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Pendahuluan

Abstract: The production of shredded meat is an innovation to improve the
structure of rejected layers of meat into processed products that are tender and
low in cholesterol. This study aims to determine the effect of the immersion
level of lime juice (Citrus aurantifolia S.). On the organoleptic value and
cholesterol of shredded hens of rejected layers. The study was carried out using
a randomized block design in the same direction with four treatments and tree
replications, namely PO = meat without soaking in Citrus aurantifolia S liquid;
P1=meat soaked in 200 ml of Citrus aurantifolia S liquid, P2= meat soaked in
250 ml of Citrus aurantifolia S liquid and P3= meat soaked in 300 ml of Citrus
aurantifolia S liquid. The research data were analyzed using the Analysis of
Variance and continued with Duncan's Multiple Range Test using the SPSS 25
program. The results showed that soaking meat in Citrus aurantifolia S liquid
in the production of shredded culled laying hens had no significant effect
(p>0.05) on organoleptic quality (aroma, tenderness, taste, and acceptance),
significantly (p<0.05) can improve the shredded structure according to the
Indonesian National Standard (SNI: 1995). Conclusion: Soaking culled laying
hens in Citrus aurantifolia S. liquid at a level of 200-300 ml of meat weight
can produce shredded meat with a pleasant aroma, tender, tasty, soft, and
acceptable to panelists with normal cholesterol levels, namely 10.00 - 46.66
mg/dl.
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Bahan utama dalam pembuatan abon
adalah daging, baik daging sapi, kerbau, kuda

Abon salah satu olahan hasil peternakan
yang sudah lama dikembangkan di Indonesia
dengan berbagai cita rasa dan bersumber dari
berbagai jenis daging (Bulkaini et al., 2017).
Salah satu sumber daging yang potensial untuk
diolah menjadi abon adalah daging ayam petelur
apkir (Kenedi et al., 2020). Pengolahan daging
menjadi abon menjadi upaya untuk memperoleh
pangan yang berkualitas tinggi, dapat disimpan
lebih lama, meningkatkan nilai jual dengan harga
yang dapat dijangkau oleh kemampuan
masyarakat (Mirratunnisya et al., 2022).
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dan daging ayam terutama ayam yang sudah afkir
(Bulkaini et al., 2020). Daging ayam afkir
memiliki kelemahan yaitu daging lebih alot dan
kandungan lemaknya lebh tinggi sehingga
berpotensi unutk meningkatkan kandungan
koresterol abon yang dihasilkan (Kenedi et al.,
2020). Daging ayam non afkir mempunyai
kandungan kolestrol sebesar 52-148 mg/dl
(Basmacioglu dan Ergul, 2005). Tingkat kealotan
daging ayam petelur afkir dapat diatasi dengan
melakukan proses pengolahan vyaitu diolah
menjadi abon.
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Upaya untuk meningkatkan kualias abon
berbasis daging ayam afkir, dalam proses
pembuatannya perlu tambahkan bahan yang bisa
melunakkan serat daging seperti penambahan
cairan jeruk nipis (Citrus aurantifolia S.). Jeruk
nipis memiliki keunggulan mengandung 7 persen
asam sitrat, asam amino, minyak atsiri, lemon,
glikosida, asam sitrat, lemak, kalsium, fosfor,
besi, belerang, serta vitamin B1 dan C. Selain itu,
jeruk nipis mengandung minyak atsiri
(Khotimah, 2012). Asam sitrat yang terkandung
dalam Citrus aurantifolia S. berfungsi untuk
melarutkan sebagian dari lemak daging (Santoso
et al., 2015).

Jumlah ayam petelur afkir yang tercatat
tahun 2022 di Nusa Tenggara Barat sebanyak
3.126.355 ekor (BPS, 2022). Ayam petelur afkir
sangat berpotensi sebagai penghasil daging
ayam. Daging ayam petelur afkir memiliki
kualitas yang buruk dan tergolong alot (Bulkaini
et al., 2020). Daging ayam petelur afkir dapat
ditingkatkan kualitasnya dengan cara merendam
daging dalam enzim pengempuk seperti enzim
bromelin, enzim papain, dan perendaman dalam
cairan jeruk nipis.

Penggunaan cairan  jeruk nipis pada
konsentrasi 10-20 ml mampu meningkatkan
penerimaan mutu organoleptik (warna, aroma,
keempukan dan rasa sate daging kambing) (Rian
et al., 2018). Daging ayam broiler yang direndam
sebelum direbus menggunakan cairan Citrus
aurantifolia S. pada level yang berbeda
menghasilkan lemak daging yang berbeda-beda
yaitu perendaman dengan konsentrasi 25%
menghasilkan kadar lemak daging 18,49%,

konsentrasi 50% menghasilkan kadar lemak 16%
dan dengan konsentrasi 75% menghasilkan
14,19%. Penelitian dilakukan dengan tujuan
untuk mengetahui pengaruh penggunaan cairan
Citrus aurantifolia S. terhadap nilai organoleptik
dan kolesterol abon ayam petelur afkir.

Bahan dan Metode

Bahan penilitian

Penelitian menggunakan bahan seperti
daging ayam petelur afkir sebanyak 1.600 g,
santan 400 g, minyak goreng 800 g, serai 40 g,
lengkuas 80 g, ketumbar 60 g, daun salam 4 g,
bawang merah 100 g, bawang putih 60 g,
penyedap rasa 16 g, garam 12 g dan gula merah
400 g. Analisa kadar kolesterol memerlukan
bahan seperti aseton dan larutan standard
kolesterol.

Pembuatan cairan Citrus aurantifolia S.
Pembuatan cairan Citrus aurantifolia S.
diperoleh dengan cara manual yaitu memotong
jeruk nipis menjadi 2 bagian, meletakkan
potongan jeruk nipis pada alat pengepres buah,
menekan dan memutar tompol dengan kekuatan
tertentu sehingga air dari jeruk nipis keluar dan
dilakukan penampungan sebelum digunakan.

Menyusun formula pembuatan abon ayam
petelur afkir

Formula pembuatan abon ayam petelur
afkir disusun bedasarkan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola secara yang dibagi menjadi
4 perlakuan seperti yang disajikan di tabel 1.

Tabel 1. Formula Pembuatan Abon berbasis daging ayam petelur afkir

No Bahan PO P1 P2 P3
Jumlah % Jumlah % Jumlah % Jumlah %
Daging Ayam
1. Petelur Afkir (g) 400 40,7 400 40,7 400 40,7 400 40,7
2. Santan (g) 200 20,3 200 20,3 200 20,3 200 20,3
3. g’“”yak 200 20,3 200 203 200 20,3 200 20,3
oreng (9)
4, Serai (9) 10 1,0 10 1,0 10 1,0 10 1,0
5. Lengkuas () 10 1.0 10 1.0 10 1.0 10 1.0
6. Ketumbar (g) 15 15 15 15 15 15 15 15
7. Daun Salam (g) 1 0.1 1 0.1 1 0.1 1 0.1
8. Bawang Merah (Q) 25 25 25 25 25 25 25 25
9. Bawang Putih (g) 15 15 15 15 15 15 15 15
10.  Penyedap (g) 4 0.4 4 0.4 4 0.4 4 0.4
11.  Garam(g) 3 0.3 3 0.3 3 0.3 3 0.3
12.  Gula Merah (g) 100 10.2 100 10.2 100 10.2 100 10.2
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Total 983 100 983 100 983 100 983 100
Citrus aurantifolia S (ml) 0 - 200 - 250 - 300 -
Pembuatan abon ayam petelur afkir dengan menggunakan indikator untuk aroma,
Pembuatan abon dilakukan  secara keempukan, rasa, tekstrur dan penerimaan

konvensional dengan tahapan sebagai berikut: 1)
Daging ayam petelur afkir yang sudah
dipisahkan dari tulangnya, dipotong 2 x 3 cm,
dan dikelompokkan berdasarkan perlakuan,
masing-masing perlakuan 400 gram; 2) Daging
tiap-tiap perlakuan sebelum direbus direndam
selama 30 menit dalam cairan jeruk nipis dengan
level yang berbeda-beda seperti terlihat pada
Tabel 1; 3) Menghaluskan serat daging; 4)
Daging ayam afkir yang sudah berbentuk serat
halus digoreng bersama bumbu-bumbu selama
20-30 menit pada suhum 60°C; 5) Penggorengan
dianggap selesai setelah terjadi perubahan warna
serat daging menjadi agak kecoklatan dan 6)
Abon yang dihasilkan dimasukan kedalam mesin
spinner untuk mengurangi kandungan minyak.
Diagram alir pembuatan abon ayam petelur afkir
disajikan pada Gambar 1.

Daging ayvam petelur afldir dipotong dan
ditimbang seberat 400 g tiap perlakuan

L

Daging direndam selama 30 menit dengan
Konsentrasi 0 ml, 200 ml, 250 ml, dan 300 ml

v

Perebusan daging selama 30 menit

4

Menghaluskan serat daging ayam afkir

L 2

Penggorengan serat daging bersama bumbu
selama 30 menit

2

Mengurangiminyak yang terkandung dalam abon

4

| Abon Avam |

¥ ¥

Uji Organoleptik Uji Kolesterol

Gambar 1. Diagram alir pembuatan abon ayam
petelur afkir

Uji organoleptik abon ayam petelur afkir
Nilai organoleptik yang diuji adalah

aroma, rasa, keempukan, tekstur dan penerimaan.

Uji ini melibatkan 20 orang panelis semi terlatih
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sebagai berikut:

a) Aroma : kurang sedap = 1-2; sedap = 3 - <4
dan sangat sedap : 4-5.

b) Keempukan : kurang empuk = 1-2; empuk : 3
- <4 dan sangat sempuk : 4-5

c) Rasa : kurang enak = 1-2; enak = 3 - <4 dan
sangat enak : 4-5

d) Tekstur : kurang lembut = 1-2; lembut =3 - <4
dan sangat lembut : 4-5

e) Penerimaaan : kurang diterima = 1-2; diterima
: 3 - <4 dan sangat diterima :4-5

Uji kolesterol abon ayam petelur afkir (Anna,
2012)

Menimbang sampel abon sebanyak + 0,5 g
dan dimasukkan dalam tabung reaksi ukuran 10
ml. Sampel abon dalam tabung reaksi
ditambahkan 2,5 ml aseton sambil diaduk sampai
rata dan larutan asam aston berawna keruh lalu
dihomogenkan kembali dengan menggunanakan
fortex selama = 30 detik. Sampel yang telah
homogen dipanaskan selama + 2 menit dalam
pemanas air suhu + 40-60°C. Sampel yang telah
dipanaskan kemudian dicentrifuge selama * 2
menit pada rpm 2000 dan dilanjutkan dengan
proses penyaringan dengan kertas saring bebas
lemak. Hasil penyaringan dimasukkan ke dalam
tabung reaksi yang telah disiapkan dan
ditambahkan = 7,5ml aseton dan dilanjutkan
dengan pengujian kadar kolesterol.

Metode CHOD-PAP (Cholesterol
Oxidase—Peroxidase Aminoantypirin) digunakan
untuk menguji kadar kolesterolnya dengan
prosedur: 1) Sampel dibekukan terlebih dahulu
selama 15-30 menit; 2) Sampel yang sudah beku
disentrifuge dengan kecepatan 3000 rpm selama
5 menit sampai diperoleh serum; 3) Memasukkan
serum ke dalam tabung reaksi dengan
menggunakan pipet lalu dihomogenkan dan
inkubasi selama 10 menit dan 4) Membaca
kandungan kolesterol abon pada panjang
gelombang 546 nm.

Analisis data

Data hasil penelitian dianalisis
menggunakan Analysis Of variance (ANOVA)
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap pola
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searah dan dilanjut dengan Duncan dengan
menggunakan SPSS versi 25 (Steel and Torrie,
2015).

Hasil dan Pembahasan

Nilai uji organoleptik abon ayam petelur
afkir

Nilai uji organoleptik abon ayam petelur
afkir dengan perendaman cairan Citrus
aurantifolia S pada masing-masing perlakuan
disajikan pada Tabel 2. Hasil analisis One way

anova menunjukan bahwa level penggunaan
cairan Citrus aurantifolia S. tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap aroma, kempukan, rasa
dan penerimaan, sedangkan terhadap tekstur
berpengaruh nyata (P<0,05). Hasil penelitian ini
memberikan gambaran bahwa penggunaan
cairan Citrus aurantifolia S. dalam perendaman
daging sebelum diolah menjadi abon dengan
level yang berbeda memberikan aroma dengan
nilai uji organoleptik relatif sama yaitu berkisar
3,18 £0,62-3,53+0,52 atau tergolong sedap.

Tabel 2. Nilai organoleptik abon ayam petelur afkir

Uji Perlakuan Cairan Citrus aurantifolia S. Si
Organoleptik PO (0 ml) PL200ml)  P2(250ml) _ P3 (300 ml) g
Aroma 3,36+0,69 3,53+0,52 3,35+0,56 3,18 £0,62 0,348
Keempukan 3,08+0,73 3,49+0,57 3,60+0,73 3,43+0,84 0,138
Rasa 3,26+0,53 3,60+0,49 3,48+0,67 3,25+0,59 0,163
Tekstur 2,83+0,93? 3,38+0,58° 3,51+0,68° 3,21+0,662 0,025
Penerimaan 3,39+0,78 3,83+0,65 3,70+0,58 3,45+0,74 0,162

Keteranagan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata

(P<0,05). Sig= Signifikansi

Tinggi rendahnya skor panelis dalam
menilai aroma produk olahan peternakan sangat
tergantung dari tingkat keterampilan panelis
yang digunakan dalam pengujian organoleptik
(Prasetyo, 2012). Lebih lanjut dikatakan bahwa
jika panelis yang digunakan dalam uji
organoleptik merupakan panelis tidak terlatih
akan memberikan nilai organoleptik atau
pendapat secara spontan dan sesuai selera
panelis, sehingga respon yang diberikan relatif
sama terhadap aroma abon. Hasil penelitian ini
diperkuat oleh pendapat Mirratunnisya et al.
(2021) yang menyatakan bahwa abon
mempunyai aroma yang sama karena dalam
proses pembuatannya mengandung bahan dan
bumbu yang sama.

Faktor lain yang berpengaruh terhadap
aroma abon adalah komposisi bumbu dalam
pembuatan abon (Huthaimah et al., 2017).Hasil
penelitian (Tabel 8) menunjukkan bahwa skor
keempukan abon ayam petelur afkir menunjukan
nilai organoleptik yang relatif sama yaitu
berkisar 3,08+0,73-3,60+0,73 (kategori empuk).
Hasil penelitian ini memberikan gambaran
bahwa level penggunan cairan  Citrus
aurantifolia S. dalam perendaman daging ayam
petelur afkir belum maksimal untuk merombok
struktur jaringan otot penyusun daging terutama
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jaringan aktin dan myosin sehingga abon yang
dihasilkan ~ belum  menunjukkan tingkat
keempukan dengan kategori sangat empuk.
Hasil penelitian ini berbeda dengan hasil
penelitian ~ Mickalek et al., (2001) yang
menemukan penggunaan asam sitrat yang
terdapat di dalam cairan Citrus aurantifolia S.
dengan konsentrasi 5-10% mampu memberikan
cita rasa yang baik dan meningkatkan
keempukan daging atau produk olahannya.
Perbedaan hasil penelitian ini disebabkan karena
level penggunaan cairan Citrus aurantifolia S.
dalam penelitian ini sangat rendah sekali yaitu
0,05% (200 ml), 0,06% (250 ml) dan 0,09% (300
ml).

Hasil uji organoleptik terhadap rasa abon
ayam petelur afkir menunjukkan rasa dengan
katagori enak untuk semua perlakuan yaitu
berkisar 3,25+0,59-3,60+0,49. Bulkaini et al.
(2020) menyatakan bahwa rasa abon ayam
petelur afkir sangat tergantung dari komponen
bumbu yang digunakan. Jika dalam pembuatan
abon tersebut ditambahkan dengan gula merah,
maka abon yang dihasilkan memiliki rasa manis
dan gurih (Mirratunnisya et al., 2021).
Dipertegas lagi oleh Tsaniyatul (2013), bahwa
rasa dari suatu produk olahan selain dipengaruhi
oleh bahan baku vyang digunakan juga
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dipengaruhi oleh sejumlah bumbu-bumbu yang
ditambahkan dalam proses pengolahan.

Hasil uji Duncant menunjukkan bahwa
penggunaan cairan Citrus aurantifolia S. dalam
perendaman daging ayam petelur afkir dapat
memberikan tekstur abon yang dihasilkan
berbeda nyata (P<0,05) diantara pelakuan.
Daging ayam petelur afkir tanpa perendaman
cairan Citrus aurantifolia S. setelah diolah
menjadi abon menghasilkan abon dengan tekstur
kurang lembut (2,83+£0,93) dan berbeda nyata
(P<0,05) dengan perlakuan perendaman cairan
Citrus aurantifolia S. pada level 200 ml
menghasilkan abon dengan tekstur lembut
(3,38+0,58), level 250 ml berstektur lembut

(3,51+0,68) dan pada level 300 ml juga
menghasilkan abon dengan tekstut lenbut
(3,21+0,66). Hasil penelitian ini  dapat

membuktikan bahwa asam asetat yang terdapat
dalam cairan Citrus aurantifolia S. mempunyai
kekuatan untuk menghidrolisis protein dan
memecahkan jaringan ikat daging sehingga
tekstur abon yang dihasilkan menjadi lembut
(Silalahi, 2020). Hasil penelitian ini di dukung
oleh pendapat Suantika et al. (2017) yang
menyatakan bahwa dengan terhidrolisisnya
protein daging dan jaringan ikat daging menjadi
longgar akan memberikan tekstur daging yang
lunak sehingga abon yang dihasilkan menjadi
lembut.

Perlakuan perendaman daging ayam
petelur afkir dengan cairan Citrus aurantifolia S.
sebelum diolah menjadi abon tingkat
penerimaannya tidak berbeda nyata (P>0,05)
dengan tanpa perendaman yaitu termasuk
kategori diterima dengan nilai uji organoleptik
berkisar 3,39+0,78-3,83+0,65. Hasil penelitian
ini memberikan gambaran bahwa level cairan
Citrus aurantifolia S. yang digunakan dalam

perendaman daging ayam petelur afkir belum
dapat meningkatkan kualitas organoleptik
seperti: aroma, warna, rasa dan tekstur. Hal ini
disebabkan karena level penggunaan cairan
Citrus aurantifolia S. masih dibawah 5%.
Mickalek et al. (2001) menjelaskan bahwa
penggunaan asam sitrat yang terdapat di dalam
cairan Citrus aurantifolia S dengan konsentrasi
5-10% mampu memberikan cita rasa yang baik
dan meningkatkan keempukan daging atau
produk olahannya. Diperkuat lagi oleh Rosalita
et al. (2018) yang menjelaskan bahwa proses
perendaman daging dengan menggunakan cairan
Citrus aurantifolia S. sebelum diolah menjadi
abon dapat meningkatkan kualitas organoleptik
seperti: aroma, warna, rasa dan tekstur jika
konsentrasi yang digunakan di atas 5% dari berat
sampel daging.

Hasil uji kolesterol abon ayam petelur afkir

Kadar kolesterol abon ayam petelur afkir
dengan perendaman cairan Citrus aurantifolia S
disajikan pada Tabel 3. Hasil penelitian
ditemukan bahwa level penggunaan cairan Citrus
aurantifolia S. berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kadar kolesterol abon ayam petelur
afkir. Kadar kolesterol abon ayam petelur afkir
tanpa perendaman cairan Citrus aurantifolia S.
lebih tinggi (46,66+5,77 mg/dl) dan berbeda
nyata (P<0,05) dibandingkan dengan perlakuan
yang lain (Tabel 3). Hasil penelitian ini
memberikan gambaran bahwa  perendaman
daging dengan cairan Citrus aurantifolia S. yang
mengandung asam sitrat dapat membantu
melarutkan lemak serta kolesterol yang terdapat
dalam jaringan daging sehingga dapat
menurunkan kandungan kolesterol abon ayam
petelur afkir.

Tabel 3. Kadar kolesterol kolesterol abon ayam petelur afkir dengan perendaman cairan Citrus aurantifolia S

Kadar Kolesterol (mg/dl)

Ulangan - —5076 ) P1(200 ml) P2 (250 ml) P3 (300 ml) Sig.
1 40 10 40 30
2 50 10 10 10
3 50 10 10 30
Ratarata _ 46,66+577°  10,00£0,00° _ 20,00+17,32° _ 20,33+16,78° 0,18

Keterangan:Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata

(P<0,05) Sig: Signifikansi

Serat daging menyerap asam sitrat dalam
cairan Citrus aurantifolia S. dan memecah lemak
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dalam daging, perendaman pada cairan ini dapat
menyebabkan lemak terurai (Feleyati., 2019;
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Khotimah, 2002). Secara umun hasil penelitian
membuktikan bahwa kandungan kolesterol abon
ayam petelaur afkir baik tanpa perendaman
maupun dengan proses peredaman daging dalam
cairan  cairan Citrus  aurantifolia S.
menghasilkan kandungan kolesterol produk abon
yang normal yaitu berkisar 10,00+0,00-
46,66+5,77 mg/dl, karena penelitian ini
menghasilkan kolesterol abon yang lebih rendah
dibandingkan dengan kisaran kadar kolesterol
darah ayam yaitu 52-148 mg/dl (Basmacioglu
dan Ergul, 2005).

Kesimpulan

Perendaman daging ayam petelur afkir
dalam cairan Citrus aurantifolia S. pada level
200-300 ml dari berat daging dapat
menghasilkan abon dengan aroma sedap, empuk,
enak, lembut dan dapat diterima oleh panelis
dengan kadar kolesterol yang normal yaitu
10,00-46,66 mg/dI.
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