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ABSTRAK 

 

ANALISIS PENGARUH SCALDING TIME TERHADAP PENCABUTAN 

BULU PADA PROTOTYPE MOBILE POULTRY SLAUGHTERHOUSE 

DENGAN PROPELLER SCALDER 

 

Disusun Oleh :  

Putra Dwijayadi Wirabuana 

3331190070 

 

Industri peternakan semakin maju dan permintaan terhadap hewan ternak 

setiap hari pasti ada. Perkembangan yang dilakukan industri peternakan harus 

dilakukan agar proses produksi dan permintaan konsumen seimbang. Diperlukan 

alat otomatis untuk mempercepat proses produksi atau proses pengolahan unggas 

yang bersih dan cepat. Salah satu industri peternakan yaitu rumah potong ayam 

(RPA). RPA yaitu tempat dimana karkas diolah menjadi ayam yang siap dijual. 

RPA ini sudah menggunakan mesin untuk pengolahan karkas, dari mulai perebusan 

ayam hingga proses pencabutan bulu ayam. Mobile poultry Slaughterhouse 

digunakan untuk pencabutan bulu ayam, sebelum dilakukan pencabutan ada proses 

perebusan atau scalding guna untuk memudahkan proses pencabutan bulu. Pada 

penelitian ini digunakan waktu 20, 40, dan 60 detik dalam suhu 52-55 derajat 

celcius dan pencabutan bulu selama 60 detik dalam mesin mobile poultry 

slaughterhouse.  Proses pencabutan bulu ini guna untuk mendapatkan panjang bulu 

yang tercabut setelah dilakukan perebusan, membandingkan panjang bulu yang 

tercabut antar variasi waktu yang digunakan. force retention feather (FRF) juga 

mempengaruhi proses pencabutan bulu. Perebusan selama 60 detik memiliki 

panjang bulu yang tercabut  lebih panjang dari variasi waktu lain. Mengingkatnya  

panjang  pada sampel 2 dan 3 pada seluruh variasi waktu diakibatkan karena 

penyembelihan dilakukan secara bersamaan.  

 

Kata Kunci : bulu, frf, mobile poultry slaughterhouse, variasi waktu
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ABSTRACT 

 

ANALYSIS OF THE EFFECT OF SCALDING TIME ON FEATHER 

REMOVAL IN MOBILE POULTRY SLAUGHTERHOUSE PROTOTYPE 

WITH SCALDER PROPELLER 

 

Written By: 

Putra Dwijayadi Wirabuana 

3331190070 

 

The livestock industry is increasingly advanced and the demand for 

livestock is definitely there every day. Developments carried out by the livestock 

industry must be carried out so that the production process and consumer demand 

are balanced. Automatic tools are needed to speed up the production process or 

clean and fast poultry processing process. One of the livestock industries is the 

chicken slaughterhouse (RPA). RPA is a place where carcasses are processed into 

chickens that are ready to be sold. This RPA already uses machines for carcass 

processing, from boiling chickens to the process of removing chicken feathers. The 

Mobile Poultry Slaughterhouse is used to pluck chicken feathers. Before plucking, 

there is a boiling or scalding process to make the feather plucking process easier. 

In this study, 20, 40 and 60 seconds were used at a temperature of 52-55 degrees 

Celsius and feather removal for 60 seconds in a mobile poultry slaughterhouse 

machine. This hair removal process is used to obtain the length of the feathers 

removed after boiling, comparing the length of the feathers removed between 

variations in the time used. Feather retention force also affects the feather removal 

process. Boiling for 60 seconds has a longer length of hair removed than other time 

variations. The increase in length in samples 2 and 3 over all time variations was 

due to slaughter being carried out simultaneously 

 

. Keywords: feathers, FRF, mobile poultry slaughterhouse, time variations  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Ternak adalah hewan yang dipelihara secara khusus sebagai sumber pangan,  

bahan mentah, atau sebagai alat bantu pekerjaan manusia. Peternakan dapat mencakup 

hewan apa saja, termasuk serangga dan vertebrata tingkat rendah seperti ikan dan katak. 

Dalam kehidupan sehari-hari, orang  selalu menyebut burung dan mamalia peliharaan 

seperti ayam, angsa, dan bebek, tetapi juga kambing, domba, dan kuda. Salah satu jenis 

unggas yang  banyak diminati sebagai pangan saat ini adalah ayam broiler karena kaya 

akan protein hewani, harganya relatif murah, dan mudah didapat (Dahlan, 2011). 

Seiring dengan pesatnya peningkatan pasokan daging ayam broiler, industri 

perunggasan, khususnya industri rumah potong ayam, mendapat tekanan untuk terus 

menyediakan karkas  berkualitas tinggi untuk menjamin ketersediaan karkas. Rumah 

Potong Ayam (RPA) menjadi salah satu faktor penentu tersedianya stok karkas ayam 

yang berkualitas. RPA menghasilkan karkas berkualitas tinggi yang memenuhi 

persyaratan kebersihan dan proses pengendalian pemotongan ayam dengan baik dan 

akurat. Proses penyembelihan ayam merupakan salah satu sumber kontaminasi (Sams 

dan Alan 2001). Fasilitas sanitasi yang  tidak memadai dan penerapan langkah-langkah 

kebersihan tidak lagi dapat menjamin kualitas dan keamanan pangan (Kementerian 

Pertanian, 2010). Oleh karena itu, syarat kebersihan pada saat menyembelih ayam 

sebelum dimasak atau dibakar sangat penting pada saat mencabut bulu ayam (Hafidz, 

2013). 

Pada penelitan ini akan dilakukan proses pencabutan bulu ayam (defeathering)  

yang dilakukan menggunakan Prototype Mobile Poultry Slaughterhouse. Pada proses 

pencabutan bulu ini dilakukan perebusan atau scalding terlebih dahulu pada ayam agar 

memudahkan dalam proses pencabutan bulu (Sibarani, 2011). Karena menggunakan 

ayam yang masih muda atau ayam broiler maka perebusan dilakukan dengan 

menggunakan temperatur 52 oC - 55oC dengan variabel waktu perebusan yang 
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digunakan 20, 40, 60 detik, tetapi kulit ayam akan menjadi gelap dan mudah terserang 

bakteri jika temperatur perebusan lebih tinggi dari 58oC (Hafidz, 2013). 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Adapun beberapa masalah yang akan menjadi bahasan pada penelitian ini, 

diantaranya: 

1. Apa yang terjadi pada scalding menggunakan propeller terhadap hasil 

scalding/perebusan? 

2. Bagaimana pengaruh waktu pada proses pencabutan bulu (defeathering)? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun beberapa tujuan yang ingin penulis capai dalam penelitian ini, 

diantaranya: 

1. Menganalisis hasil perebusan (scalding) dengan waktu rebus 20, 40 dan 60 detik 

dengan temperatur 52 - 55oC 

2. Menganalisis hasil proses pencabutan bulu (defeathering)  

 

1.4 Batasan Masalah 

Agar bahasan pada penelitian ini tidak melampaui topik dan tujuan yang telah 

ditentukan sebelumnya, maka dibuatlah batasan-batasan sebagai berikut: 

1. Penelitian ini membahas pada hasil pencabutan bulu (Defeathering) dan warna 

kulit yang didapat 

2. Penyembelihan dilakukan dengan cara manual (tradisional) 

3. Temperatur yang digunakan pada proses scalding adalah 55oC 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Berikut ini merupakan beberapa manfaat yang dapat diambil dalam penelitian ini, 

diantaranya: 

1. Mengetahui pengaruh waktu terhadap temperatur scalding. 
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2. Mengetahui perbedaan proses manual dan proses menggunakan mobile poultry 

slaughterhouse. 

3. Untuk mengaplikasikan ilmu yang didapatkan selama perkuliahan untuk 

membuktikan dalam sebuah penelitian. 

4. Sebagai salah satu referensi bagi peneliti dengan bidang yang sama. 
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