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INTISARI 

Daging ayam broiler merupakan bahan makanan bergizi tinggi, memiliki 

rasa dan aroma enak, tekstur lunak serta harga yang relatif murah dibandingkan 

dengan daging dari ternak lainnya namun mudah rusak. Daun salam mengandung 

saponin, flavonoid, alkaloid dan tanin yang bersifat antibakteri. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui perendaman menggunakan jus daun salam terhadap 

kualitas kimia dan fisik daging ayam broiler. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan 

adalah konsentrasi perendaman daging ayam broiler dengan jus daun salam yang 

terdiri dari 4 level yaitu 5, 10, 15 dan 20%. Parameter yang diuji adalah kadar air, 

lemak, protein, pH, daya ikat air. Data hasil penelitian dianalisis dengan analisis 

sidik ragam dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian bahwa menunjukkan 

perendaman daging ayam broiler dengan jus daun salam sampai 20% tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air, lemak, protein, pH, daya ikat air. 

Dapat disimpulkan bahwa perendaman daging ayam broiler dengan jus daun 

salam sampai 20% dapat mempertahankan kualitas kimia dan fisik daging ayam 

broiler.  

Kata kunci : Daging Broiler, Daun Salam, Kualitas Kimia, Kualitas Fisik 
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CHEMICAL AND PHYSICAL QUALITY OF BROILER MEAT 

MARINATING IN BAY LEAF JUICE (Syzygium polyanthum) WITH 

DIFFERENT CONCENTRATIONS 

Deni Agustian (11581105068) 

Supervised by Tahrir Aulawi and Jully Handoko 

 

 

ABSTRACT 

 

Broiler chicken meat is a highly nutritious food ingredient, has a nice taste 

and aroma, soft texture and a relatively cheap price compared to meat from other 

livestock but easily damaged. Bay leaf contains saponins, flavonoids, alkaloids 

and tannins that are antibacterial. This study aims to determine the immersion 

using bay leaf juice on the chemical and physical quality of broiler chicken meat. 

This study used a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 5 

replications. The treatment is the concentration of broiler chicken meat 

immersion with bay leaf juice consisting of 4 levels, namely 5, 10, 15 and 20%. 

The parameters tested were water content, fat, protein, pH, water holding 

capacity. Research data were analyzed by analysis of variance and follow-up 

DMRT tests. The results of the study showed that soaking broiler chicken meat 

with bay leaf juice up to 20% had no significant effect (P> 0.05) on water content, 

fat, protein, pH, water holding capacity. It can be concluded that soaking broiler 

chicken meat with bay leaf juice up to 20% can maintain the chemical and 

physical quality of broiler chicken meat. 

 

Key words: Broiler meat, bay leaf, chemical quality, physical quality 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Daging ayam adalah salah satu bahan pangan hasil ternak yang disukai 

oleh masyarakat. Hal tersebut dikarenakan kandungan nutrisi daging ayam yang 

tinggi dan harganya yang murah dibandingkan dengan jenis daging lainnya. 

Kandungan nutrisi yang ada di dalam daging ayam meliputi karbohidrat, protein, 

lemak, mineral, dan zat lainnya yang berguna bagi tubuh. Komposisi kimia daging 

ayam terdiri dari protein 18,6%, lemak 15,06%, air 65,95%, dan abu 0,79% 

(Stadelman et al., 1988). 

Daging ayam merupakan bahan makanan asal hewani yang digemari oleh 

seluruh lapisan masyarakat dan merupakan produk pangan asal unggas yang 

mudah rusak dan mengalami penurunan kualitas baik fisik maupun kimianya, 

sehingga daging ayam menjadi tidak layak konsumsi. Untuk menanggulangi 

penurunan kualitas maupun kerusakan daging maka diperlukan pengawetan. 

Daging ayam broiler merupakan bahan makanan bergizi tinggi, memiliki rasa dan 

aroma enak, tekstur lunak serta harga yang relatif murah dibandingkan dengan 

daging dari ternak lainnya sehingga disukai oleh konsumen, namun daging ini 

mudah rusak. Kondisi ini akan lebih diperparah lagi akibat penjualan yang kurang 

higenis di pasar tradisional. Oleh karena itu diperlukan upaya pengawetan untuk 

menekan pertumbuhan bakteri. 

Karkas ayam broiler setelah dipotong mengandung jumlah bakteri sekitar 

10
5
 sampai 10

6
 cfu/g (Brown, 1992). Untuk menekan pertumbuhan bakteri, 

daging ayam broiler umumnya disimpan dengan cara didinginkan, dibekukan, 

namun tidak menutup kemungkinan untuk menggunakan bahan pengawet alami, 

salah satu diantaranya adalah daun salam. 

Daun salam merupakan tanaman yang telah lama dikenal masyarakat 

Indonesia sebagai bumbu dapur karena memiliki aroma dan citarasa yang khas, 

memiliki nilai harga yang terjangkau dan mudah untuk mendapatkannya. 

Masyarakat selain menggunakan daun salam sebagai bumbu dapur juga 

mengkonsumsi ekstrak dan rebusan daun salam untuk mengobati asam urat, 
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stroke, kolesterol tinggi, melancarkan peredaran darah, radang lambung, dan diare 

(Khairun, dkk., 2012). 

Daun salam mengandung senyawa flavanoid dan tanin (Murtini, 2006). 

Kandungan minyak atsiri pada daun salam memiliki kemampuan untuk 

menghambat pertumbuhan bakteri, dimana terjadi proses denaturasi protein yang 

menyebabkan perubahan struktur protein, terjadi proses koagulasi dan senyawa ini 

juga bersifat antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

sehingga mampu memperpanjang waktu awal pembusukan, mengurangi jumlah 

total bakteri dan mampu memperlambat kecepatan peningkatan pH karkas ayam 

broiler serta menghasilkan akseptabilitas yang masih disukai (Septianty dkk., 

2016). Daun salam mempunyai kemungkinan besar untuk digunakan sebagai 

bahan pengawet karena mengandung tanin, minyak atsiri, seskuiterpen, 

triterpenoid, fenol, steroid, sitral, lakton, saponin dan karbohidrat (Pidrayanti, 

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. Penelitian mengenai 

daya awet daging ayam broiler, kandungan TPC, analisis sensori dan pH telah 

dilakukan oleh Pura dkk. (2015) yakni dengan persentase 20% jus daun salam 

dapat mengawetkan ayam broiler selama 11 jam, sementara untuk Septianty dkk. 

(2016) dapat mengawetkan daging ayam petelur afkir hingga 18 jam, namun 

demikian penelitian mengenai kandungan kimia dan kualitas fisik daging ayam 

yang direndam dengan jus daun salam ini belum pernah dilaporkan. Kebiasaan 

konsumen yang tidak langsung mengolah produk daging yang dibeli 

meningkatkan potensi cemaran mikroba, hal tersebut dapat mempengaruhi 

kualitas daging, selain itu daging yang dijual di pasaran tidak dapat dijamin 

kualitasnya karena telah melalui tahapan-tahapan sebelum mencapai konsumen. 

Kualitas daging ayam akan menurun seiring berjalannya waktu, sehingga 

dibutuhkan bahan alternatif untuk mempertahankan kualitas tersebut. 

Melihat potensi daun salam terhadap pengawetan, penulis tertarik untuk 

melihat apakah fungsi pengawetan tersebut mempengaruhi sifat fisik dan kimia. 
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Dengan konsentrasi perendaman daging 5%, 10%, 15% dan 20%. Kualitas kimia 

daging broiler meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein dan kualitas fisik pH 

dan daya ikat air. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui dampak daging ayam broiler 

yang direndam daun salam dengan konsentrasi yang berbeda terhadap sifat kimia 

dan fisik daging ayam broiler yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein, 

pH dan daya ikat air. 

 

1.3.  Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah sebagai informasi kualitas kimia daging ayam 

broiler yang di rendam dengan daun salam tehadap kadar air, kadar lemak, kadar 

protein, pH dan daya ikat air. 

 

1.4.  Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian adalah penambahan jus daun salam pada perendaman 

daging ayam broiler sampai konsentrasi 20% dapat mempertahankan kualitas fisik 

dan kimia daging ayam broiler yang meliputi kadar air, kadar lemak, kadar 

protein, pH dan daya ikat air. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1.   Daging Ayam broiler 

 Daging ayam broiler adalah salah satu bahan pangan asal hewan dengan 

peran yang penting sebagai sumber protein hewani. Harga yang dapat dijangkau 

oleh semua kalangan masyarakat dengan rasa daging yang enak menjadikan 

dagingbroiler sebagai prioritas utama untuk masyarakat sekarang ini. Daging 

Broiler memiliki karakteristik yang ekonomis dengan ciri pertumbuhan yang 

cepat, konversi pakan baik, siap dipanen pada usia muda, serta menghasilkan 

daging berkualitas serat yang halus (Yuwanta, 2004). 

 Daging ayam broiler merupakan salah satu sumber utama konsumsi 

hewani nasional, hal ini dibuktikan berdasarkan data produksi ayam broiler di 

Indonesia 5 tahun terakhir yang mengalami peningkatan sebesar 5,67% 

(Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan, 2013). 

Daging ayam merupakan produk hasil ternak asal unggas yang 

mempunyai nilai gizi tinggi. Daging ayam mudah rusak yang disebabkan oleh 

benturan fisik maupun aktivitas mikroba (Jariyah dan Susiloningsih, 2006). 

Sedangkan menurut Suradi (2006), daging ayam broiler adalah bahan makanan 

yang mengandung gizi tinggi, memiliki rasa, aroma yang enak, tekstur yang 

lunak, dan harga yang relatif murah, sehingga disukai hampir semua orang. 

Karkas ayam broiler dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 

Gambar 2.1 Daging broiler (Agustian, 2019) 
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Karkas ayam diklasifikasikan berdasarkan umur dan bobot karkas sesuai 

dengan (SNI 3924, 2009). Untuk umur a) < 6 minggu = muda (fryer/broiler) b) 6 

minggu sampai dengan 12 minggu = dewasa (roaster) c) > 12 minggu = tua 

(stew). Untuk bobot karkas a) < 1,0 kg = ukuran kecil b) 1,0 kg sampai dengan 1,3 

kg = ukuran sedang c) > 1,3 kg = ukuran besar. Kandungan gizi daging ayam 

broiler dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Daging Broiler/100g Daging.  

Komponen nutrisi Per 100 g daging 

Air 74% 

Protein 22% 

Kalsium (Ca) 13 mg 

Fosfor (P) 190 mg 

Zat besi (Fe) 1,5 mg 

Vitamin A, C, dan E <1% 

Kalori 404  Kkal 

Lemak  60         g 
Sumber : Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan 2014. 

 

2.2.  Daun Salam  

Daun salam merupakan tanaman yang telah lama dikenal masyarakat 

Indonesia sebagai bumbu dapur karena memiliki aroma dan citarasa yang khas, 

memiliki nilai harga yang murah dan mudah untuk mendapatkannya. Masyarakat 

selain menggunakan daun salam sebagai bumbu dapur juga mengkonsumsi 

ekstrak dan rebusan daun salam untuk mengobati asam urat, stroke, kolesterol 

tinggi, melancarkan peredaran darah, radang lambung, dan diare (Khairun, dkk., 

2012). Hal ini dimungkinkan karena daun salam mempunyai senyawa flavanoid 

dan tanin (Murtini, 2006). Senyawa ini juga bersifat antimikroba yang dapat 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme sehingga mampu memperpanjang 

waktu awal pembusukan, mengurangi jumlah total bakteri dan mampu 

memperlambat kecepatan peningkatan pH karkas ayam broiler dan menghasilkan 

akseptabilitas yang masih disukai. 

Klasifikasi dari tanaman salam: Kingdom: Plantae, divisi: Spermatophyta, 

Sub divisi: Angiospermae, kelas : Dicotyledoneae, Ordo: Myrtales, Famili: 

Myrtaceae, Genus: Syzygium, Spesies: Syzygium polyanthum (Wight) Walp, 

(Nety, 2006). 
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Gambar 2.2 Daun salam (Agustian, 2019) 

Daun salam merupakan tanaman herbal yang dapat digunakan sebagai anti 

bakteri karena mampu menghambat aktivitas mikroba. Senyawa yang terkandung 

di dalam daun salam yaitu minyak atsiri (sitral dan eugenol), tanin, flavonoid, dan 

triterpenoid. Senyawa bioaktif dalam daun salam dapat bersifat bakterisidal, 

bakteriostatik, fungisidal, dan germinal/menghambat germinal spora bakteri 

(Suharti dkk., 2008). 

Kandungan minyak astiri yang terdapat di dalam daun salam yaitu sebesar 

0,2% (Harismah dan Chusniatun, 2016), yang merupakan senyawa fenol berperan 

pada mekanisme pertahanan mikroorganisme. Pada konsentrasi rendah, fenol 

bekerja dengan merusak membran sel sehingga menyebabkan kebocoran sel. Pada 

konsentrasi tinggi, fenol dapat berkoagulasi dengan protein seluler dan 

menyebabkan membran sel menjadi tipis (Buchbaufr, 2003). 

Kandungan tanin 7,82% yang diekstrak dengan air selama 17 menit 

mampu menghambat bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus (Sukardi 

dkk., 2007). Kandungan tanin mampu menghambat pertumbuhan bakteri karena 

tanin merupakan growth inhibitor sehingga banyak mikroorganisme yang dapat 

dihambat pertumbuhannya oleh tanin (Hendradjatin, 2009). Kandungan bioaktif 

pada daun salam berbeda pada setiap fase usia daunnya. Untuk lebih jelasnya 

dibawah ini di tampilkan tabel komponen bioaktif berdasarkan usia daunnya. 
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Tabel 2.2. Hasil Uji Identifikasi Senyawa Bioaktif Daun Salam 

No Jenis Hasil Pengamatan 

Daun Muda Daun Setengah 

Tua 

Daun Tua 

1 Alkaloid Hijau (-) Hijau (-) Hijau (-) 

2 Flavonoid Jingga (+) Jingga (++) Jingga (+++) 

3 Saponin  Busa Stabil (+) Busa Stabil (++) Busa Stabil (+++) 

4 Tanin Biru (+) Biru (++) Biru  (+++) 

Sumber: (Bahriul dkk., 2014) 

 
Keterangan : 

(-)      = Hasil negatif 

(+)     = Hasil positif lemah 

(++)   = Hasil positif kuat 

(+++) = Hasil positif sangat kuat 

 

2.3.  Kualitas Kimia Daging 

Daging ayam merupakan sumber bahan pangan yang mengandung nilai 

gizi yang tinggi. Kualitas kimia daging merupakan kualitas daging yang dilihat 

berdasarkan nilai gizinya seperti nilai kadar protein, lemak serta kadar air (Variani 

dkk., 2017). Rata–rata komposisi kimia daging ayam broiler terdiri dari protein 

18,6%, lemak 15,06% dan kadar air 65,95% (Stadelman et al., 1988). 

 
2.3.1. Kadar Air 

Kadar air merupakan pengukuran jumlah total air yang terkandung dalam 

suatu bahan tanpa menunjukkan kondisi maupun derajat keterikatan air (Syarif 

dan Halid, 1993). Air dalam bahan pangan berguna sebagai pelarut komponen lain 

dan juga sebagai bahan pereaksi, yang dapat dibedakan menjadi air terikat yang 

berarti air yang susah dibebaskan dengan cara penguapan maupun pengeringan 

dan air tidak terikat yang berarti air yang mudah hilang dengan cara penguapan 

maupun pengeringan (Purnomo, 1995). 

Perubahan atau penurunan nilai kadar air dikarenakan air digunakan untuk 

pertumbuhan mikroba dalam daging (Puspitasari dkk., 2013). Faktor yang 

mempengaruhi kandungan air pada daging ayam broiler antara lain dipengaruhi 

oleh umur ternak, semakin tua umur ternak maka kandungan air daging semakin 

rendah (Soeparno, 2009). Rata-rata nilai kadar air pada ayam berkisar antara 70 - 

75% (Aberle et al., 2001). 
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2.3.2. Kadar Lemak 

 Lemak merupakan senyawa organik yang tidak larut dalam air, tetapi larut 

dalam eter, benzena dan kloroform (Anggorodi, 1994). Kandungan lemak tubuh 

pada ayam jantan lebih tinggi dari ayam betina tetapi kandungan lemak 

abdominalnya lebih rendah, kenaikan bobot badan juga diikuti dengan 

bertambahnya kandngan lemak daging (Amrullah, 2004). 

Kandungan lemak pada tubuh ternak diperoleh dari kelebihan energi yang 

dikonsumsi, sehingga semakin tinggi kandungan energi pada pakan yang 

dikonsumsi maka semakin tinggi pula kandunghan lemak pada tubuh ternak 

(Soeparno, 2009). Faktor–faktor yang mempengaruhi kandungan lemak pada 

daging ayam broiler antara lain jenis kelamin, umur, konsumsi pakan, temperatur 

serta umur yang mana semakin meningkat umur maka kandungan lemak juga 

semakin meningkat (Estancia dkk., 2012). Rata–rata kandungan lemak pada 

daging ayam yang normal berkisar antara 1,2-12% (Aberle et al., 2001). 

 
2.3.3. Kadar Protein Kasar 

 Protein merupakan komponen bahan kering yang paling besar yang ada 

dalam daging, tingginya  nilai nutrien tersebut karena daging mengandung asam-

asam amino yang lengkap dan seimbang (Soeparno, 2009). Protein hewani seperti 

daging, telur dan susu dapat menyediakan asam-asam amino esensial yang cukup 

lengkap sehingga disebut protein dengan mutu tinggi, sementara protein nabati 

biasanya terdapat asam amino pembatas seperti lisin dan metionin sehingga 

tergolong protein bermutu rendah (Winarno, 2002). 

Rata-rata nilai kandungan protein pada daging ayam broiler berkisar antara 

21-24% (Winedar, 2006). Faktor-faktor yang mempengaruhi kandungan protein 

pada daging antara lain umur, bangsa, spesies, stres, pakan dan jenis kelamin 

(Lawrie dan Ledward, 2006). Umur juga berpengaruh terhadap protein daging 

yang mana semakin tua umur ternak maka kadar protein dagingnya juga akan 

menurun (Lawrie dan Ledward, 2006).  
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2.4. Kualitas Fisik Daging 

Kualitas fisik daging merupakan kualitas daging yang dapat dilihat dengan 

panca indera seperti pH, water holding capacity (WHC) (Variani dkk., 2017). 

Nilai pH daging ayam broiler berkisar antara  5,96-6,07 (Laack et al., 2000). 

WHC berkisar antara 25-38% (Hartono dkk., 2013).  

2.4.1. pH 

Tingkat keasaman (pH) daging ayam broiler semakin lama waktu 

penyimpanan maka akan semakin menurun (Afrianti dkk., 2013). Suradi (2008) 

melaporkan bahwa ayam broiler sebelum pemotongan memiliki nilai pH 6,31 

kemudian menurun menjadi 5,96 dan 5,82 saat 10 jam sampai dengan 12 jam 

setelah pemotongan pada suhu ruang. pH akhir daging ayam broiler ditentukan 

oleh besar kecilnya kandungan glikogen dalam otot saat pemotongan (Sriyani 

dkk., 2015). pH akhir daging yang tinggi dapat menyebabkan daging berwarna 

gelap dan permukaan daging menjadi sangat kering karena cairan daging terikat 

secara erat dengan protein (Suradi, 2006). Faktor–faktor yang mempengaruhi nilai 

pH antara lain spesies, tipe otot, glikogen otot dan stres sebelum pemotongan 

(Soeparno, 2009). 

 2.4.2. Water Holding Capacity (WHC) 

Water Holding Capacity (WHC) merupakan kemampuan protein daging 

mengikat air dalam daging yang ditambahkkan selama ada pengaruh kekuatan 

dari luar seperti pemanasan, pemotongan, penggilingan dan tekanan pada daging, 

sehingga WHC dapat menggambarkan tingkat kerusakan daging (Soeparno, 

2009). WHC sangat berpengaruh penting terhadap kualitas daging karena 

mempengaruhi nilai keempukan daging, warna, tekstur, kesegaran dan pengerutan 

daging rata-rata nilai WHC daging ayam broiler adalah 17,89% sampai 45,37% 

(Suradi, 2006). Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi nilai WHC antara 

lain pH, pembentukan aktomiosin (rigor mortis), temperatur dan kelembaban, tipe 

daging dan lokasi otot, umur, pakan dan lemak intramuskuler (Hartono dkk., 

2013). Terjadinya penurunan nilai daya ikat air dapat disebabkan oleh semakin 

banyaknya asam laktat yang terakumulasi yang membuat protein miofibriler rusak 

sehingga mengakibatkan hilangnya kemampuan protein mengikat air (Lawrie dan 

Ledward, 2006). 
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III.  MATERI DAN METODE 

 

 

3.1.  Tempat dan waktu 

Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan November 2019 di Laboratorium 

Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam 

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, Laboratorium Mikrobiologi UPT Pengujian dan 

Sertifikasi Mutu Barang dan Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 

Universitas Riau Pekanbaru. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

3.2.1.  Bahan 

Bahan- bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu daun salam, 

aquades, daging broiler bagian dada ayam. Ayam broiler yang digunakan adalah 

ayam strain Cobb 707 dan memiliki bobot 1000-1.200 g sebanyak 32 potong. 

Daun salam yang digunakan daun salam yang tua sebanyak 500 g yang diperoleh 

dari Pasar Selasa Kota Pekanbaru. Kalium sulfat 4%, raksa oksida, asam sulfat 

pekat, natrium hidroksida 50%, asam klorida 0,1N, indikator metal merah 0,1%, 

pelarut lemak 

 
3.2.2.  Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik 

digunakan untuk menimbang berat daging sebelum dan sesudah dilakukannya 

perendaman, pH meter untuk mengukur tingkat keasaman, labu Kjeldahl, cawan 

porselin, oven, desikator, plastik bening, lemari asam, Erlenmeyer, kertas saring, 

selonsong lemak, tabung soxhlet, labu lemak, tabung ekstraksi, pemanas listrik, 

kertas saring, filter paper press, pH meter dan wadah plastik untuk sebagai wadah 

pada saat perendaman berlangsung.  

 
3.3.  Metode Penelitian 

Penelitian dilakukan secara eksperimen menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang diberikan 

adalah : 

P0 : daging broiler yang direndam jus daun salam 5%. 

P1 : daging broiler yang direndam jus daun salam 10% 
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P2 : daging broiler yang direndam jus daun salam 15% 

P3 : daging broiler yang direndam jus daun salam 20% 

Terdapat 4 perlakuan dan 5 ulangan sehingga didapat 4 x 5 = 20 unit 

percobaan. Setiap unit terdiri atas 250 g dada ayam tanpa tulang. Perlakuan dan 

ulangan dapat di lihat pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1 Perlakuan dan ulangan  

Perlakuan 
Ulangan  

U1 U2 U3 U4 U5 

P0 P0U1 P0U2 P0U3 P0U4 P0U5 

P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 P1U5 

P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 P2U5 

P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 P3U5 

 

 Daging broiler yang digunakan adalah bagian dada. Masing-masing 

perlakuan direndam pada konsentasi yang berbeda setelah itu masing-masing 

perlakuan diangkat dan ditiriskan kemudian dibiarkan pada suhu ruang selama 30 

menit.  

 

3.4.  Prosedur Penelitian 

 
3.4.1.  Tahap Pembuatan Jus Daun Salam 

Adapun tahapannya dengan menggunaan metode blend, yaitu: 

a)  daun dipetik pada saat pagi hari, dan dipilih yang tua 

b)  blender daun salam tua hingga halus dan menambahkan air dengan 

perbandingan air daun salam 1:2 (b/v); 

c)  campuran air dan daun salam dipanaskan sampai suhu 100°C. Waktu 

pendidihan 15 menit, Lalu dilakukan penyaringan 

d) menghitung konsentrasi dengan menggunakan rumus: 

 

larutan = x berat sampel 

       konsentrasi 50% = x 200 = 100 ml 
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3.4.2.  Persiapan Daging Broiler  

 Tahapan yang dilakukan dalam penyiapan daging broiler:  

 Sampel dalam penelitian ini yaitu daging ayam broiler pada bagian dada 

yang diperoleh dari peternakan ayam di Kota Pekanbaru. Kemudian daging 

dibersihkan dari bulu yang melekat pada daging, setelah itu daging di iris dan 

ditimbang masing masing 250 g. 

 
3.4.3.  Persiapan Perlakuan Daging Ayam Broiler 

 Tahapan persiapan daging broiler yang diberi perlakuan yaitu: 

Menyiapkan daging broiler bagian dada sebanyak 20 sampel, kemudian 

dada ayam broiler direndam dalam larutan daun salam dengan berbagai konsentrai 

(5%, 10%, 15%, 20%) selama 30 menit. Tiriskan daging broiler selama 30 menit 

kemudian amati kadar air, kadar lemak, kadar protein, nilai pH dan daya ikat air 

dari daging broiler. 

 

3.5. Peubah yang Diamati 

3.5.1. Analisis Kadar Air daging (AOAC, 2005)  

Analisis kadar air dilakukan untuk mengetahui kandungan air atau jumlah 

air yang terdapat pada suatu bahan. Tahap pertama yang dilakukan pada analisis 

kadar air adalah mengeringkan cawan porselin dalam oven pada suhu 105ºC 

selama 1 jam, Cawan kemudian disimpan dalam desikator selama 15 menit dan 

dibiarkan sampai dingin kemudian ditimbang. Timbang 1 g sampel dan kemudian 

digerus. Sampel dimasukkan ke dalam cawan dan dioven dengan suhu 102-105ºC 

selama 5-6 jam. Setelah 5-6 jam, cawan dan sampel dikeluarkan dari oven dan 

dimasukkan ke dalam desikator, dibiarkan selama 30 menit sampai dingin dan 

kemudian ditimbang. Proses pengeringan diulang sampai didapatkan bobot 

seimbang bahan. Persentase kadar air dapat dihitung dengan menggunakan rumus 

sebagai berikut : 

Kadar air =  x 100 

 

Ket. : B1 = Berat bahan mula-mula (g)  

B2 = Berat bahan setelah dikeringkan (g) 
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3.5.2. Analisis Kadar Lemak (AOAC, 2005)  

Sampel daging dada dibungkus kertas saring dan dimasukkan ke dalam 

selongsong lemak, kemudian diletakkan di dalam labu lemak yang sudah 

ditimbang berat tetapnya. Labu disambungkan dengan tabung soxhlet dan disiram 

dengan pelarut lemak. Tabung extrasi dipasang pada alat destilasi soxhlet lalu 

dipanaskan pada suhu 40ºC dengan menggunakan pemanas listrik selama 6 jam. 

Pelarut lemak yang ada dalam labu lemak didestilasi sehingga semua pelarut 

menguap. Pada saat destilasi pelarut akan tertampung diruang ekstraktor, Pelarut 

dikeluarkan hingga tidak kembali ke dalam labu lemak, Selanjutnya labu lemak 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105ºC. Setelah itu labu didinginkan dalam 

desikator sampai beratnya konstan. 

 
3.5.3. Analisis Kadar Protein (Kjeldahl) (AOAC, 2005)  

Sampel daging dada yang telah dihaluskan sebanyak 0,5 g dimasukkan ke 

dalam labu Kjeldahl, kemudian ditambahkan 7,5 g kalium sulfat dan 0,35 g raksa 

oksida dan 15 ml asam sulfat pekat. Labu Kjeldahe dipanaskan dalam lemari asam 

sampai berhenti berasap dan pemanasan diteruskan hingga mendidih dan cairan 

menjadi jernih, kemudian didinginkan. Sebanyak 100 ml aquades ditambahkan ke 

dalam labu kjeldahl yang didinginkan, ditambahkan 15 ml larutan kalium sulfat 

4%, kemudian ditambahkan dengan perlahan larutan natrium hidroksida 50% 

sebanyak 50 ml. Labu kemudian dipanaskan sampai kedua cairan tercampur. 

Destilisasi ditampung dalam erlenmeyer yang diisi dengan larutan baku asam 

klorida 0,1N sebanyak 50 ml dan indikator metal merah 0,1% b/v sebanyak 5 

tetes. Titik akhir titrasi terjadi pada perubahan warna larutan dari merah menjadi 

kuning, kemudian dilakukan titrasi blanko. 

3.5.4. pH (Mach et al., 2008). 

Langkah-langkah pengukuran pH daging, yaitu menimbang daging dengan 

berat ±10 g, kemudian menambahkan aquades sebanyak 40 ml, setelah itu 

haluskan daging dengan menggunakan blender, kemudian ukur pH daging 

menggunakan pH meter. 
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3.5.5. Analisis Daya Mengikat Air (Hamm, 1960) 

Daya Mengikat Air dengan metode Hamm menggunakan carper press. 

Sampel sebanyak 0,3 g diletakkan diantara 2 kertas saring tipe Whattman 41, 

kemudian dilakukan pengepresan dengan menggunakan carper press selama 5 

menit dengan tekanan 10-35 kg/cm
2
. Selanjutnya akan tampak dua lingkaran yang 

menunjukkan luas area daging yang dipress. Lingkar dalam (LL/luas area yang 

keluar dari hasil pengepresan) dan lingkar luar (LL/luas area basah). Jumlah air 

bebas yang keluar dari daging dan luas area basah diukur dengan  menggunakan 

planimeter (Soeparno, 2009) 

Prosedur perhitungan dengan planimeter antara lain dengan memberi 

tanda pada kedua lingkaran tersebut (LL dan LD) sebagai titik awal penghitungan. 

Meletakkan titik bagian tengah pada kaca pembesar yang terdapat pada alat 

planimeter pada tanda yang dilingkari (LL atau LD). Meletakkan penghitungan 

pada titik awal dengan membaca angka-angka yang tertera pada alat sebagai 

hitungan awal. Setelah dihitung, diputar kaca pembesar pada alat planimeter 

searah jarum jam mengikuti lingkaran didapat angka akhir. Perhitungan selisih 

antara hitungan akhir dengan hitungan awal pada masing-masing lingkaran (LL 

dan LD), kemudian dibagi dengan 100. Nilai yang diperoleh menunjukkan luas 

area basah (dalam inch). 

 

Luas Area Basah  

  

MgH2O   

 

% Air Bebas  

 

DMA   

 

 

3.6.  Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis of varian (ANOVA) 

padatarafnyata 5%, apabila dari analisis varian menunjukkan hasil yang nyata 
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maka dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) untuk mendapatkan waktu 

perendaman yang terbaik. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan model matematika ( Steel dan Torrie 1995) adalah : 

Yij = µ + τi + εij 

Yij =  Nilai pengamatan dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 

µ = Nilai tengah umum 

τi = Pengaruh taraf perlakuan ke-i 

εij   =  Pengaruh galat perlakuan ke-i ulangan ke-j 

i   = 1,2,3,4 

j   = 1,2,3 

 

Analisi sidik ragam bisa di lihat pada tabel 3.1. 

Tabel 3.2 Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F hitung Ftabel 

5% 1% 

Perlakuan t-1  JKP KTP KTP/KTG   

Galat t(r-1) JKG KTG    

Total  tr-1 JKT     

 

Keterangan : 

t  = perlakuan 

r  = Ulangan 

JKP  = Jumlah Kuadrat Perlakuan 

JKG  = Jumlah Kuadrat Galat 

JKT  = Jumlah Kuadrat Total 

KTP  = Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTG  = Kuadrat Tengah Galat 

Apabila hasil menunjukkan signifikan, maka dilanjutkan dengan uji lanjut, 

yaitu dengan menggunakan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

signifikan 95 %. 
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V. PENUTUP 

 

 

5.1. Kesimpulan 

Kesimpulan penelitian ini adalah perendaman daging ayam broiler dengan 

konsentrasi sampai 20% mampu mempertahankan kualitas kadar air, kadar lemak,  

kadar protein, pH dan daya ikat air. 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini perendaman daging ayam broiler sampai 

level 20% dapat dilakukan karena tidak berpengaruh negatif terhadap kualitas 

kualitas kadar air, kadar lemak, kadar protein, pH dan daya ikat air. 
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Lampiran 1. Analisis Statistik Kadar Air Daging Ayam Broiler yang Direndam 

dengan Jus Daun Salam. 

 

Ulangan 

Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 

 1 74,45 75,66 74,77 75,32 300,2 

2 74,90 76,65 75,31 76,65 303,51 

3 75,23 73,16 77,09 76,23 301,71 

4 74,76 76,01 75,10 76,44 302,31 

5 74,95 75,19 76,57 76,31 303,02 

Jumlah 374,29 376,67 378,84 380,95 1510,75 

Rata-rata 74,86 75,33 75,77 76,19 302,15 

Stdev 0,28 1,33 1,01 0,51 

  

FK  = (Y..)
2
 

     (r.t)  

 = (1510,75)
2
 : 20 

 = 2282365,56: 20 

  = 114118,28 

JKT    = ∑ (Yij
2
) – FK 

= (74,45)
2
 + (75,66)

2 
+ ...+(76,31)

2
 - FK 

= 114135,64 – 114118,28 

= 17,37 

JKP  = ∑(Yij)
2 
– FK 

      r  

 = (374,29
2
 + 376,67

2
 + 378,84

2 
+ 380,95

2
) - FK 

           5      

 = 114123,19– 114118,28 

 = 4,91 

JKG  = JKT - JKP  

 = 17,37 – 4,91 

 = 12,46 

KTP  = JKP 

    DBP 

 = 4,91 

       3 

 = 1,64 
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KTG  = JKG 

    DBG 

 = 12,46 

      16 

 = 0,78 

F. hitung = KTP 

    KTG  

 = 1,64 

    0,78 

 = 2,10 

Analisis Sidik Ragam Kadar Air Daging Ayam Broiler 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 3 4,91 1,64 2,10 ns 3,29 5,42 

Galat 16 12,46 0,78    

Total 19 17,37     
Keterangan: ns artinya berpengaruh tidak nyata, dimana Fhit < Ftabel 0,05 berarti perlakuan   

menunjukan pengaruh tidak nyata (P>0,05). 

 

Lampiran 2. Analisis Statistik Kadar Lemak Daging Ayam Broiler yang 

Direndam dengan Jus Daun Salam. 

 

Ulangan 

Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 

 1 22,99 21,72 22,88 22,4 89,99 

2 22,87 21,65 22,69 23,59 90,8 

3 20,88 21,61 22,48 21,11 86,08 

4 21,23 21,4 22,34 23,4 88,37 

5 21,35 21,88 22,75 22,54 88,52 

Jumlah 109,32 108,26 113,14 113,04 443,76 

Rata-rata 21,86 21,65 22,63 22,61 88,75 

Stdev 0,99 0,17 0,22 0,99 

  

FK  = (Y..)
2
 

     (r.t)  

 = (443,76)
2
 : 20 

 = 196922,94 : 20 

  = 9846,15 
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JKT    = ∑ (Yij
2
) – FK 

= (22,99)
2
 + (21,72)

2 
+ ...+(22,54)

2
 - FK 

= 9858,07 – 9846,15 

= 11,92 

JKP  = ∑(Yij)
2 
– FK 

      r  

 = (109,32
2
 + 108,26

2
 + 113,14

2 
+ 113,04

2
) - FK 

           5      

 = 9849,96 – 9846,15 

 = 3,81 

JKG  = JKT - JKP  

 = 11,92 – 3,81 

 = 8,11 

KTP  = JKP 

    DBP 

 = 3,81 

       3 

 = 1,27 

KTG  = JKG 

    DBG 

 = 8,11 

      16 

 = 0,54 

F. hitung = KTP 

    KTG  

 = 1,27 

    0,54 

 = 2,35 

Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak Daging Ayam Broiler 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 3 3,81 1,27 2,35 ns 3,29 5,42 

Galat 15 8,11 0,54       

Total 18 11,92         
Keterangan: ns artinya berpengaruh tidak nyata, dimana Fhit < Ftabel 0,05 berarti perlakuan   

menunjukan pengaruh tidak nyata (P>0,05). 
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Lampiran 3. Analisis Statistik Protein Daging Ayam Broiler yang Direndam 

dengan Jus Daun Salam. 
 

Ulangan 

Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 

 1 21,22 21,07 21,22 21,37 84,88 

2 21,23 21,55 21,44 21,60 85,82 

3 21,23 21,21 21,53 21,65 85,62 

4 21,22 21,25 21,38 21,33 85,18 

5 21,32 21,25 21,22 21,37 85,16 

Jumlah 106,22 106,33 106,79 107,32 426,66 

Rata-rata 21,24 21,27 21,36 21,46 85,33 

Stdev 0,04 0,18 0,14 0,15 

  

FK  = (Y..)
2
 

     (r.t)  

 = (426,66)
2
 : 20 

 = 182038,76 : 20 

  = 9101,94 

JKT    = ∑ (Yij
2
) – FK 

= (21,22)
2
 + (21,07)

2 
+ ...+(21,37)

2
 - FK 

= 9102,38 – 9101,94 

= 0,44 
 

JKP  = ∑(Yij)
2 
– FK 

      r  

 = (106,22
2
 + 106,33

2
 + 106,79

2 
+ 107,32

2
) - FK 

           5      

 = 9102,09 – 9101,94 

 = 0,15 

JKG  = JKT - JKP  

 = 0,44 – 0,15 

 = 0,29 

KTP  = JKP 

    DBP 

 = 0,15 

       3 

 = 0,05 
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KTG  = JKG 

    DBG 

 = 0,29 

      16 

 = 0,02 

F. hitung = KTP 

    KTG  

 = 0,05 

    0,02 

 = 2,74 

Analisis Sidik Ragam Protein Daging Ayam Broiler 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 3 0,15 0,05 2,74 ns 3,24 5,29 

Galat 16 0,29 0,02       

Total 19 0,44         
Keterangan: ns artinya berpengaruh tidak nyata, dimana Fhit < Ftabel 0,05 berarti perlakuan   

menunjukan pengaruh tidak nyata (P>0,05). 

 

Lampiran 4. Analisis Statistik pH Daging Ayam Broiler yang Direndam dengan 

Jus Daun Salam. 

 

Ulangan 

Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 

 1 6,64 6,62 6,59 6,59 26,44 

2 6,65 6,63 6,62 6,60 26,50 

3 6,63 6,62 6,61 6,50 26,36 

4 6,64 6,61 6,64 6,61 26,50 

5 6,63 6,62 6,62 6,63 26,50 

Jumlah 33,19 33,10 33,08 32,93 132,30 

Rata-rata 6,638 6,62 6,616 6,586 26,46 

Stdev 0,01 0,01 0,02 0,05 

  

FK  = (Y..)
2
 

     (r.t)  

 = (132,3)
2
 : 20 

 = 17503,29 : 20 

  = 875,16 

JKT    = ∑ (Yij
2
) – FK 
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= (6,64)
2
 + (6,62)

2 
+ ...+(6,63)

2
 - FK 

= 875,18 – 875,16 

= 0,02 

 

JKP  = ∑(Yij)
2 
– FK 

      r  

 = (33,19
2
 + 33,10

2
 + 33,08

2 
+ 32,93

2
) - FK 

           5      

 = 875,17 – 875,16 

 = 0,01 

JKG  = JKT - JKP  

 = 0,02 – 0,01 

 = 0,01 

KTP  = JKP 

    DBP 

 = 0,01 

       3 

 = 0,002 

KTG  = JKG 

    DBG 

 = 0,01 

      16 

 = 0,0008 

F. hitung = KTP 

    KTG  

 = 0,002 

    0,0008 

 = 2,92 

Analisis Sidik Ragam pH Daging Ayam Broiler 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 3 0,01 0,002 2,93 ns 3,29 5,42 

Galat 15 0,01 0,0008       

Total 18 0,02         
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Keterangan: ns artinya berpengaruh tidak nyata, dimana Fhit < Ftabel 0,05 berarti perlakuan   

menunjukan pengaruh tidak nyata (P>0,05). 

 

Lampiran 5. Analisis Statistik Daya Ikat Air Daging Ayam Broiler yang 

Direndam dengan Jus Daun Salam. 

 

Ulangan 

Perlakuan Total 

P1 P2 P3 P4 

 1 52,53 51,34 53,05 51,21 208,13 

2 52,21 53,21 53,22 52,50 211,14 

3 50,71 53,35 53,21 54,20 211,47 

4 50,33 52,34 52,15 52,23 207,05 

5 50,58 51,35 53,21 52,23 207,37 

Jumlah 256,36 261,59 264,84 262,37 1045,16 

Rata-rata 51,272 52,318 52,968 52,474 209,03 

Stdev 52,53 51,34 53,05 51,21 

  

FK  = (Y..)
2
 

     (r.t)  

 = (1045,16)
2
 : 20 

 = 1092359,43 : 20 

  = 54617,97 

JKT    = ∑ (Yij
2
) – FK 

= (52,53)
2
 + (51,34)

2 
+ ...+(52,23)

2
 - FK 

= 54639,06 – 54617,97 

= 21,08 

JKP  = ∑(Yij)
2 
– FK 

      r  

 = (256,36
2
 + 261,59

2
 + 264,84

2 
+ 262,37

2
) - FK 

           5      

 = 54625,60 – 54617,97 

 = 7,63 

JKG  = JKT - JKP  

 = 21,08 – 7,63 

 = 13,45 

KTP  = JKP 

    DBP 
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  = 7,63 

       3 

 = 2,54 

KTG  = JKG 

    DBG 

 = 13,45 

      16 

 = 0,90 

F. hitung = KTP 

    KTG  

 = 2,54 

    0,90 

 = 2,84 

Analisis Sidik Ragam Daya Ikat Air Daging Ayam Broiler 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT Fhit F 0.05 F 0.01 

Perlakuan 3 7,63 2,54 2,84 ns 3,29 5,42 

Galat 15 13,45 0,90       

Total 18 21,08         
Keterangan: ns artinya berpengaruh tidak nyata, dimana Fhit < Ftabel 0,05 berarti perlakuan   

menunjukan pengaruh tidak nyata (P>0,05). 
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LAMPIRAN DOKUMENTASI 

 

 

 

 

Penimbangan Daun Salam Pengukuran Aquades 

  

Blender Daun Salam Jus Daun Salam 

  

Perendaman Daging Pengukuran pH Daging 
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Pengukuran Protein Pengukuran Lemak 

  

Penentuan Kadar Air pada Daging Pengepresan Daging 

 
 

Sampel Hasil Press Perhitungan Daya Ikat Air 

 


