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Penelitian kualitas sayap daging ayam jenis (leghorn dan ayam kampung local) dengan 

menggunakan pengujian lama pembekuan secara pra vakum. Bertujuan untuk mengetahui 

tingkat kualitas serta kelayakan usaha. Dalam penlitian mempunyai 2 faktor utama 

menggunakan rancangan acak dengan lama pembekuan yang berbeda-beda sebagai factor 

kedua yang dipengaruhi oleh factor utama yaitu (2,4,6 dan 8 jam) dengan kombinasi perlakuan 

diulang sebanyak 12 kali sehingga terdapat 16 percobaan. 

Berdasarkan penelitian, lama pembekuan memiliki pengaruh pada kualitas sayap 

daging ayam, karena lama proses pembekuan akan menghambat pertumbuhan mikroba serta 

dapat meningkatkan kadar air dan ph. Hasil perhitungan Analisa usaha sayap daging ayam yang 

dibekukan ini cukup menguntungkan karena bisa mendapatkan penerimaan sebesar Rp. 

36.000.000 dengan total biaya Rp. 27.625.000 dan hasil Cost Ratio sebesar 1,30. Sehingga 

usaha pembekuan sayap daging ayam layak diusahakan. 

Sayap daging ayam mudah rusak karena rentan terkontaminasi oleh mikroorganisme 

yang bersifat pathogen yang dapat menimbulkan penyakit dan menyebabkan resiko kematian. 

SNI (Badan Standarisasi Nasional Indonesia) dengan nomor 7388.2009 mengeluarkan 

standar mutu yang bisa membantu masyarakat atau konsumen dalam menentukan mutu pada 

suatu produk pangan yang akan dikonsumsi. Standar mutu yang dimaksud adalah pedoman 

dalam menghasilkan bahan pangan yang berdaya saing tinggi. 

Kata kunci: Pembekuan dan Pra vakum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

I. PENDAHULUAN 

 

1.1  LatarBelakang 

Sektor peternakan memiliki fungsi sangat penting yaitu menyediakan bahan pangan 

hewani yang berkualitas dalam hal mutu dan keamanan. Hingga saat ini, Pemerintah Indonesia 

belum mampu menyediakan kebutuhan bahan pangan protein yang berasal dari peternakan. 

Produksi peternakan unggas di Indonesia selalu mengalami peningkatan, namun penyediaan 

bahan mutu hewani masih rendah dan berkurang, sedangkan permintaan dari masyarakat cukup 

tinggi. 

Penyediaan sumber peternak unggas di Indonesia cukup mampu bahan pangan hewani. 

Peranan peternakan unggas cukup memenuhi permintaan kebutuhan konsumsi hewani.  

Pengembangan peternakan ayam ras saat ini  sangat meningkat karena adanya 

ketergantungan yang sangat besar secara internasional sehingga kebutuhan akan telur dan 

daging ayam juga bergantung pada Negeri luar. Perkembangan industry ayam ras di Indonesia 

juga sangat pesat, sehingga pasokan untuk bibit dan bahan pakan ayam ras masih bergantung 

pada luar Negeri sehingga di Indonesia masih kurang dalam menjaga kedaulatan pangan 

masyarakat. 

Industri perunggasan harus memiliki satu nilai strategi skhusus untuk menyediakan 

protein hewani seperti telur ayam ras dan daging ayam dalam memenuhi kebutuhan 

masyarakat.Masalah yang sering terjadi dalam industri unggas ayam adalah kurangnya 

pengetahuan cara memperpanjang umur simpan pada produk unggas ayam karena kualitas 

aman dan layak dikonsumsi pada daging ayam berpengaruh pada lama proses penyimpanan. 

Evaluasi dan pengawasan dalam memecahkan masalah tersebut sangat dibutuhkan untuk 

mengendalikan kualitas dan ketahanan produk daging ayam sebelum di konsumsi oleh 

masyarakat. 

Daging ayam local juga merupakan salah satu hewani yang memiliki sumber- sumber 

protein, mineral, lemak, serta zat-zat lainnya yang dibutuhkan  tubuh serta bermanfaat sebagai 

sumberdaya genetik perlu dilestarikan dan dikembangkan. 

Indonesia memiliki banyak jenis unggas lokal, dari yang asli maupun hasil dari adaptasi 

dengan karakteristik khusus disebut juga ayam kampung. 

  



Protein hewani menjadi sangat penting karena mudah untuk bisa dicerna. Usaha yang 

bisa meningkatkan kualitas  sayap pada daging ayam kampung yaitu  dengan cara melakukan 

penanganan dan pengolahan secara baik. Salah satu  penanganan yang bisa dilakukan adalah 

penyimpanan dengan cara pembekuan, pendinginan, pengasapan, pengasinan, dan 

pengeringan. Pembekuan pada produk daging ayam merupakan pengawetan  sayap daging 

ayam agar bisa tahan lama. Proses pembekuan menggunakan titik beku daging pada temperatur 

-2℃ sampai dengan -3℃. 

Standar mutu pangan SNI (Badan Standarisasi Nasional Indonesia) dengan nomor 

7388.2009  mengeluarkan standar mutu yang bisa membantu masyarakat atau konsumen dalam 

menentukan mutu pada suatu produk pangan yang akan dikonsumsi.  Standar mutu yang 

dimaksud adalah pedoman dalam menghasilkan bahan pangan yang berdaya saing tinggi. 

Tujuan penelitian ini yaitu bisa mengetahui pengaruh lama pembekuan pra vakum dalam 

mempertahankan kualitas serta mutu pada sayap daging ayam. Pada penjelasan yang telah 

dipaparkan, maka peneliti tertarik untuk mengambil judul tentang “Pengujian  Lama 

Pembekuan Pra Vakum Terhadap Kualitas Sayap Ayam Jenis Leghorn Dan Ayam 

Kampung Lokal”.  

 

1.2 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan  penelitian ini yaitu: 

1. Menguji kualitas sayap daging ayam dengan menggunakan lama pembekuan pra vakum. 

2. Menentukan kelayakan usaha dari kualitas sayap daging ayam dengan menggunakan 

lama pembekuan pra vakum. 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

Manfaat yang bisa diambil dari penelitian ini adalah: 

1. Bagi peneliti 

Agar dapat mengetahui kualitas dan kelayakan usaha sayap daging ayam dengan 

menggunakan lama pembekuan pra vakum 

2. Bagi Akademis 

Agar dapat dijadikan referensi untuk penelitian-penelitian selanjutnya. 

3. Bagi Masyarakat 

Agar dapat dijadikan referensi dan acuan menjaga kualitas dalam melakukan usaha 

peternakan ayam. 

 

1.4  Hipotesis 

Di duga dengan menjaga  kualitas sayap daging ayam jenis leghorn dan ayam kampung 

bisa menggunakan lama waktu pembekuan dan layak diusahakan.  
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