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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman daging Ayam Kampung Unggul
Balitbangtan (KUB) afkir menggunakan enzim papain terhadap kualitas fisik daging serta menentukan lama
perendaman terbaik berdasarkan nilai pH dan susut masak. Enzim papain merupakan enzim proteolitik yang
dapat membantu menguraikan protein daging sehingga berpotensi meningkatkan kualitas fisik daging. Lama
perendaman perlu diperhatikan karena waktu perendaman yang berbeda dapat menghasilkan perubahan kualitas
fisik daging. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4
ulangan yaitu lama perendaman daging ayam yang berbeda dengan level ekstrak daun pepaya 20%. Parameter
yang diamati dalam penelitian ini meliputi nilai pH dan susut masak daging Ayam KUB afkir. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan lama perendaman menggunakan enzim papain berpengaruh terhadap kualitas
fisik daging, khususnya nilai pH dan susut masak. Lama perendaman 10 menit merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan kedua parameter tersebut. Perendaman yang dilakukan lebih dari 10 menit cenderung menghasilkan
kualitas fisik yang kurang baik, ditinjau dari nilai pH dan susut masak daging. Berdasarkan hasil tersebut, lama
perendaman selama 10 menit dapat direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik dalam penggunaan enzim
papain pada daging Ayam KUB afkir.

Kata kunci: Ayam KUB Afkir, Enzim Papain, Lama Perendaman, Kualitas Fisik Daging, pH, Susut Masak.
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