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MOTTO 

Belajar akan memberikan kita pengetahuan dan 

pemahaman baru, sehingga kita mampu 

menghadapi tantangan baru yang membentang di 

depan kita 
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ABSTRAK 

 

 Daging ayam merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung 

lemak tinggi, dan dapat memicu berbagai penyakit. Salah satu bahan alami yang 

mengandung asam sitrat tinggi dapat menurunkan kadar lemak adalah jeruk nipis 

dan tomat. Sehingga penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penurunan kadar 

lemak daging ayam broiler dengan pemberian perasan air jeruk nipis dan tomat.  

 Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan menggunakan teknik 

analisa kuantitatif dan menggunakan metode soxhlet yang dilakukan di 

Laboratorium Kimia Amami Analis Kesehatan Poltekkes Kemenkes Surabaya 

pada bulan Januari sampai Juni 2018. Sampel yang digunakan adalah daging 

ayam broiler yang diambil secara purposive sampling dengan tanpa perlakuan 

(kontrol), pemberian perasan air jeruk nipis dan tomat masing-masing selama 10, 

20, dan 30 menit. Analisa data menggunakan uji Anova One Way.  

 Hasil penelitian diperoleh penurunan nilai kadar lemak rata-rata dengan 

pemberian perasan air jeruk nipis selama 10 menit sebesar 0,23%, selama 20 

menit sebesar 0,46%, selama 30 menit sebesar 0,86%, sedangkan dengan 

pemberian perasan air tomat selama 10 menit sebesar 0,12%, selama 20 menit 

sebesar 0,19%, dan selama 30 menit sebesar 0,28%. Dengan uji one way anova 

didapatkan nilai p – value < 0,05 dan dapat disimpulkan bahwa pemberian 

perasan air jeruk nipis dan tomat dapat menurunkan kadar lemak pada daging 

ayam broiler dan pemberian perasan air jeruk nipis menurunkan kadar lemak 

lebih besar daripada pemberian perasan air tomat sehingga cara pengolahan 

daging ayam broiler yang paling baik adalah dengan pemberian perasan air jeruk 

nipis > 30 menit. 

 

Kata Kunci : Daging Ayam Broiler, Kadar Lemak, Jeruk Nipis, Tomat 
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