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ABSTRAK

ANALISIS PENGARUH SCALDING TEMPERATURE TERHADAP
PEREBUSAN AYAM PADA PROTOTYPE MOBILE POULTRY
SLAUGHTERHOUSE DENGAN PROPELLER SCALDER

Disusun Oleh :
Muhamad Fadillahkhan Ramadan

3331190056

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil karkas ayam dengan
perebusan menggunakan suhu 49° C —52°, dan 56° C — 60°. Penelitian ini dilakukan
pada bulan Oktober — Desember 2023 di Gedung Center Of Excellence (COE)
Lantai 1 Fakultas Teknik Jurusan Teknik Mesin Universitas Sultan Ageng
Tirtayasa. Pengujian ini berfokus pada hasil karkas ayam setelah melalui proses
perebusan dan pencabutan bulu ayam dengan Prototype Mobile Poultry
Slaughterhouse. Pengujian yang dilakukan menggunakan suhu perebusan 49° C —
52° C dan 56° C — 60° Dengan lama waktu perebusan yaitu 60 detik. Hasil yang
didapat adalah rata rata panjang bulu yang tercabut memiliki panjang bulu 34,9 mm
sampel kedua 38 mm dan sampel ketiga 40 mm dengan suhu perebusan 49° C — 52°
C dan Dari hasil rata rata pencabutan, panjang bulu ayam menggunakan suhu 56°C
— 60° C memiliki perbedaan. Pada ayam pertama bulu yang tercabut memiliki
panjang rata-rata 44 mm, Panjang rata-rata pada bulu ayam yang kedua 42 mm, dan

panjang rata-rata bulu ayam yang ketiga adalah 45 mm.

Kata Kunci : Ayam, Suhu, Waktu Perebusan, Panjang Bulu Ayam



ABSTRACT

ANALYSIS OF THE EFFECT OF SCALDING TEMPERATURE ON
BOILING CHICKEN IN THE MOBILE POULTRY SLAUGHTERHOUSE
PROTOTYPE WITH SCALDER PROPELLER

Written By :
Muhamad Fadillahkhan Ramadan

3331190056

This research aims to determine the results of chicken carcasses by boiling
using temperatures of 49° C - 52°, and 56° C - 60° C. This research was conducted
in October — December 2023 at the Center of Excellence (COE) Building, Floor 1,
Faculty of Engineering, Department of Mechanical Engineering, Sultan Ageng
Tirtayasa University. This test focuses on the results of chicken carcasses after
going through the process of boiling and removing chicken feathers with the
Prototype Mobile Poultry Slaughterhouse. Tests were carried out using boiling
temperatures of 49° C — 52° C and 56° C — 60° C with a boiling time of 60 seconds.
The results obtained were that the average length of the plucked feathers had a
feather length of 34.9 mm, the second sample was 38 mm and the third sample was
40 mm with a boiling temperature of 49° C - 52° C and from the average plucking
results, the length of the chicken feathers was used at a temperature of 56° C - 60°
C has a difference. In the first chicken the feathers that were plucked had an average
length of 44 mm, the average length of the feathers in the second chicken was 42

mm, and the average length of the feathers in the third chicken was 45 mm.

Keywords: Chicken, Temperature, Boiling Time, Chicken Feather Length.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Peternakan merupakan salah satu dari lima subsektor pertanian. Peternakan
mengacu pada budidaya dan pemeliharaan ternak untuk menghasilkan keuntungan
dari kegiatan ini. (Rasyaf, M 2002). Peternakan ayam broiler merupakan salah satu
sektor pertanian yang mempunyai peranan penting dalam penyediaan daging
kepada konsumen. Peningkatan produktivitas peternakan ayam broiler tidak hanya
berkaitan dengan volume produksi, namun juga kualitas karkas dan keberlanjutan
perusahaan. Peternakan ayam broiler semakin berkembang didukung oleh jumlah
penduduk Indonesia yang terus bertambah dan pendapatan per kapita yang terus
meningkat. Permintaan daging broiler semakin meningkat dari tahun ke tahun. Hal
ini menunjukkan peningkatan yang signifikan dari 3,65 kg/kapita/tahun menjadi
7,35 kg/kapita/tahun, menurut data Survei Sosial Ekonomi Nasional (SUSENAS)
2011-20109.

Daging unggas merupakan komoditas peternakan yang sangat dibutuhkan
tubuh akan nutrisi protein, dan protein daging unggas mengandung proporsi yang
seimbang dengan komposisi asam amino total. Selain itu, ayam broiler berpotensi
menjadi penyedia protein hewani yang paling signifikan. Daging unggas memiliki
keunggulan yaitu lebih diminati oleh konsumen karena mudah dicerna, memiliki
harga yang relatif murah serta dapat diterima masyarakat (Yashoda et al., 2001).
Mutu daging ayam meliputi mutu kimia, mutu fisik, mutu biologis.

Rumah Pemotongan Ayam (RPA) ialah salah satu aspek yang menentukan
ketersediaan karkas dengan kualitas yang baik. RPA yang memenuhi persyaratan
sanitasi dan memiliki manajemen pemotongan ayam yang benar dapat
menghasilkan karkas yang dapat didistribusikan kepada masyarakat. Kualitas dari
daging ayam broiler ditentukan oleh cara penyembelihan ayam dan proses
perebusan untuk menghilangkan bulu-bulu ayam hingga menjadi karkas.

Hadiwiyoto (1992) menyatakan bahwa proses perendaman berbeda-beda

tergantung umur dan kondisi unggas. Proses scalding/perebusan dimaksudkan



untuk memperlancar proses selanjutnya yaitu menghilangkan bulu ayam seiring
dengan penumpukan kolagen. Rendam ayam dalam air panas pada suhu 52° C — 55°
C selama kurang lebih 45 detik. Perendaman ini memungkinkan diperoleh kualitas
karkas yang baik.

Mengubah cara memasak ayam dengan mengubah gerakan perputaran air dapat
mengubah hasil karkas ayam itu sendiri. Surjo W. Adji (2012, 2) mengatakan
Propeller adalah jenis baling-baling yang memberikan kekuatan dengan mengubah
rotasi gerak dan gaya dorong. Baling-baling terdiri dari beberapa bilah dan
berfungsi seperti sekrup yang berputar.

Modifikasi suhu perebusan merupakan perubahan suhu yang sering dilakukan
dengan cara menambah dan menurunkan suhu perembusannya. Tujuan dari
perubahan suhu perebusan adalah untuk mempertahankan atau meningkatkan
kualitas fisik ayam. perubahan suhu perebusan ini menggunakan waktu perebusan
yang sama, namun suhu awal proses yang berbeda. Belum banyak informasi yang
dipublikasikan mengenai perubahan suhu perebusan pada ayam yang dapat
menjaga kualitas daging dengan cara merubah perputaran air perebusan, sehingga
perlu dilakukan penelitian terhadap fisik ayam broiler akibat perubahan suhu

perebusan.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang diketahui maka permasalahan penilitian ini
yaitu apa akibat dari perubahan perputaran air selama proses perebusan pada suhu
49°C -52°Cdan 56°C-60°C?

1.3 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan untuk menjawab rumusan masalah yang ada yaitu untuk
mengetahui hasil karkas ayam dengan perebusan menggunakan suhu 49° C —52°C
, dan 56° C — 60°C.



1.4 Manfaat Penelitian
Berikut ini merupakan beberapa manfaat yang dapat diambil dalam

penelitianini,diantaranya:

1. Untuk mengaplikasikan ilmu yang didapatkan selama perkuliahan
untukmembuktikan dalam sebuah penelitian.

2. Mengetahui pengaruh suhu terhadap Scalding .

3. Hasil penelitian dapat dimanfaatkan untuk menerangkan penilaian
mengenaihasilkarkas ayam dengan kualitas mutu ayam.

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

1.5 Batasan Masalah
Agar bahasan pada penelitian ini tidak melampaui topik dan tujuan yang
telahditentukan sebelumnya, maka dibuatlah batasan-batasan sebagai berikut:
1. Penelitian ini membahas pada hasil karkas yang diperoleh dari perebusan
ayamdanwarna kulit yang didapat.
2. Jenis ayam yang digunakan adalah jenis ayam broiler berumur 30 — 40 hari
3. Penyembelihan dilakukan dengan cara manual

4. Temperatur yang digunakan pada proses scalding adalah 49° C — 52°C, dan
56°C

—-60°C
5. Waktu perebusan sebelum pencabutan bulu yaitu 60 detik
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