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ABSTRACT

The aims of reasearch to determine the effect of immersion time using salam leaf solution (Syzygium
polyanthum) as a preservative of the physical quality of broiler meat. The experimental design used was
Completely Randomized Design (RAL) with 4 treatments and 5 replications. Broiler meat used is the
chest as much as 20 pieces and salam leaves are used as an salam solution is old salam leaves (dark green
color). Treatment given in this research is PO: broiler meat without immersion using salam leaf solution,
P1: broiler meat immersion with leaf solution for 20 minutes, P2: broiler meat immersion with salam leaf
solution for 40 minutes, P3: broiler meat immersion using a salam leaf solution for 60 minutes. The data
obtained in this study was analyzed by using variance analysis (ANOVA). The results showed that the
time of immersion by using the leaf of salam (syzygium polyanthum) did not significantly affect the
physical quality (pH, Water Holding Capacity, Cooking loss) broiler meat.

Key words: long immersion, salam leaf (Syzygium polyanthum), physical properties of broiler meat and

preservative.

PENDAHULUAN

Fakta menyatakan bahwa saat ini
daging ayam digemari oleh masyarakat karena
kandungan gizi yang tinggi dan harga yang
murah dibandingkan dengan jenis daging
lainnya. Komposisi kimia daging ayam terdiri
dari protein 16--22%, lemak 1,5--13%, air 65--
80%, NPN 1,5%, senyawa anorganik 1%, dan
karbohidrat 0,5%(Septinova, 2016).

Kandungan nutrisi yang lengkap dalam
daging ayam mengakibatkan daging sangat
disukai oleh bakteri. Daging broiler akan
mengalami  kebusukan lima jam setelah
pemotongan tanpa pengawetan. Upaya yang
dilakukan untuk menambah lama simpan daging
broiler yaitu melalui proses pengawetan. Salah
satu proses pengawetan yang dapat dilakukan
adalah pengawetan secara kimia.

Pengawetan secara kimia dilakukan
dengan penambahan bahan kimia (sintetis) dan
bahan aktif alamiah. Pengunaan bahan aktif
alamiah sebagai pengawet bertujuan untuk
menghindari penggunaan bahan pengawet kimia
berbahaya seperti formalin dan klorin yang
berpengaruh buruk terhadap kesehatan. Selain
itu, penggunaan pengawet alamiah bertujuan
untuk mendapatkan produk aman, sehat, utuh,

dan halal (ASUH). Bahan aktif alamiah
terdapat pada rempah-rempah. Rempah-rempah
yang dapat digunakan sebagai bahan pengawet
salah satunya adalah daun salam.

Daun salam merupakan jenis tanaman
yang dapat digunakan sebagai antibakteri karena
mampu  menghambat  aktivitas  mikroba
(Kusumaningrum, 2013). Senyawa yang
terkandung di dalam daun salam yaitu minyak
atsiri (sitral dan eugenol), tanin, flavonoid, dan
triterpenoid. Senyawa bioaktif dalam daun
salam bersifat bakterisidal, bakteriostatik,
fungisidal, dan germinal/ menghambat germinal
spora bakteri (Suharti et al., 2008).

Lamanya waktu perendaman
menggunakan bahan pengawet dapat
berpengaruh terhadap kualitas daging. Hal
tersebut dikarenakan daging memiliki cukup
waktu untuk menyerap kandungan yang terdapat
pada bahan pengawet sehingga zat aktif dalam
bahan dapat bekerja secara efektif. Lama
perendaman dengan menggunakan larutan daun
salam selama 10 menit yang dilakukan oleh
Agustina et al. (2012) menunjukkan hasil yang
berbeda nyata terhadap nilai pH dan daya ikat
air pada daging ayam. Penelitian yang juga
dilakukan oleh Rohman et al. (2015), bahwa
lama perendaman dengan mengunakan ekstrak
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nanas selama 30--60 menit menunjukkan hasil
yang berbeda nyata terhadap pH dan susut
masak daging dada ayam petelur afkir.

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu
dilakukan  penelitian  untuk  mengetahui
pengaruh lama perendaman dengan
menggunakan larutan daun salam terhadap
kualitas fisik daging broiler yang meliputi pH,
daya ikat air, dan susut masak.

MATERI DAN METODE

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada April 2017
di Laboratorium Produksi dan Reproduksi
Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung.

Materi

Bahan- bahan yang digunakan pada
penelitian ini yaitu larutan daun salam yang
berasal dari hasi perebusan daun salam segar,
aquades, dan daging broiler bagian dada.

Peralatan yang digunakan pada saat
penelitian yaitu pisau, talenan, timbangan
analitik, blender, pH meter, label, wadah
plastik, panci sebanyak 2 buah yang digunakan
untuk merebus air, kompor, cawan porselen,
besi pemberat (10 kg), kaca plat ukuran 25x25
cm, Kkertas saring ukuran 5x5 cm, plastik bening
berukuran % kg, beaker glass, dan alat tulis.

Metode

Rancangan percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan yaitu

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4

perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang

diberikan adalah

PO: daging broiler tanpa perendaman,

P1: daging broiler yang direndam larutan daun
salam selama 20 menit,

P2: daging broiler yang direndam larutan daun
salam selama 40 menit,

P3: daging broiler yang direndam larutan daun
salam selama 60 menit.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis varian
pada taraf nyata 5%, apabila dari hasil analisis
varian menunjukkan hasil yang berbeda nyata
maka dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil
(BNT).

Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini diawali
dengan pembuatan larutan daun salam
menggunakan metode modifikasi Cornelia
(2005) dan Pura (2015).
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Daging broiler yang digunakan yaitu
bagian dada. Daging broiler kemudian
direndam dengan larutan daun salam sesuai
perlakuan kemudian ditiriskan dan dibiarkan
selama 8 jam.

Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian
ini yaitu
1. Nilai pH,

Pengukuran nilai pH dilakukan dengan
menggunakan pH meter dengan cara
menghaluskan 5 g daging yang ditambah
dengan 45ml air.

2. Daya lkat Air (DIA)

Metode yang digunakan dalam menghitung
DIA daging broiler yaitu menurut Kisseh et al,
(2009) dengan rumus:

% DIA = 100% — [(WO0 —W1) / WO0) x 100%)]

Keterangan:
WO: berat awal
W1: berat akhir

3. Susut Masak

Menghitung susut masak daging broiler
menggunakan metode Kouba (2003) yaitu berat
daging sebelum dimasak dikurang berat daging
setelah dimasak dibagi dengan berat daging
sebelum dimasak dikalikan 100%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai pH Daging Broiler

Rata-rata nilai pH daging broiler (Tabel
1) yang direndam dengan menggunakan larutan
daun salam pada waktu perendaman yang
berbeda yaitu 6,07--6,28. Berdasarkan analisis
ragam vyang dilakukan, lama perendaman
menggunakan larutan daun salam memberikan
pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap
nilai pH daging broiler.
Tabel 1. Rata-rata pH daging broiler dengan
lama perendaman menggunakan larutan daun
salam.

Perlakuan
Ulangan
P1 P2 P3
1 6.03 600 641 6.33
2 6.32 598 629 6.49
3 626 619 634 5098
4 599 6.02 619 6.07

5 6.11 6.18 6.17 6.15
Rata-rata  6.14 6.07 6.28 6.20
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Keterangan:P0 : Tanpa perendaman
P1: Perendaman selama 20 menit
P2 : Perendaman selama 40 menit
P3 : Perendaman selama 60 menit

Lamanya waktu perendaman yang
berpengaruh tidak nyata terhadap pH daging
broiler diduga karena adanya peristiwa osmosis.
Osmosis merupakan pertukaran air antara sel
dengan lingkungan  karena  perbedaan
konsentrasi (Kuntoro et al., 2007). Konsentrasi
larutan daun salam yang dianggap sama dengan
konsentrasi air dalam daging mengakibatkan
tidak adanya pergerakan antar molekul yang
menyebabkan zat aktif dalam daun salam tidak
dapat masuk ke dalam daging dan memengaruhi
pH daging broiler. Menurut Maulana (2015),
konsentrasi air di dalam sel sama dengan yang
ada di luar sel menyebabkan tidak terjadi
gerakan apa-apa merupakan bentuk osmosis
isotonik.

Nilai pH daging broiler diduga juga
dipengaruhi oleh pH larutan daun salam. Nilai
pH daun salam yang digunakan yaitu 5,94.
Nilai pH daun salam hampir sama dengan pH
isoelektik daging broiler yaitu 5,7--5,9. Pada
pH isoelektrik, muatan positif dan negatif dalam
daging sama sehingga tidak ada ruang untuk
molekul air (Soeparno, 2005). Hal tersebut
mengakibatkan lamanya waktu perendaman
tidak berpengaruh terhadap nilai pH daging
broiler.

Rata-rata nilai pH daging broiler berada
di atas pH isoelektrik daging broiler yaitu 5,7--
5,9. Naiknya pH daging dapat disebabkan oleh
adanya cemaran mikroorganisme. Hal tersebut
sesuai dengan pendapat Lawrie (2003), bahwa
peningkatan pH daging dapat dikarenakan mulai
terjadinya perusakan protein oleh
mikroorganisme.  Perombakan protein oleh
mikroorganisme menghasilkan senyawa yang
bersifat basa kuat seperti indol, skeatol,
senyawa-senyawa amin dan kadavarin (Tikasari,
2008). Nilai pH vyang tinggi juga dapat
dikarenakan zat aktif yang terdapat di dalam
daun salam yaitu flavonoid dapat menghambat
aktivitas enzim ATP-ase sehingga proses
glikolisis berjalan lambat dan pH daging masih
tinggi.

Nilai pH yang hampir sama pada semua
perlakuan dapat dikarenakan jumlah ATP yang
juga relatif sama, mengingat bahwa perlakuan
broiler sebelum pemotongan sama dan umur
ayam digunakan sama. Menurut Soeparno
(2005), wvariasi nilai pH otot postmortem
dipengaruhi oleh laju glikolisis postmortem,
cadangan glikogen otot, pH daging ultimat, stres
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sebelum pemotongan, pemberian hormon dan
obat-obatan tertentu, individu ternak, macam
otot, stimulsi listrik, dan aktivitas enzim.

Daya Ikat Air (DIA) Daging Broiler

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan lama perendaman
menggunakan larutan daun salam menunjukkan
hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05)
terhadap DIA. Hal ini diduga disebabkan oleh
nilai pH daging broiler yang tidak berbeda
nyata pada semua perlakuan. Bouton et al.
(1971) dan Wismer-Pedersen (1971)
menyatakan bahwa DIA dipengaruhi oleh pH.
Rata-rata nilai DIA daging broiler (Tabel 2)
pada setiap perlakuan yang hampir sama
menunjukkan bahwa dugaan semua pelakuan
memiliki jumlah muatan positif dan muatan
negatif dalam daging yang hampir sama..
Menurut Bouton et al. (1971) dan Wismer-
Pedersen (1971), pada pH yang lebih tinggi dari
pH isoelektrik protein daging, sejumlah muatan
positif dibebaskan dan terdapat surplus muatan
negatif yang mengakibatkan penolakan dari
miofilamen dan memberi lebih banyak ruang
untuk molekul air.
Tabel 2. Rata-rata nilai daya ikat air daging
broiler dengan lama perendaman menggunakan
larutan daun salam

Perlakuan
Ulangan
PO P1 P2 P3
%
1 48.28 46.67 62.07 50.00
2 51.72 50.00 46.67 46.43
3 50.00 51.72 51.72 50.00
4 48.28 46.67 41.38 60.71

5 51.72 48.28 53.57 50.00

Rata-rata 50.00 48.67 51.08 51.43

Keterangan:PO : Tanpa perendaman
P1: Perendaman selama 20 menit
P2 : Perendaman selama 40 menit
P3: Perendaman selama 60 menit

Lama perendaman menggunakan larutan
daun salam yang berpengaruh tidak nyata
terhadap DIA daging broiler dapat dikarenakan
peristiwa osmosis berlangsung lambat. Menurut
Pangestu (2015), luas permukaan membran
memengaruhi kecepatan osmosis, semakain luas
permukaan maka proses osmosis akan semakin
cepat. Lambatnya proses osmosis menyebabkan
senyawa aktif dalam daun salam tidak
terpenetrasi dengan baik sehingga tidak dapat
memengaruhi DIA daging broiler.
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DIA yang hampir sama pada daging
broiler dapat disebabkan oleh pH daging broiler
yang direndam menggunakan larutan daun
salam tidak dapat memengaruhi lemak daging.
Nilai pH vyang rendah dapat menyebakan
penurunan keadaan lemak daging. Menurut
Edwars (1981), kadar lemak mempunyai
korelasi  negatif dengan kadar protein.
Purnamasari et al.(2013) menambahkan bahwa
penurunan  lemak daging  menyebabkan
kenaikan jumlah protein daging. Menurut
Ockerman (1983), perbedaan nilai daya
mengikat air pada daging dipengaruhi oleh
kandungan protein dan karbohidrat daging,
kandungan protein daging yang tinggi akan
diikuti dengan semakin tingginya daya mengikat
air.

Hasil penelitian ini berbeda dengan
penelitian yag dilakukan oleh Agustina (2012),
bahwa larutan daun salam dapat memengaruhi
DIA daging broiler. Hal tersebut dapat
disebakan oleh daun salam yang digunakan
berbeda. Menurut Cseke et al. (2006), faktor
lingkungan sangat berperan dalam regulasi
biosintesis metabolit tumbuhan.  Kandungan
senyawa aktif tanaman dipengaruhi oleh
ketinggian tempat tumbuh, intensitas cahaya,
pH tanah, dan kelembaban tanah.

Susut Masak Daging Broiler

Nilai rata-rata susut masak berkisar
antara 30,19 — 31,96 % (Tabel 3). Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa lamanya waktu
perendaman menggunakan larutan daun salam
tidak menunjukkan hasil yang nyata terhadap
susut masak daging broiler. Hal tersebut dapat
dikarenakan nilai DIA daging yang juga tidak
menunjukkan hasil yang nyata, karena susut
masak dapat dipengaruhi oleh DIA daging.
Yanti (2008) menyebutkan bahwa susut masak
daging diperngaruhi oleh DIA dan kadar air,
semakin tinggi DIA semakin rendah kadar air
pada daging sehingga susut masak daging
semakin rendah.
Tabel 3. Rata-rata nilai susut masak daging
broiler dengan lama perendaman menggunakan
larutan daun salam

Ulangan Perlakuan
P1 P2 P3
%
1 3130 31.89 34.16 27.62
2 29.73 28.43 3556 32.75
3 3224 3542 2543 29.29
4 3391 3154 29.57 30.69
5 2414 3254 2950 30.62
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Rata-rata 30.26 31.96 30.84 30.19

Keterangan:P0 : Tanpa perendaman
P1: Perendaman selama 20 menit
P2 : Perendaman selama 40 menit
P3: Perendaman selama 60 menit

Nilai pH dan DIA daging broiler yang
hampir sama pada semua perlakuan perendaman
dengan daun salam dapat mengakibatkan nilai
susut masak yang hampir sama pula. Hal
tersebut karena banyaknya air yang terikat oleh
protein daging relatif sama pada setiap
perlakuan yang menyebakan keluarnya air pada
saat pemasakan juga sama. Menurut Suradi
(2006), susut masak dipengaruhi oleh nilai pH
daging yang diikuti oleh kemampuan daging
dalam mengikat air.

Hasil penelitian ini berbeda dengan hasil
penelitian Rohman et al. (2015), bahwa
lamanya waktu perendaman dengan
menggunakan ekstrak nanas dapat berpengaruh
terhadap susut masak daging dada ayam petelur
afkir. Hal tersebut dapat dikarenakan kandungan
senyawa dalam larutan daun salam tidak dapat
menghidrolisis protein  daging. Menurut
Soeparno (2005), perendaman menyebabkan
daging membengkak, kemudian mengkerut dan
akhirnya mengalami disintegrasi. Selain itu juga
dapat disebabkan jenis dan umur ternak yang
digunakan berbeda. Menurut Bouton et
al.(1971), sifat mekanik daging termasuk susut
masak merupakan indikasi dari sifat mekanik
myofibril  dan  jaringan ikat  dengan
bertambahnya umur ternak, terutama
peningkatan panjang sarkomer.

Nilai susut masak pada penelitian ini
masih sesuai dengan pendapat Bouton et
al.(1971) bahwa umumnya nilai susut masak
bervariasi antara 1,5--54,5%.  Susut masak
dapat dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer
serabut otot, panjang potongan serabut otot,
status kontraksi myofibril, ukuran dan berat
sampel daging dan penampang lintang daging.
Nilai pH daging memengaruhi nilai DIA daging
yang juga dapat memengaruhi nilai susut masak
daging broiler.

SIMPULAN

Simpulan yang dapat diambil dari dilakukannya
penelitian ini yaitu lamanya waktu perendaman
(0, 20, 40, 60 menit) dengan menggunakan
larutan daun salam memberikan pengaruh yang
tidak nyata terhadap kualitas fisik daging
broiler yaitu pH, daya ikat air, dan susut masak.
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