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ENAMBAHAN TEPUNG DAUN SALAM (Syzygium Polyanthum
Walp) DALAM RANSUM TERHADAP KUALITAS FISIK
DAGING AYAM BROILER

Wawan Kurniaw an (11780113711)
Di bawah bimbingan Evi Irawati dan Zumarni

INTISARI

Daun salam (Syzygium Polyanthum Walp) adalah tanaman herbal
yang mempunyai banyak khasiat. Diantaranya meningkatkan kadar kolesterol.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun
sglram sebagai feed additive dalam ransum terhadap kualitas fisik daging ayam
broiler. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 80 ekor DOC dan
tepung daun salam. Penelitian ini merupakan penelitian eksperiment
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan dan 5
ufangan. Perlakuan adalah Py: 100% ransum basal tanpa penambahan tepung daun
salam; P;: 98% ransum basal dengan penambahan 2% tepung daun salam; Pa:
96% ransum basal dengan penambahan 4% tepung daun salam; P3: 94% ransum
basal dengan penambahan 6% tepung daun salam. Parameter penelitian ini adalah
pH, Warna daging dan Susut masak daging (Cooking Loss). Data yang diperoleh
dianalisis berdasarkan analisis ragam dan apabila antar perlakuan berpengaruh
nyata dilanjutkan dengan uji duncam multiple range test. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pemberian tepung daun salam (TDS) dalam ransum tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai pH, Warna dan Susut Masak Daging, dengan
kisaran nilai masing-masing 5,44-5,53; 4-8 : 2-10; dan 38-41,68. Dapat
disimpulkan bahwa penambahan tepung daun salam dalam ransum dapat
mempertahankan kualitas fisik daging ayam broiler. (pH, Warna daging dan Susut
nfgsak daging (Cooking LosS).

(¢

NN YIlw e}dio ey @O

I@ta Kunci : Daun Salam, pH, Warna daging, Susut masak daging (Cooking
Loss).
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ADDITION OF BAY LEAF FLOUR (Syzygium Polyanthum WALP)
IN THE RATION ON THE PHYSICAL QUALITY OF
BROILER CHICKEN MEAT

Wawan Kurniawan (11780113711)
Under the guidance of Evi Irawati dan Zumarni

ABSTRACT

NINnYilw eydio ey @

Syzygium Polyanthum is an herbal plant that has many benefits.
Sﬁbstances contained in bay leaves can increase cholesterol levels. This study
aims to determine the effect of adding bay leaf flour as a feed additive in the
ration on the physical quality of broiler chicken meat. The materials used in this
stydy were 80 DOC and bay leaf flour. This study is an experimental study using a
cgmpletely randomized design (CRD), with 4 treatments and 5 replications. The
treatments were P0O: 100% basal ration without the addition of bay leaf powder;
P1: 98% basal ration with the addition of 2% bay leaf powder; P2: 96% basal
ration with the addition of 4% bay leaf flour; P3: 94% basal ration with the
addition of 6% bay leaf powder. The parameters of this study were pH, meat
color, cooking loss. The data obtained were analyzed based on analysis of
variance and if there was a significant effect between treatments, it was continued
with the Duncam multiple range test. The results of this study indicate that the
provision of bay leaf flour (TDS) in the ration has no significant effect on the
value of Ph, Color, and Cooking Loss of Meat, with values ranging from 5.44 to
5.53, respectively; 4-8 : 2-10; and 38-41.68. The conclusion of this study is the
addition of bay leaf flour in the ration can maintain the physical quality of broiler
meat. (pH, meat color, cooking loss (Cooking L0sS).

e

P@ywords: Syzygium Polyanthum Walp, pH, meat color, Cooking Loss.
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o I. PENDAHULUAN

T

0]

1t  Latar Belakang

o

- Kebutuhan daging ayam sebagai sumber protein hewani mengalami

peningkatan seiring dengan meningkatnya penghasilan dan kesadaran masyarakat
aEan pentingnya makanan bergizi. Selain penyediaan pangan yang banyak, hal
Iéc_n yang harus diperhatikan dalam pangan tersebut adalah pangan tersebut juga
haus memiliki gizi yang cukup dan disukai oleh masyarakat salah satu pangan
téEfSebut adalah ayam ras pedaging. Usaha peternakan ayam broiler dapat dengan
c&pat memenuhi kebutuhan masyarakat akan protein hewani karena pertumbuhan
a%m broiler relatif lebih singkat dibandingkan ternak penghasil daging lainnya
(éina dan Edi, 2010).

Ayam pedaging merupakan salah satu ternak penghasil daging yang cukup
potensial dalam memenuhi kebutuhan masyarakat akan protein hewani
(Mangisah, 2003). Pakan merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan
produksi ayam pedaging. (Syahruddin dkk., 2014) menyatakan bahwa biaya
pakan adalah 73% dari komponen biaya produksi. Daun salam adalah produk dari
tanaman yang biasanya digunakan sebagai penyedap makanan. Daun salam cukup
potensial untuk dijadikan sebagai bahan pakan tambahan antibiotik sebagai feed
agfditive dilihat dari kandungan zat kimia yang terdapat di dalamnya. Tepung daun
s%am (TDS) mengandung zat bioaktif seperti tanin, flavonoid, dan minyak atsiri
(galimartha, 2005) Kandungan zat bioaktif dalam daun salam menjadikan daun
salam memiliki aktivitas antibakteri, antioksidan, dan potensial untuk dijadikan
pglgan ternak. (Wiryawan dkk., 2007) menambahkan bahwa minyak atsiri yang
tefgkandung dalam daun salam memiliki aroma khas yang dapat meningkatkan

kﬁ'hsumsi pakan. Soeparno (2009) menyatakan bahwa perbedaan kualitas dan

k%jmdungan nutrisi dalam pakan akan mempengaruhi jumlah konsumsi pakan yang
n@tinya akan berpengaruh pada kualitas daging. Pemanfaatan TDS yang
n%miliki kandungan bioaktif tannin, flavonoid, dan minyak atsiri dalam pakan
d%arapkan dapat meningkatkan kualitas fisik daging. Penelitian ini bertujuan
u;ﬁtuk mengetahui pengaruh pemanfaatan TDS dalam pakan terhadap kualitas fisik

A . . N .
daging ayam broiler yang meliputi pH, warna dan cooking loss.
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Kualitas fisik daging seperti pH, Warna dan Cooking Loss sangat
mempengaruhi nilai penerimaan konsumen. Untuk menghasilkan daging dengan
kgalitas baik ditentukan oleh beberapa faktor salah satunya adalah pakan.
%berapa penelitian yang telah dilakukan oleh Dorland dan Hartanto, (2002).

Jéanelle, (2004) kualitas dan kandungan nutrisi dalam pakan akan mempengaruhi
kgmposisi kimia dan kualitas fisik daging.

=

C Berdasarkan potensi tersebut maka penambahan tepung daun salam
(izygium polyanthum Walp) dalam ransum terhadap kualitas fisik daging ayam
bipiler diharapkan mampu meningkatkan kecernaan pakan buatan sendiri yang

sganjutnya dapat meningkatkan kualitas fisik daging pada ayam broiler.
P

QO
152 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung daun salam (Syzygium polyanthum Walp) dalam pakan terhadap kualitas

fisik daging ayam broiler yang meliputi pH, warna dan cooking loss.

1.3. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan dari
daun salam.

2. Menjadikan tepung daun salam sebagai feed aditive alami yang dapat
mengasilkan produk peternakan yang aman dan sehat.

3. Menekan biaya produksi yaitu dari aspek obat-obatan.

(RN
AyrsggArup) drure[s] ajejg

Hipotesis
Hipotesis dalam penelitian ini adalah penambahan tepung daun salam

P

zygium Polyanthum Walp) dalam ransum sampai level 6% dapat memperbaiki

kdalitas fisik daging ayam broiler. (pH, Warna daging, Susut masak daging

RS

(a3

ooking LosS).
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1. TINJAUAN PUSTAKA

Ayam Broiler

19 YBH ©

Ayam broiler merupakan ternak yang dipelihara untuk diambil dagingnya.

d

Broiler ternak ayam yang mengalami pertubuhan lebih cepat dibandingkan dengan

e

tegnak lain (Pratikno, 2012) Broiler dipelihara selama 30 - 35 hari dengan bobot
rié—rata 1,5 - 2,0 kg. Kelemahan dari ayam broiler adalah adaptasi lingkungan
yang sulit dan resiko mortalitas yang tinggi. Suhu yang nyaman bagi ayam broiler
s%itar 15 - 280C (Suprijatna et al., 2005). Daging broiler memiliki kandungan
gizi yang tinggi, terdiri dari protein 18,6%, lemak 15,06%, air 65,95% (Stadelman
ehal., 1988).

gﬁyam broiler merupakan ternak yang memiliki sifat homeotermis yaitu ayam
akan mempertahankan suhu tubuhnya dan tidak mengikuti suhu lingkungan. Cara
yang digunakan ayam dalam mengeluarkan panas dalam tubuh antara lain radiasi,
konduksi, konveksi, dan penguapan (North dan Bell, 1990). Energi yang tinggi
digunakan untuk pengeluaran panas dalam tubuh, sehingga dapat menurunkan
bobot badan (Kushadi dan Rahim, 2009). Hal ini juga dapat mempengaruhi
kualitas daging karena panas yang terakumulasi dalam tubuh menyebabkan stress
oksidatif pada ternak (Gao et al., 2010).

N,
M JUIRAS urjng jo AJISIdATUN dTWe[S] 3)e)§

Kualitas Fisik Daging Ayam Broiler
Kualitas daging adalah tingkat baik buruknya daging yang dilihat dari segi

—
163

ik dan komposisi kimiawi daging tersebut. Kualitas daging menjadi penentu
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u%ma konsumen untuk membeli daging dengan biaya yang dikeluarkan (Dewi,
2813). Kondisi fisik yang dapat dinilai oleh panca indera. Kualitas fisik daging
dg:'lilai dari warna daging, pH daging, daya ikat air daging dan susut daging.
I&;mposisi kimiawi daging adalah kualitas daging yang dinilai berdasarkan gizi
sgperti protein daging dan lemak daging. Kualitas daging ayam broiler ditentukan
dgri kondisi fisik dan kimiawi dari daging tersebut. Kandungan daging ayam
b@iler terdiri dari air 65,95%, lemak 15,06%, dan protein 18,6% (Stadelman et
al; 1988)

CCD Warna daging merupakan salah satu parameter kualitas daging. Warna
ddging pada ayam broiler segar putih kekuningan. Kondisi fisik lain yang dilihat
a%lah pH daging, daya ikat air. pH normal daging ayam broiler adalah 5,96 - 6,07
(gén Laack et al., 2000). Daya ikat air adalah parameter kualitas daging,
menunjukkan kemampuan daging untuk mengikat air dalam persen. Nilai daya
ikat pada daging ayam broiler berkisar antara 16,9 - 21,74% (Hartono dkk., 2013).
Kualitas kimiawi daging ayam broiler saling berikatan satu sama lain, seperti
kadar air dan kadar lemak yang memiliki pola berbanding terbalik, kadar air yang
tinggi pada daging broiler diikuti dengan kadar lemak yang rendah (Soeparno,
2009).

2.2.1. pH

@  pH daging menjadi salah satu faktor penting dalam penilaian kualitas
daging. pH daging akan mengalami penurunan setelah post mortem. Penurunan
pg daging disebabkan oleh proses glikolisis anaerob yang menghasilkan asam
Iﬂ(tat dan menurunkan nilai pH (Septinova dkk., 2018). pH daging ayam broiler
sé;belum dipotong sekitar 7,2 - 7,4, kemudian setelah enam jam post mortem
d@ing dada rata-rata turun sampai 5,94, dan mencapai pH ultimate 5,47 setelah
2§jam post mortem (Lesiak dkk., 1996).

P Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa suplementasi tepung purslane

o
pgda pakan ayam broiler sampai level 6% tidak berpengaruh terhadap nilai pH
d'g_ging (P>0,05). Nilai pH ternak yang mendapatkan pakan dengan konsentrat

= . e
repdah dan berserat tinggi, lebih tinggi dari ternak yang mendapat pakan dengan

L)
k&ndungan konsentrat tinggi dan rendah serat (Soeparno, 2009).
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6 Mekanisme perubahan pH daging dimulai pada saat pemotongan, pH akhir
tergantung pada jumlah glikogen yang tersimpan di otot daging. Jumlah glikogen
y%a)ng terlalu banyak akan menyebabkan pH daging turun secara drastis, sedangkan
p% daging yang tinggi memiliki jumlah glikogen di dalam otot daging yang
sgdikit (Ngoka dan Froning, 1982). pH daging yang tinggi cenderung dihasilkan
o?_eh daging yang sebelum pemotongan mendapatkan stress yang lama, biasanya
aﬁbat pemeliharaan, sedangkan daging dengan pH yang rendah biasanya
difasilkan oleh daging yang mendapatkan stress dalam jangka waktu yang
sgﬁentar biasanya akibat transportasi (Fletcher, 2002). Nilai pH juga erat
hfloungannya dengan daya ikat air dimana aktivitas glikolisis anaerob
n%ngakibatkan penurunan nilai pH sehingga kapasitas mengikat air rendah

(éisnajati, 2010).

Menurut Suradi (2006), pH diukur dengan menggunakan pH meter.
Elektroda dicuci dengan menggunakan aquades, kemudian elektroda dimasukan
dalam larutan sampel. Angka yang ditujukan oleh pH meter merupakan besarnya
pH dari sampel. Prosedur pengukuran pH dengan menggunakan pH meter
memiliki beberapa proses. Proses pertama yang harus dilakukan menimbang 5
gram sampel dan dilarutkan secara sempurna dalam 25 ml aquades dalam beaker
g(lla)tss, lalu diaduk sampai homogen. Larutan diukur pH nya dengan pH meter yang
sg:dah distandarisasi. Standarisasi pH meter dilakukan dengan menggunakan
Izg-utan buffer pH 4 kemudian buffer pH 7. Elektrroda dibilas dengan aquades
kgmudian elektroda dimasukkan dalam larutan sampel, kemudian angka yang
drtujukan oleh pH meter dicatat.

2%;.2. Warna Daging

Warna daging merupakan salah satu faktor utama yang menjadi alasan

SIo

Kﬁhsumen untuk membeli produk daging. Warna daging ayam broiler berwarna
pltih pada bagian dada sampai putih kekuningan. Warna daging ayam broiler
dgengaruhi oleh pigmen warna, yaitu pigmen myoglobin pigmen otot dan
hgemoglobin pigmen darah (Lawrie, 2003). Standar pengamatan warna daging
dgakukan dengan melihat tingkatan lightness, redness, dan yellowness. Pada

pEl;\eIitian ini diadaptasi dengan model pendekatan nilai red, green, dan blue.
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6 Mekanisme perubahan warna daging pada ayam broiler dapat disebabkan
pada proses sebelum pemotongan atau sesudah pemotongan. Warna daging yang
bgrubah ditentukan dari glikolisis anaerob pada saat pemotongan. Otot daging
y(;mg memiliki asam laktat dalam jumlah yang banyak, cenderung memiliki warna
d%ing yang lebih terang karena proses glikolisis yang menghasilkan asam laktat,
ygng membuat myoglobin dalam otot semakin sedikit dan cenderung
nﬁnghasilkan warna daging yang terang (Adzitey, 20011).
—  Warna daging broiler juga dipengaruhi oleh pH daging, nilai akhir pH
dgging yang tinggi cenderung menghasilkan warna gelap pada daging broiler
(Bfrianti et al., 2013). Warna daging yang gelap pada ayam broiler juga
d%engaruhi oleh nilai daya ikat daging, dimana semakin tinggi nilai daya ikat air
kgnampuan daging untuk menyerap cahaya lebih meningkat dan menghasilkan
persepsi warna yang lebih gelap (Fletcher, 2002). Hasil pengamatan pada Tabel 3.
Menunjukkan bahwa lokasi pengambilan sampel tidak berpengaruh nyata
(P>0.05) terhadap warna daging ayam broiler. Data tersebut menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan panelis terhadap warna daging berada pada kisaran angka 2
(agak suka) sampai 3 (suka), sementara mutu hedonik daging berada pada kisaran
angka 3 (pucat) (Woelfel, 2002)

Rafi’i (1985). Dalam penelitian ini, peneliti menggunakan buku Munsell
S@il Color Chart (MSCC) sebagai acuan penentuan warna daging ayam broiler.

f+¥]
Gara menggunakan MSCC ini adalah dengan membandingkan kemiripan warna

—

daging asli dengan pedoman warna yang ada dalam buku tersebut.

dTure

2(2.3. Susut Masak Daging (Cooking loss)

dATU

Susut masak adalah berat yang hilang setelah perebusan, kadar air yang
hﬂang merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan jus
dgging yang merupakan komponen dari stuktur daging (Soeparno, 2009). Daging
y;l?lg dimasak dalam waktu cepat akan memberikan nilai susut masak yang lebih
r@dah daripada daging yang dimasak dalam waktu yang lama. Daging yang
bggkualitas baik mempunyai nilai susut masak yang kecil daripada daging
@(kualitas rendah, meski daging yang baik kehilangan lemak lebih banyak tetapi
t(;t“al kehilangan air lebih sedikit (Lawrie, 2003). Hasil yang diperoleh ini sesuali
W
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d%?gan hasil penelitian (Shafey et al., 2014) yang mendapatkan bahwa
paenggunaan flaxseed mealsampai level 60 g/kg pakan tidak memberikan
pgrbedaan pada nilai susut masak daging dada ayam broiler.

3- Menurut Yanti dkk (2008) daging yang mempunyai angka susut masak yang
rghdah, memiliki kualitas yang baik karena kemungkinan keluarnya nutrisi daging
saama pemasakan juga rendah. Lawrie (2003) menyatakan bahwa susut masak
afé_-u kehilangan cairan pada waktu pemasakan dipengaruhi oleh pH, suhu dan
lama pemasakan. Menurut Anon dan Calvelo (1980) daging beku atau disimpan
dgram suhu ruang dingin cenderung akan mengalami perubahan protein otot, yang
nf&nyebabkan berkurangnya nilai daya ikat air protein otot dan meningkatnya
jl?ﬁ‘ﬂah cairan yang keluar (drip) dari daging.

g Pengukuran susut masak menurut Soeparno (2005) dilakukan pada sampel
daging yang mengalami pemasakan pada suhu 80°C selama 60 menit direbus
dalam waterbath, kemudian didinginkan pada suhu kamar. Setelah itu sampel
daging dilap dengan tisu untuk menyerap air pada permukaan daging dan sampel

ditimbang.

2.3 Daun Salam

Daun salam adalah tanaman yang memiliki nama ilmiah (Syzygium
Polyanthum Walp). Daun salam sering digunakan terutama untuk bahan
r%_)hpahrempah pengharum masakan di sejumlah Asia Tenggara termasuk di
Irgdonesia. Selain sebagai rempah-rempah, daun salam juga dapat digunakan
sgjagai obat tradisional. Akhir-akhir ini masyarakat banyak yang menggunakan
obat tradisional karena obat tradisional tidak memerlukan biaya yang mahal dan
dgpat diramu sendiri, selain itu juga obat tradisional memiliki efek samping yang
r&atif sangat kecil dibandingkan dengan obat-obatan sintetik yang banyak dijual
dépasaran (Dalimartha, 2005). Daun salam mempunyai pohon yang cukup besar
d&n tingginya bisa mencapai 20-25 meter (Winarto, 2004).

g Daun salam tumbuh subur diatas tanah dataran rendah sampai ketinggian
1§OO meter di atas permukaan laut di Pulau Jawa. Daun salam mempunyai pohon
ydhg besar dan tingginya bisa mencapai 20-25 meter (Winarto, 2004). Simplisia
d?ﬁ'g_m salam berwarna kecoklatan, bau aromatik lemah, dan rasa kelat. Daun

t@ggal bertangkai pendek, panjang tangkai daun 5-10 mm. Helai daun berbentuk
wn
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I%Bjong memanjang yang panjangnya 7-15 cm dengan lebar 5-10 cm, ujung
pangkal daun meruncing (FHI, 2009) Farmakope Herbal Indonesia. Bunga
nna:ajemuk tersusun dalam malai yang keluar dari ujung ranting, berwarna putih,
d(;m berbau harum, buahnya buni, bulat, berdiameter 8-9 mm, buah muda
bérwarna hijau, setelah masak menjadi merah gelap, rasanya agak sepat. Biji
b%at, diameter kurang lebih 1 cm, berwarna coklat (Tjitrosoepomo, 2002).

i Kandungan kimia salam antara lain minyak atsiri 0,05% terdiri atas sitral,
edgenol, tanin dan flavonoid. Anggota famili Myrtaceae itu memiliki sifat rasa
kgrat, wangi, astrigen dan memperbaiki sirkulasi (Hariana, 2008). Minyak atsiri
nf&ngandung sitral dan eugenol yang berfungsi sebagai anastetik dan antiseptik
(ggtiawan, 2000). Eugenol adalah unsur utama dari minyak atsiri yang terdapat
pgda golongan Myrtaceae dan Lauraceae, contohnya seperti minyak cengkeh,
batang dan daun cengkeh, biji dan daun pimenta, dan daun kayu.

Dalam beberapa tanaman, eugenol terlihat seperti glukosa. Dalam jumlah
paling sedikit eugenol terdapat dalam banyak minyak atsiri, contohnya kulit kayu
manis, champor, dlingo, sereh wangi Jawa, kenanga, pala, sassafras, myrrh, salam,
salam California, lengkuas, dalam ekstrak minyak dari bunga akasia. Senyawa ini
dipakai dalam industri parfum, penyedap, dan farmasi sebagai pencuci hama dan
pembius local. Overdosis eugenol dapat menyebabkan gangguan yang disebabkan
ojeh darah 12 seperti diare, nausea, ketidak sadaran, pusing, atau meningkatnya

0
denyut jantung (Julianto, 2016).
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I11. MATERI DAN METODE

©
39:5 Tempat dan Waktu
g Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Mei-Juni 2021, di kandang
p%rcobaan Laboratorium University Agriculture Research and Development
Station (UARDS) Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri
S;jtan Syarif Kasim Riau Pekanbaru.
=
32 Alat dan Bahan
32.1 Alat Penelitian
> Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kandang, tempat pakan,
té"ﬂ]pat minum, lampu, thermometer, timbangan analitik, sekat kandang 20 buah,
Ignpu 5 watt 10 buah, kabel, pisau, alas kandang, blender, sendok, tirai, baskom,
alat tulis.
3.2.2 Bahan Penelitian

Adapun tambahan alat dan bahan yang di gunakan 80 ekor DOC ayam
broiler dan tepung daun salam yang diperoleh dari hasil buatan sendiri. jas
laboratorium, sarung tangan karet ,masker disposable, Tongue Spatel, Swab

Dacron, Ice pack dan Cold Box. Label nama, Gunting, Alkohol 70%, Parafilm.

0p]
38.  Metode Penelitian
(g]

— Percobaan ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 4
p_rlakuan dan 5 ulangan, dimana setiap ulangan terdiri dari 4 ekor ayam broiler

rum?

sehingga jumalah DOC yang di gunakan adalah 80 ekor. Perlakuan penelitian
dgngan menambahkan tepung daun salam pada pakan ayam pedaging sebagai
bérikut:

I%: ransum basal tanpa tambahan tepung daun salam 0%

PZ.= ransum basal + penambahan tepung daun salam 2%

sz ransum basal + penambahan tepung daun salam 4%

P§: ransum basal + penambahan tepung daun salam 6%
9p]
<

Menurut (Wiryawan dkk., 2007) Pemberian tepung daun salam sampai taraf

L

3% mampu meningkatkan konsumsi ransum dan pertambahan bobot badan,

nﬁnekan tingkat kematian dan menurunkan populasi bakteri E. coli dibandingkan
wn
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d%?gan perlakuan yang lainnya, namun pemberian tepung daun salam tidak
mempengaruhi konversi ransum. Maka dari itu peneliti menambahkan tepung
dgun salam dari 2%,4% dan 6%

E- Data yang diperoleh akan dianalisis ragam pada taraf nyata 5% dan 1%.
A;g;abila berbeda nyata akan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test
Sieel dan Torrie (1993).

i Ransum yang digunakan dalam penelitian ini adalah ransum basal yang
tegdiri dari daun salam bekatul, konsentrat, jagung kuning dan premix. Kebutuhan
ngtrien untuk ayam broiler dapat dilihat pada Tabel 3.1, 3.2, 3.3 dan 3. 4.

T@bel 3.1 Kebutuhan Nutrisi Ayam Ras pedaging Fase Starter dan Finiser
w Nilai nutrisi

A Fase Starter Fase Finiser
Energi Metabolisme (Kkl/kg) 3200 3200
Protein (%) 23 20
Lemak (%) 6 6
Serat Kasar (%) 4 4
Kalsium (%) 1 1
Phospor (%) 0,9 0,8

Sumber: NCR (1994)

Tabel 3.2. Kandungan Nutrisi Bahan Penyusun Ransum

Bahan Pakan PK SK LK ME Ca P
Jagung® 9,70 2,43 4,83 3182° 0,22  0,60°
Pedak Halus® 15,47 8,70 9,03 3350° 0,19 0,73¢
Bungkil Kedelai® 42,72 6,28 5,90 3111 0,87 0,50
Fepung Ikan® 4861 5,36 4,67 3468°  510°  2,.80°
Molases” 420 0,049 0,20 2280 0,84 0,09
£op Mix* - - - : 5,38 1,44
IDs' 1,28 20,39 4,53 3208 1,13 0,71

Samber: a. Analisis Laboratorium Analisis Hasil Pertanian UNRI (2019)
® b. Sukria dan Krisnan (2009)

c. Pesik dkk (2016)

d. Hasil Analisis Laboratorium dan Teknologi Pakan IPB (2000)

e. Fitasari dkk (2016)

f. Eko dkk, (2012)

g. Nelwida(2009)

h. Hermana dkk (2008)

10
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Tabel 3.3. Formulasi Ransum Starter
U

Perlakuan
g Bahan Pakan =) P1 P2 3
Jagung 50,25 47,125 44,625 44,75
Dedak Halus 11,25 12,00 12,00 10,75
‘Bungkil Kedelai 26.75 26.75 27,00 26,50
Fepung Ikan 10,00 10,125 10,375 10,00
Molases 1,00 1,00 1,00 1,00
TFop Mix 1,00 1,00 1,00 1,00
@pung Daun Salam 0,00 2,00 4,00 6,00
Jumlah 100,00 100,00 100,00 100,00
kandungan Nutrisi
Energi Metabolisme
Zkkal/kg) 3169,84 3171,80 3172,86  3174,58
Protein Kasar (%) 22,82 22,83 22,84 22,86
Skrat Kasar (%) 4,90 5,32 5.70 6,09
Eemak Kasar (%) 5,47 5,50 5,50 5,50
Ca (%) 0,93 0,96 0,99 1,02
P (%) 0,81 0,81 0,82 0,83
3.4. Formulasi Ransum Finisher
Perlakuan
Bahan Pakan =) P1 P2 P3
Jagung 60,00 57,375 54,75 52,125
Dedak Halus 10,00 10,00 10,125 10,25
Bungkil Kedelai 20,00 20,50 20,625 20,875
Tepung Ikan 8,00 8,125 8,50 8,75
Molases 1,00 1,00 1,00 1,00
Top Mix 1,00 1,00 1,00 1,00
Fepung Daun Salam 0,00 2,00 4,00 6,00
Jumlah 100 100 100 100
Kandungan Nutrisi
Energi Metabolisme
(Kkal/kg) 3166,64 3167,16 3168,88  3170,14
Protein Kasar (%) 19,83 19,87 19,89 19,92
Serat Kasar (%) 4,39 4,78 5,17 5,56
Eemak Kasar (%) 5,36 5,35 5,36 5,36
Ea (%) 0,79 0,82 0,86 0,89
@n(%) 0,77 0,78 0,79 0,79
wn

=

351 Prosedur Penelitian
34.1. Persiapan Kandang

< Sebelum DOC datang,

o)

kandang disanitasi

terlebih dahulu dengan

r’r’ﬁnggunakan desinfektan. Semua peralatan kandang dibersihkan. Pada setiap unit

kﬁdang ditempatkan lampu pijar 5 watt untuk penerangan dan pemanasan.
wn
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361.2. Penempatan Perlakuan pada Unit Kandang Penelitian
T  Unit kandang diberi nomor 1 sampai 20. Penempatan perlakuan dan
Q

ukangan pada unit kandang dilakukan dengan cara diundi. Pengundian dilakukan

o
dgngan cara membuat lotre sebanyak 20 gulungan mulai dari perlakuan pertama

uﬁngan ke-1 sampai perlakuan keempat ulangan ke-5. Lotre yang diambil
pg_rtama secara acak ditempatkan sesuai urutan nomor unit kandang yang telah
d@eri penomoran dan begitu selanjutnya.

—  Penempatan DOC ke dalam unit kandang dilakukan dengan cara
nﬁcémasukkan DOC satu per satu ke dalam unit kandang diawali dari DOC yang
téfdapat pada kotak kardus dengan bobot badan terendah sampai tertinggi.
P%\empatan DOC ke dalam unit kandang dimulai dari unit kandang nomor 1
sga—:rhpai 20, kemudian dari unit kandang nomor 20 sampai 1 dan seterusnya.

Sampai semua DOC yang ada di dalam kotak kardus habis.

3.4.3. Pembuatan Tepung Daun Salam

Pembuatan tepung daun salam dilakukan dengan cara memetik daun salam
yang tua kemudian dibersihkan dari kotoran dan dibuang tangkainya kemudian
dicuci, daun salam yang sudah bersih dicacah dan dilayukan di dalam ruangan
selama 2 hari kemudian dikeringkan dalam oven bersuhu 60°C selama 24 jam lalu
digiling dan menghasilkan tepung daun salam (Suradi, 2006). Prosedur

f+¥]
pembuatan tepung daun salam dapat dilihat pada Gambar 3.1 berikut ini :

12
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Daun salam
6 u
T
= !
7 Dibersihkan
2
o !
QO - PR
Dicuci, dicacah

3
= !
c Dilayukan (selama 2 hari)
=z
0 l
= Dikeringkan dalam oven suhu 60°C (selama 24 jam)
3 l
A =
o Digiling
(=

}

Tepung daun salam

Gambar 3.1. Prosedur Penelitian

3.4.4. Pemberian Ransum dan Air Minum
Pemberian pakan dan minum pada ayam dilakukan pada jam 07:00 WIB

sé?npai jam 16:00 WIB setelah itu diberi minum air biasa. Kebutuhan pakan
broiler diberikan berdasarkan periode umur pemeliharaan yang mengacu pada
sgndar pemberian ransum broiler. Pemberian pakan pada saat penelitian
daakukan sebanyak 2 kali sehari, yaitu pada jam 08.00 WIB dan 16.00 WIB. Sisa
pgkan dan air minum ditimbang dan diukur pada pagi hari. Agar air minum tetap
hfgienis maka wadah air minum dicuci dan diganti dengan air yang baru setiap
hii.

e

S
3%.5. Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah kualitas fisik daging

aam pedaging yang meliputi :

ue}
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pH

pengukuran pH daging berdasarkan (Suradi, 2006), pH diukur dengan
menggunakan pH meter. Elektroda di cuci dengan menggunakan aquades,
kemudian elektroda dimasukkan dalam larutan sampel. Angka yang
ditunjukkan oleh pH meter merupakan besarnya pH dari sampel. Prosedur
pengukuran pH dengan menggunakan pH meter memiliki beberapa proses.
Proses pertama yang harus dilakukan menimbang 5 gram sampel dan
dilarutkan secara sempurna dalam 25 ml aquades dalam beaker glass, lalu
diaduk sampai homogen. Larutan di ukur pH nya dengan pH meter yang
sudah distandarisasi. Standarisasi pH meter dilakukan dengan menggunakan
larutan buffer pH 4 kemudian buffer pH 7. Elektroda dibilas dengan aquades
kemudian elektroda dimasukkan dalam larutan sampel, kemudian angka
yang ditunjukkan oleh pH meter dicatat.

Warna Daging

Pengamatan langsung di lapangan menggunakan Buku Munsell Soil Color
Chart Rafi’i, (1985). Warna daging ayam broiler berwarna putih pada
bagian dada sampai putih kekuningan. Warna daging ayam broiler
dipengaruhi oleh pigmen warna, yaitu pigmen myoglobin pigmen otot dan
haemoglobin pigmen darah (Lawrie dan Amwila, 2003).

Susut Masak

Susut masak adalah berat yang hilang setelah perebusan, kadar air yang
hilang merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan
jus daging yang merupakan komponen dari stuktur daging (Soeparno, 2009).

berat awal — berat akhir
Susut Masak (%) = Dorat 1 x100
erat awa

.6 Analisis Statistik

Data yang diperoleh dianalisa dengan sidik ragam Rancangan Acak

gkap (RAL) yang terdiri dari dengan empat perlakuaan dan lima ulangan dan

j+¥]
a&hbila terjadi perbedaan yang nyata (P<0,05) akan dilanjutkan dengan uji

el

I

nery wisey J

ncan Multiple Range Test (Steel dan Torrie 1993). sebagai berikut :

14



‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

NV VISNS NIN
——
I

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) 1ul SNy ARy ynunjes neje ueibegses diynbusw Buelseq ‘|

Buepun-6uepun 16unpuljig eydid xeH

6 Yij=p +ai+Yij
Keterangan :
nﬁ)r’ij : Nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke-i, ulangan ke-j
31 : Nilai tengah umum (population mean)

;&i : Pengaruh taraf perlakuan ke-i
%ij : Pengaruh galat perlakuan ke-i, ulangan ke-j
: Jumlah Perlakuan 1, 2, 3, dan 4

:Jumlahulangan 1, 2, 3,4 dan 5

NS N+N-Y

T&bel 3.5 : Analisis Sidik Ragam

Symber Derajat Jumlah  Kuadrat FHitung F

Tabel

!T;('eragaman Bebas Kuadrat Tengah 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
JﬁP : Jumlah Kuadrat Perlakuan

®
KAP : Kuadrat Tengah Perlakuan

8

KIG : Kuadrat Tengah Galat
J@T : Jumlah Kuadrat Total
Pg?ngolahan Data :

Faktor Koreksi (FK) = Y2
5—' r.t

Jamlah Kuadrat Total (JKT) =Y (Yij)*-FK
Lo =Y

Jgnlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = Y(Yi)*-FK
= r

Jé‘;nlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT — JKP
I%fadrat Tengah Perlakuan (KTP) =JKG/dbP
Ktladrat Tengah Galat (KTG) = JKG / dbG
F?—Htung = KTP/ KTG

I
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U.\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

...1 ...ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

ff .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/\n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

ORSOER XAl 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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o LAMPIRAN
Lampiran 1. Analisis Statistik pH Ayam Broiler Umur 35 Hari dengan
> Penambahan Tepung Daun Salam di Dalam Ransum.
(@]
= Perlakuan Total
@Iangan PO P1 P2 P3
-
= 1 5.43 5.24 5.45 5.51 21.63
=~ 2 5.42 5.35 5.43 5.89 22.09
= 3 5.36 5.73 5.53 5.41 22.03
< 4 5.93 5.32 5.54 5.46 22.25
B 5.22 5.6 533 5.39 2154
sdumlah 27.36 27.24 27.28 27.66 109.54
Rata-rata 5.472 5.448 5.456 5.532 21.908
~Stdev 0.26939 0.20729  0.08532  0.2054751 0.3072784
(=
FK = (Y.)?
(r.t)
= (109.54)* : 20
=11.999,01: 20
= 599.951
JT =Y (Vi) - FK
0
= = (5.45)° + (5.42)* + ... +( 5.39)* - FK
:’; = 600.632 — 599.951
E- =0,68182
&
=
=, <12
JKP =2 (Yij)" - FK
it r
< = (27.36° + 27.24° + 27.28° + 27.66%) - FK
2 5
wn
g =599.972 — 599.951
& = 0.02166
n
L)
<%}
JKG = JKT - JKP
4 = 0.68182 — 0.02166
W
=}
a5
& 26
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Lampiran 2. Analisis Statistik Susut Masak Ayam Broiler Umur 35 Hari dengan

ambahan Tepung Daun Salam di Dalam Ransum.

alz
o)
7 Perlakuan Total
ngangan PO P1 P2 P3
=% 42.56 41.98 38.02 38.23 160.79
3 2 39.43 42.77 40.81 37.78 160.79
= 3 39.52 43 40.93 39.4 162.85
=~ 4 44.23 38.47 43.76 33.76 160.22
— 42.47 40.72 41.63 40.84 165.66
Fumlah 208.21 206.94 205.15 190.01 810.31
Khta-rata 41.642 41.388 41.03 38.002 162.062
“Stdev 2.09892 1.85875  2.05739  2.6506829 2.2469691
4]
— 2
FK = (Y.)
= (r-t)
= (810.31%): 20
= 656.602,29 : 20
=32830.1
JKT =Y (Yi) - FK
= (42.56)% + (39.43)? + ...+( 40.84)* - FK
= = 32949,7- 32830.1
) = 119.541
m
@
P =X(Yil)-FK
= r
c = (208.21° + 206.94% + 205.15% + 190.01%) - FK
=
2 5
= =32873.2-32830.1
& = 43.0633
IRG = JKT - JKP
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o

=119.541 - 43.0633
=76.4776

= JKP
DBP
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