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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik ayam broiler (bobot potong, bobot
karkas, persentase karkas dan pH daging) dan mutu hedonik (warna dan aroma daging) di Kecamatan
Telaga Biru, Kabupaten Gorontalo. Penelitian ini menggunakan metode observasi, dengan
melakukan kunjungan langsung dan mengamati peternakan ayam broiler serta melakukan wawancara
dan pengukuran kualitas fisik ayam. Data dianalisis menggunakan statistik deskriptif, selanjutnya
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan kualitas fisik, dan mutu hedonik di tiap lokasi digunakan
uji Kruskal Wallis dan uji lanjut Mann Whitney U. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas fisik
ayam broiler di Kecamatan Telaga Biru Kabupaten Gorontalo memiliki nilai pH normal yaitu
5,72+0,46-6,15+0,50, dengan rata-rata bobot potong 2,03+0,10-2,18+0,25 Kg, bobot karkas
1,54+0,18 kg-1,61+0,20 Kg dan persentase karkas sebesar 73,24+8,51%-75,32+6,20%. Rata-rata
mutu hedonik warna daging ayam broiler di Kecamatan Telaga Biru Kabupaten Gorontalo berkisar
dari putih pucat dan merah pucat dan untuk mutu hedonik aroma daging sama untuk seluruh lokasi
yaitu berbau amis.

Kata Kunci: Kualitas Fisik, Persentase Karkas, Broiler, Mutu Hedonik

ABSTRACT

This study aimed to determine the physical quality of broilers (slaughter weight, carcass
weight, carcass percentage/dressing percentage and meat pH) and hedonic quality (meat color and
odor) in Telaga Biru District, Gorontalo Regency. This study used the observation method, by
making direct visits and observing broiler farms as well as conducting interviews and measuring the
physical qualitys. Data were analyzed using descriptive statistics. To determine whether there were
differences in physical quality and hedonic quality at each location, the Kruskal Wallis test was used,
and the Mann Whitney U test was used as post-hoc test. The results showed that the physical quality
of broilers in Telaga Biru District, Gorontalo Regency had a normal pH value. namely 5.72+0.46—
6.15+0.50, with an average slaughter weight of 2.03+£0.10-2.18+0.25 Kg, carcass weight of
1.54+0.18 kg -1.61+0.20 Kg and carcass percentage/dressing percentage of 73.24+8.51%—
75.32+6.20%. The average hedonic quality of broiler meat color in Telaga Biru District, Gorontalo
Regency ranged from pale white and pale red and the hedonic quality of the meat aroma is the same
for all locations, which smells fishy.
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PENDAHULUAN

Ayam broiler merupakan salah satu
komoditas peternakan yang berperan penting
dalam memenuhi kebutuhan protein hewani.
Ayam broiler (Gallus gallus domesticus)
adalah jenis ayam peliharaan gallinaceous
yang dipelihara secara khusus untuk produksi
daging (Bist et al., 2020). Hal ini karena ayam
broiler merupakan galur ayam transgenik hasil
rekayasa bioteknologi dengan karakteristik
ekonomis serta memiliki pertumbuhan cepat
sebagai penghasil daging dengan masa panen
yang pendek ( Krautwald-Junghanns et al.,
2018; Bist et al.,, 2020; Caldas-Cueva &
Owens, 2020). Dalam jangka waktu
pemeliharaan 4-5 minggu, ayam broiler dapat
dipanen dengan bobot badan antara 1,2-1,9
kg/ekor (Anggitasari et al., 2016). Bahkan
Pratama et al. (2015) menyatakan bahwa
dalam waktu 30-35 hari pemeliharaan ayam
broiler dapat mencapai bobot badan antara
1,5-2,0 kg/ekor. Secara umum, daging ayam
broiler mempunyai ciri-ciri khusus antara lain
timbunan daging baik, dada lebih besar, kulit
licin, mempunyai serat daging yang halus,
panjang dan lunak, berwarna keputih- putihan
atau merah pucat dan tidak ada lemak diantara
serat daging (Rosyidi et al., 2009).

Sampai saat ini, daging ayam broiler
masih menjadi komoditas ternak yang paling
banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia
(Priyambodo et al., 2021). Di Provinsi
Gorontalo ayam broiler juga merupakan ternak
yang populer (Surya & Fadwiwati, 2020).
Populasi ternak ayam pedaging di Gorontalo
pada tahun 2017 mencapai 4.341.902 ekor, dan
populasi terbanyak terdapat di Kabupaten
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Gorontalo yaitu 3.108.600 ekor, atau 71,60%
dari total populasi di Provinsi Gorontalo (BPS
Gorontalo, 2018). Hal ini sejalan dengan
penelitian Surya & Fadwiwati (2020) yang
melaporkan bahwa populasi dan produksi
daging ayam pedaging di Kabupaten
Gorontalo pada tahun 2018, merupakan yang
tertinggi di Provinsi Gorontalo (populasi
3.298.800 ekor dan produksi daging 2.991.847
kg). Salah satu kecamatan yang menjadi sentra
populasi dan produksi daging ayam broiler di
Kabupaten Gorontalo adalah Kecamatan
Telaga Biru.

Namun sebagai salah satu sentra ternak
ayam pedaging, belum pernah ada penelitian
mengenai kualitas fisik daging ayam di
kecamatan ini. Padahal parameter kualitas fisik
adalah faktor penting dalam menentukan
kualitas daging ayam, produksi dan tingkat
kesukaan konsumen (Pratama et al., 2015;
Hajrawati et al., 2016; Priyambodo et al.,
2021). Menurut Nuraini et al. (2018)
persentase karkas sebagai parameter dari
kualitas fisik sering digunakan untuk menilai
produksi ternak khususnya produksi daging.
Berkaitan dengan preferensi  konsumen
terhadap kualitas fisik daging ayam, Ayu et al.
(2020) melaporkan bahwa atribut yang paling
diprioritaskan oleh konsumen dalam memilih
daging ayam broiler adalah ukuran daging,
warna daging, bagian daging dan harga daging.
Sedangkan  Simarmata et al. (2019)
melaporkan bahwa atribut yang paling
diprioritaskan oleh konsumen adalah warna
daging, warna kulit, bau daging, kelembutan
kulit dan berat daging.

Berdasarkan uraian tersebut di atas,
maka perlu dilaksanakan penelitian mengenai
kualitas fisik ayam broiler di Kecamatan
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Telaga Biru, Kabupaten Gorontalo, yang
bertujuan untuk  memperoleh informasi
mengenai kualitas fisik ayam broiler yang
meliputi  bobot potong, bobot Kkarkas,
persentase karkas, pH daging, serta warna dan
aroma daging. Selain bertujuan untuk
menyajikan data preliminer mengenai kualitas
fisik ayam broiler, penelitian ini memberikan
gambaran umum mengenai profil peternakan
ayam broiler di Kecamatan Telaga Biru,
Kabupaten Gorontalo.

BAHAN DAN METODE

Materi Penelitian

Materi yang digunakan dalam penelitian
ini adalah ayam broiler usia kurang lebih 5
minggu berjumlah 10 ekor tiap kandang (total
50 ekor), air bersih, meat pH meter,
timbangan, baskom, pisau, tisu dan alat tulis.

Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data yang
digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai
berikut:

1. Observasi, vyaitu dengan melakukan
kunjungan dan pengamatan peternakan
ayam broiler di Kecamatan Telaga Biru

2. Wawancara, yaitu dengan melakukan
wawancara dengan peternak/pemilik
usaha peternakan ayam broiler

3. Pengambilan data terbagi atas beberapa
kegiatan yaitu:

a. Penimbangan bobot potong: berat ayam
tepat sebelum dipotong (Selan et al.,
2020).

b. Penimbangan bobot karkas: berat ayam
setelah dipotong dan dibersihkan bulunya,
tanpa kepala, tanpa leher, tanpa lemak
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abdominal, dan tanpa jeroan kecuali ginjal
dan paru-paru (Trisiwi, 2016)

c. Persentase Karkas (PK): dihitung dengan
rumus sebagai berikut (Jaelani et al.,
2014):

Bobot Karkas (gram)
= x 100%

" Bobot Potong (gram)

d. Pengukuran pH daging: dilakukan
dengan menggunakan meat pH meter
(Hajrawati et al., 2016). pH meter
dikalibrasi terlebih dahulu kemudian
ditusukkan dalam sampel dan dibiarkan
hingga angka yang tertera pada
pengukuran  tidak  berubah lagi,
kemudian pH meter dibilas dengan
aquades dan dikeringkan menggunakan
tisu dan dilakukan kembali pada sampel
yang lain dengan proses metode yang
sama.

Pengujian organoleptik: meliputi warna
dan aroma daging dengan, menggunakan 20
orang panelis. Skala skor uji mutu untuk warna
daging adalah 1=kehitaman, 2=pucat, 3=putih
pucat, 4=merah pucat, 5=merah muda; dan
aroma daging adalah 1=sangat busuk,
2=busuk, 3=amis, 4= agak amis, 5=tidak amis.

Analisis Data

Analisis data menggunakan statistik
deskriptif dalam bentuk persentase, rata-rata
dan standar deviasi. Data kemudian disajikan
dalam bentuk tabulasi dan grafik. Untuk
mengetahui ada tidaknya perbedaan pada
bobot potong, bobot karkas, persentase karkas,
pH daging, dan mutu hedonik di tiap lokasi
digunakan statistik non parametrik dengan uji
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Kruskal Wallis. Jika terdapat perbedaan, maka
dilakukan uji lanjut menggunakan uji Mann
Whitney U. Analisis dilakukan menggunakan
program Excel dan SPSS. 21.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kondisi dan Sistem Perkandangan

Berdasarkan survei, diperoleh 5 lokasi
peternakan ayam broiler di kecamatan Telaga
Biru, yaitu desa Dumati, Tuladenggi, Ulapato
A, Ulapato B dan Pentadio Timur (Tabel 1).
Masing-masing desa tersebut hanya memiliki
satu kandang ayam broiler. Sebenarnya pada
saat survei, juga ditemukan beberapa kandang
ayam broiler, namun sedang tidak digunakan
(baru selesai panen dan menunggu DOC),
sehingga tidak dilakukan pengambilan data.

Berdasarkan ~ obeservasi  kandang,
diketahui  bahwa kondisi dan sistem
perkandangan di kelima lokasi penelitian,
memiliki tipe kandang panggung dengan lantai

Tabel 1. Profil peternakan di lokasi penelitian
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bambu, serta mekanisme pemeliharaan,
pengunaan peralatan dan bahan yang relatif
sama. Hal ini disebabkan karena, berdasarkan
kepemilikan diketahui bahwa terdapat 1
kandang perseorangan/mandiri (Desa Dumati)
dan 4 kandang adalah kandang kemitraan;
Bintang Sejahtera bersama (Desa Tuladenggi
dan Pentadio Timur) dan PT Kartika (Desa
Ulapato A dan Ulapato B). Penggunaan
kandang panggung dapat memberikan
keuntungan karena sirkulasi udara yang sangat
lancar. Udara segar mudah masuk melalui
lantai kandang yang bercelah dan melalui
dinding kandang (Dharmawan et al., 2005;
Yunike et al., 2014).

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa
seluruh kandang yang ada memiliki kepadatan
populasi ayam yang relatif tinggi yaitu 9-16
ekor/m?. Menurut Puspani et al. (2012),
kandang dengan kepadatan 10 ekor/m?
menghasilkan tabiat makan lebih baik dari
pada 12 ekor/m? dan 14 ekor/m?.

Tinggi

: Tinggi
Populasi . Luas Iantgl lantai
No Desa Usia Ayam Kandang dari . Pakan
(ekor) 9 sampai
(m?) tanah atap (m)
(m)
1  Dumati 4500 5 Minggu 3 Hari 280 1,5 2 Komersial
2 Tuladenggi 3000 5 Minggu 4 Hari 315 2 2 Komersial
3 Ulapato A 7000 5 Minggu 3 Hari 400 2 2,5 Komersial
4  Ulapato B 6500 5 Minggu 3 Hari 400 2 2,5 Komersial
5 ?gntadlo 3600 5 Minggu 4 Hari 315 2 2 Komersial
imur

Meski demikian, Mariyam et al. (2020)
menyatakan bahwa kepadatan kandang broiler
sebanyak 15, 17, 19, dan 21 ekor/m?
berpengaruh nyata terhadap konsumsi ransum
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap

pertambahan berat tubuh dan konversi ransum.
Hal ini juga didukung oleh, Woro et al. (2019)
yang melaporkan bahwa pemeliharaan dengan
menggunakan kepadatan kandang mencapai
20 ekor/m? dinilai lebih efisien dan ekonomis.
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Berdasarkan ~ wawancara  diketahui
bahwa seluruh peternakan di lokasi penelitian
menggunakan pakan komersial, dengan
pemberian pakan dilakukan 3 kali dalam
sehari. Meski tidak diketahui jenis strain ayam
broiler yang dipelihara, namun berdasarkan
wawancara diketahui bahwa DOC dan pakan
diperoleh dari PT Charoen Pokphand. Hal ini
mengindikasikan bahwa manajemen
pemeliharaan, jenis strain ayam dan
penggunaan pakan di seluruh lokasi penelitian,
relatif sama. Dengan demikian, hal-hal
tersebut dapat menjadi dasar bahwa seluruh
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jenis ayam yang digunakan dalam penelitian
ini relatif sama atau homogen. Hal ini juga
dapat menyebabkan tidak adanya perbedaan
pada performans ayam (Tumbal & Mery,
2019).

Karakter Fisik Ayam Broiler di
Kecamatan Telaga Biru

Karakteristik fisik ayam broiler di
Kecamatan Telaga Biru diperoleh dari
pengukuran 10 ekor ayam pada masing-
masing kandang di tiap desa (total 50 ekor),
dan disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata bobot potong, karkas, dan persentase karkas ayam broiler di lokasi penelitian

Desa Bobot Potong (kg) Bobot Karkas (kg) Persentase Karkas (%)
Dumati 2,18+0,25 1,61+0,20 73,58+7,21
Tuladenggi 2,05+0,11 1,57+0,20 75,3216,20
Ulapato A 2,03£0,10 1,55+0,18 73,57+9,07
Ulapato B 2,05+0,15 1,54+0,18 75,01+7,78
Pentadio Timur 2,17+0,14 1,59+0,28 73,24+8,51
Rata-rata 2,09+0,07 1,57+0,02 74,1417 54

Berdasarkan  uji  Kruskal ~ Wallis
diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan
antara bobot potong (P=0,191), bobot karkas
(P=0,92), persentase karkas (P=0,988), dan
pH daging (P=0,401) pada masing-masing
desa. Berdasarkan hal tersebut dapat
disimpulkan bahwa bobot potong, bobot
karkas, persentase karkas dan pH daging ayam
broiler di Kecamatan Telaga Biru Gorontalo
secara statistik sama. Pada dasarnya, berat
potong ayam broiler dapat bervariasi
tergantung usia dan pemeliharaan. Rata-rata
berat potong di lokasi penelitian berkisar dari
2,03+£0,10-2,18+0,25 kg. Untuk ayam dengan
lama pemeliharaan 5 minggu, bobot tersebut
tergolong tinggi.

Kartasudjana & Suprijatna (2006) dan
Anggitasari et al. (2016) menyatakan bahwa
bobot ayam broiler usia 4-5 minggu berkisar
antara 1,2-1,9 kg/ekor, namun Pahlevi et al.
(2015) dalam penelitian mereka melaporkan
bahwa bobot ayam broiler usia 5 minggu dapat
mencapai 2,10 kg/ekor. Mait et al. (2019)
bahkan melaporkan bahwa bobot ayam broiler
usia 42 hari dalam penelitian mereka berkisar
antara 2,168-2,646 kg/ekor.

Bobot hidup/bobot potong ayam yang
tinggi merupakan tujuan utama dari usaha
peternakan ayam broiler. Hal ini karena
produksi karkas berhubungan dengan bobot
hidup, di mana, semakin tinggi bobot hidup,
produksi karkas juga akan semakin tinggi.
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Dengan kata lain peningkatan bobot hidup
memiliki hubungan yang erat terhadap bobot
karkas (Soeparno, 2015). Rata-rata bobot
karkas di lokasi penelitian berkisar dari
1,54+0,18 kg—1,61+0,20 kg. Bobot karkas ini
masih lebih tinggi dibandingkan penelitian
Risnajati (2017), yang melaporkan bahwa rata-
rata bobot karkas ayam broiler usia 5 minggu
berdasarkan strain adalah: Cobb 1,363 kg,
Hubbard 1,348 kg, dan Hybro 1,308 Kkg.
Selanjutnya berdasarkan bobot potong
dan bobot karkas diperoleh persentase karkas.
Pada penelitian ini diketahui bahwa rata-rata
persentase karkas di Kecamatan Telaga Biru
tergolong tinggi  yaitu  berkisar  dari
73,24+8,51%—75,32+6,20%. Seperti diketahui
bahwa, persentase karkas broiler bervariasi
antara 65-75% dari bobot badan, di mana
semakin berat bobot potong ayam, semakin
tinggi pula karkasnya (Salam et al., 2013,
Rajkumar et al., 2016; Madilindi et al., 2018).
Meski demikian, terdapat beberapa laporan

pH
O, N WA OO N
1

Ulapato A
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yang menyatakan bahwa persentase karkas
bisa lebih tinggi dari 75%, seperti Subekti et
al.(2012) yang melaporkan bahwa rataan
persentase karkas ayam broiler berkisar antara
72,98-76,26%. Selanjutnya, Massolo et
al.(2016) juga melaporkan bahwa rataan
persentase karkas ayam Dbroiler berkisar
66,37%-73,29%. Terdapat beberapa faktor
yang mempengaruhi persentase karkas di
antaranya adalah pakan, umur, bangsa ternak
dan lingkungan (Subekti et al., 2012; Anwar et
al., 2019) .

Rata-rata nilai pH daging di lokasi
penelitian berkisar dari 5,72+0,46-6,15+0,50
(Gambar 1). Nilai pH pada masing-masing
desa di Kecamatan Telaga Biru menunjukkan
pH yang normal. Menurut Soeparno (2015)
pada kondisi normal, daging ayam segar
memiliki kisaran pH 5,3-6,5. Nilai pH
merupakan indikator penting dalam menilai
kualitas fisik daging (Hajrawati et al., 2016).

Dumati Tuladenggi

Ulapato B Pentadio Timur

Desa

Gambar 1. Rata-rata pH daging ayam broiler di lokasi penelitian

Hal ini karena nilai pH daging akan
mempengaruhi  kualitas  daging  yang
dihasilkan, karena pH berkaitan dengan
keberadaan mikroba pada daging sehingga
menentukan tingkat keawetan dan kualitas

daging (Soeparno, 2015). Berdasarkan
Gambar 1 diketahui bahwa angka rata-rata pH
Desa Dumati lebih tinggi dari Desa Pentadio
Timur. Hal ini kemungkinan besar disebabkan
oleh waktu pengambilan data yang tidak
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seragam. Pengambilan data pH pertama
dilakukan di Desa Dumati dan yang paling
terakhir di Desa Pentadio Timur. Suradi (2006)
melaporkan bahwa daging ayam broiler yang
baru dipotong memiliki pH 6,31, kemudian
mengalami  penurunan dengan semakin
lamanya waktu setelah pemotongan, dan
memiliki pH 5,82 setelah 12 jam.

Pengujian Organoleptik

Rata-rata hasil pengujian hedonik daging
ayam broiler yang meliputi warna dan aroma
diperoleh dari penilaian 20 orang panelis dan
disajikan pada Tabel 3.
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Berdasarkan  uji  Kruskal  Wallis
diketahui bahwa terdapat perbedaan pada mutu
hedonik warna daging di masing-masing desa
(P=0,001). Namun tidak terdapat perbedaan
pada mutu hedonik aroma daging untuk
masing-masing desa (P=0,995). Berdasarkan
uji lanjut Mann Whitney U, diketahui bahwa
perbedaan signifikan pada mutu hedonik
warna daging terdapat pada desa Dumati dan
Pentadio Timur (P=0,004), Desa Tuladenggi
dan Ulapato B (P=0,004), Desa Ulapato A dan
Pentadio Timur (P=0,004) dan Desa Ulapato
B dan Pentadio Timur (P=0,002).

Tabel 3. Rata-rata uji hedonik ayam broiler di Kecamatan Telaga Biru

Mutu Desa
Hedonik  Dumati Tula(_jeng Ulapato  Ulapato Per_ltadlo Uji Kruskal Wallis
¢] A Timur

Warna 4+105 3+£105 4+105
Aroma 3+049 3+049 3+0,46

4+1,02 3+0,94
3+0,67 3+0,69

¥2=19,443;df=4;P=0,001"
¥2=0,202;df=4;P=0,995

*berbeda nyata (P<0,05); skor warna (1): kehitaman; (2): pucat; (3): putih pucat; (4): merah pucat; (5): merah muda; skor
aroma (1): sangat busuk; (2): busuk; (3): amis; (4): agak amis; (5): tidak amis

Warna dan aroma daging adalah salah
satu  atribut  daging  broiler  yang
dipertimbangkan konsumen dan menjadi salah
satu indikator kualitas daging yang baik
(Widyawati et al., 2013; Rini et al., 2019;
Simarmata et al., 2019). Menurut Purwanto et
al. (2019) terdapat suatu pola dan hubungan
antara tingkat kesegaran daging terhadap
karakteristik warnanya, di mana daging segar
berwarna merah cerah sedangkan daging yang
kurang segar akan memiliki warna merah yang
agak gelap. Faktor-faktor yang mempengaruhi
warna daging antara lain adalah pakan, spesies,
bangsa, umur, jenis kelamin, stress, pH dan
oksigen (Soeparno, 2015). Serupa dengan
warna daging, faktor-faktor yang

mempengaruhi aroma daging adalah umur
ternak, tipe pakan, spesies, jenis kelamin,
lemak, bangsa, lama waktu, dan kondisi
penyimpanan daging setelah pemotongan
(Aberle et al., 2001).

Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa
mutu hedonik warna daging relatif rendah,
rata-rata panelis memberikan skor 3 (putih
pucat) dan skor 4 (merah pucat). Sedangkan
mutu hedonik aroma, sama untuk seluruh
lokasi yaitu skor 3 (amis). Menurut Purwanto
et al. (2019) daging ayam segar berwarna
merah cerah, sementara Widyawati et al. (2013)
menyatakan bahwa warna daging ayam segar
adalah pink atau putih kekuning-kuningan.
Berhubungan dengan aroma, Hajrawati et al.
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(2016) dan Simarmata et al. (2019)
menjelaskan bahwa aroma daging yang baik
adalah aroma khas daging yang segar dan tidak
amis.

Hasil skor untuk warna dan aroma yang
relatif rendah, diduga disebabkan oleh lokasi
pengujian organoleptik yang berbeda dengan
lokasi pemotongan (lokasi peternakan). Hal ini
menyebabkan adanya waktu yang berbeda dari
postmortem  dengan  waktu  pengujian
organoleptik. Seperti yang dinyatakan Rini et
al. (2019) bahwa warna daging berkorelasi
dengan pH daging postmortem, pH yang
rendah akan menghasilkan warna daging yang
pucat dan pH yang lebih tinggi memberikan
warna daging yang lebih gelap. Seperti
diketahui bahwa pH akan menurun seiring
pertambahan waktu setelah pemotongan
(Suradi, 2006). Soeparno (2015) juga
menyatakan bahwa warna merah pada daging
dipengaruhi oleh myoglobin, hemoglobin, dan
pigmen heme yang menentukan tingkat
kemerahan daging, semakin bertambahnya
waktu setelah postmortem maka warna daging
juga semakin pucat. Selanjutnya, aroma khas
pada daging juga disebabkan oleh pengaruh
amoniak pada daging seiring bertambahnya
waktu (Mulia et al., 2014).

Adanya rentang waktu pemotongan
dengan uji organoleptik dapat menyebabkan
rendahnya skor yang diberikan panelis
terhadap mutu hedonik. Selain itu penilaian
mutu warna dan aroma sangat bergantung pada
selera panelis, ketidak seragaman antar panelis
dalam merespon intensitas dan kualitas suatu
stimulus menyebabkan penilaian terhadap
mutu hedonic dapat berbeda antar panelis
(Akmal et al., 2019).
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa karakteristik fisik ayam
broiler di Kecamatan Telaga Biru, Kabupaten
Gorontalo memiliki nilai pH normal yaitu
5,72+0,46-6,15+0,50, dengan rata-rata bobot
potong 2,03+0,10-2,18+0,25 kg, bobot karkas
1,54+0,18 kg-1,61+0,20 kg dan persentase
karkas sebesar 73,24+8,51%—75,32+6,20%.
Rata-rata mutu hedonik warna daging ayam
broiler di Kecamatan Telaga Biru Kabupaten
Gorontalo berkisar dari putih pucat dan merah
pucat dan untuk mutu hedonik aroma daging
sama untuk seluruh lokasi yaitu berbau amis.
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