolved solid was not significantly different
between the formulas. The nutritional evaluation showed that the energy ranged from 77 - 85 kcal, 79.52 -
81.21 percent water, 2.26 - 2.89 percent ash, 13.54 - 15.15 percent protein, and 4.56 - 4.68 percent fat. F2
was determined as the selected formula, but the amino acid score (AAS) was still very low (AAS =2.3).
Therefore, further research needs to improve the quality of chicken essence protein.
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ABSTRAK

Chicken essence (CE) merupakan salah satu jenis pangan fungsional dengan beragam manfaat
kesehatan. Tujuan penelitian ini adalah mengembangkan CE dari karkas ayam broiler dengan 3 umur
potong yang berbeda (21, 28 dan 35 hari). CE dibuat dengan metode pressure cooking selama 4 jam
dengan penambahan jahe merah, gula merah, madu dan minyak wijen. Uji organoleptik dilakukan
terhadap semua formula dan dibandingkan dengan CE komersil. Analisis fisik dilakukan dengan menilai
pH, warna, total padatan terlarut dan viskositas. Evaluasi nilai gizi dilakukan dengan analisis proksimat
(air, abu, protein lemak dan karbohidrat). Analisis profil asam amino dilakukan dengan menggunakan ultra
performance liquid chromatography (UPLC) terhadap formula terpilih. Hasil penelitian ini menunjukkan
tidak ada perbedaan mutu organoleptik antar formula yang dikembangkan. Dibandingkan dengan CE
komersil, CE yang dikembangkan memiliki warna yang lebih tidak gelap, lebih tidak beraroma ayam dan
anyir, lebih manis, asam dan gurih, dan lebih tidak pahit, namun lebih kurang jernih, kurang homogen dan
kurang shininess, lebih kental dan banyak endapan. Berdasarkan uji hedonik, formula dengan umur
potong 28 hari, (F2) cenderung memiliki tingkat kesukaan tertinggi. Analisis fisik menunjukkan pH CE
yang dikembangkan cenderung asam (pH = 5,44 - 5,65) dan memiliki warna kemerahan namun tidak
cerah. Sementara itu, tidak ditemukan perbedaan pada total padatan terlarut. Hasil evaluasi nilai gizi
menunjukkan kandungan energi berkisar 77 - 85 kkal, air 79,52 — 81,21 persen, abu 2.26 — 2,89 persen,
protein 13,54 - 15,15 persen dan lemak 4,56 - 4,68 persen. F2 ditentukan sebagai formula terpilih, namun
Skor asam amino (SAA) masih sangat rendah (SAA = 2,3). Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
lanjutan untuk meningkatkan kualitas protein CE.

Kata kunci: ayam broiler, chicken essence, nilai gizi, pangan fungsional
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PENDAHULUAN

angan saat ini diharapkan dapat
memberikan manfaat kesehatan melebihi

fungsi dasarnya sebagai penyedia zat
gizi atau dikenal dengan pangan fungsional.
Chicken essence (CE) merupakan salah satu
pangan fungsional berasal dari Tiongkok yang
dibuat melalui proses ekstraksi kandungan gizi
karkas ayam.? Proses produksi chicken essence
dapat dibuat dengan double-boiling dan kini
dapat pula dengan pressure cooking yang dapat
memangkas waktu produksi dari 4-7 hari
menjadi hanya 4 jam.3* Proses tersebut akan
menghasilkan sari pati ayam dengan
kandungan protein yang sudah terdegradasi
menjadi dipeptida dan asam amino bebas
sehingga lebih mudah dicerna.*

Banyak penelitian telah melaporkan
manfaat baik dari CE. Yamano et al.’
menunjukkan bahwa CE dapat digunakan
sebagai suplemen bagi orang sakit, mengurangi
kelelahan, pusing, memperlancar metabolisme
tubuh hingga meningkatkan imunitas tubuh.
Kandungan asam amino CE juga tergolong
lengkap, diantaranya branched chain amino
acid (BCAA) yang penting untuk mendukung
sintesis dan mencegah kerusakan otot.6 Selain
itu, CE dilaporkan mengandung komponen aktif
yaitu karnosin dan anserin yang bermanfaat
karena berperan sebagai antioksidan kuat dan
mencegah berbagai macam penyakit.* CE juga
bermanfaat dalam meningkatkan performa
kognitif dan meningkatkan laju metabolisme.®

Pengembangan CE di Indonesia sudah
dimulai sejak 1990an. Pengembangan
dilakukan untuk meningkatkan daya terima CE
karena memiliki aroma dan cita rasa khas ayam
yang kuat dan bau amis. Mulyaningsiht®
membuat CE dengan metode double-boiling
dan menambahkan jahe merah agar memiliki
daya terima lebih baik. Akan tetapi, penelitian
tersebut masih menggunakan metode
konvensional yang memerlukan waktu hingga 7
hari sehingga dianggap kurang efisien. Oleh
karena itu, penelitian ini mengembangkan CE
dari ayam broiler lokal dengan metode pressure
cooking untuk memangkas waktu pembuatan.
Ayam broiler merupakan jenis fast-growing
chicken yang umum dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia.!’ Terdapat tantangan
menarik dalam pengolahan ayam broiler.
Menurut Baéza et al.’2, umur potong ayam
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broiler menentukan karakteristik kimia dan
organoleptik. Selain itu, menurut Bosco et al.’?,
kandungan lemak meningkat signifikan seiring
dengan pertambahan umur ayam yang selain
dapat memengaruhi sifat kimia juga dapat
memengaruhi sifat organoleptik akibat potensi
kerusakan yang disebabkan oleh keberadaan
lemak. Dengan demikian, penelitian ini
bertujuan untuk menentukan umur potong ayam
broiler terbaik dalam pembuatan CE dengan
menilai sifat organoleptik dan nilai gizinya.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Karkas ayam yang digunakan dalam
penelitian ini merupakan karkas ayam broiler
dengan umur potong 21 (F1), 28 (F2) dan 35
hari (F3) yang masuk dalam kategori ayam
muda berdasarkan SNI 3924:2009. Pemilihan di
umur tersebut untuk melihat perbedaan kualitas
daging dari awal fase penggemukan (21 hari)
hingga siap potong (35 hari). Karkas ayam
diperoleh dari peternakan lokal di Kabupaten
Bogor. Selain itu, jahe merah (Zingiber rubrum
var roscoe), biji pala, minyak wijen, gula aren,
madu dan garam digunakan untuk membuat
CE. Alat yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi pressure cooker, viskometer,
chromameter, tanur, dan ultra performance
liquid chromatography (UPLC) serta berbagai
macam peralatan standar laboratorium lainnya
untuk pembuatan produk dan analisis zat gizi.

Prosedur Pembuatan CE

Proses pembuatan CE memodifikasi
prosedur Lin et al.* Dalam penelitian ini,
pembuatan CE menggunakan pressure cooking
pada suhu 100°C selama 4 jam. Sebanyak 300
g karkas ayam (dada, sayap dan paha) tanpa
kulit bersama tulang dikukus selama 15 menit
(preparasi) untuk kemudian dipotong kecil-kecil
dan dihaluskan menggunakan blender. Karkas
ayam, jahe merah, gula aren, dan biji pala yang
sudah dihaluskan dikukus bersama selama 4
jam. Pada jam ke-3, gula aren dan air
ditambahkan kemudian ditambahkan lagi 50
menit kemudian. Pengukusan kemudian
dihentikan pada jam ke-4 dan cairan yang
dihasilkan (chicken essence) kemudian disaring
dan ditambahkan madu untuk dipasteurisasi
pada suhu 80°C selama 10 menit.
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Uji Organoleptik

Uji organoleptik meliputi uji hedonik dan
mutu hedonik. Uji mutu hedonik diawali dengan
focus group discussion (FGD) bersama panelis
terlatih yang bersertifikat (n = 9) untuk
mengidentifikasi atribut sensori CE 4. Setelah
FGD, uji hedonik dan mutu hedonik CE
dilakukan kepada panelis semi terlaltin
sebanyak 37 orang. Panelis akan menilai
karakterisitk organoleptk CE dengan
memberikan penilaian intensitas atribut skala 1
(amat sangat lemah) — 9 (amat sangat kuat).
Selain itu, panelis juga memberikan penilaian
terhadap kesukaannya terhadap atribut sensori
dengan skala 1 (amat sangat tidak suka) — 9
(amat sangat suka). Penerimaan yang baik
ditentukan apabila nilai kesukaan paling rendah
450 (antara suka dan tidak suka).'> Produk
terpilih ditentukan dengan melihat rataan nilai uji
hedonik tertinggi (terutama rasa, aroma dan
keseluruhan), dan kandungan protein tinggi
serta lemak rendah. CE yang tersedia secara
komersil digunakan sebagai pembanding.

Analisis Sifat Fisik

Analisis sifat fisik meliputi pH, warna, total
padatan terlarut dan viskositas. pH dianalisis
berdasarkan SNI 06-6989. 11-2004. Warna
diukur dengan chromameter 16, sedangkan total
padatan terlarut ditentukan dengan merujuk
pada.l” Sementara itu, viskositas dinilai
berdasarkan metode Brookfield.!8

Analisis Kandungan Gizi

Analisis kandungan gizi dilakukan dengan
analisis proksimat (air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat). Analisis kadar air dan abu
dilakukan dengan metode gravimetri, protein
dengan metode Kjeldahl, kadar lemak dengan
metode Soxhlet, dan karbohidrat dengan by
difference.” Energi dihitung dengan mengalikan
nilai biologis masing-masing zat gizi makro
dengan kadar yang terkandung. CE terpilih
dianalisis lebih lanjut dengan menilai
kandungan asam amino menggunakan ultra
performance liquid chromatography (UPLC).19
Skor asam amino kemudian ditentukan dengan
membandingkan kadar asam amino C dengan
kebutuhan asam amino anak usia di atas 3
tahun.20
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Analisis Data

Analisis data organoleptik, sifat fisik dan
kandungan gizi menggunakan ANOVA dengan
tingkat kepercayaan 95%. Uji lanjut
menggunakan Duncan’s Multiple Range Test.
Perbedaan signifikan ditentukan pada p < 0.05.

HASIL

Karakteristik Organoleptik

Atribut sensori yang berhasil diidentifikasi
dari FGD yaitu warna dan penampilan (cokelat,
jernih, ada endapan, homogenitas dan
shininess), aroma (aroma jahe merah, karamel,
gula aren, ayam, anyir dan pala), rasa (manis,
gurih, asin pahit, asam, flavor madu, flavor jahe,
flavor pala, flavor ayam, dan sensasi pedas),
tekstur (kekentalan), mouthfeel (berminyak)
dan aftertaste (pedas jahe dan anyir). Atribut ini
kemudian digunakan dalam uji organoleptik
yang dilakukan oleh panelis semi-terlatih.

Perbandingan hasil uji mutu hedonik CE
yang dikembangkan (F1, F2, F3) dan chicken
essence komersil (FO) dapat dilihat pada
Gambar 1. Hasil uji ANOVA menunjukkan
adanya perbedaan signifikan antar produk pada
sebagian besar atribut sensori. Formula yang
dikembangkan memiliki karakteristik
organoleptik yang lebih tidak gelap, lebih tidak
memiliki aroma ayam dan anyir, lebih manis,
lebih gurih, lebih tidak pahit, lebih asam, lebih
tidak ber-flavor ayam dan lebih tidak memiliki
aftertaste anyir, namun kurang jernih, lebih
banyak endapan, lebih kurang homogen, lebih
kental, dan kurang shininess. Hasil penelitian ini
secara umum juga menunjukkan tidak ada
perbedaan atribut sensori antar formula yang
dikembangkan. Artinya, perbedaan umur potong
karkas ayam tidak memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap mutu hedonik CE. Selain itu,
aroma karamel, rasa asin dan mouth feel
ditemukan tidak berbeda signifikan pada semua
jenis CE.
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Kecokelatan*

AT Anyir* Kejernihan*

Mouthfeel (oily) Penampakan endapan*

Flavor ayam* Homogenitas*

Shininess*

Asam*

Kekentalan*

4
L
Pahit* ‘
Asin
Gurih* Aroma Ayam*

Aroma Karamel

Manis* Aroma anyir*
___FO F1 F2 F3
Keterangan:
* - Hasil uji one-way ANOVA menunjukan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05)
FO : Chicken essence komersial
F1 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 21 hari
F2 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 28 hari
F3 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 35 hari
Gambar 1
Uji Mutu Hedonik Chicken Essence
Tabel 1
Hasil Uji Hedonik Chicken Essence
Formula
Parameter FO F1 F2 F3
Warna/Penampakan 5,14+ 1,98a 6,24 £ 1,19a 5,92 + 1,39 5,78+ 1,73a
Kekentalan 3,55% 1,75a 6,19 + 1,01c 6,25 + 0,88¢ 5,68 + 1,28b
Aroma 557+ 1,45a 6,09 £ 0,96a 6,18 £ 1,34a 591+ 1,48a
Rasa 2,74+ 1,23a 5,07 + 1,45b 575+ 141b 5,02 + 1,88b
Mouthfeel 3,74 1,61a 5,22 +1,57hc 5,87 £ 1,20c 513+ 1,55b
Aftertaste 3,02+ 1,37a 5,26 + 1,44b 549+ 1,36b 515+ 1,56b
Overall acceptability 3,07+ 1,07a 531+ 1,32b 5,66 + 1,30b 5,28 + 1,45b

Keterangan:

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji lanjut (p<0,05)
Duncan’s Multiple Range Test

FO : Chicken essence komersial

F1 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 21 hari
F2 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 28 hari
F3 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 35 hari
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Tabel 2
Nilai Rataan Sifat Fisik Minuman Chicken Essence

Warna Padatan

Formula pH L a/b °Hue terlarut V'Sk?CSF',t)as
(%Brix)
F1 5,642+0,13 35,942+0,71 0,442+0,01 19,412+4,77 13,502+1,73 18,502+0,58
F2 5,652+0,13 35,922+0,09 0,382+0,13 20,402+6,48 13,752+0,96 21,50°+1,29
F3 5,442+0,15 35,922+0,27 0,402£0,01 21,842+0,25 13,552+0,50 23,13+1,25
Keterangan :

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji lanjut (p<0,05)

Duncan’s Multiple Range Test

F1 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 21 hari

F2 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 28 hari

F3 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 35 hari
Tabel 3

Hasil Analisis Proksimat Chicken Essence

Zat Gizi F1 F2 F3

Energi ( kkal) 77 82 85

Kadar air (% b.b) 81,21+0,25¢c 80,02+0,31b 79,52+0,18a
Kadar abu (% b.k) 2,62+0,02a 2,89+0,07b 2,26+0,04a
Kadar protein (% b.k) 13,54+0,25a 14,63+0,12b 15,15+0,26¢
Kadar lemak (% b.k) 4,56+0,18a 4,59+0,03a 4,68+0,11a
Kadar karbohidrat (% b.k) 79,38+ 0,21b 77,85+ 0,38a 77,93+ 0,28a

Keterangan:

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji lanjut (p<0,05)

Duncan’s Multiple Range Test

FO : Chicken essence komersial

F1 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 21 hari
F2 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 28 hari
F3 : Chicken essence dengan karkas ayam broiler umur potong 35 hari

Hasil uji hedonik menunjukkan semua jenis
CE memiliki daya terima yang baik (skor 2
4,50). Hasil uji hedonik dapat dilihat pada Tabel
1.

Tingkat kesukaan semua CE yang
dikembangkan secara signifikan lebih tinggi
dibandingkan CE komersil, kecuali pada atribut
warna/ penampakan dan aroma. Antar CE yang
dikembangkan, F2 dianggap memiliki daya
terima terbaik karena memiliki tingkat kesukaan
yang cenderung lebih tinggi, terutama pada
tingkat kekentalan dan mouthfeel. Atribut
aroma, rasa, aftertaste dan overall acceptability
lebih tinggi pada F2 meskipun secara statistik
tidak signifikan.

Sifat Fisik

Hasil analisis sifat fisik pada semua jenis
CE vyang dikembangkan tidak berbeda
signifikan, kecuali pada viskositas (Tabel 2). CE
yang dikembangkan memiliki pH asam dan
tidak berbeda signifikan antar formula (pH =
5,44 - 5,65). Perbedaan umur potong ayam
juga tidak memberikan perbedaan pada
karakteristik warna. Berdasarkan pengukuran
dengan chromameter, warna yang terukur yaitu
kemerahan namun kurang cerah. Selain itu,
total padatan terlarut (%brix) juga tidak berbeda
signifikan antar formula. Akan tetapi, F1
memiliki viskositas yang secara signifikan lebih
rendah dibandingkan formula lainnya.
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Profil Asam Amino Chicken Essence dari Ayam Broiler Umur Potong 28 Hari

Jenis asam Kandungan asam  Kandungan asam

amino  amino (mglloo gram) amino (mg/g protein) Standar FAO (2011) SAA
Asam amino essensial
Histidin 85,61+ 0,25 36,9 15 +100
Isoleusin 54,27 £ 0,14 23,4 30 77,9
Leusin 120,10 + 0,55 51,7 59 87,6
Metionin 1,19+ 0,01 - - -
Sistein - - - -
AAS - 0,5 22 2,3
Fenilalanin 9259+ 1,12 - - -
AAA - 57,9 38 +100
Treonin 91,35+ 0,31 - 23 +100
Lisin 78,20 + 0,49 33,7 45 74,8
Valin 65,77 + 0,59 28,3 40 70,8
Triptofan 6,85+0,11 3,0 6.3 46,8
Asam amino non esensial
Alanin 124,67 + 0,59
Arginin 200,29 £ 1,54
Asam aspartat 102,79 £ 0,85
Asam glutamat 241,58 + 0,66
Glisin 313,33 £ 0,87
Prolin 146,75 + 0,31
Serin 83,37+ 0,04
Tirosin 41,97 + 0,38

AAS = asam amino sulfur
AAA = asam amino aromatik
SAA  =skor asam amino

Kandungan Gizi

Hasil analisis proksimat menunjukkan
terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar
air, abu, protein dan karbohidrat, sedangkan
kadar lemak tidak berbeda signifikan. F1 secara
signifikan memiliki kadar air (81,21% b.b) dan
karbohidrat (79,38% b.k) yang lebih tinggi
dibandingkan formula lainnya. Sementara itu,
F2 memiliki kadar abu tertinggi (2,89% b.k) dan
F3 memiliki kadar protein tertinggi (15,14% b.k).
Energi yang terkandung pada CE yang
dikembangkan berkisar 77-85 kkal (Tabel 3).
Dengan mempertimbangkan hasil uji hedonik
dan kadar protein serta abu, F2 ditentukan
sebagai formula terpilih. Analisis komposisi
asam amino F2 menunjukkan total 17 asam
amino yang terdeteksi yang meliputi semua
asam amino esensial dan 8 asam amino non-

esensial (Tabel 4). Akan tetapi, kadar asam
amino sulfur dan triptofan sangat rendah
sehingga setelah dibandingkan dengan standar
FAO (2011), kedua asam amino tersebut
merupakan asam amino pembatas dengan SAA
sebesar 2,3 (Tabel 4).

BAHASAN

Karakteristik organoleptik ketiga formula CE
yang dikembangkan memiliki perbedaan yang
cukup signifikan dengan CE komersil.
Karakteristik rasa dan aroma yang lebih manis,
gurih, asam, tidak pahit dan lebih tidak
beraroma ayam dan anyir disebabkan oleh
penambahan bahan-bahan seperti jahe merah,
gula merah dan madu yang dapat menawarkan
aroma dan rasa khas ayam. Menurut Supu et
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al.?, jahe merah memiliki rasa yang pedas dan
kuat yang dapat menutupi rasa lainnya. Selain
itu, gula merah merupakan salah satu jenis gula
yang bercitarasa manis dan dapat memberikan
rasa umami karena kandungan sukrosa dan
asam amino seperti asam aspartat dan
glutamat.?? Selain memiliki rasa yang manis,
madu juga memberikan rasa asam sehingga
juga berkontribusi terhadap aroma dan rasa
CE.23 Akan tetapi, penambahan bahan ini juga
yang bertanggung  jawab  terhadap
karakteristik CE yang lebih kental dan banyak
endapan, kurang homogen dan shininess
dibandingkan CE komersil.22425 Tidak adanya
perbedaan mutu hedonik antar formula diduga
disebabkan oleh tidak jauh berbedanya umur
potong karkas dan adanya preparasi karkas
sebelum digunakan.132627  Selain itu,
penambahan bahan seperti jahe merah, gula,
madu, dan minyak wijen diyakini mendominasi
mutu organoleptik CE.

CE memiliki daya terima yang baik dan
secara signifikan lebih tinggi dibandingkan CE
komersil. Hal ini dapat disebabkan oleh adanya
jahe merah yang dapat menutupi aroma khas
ayam dan anyir yang sering dikeluhkan oleh
konsumen.1® Selain itu, penambahan gula
merah dan madu membuat rasa CE menjadi
manis yang secara signifikan berhubungan
dengan tingkat kesukaan terhadap pangan.? F2
yang terbuat dari karkas ayam dengan umur
potong 28 hari memiliki skor penerimaan yang
lebih tinggi dibandingkan formula lainnya
terutama pada atribut kekentalan dan
mouthfeel.  Menurut Bosco et al.l3,
peningkatan umur potong berhubungan dengan
peningkatan kadar lemak sehingga diduga
berhubungan dengan kedua atribut tersebut.
Karkas dengan umur potong 28 hari diduga
memiliki kadar lemak yang tepat untuk
memberikan  mouthfeel (oiliness) dan
kekentalan yang disukai oleh panelis.

Hasil analisis sifat fisik CE yang
dikembangkan secara umum tidak berbeda
signifikan, kecuali viskositas. CE yang
dikembangkan cenderung memiliki pH asam
yang menurut Gropper dan Smith?® dapat
disebabkan oleh kadar protein. Selain itu, madu
juga memiliki pH asam yang juga dapat
memengaruhi keasaman formula.®® Warna
merah yang tidak terlalu cerah pada CE
disebabkan oleh pemberian gula merah, madu
dan minyak wijen. Warna ini juga dapat berasal
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dari konsentrasi myoglobin ayam.3! Total
padatan terlarut (%brix) dipengaruhi oleh gula
yang terlarut yang pada penelitian ini gula
merah yang diberikan dalam jumlah yang sama
sehingga menghasilkan %brix yang tidak
berbeda signifikan®? Sementara itu, penelitian
ini menemukan bahwa viskositas CE dari
karkas ayam dengan umur potong 21 hari
secara signifikan lebih rendah dibandingkan CE
dari karkas yang lebih tua. Kadar lemak yang
meningkat seiring bertambahnya usia dapat
meningkatkan resistensi minuman terhadap
aliran sehingga viskositas meningkat.?

Kadar air, abu, protein dan karbohidrat
ditemukan berbeda signifikan. Bertambahnya
umur potong menyebabkan terjadinya
penurunan kadar air CE. Kadar air karkas ayam
berbanding terbalik dengan umur potong ayam
sehingga juga dapat memengaruhi kadar air
produk olahan.t®3* Meskipun demikian, kadar
air CE dalam penelitian ini lebih rendah
dibandingkan penelitian sebelumnya yang
diduga disebabkan adanya perbedaan pada
metode pemasakan.l® Metode pressure cooking
dalam penelitian ini diduga menyebabkan kadar
air yang dihasilkan lebih sedikit. Pressure
cooking mampu menurunkan titik didih sehingga
air lebih mudah mendidih dan menguap pada
suhu yang lebih rendah dan menyebabkan
kadar air pangan menurun.’® Kadar abu CE
dalam penelitian ini juga relatif lebih rendah
dibandingkan hasil sebelumnya.® Hal ini juga
dapat disebabkan oleh perbedaan metode
pengolahan. Lama proses pengolahan dalam
penelitian ini jauh lebih singkat dibandingkan
penelitian  sebelumnya yang diduga
menyebabkan lebih sedikit mineral yang
terlarut. F2 merupakan formula dengan kadar
abu tertinggi. Akan tetapi, menurut Abdullah et
al.%* dan Bosco et al.13, seharusnya semakin tua
umur potong, kadar mineral semakin meningkat.
Proporsi tulang yang tidak dikontrol diyakini
sebagai penyebab dari hasil yang ditemukan.
Hal ini mengingat tulang merupakan sumber
mineral.®” Selaras dengan Schneider et al.3®
yang menyatakan bahwa penambahan umur
potong ayam broiler menyebabkan peningkatan
kadar protein sarkoplasma dan stroma (kolagen
dan gelatin), penelitian ini menunjukkan kadar
protein pada CE dari karkas dengan umur
potong paling tua memiliki kadar protein
tertinggi. Kadar protein yang terdeteksi pada
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan hasil
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penelitian.’® Pressure cooking mampu dengan
cepat mendegradasi protein sehingga protein
terlarut lebih banyak.# Hal ini sejalan dengan
penelitian Dong et al.*° dan Zhu et al.*° yang
menemukan bahwa kadar protein air rebusan
daging dan tulang ayam dengan metode
pressure cooking lebih tinggi dibandingkan
metode perebusan biasa. Selain itu, enzim
zingibain dari jahe merah juga dapat berperan
dalam mempercepat degradasi protein ayam.*
Adanya proses preparasi (pengukusan singkat
dan pengulitan) menyebabkan tidak adanya
perbedaan yang signifikan pada kadar lemak.
Meskipun demikian, masih terlihat bahwa kadar
lemak pada CE dari ayam yang lebih tua
cenderung lebih tinggi dibandingkan yang
muda.?” Hal ini sejalan dengan Bosco et al.l3
yang menunjukkan bawah adanya peningkatan
kadar lemak dengan peningkatan umur potong
ayam. Kadar karbohidrat menurun dengan
bertambahnya umur potong ayam. Hal ini dapat
terjadi akibat adanya kemungkinan reaksi
maillard antara protein dan gula pereduksi yang
menyebabkan menurunnya kadar karbohidrat.2
Hasil analisis asam amino menunjukkan
komposisi asam amino yang cukup lengkap.
Akan tetapi, kadarnya rendah pada triptofan dan
AAS. Hal tersebut menyebabkan SAA CE
sangat rendah. Pada dasarnya, ayam
mengandung kedua jenis asam amino tersebut.
Rendahnya kadar tersebut diduga disebabkan
oleh degradasi yang belum sempurna. Selain
itu, kedua asam amino tersebut merupakan
jenis asam amino tidak larut air karena rantai
samping dan cicin aromatik yang dimiliki.*®
Adanya pemanasan juga dapat menurunkan
kadar metionin akibat terjadinya oksidasi
metionin menjadi metionin sulfoksida yang
menyebabkan metionin mengalami kehilangan
aktivitasnya.*

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Karakteristik organoleptik menunjukkan CE
yang dikembangkan memiliki penampilan lebih
tidak gelap, aroma ayam dan anyir kurang, lebih
manis dan gurih, serta lebih tidak pahit dan
asam dibandingkan CE komersil. Akan tetapi,
cairan masih kurang jernih, banyak endapan,
kurang homogen, lebih kental dan kurang
shininess. Secara umum, tidak ada perbedaan
karakteristik organoleptik antar formula yang
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dikembangkan. Semua formula dapat diterima
oleh panelis dan daya terimanya signifikan lebih
tinggi dibandingkan CE komersil.

Saran

Kualitas protein formula terpilih masih
sangat rendah. Oleh karena itu, penelitian
selanjutnya  direkomendasikan untuk
mengkombinasikan berbagai macam bahan
dengan kualitas protein baik sehingga kualitas
protein CE dapat meningkat. Selain itu,
penelitian kedepannya juga perlu untuk
meningkatkankan kejerninan dan homogenitas
CE.
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