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ABSTRAK

PEMANFAATAN BUAH BELIMBING WULUH SEBAGAI PENGAWET
TERHADAP KUALITAS FISIK DAGING BROILER

PRASETYA NUGRAHA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan larutan buah
belimbing wuluh terhadap kualitas fisik daging broiler. Penelitian ini
dilaksanakan pada 24 Juni 2017 bertempat di Laboratorium Produksi dan
Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas
Lampung. Materi penelitian menggunakan daging broiler dengan mengambil 20
potongan dada. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan yaitu tanpa larutan ekstrak buah belimbing
wuluh (PO0), larutan ekstrak buah belimbing wuluh 20% (P1), larutan ekstrak buah
belimbing wuluh 40% (P2), larutan ekstrak buah belimbing wuluh 60% (P3).
Peubah yang diamati adalah pH, DIA (daya ikat air), dan susut masak. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penggunaan larutan buah belimbing wuluh tidak
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap DIA dan susut masak daging
broiler. Namun, penggunaan larutan buah belimbing wuluh pada konsentrasi 60%
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH daging broiler.

Kata Kunci: belimbing wuluh, kualitas fisik, pengawetan, dan broiler



ABSTRACT

THE INFLUENCE OF BELIMBING WULUH AS PRESERVATIVE
TOWARDS PHYSICAL QUALITY OF BROILER

PRASETYA NUGRAHA

This study aims to determine the effect of belimbing wuluh towards physical
quality broiler. This research carried out on June 24, 2017 in the Laboratory
Animal Production and Reproduction, Department of Animal Husbandry, Faculty
of Agriculture, University of Lampung. The material of research used broiler meat
with 20 parts slice of broiler chest.This study used a completely randomized
design (CRD) with four treatments and five replications, none of belimbing wuluh
(P0), belimbing wuluh 20% (P1), belimbing wuluh 40% (P2), and belimbing
wuluh 60% (P3). The observed variables are pH, WHC (water holding capacity),
and cooking loss. The results showed that the used of belimbing wuluh has no
significant effect (P> 0.05) on WHC and cooking loss of broiler meat. However,
the used belimbing wuluh liquids has significant effect (P<0.05) on pH value as a
preservative of broiler meat. Based on pH value of belimbing wuluh at 60% is the
best or preservative of broiler meat.

Keywords: belimbing wuluh, physical quality, preservative, and broiler.
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l. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Diantara dua sumber daging yang tersedia, yaitu daging ruminansia dan unggas,
daging broiler memiliki keunggulan antara lain, kandungan gizi yang tinggi,
mudah diolah, murah, dapat dikonsumsi untuk semua orang dan mudah
ditemukan, namun daging broiler mempunyai kelemahan yaitu mudah busuk yang
disebabkan oleh mikroorganisme. Untuk mencegah terjadinya pembusukan, perlu

dilakukannya pengawetan.

Fakta menunjukkan bahwa upaya yang dilakukan untuk mencegah pembusukan
pada daging broiler masih ada yang menggunakan formalin. Formalin merupakan
bahan kimia yang biasa digunakan untuk membasmi bakteri. Zat formalin
termasuk dalam golongan desinfektan kuat yang dapat membasmi berbagai jenis
bakteri pembusuk dan kapang. Penggunaan formalin dapat mengakibatkan
gangguan kesehatan seperti alergi, iritasi, gangguan pencernaan, dan sistem saraf
pada manusia (Widyaningsih et al. 2006). Oleh karena itu, pemakaian formalin
harus dihindari dan harus dicari alternatif bahan pengawet yang tidak berbahaya
bagi kesehatan manusia, mudah didapat dan murah, namun berpotensi

mempertahankan kualitas daging broiler.



2

Bahan pengawet yang berpotensi untuk digunakan sebagai pengawet pada daging
broiler yaitu belimbing wuluh. Menurut Djafar et al. (2014), belimbing wuluh
memiliki pH yang rendah dan memiliki senyawa aktif berupa flavonoid dan
triterpenoid yang berperan sebagai zat anti bakteri yang diduga mempengaruhi
pH, DIA dan susut masak pada daging broiler untuk dijadikan sebagai bahan

pengawet yang alami.

Penggunaan ektstrak belimbing wuluh mampu mempertahankan kualitas daging
pada ikan, namun belum diketahui bahwa ekstrak belimbing wuluh mampu
mempertahankan kualitas fisik daging broiler. Oleh sebab itu, pentingnya
dilakukannya penelitian mengenai “Pemafaatan Buah Belimbing Wuluh sebagai

Bahan Pengawet Terhadap Kualitas Fisik Daging Broiler”.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui

(1) pengaruh ekstrak buah belimbing wuluh terhadap uji kualitas fisik daging
broiler.

(2) konsentrasi ekstrak buah belimbing wuluh yang memberikan kualitas fisik

daging broiler terbaik dibandingkan dengan perlakuan kontrol.

1.3 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan bermanfaat untuk semua masyarakat maupun pedagang
yang menjual daging ayam agar dapat memanfaatkan ekstrak buah belimbing

wuluh sebagai bahan pengawet alami pada daging broiler.



1.4 Kerangka Pemikiran

Kandungan gizi yang terdapat dalam setiap 100 g daging broiler, antara lain: air
74 %, protein 22 %, kalsium (Ca) 13 mg, fosfor (P) 190 mg, zat besi (Fe) 1,5 mg,
dan vitamin A, C dan E < 1% (SNI 01-4258-2010). Kandungan nutrisi yang
dimiliki daging broiler tersebut cocok untuk pertumbuhan bakteri pembusuk dan
bakteri patogen. Selain itu, bakteri pembusuk mampu hidup pada pH netral yaitu

6,6--6,7 yang merupakan pH dari daging broiler.

Belimbing wuluh dapat digunakan sebagai bahan pengawet alami sebab diketahui
memiliki pH rendah yang dapat menghambat pertumbuhan dan kecepatan reaksi
biokimiawi daging. Penggunaan belimbing wuluh yang bersifat asam dengan pH
4,47 diduga mampu membunuh mikroba. Wikanta (2011) menyatakan bahwa
perasan belimbing wuluh mengandung senyawa aktif berupa flavonoid dan
triterpenoid yang berperan sebagai zat anti bakteri. Hembing (2008) menyatakan
bahwa kandungan kimia alami dari buah belimbing wuluh mempunyai antibakteri

yaitu, flavonoid, dan fenol.

Hasil penelitian Djafar et al. (2014) memperlihatkan pemakaian belimbing wuluh
dengan konsentrasi 3% (b/v) nyata mempertahankan mutu organoleptik ikan
layang sampai dengan penyimpanan 12 jam. Pakaya et al. (2014) menyatakan
bahwa konsentrasi belimbing wuluh 30% (v/v) nyata menurunkan bakteri pada
ikan teri asin sampai dengan penyimpanan selama 30 hari. Perendaman daging
dalam larutan asam dapat mempengaruhi pH daging. Chandra et al. (2013) dalam
penelitiannya menyatakan bahwa semakin meningkatnya pH akan semakin

banyak protein larut yang terdispersi.



Hasil penelitian Arizona et al. (2011) memperlihatkan bahwa semakin lama

penyimpanan, semakin tinggi nilai pH daging.

Nilai pH daging yang semakin tinggi disebabkan oleh mikroba akan
mendeaminasi asam amino dan menggunakan sisa molekulnya sebagai sumber
energi sehingga jumlah NH3 dan H2S meningkat. Hal ini didukung dalam
penelitian Aritonang (2006) bahwa peningkatan lama perendaman daging dengan
larutan natrium laktat sangat nyata menurunkan pH daging yang direndam dalam

larutan asam laktat 6% (v/v) selama 4 jam.

Daya ikat air sangat dipengaruhi oleh pH. Daya ikat air yang tinggi akan
mengakibatkan nilai susut masak rendah. Menurut Soeparno (2005), nilai pH
lebih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik antara (5,0--5,1), maka nilai
susut masak daging tersebut rendah. Belimbing wuluh yang memiliki nilai pH

yang rendah yaitu 4,47 sehingga diduga dapat meningkatkan daya ikat air.

Daging yang memiliki daya ikat air yang tinggi akan mempunyai nilai susut
masak yang rendah. Nilai susut masak yang rendah memiliki kualitas yang baik
karena selama pemasakan memiliki resiko kehilangan nutrisi daging akan menjadi
sedikit (Yanti et al. 2008). Besarnya susut masak dapat dipergunakan untuk
mengestiemasikan jumlah jus dalam daging masak. Daging dengan susut masak
yang rendah mempunyai kualitas yang baik. Susut masak adalah proses selama
pemasakan daging yang mengalami pengerutan dan pengurangan berat. Produk
daging olahan sebaiknya mengalami susut masak sedikit karena susut masak

mempunyai hubungan erat dengan rasa/juiceness daging (Winarso, 2003).



Berdasarkan mekanisme yang dikemukakan oleh Soeparno (2005), Yanti et al.
(2008), dan Wikanta (2011) tampak belimbing wuluh diduga dapat digunakan

sebagai bahan pengawet daging broiler.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini yaitu:

(1) belimbing wuluh berpengaruh terhadap uji kualitas pH, daya ikat air, dan
susut masak pada daging broiler.

(2) Konsentrasi ekstrak buah belimbing wuluh 40% yang terbaik untuk uji

kualitas fisik daging broiler sebagai bahan pengawet.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L)

Tanaman belimbing wuluh berupa pohon kecil dengan batang yang tidak begitu
besar dan mempunyai garis tengah 30 cm (Lathifah, 2008). Tanaman ini mudah
sekali tumbuh dan berkembangbiak melalui cangkok atau persemaian biji. Jika
ditanam lewat biji, pada usia 3--4 tahun sudah mulai berbuah. Jumlah setahunnya
bisa mencapai 1.500 buah (Mario, 2011). Belimbing wuluh yang dapat dilihat
pada Gambar 1, belimbing wuluh tumbuh dengan subur di Indonesia, Filipina, Sri
Lanka, Myanmar, dan Malaysia yang dapat ditemui di tempat yang terkena sinar

matahari langsung tetapi cukup lembap.

Belimbing wuluh disebut juga belimbing asam adalah sejenis pohon yang
diperkirakan berasal dari kepulauan Maluku. Belimbing wuluh merupakan salah
satu tanaman yang banyak tumbuh dipekarangan rumah atau tumbuh secara liar di
ladang dan hutan yang hidup pada ketinggian 5--500 m di atas permukaan laut
(Yuniarti, 2008). Batang utamanya pendek, berbenjol-benjol, cabangnya rendah
dan sedikit. Batangnya bergelombang atau tidak rata (Masripah, 2009). Bentuk
daunnya majemuk menyirip ganjil dengan 21--45 pasang anak daun. Anak daun

bertangkai pendek, berbentuk bulat telur sampai jorong, ujung runcing, pangkal



membulat, tepi rata, panjang 2--10 cm, lebarnya 1--3 cm, berwarna hijau,
permukaan bawah hijau muda (Dalimartha, 2008). Perbungaan berupa malai,
bunganya kecil, berkelompok, keluar langsung pada batang dan cabang-
cabangnya dengan tangkai bunga berambut, menggantung, panjang 5--20 cm,
mahkota bunga biasanya berjumlah 5, panjang kelopak bunga 5--7 mm; helaian
mahkota bunga berbentuk elips; panjang 13--20 mm, berwarna ungu gelap dan

bagian pangkalnya ungu muda; benang sari semuanya subur (Masripah, 2009).

Buah belimbing wuluh berbentuk elips hingga seperti torpedo dengan panjang
4--10 cm. Warna buah ketika muda hijau, dengan sisa kelopak bunga menempel
diujungnya. Jika masak buahnya berwarna kuning pucat. Daging buahnya berair
dan sangat asam. Kulit buah berkilap dan tipis. Bijinya kecil (6 mm) berbentuk

pipih dan berwarna cokelat, serta tertutup lendir (Mario, 2011).

Sistematika tumbuhan belimbing wuluh (Heyne, 2006) sebagai berikut:

Divisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledoneae
Bangsa : Geraniales

Suku : Oxalidaceae
Marga : Averrhoa

Spesies : Averrhoa bilimbi L.

Belimbing wuluh ini dapat mengobati batuk pada anak-anak dapat dibuat ramuan
dengan cara, tim segenggam bunga belimbing wuluh, beberapa butir adas, gula

secukupnya dan 1 cangkir air selama setengah jam. Setelah dingin disaring,



kemudian membagi untuk 2 kali minum, pagi dan malam sewaktu perut kosong
(Dalimartha, 2008). Mengobati sariawan dibuat ramuan dengan cara segenggam
bunga belimbing wuluh, gula jawa secukupnya, dan 1 cangkir air, direbus sampai
kental, setelah dingin disaring. Cara mengobatinya yaitu membersihkan mulut
dengan berkumur-kumur, dan dioleskan pada sariawan (Mario, 2011). Bunga
belimbing wuluh juga dapat digunakan untuk mengobati demam tifoid
(Ardananurdin, 2004). Selain itu, buah belimbing wuluh juga memiliki manfaat
yaitu sebagai pengawet pada ikan teri asin sampai dengan penyimpanan 30 hari

(Djafar et al. 2014).

2.2 Kandungan Kimia Belimbing Wuluh

Kandungan kimia pada buah belimbing wuluh secara lebih rinci yaitu pada
daunnya mengandung tanin, sulfur, asam format, kalium sitrat dan kalsium
oksalat. Namun, ibu tangkai daunnya mengandung alkaloid dan polifenol. Batang
pada tanaman belimbing mengandung senyawa saponin, tanin, glukosida, kalsium
oksalat, sulfur, asam format, peroksidase, dan buahnya mengandung senyawa
flavonoid dan triterpenoid (Permadi, 2006). Menurut Ardananurdin (2004), bunga
belimbing wuluh mengandung golongan senyawa kimia yang bersifat antibakteri

seperti saponin, flavonoid, dan polifenol.

Senyawa flavonoid yang diisolasi dari Artemisia, yaitu 6-methoxylapigenin atau
methoxy-6 trihydroxy-5,7,4” flavone (6MAPI) dan 6-methoxyluteolin atau
methoxy-6 tetrahydroxy-5,7,3°,4’ flavone (6MLU) dapat berinteraksi dengan

enzim dihydrofolate reductase (DHFR) pada E. coli. Enzim DHFR berperan



dalam mensintesis basa nitrogen inti sel bakteri. Hal ini menyebabkan inti sel

bakteri tidak terbentuk sehingga bakteri mati (Mustapha, 2009).

Kandungan saponin yang ada pada buah belimbing wuluh berfungsi sebagai
antimikroba (Padmawinata, 1995). Menurut Dwijoseputro (1994), saponin
memiliki molekul yang dapat menarik air atau hidrofilik dan molekul yang dapat
melarutkan lemak atau lipofilik sehingga dapat menurunkan tegangan permukaan

sel yang akhirnya menyebabkan hancurnya bakteri.

2.3 Daging Broiler

Daging broiler adalah daging yang berasal dari broiler yang berumur sekitar 6--8
minggu. Daging broiler sebagai bahan pangan, daging merupakan sumber protein
hewani dengan kandungan gizi yang cukup lengkap sama halnya dengan bahan
pangan hewani lainnya seperti, susu, telur, dan lain-lain. Daging bersifat mudah
rusak akibat proses mikrobiologis, kimia, dan fisik bila tidak ditangani dengan
baik. Proses pemotongan sampai pengolahan perlu diperhatikan supaya

menghasilkan daging yang berkualitas (Khamel, 2011).

Daging segar adalah daging yang belum diolah atau tidak ditambahkan dengan
bahan apapun. Daging broiler ialah bahan makanan yang mengandung gizi tinggi,
memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak, dan 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 0,79% (Stadelman

dan Cotteril, 1988).
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Menurut (SNI 01-4258-2010), kandungan gizi yang terdapat dalam setiap 100 g

daging broiler, antara lain: air 74 %, protein 22 %, kalsium (Ca) 13 mg, fosfor (P)
190 mg, zat besi (Fe) 1,5 mg, dan vitamin A, C dan E < 1%. Namun, kandungan
gizi yang tinggi, lengkap, dan seimbang pada daging merupakan media yang baik

bagi pertumbuhan bakteri.

2.3 Kualitas Fisik Daging

Menurut Lathifah (2008), kualitas daging diartikan sebagai sejumlah sifat pada
daging berpengaruh terhadap penerimaan konsumen. Kualitas daging meliputi

sifat fisik dan kimiawi.

Kualitas fisik daging dipengaruhi beberapa faktor seperti perlakuan maturasi,
pemanasan, dan lain-lain. Kualitas fisik daging perlu dilakukan pengamatan
meliputi pH berupa pengukuran pH dengan menggunakan pH meter, susut masak
dengan cara menghitung berat susut masak setelah daging dilakukan pemanasan
melalui perebusan, dan daya ikat air untuk mengetahui kemampuan daging
mengikat air selama pengaruh kekuatan dari luar seperti penggilingan, pemanasan,

dan pemotongan (Yanti et al. 2008).

2.3.1 Keasaman daging (pH)

Nilai pH daging perlu diketahui karena pH daging akan menentukan tumbuh dan
berkembangnya bakteri. Hampir semua bakteri tumbuh secara optimal pada pH
sekitar 7 dan tidak akan tumbuh persis di bawah pH 4 atau di atas 9, tetapi pH
untuk pertumbuhan optimal ditentukan oleh kerja stimulan dari berbagai variabel

lain di luar faktor keasaman itu sendiri (Lawrie, 2003).
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Menurut Lawrie (2003), pH sesaat setelah dipotong berkisar antara 6,5--7,0 dan

mencapai penurunan terendah sampai pada 5,5--5,6. Hal tersebut disebabkan oleh
glikogen sebagai sumber energi otot akan mengalami proses glikolisis setelah
hewan dipotong dan secara enzimatis akan menghasilkan asam laktat, sehingga

pH daging menurun.

Menurut Soeparno (2005), pH otot saat penyembelihan adalah 7,0. Nilai pH akan
mengalami penurunan karena terbentuknya asam laktat, sehingga pH pada daging
akan menjadi lebih rendah. Kondisi normal pH akhir daging pH ultimat normal
daging diukur 24 jam dari waktu penyembelihan adalah sekitar 5,4--5,8 yang
sesuai dengan titik isoelektrik sebagian besar protein daging termasuk protein
miofibril. Ternak yang mengalami stres sebelum pemotongan, pemberian injeksi
hormon atau obat-obatan (kimiawi) tertentu, spesies, individu ternak, macam otot,
stimulasi listrik, dan aktivitas enzim yang mempengaruhi glikolisis adalah faktor-

faktor yang dapat menghasilkan variasi pH daging.

Banyak faktor yang dapat mempengaruhi pH daging seperti yang dikemukakan
oleh Soeparno (2009), pH daging dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu faktor
sebelum pemotongan (antemortem) meliputi genetik, manajemen, spesies,

fisiologis ternak, dan umur.

Menurut dalam penelitian Djafar et al. (2014) terlihat bahwa nilai pH pada ikan
layang didapat hasil seluruh perlakuan konsentrasi belimbing wuluh 30% (b/v)
menurun seiring bertambahnya konsentrasi dan lama masa penyimpanan 12 jam.

Semakin bertambahnya konsentrasi asam yang diberikan pada ikan layang,
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mengakibatkan semakin banyaknya jumlah kandungan asam yang masuk dalam

daging ikan.

Hal ini seperti yang dikemukakan oleh Muchlisyiyah dan Yuwono (2012) bahwa
semakin tinggi konsentrasi dari larutan asam yang diberikan, maka jumlah tingkat

penurunan pH yang terjadi semakin besar.

2.3.2 Daya ikat air (DIA)

Daya ikat air adalah kemampuan daging untuk mengikat air atau air yang
ditambahkan selama pengaruh kekuatan dari luar seperti pemotongan, pemanasan,
penggilingan, atau pengepresan (Soeparno, 2005). Menurut Soeparno (2005),
daya ikat air dipengaruhi oleh kadar protein daging dan karkas daging yang sudah
dipotong. Jika protein mengalami denaturasi akibat pemanasan atau pemasakan
maka kekuatan untuk mengikat air akan semakin rendah sehigga daya ikat air

daging tersebut juga akan menurun.

DIA diantara otot berbeda-beda hal ini dipengaruhi oleh beberapa faktor
perbedaan daya ikat air diantara otot dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain
spesies, umur, dan fungsi otot. Penurunan DIA dapat diketahui dengan adanya
eksudasi cairan yang disebut weep pada daging mentah yang belum dibekukan
dan drip pada daging mentah beku yang di thawing atau kerut pada daging

masak. Eksudasi berasal dari cairan dan lemak daging.

DIA dipengaruhi oleh pH. DIA menurun dari pH tinggi sekitar 7--10 sampai pada
titik isoelektrik protein-protein daging antara 5,0--5,1. Pada pH lebih rendah dari

titik isoelektrik protein-protein daging, terdapat ekses muatan positif yang
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mengakibatkan penolakan miofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk
molekul-molekul air. Pada pH lebih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik

protein-protein daging, DIA meningkat (Soeparno, 2005).

Pengujian DIA adalah pengujian untuk mengetahui seberapa besar daging tersebut
mampu mengikat air bebas. DIA diukur dengan menggunakan metode penekanan
Hamm (Suryati et al. 2006). Selain itu, menurut Pearson dan Dutson (1971)
parameter yang dapat digunakan untuk melihat DIA pada daging dapat dilakukan
dengan melihat tingkat kelembaban daging. Daging yang lembab
mengindikasikan bahwa daya mengikat daging tersebut terhadap air cukup tinggi,
sedangkan daging yang agak kering mengindikasikan daya mengikat daging
tersebut telah berkurang. Hal ini biasanya ditandai dengan penampakan warna

daging yang agak kehitaman (daging DFD).

Penurunan nilai DIA oleh protein daging, dan pada saat penyegaran kembali
(thawing) daging beku, terjadi kegagalan serabut otot menyerap kembali semua
air yang mengalami translokasi atau keluar pada saat penyimpanan beku (Bratzler
et al. 1977). Proses pembekuan juga dapat meningkatkan kerusakan protein
daging, sehingga DIA terhadap protein daging akan semakin lemah (Bhattacharya
et al. 1988). DIA yang meleleh akan terlihat pada banyaknya cairan yang keluar
(drip) pada saat daging beku tersebut di thawing. Semakin tinggi cairan yang
keluar dari daging menunjukkan bahwa nilai DIA oleh protein daging tersebut
semakin rendah (Soeparno, 2005). Penurunan nilai DIA juga dapat meningkatkan

nilai susut masak (Jamhari, 2000).
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Menurut Mulyati (2003), DIA daging broiler umur 6 minggu sebesar 25,58%. Daya

ikat air dipengaruhi oleh umur, spesies, bangsa, jenis kelamin, bahan aditif, berat
potong atau berat karkas, laju pertumbuhan, tipe ternak, dan perlakuan sebelum dan

setelah pemotongan lemak intramuskuler (Pedersen et al. 1971).

2.3.3 Susut masak

Nilai susut masak merupakan nilai massa daging yang berkurang setelah proses
pemanasan atau pengolahan masak. Nilai susut masak ini erat kaitannya dengan
daya ikat air. Semakin tinggi daya ikat air maka ketika proses pemanasan air dan
cairan nutrisi akan sedikit yang keluar atau yang terbuang, sehingga massa daging

yang berkurang sedikit (Winarso, 2003).

Menurut penelitian Kurniawan (2014) mengenai kualitas fisik daging sapi dari
tempat pemotongan hewan menyatakan bahwa nilai susut masak dipengaruhi oleh
DIA yang dimana DIA mempengaruhi nilai susut masak daging. Hal ini sesuai
dengan pendapat Tambunan (2009) bahwa nilai susut masak ini erat kaitannya
dengan daya ikat air. Semakin tinggi daya mengikat air maka ketika proses
pemanasan air dan, cairan nutrisi akan sedikit yang keluar atau yang terbuang,
sehingga massa daging yang berkurangpun sedikit. Besarnya nilai susut masak
daging juga dipengaruhi oleh pH daging. Hal tersebut sesuai dengan pendapat
Soeparno (2005) yang menyatakan bahwa DIA sangat dipengaruhi oleh nilai pH
daging. Apabila nilai pH lebih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik daging

(5,0--5,3) maka nilai susut masak daging tersebut akan rendah.

Menurut Lawrie (2003) menyatakan bahwa daging dalam kondisi normal

mempunyai nilai susut masak adalah 1,5%--54,5%. Daging yang mempunyai
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angka susut masak rendah, memiliki kualitas yang baik karena kemungkinan
keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga rendah (Yanti et al. 2008).
Daging beku atau disimpan dalam suhu dingin cenderung akan mengalami
perubahan protein otot, yang menyebabkan berkurangnya nilai daya ikat air
protein otot dan meningkatnya jumlah cairan yang keluar (drip) dari daging
(Calvelo dan Anom, 1980). Menurut Lawrie (2003) menyatakan bahwa
pemasakan akan mendegradasi jaringan ikat yang meliputi aktomiosin, elastin,
dan kolagen karena proses pemasakan membuat tenunan pengikat lebih empuk
dengan mengubah kolagen menjadi gelatin bahwa pemasakan menyebabkan

koagulasi pada permukaan daging, pencairan lemak, dan hidrolisis jaringan ikat.

Soeparno (2005) menyatakan bahwa penggunaan pemanas menyebabkan semakin
berubah struktur dan komposisi protein, lemak, dan air dalam daging karena
banyak cairan daging yang hilang. Daging dalam jumlah susut masak rendah
mempunyai kualitas yang lebih baik karena kehilangan nutrisi saat pemasakan
akan lebih sedikit. Susut masak bisa dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer
serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi miofibril, ukuran,

berat sampel daging, dan penampang melintang daging.



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada 24 Juni 2017, bertempat di Laboratorium Produksi
dan Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

3.2.1 Bahan penelitian

Materi penelitian terdiri dari karkas ayam dengan bobot 1.500 g berasal dari aya
broiler dengan umur 28 hari. Karkas ayam dipotong pada bagian dada sebanyak 20
sampel dada yang sudah ditimbang bobot awalnya + 120 g. Buah belimbing wuluh

yang berwarna hijau muda dengan panjang 5--7 cm.

3.2.2 Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor gas untuk merebus
daging untuk dilakukannya uji susut masak, timbangan analitik digunakan untuk

menimbang berat daging sebelum dan sesudah dilakukannya perendaman, pH meter
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untuk mengukur tingkat keasaman daging sebelum dan sesudah dilakukannya
perendaman, kamera untuk mengambil objek gambar yang dilakukan selama
penelitian, panci digunakan sebagai wadah untuk perebusan saat dilakukannya uji
susut masak, becker glass sebagai wadah untuk dilakukannya uji keasaman
dengan pH meter, wadah plastik berbentuk silinder untuk sebagai wadah pada saat

perendaman berlangsung.

3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Rancangan penelitian

Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
4 perlakuan dan 5 ulangan. Tata letak dapat dilihat pada Gambar 1. Rancangan
peubah pada penelitian adalah tingkat keasaman (pH), susut masak, dan daya ikat

air. Perlakuan yang diuji cobakan adalah sebagai berikut:

KO: perendaman daging dada tanpa larutan ekstrak belimbing wuluh;

K1: perendaman daging dada menggunakan larutan ekstrak belimbing wuluh pada
konsetrasi 20% (V/V);

K2: perendaman daging dada menggunakan larutan ekstrak belimbing wuluh pada
konsetrasi 40% (V/V);

K3: perendaman daging dada menggunakan larutan ekstrak belimbing wuluh pada

konsetrasi 60% (V/V).
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U5K3 U3K2 U3KO U1K3
U5K1 U4K1 U3K3 U2KO0
U2K1 U1lK1 U3K1 U2K2
U4K3 U1KO U5K2 U4K2
U1K2 U5KO0 U2K3 U4KO

Gambar 1. Tata letak percobaan

3.3.2 Analisis data

Data hasil pengamatan dianalisis dengan sidik ragam pada taraf nyata 5% dan jika
menunjukkan hasil yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil

(BNT).

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Tahap pembuatan larutan belimbing wuluh

Adapun tahapannya dengan menggunaan metode blend, yaitu:

1. mengambil buah belimbing wuluh yang berwarna hijau muda;

2. membersihkan buah belimbing wuluh dengan air bersih;

3. memotong buah belimbing wuluh kemudian menghaluskannya dengan
menggunakan blender;

4. menyaring buah belimbing wuluh untuk yang sudah dihaluskan untuk diambil
airnya kemudian menambahkan air dengan konsentrai 20%, 40%, dan 60% dan
membiarkan selama 12 jam.

5. menghitung konsentrasi dengan menggunakan rumus volume/volume (v/v)

adalah ml belimbing wuluh dalam 100 ml larutan, misal:
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v/v: konsentrasi % X volume
100

e Untuk konsentrasi 20% = 20 x 100 ml =20 ml
100

Jadi, untuk membuat larutan 20% dibutuhkan 20 ml belimbing wuluh yang
sudah halus lalu dilarutkan dalam air sampai 100 ml.

e Untuk konsentrasi 40% = 40 x 100 ml =40 ml
100

Jadi, untuk membuat larutan 40% dibutuhkan 40 ml belimbing wuluh yang
sudah halus lalu dilarutkan dalam air sampai 100 ml.

e Untuk konsentrasi 60% = 60 x 100 ml = 60 ml
100

Jadi, untuk membuat larutan 60% dibutuhkan 60 ml belimbing wuluh yang

sudah halus lalu dilarutkan dalam air sampai 100 ml.

3.4.2 Tahap perendaman daging

Tahapan perendaman yang daging, yaitu:
1. menyiapkan karkas broiler, kemudian memotongnya menjadi 4 bagian
(2 bagian potong dada dan 2 potong paha) sebanyak 20 buah;
2. mengambil 20 buah potongan dada;
3. membuang bagian kulit dan bagian sayap;
4. menimbang setiap potongan daging dada sebagai bobot awal;
5. meletakkan 1 potong daging dada ke dalam wadah plastik perendam;
6. memasukkan larutan buah belimbing wuluh ke dalam wadah plastik perendam

yang berisikan 1 potong daging dan kemudian direndam selama 1 jam.
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3.4.3 Tahap penyimpanan daging

Tahapan dalam melakukan penyimpanan daging yaitu:
1. potongan daging dada yang telah direndam selama 1 jam diambil, lalu
ditiriskan dan diletakkan diatas nampan sebagai alas;

2. membiarkan daging dada yang telah ditiriskan pada suhu ruang selama 8 jam.

3.5 Peubah yang diamati

3.5.1 Nilai pH

Langkah-langkah pengukuran pH daging dapat didilakukan dengan cara:

1. menimbang daging dengan berat 2 g;

2. mencincang daging dan memasukkan kedalam becker glass;

3. mengukur pH dengan menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi dengan
larutan buffer;

4. mengukur sebanyak 2 kali

(Mach et al. 2008).

3.5.2 Daya ikat air (DIA)

Pengukuran daya ikat air yang akan dilakukan yaitu:

1. menimbang sampel 0,28 --0,32 g;

2. menaruh sampel pada kertas saring berukuran 5x5 cm diantara dua kaca datar
(25x25 cm);

3. menaruh pemberat seberat 10 kg diatas kaca dan biarkan selama 5 menit,

4. menimbang kembali sampel daging;



5.

menghitung daya ikat air dengan rumus:
% DIA =100% — [(W0 —W1) / WO0) x 100%]

Keterangan: WO = berat awal
W1= berat akhir

(Kissel et al. 2009).

3.5.3 Susut masak

Pengukuran susut masak pada daging dapat dilakukan dengan cara:

1.

2.

menyiapkan daging broiler beserta kulit dan tulang;

menimbang sampel sebagai berat awal;

memasukkan ke dalam kantung plastik (untuk direbus);

memasak pada suhu 100°C selama 20 menit;

setelah itu dinginkan sampel pada suhu ruang ( 1 jam) dan timbang kembali;

hitung susut masak dengan rumus:

Berat sebelum dimasak — berat daging setelah dimasak x 100%
Berat sebelum dimasak

(Kaoba, 2003).
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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan:

1. penggunaan larutan ekstrak buah belimbing wuluh 20%, 40%, dan 60% tidak
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air dan susut masak
sebagai bahan pengawet daging broiler. Namun, memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai pH sebagai bahan pengawet daging broiler;

2. Berdasarkan pH, maka pemberian larutan ekstrak buah belimbing wuluh 60%
adalah yang terbaik sebagai pengawet.

3. Berdasarkan DIA, maka tanpa pemberian larutan ekstrak buah belimbing
wuluh adalah yang terbaik sebagai pengawet.

4. Berdasarkan susut masak, maka pemberian larutan ekstrak buah belimbing

wuluh 20% adalah yang terbaik sebagai pengawet.

B. Saran
Perlu penelitian lanjut dengan lama perendaman belimbing wuluh dan lama

simpan yang berbeda pada daging broiler sebagai bahan pengawet yang alami.
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