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Menyatakan dengan sebenar-benarnya bahwa :
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saya tersebut, maka saya bersedia menerima sanksi sesuai peraturan
perundang-undangan.

Demikianlah surat pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan

tanpa paksaan dari pihak manapun juga.

Pekanbaru, Mei 2023
Yang membuat pernyataan,

Yuke Putri Alinsi
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“Sembah sujudku serta rasa syukur kepada-Mu ya Rabb, atas segala nikmat dan dan karunia-Mu
Dengan cinta, kasih dan sayang-Mulah hamba bisa bertahan hingga detik ini
Dengan izin dan ilmu-Mu hamba mampu melewati semua ujian ini
Ya Rabbi...
Engkau Yang Maha Mengetahui
Engkau Yang Maha Pengasih dan Penyayang
Jangan pernah Engkau jauhkan hamba dari cahaya-Mu ketika dalam kegelapan
Jangan pernah Engkau padamkan semangat hamba untuk berjuang menuntut ilmu
Jangan pernah Engkau sesatkan jalan hamba dalam melakukan kebaikan untuk dunia dan akhirat
Sepercik keberhasilan yang Engkau hadiahkan padaku ya Rabb dengan selesainya karya tulis ini
Ku persembahkan karya tulis ini untuk Ayahanda tercinta Badarudin dan Ibundaku Sri Winarti
Yang selalu mendo’akan, mencurahkan kasih sayang dan berkorban demi tercapainya cita-citaku.
Jadikanlah karya tulis ini menjadi langkah awal hamba dalam menggapai mimpi-mimpi ke depan.
Terima kasih...
Teruntuk Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,M.Si dan Bapak drh. Jully Handoko, S.K.H.,M.KL
Selaku dosen pembimbingku atas ilmu, bimbingan serta arahan yang diberikan
Berilah rahmat dan kasih sayang-Mu, kepada mereka yang mengasihi dan menyayangiku
Aamiin...

“Dia memberikan hikmah (ilmu yang berguna) kepada siapa yang dikehendaki-Nya.
Barang siapa yang mendapat hikmah itu, Sesungguhnya ia telah mendapat kebijakan yang banyak.
Dan tiadalah yang menerima peringatan melainkan orang-orang yang berakal”.

(Q.S. Al-Bagarah: 269)

“Belajar, Sabar dan Tawakal”.
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mana telah memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dalam
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pﬁtama di SMP Negeri 001 Cerenti Kabupaten Kuantan Singingi dan selesai pada
tgmun 2013. Selanjutnya pada tahun 2013 penulis melanjutkan pendidikan
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2016 melalui jalur mandiri penulis diterima menjadi mahasiswa pada Program
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Sultan Syarif Kasim Riau. Selama masa kuliah penulis pernah menjadi anggota
pengurus Himpunan Mahasiswa Jurusan selama dua periode.

Pada bulan Agustus 2018, penulis melaksanakan Praktek Kerja Lapang

(IEDKL) di Balai Embrio Ternak Cipelang, Bogor. Pada bulan Juli sampai dengan
A@ustus 2019 penulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Teluk
P:éuh, Kecamatan Pangean, Kabupaten Kuantan Singingi, Provinsi Riau.

g Pada bulan Desember 2021-Januari 2022, penulis melaksanakan penelitian
d Laboratorium Teknologi Pascapanen, Fakultas Pertanian dan Peternakan
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2 Pada tanggal 11 April 2023 penulis dinyatakan lulus dan berhak
ngnyandang gelar Sarjana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi
Pgtenakan, Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
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kgsehatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi
d%ngan judul “Efektivitas Penggunaan Beberapa Jenis Rimpang dan Waktu
Psrendaman Berbeda terhadap pH, Daya Mengikat Air dan Susut Masak
Déging Broiler”.

¢ Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,
I\AESi sebagai dosen pembimbing | dan Bapak drh. Jully Handoko, S.K.H., M. KL
sg;gagai dosen pembimbing Il yang telah banyak memberikan bimbingan,
petunjuk dan motivasi sampai selesainya skripsi ini. Kepada seluruh rekan-rekan
ygng telah banyak membantu penulis di dalam penyelesaian skripsi ini, yang tidak
dapat penulis sebutkan satu-persatu, penulis ucapkan terima kasih dan semoga
mendapatkan balasan dari Allah Subhanahu Wata’ala untuk kemajuan kita semua
dalam menghadapi masa depan nanti.

Penulis sangat mengharapkan kritik dan saran dari pembaca demi

kesempurnaan penulisan skripsi ini. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi kita
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Pekanbaru, Mei 2023

Penulis
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EFEKTIVITAS PENGGUNAAN BEBERAPA JENIS RIMPANG DAN
WAKTU PERENDAMAN BERBEDA TERHADAP pH, DAYA
MENGIKAT AIR DAN SUSUT MASAK DAGING BROILER

Yuke Putri Alinsi (11681204441)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Jully Handoko

INTISARI

NINnYilw eydio ey @

Beberapa upaya dapat dijadikan untuk mempertahankan kualitas daging
satah satunya adalah dengan metode perendaman atau  marinasi yang
nienggunakan beberapa jenis rimpang seperti jahe, kunyit dan lengkuas.
Pgnelitian ini bertujuan untuk mengetahui waktu perendaman yang berbeda
teghadap pH, daya ikat air dan susut masak daging broiler. Penelitian ini
mignggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial (4x3) dengan 3
ufangan. Faktor A terdiri dari jenis rimpang yaitu, A0 = tanpa penggunakan
rimpang ; A1 = menggunakan rimpang jahe 5% ; A2 = menggunakan rimpang
kunyit 5% ; A3 = menggunakan rimpang lengkuas 5% dan faktor B terdiri dari BO
= tanpa perendaman 0 jam ; B1 = 6 jam dan B2 = 12 jam. Parameter yang diamati
meliputi potensial hidrogen (pH), daya mengikat air (DMA), dan susut masak.
Hasil penelitian ini memperlihatkan bahwa tidak terjadi interaksi (P>0,05) antara
jenis rimpang dan waktu perendaman terhadap pH, daya mengikat air dan susut
masak daging broiler. Faktor jenis rimpang memberikan pengaruh tidak nyata
(P<0,05) terhadap peningkatan pH, daya mengikat air dan susut masak daging
broiler. faktor waktu perendaman memberikan pengaruh nyata (P<0,01) terhadap
pghingkatan pH daging broiler, tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
sdSut masak dan daya meningat air daging broiler. Dapat disimpulkan bahwa
pgrlakuan yang memberikan hasil terbaik adalah waktu perendaman 0 jam dan 6
szn karena menghasilkan daging ayam yang baik dengan pH yang mendekati pH

ddging segar.

Kata kunci : Jahe, kunyit, dan lengkuas; waktu perendaman; pH, daya mengikat
2 air (DMA), susut masak daging.
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HE EFFECTIVENESS OF USING SEVERAL TYPES OF RHIZOMES
AND DIFFERENT SOAKING TIME TO MOISTURE pH, WATER
HOLDING CAPACITY AND COOKING LOSS
OF BROILER MEAT

Yuke Putri Alinsi (11681204441)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Jully Handoko

ABSTRACT

S NIN!lw ejdio yeH @

Several effort can be performed to maintain the quality of the meat one of
which is the method of soaking or marinating using several types of rhizomes such
ag ginger, turmeric and galangal. This study aims to determine the different
segking time for pH,water holding capacity and cooking shrinkage of broiler
mgat. This used a Completely Randomized Design (CRD) factorial pattern (4x3)
with 3 replication. Factor A consisted of the type of rhizome namely, AO= without
using rhizome; Al= using ginger rhizome 5%; A2= using turmeric rhizome 5%;
A3= using galangal rhizome 5% and factor B consists of BO= 0 hours without
immersion;B1= 6 hours and B2= 12 hours. Parameters observed included
potential hydrogen (pH), water binding capacity (DMA), and cooking losses. The
results of this study showed that there was no interaction (P>0,05) between the
type of rhizome and soaking time on pH, water holding capacity and cooking
shrinkage of broiler meat. The type of rhizome factor had no significant pH, water
holding capacity and cooking shrinkage of broiler meat. Soaking time factor had
a significant effect (P<0,01) on increasing broiler meat pH, but had significant
effect (P>0,05) on cooking shrinkage and water binfing capacity of broiler meat.
I&Can be cocluded that the treatment that gives the best results is immersion time
off0 hours and 6 hours because it produces good chicken meat with a pH close to
trg pH of fresh meat.

8
Keyword : jahe, kunyit, and lengkuas; soaking time; pH; water holding capacity,
cooking loss.
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6 I. PENDAHULUAN

T

j4Y]

-

11, Latar Belakang

E’ Daging ayam ras pedaging atau broiler adalah bahan makanan yang

mengandung gizi tinggi, memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak
dﬁ] harga yang relatif murah, sehingga disukai hampir semua orang. Komposisi
Kimia daging ayam terdiri dari protein 18,6%, lemak 15,06%, air 65,95% dan abu
Oi9% (Stadelman et al., 1988).

., Beberapa upaya dapat dijadikan untuk mempertahankan kualitas daging
salah satunya adalah dengan metode marinasi. Marinasi adalah proses
pgendaman daging dalam marinade sebelum diolah lebih lanjut. Marinade adalah
cairan berbumbu yang berfungsi sebagai bahan perendam daging, biasanya
digunakan untuk meningkatkan rendemen (yield) daging, memperbaiki flavor,
meningkatkan keempukan, meningkatkan kesan jus (juiceness), meningkatkan
daya ikat air (DIA), menurunkan susut masak dan memperpanjang masa simpan
daging. Tujuan marinasi adalah untuk memperpanjang masa simpan daging dan
mempertahankan kualitas daging. Marinasi daging bermanfaat untuk memperbaiki
citarasa dan keempukan daging akibat proses marinasi disebabkan oleh
mue;ningkatnya daya ikat air daging (Carrol et al., 2007).

-

&  Pengolahan daging dengan metode marinasi pada awalnya berfungsi
sgbagai bumbu, tetapi pada perkembangan lebih lanjut juga berfungsi untuk
ngnurunkan kandungan bakteri daging (Nurwantoro et al., 2012). Dengan
dér-nikian, marinasi daging dapat dimanfaatkan untuk memperbaiki citarasa,
n%mperbaiki sifat fisik daging dan diharapkan pula dapat dimanfaatkan sebagai
bghan pengawet untuk memperpanjang masa simpan.

E Jahe (Zingiber officinale) atau jahe gajah merupakan rempah-rempah
bgﬁaroma, mempunyai rasa pedas dan hangat, dan umumnya digunakan sebagai
b%an penambah citarasa pada produk-produk seperti hasil ternak. Aroma khas
j§1e disebabkan oleh minyak atsiri. Jahe mengandung enzim proteolitik
pgoteinase thio dan zingibain, yang dapat digunakan untuk mengempukkan

dgging sebelum dimasak, sehingga dapat mempengaruhi kualitas fisik (pH,
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k%zmpukan, dan susut masak) produk olahan dari daging (Rahardjo dan Rostiana,
2805).

= Beberapa komponen utama dalam jahe yaitu gingerol, shogaol dan zingeron
(lglinarti dan Nurdjanah, 2005). Komponen tersebut merupakan senyawa
nﬂpétabolit sekunder yang terdiri dari golongan fenol, flavonoid, terpenoid dan
mginyak atsiri yang terdapat pada ekstrak jahe yang merupakan golongan senyawa
b@aktif yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba (Nursal et al., 2006).
Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan penelitian pengaruh pemberian blend
jé::ﬁe terhadap kualitas fisik daging kambing dan potensi jahe sebagai bahan
péngawet alami.

; Kunyit (Curcuma domestica) atau kunyit kuning merupakan tanaman herbal
ygr']g mengandung zat kurkumin dan dapat memberikan warna pada produk hasil
olahan. Kurkumin selain memberikan warna kuning, juga memiliki senyawa
bioaktif yang berperan sebagai antimikroba (Purwani et al., 2012).

Senyawa kurkumin yang bekerja secara efektif menghambat degradasi

makro-molekul melalui proses pemecahan protein menjadi molekul sederhana
(seperti asam amino). Pemecah inilah yang menyebabkan sel-sel membusuk
disebabkan oleh metabolisme mikrobia, sehingga pembusukan sel tersebut dapat
dihambat dengan menggunakan ekstrak kunyit, karena ekstrak kunyit dapat
nmemperlambat metabolisme mikroba (Sari, 2009).
% Lengkuas (Alpinia galanga) selain sebagai bumbu penyedap masakan yang
bgsa dimanfaatkan ibu rumah tangga, lengkuas juga sebagai bahan alami yang
n%ngandung antioksidan dan antibakteri. Minyak atsiri dalam rimpang lengkuas
m:Engandung flavonoid, fenol, dan eugenol dapat menghambat pertumbuhan
békteri (Parwata dan Dewi, 2008).

E_ Ahmad dkk. (2016) melaporkan bahwa perendaman dengan konsentrasi

1

I%ngkuas sampai 15% mampu menurunkan rata-rata jumlah kuman ikan bandeng.

J

I%onsentrasi ekstrak rimpang lengkuas 45% mampu menghambat pertumbuhan
b§<teri Staphylococcus aaureus dan Escerichia coli, dan jamur Candida albacans
(lgmawati, 2011). Lengkuas ini diharapkan dapat mengawetkan sehingga dapat
L)

nie_mperpanjang masa simpan daging ayam broiler.
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Dasar pertimbangan utama dalam menentukan lama penyimpanan dari

sebagian besar bahan pangan adalah jumlah mikroba, daging memenuhi syarat

j4Y]
umtuk pertumbuhan dan perkembangbiakan mikroorganisme karena mempunyai

o
kadar air atau kelembaban yang tinggi, adanya oksigen, tingkat keasaman dan

—

k&basaan (pH) serta kandungan nutrisi yang tinggi.

Berdasarkan pemaparan di atas telah dilakukan penelitian yang berjudul

“gfektivitas Penggunaan Beberapa Jenis Rimpang dan Waktu Perendaman
Berbeda terhadap pH, Daya Ikat Air dan Susut Masak Daging Broiler. »

nely exsns

[EEN
2

neny wisey] JrreAg uejng jo AJISIaANI() dTWR]Sf 3)BIS,

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini yaitu :

Untuk mengetahui interaksi penggunaan beberapa jenis rimpang (jahe,
kunyit, dan lengkuas) dan waktu perendaman terhadap pH, daya ikat air dan
susut masak daging broiler.

Untuk mengetahui jenis rimpang yang berbeda terhadap pH, daya ikat air,
dan susut masak daging broiler.

Untuk mengetahui waktu perendaman yang berbeda terhadap pH, daya ikat
air dan susut masak daging broiler.

Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini yaitu :

Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa tanaman rimpang jahe,
kunyit, dan lengkuas dapat mempertahan kualitas daging broiler dengan
waktu simpan yang berbeda.

Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa adanya interaksi
penggunaan beberapa jenis rimpang (jahe, kunyit, dan lengkuas) dan waktu

perendaman yang berbeda.
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1. TINJAUAN PUSTAKA

e1dipyeH o

. Daging Broiler

Broiler adalah hasil dari pengembangan prinsip genetika pada ayam petelur
yang kemudian menghasilkan ayam dengan produksi daging tinggi dalam waktu
y;@;_rhg singkat (Hardini, 2004). Creniewicz (2006) menyatakan bakteri proteolitik
dépat tumbuh optimal pada suhu ruang sehingga dapat menyebabkan degradasi
pétein.

., Daging ayam mempunyai ciri Khusus antara lain, berwarna keputih-putihan
afau merah pucat, mempunyai serat daging yang halus dan panjang, diantara serat
d%ing tidak ada lemak (Nurwantoro, 2003). Menurut Amrullah (2006)
n%nyatakan bahwa broiler mampu menghasilkan bobot badan 1,5-1,9 kg/ ekor
pada usia 5-6 minggu. Daging ayam mudah mengalami penurunan Kkualitas
sebagai akibat dari adanya perlakuan yang kurang baik pada saat ayam masih
hidup, pada saat penanganan atau pada saat penyimpanan yang kurang sempurna
(Sams, 2001). Daging broiler merupakan sumber protein hewani yang baik dan
mempunyai kelebihan-kelebihan antara lain mengandung asam amino lebih
komplit daripada daging sapi, termasuk daging putih dan disukai oleh banyak
k&nsumen, harganya relatif murah dibandingkan dengan sapi sehingga lebih
téj';jangkau oleh masyarakat, dan lebih sedikit mengandung kolesterol (Palupi,
1§86). Kandungan gizi yang terdapat dalam 100 g daging broiler dapat dilihat
pgda Tabel 2.1.

Tgbel 2.1. Kandungan Gizi Daging Broiler

@mponen Nutrisi Per 100 gr Daging Per 100 gr Daging

Alr (%) 74
P;rBtein (%) 22
Kalsium (mg) 13
ngfor (mg) 190
Zat besi (mg) 15
\hﬁtamin A, C, dan E (%) <1

SEf‘nber : Badan Standarisasi Nasional, 2010.
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Daging broiler sangat memenuhi persyaratan bagi perkembangan
mikroorganisme, termasuk mikroorganisme perusak atau pembusuk. Hal ini
4Y]
dikarenakan daging broiler mempunyai kadar air yang tinggi 68-75% kaya akan

z%yang mengandung nitrogen dengan kompleksitas yang berbeda, mengandung

sé?umlah karbohidrat yang dapat difermentasi, kaya akan mineral, dan
k%engkapan faktor untuk pertumbuhan mikroorganisme, mempunyai pH yang

ngnguntungkan bagi sejumlah mikroorganisme sekitar 5,3-6,5 (Soeparno, 1994).

22. Jahe

¢, Jahe (Zingiber officinale Roscoe) dapat dilihat pada gambar 1 merupakan
salah satu jenis rimpang dalam suku temutemuan (Zingiberaceae), satu famili
d&lgan temu-temuan lainnya seperti temulawak (Curcuma xanthorrizha), temu
hgam (Curcuma aeruginosa), kunyit (Curcuma domestica), kencur (Kaempferia
galanga), lengkuas (Languas galanga), dan lain-lain yang telah digunakan secara
luas di dunia baik sebagai bumbu dapur maupun sebagai obat medis terhadap
penyakit-penyakit ringan (Paimin dan Murhananto, 1991).

Jahe banyak mengandung berbagai fitokimia dan fitonutrien, beberapa zat
yang banyak terkandung dalam jahe adalah minyak atsiri 2-3%, pati 20-60%,
oleoresin, damar, asam organik, asam malat, asam oksalat, gingerin, gingeron,
minyak damar, flavonoid, polifenol, alkaloid, dan musilago. Minyak atsiri jahe
m%ngandung zingiberol, linaloal, kavikol, dan geraniol. Rimpang jahe kering per
1§0 gram bagian yang dapat dimakan mengandung 10 gram air, 10-20 gram
pgtein, 10 gram lemak, 40-60 gram karbohidrat, 2-10 gram serat, dan 6 gram abu,
rimpang keringnya mengandung 1-2% gingerol (Suranto, 2004).

S_ Kandungan gingerol dipengaruhi oleh umur tanaman dan agroklimat tempat
tl;inbuh tanaman jahe. Gingerol juga bersifat sebagai antioksidan sehingga jahe
b%fmanfaat sebagai komponen bioaktif anti penuaan. Komponen bioaktif jahe
d&pat berfungsi melindungi lemak atau membran dari oksidasi, menghambat
og_éidasi kolesterol dan meningkatkan kekebalan tubuh (Kurniawati, 2010).

-

= Berkaitan dengan unsur kimia yang dikandungnya, jahe dapat dimanfaatkan

d%?am berbagai macam industri, antara lain sebagai berikut, industri minuman

(§{up jahe, instan jahe), industri komestik (parfum), industri makanan (permen
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j%}e, awetan jahe, enting-enting jahe), industri obat tradisional atau jamu, industri
btmbu dapur (Prasetyo, 2003).

= Morfologi jahe secara umum terdiri atas struktur rimpang, batang, daun,
bgnga dan buah. Batang jahe merupakan batang semu dengan tinggi 30-100 cm.
A:Pzarnya berbentuk rimpang dengan daging akar berwarna kuning hingga
kgmerahan dengan bau menyengat. Daun menyirip dengan panjang 15-23 mm dan
p@jang 8-15 mm (Wardana, 2002).
— Menurut Harmono dan Andoko (2005), sistematika dari tanaman jahe
agalah sebagai berikut, kingdom: Plantae, divisi: Spermatophyta, subdivisi: Angio
sffermekelas : Monocotyledona, ordo : Musales, family : Zingiberaceae, genus :

1]
Ziggiber spesies : Zingiber officinale Roscoe.

j4Y]

(=

o Gambar 2. 1. Jahe (Paimin dan Murhantanto, 1991

Y

E Berdasarkan ukuran, bentuk, dan warna rimpangnya ada tiga jenis jahe yang

dﬁtenal, yaitu: jahe gajah (Zingiber officinale var. Roscoe) atau jahe putih, jahe
pEtih kecil atau jahe emprit (Zingiber officinale var. Amarum), dan jahe
nﬁrah(Zingiberofficinale var. Rubrum) atau jahe sunti (Wardana et al., 2002).

<

2%. Kunyit

-

< Kunyit (Curcuma domestica) merupakan tanaman herbal yang mengandung
zgon'b kurkumin dan dapat memberikan warna pada produk hasil olahan. Kurkumin
s@_ain memberikan warna kuning, juga memiliki senyawa bioaktif yang berperan
sgbagai antimikrobia (Purwani et al., 2012).

%3 Senyawa kurkumin yang bekerja secara efektif dapat menghambat degradasi
rf%kromolekul melalui proses pemecahan protein menjadi molekul sederhana

A . .
(seperti asam amino), pemecahan inilah yang menyebabkan sel-sel membususk
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dgebabkan oleh metabolisme mikrobia, sehingga pembusukan sel tersebut dapat
dithambat dengan menggunakan ekstrak kunyit, karena ekstrak kunyit dapat
n%mperlambat metabolisme mikrobia (Sari, 2009).
3- Kunyit berkhasiat untuk obat sakit perut, memperbaiki pencernaan dan
n;érangsang gerakan usus serta menyembuhkan perut kembung (karminativa), anti
d+3_are, obat peluruh empedu (kolagoga), dan penenang (sedativa) (Rukmana,1999).
Sghyawa kimia utama yang terkandung dalam kunyit adalah kurkuminoid atau zat
warna, yakni sebanyak 2,5-6%. Pigmen kurkumin inilah yang memberi warna
kghing orange pada rimpang (Winarto, 2004).
% Salah satu fraksi yang terdapat dalam kurkuminoid adalah kurkumin,
k%nponen kimia yang terdapat dalam rimpang kunyit diantaranya minyak atsiri,
pgii, zat pahit, resin, selulosa dan beberpa mineral. Kandungan minyak atsiri
kunyit sekirat 3-5%, disamping itu kunyit juga mengandung zat warna lain
seperti monodesmetoksikurkumin dan biodesmetoksikurkumin, setiap rimpang
segar kunyit mengandung ketiga senyawa ini sebesar 0,8% (Winarto, 2004).
Dalam taksonomi tumbuhan, kunyit dikelompokkan sebagai berikut :
kingdom: plantae, divisi: spermatophyta, subdivisi: angiospermae, kelas: monoco
tyledonae, ordo: zingiberales, family: zingiberaceae, genus: curcuma, spesies: cur
cuma dosmetical val.
@  Tanaman kunyit (Curcuma domestica val) merupakan herba yang termasuk
f%nilia Zingiberaceae, kunyit dikenal dengan berbagai nama :
I\gma Indonesia : kunyit (Rukmana, 1994), nama Inggris: turmeric (Duke,2008).
nﬁma daerah : Sumatera: kukunye, kunye, kinung, odil, ondil, Jawa Tengah:
ka;nyit, konye, kunir, temukuning, Nusa Tenggara : kunyit, wingoro, kawunyi, kune
ggfni, kunir, Sulawesi : uinida, alawaha, pagidon, uni, kunyi, Kalimantan: jange
hgnda, cahang, dio, kalesiau, Maluku : kurlai, lulu malai, ulin, tum, kunine, Irian:

r@ne, kankeiyo, nikwai, mingguwai, yaw (Anonim, 1985).

2,.%. Lengkuas

§ Tanaman lengkuas, laos atau kelawas (Alpinia galanga) merupakan jenis
ttgnbuhan rempah-rempah yang bisa hidup di daerah dataran tinggi maupun
d;:l;aran rendah. Umumnya masyarakat memanfaatkannya sebagai campuran

bmnbu masak dan pengobatan tradisional. Pemanfaatan lengkuas untuk masakan
wn
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d%)ngan cara mememarkan rimpang kemudian dicelupkan begitu saja ke dalam
campuran masakan, sedangkan untuk pengobatan tradisional yang banyak
d%unakan adalah lengkuas merah Alpinia purpurata K. Schum. (Vankar, 2006).

E- Dalam sistemaatika (taksonomi) tumbuhan, tanaman lengkuas diklasifikasi
sgbagai berikut, kingdom : Plantae (Tumbuhan), subkingdom : Tracheobionta
(tggmbuhan berpembuluh), super divisi : Spermatophyta (menghasilkan biji) divisi:
I\ﬂé@igniliophyta (Tymbuhan berbunga), sub kelas: Commelinidae, familia:
Zipgiberaceae, genus : Alpinia, spesies : Alpinia galanga L. Swartz.

CCD Lengkuas mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan perusak
péngan, salah satu diantaranya adalah Bacillus cereus (Kurnia 2007). Uji
ngﬁ}(robiologi yang dilakukan Ogonoki dkk, (2009) menunjukkan bahwa 8 mg
Ieg{gkuas yang dilarutkan dalam etanol dapat menghambat pertumbuhan bakteri
E.coli, Staphilococcus aureus, Salmonella typhimurium dan Salmonella
enteritidis. Penelitian lain membuktikan bahwa minyak atsiri lengkuas konsentrasi
8% di dalam methanol dapat menghambat pertumbuhan bakteri Bacillus subtilis
dan Staphilococcus aureus dengan diameter daerah hambatan masing-masing 10
mm dan 7 mm (Yuharmen et al. 2002).

Selain berfungsi sebagai antibakteri, peran lengkuas sebagai antijamur juga
telah dibuktikan dalam beberapa penelitian, salah satunya penelitian yang
dfakukan oleh Handajani dan Purwoko (2008). Berdasarkan hasil penelitian, telah
d%uktikan bahwa lengkuas kering yang dilarutkan dalam etanol sebanyak
1§Omg/L dapat menghambat pertumbuhan Aspergilus sp. Disamping fungsinya
s@aagai bahan pengawet alami, lengkuas sangat mudah diperoleh dan harganya
ngurah. Namun penggunaan bahan alami terhadap mutu produk secara

oﬁanoleptik masih belum optimal terutama pada kenampakan dan rasa.
[ ]

2%. Penentuan pH
2. Laju penurunan pH otot yang cepat akan mengakibatkan rendahnya
kgggasitas mengikat air, karena meningkatnya kontraksi aktomiosin yang
tgbentuk, dengan demikian akan memeras cairan keluar dari dalam daging. Suhu
ti{:ajggi juga dapat mempercepat penurunan pH otot pascamortem dan menurunkan
kEpasitas mengikat air karena meningkatnya denaturasi protein otot dan

ningkatnya perpindahan air ke ruang ekstraseluler (Lawrie, 1996).
wn

I
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Penurunan kapasitas mengikat air ini dapat diketahui dengan mengukur
eksudasi cairan pada daging mentah atau kerut pada daging masak, sebaliknya
pgda pH akhir yang tinggi dapat menyebabkan daging berwarna gelap dan
p%mukaan daging menjadi sangat kering karena cairan daging terikat secara erat
d&gan protein (Lawrie,1996; Foegeding et al., 1996).

i Perubahan pH tergantung pada jumlah glikogen sebelum ternak dipotong,
aébila jumlah glikogen dalam tubuh ternak normal, maka akan didapatkan
daging yang berkualitas baik dan begitu sebaliknya (Aberle dkk, 2001).
Pghurunan nilai pH setelah hewan mati ditentukan oleh kondisi fisiologis otot
yang berhubungan dengan produksi asam laktat atau kapasitas produksi energi
ogfet dalam bentuk ATP, hampir semua mikroba tumbuh pada tingkat pH yang
bgfbeda, sebagian bakteri tumbuh pada pH yang mendekati netral (Lukman dkk,
2007).

Sari dkk (2007) melaporkan perendaman daging ayam broiler dalam larutan
daun salam selama 60 menit dapat meningkatkan pH daging dengan rataan 6,15.
Lebih lanjut, Maghfiroh, dkk (2007) mealporkan prendaman daging bebek petelur
afkir dalam 20% ekstrak kulit nanas selama 60 menit dapat meningkatkan pH
daging dengan rataan 6,15. Dina, dkk (2017) melaporkan perendaman daging sapi
dalam 40 ml ekstrak kecombrang selama 24 jam dapat meningkatkan pH daging

saPi dengan rataan 5,96.
<]

@
2:6. Daya Mengikat Air (DMA)

Kapasitas mengikat air didefinisikan sebagai kemampuan dari daging untuk

wej

!

nrengikat atau menahan air selama mendapat tekanan dari luar, seperti
pgmotongan, pemanasan, penggilingan atau pengepresan (Forrest et al., 1975).
I&pasitas mengikat air jaringan otot mempunyai efek langsung pada pengkerutan
d%i daging selama penyimpanan (Forrest et al. 1975). Daging dengan kapasitas
nfengikat air yang rendah akan menyebabkan banyaknya cairan yang hilang,
s&wingga selama pemasakan akan terjadi kehilangan berat yang besar. Kapasitas
n%ngikat air merupakan faktor mutu yang penting karena berpengaruh langsung
tefnrihadap keadaan fisik daging seperti keempukan, warna, tekstur, juiceness, serta

pEl;\gerutan daging (Forrest et al. 1975).
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6 DMA dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor yaitu pH, bangsa ternak,
rigormortis, suhu dan kelembaban, pelayuan karkas, tipe daging, umur, pakan dan
I;)mak intramuskuler (Soeparno, 1994). Ada tiga bentuk ikatan air di dalam otot
y%ni air yang terikat secara kimiawi oleh protein otot sebesar 4-5% sebagai
Ia;g;isan monomolekuler pertama, kedua air terikat agak lemah sebagai lapisan
kg_dua dari molekul air terhadap grup hidrofilik, sebesar kira-kira 4%, dimana
I@isan kedua ini akan terikat oleh protein bila tekanan uap air meningkat. Ketiga
dglah adalah 19 lapisan molekul-molekul air bebas diantara molekul protein,
bgéarnya kira-kira 10% (Wismer-Pedersen, 1971).

% Pada pH yang lebih tinggi dari pH isoelektrik protein daging, sejumlah
ng%atan positif dibebaskan dan terdapat surplus muatan negatif yang
m;éngakibatkan penolakan dari miofilamen dan member lebih banyak ruang untuk
molekul air. Demikian pula dengan pH lebih rendah dari pH isoelektrik protein-
protein daging, terdapat ekses muatan positif yang mengakibatkan penolakan
miofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk molekul-molekul air. Menurut
Soeparno (2005),pada pH lebih tinggi atau lebih rendah dari pH isoelektrik
protein-protein daging, DIA meningkat. Bila pH daging meningkat, misalnya dari
5,2 sampai pH 6,8, atau lebih dari titik isoelektrik protein-protein miofibrilar, daya
ikat air protein daging akan meningkat (Soeparno, 2011).

@ Daya ikat air akan meningkat dengan ditambahkannya bahan pengawet
dgflam daging. Zat aktif yang terdapat pada daun salam dapat meningkatkan daya
ilgt air pada daging ayam (Agustina et al., 2012). Daging yang diawetkan dengan
té}ung bunga kecombrang yang mengandung senyawa bioaktif salah satunya
fé;nolik yang bersifat sebagai antioksidan dapat meningkatkan daya ikat air daging
(Er'abowo, 2016).Selain itu, daging entok yang direndam selama 20--80 menit

dzlpat meningkatkan daya ikat air daging entok (Jengel et al., 2016).

e

2%. Susut Masak

E Susut masak merupakan banyaknya berat yang hilang selama proses
pgmasakan (cooking loss). Semakin tinggi temperatur dan waktu pemasakan,
rﬁ:a?ka semakin besar kadar cairan yang hilang sampai tingkat konstan. Susut
n?asak juga merupakan salah satu indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan

dﬁwgan kadar jus daging yaitu jumlah air yang terkait didalam dan di antara
wn
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S%abm otot. Susut masak dipengaruhi oleh temperatur dan lama pemasakan
(Seeparno, 2005).

= Susut masak merupakan salah satu penentu kualitas daging yang penting,
@'ena berhubungan dengan banyak sedikitnya air yang hilang serta nutrien yang
l&ut dalam air akibat pengaruh pemasakn. Susut masak dippengaruhi oleh pH,
pgnjang sarkomer serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi
niibfibril, ukuran dan berat sampel daging serta penampang lintang daging
(Prayitno dkk, 2010). Semakin kecil persen susut masak berarti semakin sedikit
a(cﬁyang hilang dan nutrien yang larut dalam air. Begitu juga sebaliknya semakin
b&sar persen susut masak maka semakin banyak air yang hilang dan nutrien yang
Ia}yt dalam air (Prayitno dkk, 2010).

g Sari dkk (2017) melaporkan perendaman daging ayam dalam larutan daun
salam selama 60 menit memiliki nilai susut masak terbaik dengan rataan 30,19%.
Lebih lanjut, Maghfiroh dkk (2017) melaporkan perendaman daging bebek petelur
afkir dalam 40% ekstrak kulit nanas selama 60 menit memiliki nilai susut masak
terbaik dengan rataan 36,90%. Dina dkk (2017) melaporkan perendaman daging
sapi dalam 40 ml ekstrak kecimbrang selama 6 jam memiliki nilai susut masak
terbaik dengan rataan 37,95%.

12
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I11.  MATERI DAN METODE

©

T

jah]

-

3. Tempat dan Waktu

o

o  Penelitian ini telah dilakukan selama dua bulan, dimulai dari bulan
Désember 2021 - Januari 2022 di Laboratorium Teknologi Pascapanen (TPP)

Fikultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim

Riau.
=

3?. Materi Penelitian
w

32.1.Bahan
A Bahan utama yang digunakan yaitu daging broiler bagian dada seberat 1-2
kg, setiap perlakuan digunakan seberat 500 gram dan tanaman rimpang (jahe,

kunyit dan lengkuas) yang diperoleh dari Pasar Selasa Kota Pekanbaru.

3.2.2. Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu pisau, blender/parutan, kaca
plat, talenan, timbangan analitik, loyang sebagai wadah marinasi, gelas ukur,
kompor, panci, inkubator, tabung reaksi, alumunium foil, cawan petri, kertas
label, kertas saring, pH meter, aquades, plastik transparan, kertas millimeter blok,
larutan buffer, kertas tissue, stopwatch, gelas piala, kantong plastik, besi pemberat

dEn alat tulis.

3%. Metode

E' Metode penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Agak Lengkap (RAL) pola Faktorial (4x3) dengan 3 ulangan. Setiap perlakuan
yéq.g diberikan sebagai berikut :

13
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Pé)rlakuan A Jenis Rimpang.
Tanpa menggunakan rimpang

Menggunakan rimpang Jahe (5%)

Menggunakan rimpang Kunyit (5%)
Menggunakan rimpang Lengkuas (5%)

lakuan B lama waktu perendaman.
= Tanpa perendaman 0 jam (500 gram)
=6 jam (500 gram)

=12 jam (500 gram)

Peubah yang Diukur
Peubah yang diukur meliputi pH, daya ikat air dan susut masak.

3.4.1. Pengukuran pH

Pengukuran pH, merujuk kepada Gunawan (2000) dalam Sulistiarto (2012),
adalah sebagai berikut: pH meter dikalibrasi dengan larutan buffer pH 4 dan 7,
demikian pula elektroda dibilas dengan akuades dan dikeringkan. Sampel daging
bagian dada ditimbang seberat 5 gram dihaluskan dan dicampur dengan 25 mi
akuades, kemudian diaduk sampai homogen. Elektroda dicelupkan ke dalam

s%r)npel dan nilai pH dapat dibaca pada skala yang ditunjukan.

35’1.2. Daya Mengikat Air (DMA)

:’; Pengukuran daya ikat air (Kisseh et al., 2009) yang akan dilakukan yaitu :
1§_ Menimbang sampel 0,28-0,32 g.
Menaruh sampel pada kertas saring berukuran 5x5 cm diantara dua kaca
datar (25x25 cm).
Menaruh pemberat seberat 10 kg diatas kaca dan biarkan selama 5 menit.
Menimbang kembali sampel daging.

Menghitung daya ikat air dengan rumus

14

ol B~ W N
nery wisey JireAg uejng jo AJrsSIaAtuq) d



‘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
AL

‘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

DIA (%) = 100%-[(WO0-W1)/W0)x100%]
Keterangan:

WO : berat awal

W1 : berat akhir

.3. Susut Masak
Pengujian susut masak dilakukan berdasarkan Soeparno (2005), sampel

yinderdio yey o

deging kemudian dimasak pada suhu 80°C selama 60 menit lalu didinginkan pada
s@u kamar. Setelah itu sampel daging dilap dengan tissue umtuk menyerap air
pada permukaan daging. Selanjutnya sampel ditimbang lagi. Nilai susut masak

(éﬁoking loss) daging dihitung menggunakan rumus :
Py

S@I (%) =  berat awal-berat akhir ~ x 100%
Berat awal

3.5. Prosedur Penelitian

3.5.1. Pembuatan Air Perasan Jahe, Kunyit dan Lengkuas

Jahe, kunyit dan lengkuas sebagai bahan baku utama terlebih dahulu
dibersihkan dan dibuang kulitnya menggunakan pisau, kemudian ditimbang sesuai
kebutuhan. Selanjutnya bahan-bahan tersebut diparut satu persatu menggunakan
pé?utan, lalu bahan-bahan tersebut diperas menggunakan kain bersih dan hanya
dfambil air perasannya saja, setelah didapatkan air perasannya daging ayam

dﬁendam satu persatu kedalam perasan jahe, kunyit dan lengkuas.

15
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Pég)sedur pembuatan air perasan jahe, kunyit, dan lengkuas dapat dilihat pada
Gambar 3.2 berikut ini.

nely e)sns NIN Y!jiw ejdio ye

§

ruejs] 9je3s

Jahe, Kunyit dan Lengkuas

Jahe, kunyit, dan lengkuas dibersihkan dibuang
kulitnya menggunakan pisau dan ditimbang sesuai
kebutuhan

|

Jahe, kunyit dan lengkuas kemudian
diparut

|

Jahe, kunyit dan lengkuas diperas satu
persatu menggunakan kain bersih. Yang
diambil hanya air perasannya saja

|

Daging ayam direndam satu persatu
menggunakan air perasan jahe, kunyit
dan lengkuas.

Gambar 3. 2. Prosedur Pembuatan Air Perasan Jahe, Kunyit, dan Lengkuas

.2. Persiapan Sampel Daging

Sampel daging bagian dada ayam broiler diperoleh dari pasar tradisional

y@tu pasar selasa Pekanbaru.

=
1;<-

a1 N~ %) N
neny wisey jrreAguejjng jo A}rsis

Sebelum dilakukan pemotongan sebaiknya bobot ayam berkisar 1,5-2 kg.
Diketahui umur panen ayam yaitu 28 hari.

Kemudian ditimbang bobot karkas.

Selanjuttnya ditimbang bobot karkas bagian dada (daging dan tulang bagian
dada).

Dan ditimbang bobot bagian dada setelah dibersihkan dari tulang bagian
dada. Setip perlakuan 500gram terdiri atas 5 potong daging dengan berat
100gram.
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3.@3.3. Proses Perendaman Daging Broiler
1 Daging broiler bagian dada yang sudah ditimbang sebanyak 100gr

j4Y]
= direndam menggunakan rimpang jahe yang sudah dibuat air perasannya.
o
—  Daging broiler bagian dada yang sudah ditimbang sebanyak 100gr direndam
Y menggunakan rimpang kunyit yang sudah dibuat air perasannya.
= : : : . .
3= Daging broiler bagian dada yang sudah ditimbang sebanyak 100gr direndam
g menggunakan rimpang lengkuas yang sudah dibuat air perasannya.
Prosedur perendaman daging broiler dapat dilihat pada Gambar 3.3 berikut ini.
(CD Kontrol
= [ Daging dada ayam ]
4]
3] Jahe
® /
= Persiapanrimpang |
> Kunyit
Lengkuas
, !
Perendaman Perendaman Perendaman
0 jam 6 jam 12 jam
- :
B
(¢
@
&
8
E [ Daging ayam bumbu ]
=4
<
o :
[ ]
s
g l
- Analisis
. Analisis
Analisis pH Susut Masak Dfaya .
Mengikat Air

Gambar 3.3. Prosedur perendaman daging broiler
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3.@%. Analisis Data

- Data pH, susut masak, dan daya mengikat air dianalisis secara statistik
dg']gan analisis keragaman menurut Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
F%ktorial (4x3) dengan 3 ulangan menurut Steel dan Torrie 1993. Dengan Model
I\ﬁ&tematis RAL Faktorial adalah sebagai berikut:

=
= Yijk: n+oai + Bj + ((XB)I] + €ij
=
Keterangan :
=z
o Yik = Nilai pengamatan pada satuan percobaan ke-k yang memperoleh
= kombinasi perlakuan ij (taraf ke-i dari faktor A dan taraf ke-j
w .
= dari faktor B)
;’J i = Nilai tengah
o O = Pengaruh aditif taraf ke-i dari faktor jenis rimpang (1, 2, 3, 4)
(=
Bij = Pengaruh aditif taraf ke-j dari faktor waktu perendaman (1, 2, 3)

(aB)ij = Pengaruh interaksi taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B

Eijk = Pengaruh galat satuan percobaan ke-k yang memperoleh
kombinasi perlakuan ijk

Tabel analisis sidik ragam rancangan acak lengkap (RAL) Faktorial dapat
dilihat pada Tabel 3.1. berikut ini.
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Tébel 3.1. Analisis Sidik Ragam

umber . F Tabel

Igéragaman Db K KT FHitung 0.05 0.01
g. A a-1 JKA KTA  KTA/KTG - -
r B b-1 JKB KTB KTB/ KTG - -
 AB (a-1) (b-1) JKAB  KTAB KTAB/KTG - -
—Galat ab (r-1) JKG KTG - - -
=Total rab-1 JKT - - . .
=

c . Y.2
Faktor koreksi (FK) =
= rab
Q
J%nlah kuadrat total (JKT) = Y'Yijk — FK
Jimlah kuadrat perlakuan (JKP) _ % —FK
_Yai®
Jumlah kuadrat faktor A B, — FK
_ ¥hj?
Jumlah kuadrat faktor B =2— —FK

Jumlah kuadrat faktor AB = JKP - JKA - JKB

Jumlah kuadrat galat (JKG) = JKT — JKP
F Hit A = KTA
KTG
FHit B = KTB
=3 KTG
@
FHit AB = KTAB
KTG

Apabila terdapat perbedaan maka dilakukan Uji Lanjut
nggunakan Duncan’s Multiple Range Test (Steel dan Torrie, 1993).

nery wisey juedg uejng jo A}IsPATUN dTUW
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V. PENUTUP

Kesimpulan

Dari hasil penelitian efektivitas penggunaan beberapa jenis rimpang dan

waktu perendaman berbeda terhadap pH, daya ikat air dan susut masak dapat

disimpulkan bahwa :

SRS NIN

N

nefyy ey

Sk

Tidak terjadi interaksi jenis rimpang dan waktu perendaman terhadap pH,
susut masak dan daya ikat air.

Waktu perendaman belum dapat mempertahankan pH, namun dapat
mempertahankan susut masak dan daya ikat air.

Waktu perendaman terbaik adalah 0 jam dan 6 jam karena menghasilkan

daging ayam baik dengan pH yang mendekati pH daging segar.

Saran

Adapun saran dari penelitian ini adalah perlu peningkatan konsentrasi

rimpang dan waktu rendam daging untuk dapat mengetahui perendaman yang

terbaik menggunakan rimpang jahe, kunyit dan lengkuas sehingga diketahui daya

awetnya.
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LAMPIRAN

piran 1. Analisis pH Efektivitas Penggunaan Beberapa Jenis Rimpang dan
Waktu Penyimpanan Berbeda
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(@]
“§
~  Faktor A Faktor B (Waktu)
ienis Rimpang BO Bl B2 Total Rataan
AD 1 5,93 5,89 5,78
- 2 6,23 5,87 6,26
z 3 5,89 571 6,29
T&éﬁtal 18,056 17,47 18,33 53,85
Rataan 6,02 5,82 6,11 5,98
Al 1 609 601 619
A 2 6,02 5,83 6,09
- 3 6,10 5,67 5,87
Total 18,21 17,51 18,15 53,87
Rataan 6,07 5,84 6,05 5,99
A2 1 5,78 5,76 6,30
2 6,25 6,11 6,41
3 5,70 5,96 6,05
Total 17,73 17,83 18,76 54,32
Rataan 5,91 5,94 6,25 6,04
A3 1 5,62 5,70 6,17
2 5,70 5,78 6,17
- 3 5,65 6,17 5,65
Total 16,97 17,65 17,99 52,61
Rataan 566 588 6,00 5,85
Total 7096 70,46 7323 214,65
Rataan 591 587 610 5,96
=
@terangan :
A@) = Tanpa menggunakan rimpang
Al = Menggunakan rimpang Jahe
A2 = Menggunakan rimpang Kunyit
A3 = Menggunakan rimpang Lengkuas
B&@ =0jam
@5 =6 jam
@ =12 jam
&
<%}
=
L oY
3
=
=}
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Fé—ntA =KTA=0,06 =15
KTG 0,04
&
Fg:“-ﬁtB =KTB=0,18 =4,5
o KTG 0,04
1Sl
FHit AB =KTAB=0,04 =1
= KTG 0,04
=
Tabel Analisis Sidik Ragam
=
»  sK dB K KT Fhit Ftabel
c 5% 1%
= A 3 0,18 0,06 1,46™ 3,01 4,72
o B 2 0,36 0,18 4,5% 3,27 5,27
A AB 6 0,26 0,06 1,06™ 2,37 3,67
D Galat 24 0,98 0,04 . -
" Total 35 1,79 " -

Keterangan : ns = Tidak berpengaruh nyata, * = Berpengaruh nyata

Faktor B
Urutkan nilai tengah pengamatan kecil sampai yang terbesar
Perlakuan Bl BO B2
Rataan 5,87 591 6,10
_ ,KTG _ ,0.04 _
SyB =78 32 T 0,06
£
f+¥]
Pr SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
E 2,92 0,17 3,96 0,23
3 3,07 0,18 4,13 0,23
4?. 3,16 0,18 4,24 0,25
S
Pengujian Nilai Tengah
“Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
= B1-B0 0,04 0,17 0,23 Ns
‘; B1-B2 0,23 0,18 0,24 =
=~ B0-B2 0,09 0,18 0,25 Ns
K&terangan : ns = tidak berpengaruh nyata * = Berpengaruh nyata
&
=
S?fperskrip

B1? BO® B2°
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I_Eé%rnnpiran 2. Analisis Susut Masak Efektivitas Penggunaan Beberapa Jenis

pang dan Waktu Penyimpanan Berbeda

T
j4Y]
-~
S, Faktor A Faktor B (Waktu)

Total Rat
= Jenis Rimpang BO Bl B2 ot ataan
§0 1 3360 3920 31,20
= 2 34,20 3320 32,80
e 3 3640 30,00 30,80
Fotal 101,20 102,40 94,80 298,40
Rataan 33,73 34,13 31,60 33,16
Z_&’l 1 3200 34,00 29,60
». 2 4360 39,60 46,80
o 3 3200 3480 36,00
Total 107,60 108,40 112,40 328,40
Rataan 3587 36,13 37,47 36,49
A2 1 3560 3280 34,00

2 30,80 38,00 27,20
3 4400 3880 32,40
Total 110,40 109,60 93,60 313,60
Rataan 36,80 36,53 31,20 34,84
A3 1 3280 4560 31,20
2 39,60 4160 34,40
3 4360 28,80 36,60
Total 116,00 116,00 102,20 334,20
Rataan 38,67 38,67 34,07 37,13
Total 435,20 436,40 403,00 1274,60
Rataan 36,27 36,37 33,58 35,41
wn
&
Keterangan
A:Q = Tanpa menggunakan rimpang
Al = Menggunakan rimpang Jahe
A2 = Menggunakan rimpang Kunyit
AE:'{%_ = Menggunakan rimpang Lengkuas
BP =0jam
B4 =6 jam
B2 =12jam
=
&
=
9p]
L)
=
P
V]
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=
2 32
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léglmpiran 3. Analisis Daya lIkat Air Efektivitas Penggunaan Beberapa Jenis

Rimpang dan Waktu Penyimpanan Berbeda

T
=~ Faktor A Faktor B (Waktu)
© Jenis Rimpang ' BO Bl B2 Total Rataan
A0 1 3200 30,00 32,00
2 2 32,00 34,00 38,00
E 3 30,00 3400 32,00
Fotal 94,00 98,00 102,00 294,00
Rataan 31,33 32,67 34,00 32,67
&1 1 3200 3200 32,00
CCD 2 32,00 34,00 24,00
» 3 32,00 36,00 32,00
Total 96,00 102,00 88,00 286,00
Rataan 32,00 3400 29,33 31,78
?32 1 40,00 32,00 30,00
2 40,00 34,00 28,00
3 34,00 3400 30,00
Total 114,00 100,00 88,00 302,00
Rataan 38,00 33,33 29,33 33,56
A3 1 42,00 36,00 26,00
2 32,00 28,00 38,00
3 30,00 2200 32,00
Total 104,00 86,00 96,00 286,00
Rataan 32,00 28,00 32,00 31,78
Total 408,00 386,00 374,00 1168,00
§ataan 34,00 32,17 31,17 32,44
@
@terangan ;
A@_ = Tanpa menggunakan rimpang
g = Menggunakan rimpang Jahe
= Menggunakan rimpang Kunyit
A3 = Menggunakan rimpang Lengkuas
I§c§ =0jam
B =6jam
Eg =12 jam
®
=
&
=
<
=
i
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=0,42

6,519
15,444
15,444

15,444

KTAB = 8,259 =0,53

KTB =24,778 =1,60
KTG

KTG

KTA
KTG

I Analisis Sidik Ragam

t AB

(<8}

1%

Ftabel

5%

Fhit

KT

JK

dB

X
)

| Su

< o0
To Haf ciptfmilik BN

Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

4,72
5,27
3,67

3,01
3,27
2,37

0,42
1,60"™
0,53™

6,519
24,778
8,259
15,444

19,556
49,556
49,556
370,667
600,89

3

2

6
24

Galat

m
ABA

ska Ria

35
: ns = Tidak berpengaruh nyata

Total

U
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pemerahan air jahe, kunyit dan
lengkuas

Rimpang jahe, kunyit dan lengkuas

L&mpiran 4. Dokumentasi Penelitian

Pgoses

pn Syarif Kasim Riau
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