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Abstrak  

 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik tekstur daging ayam afkir yang dimasak 

menggunakan air fryer dengan suhu pemasakan berbeda. Penelitian ini menggunakan daging 

dada ayam petelur afkir. Rancangan Acak Lengkap (RAL) digunakan dalam penelitian ini 

yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah A1: 160
o
C, A2: 

170
o
C, A3: 180

o
C, A4: 190

o
C, dan A5: 200

o
C.  Masing-masing perlakuan dimasak 

menggunakan air fryer selama 18 menit. Parameter yang diamati adalah tekstur daging ayam 

afkir yang terdiri dari hardness, cohesiveness, springness, gummines, chewingness, dan 

resilience. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pemasakan yang berbeda memberikan 

hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap tekstur: hardness, cohesiveness, springness, dan 

chewingness, namun memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap 

gummines dan resilience. Kesimpulan penelitian adalah suhu 180°C merupakan suhu 

optimum untuk menghasilkan tekstur terbaik. 

 

Kata kunci: ayam afkir, air fryer, suhu, tekstur 

 

Abstract  
The purpose of this study was to determine the texture characteristics of culled chicken meat 

cooked using an air fryer with different cooking temperatures. This study used breast meat 

from culled laying hens. A Completely Randomized Design (CRD) was used in this study 

consisting of 5 treatments and 4 replications. The treatments given were A1: 160oC, A2: 

170oC, A3: 180oC, A4: 190oC, and A5: 200oC. Each treatment was cooked using an air fryer 

for 18 minutes. The parameters observed were the texture of culled chicken meat consisting 

of hardness, cohesiveness, springness, gummines, chewingness, and resilience. The results 

showed that different cooking temperatures gave significantly different results (p<0.05) on 

texture: hardness, cohesiveness, springness, and chewingness, but gave no significantly 

different results (p>0.05) on texture profile analysis: gummines and resilience. The 

conclusion of the research was a temperature of 180°C is determined to be the optimum for 

producing the best texture. 
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1    Pendahuluan  

 

Ayam afkir (spent hens) adalah ayam petelur yang mengalami penurunan efisiensi bertelur di akhir 

siklus produksi akibat penuaan (Lee & Kim, 2021), dengan usia sekitar lebih dari 75 minggu 

(Kleyn & Ciacciariello, 2023). Ayam afkir memiliki kandungan kolagen yang tinggi, sehingga 

menghasilkan tekstur yang alot (Lee & Kim, 2021). Daging ayam petelur afkir memiliki sifat-sifat 

khas yang perlu diperhatikan, terutama berkaitan dengan tekstur, warna, serta komposisi nutrisinya. 

Kekerasan tekstur daging terutama disebabkan oleh tingginya kandungan jaringan ikat seperti 

kolagen, yang jumlahnya meningkat seiring bertambahnya umur ayam. Peningkatan kadar kolagen 

tersebut menjadikan daging lebih liat dan sulit dikunyah, sehingga menurunkan tingkat penerimaan 

oleh konsumen (Mahendra, 2025). Kondisi ini menyebabkan ayam afkir kurang diminati konsumen 

karena tekstur yang alot sehingga kualitas sensorisnya sangat rendah meskipun daging ayam afkir 

tersebut merupakan sumber protein yang baik dan memiliki kandungan kolesterol yang rendah 

(Kadıoğlu et al., 2019).  

 

Upaya untuk meningkatkan kualitas sensoris ayam afkir dapat dilakukan melalui penerapan metode 

pengolahan yang tepat. Salah satu metode pengolahan alternatif yang semakin populer adalah air 

fryer. Perangkat ini menggunakan metode memasak konveksi udara, yang menghasilkan aliran 

udara panas yang konstan dan terkontrol yang bersirkulasi di dalam ruang dan merata di sekitar 

makanan (Santos et al., 2017). Penelitian sebelumnya dilakukan pada nugget menunjukkan bahwa 

penggunaan air fryer dianggap lebih sehat karena mengurangi kadar lemak pada produk, serta 

menghasilkan nugget ayam dengan karakteristik fisiko-kimia dan sensoris yang khas (Aliberti et 

al., 2025). Suhu pemasakan merupakan faktor penting yang mempengaruhi tekstur, warna, dan 

keempukan daging. Namun, pada suhu yang terlalu tinggi, protein otot dapat mengalami denaturasi 

berlebihan sehingga tekstur menjadi keras dan kering, sedangkan pada suhu yang terlalu rendah, 

proses pemasakan tidak optimal sehingga tekstur masih alot (Lawrie & Ledward, 2014). Oleh 

karena itu, pengaturan suhu pemasakan menggunakan air fryer menjadi kunci dalam memperoleh 

tekstur yang ideal pada daging ayam afkir. Penelitian mengenai pengaruh suhu air fryer terhadap 

karakteristik daging ayam afkir masih terbatas. Sebagian besar penelitian sebelumnya lebih banyak 

difokuskan pada daging ayam broiler atau nugget (Alugwu et al., 2025; Castro-Lopez et al., 2023; 

Aliberti et al., 2025). Oleh karena itu, penelitian ini penting dilakukan untuk mengetahui 

bagaimana suhu yang berbeda pada air fryer mempengaruhi karakteristik tekstur daging ayam 

afkir, sehingga dapat ditemukan suhu pemasakan yang optimal untuk penerimaan konsumen 

terhadap ayam afkir.  

 

2    Metode Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu, Universitas Tidar. Penelitian dilaksanakan 

pada bulan Oktober-November 2024. Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu 500 g daging 

dada ayam afkir yang diambil dari peternak lokal. Peralatan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini berupa air fyer merk Mitochiba AF1 V2 4L, refrigerator, timer, texture profile 

analyzer (TA-XT Plus). 

 

Daging dada ayam afkir sebanyak 500 g dicuci dan dimasukkan ke dalam refrigerator dengan suhu 

-4
o
C selama satu jam agar sampel berada pada kondisi suhu yang seragam sebelum proses 
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pemasakan. Daging tanpa bumbu kemudian dipotong-potong dengan ketebalan sekitar 3 cm dan 

berat 160 g (Liu et al., 2022). Sampel selanjutnya dimasak menggunakan air fryer dengan waktu 

penggorengan selama 18 menit serta suhu air fryer diatur sesuai dengan perlakuan. Sampel yang 

telah dimasak dalam air fryer diambil dan didinginkan hingga suhu ruangan untuk dilakukan uji 

tekstur.  

 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) digunakan dalam penelitian ini yang terdiri dari 5 perlakuan dan 

4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah A1: 160
o
C, A2: 170

o
C, A3: 180

o
C, A4: 190

o
C, dan A5: 

200
o
C. Data kemudian dianalisis menggunakan ANOVA dan apabila terdapat perbedaan yang 

signifikan akibat perlakuan, maka dilakukan uji lanjutan menggunakan Duncan test.  

 

3    Hasil Dan Pembahasan  

Data rataan hasil penelitian pengaruh pemasakan menggunakan air fryer dengan suhu yang berbeda 

terhadap uji tekstur disajikan pada Tabel 1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu 

pemasakan yang berbeda memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap tekstur: 

hardness, cohesiveness, springness, dan chewingness, sedangkan pada parameter texture profile 

analysis: gummines dan resilience memberikan hasil tidak berbeda nyata (p>0,05). 

    Tabel 1. Hasil analisis tekstur daging ayam afkir yang dimasak dengan air fryer pada suhu berbeda 

Perla

kuan 

Parameter 

Hardness Cohesiveness Springness Gummines Chewingness Resilience 

A1 14.21±4.14
d 

0.58±0.05
b 

0.49±0.26
c 

8.36±2.96
 ns

 5.84±2.17
b 

0.22±0.03
 ns

 

A2 19.33±8.15
c 

0.61±0.09
ab 

0.76±0.09
b 

12.30±6.18
 ns

 9.54±5.16
a 

0.22±0.04
 ns

 

A3 34.31±12.10
a 

0.77±0.20
a 

0.86±0.22
a 

27.90±16.30
 ns

 26.46±21.50
a 

0.22±0.01
 ns

 

A4 24.89±4.98
b 

0.58±0.03
b 

0.81±0.07
ab 

11.52±2.33
 ns

 12.22±2.17
a 

0.20±0.03
 ns

 

A5 26.25±11.69
b 

0.51±0.05
c 

0.77±0.26
ab 

13.11±4.92
 ns

 9.83±3.81
a 

0.18±0.01
 ns

 

Keterangan : 
a,b,c

 Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 

nyata (p<0,05). 

 

Hardness  

 

Hardness didefinisikan sebagai gaya yang dibutuhkan untuk memampatkan sampel. Perhitungan 

kekerasan merupakan gaya yang dibutuhkan untuk memampatkan sampel makanan di antara gigi 

geraham secara merata (Aguirre et al., 2018). Data pada Tabel 1 terlihat bahwa makin tinggi suhu, 

mempunyai kecenderungan nilai hardness makin tinggi. Hal ini diduga dikarenakan peningkatan 

suhu menyebabkan laju peningkatan hilangnya air. Safitri et al., (2025) melaporkan bahwa semakin 

tinggi suhu air fyer menyebabkan daging ayam memiliki kadar air yang semakin rendah. Hasil ini 

juga sejalan dengan penjelasan Sundari et al. (2015) yang menyatakan bahwa peningkatan suhu 

pemanasan akan menyebabkan penurunan kadar air yang semakin besar. Kehilangan air pada 
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daging mentah diduga karena proses pemanasan menyebabkan koagulasi protein, sehingga jumlah 

air yang keluar dari dalam daging menjadi lebih banyak. Nilai hardness meningkat signifikan dari 

A1 (14.21) hingga A3 (34.31), kemudian menurun pada A4 (24.89) dan A5 (26.25) diduga karena 

penggunaan suhu yang relatif tinggi pada proses penggorengan mengakibatkan protein membentuk 

gelatin sehingga hardness menurun. Menurut Tornberg (2005), saat dipanaskan, daging mengalami 

pengembangan protein globular dan protein fibrosa berkontraksi. Sebagian besar protein 

sarkoplasma beragregasi antara 40 °C dan 60 °C, tetapi untuk beberapa di antaranya, koagulasi 

dapat meluas hingga 90 °C. Saat pemanasan terjadi denaturasi kolagen, diikuti oleh penyusutan 

serat kolagen. Jika serat kolagen tidak distabilkan oleh ikatan antarmolekul yang tahan panas, 

kolagen akan larut dan membentuk gelatin pada pemanasan lebih lanjut. 

 

 Cohesiveness  

Cohesiveness dapat diukur sebagai tingkat ketika bahan dihancurkan, diretakkan atau dipatahkan 

secara mekanis (Aguirre et al., 2018). Data pada Tabel 1 terlihat bahwa dengan adanya suhu yang 

semakin tinggi mengakibatkan nilai cohesiveness yang semakin naik kemudian pada titik tertentu 

mengalami penurunan. Nilai cohesiveness mengalami pola yang sama dengan hardness yaitu 

meningkat signifikan dari A1 (0.58) hingga A3 (0.77), kemudian menurun pada A4 (0.58) dan A5 

(0.51). Cohesiveness meningkat seiring kenaikan suhu hingga 180°C. Hal ini diduga karena pada 

suhu tinggi karena berkurangnya kekompakan karena degradasi struktur kolagen dan protein (Tang 

et al., 2022). 

 

Springness  

Springness atau elastisitas dapat diartikan sebagai tingkat pengembalian sampel ke bentuk semula 

(Aguirre et al., 2018). Data pada Tabel 1 terlihat bahwa makin tinggi suhu menghasilkan nilai 

springiness yang makin tinggi. Nilai springiness meningkat dari A1 (0.49) ke A3 (0.86), lalu relatif 

stabil pada suhu lebih tinggi (A4–A5). Hal ini menunjukkan bahwa elastisitas optimum terjadi pada 

180°C, yang mana keseimbangan antara denaturasi protein dan kadar air masih terjaga. Pada suhu 

lebih tinggi, kehilangan air berlebih menurunkan kemampuan jaringan untuk kembali ke bentuk 

semula. Liu et al. (2022) menjelaskan bahwa ketika daging terpapar panas, protein akan 

terdenaturasi dan menggumpal, sehingga mengurangi ruang miofibril, dan akhirnya membentuk 

tekstur produk. Hal ini juga sejalan dengan Muthulaksmi et al., (2022) yang menyatakan bahwa 

denaturasi protein, termasuk myosin dan kolagen terjadi pada suhu tinggi, sehingga menghasilkan 

struktur otot yang lebih padat dan elastisitas yang berkurang. 

 

Gumminess  

Gumminess didefinisikan sebagai upaya yang diperlukan untuk menghancurkan produk hingga siap 

ditelan (Sasaki et al., 2016). Data pada Tabel 1, nilai gumminess meningkat tajam dari A1 (8.36) ke 

A3 (27.90), kemudian menurun kembali pada A4 (11.52) dan A5 (13.11). Hal ini konsisten dengan 

pola hardness dan cohesiveness karena gumminess merupakan hasil perkalian keduanya. Pada suhu 

180°C, tekstur mencapai tingkat kepadatan dan kekompakan maksimum, namun suhu lebih tinggi 

menurunkan nilai ini karena struktur jaringan menjadi lebih rapuh dan tidak mampu menahan 

tekanan mekanik. Rahman et al. (2016) melaporkan bahwa tingkat kekerasan kentang dan falafel 

meningkat seiring dengan meningkatnya suhu dan waktu penggorengan. Proses penggorengan 

dengan air frying menyebabkan terjadinya kehilangan kekencangan secara bertahap (Heredia et al., 

2023).  
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Chewiness  

Chewiness didefinisikan sebagai lamanya waktu kunyahan yang diperlukan agar makanan tertelan 

(Sasaki et al., 2016; Aguirre et al., 2018). Data pada Tabel 1 terlihat nilai chewiness menunjukkan 

tren serupa dengan gumminess, yang mana A3 (26.46) adalah nilai tertinggi. Hal ini berarti daging 

pada 180°C memerlukan energi kunyah terbesar sebelum dapat ditelan. Hal ini juga menunjukkan 

tingkat kekenyalan optimum. Suhu di atas 190°C menurunkan nilai ini karena kelembapan internal 

berkurang dan struktur otot menjadi kaku serta mudah patah. Aliberti et al., (2025) menyatakan 

bahwa selama pemasakan dengan air fryer, udara panas bersirkulasi cepat sehingga terjadi 

perpindahan panas konveksi dari permukaan ke bagian dalam daging. Suhu di atas 190°C 

menyebabkan penurunan kualitas tekstur akibat denaturasi protein berlebihan dan kehilangan air 

yang tinggi. Sejalan dengan penelitian Safitri et al. (2025) yang menyatakan bahwa kadar air daging 

ayam afkir yang dimasak menggunakan air fyer pada suhu 160°C -180°C berada pada kisaran 64%-

66%, kemudian menurun menjadi 58%-61% ketika suhu naik lebih dari 180°C. 

 

Resilience  

Resilience adalah pengukuran besaran tingkat kepulihan deformasi sampel dilihat dari segi 

kecepatan dan kekuatannya (Chandra & Shamasundar, 2014). Pengukuran tersebut diambil sebagai 

rasio area titik balik pembalikan pertama yang melintasi sumbu x dan daerah yang dihasilkan dari 

siklus kompresi pertama. Nilai resilience tidak berbeda nyata antar perlakuan. Nilai resilience yang 

relatif stabil (0.18–0.22) pada semua perlakuan menunjukkan bahwa suhu pemasakan tidak 

memberikan pengaruh signifikan terhadap kemampuan daging untuk pulih setelah tekanan kecil. 

Keseluruhan dari TPA menunjukkan bahwa suhu 180°C (A3) menghasilkan tekstur daging ayam 

afkir dengan kekerasan, kekenyalan, dan daya kunyah tertinggi, hal ini berarti kondisi pemasakan 

paling optimal untuk menghasilkan tekstur yang kompak dan juicy.  

 

Keseluruhan dari pengujian tekstur menunjukkan bahwa peningkatan suhu hingga 180°C 

meningkatkan kekerasan, kekenyalan, dan kekompakan daging akibat koagulasi protein, namun 

pada suhu lebih tinggi tekstur menurun karena kehilangan air dan denaturasi berlebih. Pengaturan 

suhu pemasakan yang tepat menjadi kunci untuk menghasilkan mutu tekstur optimal. 

 

4    Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian terhadap karakteristik tekstur daging ayam afkir yang dimasak 

menggunakan air fryer pada berbagai suhu (160°C, 170°C, 180°C, 190°C, dan 200°C) dapat 

disimpulkan bahwa suhu 180°C merupakan suhu optimum untuk menghasilkan tekstur terbaik. 
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