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RINGKASAN

Alfred J.M. Kompudu (1 111 05 901). Pengaruh Antioksidan Catechins Tea,
Eugenol Ekstrak Kayu Manis dan Asap Cair Terhadap Terjadinya Perubahan
Kualilas Daging Dada Ayam Pedaging. Dibawah bimbingan Effendi Abustam
sebagal Pembimbing Utama dan Wempie Pakiding sebapai Pembimbing
Angpola

Tujuan dari penelitian ini unluk melihat kualitas daging dada ayam
pedaging (ketengikan/TBA, keempukan, susut masak, bau tengik, bau busuk, cita
rasa daging dan pH) selama penyimpanan dengan pemberian antioksidan alam
jenis Cateching tea, Bugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair, Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan April-Mei 2008 bertempat di Laboratorium Teknologi
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. Bahan-
bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging dada ayam pedaging
yang masih segar dan antioksidan alami dari Carechins tea, Eugenol ekstrak kayu
manis dan Asap cair. Alat-alat yang digunakan meliputi water bath, timbangan,
wadah plastik, pisau, cutter, CD Shear Force, pipet tetes, tabung reaksi, kertas
label, refrigerator, plastik klip, termometer, lemari es dan pH meter.

Penelitian ini menggunakan dasar Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
lakiorial 3 x 4 dengan 3 kali ulangan. Faktor | adalah jenis antioksidan Cateching
tea, Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair dengan kandungan yang sama
sebesar 300 mg/kg berat daging. Faktor Il adalah lama penyimpanan yaitu minggu
I IL, 1I, dan minggu IV. Parameter yang diukur ialah nilai ketengikan (TBA
vilue). keempukkan (DPD), susut wasak, bau tengik, bau busuk, cita rasa daging
dan pH daging.

Hasil yang diperoleh bahwa Cateching fea berpengaruh nyata (P < 0,05)
dalam mempertahankan kualitas daging dada ayam pedaging dari ketengikan
dengan nilai TBA daging yang lebih rendah, yaitu 0,101 dibandingkan dengan
Eugenol ekstrak kayu manis 0,124 dan Asap cair 0,132, Pada keempukkan dan
susut masak daging, Catechins tea dan Asap cair memberikan hasil yang berbeda
nyata (P < 0,05) terhadap Eugenol ekirak kayu manis. Untuk pengujian
organoleptik (Bau tengik, Bau busuk dan Cita rasa daging) dan pengukuran pH
daging, memperlihatkan hasil yang tidak berbeda. Sedangkan lama penyimpanan
memberikan pengaruh yang nyata (P < 0,05) terhadap semua indikator pengujian.

Kesimpulan penelitian bahwa penggunaan antioksidan Catechins rea lebih
efektif dalam menghambat ketengikan duging dada ayam pedaging. Khusus pada
keempuikan dan susut masak daging Careching rea dan Asap cair terbukti lebih
baik dari Eugenol ckstrak kayu manis. Lama penyimpanan memberikan pen paruh
yang cukup signifikan terhadap nilai TBA, Daya Putus Daging, Susut Masak
Daging, penilaian organoleptik dan nilai pH yang dihasilkan. Tidak ada interaksi
antara jenis antioksidan dan lama penyimpanan pada nilai TBA, Dava Putus dan
Susut Masak Daging. Sedangkan pada pengujian pH dan organoleptik daging
(Bau tengik, Bau busuk dan Cita rasa daging) menunjukkan adanya interaksi
antara keduanya.
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SUMMARY

Alfred J.M. Kompudu (I 111 05 901). The Effects of Catechins Tea Antioxdant,
Eugenol (Cinnamon Extraxt) and Liquid Smoke on the Quality Changes of
Broiler Breast Meat. Under the supervision of Effendi Abustam as the main
supervisor and Wempie Pakiding as the member.

The objectives of this research is to observe the quality of broiler breast
meat (TBA value/rancidity, tenderness, cooking shrinkage, rancid smell, bad
smell, taste and meat pH) during storage with the addition of natural antioxidants
which are Catechins tea, Eugenol (extract of cinnamon) and ligrid smoke. This
research was conducted in April wntil May 2008 at the Livestock Product
Technology Laboratery, Animal Husbandry Faculty, Hasanuddin University,
Makassar, Indonesia. The materials used in this research are fresh broiler breust
meat and three natural antioxidants from catechins tea, cinnamon exiraci
(Eugenel) and liquid smoke. The tools/iequipments that are used include water
bath, scale, plastic container, knife, cutter, a CD Shear Force, drops pipeite, test
tube, label paper, refrigerator, plastic clip, thermomeler, refrigerator and pH
meler,

The research is using the basic Completed Random Design, with factorial
pattern of 3 x 4, with 3 replications. Factor one is the types of antioxidants:
Catechins tea, Eugenol cinnamon extract, and liquid smoke with the same dosage
of 300 mg/kg breast meat. The second faclor is storage times which are one, two,
three and four weeks. The parameters measured are the value of rancidily (TBA),
tenderness (DPD), cooking shrinkage, rancid smell, bad smell, taste of meat and
meal pH. '

The results showed that the Catechins tea significantly has positive effect
(P <0.05) in maintaining the quality of broiler breast meat with TBA meat with a
value 0.101, lower compared with cinnamon extract (Eugenol) 0.124 and 0.132
for liquid smoke. On the tenderness and shrinkage of cooking, Catechins tea and
Liquid Smoke gave result significantly different (P <0.05) against the cinnamon
extract, For organoleptic examination {rancid smell, bad smell and the meat taste)
and meal pH measurement, the results showed no difference. Furthermore, storape
time gave significant impacts (P <0.05) to all the research indicators.

This research concluded that the use of antioxidant Catechins tea lias more
elfective result to preserve broiler breast meat from rancidity. Especially on
tenderness and the cooked meat shrinkage, Catechins tea and liquid smoke proved
better than the extract of cinnamon. Storage period resulted in significant changes
on TBA value, tenderness, cooked meat shrinkage, organoleptic test and the pH
value generaled. There is no interaction between the type of antioxidants and the
peried of storage on the value of TBA, meat tenderness and cooked meat
shrinkage. Meanwhile, on the pH and organcleptic meat test (rancid odor, bad
smell and the meat tasie) showed interaction between the two indicators,
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PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan salah sam bahan makanan vang bernilai gizi
tinggi, karena mengandung protein dan asam amino esensial, lemak dari asam
lemak esensial, vitamin dan mineral yang sangat baik untuk kesehatan, kecerdasan
dan pertumbuhan manusia, Pada tahun 2006, daging ayam dan telur mempunyai
kontribusi schesar 62% dari total protein hewani vang dikonsumsi oleh
masyarakal Indonesia (Utoyo, 2007). Oleh karena itu budidaya perungpasan
khususnya ayam pedaging sangat diperlukan sebagai pemenuhan sumber gizi
manusia.

Ayam pedaging mempunyai karakter ekonomis tinzgi ditandai dengan
pertumbuhan yang cepat menghasilkan daging yang mempunyai serat lunak,
konversi pakan rendah dan siap dipotong pada umur vang relatif muda,
Peternakan ayam ayam pedaging selama ini cukup besar perannva dalam
memenuhi kebutuhan masyarakat akan daging dalam bentuk karkas Segar.

Penyediaan karkas ayam segar akan menjadi masalah pada saat dilakukan
penyimpanan dalam wakiu yang cukup lama. Perlemakan pada ayam polong
terutama pada umur panen yang lebih lama dari kebiasaan (> 42 hari) akan
menimbulkan  perubahan bau {ofFodowr) dan ketenpikan (rancidiny) akibal
oksidasi dari asam-asam lemak. Ini sangat dimungkinkan terjadi karena asam-
asam lemak tidak jenuh pada lemak ayam akan sangat mudah mengalami oksidasi
dibanding dengan asam-asam lemak jenuh. Dengan demikian daya tahan akan

menjadi singkat dari sisi ketengikan yang terjadi (Abustam dan Alj, 2004)



PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan salah saty bahan makanan yang bernilai gizi
binggi, karena mengandung prolein dan asam aming esensial, lemak dari asam
lemak esensial, vitamin dun miner| yang sangal baik untuk keschatan, keeerdasan
dan pertumbuhan manusia. Pada tahun 2006, daging ayam dan telur mempunyai
kontribusi  sebesar 62% dari lotal protein  hewani vang dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia (Utoyo, 2007). Oleh karena iy budidaya perungpasan
khususnya ayam pedaging sangat diperlukan sebagai pemenuhan sumber gizi
manusia.

Ayam pedaging mempunyai karakter exonomis linggi ditandai dengan
pertumbuhan yang cepat menghasilkan daging yang mempunyai seral lunak,
konversi pakan rendah dan siap dipotong pada umur vang relatif muda,
Peternakan ayam ayam pedaging selama inj cukup besar perannya dalam
memenuhi kebutuhan masyarakat akan daging dalam bentuk karkas Segar.

Penyediaan karkas ayam segar akan menjadi masalah pada saat dilakukan
penyimpanan dalam wakt yang cukup lama, Perlemakan pada ayam potong
teritama pada umur panen yang lebih lama dari kebiasaan (> 42 hari) akan
menimbulkan perubahan bau (of-odowr) dan ketengikan (rancidicy) akibat
oksidasi dari asam-asam lemak. Ini sangat dimungkinkan terjadi karena asam.-
asam lemak tidak jenuh pada lemak ayam akan sangat mudah mengalami oksidasi
dibanding dengan asam-asam lemak jenuh. Dengan demikian daya tahan akag

menjadi singkat dari sisi ketengikan yang terjadi (Abustam dan Al, 2004)
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Kelengikan juga akun berkembang dengan baik jika ada pemicunya,
diketahui bahwa logam adalah salah saty pemicu, dengan demikian kegiatan
pengolahan daging unpggas dalam bentuk pencincangan dan penggilingan untuk
membentuk produk baru akan menimbulkan masalah di dalam penyvimpangan
produk-produk hasil olahan tersebut. Disamping itu, daging ayam pedaging
mudah rusak karena kontaminasi kuman yang berasal dari buly, kulit, saluran
Lerna ayam maupun dari proses penyembelihan sampat dengan siap dikonsumsi,
Kontaminasi kuman dapat menimbulkan perubahan kualitas pada daging ayam
baik kualitas fisik, kualitas kimia maupun kualitas mikrobiologis,

Penyimpanan pada suhuy refrigerator  merupakan cara yang paling
sederhana untuk mengawetkan dan memperpanjang masa simparn daging ayam,
Sejauh ini untuk memperpanjang daya simpan pada produk-produk daging olahan
biasanya ditambahkan antioksidan kKimiawi seperti butylared hydroxyeoluene
(BHT), butylated hydroxyanisole (BHA), dan tertiary butylhydroguinone (TBH(O)
(Buck and Edwards, 1997, Duan et al, 1998). Namun demikian, penggunaan
antioksidan sintesis seperti BHA dan BHT dinyatakan mempunyai potensi pemicu
karsinogen (Branen, 1975) dan tidak diterima dengan baik oleh konsumen
(Marshall, 1994).

Untuk menghindari atau mengurangi sebanyak mungkin penggunaan
antioksidan kimiawi maka dapat ditempuh dengan cara pengpunaan antioksidan
alami yang berasal dari senyawa polifenol yang terdapat baik pada tanaman
maupun hasil pembakaran kayu. Carteching tea dari daun teh (Camelia sinensis),

Eugenol ekstrak kayu manis (Cinngmoun burmanni) dan Asap cair yang diperoleh
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dari proses pembakaran kayu pada sihu yang tinggi, ternyata mengandung
senyawa fenol yang dapat digunakan sebagai antioksidan pada daging ayam.
Pemberian Cateching tea, Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair
sebapai antioksidan dapat berpengarun terhadap penundaan ketengikan dan
perubahan-perubahan kualitas yang tejadi pada penyimpangan daging ayam,
Untuk itu penelitian mengenai pengarith ketiga jenis antioksidan tersebur terhadap
terjadinga perubahan kualita daging dada ayam peduging perlu dilakukan.,
Penelitian ini bertujuan uniuk mengelahui sejauh mana peranan Careching
fea dari daun teh (Camelia sinensis), Eugenol ekstrak kayu manis (Cinnamoun
burmanni) dan Asap cair terhadap penundaan  ketengikan dan perubahan-
perubahan kualitas yang terjadi pada penyimpanan daging ayam, Kegunaannya
agar supaya ketersediaan pangan hewan; yang berasal dar daging ayam tetap

lerjamin dalam jumlah dan kualitgs yang cukup, dan memberikan jalan keluar

terhadap masalah ketengikan dan perubahan-perubahan kualiias pascapanen.
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TINJAUAN PUSTAKA

Konsumsi Daging Ayam Pedaging

Inclustri perungpasan di Indonesia mengalami peningkatian sangal pesal,
lerutama pada budidaya ayam pedaging dan petelur. Daging ayam dan telur
mempunyal peranan yang cukup besar dalam pemenuhan gizi nasional, khususnya
protein hewani. Data tahun 2006, daging avam dan telur mempunyai kontribusi
sebesar 62% dari total protein hewani yaug dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia
{Utoyo, 2007). Perkembangan ini seiring dengan tingkat konsumsi daging ungpas
saal ini yang sangal menpgembirakan dimana lebih dari separuh (36%) kebutuhan
daging masyarakat dipenuhi oleh daging unggas dibanding dengan yang berasal

dari sapi sebesar 23% dan 21% dari dagin 8 lainnya (Anonim, 2008)

Bagian daging ayam pedaging yang cukup digemari oleh masyarakal pada
umumnya adalah bagian dada. Hal ini disebabkan karena daging dada ayam
me:ngqndung protein yang cukup tinggi yaitu 29,0 gram per 100 gr daging dada
ayam lanpa kulit dan 19 jenis asam aming, yaitu tryptophan, theonine, isoleucine,
leucing, lysine, methionine, cysiine, phenylalanine, tyrosine, valine, arginine,
histidine, alanine, aspartic acid, gluamic ac'd, glycine, proline serine, dan
hydraxyproline. Protein dibutuhkan untuk membangun dan memulihkan sel otot,
Daging dada ayam mempunyai kadar lemak yana relatif lebih keei] dibandingkan
dengan paha ayam. Kandungan lemak daging paha ayam sekitar 1,72-6,80%
sedangkan daging dada hanya sekitar 0,5-1,30% (Smith and Flecther, 1088 dalem

Litbangda Sulsel). Sehingga dada ayam merupakan makanan yang sangat baik
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untuk atlit binaragawan, fitn=s center dan yang sedang melakukan program

penurunan berat badan maupun program pembentukkan tubuh.

Penyediaan karkas ayam pedaging segar akan menjadi masalah pada saat
dilakukan penyimpanan dalam waktu yang cukup lama. Perlemakan pada daging
ayam pedaging terulama pada umur panen yang lebih lama dari kebiasaan (> 42
hari pada ayam potong) akan menimbulkan perubahan bau (gff-odowr) dan
ketengikan  (rancidiny)  akibat oksidasi dari asam-asam lemak. Ini sangat
dimungkinkan terjadi karena asam-asar lemalk tidak jenuh pada lemak ayam dan
ik akan sangat mudah mengalami oksidasi dibanding dengan asam-asam lemak
Jenuh. Dengan demikian daya tahan akan menjadi singkat dari sisi kelengikan
yang terjadi (Abustam dan Al, 2004)

Agar daging ayam pedaging bisa bertahan lebih lama dan terhindar dari
ketengikan serta penurunan kualitas gizinya, penggunaan antioksidan merupakan
salah satu solusi yang terbaik. Antioksidan adalah substansi yang diperlukan
daging untuk menetralisiv radikal bebas and mencegah  kerusakan yang
ditimbulkan oleh radikal bebas terthadap sel normal, protein, dan lemak.
Antioksidan menstabilkan radikal bebas dengan melengkapi kekurangan elekiron
yang dimiliki radikal bebas, dan menghambat terjadinya reaksi berantai dari
pembentukan radikal bebas yang dapat menimbulkan stres oksidatil’ (Anonim,
2007)

Antioksidan alami vang berasal dari senyawa polifenol yang terdapat pada
Catechins tea dari daun teh (Camelia sinensis), Eugenol ekstrak kayu manis

(Cinnamoun burmanni) dan Asap zair yang diperoleh dari proses pembakaran



e e T

kayu pada suhu yang tingpi, terbulti sangat efektif digunakan sebagai antioksidan

pada daging ayam,

Catechins Tea

Teh mengandung scjenis aruoksidan yang bernama careching. Pada daun
teh segar, kadar cateching bisa mencapai 30% dari berat kering. Teh hijau dan teh
putih mengandung caveching yang tinggi, sedangkan teh hitam mengandung lebih
sedikit catechins karena cateching hilang dalam proses oksidasi. Teh Juga
mengandung kafein (sekitar 3% dari berar kering atau sekitar 40 mg per can gkir),
teafilin dan reobromin dalam jumlah sedikit {Anonim, 2007)

Teh hijau (camelia sinansis) mer..pakan bahan studi yang baik sebagai
sumber antioksidan polifenol yakni eateching yong tersedia dalam jumiah yilng
banyak pada daun teh hijau tersebut. Pengujian utama ekstrak herba sebagai
anticksidan dapat dilakukan denpan mengukur aktivitas radikal bebas scavenging
dengan menggunakan radikal bebas stabil 1, 1-dyphenil-2-picryl-hydrayl (DPPH),
Ektraksi dengan etanol dan air pada teh hijau memperlihatkan aktivitas
scavenging DPPH yang terbaik (>89%) (Bastos et al, 2007). Ada empat jenis
cafeching pada daun teh hijau adalah epigallocatechin gallate (EGCG),
epicatechin galate (EGC), epigallocatechin (EC). Catechin pada daun teh hijuu
diperkirakan 30% dari berat kering daun teh hijau dan EGCG adalah vang paling
terbanyak dan lebih kuat antioksidannya dibanding catechins lainnya pada teh

hijau (Anonim, 2007).
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Penclitian Mitsumoto et al 120035) memperlibatkan bahwa penambahan CT
(Caeching Tea) 200 atan 400 mye kg pada daging giling ermyata menvebabkan
nvata (11 = (L03) perubahan warna daging sapi masak dan pastel daging avam dan
sangat nyata (P < 0.01) menurunkan oksidasi lemak pastel daging sapi mentah
atau masak dibanding dengan kontrol, Dinyatakan lebih lanju bahwa perlakuan
cateching (CT 200 dan CT 400) nvata (P < 0.05) menghambat oksidasi lemak
daging sapi mentah dengan intensitas yang tinggi daripada perlakuan vitamin C
(VC200 dan VC400). Hasil ini menunjukkan bahwa CT adalah antioksidan alami
kst dun lebth elekul dibanding dengan vitamin C (Miusumoto ev al, 2005).
Sebagai antioksidan, pada dosis 200 me'ke. CT pada umumnya lebih akiif dalam
mengontrol oksidasi lemak daging dibanding dengan arecopheral. EGCG paling
aktil’ ditkuti oleh ECG dan EGC sedang EC mempunyai efekiivitas vang rendah

{Shahidi dan Alexander. 1998).

Eugenol Ekstrak Kavu Manis

Kayu manis (Cinngmonan  Zeylanicwnt) mengandung beberapa bahan
kimia diamaranya minyvak asivi ensgenel, safrole, sinamaldehide, tannin, kalsium,
oksalat. damar dan zan penvamak, Minvak pati'san dani kulit kayu manis
mengandungi dua jenis fenilpropanoid yaitu cinnomaldelnyd dan  eugenol,
{Anonim, 2007)

Eksirak kayu manis dapar diperoleh dengan menggunakan dua pelarut
yaitu air dan etanol. Pelarut dari etanol menghasilkan ekstrak kayu manis yang

mengandung total fenol 62.25%. Kadar ini lebih tinggi dengan ekstrak yang
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mengaunakan air vaitn sehesar 9.3%. Senyawa lain yang ditemukan adalah
flananoid, tanin, friterpenoid. dan saponin (Anonim. 2004),

Senyawa Kimiawi yang terdapat pada Ciarmamoun adalah minyak atsiri
vang bisa mencapai 4%, pada kulit terdapat komponen-komponen damar, tanin,
gula. kalsium, oksalat. dua jenis inseklisida yakni einnzelanin dan cinnzelanol,
Juga terdapat cumarin, Minyak atsiri yang berasal dari kulit kayu manis komponen
lerbesar adalah cinneldehida bersama dengan ewgenol, beberapa jenis aldehida,
benzil-benzoat, phelandrene dan lain-lain, Kadar eugenol kavu manis bisa
mencapai 66-80% (List dan Horhammer dalam Rismunandar, 1995).

Komponen-komponen ini mempunyai manfaat yang baik bagi keschatan
tubuh. Manfaat kayu manis adalah dapat mencegah influenza. masuk angin,
muntah-muntah, mual. rematik, memperlancar pencernaan, anti diare dan
mengurangi keletihan wbuh. Di samping itu kayu manis juga berpotensi besar
sebagai antioksidan alami. Antioksidan dapat berfungsi untuk menangkal radikal
bebas schingga melindungi tubuh dari penyakit degeneratif seperti kanker,
dibetes, dan penyakit jantung koroner (Sutomo, 2003).

Sebagai antioksidan dikemukakan oleh Mancinni Filho dkk (1998)
berdasarkan uji antioksidan memperlihatkan bahwa ekstraksi kayvu manis dapat
digunakan sebagai antioksidan pada makanan yang sekaligus dapat memperbaiki
palatabilitas makanan. Calucci dkk (2003) menvatakan bahwa kayu manis
(Cinnamoun) merupakan antioksidan vang sangat kuat dibandingkan dengan 6
jenis antioksidan rempah-rempah (anise, ginger, licorice, mint, nutmeg, dan

vanila) dan pengawet kimia pangan {(BHA, BHT, dan profil gallate). Kayu manis
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niencegah oksicus lebilt ¢lfekif dari keenam jenis rempah lainnva (kecuali mint)
dan antioksidan kimia. k

Minyak esensial kayu manis juga divtarakan sebagai anti mikrobial
pangan vang cukup baik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kemampuan
minyak atsivi kayu manis dapat menghentikan periumbuhan baik bakieri maupun
fungi lermasuk yeast Coneida. Kayu manis sangat efekiif sebagai antimikrobial

dimana dapal menghambat pertumbuhan Bacillus cereus paling kurang selama 60

hari (Valero dan Salmerson. 2003).

Asap Cair

Asap  cair merupakan hasil kondensasi dari  pirolisis kayu yang
mengandung sejumlah besar senyawa yang terbeniuk akibat proses pirolisis
konstiiuen kayu seperti selulosa, hemiselulosa dan lignin. Proses pirolisa
melibatkan berbagai proses reaksi yaiu dekomposisi, oksidasi, polimerisasi, dan
kondensasi. {Anonim. 2007)

Asap cair diperoleh melalw pemanasan pada batok atau tempurung kelapa,
dengan suhu 400-600 derajat Celsius dalam sebuah tabung. Asap yang keluar dari
hasil pemanasan ilu dialirkan melalui pipa-pipa. ~“Pipa-pipa untuk menyalurkan
asap dibuat berbentuk spiral atau seperti per yang dimasukkan dalam sebuah tong
vang berisi air”, “Asap yang didinginkan itu akan keluar dalam bentuk cairan,
Cairan itulah yang disebut liguid smoke”. Liquid Smoke mengandung lebih dari
400 senyawa kimia, antara lain, fenol, karbonil, asam, dan tar. Untuk

menghilangkan senyawa far, dibual saringan untuk memisahkannya dengan
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senyawitsenyvawa vang lain, Dijelaskan. adanya fenol dengan ttik didih tinggi
dalam asap merupakan vl antibakieri yang mampu mencegah pembusukan.
Liguid Smoke sudah melalui uji wksisitas awal. hasilnya aman untuk manusia,
Cara pemanfaatan liquid smoke yakni dengan mencampurkannya pada air bersih,
Denpan perbandingan 20-30 persen liquid smoke, dan 70 persen air. [kan yang
direndam dalam asap cair akan awet selama 235 hari. Melihat daya pengawetlannya
yang cukup lama ini. liquid smoke sangal bagus dikembangkan secara luas unluk
bahan pengawetan (Anomin, 2006).

Seperti yang dinyatakan Darmadji dkk. 1996 dalam Setiadji (2000) bahwa
piralisis wmpurung kelapa menghasilkan asap cair dengan kandungan senvawa
fenol schesar 4.13%. karbonil 11,3%, dan asam 10.2%. Asap cair juga digunakan
untuk menambah citarasa pada saus, sup, sayuran dalam kaleng, bumbu, rempah-
rempah. dan lain-lain,

Komponen asap terutama berfungsi untuk memberi citarasa dan warna
yang diinginkan pada produk asapan, dan berperan dalam pengawetan dengan
hertindak sebagai antibakieri dan antioksidan. Asap telah diketahui memiliki sifat
antioksidan dan amimikroba disamping sifat-sifat lain misalnya merubah teksiur
pada produk olahan (daging, ikan) dan merubah kualitas nutrisi pada pada produk
olahan (Maga, 1987 dalam Setiadji, 2007).

Asap cair telah banyak diaplikasikan pada pengolahan indusiri makanan,
diantaranya pada daging dan hasil ternak, daging olahan. keju, dan keju oles. Asap
cair juga digunakan untuk menambah cita rasa asap pada saus, sup, sayuran

kaleng, bumbu, dan campuran rempah-rempah. Aplikasi baru asap cair adalah

10
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umuk menambah cita rasa pada makanan rendah lemak. Pada aplikasi tersebut
perh diperhatikun warma produk vang dihasilkan, karena ada beberapa produk
vang menghendaki warna coklal, sementara beberapa produk lainnva  tidak
menghendaki terbentuknyva warna coklal {(Yowanti dkk. 1999 dalam Setiadii.
204000y,

Selain memiliki berbagoi macam keuntungan. proses pengasapan dapat
menyehabkan bahan pangan mengandung benzopiren yang bersifal karsinogen
ving tidak dikehendaki. dan wlah banvak dilakukan usaha uniuk mengeliminasi
Kandungan senvawa tersebut dalam produk pengasapan (Setiadji. 2000), Asap cair
memiliki banvak manfaat dan telah digunakan pada berbagai industri. antara lain
industri pangan, Asap cair ini mempunyai kegunaan yang sangal besar sebagai
pemberi rasa dan aroma vang spesilik juga sebagal pengawet karena sifat
antimikroba dan amioksidannya.

Hal lain dengan tersedianya asap cair bag) pengolahan bahan makanan
memberikan banyak keuntungan dari proses pengasapan tradisional dengan
menggunakan asap secara langsung vang mengandung banyak kelemahan sepert
pencemaran lingkungan, proses tidak dapat dikendalikan, kualitas yang tidak
konsisten, dan timbulnya bahaya kebakaran, yang semuanva tersebut dapat

dihindari.
Parameter Kualitas dan Penilaian Organoleptik Mutu Daging

Sifat organoleptik daging adalah sifat subjektif yang dapat divkur atau

dinilai berdasarkan respon subjektiffrespon pribadi manusia. Sifat organcleptik

11
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dalam penelitiannyva menpgunakan organ indra manusia, vang juga disebut sifal
sensorik karena penilman ataw penpukurannya berdasarkan intensiias rangsangan
sensorik dari organ indra tersebut (Abustam dan Ali. 2004)

lieberapa parameter yang sering dilakukan dalam menentukan kualitas dan
penilaian organoleptik daging yang akan diamati dalam penelitian ini meliputi;
1. Keempukan

Keempukan dari sualu daging dipengaruhi oleh dua faklor utama yailu
fakior biologis vang meliputi bangsa ternak. umur, jenis kelamin, dan {akior
weknologi vang meliputi pelayuan (ehilling). stimulasi lisirik, pembekuan dan
bahan pengempuk vang dipunakan. Ternak vang lebih twa akan menghasilkan
daging vang cenderung lebih alot dibandingkan ternak yang muda pada bagian
karkas vang sama. Sifat kimia dan komposisi asam aminoe kolagen mempunyai
peranan penting dalam menentukkan kekerasan daging. Tingkat solubilitas dan
proporsi dari berbagai ikatan kimia retikulasi kolagen berpengaruh terhadap
keempukkan daging (Abustam dan Ali, 2004)

Lebih lanjut Soeparno (2005) menjelaskan bahwa keempukkan daging
banyak ditentukan oleh liga komponen vaile: a) stukiur myofibril dan staius
kontraksinya. b) kandungan jaringan ikat dan ikatan silangnya, c) daya ikat air
oleh protein daging serta cairan daging. Variasi keempukkan antara olot dalam
seekor ternak disebabkan oleh jumlah dan jenis jaringan ikat yang merupakan
cerminan fungsi otot tersebut selama hidup. Otot yang berada dibagian paha lebih

aktif dan banyak digunakan untuk berjalan dibandingkan otot sepanjang tulang
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belakung schingga mempunyai Kandungan jaringan il-z.u-l' vang berbeda termasuk
struktur dam jenis jaringan tkatnva ( Aberle et al. 1981 dalam Soeparno, 2003)
2o Susue Masak Daging

Heral vang hilang (penvusutan berat) selama pemasakan, atau vang juga
lazim  discbut susut masak (coukung loss) berkaitan erat dengan prosedur
pemasakan daging dalam air umuk pengujian kualitas. baik pengujian secara
objektil {mekanik) maupun secara subjekuf (panel). memerlukan siandarisasi,

Menurut Soeparno (2003). babwa jangka wakiu pemanasan bahan berupa
daging dalam penangas air bervariasi dan 30 menit sampai 24 jam. tergantung
pada jenis perfakuan, Temperatur pemanasan juga bervariasi dari 43"'C sampai
dengan 90"C. Temperatur 80°C adalah temperatur yang ideal dan populer untuk
pemasakan. karena sampel daping menjadi cukup tepat kekerasannyva untuk
dipolong-potong menjadi subsampel dan pengujian kualitas. Penentuan variabel
lemperatur dan lama pemanasan. disesuaikan dengan kebutuhan penelitian.

Makin tinggi temperatur dan makin lama waktu pemasakan. makin besar
pula kadar cairan daging yang hilang sampai mencapai tingkal vang konstan.
Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan
kadar jus daging yaitu banyaknya air yang terikat di dalam dan diantara serabut
otot {Soeparno, 2005).

Lebih lanjut Beuton et al (1973) menjelaskan bahwa jus daging
merupakan komponen dari teksiur vang ikur menentukan keempukan daging dan
mempunyai hubungan erat dengan susut masak. Kadar jus daging vang rendah

dapat dischabkan oleh susut masak daging vang tinggi.
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3. Flivowur dan Chia Rasa

Flavour dan aroma daging adalah sensasi vang kompleks dan saling
terkait. Flavour melibatkan bau, rasa. tekstur. temperature dan pH. Sensasi rasa
dominan adalah pahit. manis, asam dan asin. Evaluasi bau dan rasa sangal
lerganiung pada taste panel. kerapaman antara individu dalam respon intensitas
dan kualitas stimulus tertenu dan pada individu tertentu.

Daging pada temak yang lebih wa mempunvai bau vang lebih kuai
daripada daging ternak yang berumur muda. Flavour daging berkembang selama
pemasukan. flavour aroma daging masak dipengaruhi oleh umur ternak. tipe
pakan. species. jenis kelamin, lemak. bangsa. lama waktu dan kondisi
penyimpanan daging setelah pemotongan serta lama dan temperature pemasakkan.
Lemak banyak mempengaruhi flavour daging (Soeparno, 2003)

Menurut Zuhra (2006). sifat kimia dari makanan dan minuman merupakan
sistem yang dinamis dan terus berubah. Perubahan flavor dalam makanan, bahan
mentah disebabkan oleh beberapa faktor. Perubahan flavor, baik vang tidak
diinginkan maupun yang diinginkan, pada prinsipnya disebabkan oleh beberapa
{aktor yaitu: a) inleraksi antar komponen, b) pemrosesan dari makanan, Navor

atau bahan mentah, ¢) fakior {isik, d) reaksi induksi katalis, e) irradiasi, ) enzim

dan mikroba, dan g) oksidasi udara,
4. pH Daging

pH daging tidak dapat diukur segera setelah pemotongan (biasanya dalam
waklu 45 menit) untuk mengetahui penurunan pH awal. Pengukuran selanjutnya

biasanya dilakukan setidak-tidaknya setelah 24 jam untuk mengetahui pH akhir

14
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duri daging atau Karkas, Pengukuran pll daging pada karkas dilakukan dengan
menggunakan electrode pll gelas (Socpamo., 2005).

Pengukuran pll pada laboratorium  dengan eara melumakan  daging
menjachi duging maserasi dengan penambahan 3 mM sodium iodoasetat untuk
menghentikan  glikolisis dan 150 mM  powsium  klorida untuk  mencegah
perubahan nilail pk bufer oot (Bendall. 1973)

Fakior-fakior vang menghasilkan variasi pH pada daging meliputi stress
sebelum  pemolongan. pemberian imjeksi hormon atau  obat-obatan  tertentu.
spesies. individu wrnak. macam oot stimulasi Listrik dan aktivitas enzim yang
mempengaruhi ghikohsis, Sedingkan pH daging normalnya adalah anlara kisaran

5.4 = 5.8 (Soeparno. 2005),
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai Mei 2008, bertempat
di Luborawrium  Teknologi Hasil Temak, Fakulias Peternakan Universilas

Hasanuddin, Makassar

Materi Penelitian

Adapun bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah avam
polong umur 6 minggu (42 hart) vang dagingnya diambil dan bagan dada.
Sebagar bahan antioksidan alami digunakan Carechins tea, Eugenol eksirak kayu
manis dan Asap cair.

Sedangkan alat-alat yang digunakan dalam penelitian in1 adalah water
bath, timbangan, wadah plastik, pisau, cutter, CD Shear Force, pipet tetes, tabung

reaksi. kertas label, refrigerator, plastik klip, termometer, lemari es dan pH meter

portable HI 8424 denpgan elektroda HI 1332B.

Prosedur Penelitian

Rancangan Penelitian
Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 4 dengan 3 kali ulangan,
Faktor I adalah jenis antioksidan

Al =300 mg/kg berat daging untuk perlakuan Cafechins Tea

16
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AZ = 300 mgfkg herat daging untuk perlakuan Kavu Manis

Ad =300 mgfkg berat daging untuk perlakuan 10% Asap Cair

Iaktor 11 adalab lama penvimpanan

31 = Mingpu |

B2 = Minggu 1|

B3 = Minggu I

134 = Minggu 1V

Pelaksanaan Penclitian

Daging dada avam pedaging vang digunakan diperoleh dengan membeli

ayam pedaging berumur 6 mingew (42 hari) yang berasal dari peternak yang sama

selama penelitian berlangsung, Skema pelaksanaan penelitian sebagai berikut:

L

a3

Pemotongan dan pengkarkasan

Avam pedaging dipotong pada vena jugularis dan trachea,
meniaksimalkan darah keluar. Mencabu bulu dan mengeluarkan isi perut
samipai bersih. kepala dan kedua kaki avam dipisahkan hingga menjadi
suplu  karkas avam pedaging yang uuh.  Selanjumya dilakukan
penimbangan untuk mengetahui berat karkas awal,

Pemisahan Bagian Dada Ayam pedaging
Karkas dipotong-potong menjadi beberapa bagian kemudian bagian dada

dari ayam tersebut diambil dan dilakukan pemisahan daging dada dari

tulang untuk digunakan sebagai sampel penelitian.

3. Pemberian Carechins tea, Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair.

17
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Sampel bogian doda vang sudah bersih kemudian diberikan antioksidan
Cateching fea, lugenol ckstrak kavu manis dan Asap cair, masing-masing
sehanyak 300 mg/kg vang dicampur sceara merata,

Penvimpanan Sampel

Sampel penelitian dibungkus ke dalam plastik kedap wdara menggunakan
varcwm sealing, dan diberi label untuk penandaan. kemudian disimpan pada
suhu refrigerator dengan suhu 3°C selama empat periede (minggu 1, 11, 111
dan IV). Pada setiap akhir periode penyimpanan dilakukan pengujian
berdasarkan parameter vang diamati,

Proses Pengujian/Pengambilan Data

Proses pengujian dengan tiga jenis antioksidan vang berbeda dilakukan
dalam 4 tahap vailu pada minggu 1, 11, 11l dan [V, Hal yang di uji adalah
Uji Ketengikan. Keempukan, Organoleptik (bau 1engik. bau busuk dan cita
rasa daging), dan mengukur pH daging. Untuk Uj:i. Keempukan, sampel
diolah dengan cara direbus ke dalam waier bath dengan suhu 80°C selama
15 menit, lalu didinginkan dan dipotong dengan panjang 1-2 ¢m untuk
kemudian diuji dengan menggunakan CD-Shear Force. Sedangkan untuk
Uji Organoleptik, sampel hasil rebusan diuji oleh para panelis tanpa

pemberian bumbu. Adapun alur pelaksanaan penelitian ini dapat dilihat

pada Gambar 1 berikut.
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Parameter Yane Dizmati
1o Liji Ketengilkian

Analisa intensitas ketengikan  dengan  metode  2-thiobarbituric  acid
(TBARS) dinyawkan dalam jumlah malonaldehvde/mg protein dalam unit mol.
Prosedur pengukuran TBA menuritl Aprivantono et al, (1989} ialah sampel daging
dada ayam pedaging seberat 10 gram dimasukkan ke dalam blender (waring
hlemder) yang ditambahkan dengan 50 ml aquades dan dilumatkan selama 2
menit. Hosilnya kemudian dipindahkan secara kuantitatii ke dalam labu destilasi
sumbil dicuci dengan 4,75 ml aguades. Setelah it dilakukan penambahan 2,5 ml
4 M HCL sampai pH 1.5 batu didih dan zat pencegah buih (annd foaming agent).
Langkah selanjutnya dengan memasang labu destilasi pada alat destilasi dan
pemanasan sampai mendapatkan 50 ml destilat selama [0 menit. Cairan destilat
vang didapatkan diaduk secara merata. kemudian diambil sebanyak 5 ml ke dalam
tabung reaksi tertutup. ditambahkan 5 ml pelarul TBA dan dipanaskan lagi selama
35 menit dalam air mendidih.

Hasil yang didapatkan kemudian didinginkan selama kurang lebih 10
menit, falu membaca absorbansinya (A) pada A = 5.28 nm dengan larutan blangko
sebagai titik nol (blangko terdiri dari 5 ml aquadest dan 3 ml pereaksi), Bilangan
TBA dinyatakan dalam mg malonaldehid per kg sampel (Bilangan TBA = 7,8).

Rumus bilangan TBA adalah sebagai berikut:

Mg malonaldehid per kg sampel = 3 % absorban x 7.8

berat sampel
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2. Uji Keempukkan

heempukan dinilai dengan menghitunge dava putus doging mengpunakan

ithat CE Shear Foree dengan metode Crenzeot dan Dumonmt {19837 dalam Abustam

(1990). Semakin besar enaga vang diperlukan umuk memolong sampel lersebul,

maka daging dinyatakan semakin keras. Prosedur pengukuran  keempukkan

daging dada ayam pedaging adalah:

il.

Sampel vang telah diolah kemudian dipotong dengan panjang 1 em.
dengan diameter setengah inei.

Sampel dimasukkan pada lubang CD-Shear Force dipotong tegak lurus
denoan seran daging.

Milai skala CD-Shear Force kemudian dimasukkan kedalam rumus untuk

menghitung dava putus daging. vaitu sebagai berikur:

Keterangan: A = Nilai putus daging ayam pedaging {I-:_g-“cm:}

A” = Tenaga yang digunakan (kg)

L = Luas penampang sampel (ar- = 3.14 x 0.635 em” = 1,27 cmzj

3. Susut Masak Daging

Sampel daging dada ayam pedaging pada penelitian-ini direbus kedalam

air mendidih dengan suhu 20°C selama 15 menit dalam keadaan terbungkus

plastik dan tidak adanya kontak langsung dengan air pemanas. Berat yang hilang
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(penyusutan berat) selama pemasakan, atau yang juga lazim disebul susul asik

.....

(eeroking fuxx) dapa diketabu dengan perhitungan sebapai beriku:

Y Susut Masok = berm sebhelumdimasak — berat setelah dimasak  x 100
birrat sebelum dimasak

4. Uji Organoleptik

Uji organoleptik vang dilakukan dalam penelitian ini meliputi bau tengik,
bau busuk. dan ciwa rasa daging. Pengujian dilakukan dengan menggunakan uji
skoring {(Soewarno. 1993) dimana daging diolah tanpa pemberian bumbu dan
panclis vang digunakan berjumlah 10 orang mahasiswa Fakultas Petemakan
Universitas Hasanuddin, Makassar vang telah terlatih dan menguasai penilaian
organoleptik. Skor penilaian 1 sampai dengan 6 dimana semakin tinggi skor yang
dihasilkan maka semakin tengik dan busuk sampel daging tersebut. Sedangkan

untuk cita rasa daging menunjukan semakin terasa berbau daging. Berikut ini

pambaran uji skoring yang dilakukan:

1. Bau Tengik Daging (Carechins Tea, Eugenol Ekstrak Kayu Manis, Asap cair)

[ 1
] 6
Tidak Tengik Sangat Tengik

2. Bau Busuk Daging (Catechins Tea, Eugenol Ekstrak Kayu Manis, Asap cair)

[ |
| 6
Tidak Busuk Sanpat Busuk
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. Pengukuran pH

Pengukuran pll dilakukan untwk melihat perubahan keasaman selama
penyinipanan dengan mengeunakan pH meter portabel HI 8424 dengpan elektroda
HT 13328, Dengan mengetahui pH daging avam pedaging setiap minggu dapat
diteniukan  apakah daging tersebut masih baik ataw telah terjadi penurunan

kualitas.

Analisa Data

Data diolah dengan analisa ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap
{RAL) pola fakiorial 3 x 4 sebagai rancangan dasar dengan 3 kali ulangan dengan

model matematika sebagai berikut:

Yije = Wi + o + fj + (af); + e

Dimana:

Yijx = Nilai kualitas fisik daging dada ayam pedaging

Ty = Nilai tengah sampel
i = Pengaruh perlakuan antioksidan pada daging dada ayam pedaging ke i
I = Pengaruh perlakuan penyimpanan refrigerator

(uf); = Pengaruh interaksi level antioksidan ke-i dan lama penyimpanan
refrigerator ke-J
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€ i = Pengarah galat vang menerima perlakuan level antioksidan ke = 1 dan
lama peavimpanan ke-j

Selanjunya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nvata, maka
dibanjutkan uji Beda Nvata Terkecil (BNT) berdasarkan Sneedecor dan Cochran
{1980) dengan mengpunakan bantuan proeram SPSS (SPSS 13.0. SPSS Lid, West

Street Woking Surrey, UK).
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HASIL DAN PEMBATIASAN

Liji hetengikan Dasing (THA)

Analisa mtensitas ketengikan daging dada avam pedaging pada penelitian
ini dilakukan berdasarkan metode 2-thiobarbituric Acid (THA) Semakin uinggl
hasil bilangan TBA bherarti semakin tinggi pula tingkat ketengikannya. demikian
sebaliknya jika semakin rendah bilangan TBA maka tingkat kewngikannya pun
akan semakin rendah, Masil yang diperoleh pada penelitian ini. dapat dilihat pada
Tabel 1 di bawah ini
Tabel 1. MNilai Rata-rota Ketepgikan (TBA) Daging Dada Avam pedaging

Terhadap Amioksidan Careching Tew (CT). Kayu Manis (KM) dan Asap
Cair (AC). Berdasarkan Lama Penyimpanan.

: Anuoksudan o
Lama Penyimpanan s A2 e Rata-rata
Bl 0.073 0,092 0.104 0.090°
B2 0.085 0.112 0121 0. 106
B3 0.107 0,136 0.138 0,127°
B4 0.137 0,154 0.164 0,152°
Rala-rata 0.101" 0.124" 0.132°

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukan adanva perbedaan
yange avaa (P < 0.05)

I. Pengaruh Jenis Antioksidan

Hasil analisis rapam (Lampiran 1), menunjukkan bahwa keliga jenis
antioksidan yang diperzunakan dalam percobaan ini memberikan pengaruh yang
nyata (P < 0.05) terhadap nilai TBA yang dihasilkan oleh daging dada ayam
pedaging. Lebih lanjut berdasarkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada
Lampiran 1, memperlihatkan bahwa antioksidan Ceareching tead memberikan

perbedaan yang nyata (P < 0.05) terhadap Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap
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cinr. dengan rata-rata nilad TRA daging dada avam pedaging vang fehih rendah.
medangkan amary Lugzenol cksirak kavu manis dan Asap cair tudak menunjukkan
perbedaan ving nvata (12 > 0.05),

Hal ini menunjukan bahwa ¢areching tea memiliki keungeulan dalam
mempertubinkan kualitas daging dada avam  pedaging dan memiliki  sifal
amoksidan vang lebih baik dari Eugenol eksirak kayu manis dan Asap cair.
Dimana hasil penelitian ini mendukung pernvataan Tang et al. (2001), bahwa
Careching ea (CT 300 mgikg daging giling) elekufl dﬁlnm menghambar oksidasi
femak daging avam pada penyimpanan dingin (4'C) selama 10 hari dengan
rendiahiva nilal TBARS vang  dihasilkan, Demikian pula hasil penelitian
Mitsumoto e al (2005) pada daging sapi. menyatakan bahwa Catechins tea
merupakan antioksidan vang kuat dan lebih aktif' dalam mengontrol oksidasi

lemak daging.

2. Pengaruh Lama Penvimpanan

Dari data perhitungan analisis ragam pada Lampiran 1 membuktikan
bahwa lama penvimpanan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap
peningkatan nilai TBA daging dada ayam pedaging, yaitu 0,090 (minggu I), 0,106
{minggu 11}, 0,127 (minggu 111} dan 0.152 (minggu [V). Hal ini berarti perubahan
kualitas daging dada ayam pedaging menuju kearah ketengikan ditandai dengan
peningkatan nilai TBA terjadi seiring dengan lamanya waktu penyimpanan.

Berdasarkan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada Lampiran |,

mﬁn};mﬂka“ bahwa penyimpanan sampel pada minggu | tidak berbeda dengan
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mingeu 11 tetapi berbeda dengan minggu 11 dun |1V, PDengan hasil  ini
mengoambarkan bl ketengikon daging dada ayvam pedaging mula meningka
dan tedadi pada penyimpanan diminggu 1. Hal ini mendukung pendapat
Abustam (2007) bahwa proses penyediaan karkas avam pedaging akan menjadi
masalah jika dilakukan penvimpanan dalam wakiu yang lama. Perlemakan pada
ayam pedaging akan mengundang terjadinya proses kewengikan dan perubahan
bau jika penyimpanan lebih lama dari kebiasaan meskipun  penvimpanan

dilakukan pada subu dingin (refifeerator 5'C).

3. Pengarub Interaksi antara Jenis Antioksidan dan Lama Penyimpanan
Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 11, menunjukkan bahwa
interaksi antara jenis antickasidan dan lama penvimpanan tidak berpengaruh nyata
(P > 0.05) terhadap nilai TBA daging dada ayam pedaging. Hal ini menunjukkan
bahwa peningkatan nilai TBA terhadap sampel dengan perlakuan antioksidan
(Caveching rea, Eugenol ekstrak kavu manis dan Asap cair) dengan lama
penyimpanan yang ditentukan, memberikan hasil vang kurang lebih sama dari

minggu ke minggu. sehingea tidak 1erjadi perpotongan dar kedua fakior tersebut.

Daya Putus Daging (DFPD)

Keempukan merupakan [akior yang mempengaruhi mutu produk terutama
hubungannya dengan selera konsumen dan mempengaruhi penerimaan sécara
umum, Keempukan daging dapat diketahui dengan mengukur daya putusnya,

semakin rendah nilai daya putusnya, semakin empuk daging terschut { Maruddin,
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2004). Nilai rata-rata Daya Putus Daging dada avam pedaging pada penelitian ini
terddata pada Tahe] 2.
Tabel 2. Nilai Rata-rata Daya Putus Daging Daging (DPD) Dada Avam pedaging

Terhadap Antioksidan Caveching Tea (CT). Kavu Manis (KM ) dan Asap
Cair (AC). Berdasarkan Lama Penyimpanan.

ST L TR R ) Antioksidan ;
Lama Penvimpanan [ Y % a3 Rata-raia
131 | 1.66 2.31 1.70 | 59"
I 1E. 1.47 2.11 1.28 1.62"
B3 1.32 1,71 1.24 1,42
[34 1.04 1,21 1.12 1.12°
 Raterma | 137 1.84° 34"

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom atau baris s ang sama menunjukan adanya perbedaan
vang nyvata (P« 0.05)

1. Pengaruh Jenis Antioksidan

Hasil analisis ragam {Lampiran 2) menunjukan bahwa pemberian
antioksidan vang berbeda berpengaruh sangat nvata (P < 0.01) terhadap daya
putus daging (DPD) dada ayam pedaging. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT),
memperlihatkan bahwa antioksidan Carechins fea tidak berbeda nyata dengan
Asap cair. tetapi berbeda nyata (P < 0,05} dengan Eugenol el-:s.trak kayu manis.
Diemikian pula Asap cair memberikan hasil yang berbeda nyata dengan Eugenol
ekstrak kayu manis terhadap nilai DPD dada ayam pedaging.

Pada Tabel 2, terlihat bahwa rata-rata nilai DPD Carechins tea {137
kg/cm') dan Asap cair (1,34 kgﬁcinl} lebih rendah daripada Eugenol ekstrak kayu
manis (1,84 kg/em®). Dengan hasil ini menyatakan bahwa Catechins tea dan Asap
ikan tingkat keempukan yang lebih baik dari Eugenol ekstrak kayu

cair member

manis. Eugenol ekstrak kayu manis menghasilkan nilai DPD yang lebih tinggi
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kemungkinan dipengaruhi oleh besarnya level pemberian. Hasil komunikasi
pribadi yang diperoleh dengan sesama peneliti membukiikan balwa penggunaan
Lugenol ektrak kayu manis pada level yang lebih tinggi (400 mg) memberikan
perubahan terhadap keempukkan daging yang lebih baik (DPD 1,77} Demikian
pula dengan penelitian pada daging ik bagian dada menunjukkan adanva nilai
DPD vang lebih rendah dengan dosis pemberian ekstrak kayu manis vang lebih
ungpet vaitu 3.54 (KM 1%). 3.32 (KM 1.53%) dan 3.08 (KM 2%0).

Walaupun demikian ketiga jenis antioksidan vang digunakan (Carecling
e, Fugenol eksirak kavu manis dan Asap cair) dapal mempengaruhi penurunan
nilai DPD dada avam pedaging karena merupakan antioksidan alami dan dua
diantaranva berasal dari tanaman vang mengandung enzim-enzim proteinase. Hal
ini sejalan dengan pernyataan Caygill (1979). bahwa enzim-enzim tanaman
proleinase untuk meningkatkan keempukan daging telah. banvak digunakan

termasuk di dalamnya papaya, daun tea dan kayu manis.

2. Pengaruh Lama Penyimpanan

[asil analisis ragam {Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama penyimpanan
memberikan pengaruh sangat nyata (P < 0.01) terhadap nilai daya pulus daging.

dimana semakin lama waktu penyimpanan, nilai daya putus daging akan semakin

rendah.

Berdasarkan Uji Beda Nyata Terkecil pada Lampiran 2, menyatakan -

bahwa penyimpanan di minggu | tidak berbeda nyata dengan minggu 11, tetapi

berbeda nyata dengan minggu I dan 1V. Kondisi seperti ini berarti bahwa
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semakin fama wakiu penyimpanan daging dada avam pedaging maka semakin
empuk daging wersebul, Rata-rata nilai daya putus daging pada penvimpanan di
minggeu L IL 1 dan minggu IV seeara berurut adalah 1.89: 1.62: 1.42: dan 1.12
kgﬁ:ﬂﬁ- Dimana hal int sesuoai dengan pendapal Soeparmo (2003) bahwa fakior
yang mempengaruahi keempukkan daging  selain  fakwor  aniemoriem  juga
dipengaruhi oleh faktor posimarten, dimana salah satunva adalah faktor lama dan

lemperalur penyimpanan.

3. Pengarul Interaksi antarn Jenis Antioksidan dan Lama Penvimpanan
Interaksi vang dihasilkan antara antioksidan dan lama penyimpanan
berdasarkan hasil perhitungan analisis ragam (Lampiran 2) tidak berpengaruh
nvata (P = (.05) terhadap dava putus daging dada ayvam pedaging. Hal ‘ini
menunjukkan bahwa peningkatan nilai DPD terhadap sampel dengan perlakuan
antioksidan (Catechins rea, Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair) dengan
lama penyimpanan vang ditentukan, memberikan hasil vang kurang lebih sama

dari minggu ke minggu. sehingga tidak terjadi perpolongan dari kedua fakior

tersebul.

Susut Masak Daging

Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan

dengan kadar jus daging yaiw banyaknya air yang terikat di dalam dan diantara

serabut otot. Jus daging merupakan komponen dari tekstur yang ikut menentukkan

keempukkan daging. Pemasakan pada temperatur 80°C adalah temperatur yang
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ideal dan populer untuk pemasakan. karena sampel daging menjadi cukup epal
kekerasannya untuk dipotong-potong menjadi subsampel dan pengujian Kualitas
(Soeparno, 2003},

Hasil rala-rata susul masak daging dada avam pedaging pada pemasakin
dengan suhu 80" C selama 13 menit, digambarkan pada Tabel 3.
Tabel 3. Nilai Rma-raia Susut Masak daging Dada Avam pedaging Terhadap

Amtioksidan Ceateching Tew (CT), Kayu Manis (KM) dan Asap Cair (AC).
Berdasarkan Lama Penvimpanan.

T : - Antioksidan e
- Lama Penyinipanan . % e T3 Rata-Rala
Bl L 20.60 25,61 21,63 22 61°
12 1898 24,02 15.66 19.55% |
B3 1736 | 215 14.32 17,73" |
B4 12.93 17.9] 10.38 13.74"
Rata-rata | 1747 23 26" 15.50° |

Kererangan: Hurul yang berbeda pada kelom atpu baris vang sama menunjukan adanya perbedian
vang sangat nvata (P < 0.01)

1. Pengaruh Jenis Antioksidan

Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 3), menyatakan bahwa
antioksidan Catechins feq, Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair
memberikan pengaruh sangat nyata (P < 0.01) terhadap susut masak daging dada
avam pedaging. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukan adanya perbedaan
nvala antara antioksidan Catechins fea, Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap
cair.

Pada Tabel 3 diatas menghasilkan rata-rata nilai susut masak secara
berurut yaitu 22,26% (Eugenol ekstrak kayu manis); 17.47% (Catechins tea) dan

15,50% (Asap cair). Dari data ini menyatakan bahwa asap cair menghasitkan nilai
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Futi-ralit susul masak vang lebih rendah dari vang lain. dengan kemampuan daya
that air vang Tehib baik. Hal ini mendukung pernvatium Maga (1987) bahwa
senyawi-senyviwa lenol vang terdapat pada asap kavu umumnya hidrokarbon
aromatik yang tersusun dari cinein benzena denpan sejumlah gupus hidroksil
terikatl. Senyawa-senyawa fenol ini juga mampu mengikal gugus-gugus lain
seperti aldehid, keton, asam dan ester yang mempengaruhi dava ikat air pada
sampel.

Walaupun demikian susut masak ketiga jenis antioksidan yang digunakan
masih dalam Kisaron normal rata-rata susut masak daging vaiw antara 13% - 40%
{Socparno, 2005), vang berarti Cavecliing fea. Eugenol ekstrak kayu manis dan
Asap cair dapat mempertabankan kualitas daging lebih baik, Hal ini mendukung
permyataan Socparno (2005) bahwa daging dengan susut masak vang lebih rendah
mempunyai kualitas yang relaufl lebih baik danpada daging dengan susut masak

yang lebih besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit.

2. Pengaruh Lama Penyimpanan

Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menyatakan bahwa lama penyimpanan
memberikan pengaruh sangat nyata (P < 0.01) terhadap susut masak daging dada
ayam pedaging. Dari uji Beda Nyata Terkecil (BNT) memperlihatkan adanya
perbedaan nyata anlara minggu I, I, T dan minggu IV, Lebih lanjutl pada Tabel 3
dapat dilihat bahwa nilai susut masak tertinggi terjadi pada penyimpanan minggu
I yakni 22,61% dan terendah pada minggu IV dengan nilai 13,74%. Kondisi

seperti ini menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan pada suhu rendah
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cenderung menghasilkan nilad susut masak yang lebih keeil, vang artinva daging
tersebul berkualitas baik, Hal i discbabkan oleh proscs penvimpanan daging
pada subu dingin dengan dapat meningkatkan Dava [kay Adr (DIA) pada daging
sehingga saat pemasakan tidak terjadi banyak kehtlangan nutrisi dan cairan. Hal
ini mendukung pendapat Arnold (1956) dalam Soeparno (2005) buhwa pelayuan
dapat meningkatkan tekanan osmotik. pembebasan fon Na® dan Ca’ ke dalam
sarkoplasma oleh protein-protein otot dan absorbsi ion K'. sehingga akan

meningkatkan daya ikat air daging.

3. Pengaruh Interaksi antara Jenis Antioksidan dan Lama Penyimpanan
Hasil analisis ragam (Lampiran 3), menunjukkan bahwa interaks) antara
jenis antiokasidan dengan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata (P> 0.03)
\erhadap nilai susut masak daging. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan nilai
susut masak terhadap daging dada ayam pedaging dengan perlakuan antioksidan
(Cateching tea, Eugenol eksirak kayu manis dan Asap cair) dan lama
penyimpanan yang ditentukan, memberikan hasil yang kurang lebih sama dari

minggu ke minggu, sehingga lidak terjadi perpotongan dari kedua fakior tersebut,

Bau Tengik Daging
Bau dan rasa yang dihasilkan oleh daging sangal lergantung pada penilaian

organoleptik panelis, Pada umumnya bau yang diterima. oleh hidung dan otak

panelis lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran 4 (empat) bau
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ubima yau harum. asam, enik dam hangus (Zubra, 20006), Ketengikan adalah
inchilkaoe clar kn_"rl_lb:iLk.;“] |||_=|':|-|;||.,; |_|_-1]-| |-|-|i|h.:!|_'.

Hasil penilaian organoleptik panclis mengenai bau tengik daging dada
avam ]'.?l..‘{iilj:[ll'l_l_' dﬂligul! pembenian antioksidan dan lama [.I'L'-]'I'_'-'iI'I'IFl-i.'IﬂHﬁ yang

berbueda dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai Rata-rata Bau Tengik Daging Dada Ayam pedaping Terhadap
Antioksidan Careching Tea (CT), Kavu Manis (KM) dan Asap Cair (AC),
Berdasarkan Lama Penyimpanan.

R Antioksidan :
Lama Penyimpanan Y | v, 3 | Rata-Rata
131 .07 | 100 o7 | 105
132 117 113 117 | L6
B3 1.27 1.93 1.70 1,63°
B4 3.00 3.37 3,80 3.39"
| Ratg-raia 1.63" 1.86” |.94°

H.c[n:mng;n: - Huruf vang berbeda pada kolom atau baris vang sama menunjukan adanva
perbedaan yvang sancal nvata (P < 001}
- Milai |: Tidak Tengik. nilai 6 Sangal Tengik

I Pengaruh Jenis Antioksidan

Hasil analisis ragam (Lampiran 4), memperlihatkan bahwa jenis
antioksidan memberikan pengaruh vang sangat nvata (P < 0.01) terhadap bau
tengik daging dada ayam pedaging. Demikian halnya dengan Uji Beda Nyata
Terkecil (BNT), terlihat jelas bahwa antara Catechins rea, Eugenol ekstrak kayu
manis dan Asap cair memberikan hasil berbeda nyata terhadap bau tengik yang
ditimbulkan.

Berdasarkan hasil uji organoleptik panelis (Tabel 4), menunjukan bahwa

pemberian Catechins fea memberikan nilai rata-rata bau tengik yang lebih rendah
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dibandingkan dengan Lugenol ekstrak kayvu manis dan Asap cair, lal ilﬁ.
mendukung penelitian Tang, et al (2001 ) yvang membandingkan antara llll.lillll-'.:-iidq"lﬂ
CT 300 dar w-tocapherol pada daging merah cincang (sapi dan babi). unggas
{ayam. itk dan burung unia) dan otot ikan (whiting dan mackere!). pada
penyimpanan dingin [4“(.'} selama 10 hari. dimana pemberian CT 300 lchih
unggul dan nyata (P < 0.05) menurunkan oksidasi lemak sampel sehinpea proses
ketengikan menjadi lebih lambat, Dimana hal ini mendukung pendapat Zubra
(20006) bahwa ketengikan dihasitkan oleh anooksidasi asam lemak ak jenuh yang
menimbulkan baw dan Navor vang tidak menyenangkan dan membuat makanan

menjadi tdak enak.

2. Pengaruh Lama Penyimpanan

Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama
penyimpanan memberikan pengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap adanya bau
tengik daging dada ayam pedaging. Uji Beda Nyaa Terkecil (BNT)
memperlihatkan hasil yang berbeda nvata antara penyimpanan di minggu [, 11, 111
dan minggu [V.

Penilaian panelis terhadap bau tengik pada Tabel 4 di atas juga
memberikan hasil vang semakin meningkat dari minggu ke minggu. Adapun
peningkatan nilai tersebut disebabkan penyimpanan yang cukup lama yang
memicu terjadinya proses oksidasi lemak penyebab ketengikan sehingga lerjadi
lerjadi perubahan bau selama penyimpanan. Hasil ini mendukung pernyataan

Buckle (1987) bahwa ketengikan pada daging disebabkan karena terjadinya
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oksidasi selama penyimpanan. dimana semokin lama wakiu penyimpanan akan
terjadi penyusutan berat daging dan F'Il...'ii.‘r:ll'l_;i.i_'ll'l Jenis lemak tertentu. Disamping it
Juga mendukung pendapat Abusiam (2007) bahwa penyvedioan karkas unggas
(ayam dan ilik) segar akan menjadi masalah pada saa dilakukan penyimpanan
dalam waktu yang cukup lama. Perlemakan pada ayam potong dan itik terutama
pacda umur panen vang lebih lama dari kebiasaan (> 42 hari pada ayam potong)
akan menimbulkan perubahan bau {off-odonr) dan ketengikan (rancidity) akibal

oksidasi dar asam-asam lemak.

3. Pengaruh Interaksi antara Jenis Antioksidan dan Lama Penyimpanan
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa interaksi antara
jenis antioksidan dan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh sanpat nyata
(P < 0,01) terhadap bau tengik daging dada ayam pedaging. Hal ini menunjukan
bahwa kedua faktor saling memberikan pengaruh yang sangat kuat dan terjadi

interaksi terhadap efek bau tengik vang ditimbulkan pada daging.

Bau Busuk Daging

Pembusukan adalah perubahan protein, karbohidrat dan lemak menjadi
komponen yang lebih sederhana akibat kontaminasi dari mikroorganisme yang
menyebabkan perubahan rasa dan bau menjadi busuk (Fardiaz, 1992). Hasil
penilaian panelis terhadap organoleptik bau busuk daging dada ayam pedaging

dengan pemberian antioksidan dan lama penyimpanan yang berbeda dapat dilihat

pada Tabel 5.

36



Tabel 5. Nii-i:!i Erltla—]lmn Bau Busuk Daging Dada Avam pedaging Terhadap
Antoksidan Cateching Tea (1), Kave Manis (KM dan Asap Cair (AC).
Berdasarkan Lama Penyimpanan,

Lama Penyimpanan - ‘ﬂ‘""?‘:‘g idan 5 Rata-Rata
B 1.00 1.00 1.00 1,00
B2 1.03 113 1.10 1.09"
B3 117 1.60 1.33 1,37
B4 2,50 3.67 2,93 3,03¢
Raola-rata .43 | 835" 1.50"

Keterangan: - Huruf vang berbeda T‘JIEIIIiEI kolom itaw baris yang sama menunjukan adanya
perbedaan yvang sangat mvata (P<0,01)
- Nilai 1; Tidak Busuk, nilai 6: Sangal Busuk

1. Pengaruh Jenis Antioksidan

Hasil analisis ragam (Lampiran 3). menyatakan bahwa ketipa jenis
antioksidan yang digunakan memberikan pengaruh yang sangat nyata (P < 0,01)
terhadap bau busuk daging. Lebih lanjut dalam Uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
menunjukan adanya perbedaan yang nyata anmara antioksidan Catechins fea,
Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair, terhadap bau busuk daging.

Hasil penilaian organcleptik panelis pada Tabel 3 diatas, menunjukkan
bahwa Ceateching fea menghasilkan nilai rata-rata bau busuk lerendah yakm
1.43%, vang berarti terjadinya proses autooksidasi asam lemak tak jenuh pada
daging dapat dihambat dengan baik. Hasil penelitian ini mendukung penelitian
Tang et al. (2001) schelumnya, dimana dengan pemberian Caveching fea 300
mg/kg pada daging ayam giling, terbukti efektil’ dalam menghambat oksidasi
lemak pada penyimpanan dingin (4°C) selama 10 hari, sehingga bau busuk yang

dihasilkanpun lebih kecil.
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2. Mengarah Lama Penvimpanan

Hasil analisis ragam (Lampiran 5 menumukkan bahwa lama penyvimpanan
memberikan pengaruh sangat nyata (P < (LO1) terhadap bau busuk pada daging
dada ayam pedaging. Demikian halnya dengan Uji Beda Nyala Terkeeil (BNT),
menunjukan perbedaan yang nyata pada penyimpanan minggu 1. 11, [ dan
minggu 1V,

Pada Tabel 5. bau busuk daging terasa lebih kuat oleh panelis pada
minggu ke-4 dibandingkan dengan minggu I. Sehingea dapat disimpulkan bahwa
semakin  lama  penyimpanan, maka daging akan lebih reman terhadap
pembusukan. Kondisi seperti ini disebabkan adanyva aktilitas mikroba awal
(terutama bakteri pembusuk) yang tergolong bakteri psychrophilic. vaitu bakieri
yang mampu berlahan hidup hingga temperatur 0°C atau lebih rendah, Hal ini
mendukung pendapat Seeparmo (2005) bahwa bakteri psychrophilic merupakan
golongan bakteri yang suhu optimun 5°C - 15°C. Bakteri ,r:.syc‘h::'uphﬂ'ic‘ yang
dapat ditemukan meskipun pada penyimpanan refrigerasi adalah Pseudomonas,
Achromobacier, Micrococus, Lactobacillus, dan lain-lain. Lebih lanjul pendapat
Jay (1990) dalam Yuliati (1999) mengemukakan bahwa fakior ulama terjadinya
mekanisme pembusukan pada daging adalah dengan kenaikan nilai pH yang

discbabkan karena adanya zal bersifat basa yang dihasilkan oieh adanya

mik roorganisme {bakter).

38




3. Pengaruh Interaksi antara Jenis Antioksidan dan Lama Penyimpanan
Dari hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa interaksi
antara Jenis antioksidan dan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh sunga
nvata (P < 0,01) terhadap bau busuk daging dada ayam pedaging. Hal ini
menunjukan bahwa kedua fakiar saling memberikan pengarub yang sangat kuat

dan terjadi interaksi lerhadap efck bau busuk vang ditimbulkan pada daging,

Cita Rasa Daging

Cita rasa daging merupakan sensasi vang dihasilkan oleh bahan makanan
ketika diletakkan dalam mulut terutama yang ditimbulkan oleh rasa dan bau.
Dalam hal ini terdapal tiga komponen wama vang berperan vaitu bau, rasa dan
rangsangan mulul (Zuhra, 2006). Cita rasa daging dada avam pedaging vang
dihasilkan pada penelitian ini digambarkan pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai Rata-rata Cita Rasa Daging Dada Ayam pedaging Terhad ap
Antioksidan Carechins Tea (CT), Kayu Manis (KM) dan Asap Cair (AC),

Berdasarkan Lama Penyimpanan.

ll Lama Penyimpanan 0 At m;s,'_;dan e Rata-Rata
Bl 4.93 4.57 3.97 4.49°
B2 3.50 3.67 3.77 3.65"
B3 3,27 3.20 3.13 3.20°
- B4 2.83 2.67 2.67 2.72%
Rata-rata 3.63° 353" 3.39° j

Keterangan: - Huruf vang berbeda pada kolom atau baris yang sama mesunjukan adanya
perbedaan yang sangat nvata (P <0,01)
- Milai I: Tidak Terasa, nilai 6: Sangat Terasa
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1. Pengarub Jenis Antioksidan

Hasil  perhitungan  analisis ragam  (Lampiran 6), menyatakan  babwa
antioksidan berpengaruh sangal nvaa (1 < 0.01) lechadap cita rasa daging. Lji
Beda Nyata Terkecil (BNT), memberikan hasil hahwa antioksidan Careching v
berbeda nyata terhadap Fugenol eksirak kayu manis dan Asap cair, sedangkan
antara Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair tidak berbeda nyata,

Pada Tabel 6 diatas. terlihat bahwa Asap cair cenderung lebih besar
pengarubnya dalam menurunkan nilai cita rasa daping dibandingkan Carechins
fee dan lZugenol ekstrak kayu manis. Kondisi ini disebabkan adanya pengarul dari
asap cair yang mampu memberikan flavor yang khas pada daging. Hal ini
mendukung  pendapal Astuti (2000) dalam Pranata (2006) bahwa asap cair
mengandung senvawa-senyawa asam yang selain mempunvai peranan sebagai
antibakteri juga membentuk dan mempengaruhi citarasa produk asapan, Senyawa

asam ini antara lain adalah asam asetat, propionat, butiran dan valerat.

2. Pengaruh Lama Penyimpanan

Berdasarkan hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan lama
penyimpanan memberikan pengaruh sangat nyata (P < 0.01) akan cita rasa daging
ayam pedaging. Uji beda Nyata Terkecil (BNT) menyatakan perbedaan yang

nyata antara penyimpanan minggu L. I, 11l dan minggu IV.

Hasil penilaian panelis pada Tabel 6, terlihat bahwa penyimpanan pada
minggu IV, nilai citarasa daging semakin menurun dibandingkan minggu [, I dan

I1l. dimana semakin lama waktu penyimpanan maka cita rasa daging yang
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drhasilkan akan semakin berkurang. Hal ini dikarenakan sifat kimia dari makanan
(daging) merupakan sistem yang dinamis dan terus berubah yang menyebabkan
perubahan cilarasa akibat aktivasi bakieri pembusuk maupun aktivasi oksidasi
lemak, walaupun dalam penyimpanan dingin. Hasil ini mendukung pernyataan
Lawrie (1979) dalam Soeparno (2005) bahwa fakior vang mempengaruhi lama
simpan daging dingin. antara lain adalah jumlah mikrobia awal. termperature dan
kelembaban. ada tidaknya pelindung (misalnya lemak atau kulit), species ternak

dan tlipe produk yang disimpan.

3. Pengaruh Interaksi antara Jenis Antioksidan dan Lama Penyimpanan
Hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa interaksi antara
jenis antioksidan (Ceavechins rea. Eugenol ekstrak kayvu manis dan Asap cair)
dengan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap
citarasa daging dada ayam pedaging. Hal ini menunjukan bahwa kedua faktor

saling memberikan pengaruh dan terjadi interaksi terhadap efek citarasa yang

ditimbulkan pada daging,.

pH Daging

Pada penyimpanan daging vang cukup lama akan meningkatkan nilai pH.
Nilai pH yang tinggi berimplikasi pada daya ikat air yang tinggi di dalam daging.
Milai pH yang semakin rendah merupakan sifat fisik yang menentukan kadar
keasaman dari suatu produk. Sebaliknya nilai pH yang tinggi merupakan salah

salu penyebab pertumbuhan mikroorganisme yang lebih baik daripada produk
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dengan nilai pH yang lebih rendah (Badewi, 2002). Untuk pH daging normal
dengan penanganan yang baik sebelum dan sesudah pemotongan hewan adalah
antara kisaran 5.4 — 5§, (Soepamno, 2005)

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka rata-rata nilai pH

daging dada ayam pedaging  dengan pemberian antioksidan dan lama

penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai I{_ata-rata pH Daging Dada Ayam pedaging Terhadap Antioksidan
Catechins Tea (CT), Kayu Manis (kM) dan Asap Cair (AC), Berdasarkan
L.ama Penyimpanan.

. = : Antioksidan
Lama Penyimpanan Al e A3 Rata-Rata
B] 5.77 5,65 5,65 5 60°
B2 5.86 5,79 5,75 5.80°
B3 5,96 5,90 5,97 5,94°
B4 6,05 6,17 6,09 6,10¢
Rata-rata 59017 5 88" 587"

T'-’.'l':_t:runga,n: - Huruf yang berbeda pada kolom atau baris vang sama menunjukan adanya
perbedaan vang nyata (P < 0,05)

1. Pengaruh Jenis Antioksidan

Data hasil analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa pemberian
antioksidan yang berbeda (Catechins Fes, Kayu Mams dan Asap Cair)
berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap pH daging dada ayam pedaging.
Dari Uji Beda Nyata Terkecil (BNT} menyatakan bahwa Carccking fea berbeda
nyata terhadap Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair, sedangken antara

Eugenol ekstrak kayu manis dan Asap cair tidak berbeda nyata terhadap nilai pH

daging dada ayam pedaging.




Berdasarkan Tabel 7 diatas, rata-rata nilaj pH yang dihasilkan oleh Asap
cair dan Eugenol ekstrak kayu manis cenderung sama dan lebih rendah yakni 5,87
dan 5,88 dan sedikit lebih baik dari rata-rata nilai pH yang dihasilkan oleh
Carechins tea (591). Hal ini disebabkan Asap cair dan Eugenol ekstrak kayu
manis mengandung senyawa-senyawa asam yang berpengaruh terhadap nilai pH.
Dimana hal ini mendukung pendapat Astuii (2000) dalam Pranata (2006) bahwa
asap cair mengandung senyawa-senyawa asam, antara lain adalah asam asetal,
propionat, butiran dan valerat, dan pernvataan Koswara (1990) bahwa di dalam
Eugenol ekstrak kayu manis mengandung komponen kimiawi seperi fannin (zal

penyamak) vang sedikit bersifat asam.

2. Pengaruh Lama Penyimpanan

Hasil analisis ragam (Lampiran 7), menunjukkan bahwa lama
penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap naiknya nilai pH
daging. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata antara penvimpanan pada minggu I, II. III dan minggu IV. Fada Tabel 7
diatas, rata-rata nilai pH terendah pada minggu I yakni 5,69 dan pH tertinggi
lerdapat pada minggu 1V yakni 6,10. Hal ini mendukung pernyataan Pestariati
(2003) bahwa penyimpanan daging ayam vang cukup lama pada subu refrigerator
(< 5%C) akan meningkatkan nilai pH daging. Dimana terjadi penurunan pH daging
avam pada penyimpanan hari III (5,88) dan kemudian meningkat raulai hari IV
-akni hari TV (5,92). hari V {6.04), hari VI (6,24} dan hari VII

sempai hari VII, :

(6,35). Diperkuat oleh pendapat Buckle {1987). bahwa mikroba dapat memecah



asam secara alamiah selama penyimpanan pada bahan pangan alau bahan yang

ditambahkan, olch karena i mengakibatkan kenaikan pll yang cukup

memungkinkan tumbuhnya spesies bakieri pembusuk yang sebelumnya terhambat

pertumbuhannya.

3, Pengaruh Interaksi anatara Jenis Antioksidan dan Lama Penvimpanan .

Hasil analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa interaksi antara

jenis antioksidan (Catechins feq, Eugenol ckstrak kayu manis dan Asap cairh

dengan lama penyimipanan yang berbeda berpenzaruh sangat nyaia (P < 0.01:

terhadap rata-rata niiai pH daging dada ayam pedaging. Hal ini menunjukan

bahwa kedua {akior saling meraberikan pengaruh yang kuat dan terjadi interakst

terhadap rata-rata nilai pH daging yang dihasilkan.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan yang didapatkan pada penelitian ini.

maka dapat disimpulkan bahwa:

3.

Saran

Penparuh jenis antioksidan memperlihatkan bahwa Coreching fea
merupakan anticksidan yang cukup baik dalam menekan ketengikan
daging dada ayam pedaging, dengan nilai TBA yang lebih rendah (0,101)
dibandingkan dengan Cugenol eksirak kayu manis (0,124) dan Asap cair
(0,132). Pada keempukan dan susut masak daging antioksidan Carechins
fea dan Asap cair lebih baik dari Euzenol ekstrak kayu mauis.

Lama penyimpanan memberikan pengaruh terhadap nilai TBA, Daya
Putus Daging, Susut Masak Daging, penilaian organoleptik dan nilai pH
vang dihasilkan.

Tidak ada interaksi antara jenis antioksidan dan lama penyimpanan pada
nilai TBA, Daya Putus dan Susut Masak Daging. Sedangkan pada
pengujian pH dan organoleptik daging (Bau tengik, Bau busuk dan Cita

rasd daging) menunjukkan adanya interaksi antara keduanya.

Pemakaian antioksidan Catechins tea disarankan untuk digunakan dalam

mempertahankan kualitas dan menghambat ketengikan daging dada ayam

pedaping.
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