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UJI ORGANOLEPTIK DAGING AYAM BROILER YANG
IRENDAM DENGAN JUS BELIMBING WULUH (Averrhoa blimbi L.)
DENGAN LAMA PENYIMPANAN BERBEDA

Raka Teguh Pratama (11780115250)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Dewi Ananda Mucra

INTISARI

S NIN ! tw eydio yeHD

Peningkatan umur simpan ayam broiler masih harus ditunjang dengan upaya
peéningkatan kualitas dagingnya. Salah satu caranya adalah menggunakan bahan
ai;gmi yaitu belimbing wuluh yang memiliki kandungan asam sitrat yang mampu
menurunkan jumlah mikroba. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
lama penyimpanan daging ayam broiler yang dimarinasi jus belimbing wuluh
(Averrhoa blimbi L.) yang ditinjau dari warna, aroma, tekstur dan rasa daging pada
daging ayam broiler. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca
Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Negeri Sultan Syarif Kasim
Riau. Parameter yang diuji pada penelitan ini adalah sifat organoleptik yang
meliputi data organoleptic dianalisis statistic dengan sidik ragam dan uji lanjut
DMRT. Penelitian ini menggunakan Rancangan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) 4 perlakuan. Perlakuan terdiri dari PO= daging ayam marinasi jus belimbing
wuluh 50% selama 0 hari, P1= daging ayam marinasi belimbing wuluh 50%
selama 7 hari P2= daging ayam marinasi belimbing wuluh 50% selama 14 hari dan
P3= daging ayam marinasi belimbing wuluh 50% selama 21 hari. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa lama penyimpanan 0-21 hari pada daging ayam yang
direndam belimbing wuluh tidak berpengaruh nyata pada aroma dan tekstur
(P>0,05). namun berpengaruh sangat nyata (P<0,01) warna dan rasa. Penelitian ini
m;énghasilkan nilai warna (putih kemerahan hingga putih agak pucat, aroma
(ffetral), tektur (netral hingga agak lembut), rasa (netral hingga agak asam).
Kesimpulan penelitian ini bahwa penyimpanan daging ayam broiler yang direndam
dengan belimbing wuluh dengan lama penyimpanan sampai 21 hari mampu
mempertahankan aroma dan tekstur pada ayam, dan menurunkan pada warna
daging ayam. Kelima perlakuan ini belum memiliki nilai warna, aroma, tekstur dan
r%_a yang disukai panelis.

=]

K&ta kunci: broiler, belimbing wuluh, organoleptik, lama penyimpanan
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ORGANOLEPTIC TEST OF BROILER CHICKEN MEAT SOAKED IN
ULUH STAR FRUIT JUICE (Averrhoa blimbi L.) WITH DIFFERENT
STORAGE TIMES

Raka Teguh Pratama (11780115250)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Dewi Ananda Mucra

ABSTRACT

Increasing the shelf life of broiler chickens must still be supported by efforts
tg-improve the quality of the meat. One way is to use natural ingredients, namely
V\@Iuh starfruit which contains citric acid which can reduce the number of
microbes. This research aims to determine the effect of storage time for broiler
chicken meat marinated in star fruit juice (Averrhoa blimbi L.) in terms of color,
akoma, texture and taste of the meat in broiler chicken meat. The research was
carried out at the Post-Harvest Technology Laboratory, Faculty of Agriculture and
Animal Sciences, Sultan Syarif Kasim State University, Riau. The parameters tested
in this research are organoleptic properties which include organoleptic data
analyzed statistically using variance analysis and further DMRT tests. This
research used a Randomized Block Design (RBD) with 4 treatments. The treatment
consisted of PO= chicken meat marinated with 50% wuluh starfruit juice for 0 days,
P1= chicken meat marinated with 50% wuluh starfruit juice for 7 days P2= chicken
meat marinated with 50% wuluh starfruit juice for 14 days and P3= chicken meat
marinated with 50% wuluh starfruit juice % for 21 days. The results of this study
showed that the storage period of 0-21 days for chicken meat soaked in wuluh
starfruit had no significant effect on the aroma and texture (P>0.05). but had a very
significant effect (P<0.01) on color and taste. This research produces color values
(reddish white to slightly pale white, aroma (neutral), texture (neutral to slightly
sft), taste (neutral to slightly sour). The conclusion of this research is that the
starage of broiler chicken meat soaked in wuluh starfruit with long storage up to
2% days were able to maintain the aroma and texture of the chicken, and reduce the
cator of the chicken meat. These five treatments did not have the color, aroma,
texture and taste values that the panelists liked.

S NIN Y!w e}dio ey
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Keywords: broiler, wuluh starfruit, organoleptic, storage time
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I. PENDAHULUAN

Latar Belakang

ejdid yeH @

Daging ayam broiler merupakan bahan makanan bergizi tinggi, memiliki
rasa dan aroma enak, tekstur lunak serta harga yang relatif murah dibandingkan
dﬁ\gan daging dari ternak lainnya sehingga disukai oleh konsumen, namun daging
it mudah rusak. Kondisi ini akan lebih diperparah lagi akibat penjualan yang
kgzgang higienis di pasar tradisional. Kandungan nutrisi yang terdapat di dalamnya
sgperti lemak, protein, karbohidrat, mineral dan vitamin menjadi media yang baik
untuk perkembangan mikroorganisme. Winarno (2007) menyatakan keberadaan
ngxl(roorganisme dapat menyebabkan kebusukan dan kerusakan, menghasilkan bau
yang tidak sedap, kadang-kadang beracun serta menyebabkan penyakit.

Daging ayam broiler akan mengalami kebusukan lima jam setelah
pemotongan tanpa pengawetan. Aktivitas mikroorganisme dapat menurunkan
kualitas daging yang ditunjukkan dengan perubahan warna, rasa, aroma bahkan
pembusukan (Kuntoro dkk., 2007). Upaya yang dilakukan untuk menambah lama
simpan daging broiler yaitu melalui proses pengawetan.

Peningkatan masa pengawetan ayam broiler masih harus ditunjang dengan
upaya peningkatan kualitas dagingnya, karena kualitas daging merupakan salah
sé{u faktor penentu nilai bahan pangan dan kesukaan konsumen. Penanganan
d;;ging segar merupakan salah satu bagian penting karena baik buruknya
pgnanganan daging segar akan dapat mempengaruhi kualitas daging yang akan
d@unakan sebagai bahan makanan atau sebagai bahan mentah untuk dilakukannya
pE)ses pengolahan selanjutnya. Suatu upaya untuk mempertahankan kualitas
dgging dan meningkatkan masa simpan dapat dilakukan dengan menggunakan
béﬁan-bahan tambahan yang aman bagi produk daging sehingga produk daging
t§ap dalam keadaan aman, sehat, utuh dan halal.

g Bahan yang dapat digunakan dalam mempertahankan kualitas daging dan
n%nghambat pertumbuhan bakteri adalah bahan pengawet, dikenal ada dua yakni
pgngawet alami dan sintetik. Bahan pengawet sintetik pada bahan pangan apabila
panggunaan tidak tepat dapat menyebabkan penyakit kanker (carcinogenic)

Nery wisey|
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(I%)ermani dan Raharjo, 2005). Bahan pengawet alami dapat digunakan dengan
aman. Salah satu bahan pengawet alami adalah menggunakan belimbing wuluh.

= Belimbing wuluh merupakan tanaman yang telah lama dikenal oleh
rx%syarakat sebagai buah-buahan yang mempunyai rasa asam yang sering
d%unakan sebagai pengawet ikan, daging, makanan ataupun sebagai bumbu
s%(uran (Adi dkk., 2008). Belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.) secara tradisional
j@a digunakan oleh masyarakat sebagai obat-obatan. Adapun kandungan dari buah
belimbing wuluh adalah asam format, asam sitrat, asam askorbat (vitamin C),
sgaonin, tanin, glukosid, flavonoid, dan beberapa mineral terutama kalsium dan
k&lium dalam bentuk kalium sitrat dan kalsium oksalat (Hattu dkk., 2014).

; Kandungan saponin dan triterpen pada belimbing wuluh dapat
dik'embangkan menjadi obat komersial alami (Fahrunnida dan Rarastoeti, 2015).
Asam sitrat pada belimbing wuluh mampu menurunkan jumlah mikroba. Nurliana
dkk. (2015) melaporkan pencelupan larutan asam sitrat dan asam asetat pada karkas
ayam pedaging mampu menurunkan jumlah bakteri dan E.coli.

Penelitian Insani dkk. (2016) penggunaan ekstrak daun belimbing wuluh
pada filet patin dengan suhu penyimpanan 5°C dapat memperpanjang masa simpan
yaitu mempunyai masa simpan hingga hari ke-9 dengan nilai derajat keasaman (pH)
6,6, susut bobot 10,6%, kekerasan 0,98 kg/cm?® dan penilaian organoleptik dengan
bgtas penerimaan terlama hingga 9 hari. Nugraha (2017) menyatakan penggunaan
I%utan ekstrak buah belimbing wuluh 20%, 40% dan 60% tidak memberikan
pgngaruh nyata terhadap daya ikat air dan susut masak sebagai bahan pengawet
dﬁging broiler. Namun, memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH sebagai
bgl:han pengawet daging broiler.

Penelitian Setiawati (2020) penggunaan ekstrak belimbing wuluh sebesar

TIAT

5@% dapat menurunkan total koloni bakteri dan pH pada daging ayam broiler,

=

1

dﬁnana ekstrak belimbing wuluh mampu menghambat E coli. Penelitian Daulay

(?;519), konsentrasi ekstrak belimbing wuluh sebesar 50% mendapatkan nilai mutu

h'gdonik terbaik pada parameter warna dan tesktur daging ayam broiler. Penelitian
= - : _

penggunaan ekstrak belimbing wuluh terhadap masa simpan pada ruangan dingin
L]

bglum pernah dilaporkan. Penyimpanan pada suhu 5°C merupakan penyimpanan

p;l’ing umum yang digunakan di Indonesia.

nery wise
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Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali dengan penilaiannya

tethadap penampakan, rasa dan tekstur. maka uji organoleptik yang menggunakan
4]

panelis dianggap paling peka dan karenanya sering digunakan dalam menilai mutu

(9]
berbagai jenis makanan untuk mengukur daya simpannya atau dengan kata lain

uituk menentukan tanggal kadaluwarsa makanan. Pendekatan dengan penilaian
o%anoleptik dianggap paling praktis dan lebih murah biayanya (Soekarto dan
Sﬁewarno., 1981).

— Berdasarkan uraian di atas, telah dilakukan penelitian tentang uji
ofé@anoleptik daging ayam broiler menggunakan ekstrak belimbing wuluh terhadap
ddging ayam boiler yang disimpan dalam ruangan dingin yang ditinjau dari warna,
aggéma, tekstur dan rasa daging.

QO
152 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan
daging ayam broiler yang dimarinasi jus belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.)

yang ditinjau dari warna, aroma, tekstur dan rasa daging pada daging ayam broiler.

1.3  Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi pengaruh lama
penyimpanan terhadap daging ayam broiler yang dimarinasi jus belimbing wuluh
(@/errhoa blimbi L.) pada penyimpanan dingin ditinjau dari warna, aroma, tekstur

d&j rasa daging pada daging ayam broiler.
wn

1% Hipotesis

z Hipotesis dalam penelitian ini adalah marinasi daging ayam broiler dengan
53-% ekstrak belimbing wuluh juga dapat mempertahankan tingkat penerimaan
p%rjelis terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa daging yang disimpan sampai 21

hari pada penyimpanan dingin.

nerny wisey jiureAg uejng jo
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1. TINJAUAN PUSTAKA

Daging dan Karkas Ayam Broiler
Ayam broiler merupakan ternak penghasil daging yang masa produksinya

1dioNieH 6

relatif lebih cepat dibandingkan dengan ternak potong lainnya dimana pada umur

WRe

lebih kurang 28 hari ternak ayam broiler sudah dapat dipasarkan dengan bobot
b@an lebih kurang 1,2 kg (Amrizal, 2011). Hal ini disebabkan karena ayam broiler
nz_erupakan jenis ras unggul dari hasil persilangan antara bangsa-bangsa ayam yang
dﬂzenal memiliki daya produktivitas yang tinggi terhadap produksi daging (karkas)
(§:t|parman, 2017).

o Ayam pedaging (broiler) merupakan salah satu komoditi unggas yang
niémberikan kontribusi besar dalam memenuhi kebutuhan protein asal hewani bagi
masyarakat Indonesia (Nuryati, 2019). Kebutuhan daging ayam broiler mengalami
peningkatan setiap tahunnya, karena harganya yang terjangkau oleh semua
kalangan masyarakat (Umam dkk., 2015). Palupi (1986) dan Matulessy dkk. (2010)
menyatakan bahwa alasan-alasan masyarakat menyukai ayam broiler karena mudah
diperoleh, dagingnya yang lebih tebal, serta memiliki tekstur yang lebih lembut
dibandingkan dengan daging ayam kampung dan mudah didapatkan di pasaran
maupun supermarket dengan harga yang terjangkau.

5"3 Karkas merupakan bagian dari hasil pemotongan ternak yang mempunyai
nflai ekonomis tinggi, sehingga karkas dapat digunakan sebagai tolak ukur
pﬁ)duktivitas ternak potong (Elvanuddin dkk,2018). Menurut Subekti dkk., (2012)
n%nyatakan bahwa persentase karkas dipengaruhi oleh beberapa faktor
dﬁntaranya; bangsa ternak, pakan yang konsumsi, umur ternak, jenis kelamin
tei'nak, dan bobot lemak abdominal. Bobot lemak abdominal sangatlah
n%mpengaruhi persentase karkas. Persentase karkas ayam broiler umur 5 minggu
y;itu sebesar 56-66 % (Donald et al., 2002). Ukuran karkas terbagi menjadi 3
rﬁ_ﬁcam antara lain karkas ukuran kecil yaitu 0,8-1,0 kg, ukuran sedang sebesar 1,0-
1;2: kg dan ukuran besar sebesar 1,2-1,5 kg (Iswanto, 2005). persentase karkas
r@ningkat seiring meningkatnya bobot hidup dan pertambahan umur (Daud dkk.,
2§97). Menurut Erwan (2018), Ciri-ciri karkas: Bobot karkas, lemak abdominal dan

bgrat organ, yaitu jantung, hati dan ampela, dicatat setelah disembelih. Pengukuran

nery wis
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b%)rat karkas adalah dilakukan setelah pemukulan dan pencabutan kaki, kepala dan
jeroan..

= Potongan komersial komersial karkas ayam yaitu terbagi menjadi sayap,
pgha, dada dan punggu (Badan Standarisasi Nasional, 2009). Persentase bobot dada
d@engaruhi oleh pemberian pakan baik kuantitas maupun kualitasnya (Megawati,
2311). Protein dan energi dalam ransum juga dapat mempengaruhi potongan
kifnersial ayam broiler (Adnyana dkk., 2014).

- Daging broiler mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi, komponen
kﬁcmia daging broiler antara lain 73,38% kadar air, 20,81-22,08% protein, 2,98%
l€mak (Soeparno, 2011). Komposisi setiap 100 gram daging ayam menurut
[i/%ektorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan 2012 dapat dilihat pada
Tabel 2.1,

Tabel 2.1 Komposisi Gizi Setiap 100 Gram Daging Ayam

Komposisi  (satuan) Jumlah
Protein (%) 22

Air (%) 74
Kalsium (mg) 13
Fosfor (mg) 190
Zatbesi (mg) 15
Energi (kKal) 302
Lemak (9) 25
Vitamin A, C, E (%) <1

Sumber: Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan (2012).

Menurut Soeparno (2005), daging sangat memenuhi persyaratan bagi

weysy »3e3g

pertumbuhan mikroorganisme, karena mempunyai kadar air yang tinggi (68-75%),
k%/a akan zat yang mengandung nitrogen, mengandung sejumlah karbohidrat yang
d%)at difermentasikan, kaya akan mineral, dan kelengkapan faktor untuk
pértumbuhan mikroorganisme, dan mempunyai pH yang menguntungkan bagi

sgjumlah mikroorganisme.
9p]

=
2;2 Sifat Fisik dan Nilai Gizi Daging Ayam Broiler

Derajat Keasaman

QD
Su

Suatu ukuran untuk menguraikan tingkat keasaman dan kebasaan suatu

1IeA

(%2}

nery wiseys;
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p%Sia otot akan mengalami penurunan setelah melalui proses penyembelihan, karena
mengalami glikolisis dan memproduksi asam laktat yang dapat mempengaruhi nilai
pni':i (Nugroho, 2016). Ayam broiler sebelum pemotongan mempunyai pH sekitar
6%1 dan akan menurun menjadi 5,96 — 5,82 setelah 10 sampai 12 jam pemotongan
(Suradi, 2008)

b§- Susut Masak

*  Semakin tinggi suhu dan waktu pemasakan maka diperoleh susut masak

yahg semakin meningkat pada ayam broiler (Yu et al., 2005). Hasil penelitian
KCGsmajadi (2006) susut masak daging akan mengalami peningkatan hingga 34,76%
sélama 12 jam setelah pemotongan. Hal ini terjadi karena pH pada daging post
ngiértem yang mengakibatkan banyak protein miofibriler yang rusak, oleh karena itu
kgnampuan untuk mengikat air mengalami penurunan dan meningkatnya susut
masak (Kusmajadi, 2006)
C. Daya lkat Air

Kartikasari (2000) mendapatkan bahwan kisaran nilai daya ikat air daging
ayam broiler segar adalah 22,40 — 25,96%. Daya ikat air mempunyai hubungan
dengan protein. Hal ini sesuai dengan pendapat (Soeparno, 2005) molekul-molekul
air bebas berjumlah kira-kira 10 % terikat diantara molekul protein akan menurun
bila protein daging mengalami denaturasi
d¥  Keempukan

Soeparno (2005) besarnya angka keempukan menunjukkan besarnya

1 a3e

tekanan yang dibutuhkan untuk memotong tiap satuan luas (kg/cm?2) produk, yang

wie

berarti semakin kecil angka keempukan maka semakin empuk produk tersebut

-

2% Penanganan Daging

ag Marinasi

ey Prinsip marinasi daging adalah perendaman dalam bahan marinade
O

(karutan atau saus) yang mengandung bahan tertentu sehingga secara perlahan-lahan
t%jjadi transpor pasif dari bahan marinade ke dalam daging secara osmosis (Brooks,
2&00). Menurut Carrol et al (2007) peningkatan citarasa dan keempukan daging
aE?bat proses marinasi disebabkan oleh meningkatnya daya air daging. Birk et al.
(5910) melaporkan bahwa marinasi daging broiler dapat meningkatkan citarasa,

k?;empukan dan m eningkatkan penerimaan konsumen. Marinasi juga bermanfaat

I
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u%)tuk memperpanjang umur simpan daging. Hal ini disebabkan bahan-bahan
marinasi umumnya bersifat antibakteri (Wongwiwat et al., 2007) melaporkan
0]

bahwa marinasi daging ayam dengan campuran beberapa bumbu dapat menurunkan

(9]
jgmlah bakteri dan memperpanjang masa simpan dari 10 hari menjadi 12 hari pada

penyimpanan suhu 4°C.
=
b=  Curing
=
—  Curing adalah cara mengolah daging dengan menambahkan beberapa bahan

séerti garam dapur (NaCl), garam sendawa seperti natrium nitrit (NaNO>),
I\ia{)trium Nitrat (NaNOs) dan gula serta bumbu-bumbu (Soepamo, 2005 dan
r%mariah dkk., 2007) Proses curing yaitu proses pembumbuan dengan tujuan
n¥engawetkan, memperbaiki warna, rasa, aroma dan tekstur dari daging (Rahmabh,

2&17). Proses curing ada dua cara yaitu, cara kering dan cara basah.

2.4  Potensi Belimbing Wuluh (Averrhoa blimbi. L) sebagai Bahan untuk
Pengolahan Daging Ayam Broiler
Belimbing wuluh disebut juga sebagai belimbing sayur yang merupakan
tumbuhan yang hidup pada ketinggian 5 hingga 500 meter diatas permukaan laut
(Rahayu, 2013). Daun bertangkai pendek, berbentuk bulat telur sampai jorong,
ujung runcing, pangkal membulat, tepi rata, panjang 2-10 cm, lebarnya 1-3 cm,
bgwarna hijau, permukaan bawah hijau muda (Dalimartha, 2008).
Ey Belimbing wuluh sering disebut belimbing sayur atau belimbing asam

karena memiliki rasa yang cukup asam dan biasanya digunakan sebagai bumbu

e

r@sakan atau ramuan jamu. Belimbing wuluh berasal dari kepulauan maluku dan
n;gnyebar ke seluruh bagian negara Indonesia. Nama ilmiah belimbing wuluh
aaalah Averrhoa blimbi L. (Gendrowati, 2015). Belimbing wuluh dapat dilihat pada
C%mbar 2.1.

Gambar 2.1 Belimbing Wuluh
Sumber: Dokumentasi Penelitian (2024)
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Belimbing pada semua bagiannya memiliki kandungan fitokimia yang
berbeda beda, daunnya mengandung tanin, sulfur, asam format, kalium sitrat dan
0]
katsium oksalat, alkaloid dan polifenol (Nugraha, 2017). Batang mengandung

(9]
sgnyawa saponin, tanin, glukosida, kalsium oksalat, sulfur, asam format,

p@r'oksidase, dan buahnya mengandung senyawa flavonoid dan triterpenoid
(Eermadi, 2006). Kandungan gizi belimbing wuluh per 100 g bahan segar dapat

dTTCﬁhat pada Tabel 2.2.

%bel 2.2 Kandungan Gizi Belimbing Wuluh (Per 100 g Bahan Segar)
= Gizi Satuan Jumlah
> Protein G 0,9*
Py Lemak G 0,27*
© Serat G 0,96*
e Abu G 0,33*
Karbohidrat G 9,75*
Energi Kalori 135,02*
Riboflavin x
(Vitamin B2) Mg 0088
Thiamine o
(Vitamin B1) Mg g Y
Niacin o
(Vitamin B3) Mg 0,30¢
Vitamin C Mg 15,6**
Karoten Mg 0,035**
7)) Vitamin A Sl 0,036**
Y Fosfor Mg 15,4*
® Kalsium Mg 2,03*
2 Natrium Mg 2,1*
g Kalium Mg 103,03*
e Zat Besi Mg 0,74*
- Sumber: * Bhaskar dan Shantaram (2013)
= ** Roy et al. (2011)
g' Belimbing wuluh dikalangan masyarakat sangat populer, bahkan melebihi
bEI_imbing manis. Banyak hasil penelitian yang menyebutkan potensi suatu tanaman

L

dé’lam mengobati penyakit tertentu ataupun sebagai antibakteri. Hasil dari
pé%ggunaan bahan antimikroba kimia sebagai pengawet lebih efektif dan biayanya
r@"atif murah. Ada yang memanfaatkan buah belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.)
uE{uk dibuat manisan dan sirup, sebagai obat untuk sariawan, sakit perut,
gﬁpdongan, rematik, gusi berdarah, sakit gigi berlubang, membersihkan noda pada

k;i'n, menghilangkan bau amis bahkan sebagai bahan kosmetik serta mengkilapkan

nery wise
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b%ang-barang yang terbuat dari kuningan (Rahayu, 2013). Biasanya buah, batang,
btingan maupun daunnya banyak digunakan untuk menyembuhkan penyakit seperti
p%al, gondongan, batuk biasa maupun batuk rejan, rematik, sariawan, jerawat dan
pgnu (Herbie, 2015).

Y Belimbing wuluh juga dapat menghilangkan sakit (analgetik),
n+3_emperbanyak pengeluaran empedu, antiradang, peluruh kencing, astringent
(@tra, 2015). Selain itu ekstrak daun dan buah belimbing wuluh juga mengandung
sejumlah senyawa flavonoid dengan tipe luteoin. Senyawa ini, bersama dengan
agrgenin dikenal cukup ampuh dalam menghambat pertumbuhan beberapa jenis

békteri seperti Bacillus cereus, Corney bacterium diphteria. (Akbar, 2015)
1]

2§ Penyimpanan Daging Ayam Broiler
= Pendinginan pada suhu refrigerator merupakan cara yang paling sederhana
dan sering digunakan untuk mengawetkan serta memperpanjang masa simpan
daging ayam. Pendinginan dapat menghambat pertumbuhan kuman, karena suhu
dingin akan menurunkan energi kinetik semua molekul dalam sistem, sehingga
menurunkan kecepatan reaksi kimia termasuk aktivitas metabolisme sel kuman
(Salle, 1961). Walaupun demikian dalam pendinginan atau penyimpanan dingin
masih memungkinkan kuman tertentu dapat hidup, misalnya kapang dan bakteri
p(s}ijkrofilik serta beberapa bakteri penghasil racun (Pelczar dan Chan, 1988).
§: Selama penyimpanan dalam dingin jumlah kuman psikrotopik meningkat
dgn menyebabkan kerusakan pada daging ayam yang ditandai dengan adanya bau
bgsuk pembentukan lendir dan warna pucat (Cunningham dan Cox, 1987).
B‘rasanya kerusakan daging ayam ini terjadi jika jumlah mikroorganisme >10’ CFU
pgr cm? permukaan daging (Siliker et al., 1980). Organisme ini pada awalnya
nc%lakukan metabolisme glukosa yang menghasilkan asam, sehingga pH menjadi
agém dan selanjutnya menguraikan asam amino dan protein. Penguraian ini
n%nghasilkan amoniak dan H.O yang bersifat basa dan sulfida (Pearson, 1994).
a) Lama penyimpanan 0-9 jam daging dada ayam broiler termarinasi jus
lengkuas 20% mampu mempertahankan komposisi kimia meliputi kadar
air dan kadar protein tetapi meningkatkan persentase susut masak.

Semakin lama waktu penyimpanan, semakin tinggi susut masak yang
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dihasilkan daging dada ayam broiler termarinasi jus lengkuas 20%
(Nuraini dkk,. 2018)

b) Penggunaan air perasan kunyit pada penyimpanan daging ayam broiler
berpengaruh sangat nyata terhadap total cemaran mikroba(CFU/g). Lama
penyimpanan 3-9 jam pada daging ayam broiler yang telah direndam
dalam air perasan kunyit memiliki cemaran mikroba terendah.
Penggunaan air perasan kunyit pada penyimpanan daging ayam broiler
berpengaruh nyata terhadap penilaian sifat organoleptik bau daging ayam
broiler, namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan tekstur
daging ayam broiler (Jaelani dkk., 2018)

c) Pemberian air buah nanas terhadap daging ayam akan menyebabkan

warnanya semakin pucat seiring dengan bertambahnya lama pemberian

nely e)sns NiN !jiw ejdio yeH @

air buah nanas (Fenita et al., 2009)

d) Tingkat kesukaan terhadap daging ayam broiler yang dimarinasi dengan
lemon cui menurun dengan semakin lama perendaman. Hal ini diduga
karena semakin lama perendaman dapat terjadi reaksi kimia pada daging
broiler diantaranya pemutusan rantai asam lemak sehingga
mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap citarasa. Hadiwiyoto (1992)
menyatakan bahwa perubahan citarasa dapat disebabkan oleh adanya

degradasi atau peruraian senyawa makromolekul daging broiler .

Uji Organoleptik Daging Ayam Broiler

N
wesy ajel1s

Menurut Waysima (2010) Uji Organoleptik adalah suatu pengukuran ilmiah

!

d%lam mengukur dan menganalisa karakteristik suatu bahan pangan yang diterima
o%h indera penglihatan, penciuman, perabaan, dan menginterpretasikan reaksi dari
agibat proses. Menurut Rahayu (1998) sistem penilaian organoleptik telah
dibakukan dan dijadikan alat penelitian di dalam laboratorium dalam hal ini
p?u?sedur penelitian memerlukan pembakuan yang baik dalam cara penginderaan

nfaupun analisa data.

g

a@ Panelis

» Untuk merupakan anggota panel atau orang yang terlibat dalam penilaian
off anoleptik dari berbagai kesan subjektif produk yang disajikan. Panelis

10
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m@grupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu analisa sifat-sifat sensorik suatu
produk (Ayustaningwarno, 2014). Menurut Rahayu (1998) dalam penilaian
4]

organoleptik dikenal tujuh macam panelis, yaitu panelis perseorangan, panelis

(9]
tgrbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih, panelis tidak terlatih, panelis

}

k&nsumen, dan panelis anak-anak. Perbedaan ketujuh panelis tersebut didasarkan
= : _ .

pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik

b  Warna

Menurut O’Sullvian et al., (2004), warna merupakan salah satu komponen

NIN

pghting pada penampakan daging segar dan sangat berpengaruh terhadap
kEtertarikan konsumen dibandingkan dengan Karateristik-karateristik lain pada
dgging segar. Menurut Lawrie (2005) menambahkan warna daging juga ditentukan
0¢;éh karateristik kandungan pigmen mioglobin di dalamnya. Penentu warna daging
adalah pigmen yang terdiri dari dua macam hemoglobin dan mioglobin. Menurut
Afrianti dkk. (2013) warna yang lebih terang disukai oleh panelis. Warna yang lebih
terang memberikan kesan kesegaran dan kesukaan yang lebih tinggi, yang pada
gilirannya mempengaruhi persepsi rasa. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa
warna yang lebih terang meningkatkan kesukaan konsumen terhadap rasa daging
C. Aroma

Pemilihan daging yang bagus bisa diketahui melalui aromanya. Daging
yghg segar mempunyai aroma yang khas. Jika daging sudah tidak bagus bau yang
dsﬁ"lmbulkan akan tidak sedap. Menurut Komariah, dkk. (2005) bau ini
kgmungkinan disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme, reaksi kimia atau
kambinasi keduanya selain itu perubahan aroma juga disebabkan karena
té;rbentuknya senyawa-senyawa bersifat menguap yang dihasilkan dari proses
p%hguraian protein.

E_ Ilyas (1983), menyatakan bahwa perubahan aroma disebabkan terbentuknya
ggs-gas atau senyawa bersifat volatil yang dihasilkan dari penguraian protein oleh
e;l;im-enzim proteolitik menjadi asam karboksilat, asam sulfida, amoniak dan
s’g]_‘]yawa-senyawa lain. Aroma yang lebih kuat dapat memberikan kesan kesukaan
ygglg lebih tinggi. Misalnya, dalam penelitian tentang daging ayam Kampung
@ggul Balitnak (KUB), aroma yang disukai oleh panelis adalah aroma yang lebih

kgat.
V]

11

nery wis



‘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
E
o0

‘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

d@ Tekstur
T Kartika dkk. (1988) menyatakan tekstur merupakan sensasi tekanan yang
dgpat diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun
p%abaan dengan jari. Macam-macam penginderaan tekstur tersebut antara lain
n;éliputi kebasahan (juiciness), kering, keras, halus, kasar dan berminyak
(g_oekarto,1985). Afrianti dkk, (2013) Tekstur yang lebih lembut dapat memberikan
k%an kesegaran dan kesukaan yang lebih tinggi, yang pada gilirannya
mgmpengaruhi persepsi rasa. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tekstur
yghg lebih lembut meningkatkan kesukaan konsumen terhadap rasa daging
e  Rasa
-  Menurut Winarno, (2002) menyatakan bahwa rasa suatu makanan
m;érupakan salah satu faktor yang menentukan daya terima konsumen terhadap
suatu produk. Rasa makanan merupakan gabungan dari rangsangan cicip, bau dan
pengalaman yang banyak melibatkan lidah. Rasa terbentuk dari sensasi yang
berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya pada suatu produk
makanan yang ditangkap oleh indera pengecap serta merupakan salah satu
pendukung cita rasa yang mendukung mutu suatu produk (Pramitasari, 2010).
Untuk mengetahui rasa dari daging yang telah dimarinasi perlu dilakukan
proses penggorengan dari daging, daging yang digoreng memberikan skor rasa
yghg lebih tinggi, hal ini disebabkan karena pemasakan menggunakan minyak
g%reng yang berfungsi sebagagai penghantar panas, penambah rasa gurih, memiliki

ngai gizi dan kalori dalam bahan pangan (Wijaya dkk. 1993)

12
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I11.MATERI DAN METODE

Waktu dan Tempat
Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Januari sampai Juni 2024 di

e1dIoeH ©

L§boratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
-

35 Bahan dan Alat
2

3%2.1 Bahan

i Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging dada ayam broiler
dgj\gan bobot 500 g/perlakuan dengan total 2000 g. Buah belimbing wuluh yang
b@rwarna hijau muda dengan panjang 5-7 cm, belimbing wuluh yang digunakan
sebanyak 1500 g/perlakuan dengan total 6000 g.

3.2.2 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah, timbangan analitik
digunakan untuk menimbang berat daging sebelum dan sesudah dilakukan
perendaman, kotak plastik steril untuk perendaman, blender untuk menghaluskan
belimbing wuluh, dan lemari es untuk mempertahankan suhu daging selama

penelitian berlangsung.
9p]

3% Metode Penelitian

E."': Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen
dangan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 4 perlakuan. Perlakuan
adalah lama penyimpanan berbeda yang terdiri atas 4 Perlakuan; 0 hari, 7 hari, 14
h;ﬁ, 21 hari. Semua perlakuan disimpan pada suhu 5°C.
PO : kontrol (direndam 50% jus belimbing penyimpanan O hari)
P1 : direndam 50% jus belimbing wuluh penyimpanan 7 hari
P2 : direndam 50% jus belimbing wuluh penyimpanan 14 hari

P3 : direndam 50% jus belimbing wuluh penyimpanan 21 hari

13
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3(51 Prosedur Penelitian
3#.1 Pemilihan daging
o Daging ayam broiler yang digunakan untuk peneltian ini berasal dari ayam

O

Berumur 28-30 hari dengan berat karkas 2000 g, satu kali percobaan penelitian

-

n§nggunakan 500 g, daging ayam broiler yang digunakan berasal dari pasar selasa,

e

JEHR. Soebrantas, Tampan, Pekanbaru. Bagian yang digunakan adalah dada ayam
3#4.2 Persiapan Jus Belimbing Wuluh

X

Z a. Menyiapkan buah belimbing wuluh yang berwarna hijau muda dengan
ccn ukuran 5—7 cm

;;V b. Membersihkan buah belimbing wuluh dengan air bersih dan memotong
X buah menjadi bagian lebih kecil kemudian dihaluskan menggunakan
= blender

c. Menyaring buah belimbing wuluh yang sudah dihaluskan untuk
konsentrasi 50 %

d. Menghitung konsentrasi dengan menggunakan rumus :

Konsentrasi %
100

konsentrasi 50% = %x 500 = 250 mL

larutan = X berat sampel

305) Prosedur Analisis

3%.1 Panelis
(¢
~ Panelis Penelitian berjumlah 35 orang agak terlatih yang berasal dari

=

ngxhasiswa Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
Sgérif Kasim Riau semester 3 sampai dengan semester 9.

3%'.2 Persiapan Sampel Uji Organoleptik

Sampel daging ayam setiap perlakuan ditimbang 10-15g dan dipotong
dengan bentuk dadu lalu diletakan pada piring uji untuk panelis.

Untuk parameter aroma dan warna langsung diletakan pada piring uji,
sedangkan pada parameter tekstur dan rasa perlu dilakukan proses
pemasakan sebelum diuji oleh panelis

Proses pemasakan digunakan metode deep fat frying. Penerapan teknik

deep fat frying ini menghasilkan gorengan (tahu, ayam, dan udang)

14
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P w

=

dengan karakteristik: 1) produk cepat matang, 2) tingkat kematangannya
merata dan tidak gosong, 3) produk yang dihasilkan renyah. Produk cepat
matang disebabkan oleh penggorengan dengan suhu tinggi, waktu
singkat, dan penggunaan minyak dalam jumlah banyak (Indarto dkk.,
2024). Suhu yang dianjurkan antara 175°C sampai 195°C selama 5
sampai 10 menit (Aladedunye and Przybylski, 2009).

Instruksi Kerja
Peneliti mempersiapkan alat-alat yang dibutuhkan panelis untuk
melakukan uji tingkat penerimaan
Peneliti menyajikan daging ayam broiler yang telah dimasak kepada
panelis, dengan masing-masing piring berisi daging yang telah disimpan
selama O hari, 7 hari, 14 hari dan 21 hari
Panelis melakukan uji penerimaan dengan menggunakan indera

penciuman, penglihatan, pencicipan dan perabaan

3.5.4 Format Uji

Menurut Wagiyono (2003) panelis diminta tanggapan pribadinya tentang

kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan) dengan memberikan penilaian pada

sampel dengan menggunakan skala hedonik sebagai berikut :

nery wisey JireAg uejng jo A}JISIaATU() DTWIR]S] 3}e1S

a.

Untuk uji organoleptik warna memakai skala hedonik :
Tabel 3.1 Skala Hedonik Uji Organoleptik Warna

Warna Skala

Sangat putih kemerahan
Putih agak kemerahan
Putih kemerahan

Netral

Putih agak pucat

Putih keabu-abuan
Kehitaman atau kebiruan

P NWKAOOIO
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@)
T b. Untuk uji organoleptik aroma memakai skala hedonik :
4]
=  Tabel 3.2 Skala Hedonik Uji Organoleptik Aroma
(9]
=) Aroma Skala
2 Bau belimbing kuat, sangat segar dan amis tidak 7
i menyengat
= Bau belimbing sedang, segar dan amis 6
— Bau belimbing kurang, agak segar dan sedikit amis 5
= Netral 4
o Bau belimbing tidak terasa, agak busuk, agak amis 3
pt menyengat
@ Bau belimbing hilang, busuk, amis menyengat 2
o Bau belimbing hilang, sangat busuk dan sangat amis 1
o
2 ¢. Untuk uji organoleptik tekstur memakai skala hedonik :
Tabel 3.3 Skala Hedonik Uji Organoleptik Tekstur
Tekstur Skala
Sangat lembut, sangat kenyal dan mudah dikunyah 7
Lembut, kenyal dan mudah dikunyah 6
Agak lembut, agak kenyal, agak mudah dikunyah 5
Netral 4
Agak tidak lembut, agak keras, agak sulit dikunyah 3
Tidak lembut, keras, sulit dikunyah 2
Sangat tidak lembut, keras, sulit dikunyah il
d. Untuk uji organoleptik rasa memakai skala hedonik :
Tabel 3.4 Skala Hedonik Uji Organoleptik Rasa
Rasa Skala
Sangat gurih, asam dan juicy 7
Gurih, asam dan juicy 6
Agak gurih, agak asam, dan agak juicy 5
Netral 4
Agak tidak gurih, agak tidak asam dan agak tidak juicy 3
Tidak gurih, tidak asam, tidak juicy 2
Sangat tidak gurih, sangat tidak asam, sangat tidak juicy 1

nery wisey JireAg uejng jo A}JISIaATU() DTWIR]S] 3}e1S
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3.6

Formulir isian untuk uji tingkat penerimaan panelis

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Uji Organoleptik
Kode Sampel ek P

Warna Aroma Tekstur Rasa

C 020
C121
C 080
C 201

Panelis,

Analisis Data

Data warna tekstur aroma dan rasa ditabulasi dan analisis statistic dengan

sidik ragam menurut persamaan matematis Rancangan Acak Kelompok (RAK)

menurut (Steel dan Torrie, 1991) sebagai kelompok adalah panelis yang berjumlah

35 orang, yang terdiri atas 4 perlakuan dengan Model linear yang digunakan adalah

sebagai berikut:

9p]
-
f+¥]
-
(¢

Yij = p + 7i + Bj + &ij

Keterangan :

I

Vi

Fo AyrsFaafun o1

_.m
nery wisey jueAg ueyngjo Aj1s

[ S—

: sifat organoleptik yang diamati dari daging ayam yang direndam belimbing

wuluh dengan lama penyimpanan berbeda

. nilai tengah umum (rata-rata populasi) sifat hedonik,

: pengaruh perlakuan lama penyimpana sebesar i terhadap sifat
hedonik,

: pengaruh lama penyimpanan dari perlakuan ke — j, dan

: pengaruh Galat Percobaan kelompok ke - j dan perlakuan ke - i
.1, 2, 3, 4 (banyaknya perlakuan)

: 1,2, 3.....35 (kelompok adalah jumlah panelis semi terlatih)

17
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Aé}alisis ragam disajikan pada Tabel 3.5 berikut:

Tabel 3.5 Analisis Ragam
4Y)

“Sumber Db JK KT F Hit F Tabel
Eeragaman 5% 1%
Kelompok  b-1 JKK  KTK - -
erlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG
= Galat  t(r-l) JKG  KTG ; - -
= Total tr-1 JKT - - - -
I@erangan t = perlakuan
r = kelompok
=
7))
Pgngolahan Data:
th Koreksi (v.)*
r r =
%( or Koreksi Te
Jumlah Kuadrat Total (JKT) = YY?ji-FK
Jumlah Kuadrat Perlakuan JKP) = 29 _ pg
Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) = Zyt U i
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT — JKP-JKK
KP
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = (]LlTp
JKK
Kuadrat Tengah Kelompok (KTK) = .o
9p]
l&adrat Tengah Galat (KTG) - I
P g ~ dbg
2 KTP
Fehitung = —
KTG

nery wisey JireAg uejng jo A}JIsIaATU() dTUL
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V. PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penyimpanan

e1diodeH o

d%ging ayam broiler yang direndam dengan belimbing wuluh dengan lama
peayimpanan yang sampai 21 hari mampu mempertahankan aroma dan tekstur pada
ag\m serta meningkatkan rasa daging ayam tetapi menurunkan warna. Perlakuan
terbaik dari penelitian ini adalah perendaman belimbing wuluh konsentrasi 50%

sgfama 21 hari yang mampu meningkatkan rasa pada daging ayam.
w

-~

5‘% Saran

o  Penulis menyarankan untuk dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji
ogr:ganoleptik yang direndam belimbing wuluh dengan lama penyimpanan yang
relatif lebih singkat serta memiliki variasi konsentrasi yang berbeda untuk

mengetahui pengaruh yang lebih spesifik,

24
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" LAMPIRAN
L_armpiran 1. Data dan Analisis Ragam Warna Daging Ayam Penelitian
Kelompok Perlakuan Total . ..
o P PO P1 P2 P3 (Yij) 2z (Y2
5 1 6,0 3,5 4,0 3,0 165 7325 2723
S| 2 6,0 3,5 4,0 4,5 180 845 3240
= 3 4,0 4,0 3,0 3,0 14,0 50 196,0
=~ 4 55 3,5 4,0 5,0 180 835 3240
C 5 3,5 4,0 45 5,0 17,0 735 2890
Z 6 3,5 45 4,0 4,0 16,0 645  256,0
® 7 6,0 4,0 4,5 4,0 185 8825 3423
» 8 6,0 3,0 3,0 3,0 15,0 63 2250
&l 9 6,0 3,0 3,0 35 155 66,25 2403
o 10 6,5 3,0 3,0 35 16,0 725 2560
o 11 5,5 4,0 4,0 4,0 175 7825 3063
S 12 55 5,0 4,0 3,5 18,0 835 3240
13 6,5 45 3,0 2,5 165 77,75 2723
14 6,0 3,0 3,0 1,5 135 56,25 1823
15 5,0 4,0 4,0 5,0 18,0 82 3240
16 45 4,0 3,0 2,5 140 515 1960
17 45 3,0 2,5 3,5 135 47,75 1823
18 45 3,0 3,0 3,0 135 47,25 1823
19 4,0 3,5 3,0 2,5 130 435 1690
20 4,0 3,5 3,5 3,0 140 495 1960
21 45 35 4,0 3,0 150 57,5 2250
@D 22 5,0 3,5 35 3,0 150 585 2250
= 23 5,0 3,0 35 50 165 7125 2723
= 24 6,0 45 35 4,5 185 88,75 3423
5 25 5,0 35 35 3,5 155 61,75 2403
2 26 5,0 3,5 35 5,0 17,0 745 2890
o 27 5,0 3,5 3,5 50 170 745 2890
= 28 6,0 3,0 3,0 3,0 15,0 63 2250
5 29 5,0 45 35 1,5 145 59,75 2103
@ 30 6,0 3,0 3,0 3,0 15,0 63 2250
< 31 5,0 45 3,5 35 16,5 69,75 2723
= 32 5,0 3,5 3,5 5,0 17,0 745 2890
&l 33 6,0 5,0 35 3,5 180 855 3240
= 34 6,0 6,5 3,0 1,5 170 89,5 2890
5 35 6,0 45 3,0 2,5 16,0 715 2560
Total 1835 1330 1210 1220 5595 2399,75 903225
Rata rata 524 380 346 3,49 16,0
SE. Dev 0,83 0,77 0,49 1,04 3,1
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Keterangan: ** artinya berpengaruh sangat nyata, dimana Fhit > Ftabel 0,01berarti

'sEg
c
Sor
< Fégitung =KTP/KTG
o =25,01/0,65
o I =3827
T
& =
g-: Perlakuan Db JK KT FHIT F TABEL
2 = 5% 1%
8 %elompok 34 2206 065 099ns 154 1,85
g Perlakuan 3 75,03 25,01 3827** 2,69 3,98
3 = Galat 102 66,65 0,65
¢ C Total 139 163,75
5
Q

w perlakuan menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01).
=
Ui DMRT
2 KTG
Standar Error = -
=
= = = =0,14
35
P SSR 1% LSR 1%
3,64 0,5
2
3 3,8 0,53
4 3,9 0,54
Urutan dari yang terkecil
BERLAKUAN P2 P3 P1 PO
5 RATAAN 3,46 3,49 3,8 5,24
m
@
Pengujian nilai tengah
%ERLAKUAN SELISIH LSR 1% KET
~ P2-P3 0,03 0,5 ns
= P2-P1 0,34 0,53 ns
5 p2-pO 1,78 0,54 ok
< P3-P1 0,31 0,5 ns
Q
a P3-PO 1,75 0,53 kel
E  P1-PO 1,44 0,5 *ox
z
< Superskrip
%)
= P2 P3 P1 PO
= a a a b
5]
=
=
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L%)mpiran 2. Data dan Analisis Ragam Aroma Daging Ayam Broiler Penelitian

$<e|om ok Perlakuan Total .. ..
2 i PO P1 P2 py  (vi) vz (Y2
- IR 5,0 5,5 5,0 40 195 96,25 380,3
52 4,0 3,0 45 40 155 61,25 240,3
o 3 45 4,0 45 40 170 725 289,0
= 4 6,5 55 5,0 4,0 21,0 1135 441,0
- 4,0 45 45 40 170 725 289,0
= 5,0 55 5,0 55 210 1105 441,0
T 6,5 45 55 50 21,5 117,75 462,3
= 8 45 6,0 55 60 220 1225 484,0
- 6,0 6,0 6,0 65 245 150,25 600,3
® 10 55 4,0 6,0 65 220 1245 484,0
= 1 50 55 60 55 220 1215 484,0
c 12 55 4,0 5,0 55 20,0 1015 400,0
13 45 4,0 55 55 19,5 96,75 380,3
14 55 45 55 60 215 116,75 462,3
15 55 55 55 55 22,0 121 484,0
16 4,0 35 35 60 170 765 289,0
17 4,0 35 35 40 150 565 2250
18 4,0 4,0 3,0 50 16,0 66 256,0
19 4,0 35 35 40 150 565 2250
20 55 5,0 4,0 45 190 915 361,0
21 55 5,0 45 45 195 9575 380,3
®© 22 4,0 45 5,0 40 175 7125 306,3
= 23 4,0 45 45 50 180 815 3240
— 24 35 4,0 5,0 40 165 69,25 272,3
5 25 4,0 5,0 45 45 180 815 324,0
2 26 55 45 5,0 40 190 915 361,0
= 27 35 40 45 45 165 6875 272,3
5. 28 35 55 5,0 55 195 97,75 380,3
5 29 4,0 45 45 40 170 725 289,0
© 30 3,0 4,0 5,0 55 17,5 80,25 306,3
*g 31 4,0 45 45 40 170 725 289,0
- 32 4,0 45 45 45 175 76,75 306,3
& 33 4.0 55 6,0 45 20,0 1025 400,0
S 34 35 4,0 35 40 150 565 225,0
o 35 4,0 45 35 45 165 68,75 2723
STotal 1590 160,0 1660 1680 653,00 3139,00 1238550
“Rata rata 454 457 474 480 187
7ST. Dev 090 076 080 082 33
w
5
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U.\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
Am.— .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
lh_\_n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

ORI XAl 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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1%
1,85
3,98

F TABEL

5%
1,54
2,69

FHIT
3,71
1,39™

KT
1,49
0,56
0,40

JK
50,60
1,68

93,22
terangan: ns artinya tidak berpengaruh nyata, dimana Fhit < Ftabel 0,05 berarti
perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh nyata (P>0,05)

40,95

KTP/KTG
0,56/0,4
1,39
Db
34
3
102
139

Perlakuan
Galat
Total

j22)
=
=
=
=

.Perlakuan
Kelompok

Fégitung
T
4]
-
2

pt 3ska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau
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.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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L%)mpiran 3. Data dan Analisis Ragam Tekstur Daging Ayam Broiler Penelitian

5
o zE
5 elompok Perlakuan Total .. ..
o :—:;k i PO p1 P2 p3 (v Y2 (VU2
2 ° 1 4,0 4,5 4.5 4,0 17,0 72,5 289,0
g Bl 2 5,0 4,5 4,5 4,0 18,0 81,5 324.0
c B 3 56 40 30 35 16,0 675 256,
5 = 4 4,0 4,5 4,5 4,0 17,0 72,5 289,0
‘ié c 5 55 4,0 5,0 6,0 205 107,25  420,3
& = 6 6,5 7,0 4,5 4,0 22,0 1275 484.0
a8 o 7 4,5 6,0 5,0 4,0 19,5 97,25 380,3
&l S 6,0 6,0 6,0 6,0 24,0 144 576,0
3 o 6,5 6,0 6,0 6,5 25,0 156,5 625,0
- 10 6,5 6,0 6,0 6,5 25,0 156,5 625,0
o 11 5,5 6,0 6,5 55 23,5 138,75 552,3
< 12 5,5 6,0 5,0 6,0 225 127,25 506,3
13 6,0 6,0 6,0 5,5 235 138,25 552,3
14 6,0 6,0 6,0 6,0 24,0 144 576,0
15 5,5 5,5 5,0 3,5 19,5 97,75 380,3
16 4,0 3,5 5,0 5,0 17,5 78,25 306,3
17 4,0 3,5 5,0 5,0 17,5 78,25 306,3
18 4,0 3,5 5,0 5,0 17,5 78,25 306,3
19 4,0 3,5 5,0 5,0 17,5 78,25 306,3
20 3,5 6,0 25 5,0 17,0 79,5 289,0
5 2 4,0 4,5 4.5 5,0 18,0 81,5 324.0
= 22 3,0 4,5 3,0 3,5 14,0 50,5 196,0
® 23 5,0 4,5 5,5 6,0 21,0 1115 441,0
@ 24 5,0 4,0 55 5,0 19,5 96,25 380,3
5 25 3,0 4,5 5,5 6,0 19,0 95,5 361,0
A 26 3,0 4,5 5,5 3,5 16,5 71,75 2723
S 27 5,0 4,5 3,0 6,0 18,5 90,25 342,3
= 28 7,0 7,0 7.0 7.0 28,0 196 784.0
529 5,0 4,5 5,5 6,0 21,0 1115 4410
= 30 7.0 7.0 7.0 7.0 28,0 196 784.0
o 31 3,0 4,5 5,5 3,5 16,5 71,75 2723
o 32 3,5 4,5 5,5 6,0 19,5 98,75 380,3
E 33 3,5 4,5 5,5 6,0 19,5 98,75 380,3
5 34 3,5 4,5 3,0 3,5 14,5 53,75 210,3
@ 35 3,5 4,5 5,5 6,0 19,5 98,75 380,3
STotal 166,0 1740 1770 180,0 697,0 3644,00 1429850
"Rata rata 474 497 506 514 19,9
T. Dev 123 1,04 1,10 111 4,5

P
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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.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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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.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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L%)mpiran 4. Data dan Analisis Ragam Rasa Daging Ayam Broiler Penelitian

;

S- g elompok Perlakuan Total
o f( i PO p1 P2 3 (vi) Y2 (YU)2
g T 1 3,0 4,0 6,5 5,5 19,0 97,5 361,0
& Bl 2 3,0 4,0 6,5 5,5 19,0 97,5 361,0
¢ B 3 50 40 50 50 19,0 oL 3610
0 — N 3,5 4,0 6,5 5,5 19,5 100,75 380,3
‘ié c 5 4,5 4,5 5,0 5,5 195 9575 380,3
8 = 6 6,0 6,0 5,0 5,5 225 127,25 506,3
@a o 7 6,0 5,5 5,5 6,5 235 138,75 552,3
P 6,0 55 5,0 45 21,0 1115 4410
o o 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 100 400,0
o 10 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 100 400,0
o 1 5,0 55 5,0 5,0 20,5 105,25 420,3
< 12 6,0 5,5 4,5 5,5 215 116,75 462,3
13 6,0 6,0 5,5 4,5 220 1225 484,0
14 6,0 5,5 5,0 4,5 210 1115 441,0
15 5,0 5,0 5,0 4,5 195 9525 380,3
16 5,0 5,5 5,5 6,0 220 1215 484.,0
17 5,0 6,0 5,0 6,0 22,0 122 484,0
18 5,0 5,5 5,5 6,0 220 1215 484,0
19 5,0 5,5 5,5 6,0 220 1215 484,0
20 4,5 3,5 4,5 5,5 18,0 83 324,0
5 21 3,0 4,0 4,5 5,0 16,5 70,25 272,3
= 22 3,5 3,0 5,0 5,5 17,0 76,5 289,0
® 23 4,0 3,5 5,0 5,0 175 78,25 306,3
@ 24 4,0 3,5 5,0 5,0 175 7825 306,3
5 25 4,0 3,5 5,0 5,0 175 78,25 306,3
A 26 3,5 3,0 5,0 5,0 16,5 71,25 272,3
g 27 4,0 3,5 5,0 5,0 175 7825 306,3
= 28 6,0 6,0 6,0 6,0 24,0 144 576,0
5 29 3,0 3,0 5,0 5,0 16,0 68 256,0
= 30 6,0 6,0 6,0 6,0 24,0 144 576,0
o 31 3,5 3,0 5,0 5,0 16,5 71,25 272,3
w32 3,5 3,0 5,0 5,5 17,0 76,5 289,0
E 33 3,0 3,0 5,0 5,5 16,5 73,25 272,3
g 34 3,0 3,5 5,0 5,0 16,5 71,25 272,3
@ 35 3,0 3,5 5,0 5,0 16,5 71,25 272,3
STotal 156,5 1560 1825 1855 680,5 343125 1343525

"Rata rata 447 446 521 530 19,4

T. Dev 1,111 1,107 052 0,50 3,2

P
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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.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Buepun-6uepun 16unpuljig eydid xeH

F égitung =KTP/KTG

=7,38/0,49
= =14,96
-
“Perlakuan Db JK KT FHIT F TABEL
= 5% 1%
%elompok 34 52,09 1,5 3,04ns 1,54 1,85
Perlakuan 3 22,13 7,38 14,96** 2,69 3,98
= Galat 102 50,30 0,49
C Total 139 123,53
Keterangan: ** artinya berpengaruh sangat nyata, dimana Fhit > Ftabel 0,01berarti
w perlakuan menunjukkan pengaruh sangat nyata (P<0,01).
=
Ui DMRT
4]

= KTG

Standar Error = /—

c T
= /ﬂ: 0,118

35

P SSR 1% LSR 1%
2 3,64 0,43
3 3,8 0,44
4 3,9 0,46
Urutan dari yang terkecil
v PERLAKUAN P1 PO P2 P3
&  RATAAN 4,46 4,47 5,21 5,30
w
P8ngujian nilai tengah
EERLAKUAN SELISIH LSR 1% KET
#1-P0 0,01 0,43 ns
P1-P2 0,76 0,44 *k
P1-P3 0,84 0,46 xox
'EEO-PZ 0,74 0,43 *%
fO-PB 0,83 0,44 ks
:E‘Z-PS 0,09 0,43 ns
5
SHperskrip
BI PO P2 P3
a b b

nery wisey[ Jied
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
.u_c...l 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.
2:)) b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

ORISR 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



46

Pengukuran Jus sebelum dicampur

Pembelian Aam di Pasar

s

i
Pemotongan belimbing wuluh

Pencapuran Jus dengan Aym

State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

7\ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u_c...l 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.
2:0) b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



