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ABSTRAK

KUALITASFISIK DAGING BROILER YANG DIRENDAM DALAM
PRODUK FERMENTASI AIR KELAPA DENGAN
LAMA PERENDAMAN YANG BERBEDA

Oleh

ASTI DIAN PUSPITA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman daging
broiler pada produk fermentasi air kelapa yang masih dapat mempertahankan nilai
pH, dayaikat air, dan susut masak. Pendlitian ini dilaksanakan pada Maret 2019
di Laboratorium Produks dan Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung. Sampel yang digunakan yaitu daging broiler
bagian dada. Perlakuan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan
empat perlakuan dan lima ulangan. Perlakuan berupa PO (tanpa perendaman), P1
(perendaman 20 menit), P2 (perendaman 40 menit), dan P3 (perendaman 60)
menit dengan kosentrasi produk fermentasi air kelapa 50 %. Data yang diperoleh
dianadisis dengan Analisis of Variant (ANOVA) pada taraf nyata 5% dan
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa lama perendaman daging broiler dalam produk fermentasi air kelapa
selama 40--60 menit dapat menurunkan nilai pH tanpa mempengaruhi daya ikat
air dan susut masak.

Kata kunci : Air kelapa fermentasi, Daging broiler, Lama perendaman, Sifat fisik



ABSTRACT

THE PHYSICAL QUALITY OF BROILER MEAT SOAKED IN
COCONUT WATER FERMENTATION PRODUCT
WITH DIFFERENT IMMERSION TIMES

By

ASTI DIAN PUSPITA

The purpose of the research to determined the effect of soaking time of broiler
meat on fermented coconut water products that can still maintain the pH value,
water holding capacity, and cooking losses. This research was conducted on
March 2019 at the Laboratory of Animal Production and Reproduction,
Department of Animal Science, Faculty of Agriculture, University of Lampung.
The sample used is the chest part of broiler meat. The treatment used a
completely randomized design (CRD) with four treatments and five replications.
Treatment given is PO (without immersion), P1 (soaking time on 20 minutes), P2
(soaking time on 40 minutes), and P3 (soaking time on 60 minutes) with a
concentration of 50% coconut water fermentation products. The data obtained
were analyzed by Analysis of Variant (ANOVA) at the 5% level and continued
with the Smallest Significant Difference (LSD) test. The result showed that the
immersion time of broiler meat in coconurt water fermentation products for 40--
60 minutes can reduce the pH value without affecting the water holding capacity
and cooking losses.

Key words : Coconut water fermentation, Broiler meat, Soaking time, Physical
quality
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|. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

K ebutuhan protein hewani masyarakat Indonesia mengalami kenaikan setiap
tahunnya. Salah satu penyebabnya yaitu karenatingginya populas penduduk
Indonesia yang terus bertambah. Tingginya populasi penduduk tidak
menyesuaikan dengan ketersediaan bahan pangan khususnya asal hewan sehingga

kebutuhan proteinnya masih kurang tercapai.

Bahan pangan hewani yang menjadi sumber protein yaitu berupa daging, susu,
dan telur. Diantara ketiga jenis bahan pangan tersebut, daging merupakan salah
satu yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Dalam outlook (informasi berupa
e-surat) tentang daging ayam ras 2017 yang ditulis oleh Kementrian Pertanian
pada empat tahun mendatang tingkat permintaan daging ayam untuk konsumsi
langsung dan industri pangan olahan bahan baku daging ayam meningkat rata-rata

sebesar 859,82 ribu ton atau 5,68%.

Daging yang relatif banyak dikonsumsi masyarakat adalah daging broiler. Selain
harganya yang lebih murah, daging broiler juga sangat mudah ditemukan baik di
pasar-pasar tradisional maupun pasar modern. Daging broiler diperoleh dari ayam
broiler yang dibudidayakan dengan lama pemeliharaan umumnya 28 hari. Daging

broiler mengandung nutrisi lengkap dan rasa yang enak. Selain itu, kandungan



nutrisi yang terdapat pada daging broiler juga sangat membantu proses
pertumbuhan dan perkembangan sel-sel jaringan dalam tubuh. Tingginya
kandungan nutrisi ini menyebabkan daging broiler mudah mengalami kerusakan,

sehingga dibutuhkan suatu cara untuk mempertahankan kualitas daging tersebut.

Salah satu cara yang digunakan untuk mempertahankan kualitas daging broiler
yaitu dengan pengawetan. Pengawetan dilakukan untuk memperpanjang daya
simpan dan mempertahankan kualitas bahan pangan. Bahan pengawet yang sangat
familier dan sempat digunakan oleh produsen pangan namun dilarang
penggunaannya untuk mengawetkan produk pangan salah satunya adalah
formalin. Penggunaannya dilarang karenaformalin memiliki efek yang berbahaya
untuk tubuh manusia. Pelarangan penggunaan formalin untuk bahan pangan ini
diatur dalam Peraturan Menteri Kesehatan Rl No 722/Menkes/Per/1X/1988 dan
N01168/Menkes/Per/X/1999 yang menyatakan bahwa formalin merupakan bahan
kimia yang dilarang digunakan pada makanan karena bersifat karsinogen,
menyebabkan depresi susunan saraf, kegagal an peredaran darah, kejang, tidak
bisa kencing, muntah darah, dan bahkan dapat menyebabkan kematian. Oleh
sebab itu, dibutuhkan alternatif lain yang dapat digunakan sebagai bahan

pengawet namun tidak memiliki efek yang berbahaya bagi tubuh.

Bahan pengawet yang tidak memiliki efek berbahaya bagi tubuh biasanya bersifat
alami. Salah satu bahan alami yang dapat digunakan sebagai bahan pengawet
yaitu air kelapa. Diduga air kelapa memiliki kandungan asam-asam organik yang
dapat berpotensi sebagai bahan pengawet alami. Hal ini dibuktikan oleh
penelitian Yong et al. (2009) bahwa air kelapa memiliki kandungan asam asetat

dan asam sitrat dan pada air kelapa tua kandungannya lebih tinggi dari air kelapa



muda. Menurut Tranggono et al. (1990), asam asetat berfungsi membantu
mempertahankan dan mendorong kemantapan produk pangan termasuk warna,
rasa, dan aroma serta tekstur,sehingga kualitas dapat dipertahankan. Menurut
Fardiaz (1983), asam asetat dapat memecah ikatan protein miofibril sehingga
terjadi pengeluaran air dan bahan-bahan lain dari dalam daging. Asam asetat
menyebabkan perubahan pH, kadar air dan nilai susut masak. Namun dalam
penyimpanannya, air kelapa tidak tahan lama setelah dikeluarkan dari kelapa dan

kualitasnya cepat rusak, sehingga perlu diawetkan dengan carafermentasi.

Fermentasi air kelapa pada penelitian Pramana et al. (2018) digunakan untuk
merendam daging dada broiler dan berpengaruh menurunkan nilai pH daging.
Penggunaannya dengan berbagai macam kosentrasi, namun belum diketahui
berapa lama perendaman terbaiknya. Menurut Iswanto et al. (2013), semakin
tinggi lama perendaman daging dapat menurunkan tekstur dan pH tetapi

meningkatkan susut masak.

Perendaman menggunakan asam-asam organik mampu mempengaruhi nilai pH
dan dayaikat air. Hal ini didukung hasil penelitian Aritonang dan Mihrani (2008)
yang menyatakan bahwa |lama perendaman daging ayam kampung dalam asam
asetat selama 15 menit dengan konsentrasi sampai 12% dapat menurunkan pH,
menurunkan jumlah bakteri dan memperpanjang masa simpan daging. Kemudian
penelitian yang dilakukan oleh Widaningrum et al. (2015) menunjukkan bahwa
vinegar air kelapa dan kulit pisang mampu menurunkan pertumbuhan Listeria
monocytogenes pada daging ayam. Vinegar merupakan produk yang dihasilkan

dari fermentas bahan yang mengandung gula menjadi alkohol yang mempunyal



kandugan asam asetat 49/100 ml. Selanjutnya pada penelitian Jengel et al. (2016),
perendaman selama 20 menit dengan cuka saguer (hasil fermentasi dari cairan
pohon enau) dapat mempertahankan tekstur daging dan meningkatkan daya ikat

air daging pada kondisi pH daging yang normal.

Birk et al. (2010) juga menjelaskan bahwa lama perendaman daging dengan
menggunakan asam-asam organik dapat menurunkan pH daging, sehingga dapat
menurunkan pertumbuhan bakteri Campylobacter jejuni. Lama perendaman ini
perlu diteliti karena untuk menambah informasi tentang penggunaan asam-asam
organik khususnya dari produk fermentasi air kelapa terhadap kualitas fiisk

daging broiler seperti pH, dayaikat air, dan susut masak.

B. Tujuan Pendlitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh batas lama perendaman
daging broiler dalam air kelapa hasil fermentas terhadap kualitas fisik daging

yaitu nilai pH, dayaikat air, dan susut masak.

C. Kegunaan Pendlitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi lengkap tentang
manfaat air kelapa hasil fermentasi pada lama perendaman tertentu terhadap

kualitas fisik daging broiler yaitu nilai pH, dayaikat air, dan susut masak.



D. Kerangka Pemikiran

Daging broiler bersifat mudah rusak yang mengakibatkan penurunan kualitas fisik
dan kimiadaging. Salah satu penyebab kerusakan daging adalah adanya aktivitas
mikroorganisme. Oleh sebab itu, perlu upaya pengawetan untuk mempertahankan

kualitas kualitas dan meningkatkan daya simpan daging.

Perendaman daging broiler dalam air kelapa yang difermentasi adalah salah satu
upaya yang diharapkan dapat memperpanjang daya simpan. Didugaair kelapa
memiliki kandungan asam-asam organik yang dapat berpotensi sebagai bahan
pengawet alami. Hal ini dibuktikan oleh hasil penelitian Y ong et al. (2009)

bahwa air kelapa memiliki kandungan asam asetat dan asam sitrat dan pada air

kel apa tua kandungannya lebih tinggi dari air kelapa muda. Namun sifat air kelapa
yang mudah rusak menghambat penggunaannya. Oleh sebab itu, dilakukan upaya
pengawetan air kel apa dengan carafermentasi dengan bakteri bakteri asam laktat

seperti Lactobacillus casel dan jamur seperti Saccaharomyces cerevisiae.

Bakteri asam laktat selama proses fermentasi pada air kelapa seperti yang
dilaporkan Y anuar dan Sutrisno (2015) akan memecah glukosa dari air kelapa
menjadi asam laktat maupun gula-gula lainnya seperti laktosa, galaktosa, fruktosa,
maltose, dan sukrosa, sehingga guladari air kelapa dapat dimanfaatkan dengan
baik oleh bakteri asam laktat sebagai sumber karbon. Proses fermentas
mengakibatkan aktivitas bakteri asam laktat meningkat dan menyebabkan

terjadinya penurunan nilai pH fermentas air kelapa menjadi nilai pH 3,87.

Menurut Buckle et al. (1987), pada perendaman larutan dengan nilai pH rendah

(sekitar 5,1--6,1) menyebabkan daging mempunyai struktur terbuka, sedangkan



larutan dengan nilai pH tinggi (sekitar 6,2--7,2) menyebabkan daging pada tahap
akhir akan mempunyai struktur yang tertutup atau padat. Nilai pH daging yang
rendah akan menghambat pertumbuhan mikroba sehingga daya simpan daging
menjadi lebih lama. Menurut Lawri (2003), akumulasi asam laktat akan merusak
protein miofibril yang diikuti oleh kehilangan kemampuan protein untuk mengikat

air.

Dayaikat air mempunyai hubungan positif dengan nilai pH daging (Allen et al .,
1998). Berdasarkan hasil penelitian Arief et al. (2006), nilai pH daging yang
difermentasi oleh bakteri asam laktat mempunyai nilai pH di bawah titik
isoelektrik. Menurut Soeparno (2011), pH yang lebih tinggi atau lebih rendah dari
titik isoelektrik protein-protein daging maka DIA meningkat, karena pada pH
yang lebih rendah dari titik isoelektrik protein-protein daging terdapat ekses
muatan positif yang mengakibatkan penolakan miofilamen dan memberi lebih

banyak ruang untuk molekul-molekul air.

Nilai pH daging broiler yang diberi air kelapa fermentasi akan berdampak
terhadap DIA dan susut masak. Susut masak mempunyai hubungan negatif
dengan dayaikat air (Soeparno, 2011). Daging dengan DIA tinggi akan

mempunyai susut masak yang rendah (Prayitno et al., 2010).

Lama perendaman diharapkan dapat mempengaruhi kualitas dari daging broiler.
Hal tersebut dikarenakan daging memiliki cukup waktu untuk menyerap
kandungan yang terdapat pada bahan pengawet sehingga zat aktif dalam bahan
dapat bekerja secara efektif. Jengel et al. (2016) menyatakan bahwa perendaman

selama 20 menit dengan cuka saguer (hasil fermentasi dari cairan pohon enau)



dapat mempertahankan tekstur daging dan meningkatkan dayaikat air daging
pada kondis pH daging yang normal. Menurut hasil penelitian Pramanaet al.
(2018), perendaman menggunakan air kelapa hasil fermentasi dengan kosentrasi
100% selama 15 menit dapat menunjukkan nilai pH lebih rendah dibanding tanpa
perendaman. Hasil penelitian Jengel et al. (2016) menunjukkan bahwa
perendaman selama 20 menit dengan cuka saguer (hasil fermentasi dari cairan
pohon enau) dapat mempertahankan tekstur daging dan meningkatkan daya ikat

air daging pada kondisi pH daging yang normal.

Penelitian lainnya dilaporkan oleh Rohman et al. (2015) bahwa lama perendaman
daging dengan mengunakan ekstrak nanas selama 30--60 menit menurunkan nilai
pH dan susut masak daging dada ayam petelur afkir. Menurut Harahap et al.
(2018), perendaman daging ayam petelur afkir bagian dada menggunakan ekstra
buah masak nanas selama 30 menit dapat menurunkan nilai pH, daya mengikat
air, keempukan, warnadan aroma. Marinasi sistem asam dapat dilakukan selama
6--24 jam, untuk mempersingkat waktu dapat ditambah protease karena asam dan
protease dapat memotong ikatan peptida pada protein serat daging (Syamsir,
2010). Berdasarkan uraian tersebut, kerangka pemikirian dalam penelitian ini

dapat diilustrasikan pada Gambar 1.

E. Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah :
1) lama perendaman daging broiler dalam air kelapa hasil fermentasi dapat

mempengaruhi nilai pH dan kualitas fisik (dayaikat air dan susut masak);



2) lama perendaman daging broiler dalam air kelapa hasil fermentasi dapat

mempertahankan kualitas fisik (dayaikat air dan susut masak).

Daging broiler
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Kandungan nutrisi tinggi

A 4

Mikroorganisme mudah berkembang

\ 4

Kualitas daging mudah rusak

Diperlukan
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+ \ Fermentasi > Asam laktat
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Saccaharomyces /
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Lama Perendaman

l

Kualitas Fisik Daging

A/l\.

Nilai pH

Dayaikat Air

Gambar 1.

Susut masak

Skema kerangka pemikiran




II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Daging Broiler

Daging merupakan salah satu produk yang diperlukan untuk memenuhi kebutuhan
tubuh akan gizi protein yang mengandung susunan asam amino yang lengkap.
Secara umum konsumsi protein dalam menu masyarakat Indonesia masih di
bawah kebutuhan minimum, terutama protein hewani. Rendahnyajumlah yang
dikonsumsi disebabkan oleh harga protein hewani yang relatif lebih mahal, dan

sumbernya yang terbatas (Astawan dan Astawan, 1988).

e,

] ¥ / "
“ -
- —~

Gambar 2. Daging broiler

Daging memiliki kandungan gizi yang tinggi, lengkap, dan seimbang. Namun,
kandungan gizi yang tinggi pada daging merupakan media yang baik bagi
pertumbuhan mikroba, sehingga daging merupakan salah satu bahan pangan yang
mudah rusak atau perishable. Kerusakan pada daging dapat disebabkan karena

adanya benturan fisik, perubahan kimia, dan aktivitas mikroba (Soeparno, 2011).
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Daging termasuk bahan pangan yang mudah rusak, karena daging mengandung air
yang banyak, zat-zat nutrisi yang cukup baik, sertatidak mempunyai pelindung
sehingga mudah dicemari oleh mikroba yang akan merusak daging tersebut.
K erusakan pada daging dapat ditandai dengan adanya perubahan fisik, kimiawi,
dan aroma, tekstur menjadi lunak, aroma menjadi bau busuk, berair, dan lain-lain.
Mutu dari daging pada umumnya ditentukan oleh:
1) kelezatan bahan (palatability) yang terdiri dari keempukan (tenderness),
berair (juiceness), warna, aroma, dan flavor.
2) sifat fisis bahan yang terdiri dari kekenyalan (resilience), kekukuhan
(firmness), pengikatan (binding) dan kekerasan (grainness).
3) sandungan nutrisinya, air, protein, lemak, dan mineral serta vitamin.

4) kandungan mikroba (Purbaet al., 2005).

Ciri-ciri daging broiler yang baik menurut (SNI 01-3924-2009), antara lain adalah

sebagai berikut.

1) warna putih kekuningan cerah (tidak gelap, tidak pucat, tidak kebiruan, tidak
terlalu merah).

2) warna kulit ayam putih kekuningan, cerah, mengkilat, dan bersih. Bila
disentuh, daging terasa lembab dan tidak lengket (tidak kering).

3) bau spesifik daging (tidak ada bau menyengat, tidak berbau amis, tidak berbau
busuk).

4) konsistensi otot dada dan paha kenyal dan elastis (tidak lembek). Bagian dalam
karkas dan serabut otot berwarna putih agak pucat, pembuluh darah dan sayap

kosong (tidak ada sisa-sisadarah).
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Daging broiler merupakan salah satu produk dari komoditi peternakan yang
mempunyai nilai gizi yang tinggi, tekstur daging elastis dan lunak, rasa, dan,
aromayang enak. Selain itu, daging broiler mempunyai harganya yang relatif
terjangkau dan mudah didapatkan sehingga banyak diminati oleh masyarakat.
Daging broiler yang segar adalah berwarna putih dan bersih, tidak berbau amis,
dagingnya segar, dan tidak terdapat bercak-bercak darah pada dagingnya (Kurtini

et al., 2014).

B. Kandungan Nutrisi Daging Broiler

Daging ayam memiliki kandungan nutrisi tinggi karena mengandung karbohidrat,
protein, lemak, mineral dan zat lainnya yang berguna untuk tubuh
(Kusumaningrum et al., 2013). Komposisi protein pada daging ayam ini sangat
baik karena mengandung semua asam amino esensial yang mudah dicerna dan

diserap oleh tubuh (Sholaikah, 2015).

Daging ayam broiler memiliki kandungan gizi yang tinggi, Menurut Soeparno
(2011), komposisi kimia daging ayam broiler yaitu kadar air 73,38%, protein
20,81%--22,08%; lemak 2,98%; mineral 0,72%; sedangkan kandungan kolesterol

menurut Konjufca et al. (1997) berkisar 40--50 mg/100 g.

Daging broiler mempunyal kandungan kimia seperti air sebesar 71%, dimana
kadar air lebih besar pada unggas muda daripada unggas tua. Kandungan protein
sebesar 25--35%. Kandungan lemak pada daging broiler bervariasi yang
tergantung umur, jenis kelamin, dan spesies. Daging bagian dada mempunyai

kandungan lemak 1,3%. Kandungan kalori sebesar 150 kal/100 gram (Kurtini et
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al., 2014). Menurut Septinova (2016), fakta menyatakan bahwa saat ini daging
ayam digemari oleh masyarakat karena kandungan gizi yang tinggi dan harga
yang murah dibandingkan dengan jenis daging lainnya. Komposisi kimia daging
ayam terdiri dari protein 16--22%; lemak 1,5--13%; air 65--80%; NPN 1,5%;

senyawa anorganik 1%; dan karbohidrat 0,5%.

C. LamaPerendaman

Lama perendaman biasa disebut juga dengan lama marinasi. Prinsip marinasi
daging adalah perendaman dalam bahan marinade (larutan atau saus) yang
mengandung ingredient tertentu sehingga secara perlahan-1ahan terjadi transpor
pasif dari bahan marinade ke dalam daging secara osmosis (Brooks, 2011).
Awalnyamarinasi daging bermanfaat untuk memperbaiki citarasa dan keempukan

daging setelah pengolahan daging.

Bahan-bahan marinasi yang dapat digunakan untuk memperbaiki citarasa dan
keempukan daging adal ah bahan perasa, seperti garam dapur (NaCl), kecap (saus
kedelal), asam-asam organik (asam asetat/cuka, lemon), enzim (papain, bromilin,
fisin), dan jahe (BB Pascapanen Pertanian, 2010). Menurut Carrol et al. (2007)
peningkatan citarasa dan keempukan daging akibat proses marinasi disebabkan

oleh meningkatnya daya ikat air daging.

Perendaman daging ayam petelur afkir dengan ekstrak kulit nenas (Ananas
comosus L. Merr) berpengaruh terhadap penurunan nilai pH, daya mengikat air,

dan skor keempukan daging ayam petelur afkir, namun tidak memberikan
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pengaruh terhadap kadar air, skor aroma dan warna daging ayam petelur afkir

(Purnamasari et al., 2012).

Perlakukan marinasi daging kalkun dengan natrium tripolifosfat dan natrium
laktat dapat menghambat |aju pertumbuhan Listeria monocytogenes sampai
penyimpanan hari ke-14, karena pada akhir marinasi (3 jam pada suhu 4°C) nilai
pH daging kalkun menjadi asam (sekitar 5,84--6,01) (Carrol et al., 2007). Secara
umum marinas daging kalkun dengan menggunakan kombinasi NaCl dan natrium
tripolifosfat menghasilkan daging dengan sifat fisik (susut masak, kadar air dan,

dayaikat air) terbaik (Nurwantoro et al., 2012).

Bahan marinade yang bersifat asam lainnya yang dapat digunakan adalah dengan
menggunakan asam-asam organik. Birk et al. (2010) melaporkan bahwa marinasi
daging dengan menggunakan asam-asam organik seperi asam asetat, asam sitrat,
asam tartrat, dan asam laktat atau asam malat dapat menurunkan pH daging,
sehingga dapat menurunkan pertumbuhan bakteri Campylobacter jgjuni selama

penyimpanan daging 25 hari pada suhu 4°C.

Marinas daging ayam kampung dalam asam asetat selama 15 menit dengan
konsentrasi sampai 12% dapat menurunkan pH, menurunkan jumlah bakteri dan
memperpanjang masa simpan daging (Aritonang dan Mihrani, 2008). Hasi|
penelitian dengan menggunakan asam organik asam asetat 3%, asam sitrat 3%,
dan kombinasi keduanya dapat menurunkan jumlah bakteri E. coli pada karkas

ayam pedaging (Nurliana et al., 2015).
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Penggunaan asam asetat alami yang dihasilkan dari limbah pertanian (vinegar)
jugamemiliki kemampuan untuk menghambat mikroba pada daging. Vinegar
merupakan suatu produk yang dihasilkan dari fermentasi bahan yang mengandung
gula atau pati menjadi alkohol yang kemudian difermentasi |ebih lanjut menjadi
vinegar yang mempunyai kandungan asam asetat minimal 4 g/100 ml
(Kwartiningsih dan Mulyati, 2005). Hasil penelitian yang dilakukan oleh
Widaningrum et al. (2015) menunjukkan bahwa vinegar air kelapa dan vinegar
kulit pisang mampu menurunkan pertumbuhan Listeria monocytogenes pada

daging ayam sebesar 3--4 log CFU/g.

Marinasi sistem asam dapat dilakukan selama 6--24 jam, untuk mempersingkat
waktu dapat ditambah protease karena asam dan protease dapat memotong ikatan
peptida pada protein serat daging. Perlakuan fisik yang dapat diberikan untuk
mempercepat masuknya bahan marinade adalah dengan cara ditusuk-tusuk,
memperkecil ukuran, atau sistem tumbling yaitu dengan memberi agitas mekanis

untuk memutus serat-serat daging (Syamsir, 2010).

Daging entok yang direndam dengan cuka saguer selama 20, 40, 60, dan 80
menunjukkan bahwa perendaman dengan cuka saguer pada daging entok
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap pH dan daya mengikat air,
sedangkan tekstur daging tidak signifikan. Perendaman selama 20 menit dengan
cuka saguer (hasil fermentasi dari cairan pohon enau) dapat digunakan untuk
merendam daging entok karena secara kualitas dapat mempertahankan tekstur
daging dan meningkatkan daya ikat air daging pada kondisi pH daging yang

normal (Jengel et al., 2016).
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Selama proses perendaman dalam daging terjadi proses hidrolisis protein serat
otot dan tenunan pengikat dan terjadi perubahan-perubahan yaitu menipis dan
hancurnya sarkolema, terlarutnya nukleus dari serabut otot dan jaringan ikat serta
lepasnya keterikatan serabut otot sehingga dihasilkan jaringan yang lunak.
Perendaman daging pada level konsentrasi ini aktivitas enzim bromelin kulit
nenas mampu menghidrolisis protein serat otot sehingga sarkolema hancur,

Lawrie, 2003).

Osmosis adalah bergeraknya molekul air melalui membran semipermiabel
(selektif permiabel) dari larutan berkadar rendah menuju larutan berkadar tinggi
hingga kadarnya sama. Seluruh membran sel dan kapiler permeabel terhadap air,
sehingga tekanan osmotik cairan tubuh diseluruh bagian tubuh sama. Membran
semipermiabel adalah membran yang dapat dilalui air, namun tidak dapat dilalui

oleh zat terlarut seperti protein (Hartanto, 2007).

Menurut Iswanto et al. (2013), penambahan konsentras larutan ekstrak nanas
yang semakin tinggi dapat menurunkan nilai tekstur, pH, susut masak (cooking
loss), dan mutu organol eptik pada daging, selain itu semakin tinggi waktu
perendaman daging dapat menurunkan nilai tekstur, pH, organoleptik tetapi pada
nilai susut masak meningkat. Perendaman daging ayam kampung segar bagian
dada dalam larutan ekstrak nanas terbaik adalah menggunakan lama waktu 20

menit dengan perbandingan larutan ekstrak nanas 10%.
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D. Air Kelapa

Air kelapatelah lama diketahui sebagai bahan yang kaya akan zat-zat aktif yang
diperlukan untuk pertumbuhan tanaman. Secara umum, air kelapa mengandung
4,7% total padatan; 2,6% gula; 0,55% protein; 0,74% lemak; serta 0,46% mineral
(Warisno, 2003). Komposis vitamin, mineral, dan sukrosa pada air kelapa lebih

jelas dapat dilihat pada Tabel 1.

Gambar 3. Air kelapa

Tabel 1. Komposisi vitamin, mineral dan sukrosa padaair kelapa

Komposis Air  Air Kelapa Tua (mg/100 ml)

Vitamin C 4,50
Riboflavin 0,25
Vitamin B5 0,62
Inositol 2,21
Biotin 21,50
P 12,50
K 15,37
Mg 7,52
Fe 0,32
Na 20,55
Mn Tidak terdeteksi
Zn 3,18
Ca 26,50
Sukrosa 3,45
Air 91,50

Sumber : (Kristinadan Syahid, 2012)
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Air kelapa dalam buah kelapa tua jumlahnya 17% dari berat buah kelapa,
mempunyai pH 5,6 dan berat jenisnya 1,02 (Awang, 1991). Menurut
Suhardiyono (1988), komposisi air kelapatuaterdiri dari bahan padat 4,71%; gula
2,56%; abu 0,46%; minyak 0,74%; protein 0,55%; dan senyawa chloride 0,17%.

Komposisi airnya sendiri sebesar 91,23% (Awang, 1991).

Menurut Plantus (2006), air kelapa kaya akan mineral yaitu Natrium (Na),
Kasium (Ca), Magnesium (Mg), Ferum (Fe), Cuprum (Cu), Fosfor (P), Kalium
(K), dan Sulfur (S). Menurut Suryanto (2009), selain kaya akan mineral air
kelapa juga memiliki kandungan gula dan protein. Air kelapajuga memiliki
berbagai macam asam organik seperti asam asetat, asam sitrat, asam nikotinat,
asam pentotenat, asam folat, niacin, riboflavin, dan thiamin. Satu buah kelapa
mengandung sekitar 200 ml air kelapa tergantung oleh ukuran kelapa, varietas,
kematangan, dan kesegaran kelapa (Priasty et al., 2013). Air kelapa sendiri
mengandung gula maksimum 4% (rata-rata 2%) yang terdiri dari sukrosa,

glukosa, dan fruktosa (Woodroof, 1979).

Menurut Palungkun (2001), air kelapa tua mengandung protein, lemak,
karbohidrat, fosfor, dan air. Nutrisi lain yang terdapat dalam air kelapa sendiri
antara lain asam niko- tinat, asam pantotenat, biotin, riboflavin, asam folat,
thiamin, pyridoksin, auksin, giberelin, 1-3 difenil urea, sorbitol, myo-inositol,
scylo inositol, kalium, khlor, natrium, phosphor, magnesium, sulfur, besi, dan

tembaga, masing-masing dalam jumlah yang sedikit (Tulecke et al., 1961).
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E. Fermentas

Menurut Jay et al.(2005), fermentasi adalah proses perubahan kimiawi dari
senyawa kompleks menjadi lebih sederhana dengan bantuan enzim yang
dihasilkan oleh mikrobia. Proses fermentasi akan menyebabkan terjadinya
penguraian senyawa-senyawa organik untuk menghasilkan energi sertaterjadi
pengubahan substrat menjadi produk baru oleh mikrobia (Bourgaize et al., 1999;

Madigan et al., 2011).

Fermentasi dilakukan terhadap suatu bahan makanan untuk mendapatkan produk
makanan baru yang dapat memperpanjang daya simpan (Farnworth, 2008).
Aktifitas mikrobia pada fermentasi akan menyebabkan perubahan kadar pH dan
terbentuk senyawa penghambat seperti alkohol dan bakteriosin yang dapat

menghambat pertumbuhan mikrobia pembusuk (Waites et al., 2001).

Proses fermentasi karbohidrat dapat menghasilkan asam laktat yang dapat
menurunkan pH. Penurunan nilai pH dapat menghambat pertumbuhan mikroba
lain, terutama bakteri patogen. Bakteri pembentuk asam laktat terbagi menjadi 2
tipe fermentasi, yaitu: 1) spesies homofermentatif yang mampu mengubah
glukosa mejadi asam laktat sebagal hasil utama, 2) spesies heterofermentatif,
merupakan grup yang memproduksi asam laktat dalam jumlah sedikit dan produk

yang dihasilkan yaitu etanol, asam asetat, dan asam format (Moat et al., 2002).

Proses fermentasi selain menghasilkan asam laktat juga dapat menghasilkan
alkohol pada saat glukosa dioksidasi menghasilkan etanol dan CO,, reaksi
perubahan asam piruvat menjadi asetal dehida, dan reaks reduks asetal dehida

menjadi alkohol (Guimaraes et al., 2010). Semakin lamawaktu fermentasi, maka
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asam yang dihasilkan semakin banyak. Asam-asam tersebut dapat berupa asam

asetat, asam piruvat, dan asam laktat (Magalaet al., 2013).

Proses fermentasi yang melibatkan bakteri asam laktat memiliki ciri khas yaitu
terakumulasinya asam organik yang dihasilkan oleh BAL disertai penurunan nilai
pH. Dengan adanya asam laktat menyebabkan penurunan pH sehingga
menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang optimum pada pH 6--7
(Parameswari et al., 2011). Asam organik seperti asam laktat dan asam asetat
yang dihasilkan selama proses fermentasi menghambat mikroorganisme melalui
penurunan pH dan beraksi langsung sebagai antimikrobia dalam bentuk yang

tidek terdisosiasi (Naidu, 2000).

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri gram positif berbentuk kokus
atau batang, tidak membentuk spora, suhu optimum +40°C, pada umumnya tidak
motil, bersifat anaerob, katalase negatif dan oksidase positif, dengan asam laktat
sebagai produk utamafermentasi karbohidrat (Tambunan, 2016). Sifat-sifat
khusus bakteri asam laktat adalah mampu tumbuh pada kadar gula, alkohol, dan
garam yang tinggi mampu memfermentasikan monosakarida dan disakarida

(Syahrurahman, 1994).

Berdasarkan penelitian Kusharyati (2016), substrat air kelapa dapat dibuat
menjadi asam cukamelalui proses fermentasi. Proses fermentasi melibatkan
kelompok mikroorganisme asam laktat seperti Acetobacter dan Saccharornyces
cerevisiae. Kedua jenis mikroorganisme ini akan merombak gula yang ada pada
air kelapa menjadi asam asetat atau asam cuka. Asam cuka juga berperan sebagal

pengawet. Asam asetat akan menurunkan pH bahan pangan sehingga dapat
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menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan jumlah asam yang cukup akan

menyebabkan denaturasi protein bakteri.

Menurut Syarief (2011), ragi tape adalah starter untuk membuat tape ketan atau
tape singkong. Ragi tape memiliki mikroorganisme yang dapat mengubah
karbohidrat (pati) menjadi gula sederhana (glukosa) yang selanjutnya diubah
menjadi alkohol. Menurut Aguskrisno (2011), ragi Saccharomyces cerevisiae
telah memiliki sgjarah yang luar biasa di industri fermentasi. Penyebabnya karena
kemampuannya dalam menghasilkan alkohol inilah Saccharomyces cerevisiae
disebut sebagai mikroorganisme aman (Generally Ragarded as Safe) yang paling

komersial saat ini.

Muzayanah et al. (2015) dalam penelitiannya menjelaskan bahwa Saccharomyces
cerevisiae meningkatkan dayaikat air pada daging karenanilai pH ultimat daging
meningkat, dimana dayaikat air dan nilai pH mempunyai hubungan yang positif ,
tetapi susut masak mempunyai hubungan yang negatif dengan dayaikat air

daging. Pada saat dayaikat air tinggi, susut masak akan rendah dan kebalikannya.

Penelitian Liladan Elok (2014) yang menggunakan Lactobacillus casel
menunjukkan bahwa peningkatan total asam di dalam medium fermentasi
disebabkan karena adanya aktivitas Lactobacillus casel yang merombak nutris
dalam medium fermentasi menghasilkan asam laktat sehinggaterjadi akumulasi
asam laktat dalam produk. Hal ini diduga karena adanya ketersediaan nutrisi
dalam medium yang dikonsumsi oleh Lactobacillus casei untuk pembentukan

energi dan komponen-komponen sel, sehingga semakin banyak jumlah sel
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Lactobacillus casei yang ada dalam medium, maka total asam yang dihasilkan

juga semakin besar.

Lactobacillus casei mampu memproduks senyawa-senyawa inhibitor (asam
laktat, asam asetat), H,O,, serta bakteriosin yang dapat menekan pertumbuhan dan
membunuh bakteri patogen dalam usus (Evanikastri, 1997). Berdasarkan suhu
pertumbuhannya, bakteri ini termasuk bakteri mesofil yang dapat hidup pada suhu
15--41°C dan pada pH 3,5 atau lebih, sedangkan kondisi optimum

pertumbuhannya adalah pada suhu 37°C dan pH 6,8 (Mutai, 1981).

Probiotik hasil fermentas air kelapa mengandung asam laktat atau yang dikenal
sebagai probiotik rabal yang berisikan Lactobacillus casei yang digunakan berasal
dari yakult dan Saccaharomyces cerevisiae yang digunakan berasal dari yeast
(ragi tape) serta ditambahkan gula. Adapun probiotik rabal terdiri dari yakult,

yeast (ragi tape), gula pasir, dan air kelapa (Y eniara, 2017).

F. Kualitas Daging Broiler

Kualitas daging merupakan salah satu hal penting yang dapat dijadikan penentu
nilai terhadap baik buruknya daging. Kualitas daging yang baik menunjukan
bahwa daging tersebut aman dan baik pulajikadikonsumsi. Kualitas daging yang
baik dapat di ketahui melalui kualitas fisik, kimia, dan biologi daging tersebut.
Kualitas biologi yaitu banyak sedikitnya mikroba atau bakteri kontaminan yang

tumbuh dan hidup di dalam daging tersebut.

Aktivitas bakteri pada daging akan menghasilkan senyawa-senyawa bersifat basa

yang bakan mempengaruhi komposisi kimiadaging yaitu air, protein, lemak, dan
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abu (Soeparno, 2011). Kualitas kimiayaitu berhubungan dengan nilai nutrisi
yang terdapat didalam daging tersebut, sedangkan kualitas fisik yaitu dapat
diketahui dan dilihat oleh indra. Kualitas fisik daging ayam ditentukan oleh nilai

pH, dayaikat air, dan susut masak.

1. Nilai pH

Dergjat keasaman (pH) daging merupakan tingkat derajat keasaman dari daging, pH
ditentukan karena pembentukan asam laktat pada daging yang merupakan hasil dari
terjadinya proses glikogenolisis pada hewan, nilai pH daging berada pada kisaran 5,4--7,0
(Maghfiroh et al., 2016). Kemudian terjadi peningkatan pH akibat pertumbuhan

mikroorganisme (Forrest et al., 1975).

Nilai pH daging ayam broiler dipengaruhi oleh faktor instrinsik dan ekstrinsik.
Faktor instrinsik berupa spesies ternak dan glikogen otot, sedangkan faktor
ekstrinsik berupa temperatur lingkungan, perlakuan bahan aditif sebelum
pemotongan, dan stres sebelum pemotongan. Suhu tinggi juga dapat
mempercepat penurunan pH otot pasca mortem dan menurunkan kapasitas
mengikat air karena meningkatnya denaturasi protein otot dan meningkatnya

perpindahan air ke ruang ekstraseluler (Lawrie, 2003).

Penurunan pH akan mempengaruhi sifat fisik daging, laju penurunan pH otot yang
cepat akan mengakibatkan rendahnya kapasitas mengikat air karena meningkatnya
kontraksi aktomiosin yang terbentuk, dengan demikian akan memeras cairan
keluar dari dalam daging dan menyebabkan penurunan nilai pH pada daging.
Tidak adainteraks antara konsentrasi dan lama simpan pH daging ayam

(Afriyanti et al., 2013). Nilai akhir pH daging dapat digunakan sebagai petunjuk



23

layak tidaknya daging dikonsumsi. Bouton et al. (1971) menyatakan bahwa

daging dengan pH tinggi lebih empuk dari daging dengan pH rendah.

Perendaman daging dada menggunakan air kelapa hasil fermentasi pada perlakuan
perendaman dengan air kelapa fermentasi 100% memberikan nilai pH pada
daging dada yang |ebih rendah dibandingkan dengan perlakuan tanpa perendaman
air kelapafermentasi dan perendaman dengan air kelapafermentasi 25%, 50%,
dan 75%. Nilai pH daging yang terbaik adalah nilai pH daging pada perlakuan
perendaman dengan air kelapafermentasi 100%. Hal ini karena adanya
kemampuan air kelapa hasil fermentasi yang menghasilkan asam sehingga sebagai

penghambat pertumbuhan mikroba (Pramanaet al., 2018).

Dergjat Keasaman (pH) merupakan salah satu syarat untuk menentukan kualitas
daging. Nilai pH yang sesuai dengan standar pH daging ayam yaitu 5,4--5,8
(Soeparno, 2011). pH daging ayam sebelum pemotongan sekitar 6,31 dan akan
menurun menjadi 5,96--5,82 setelah 10 sampai 12 jam pemotongan (Suradi,
2006). Tinggi rendahnyanilai pH pada daging dipengaruhi oleh kandungan

glikogen pada daging, aktivitas bakteri dan waktu penyimpanan (Soeparno, 2011).

Laju penurunan pH otot yang cepat akan mengakibatkan rendahnya kapasitas
mengikat air karena meningkatnya kontraksi aktomiosin yang terbentuk, dengan
demikian akan memeras cairan keluar dari dalam daging (Afrianti et al., 2013).
Setel ah hewan dipotong glikogen otot mengalami glikolisis secara enzimatis dan
akan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan perubahan pH (Winarso,

2003).
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Menurut Soeparno (2011) pH ultimat daging, yaitu pH yang tercapai setelah
glikolisis otot habis atau glikolisis tidak lagi sensitif oleh serangan-serangan
ensim glikolitik, normalnya adalah 5,4--5,8. Laju glikolisis post mortem pada
daging menyebabkan terurainya glikogen menjadi glukosa, glukosa akan
mengalami penguraian oleh enzim-enzim menjadi asam laktat (Dewi, 2012).
Asam laktat daging sangat mempengaruhi nilai pH daging, dimana daging dengan

asam laktat yang tinggi akan mempunyai pH daging yang rendah (Dewi, 2004)

Nilai pH merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan kualitas daging.
Nilai pH normal daging ayam broiler berkisar antara 5,96 dan 6,07 (Van Laack et
al., 2000), sedangkan nilai pH daging ayam broiler hasil penambahan ampas
Virgin Coconut Oil (VCO) berkisar antara 6,11 dan 6,25 (Prayitno et al., 2010).
Hal ini disebabkan karena dengan penambahan ampas V CO dalam pakan diduga
mempengaruhi kadar glikogen otot ayam broiler yang dapat mempengaruhi nilai

pH daging (Soeparno, 1992).

Semakin lama perendaman daging sapi dalam natrium laktat, akan menurunkan
pH daging yang diikuti oleh penurunan jumlah bakteri seperti tambak pada hasil
penelitian ini (Aritonang, 2006). Hal ini disebabkan penambahan natrium laktat
mengakibatkan meningkatnya konsentrasi asam laktat, sehingga juga akan

menurunkan pH bahan makanan tersebut (Lawrie, 2003).

Otot dengan kadar glikogen lebih rendah daripada otot normal menghasilkan asam
laktat yang rendah (40 uM-laktat/g otot dengan pH ultimat 6,2 dibandingkan
dengan 100 puM-laktat/g otot pada daging normal) (Maltin et al., 2003). Proses

glikolisis secara aerob yang masih berlangsung menyebabkan belum banyak asam
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laktat yang dihasilkan sehingga nilai pH daging masih cukup tinggi (Kanoni,
1993). Hal ini disebabkan karena glikogen sebagai sumber energi otot akan
mengalami proses glikolisis setelah hewan dipotong dan secara enzimatis akan
menghasilkan asam laktat sehingga pH daging menurun. Hal ini didukung
Winarso (2003) bahwa setelah hewan dipotong glikogen otot mengalami glikolisis
secara enzimatis dan akan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan

perubahan pH.

Penurunan pH akan mempengaruhi sifat fisik daging. Laju penurunan pH otot
yang cepat akan mengakibatkan rendahnya kapasitas mengikat air karena
meningkatnya kontraksi aktomiosin yang terbentuk dengan demikian akan
memeras cairan keluar dari dalam daging dan menyebabkan penurunan nilai pH
padadaging. Tidak adainteraksi antara konsentrasi dan lama simpan pH daging

ayam (Afrianti et al., 2013).

Laju penurunan pH otot yang cepat akan meningkatnya kontraksi aktomiosin yang
terbentuk, dengan demikian akan memeras cairan keluar dari dalam daging. Suhu
tinggi juga dapat mempercepat penurunan pH otot pascamortem dan menurunkan
kapasitas mengikat air karena meningkatnya denaturasi protein otot dan

meningkatnya perpindahan air ke ruang ekstraseluler (Lawrie, 2003).

Setelah ternak mati, metabolisme aerobik terhenti karena sirkulasi darah ke
jaringan otot terhenti sehingga metabolisme berubah menjadi sistem anaerobik
yang menyebabkan terbentuknya asam laktat. Selain itu, diduga asam laktat
mampu menurunkan pH daging (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). Terbentuknya

asam laktat menyebabkan penurunan pH daging dan menyebabkan kerusakan
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struktur protein otot dan kerusakan tersebut tergantung pada temperatur dan

rendahnya pH (Adiono, 1985).

Perendaman menggunakan cuka saguer selama 20--40 menit meberikan pengaruh
yang samaterhadap nilai pH daging entok, namun apa bila direndam terlalu lama
sampai dengan 80 menit akan menurunkan nilai pH daging entok. Hasl|
pengamatan menunjukan bahwa semakin lama daging entok direndam dengan

cuka saguer maka pH daging semakin menurun (Jengel et al., 2016).

2. Dayaikat air

Dayaikat air (DIA) merupakan parameter kualitas daging yang sangat terkait
dengan kemampuan air, oleh karenaitu dayaikat air berhubungan dengan
parameter kualitas. Dayaikat air juga menunjukkan seberapa besar kemampuan
daging untuk mengikat air dalam persen (Prayitno et al., 2010). Dayaikat air juga
dipengaruhi oleh pH daging (Alvarado dan McKee, 2007). Air yang tertahan di
dalam otot meningkat sgjalan dengan naiknya pH, walaupun kenaikannya kecil
(Bouton et al., 1971). Dayaikat air mempunyai hubungan positif dengan nilai pH

daging (Allen et al., 1998).

Dayaikat air dapat dipengaruhi oleh banyak faktor. Menurut Soeparno (2011),
dayaikat air dipengaruhi oleh pH, bangsa, pembentukan aktomiosin (rigormotis),
suhu dan kelembaban, pelayuan karkas, tipe daging dan lokas otot, fungsi otot,
umur, pakan, dan lemak intramuskuler. Perbedaan nilai daya mengikat air daging

dipengaruhi oleh kandungan protein dan karbohidrat daging, kandungan protein
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daging yang tinggi akan diikuti dengan semakin tingginya daya mengikat air

(Ockerman, 1983).

Perlakuan perendaman daging dada menggunakan larutan air kelapa hasil
fermentasi tidak berpengaruh terhadap nilai DIA daging dada (Pramana et al.,
2018). Nilai pH yang tinggi dapat memperbaiki dayaikat air (Buckle et al., 1985).
Pearson dan Y oung (1989) menyatakan bahwa daya ikat air akan meningkat jika
nilai pH daging meningkat. Hal ini disebabkan karena rendahnyanilai pH daging
mengakibatkan struktur daging terbuka sehingga menurunkan dayaikat air, dan
tingginyanilai pH daging mengakibatkan struktur daging tertutup sehingga daya

ikat air tinggi (Bouton et al., 1971; Buckle et al., 1985).

Nilai pH yang lebih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik protein-protein
daging, DIA meningkat, karena pada pH yang lebih rendah dari titik isoelektrik
protein-protein daging, terdapat ekses muatan positif yang mengakibatkan
penolakan miofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk molekul-molekul
air (Soeparno, 2011). Ketikadaging entok direndam dengan cuka saguer selama
20--80 menit menyebabkan kenaikan dayaikat air dibandingkan dengan daging

yang tidak direndam dengan larutan asam (Jengel et al., 2016).

Penurunan kapasitas mengikat air ini dapat diketahui dengan mengukur eksudasi
cairan pada daging mentah atau kerut pada daging masak, sebaliknya pada pH
akhir yang tinggi dapat menyebabkan daging berwarna gelap dan permukaan
daging menjadi sangat kering karena cairan daging terikat secara erat dengan
protein (Lawrie, 2003; Foegeding et al., 1996). Daging dengan kapasitas mengikat

air yang rendah akan menyebabkan banyaknya cairan yang hilang, sehingga
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selama pemasakan akan terjadi kehilangan berat yang besar (Purnamasari et al.,

2012).

Berkurangnya dayaikat air daging tergantung pada banyaknya gugus reaktif
protein, banyaknya asam |aktat menyebabkan keadaan pH menurun (Forrest et
al.,1975). Selama proses perendaman dalam daging terjadi proses hidrolisis
protein serat otot dan tenunan pengikat dan terjadi perubahan-perubahan yaitu
menipis dan hancurnya sarkolema, terlarutnya nukleus dari serabut otot dan
jaringan ikat sertalepasnya keterikatan serabut otot sehingga dihasilkan jaringan

yang lunak (Lawrie, 2003).

Rendahnya pH otot setelah perendaman memiliki efek positif pada tekstur dan
mengakibatkan peningkatan kapasitas mengikat air, kelembaban dan cooking
loose (Oreskovich et al., 1992). Pengaruh asam pada jaringan tergantung pada
jenis serat dalam daging dan akhir pengasaman (Cheng et al., 2009). Rendahnya
asam menyebabkan pembengkakan kolagen yang terdapat pada perimisium dan
endomisium. Perendaman juga meningkatkan dayaikat air pada daging, sehingga

menurunkan susut masak dan meningkatkan kadar air daging (Brotsky, 1976).

Perendaman menggunakan cuka saguer selama 20--80 menit tidak mengalami
perubahan terhadap presentase daya mengikat air, namun kecenderungan data
menggambarkan bahwa semakin lama direndam dengan larutan asam cuka saguer
terjadi kenaikan presentase daya mengikat air. Kenaikan dayaikat air pada
penelitian ini ada kaitannya dengan pH daging. Semakin asam kondisi daging
yang direndam dengan cuka saguer diduga akan menurunkan keadaan lemak

daging (Jengdl et al., 2016).
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3. Susut masak

Nilal susut masak merupakan nilai massa daging yang berkurang setelah proses
pemanasan atau pengolahan masak. Nilai susut masak ini erat kaitannya dengan
daya mengikat air. Semakin tinggi daya mengikat air maka ketika proses
pemanasan air dan cairan nutrisipun akan sedikit yang keluar atau yang terbuang
sehingga massa daging yang berkurangpun sedikit. Menurut Y anti (2008), daging
yang mempunyai angka susut masak rendah, memiliki kualitas yang baik karena
kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga rendah. Daging
beku atau disimpan dalam suhu dingin cenderung akan mengalami perubahan
protein otot yang menyebabkan berkurangnya nilai dayaikat air protein otot dan
meningkatnya jumlah cairan yang keluar (drip) dari daging (Anon dan Calvelo,

1980).

Susut masak merupakan salah satu penentu kualitas daging yang penting karena
berhubungan dengan banyak sedikitnya air yang hilang serta nutrien yang larut
dalam air akibat pengaruh pemasakan. Semakin kecil persen susut masak berarti
semakin sedikit air yang hilang dan nutrien yang larut dalam air. Begitu juga
sebaliknya semakin besar persen susut masak maka semakin banyak air yang
hilang dan nutrien yang larut dalam air (Prayitno et al., 2010). Lama perendaman
berpengaruh berpengaruh terhadap susut masak daging dada ayam petelur afkir

(Rohman et al., 2015).

Susut masak daging ayam broiler pada umur 6 dan 7 minggu yaitu sekitar
24,89%--34,57% (Soeparno, 1992). Pada umumnya susut masak bervarias antara

1,5% dan 54,5% dengan kisaran 15%--40% (Soeparno, 2011). Daging yang
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berkualitas mempunyai susut masak yang rendah (Lawrie, 2003; Soeparno, 2011)
karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit dan konsumsi
pakan dapat mempengaruhi besarnya susut masak (Soeparno, 2011). Nilai pH
berhubungan dengan dayaikat air dan susut masak. Susut masak mempunyai
hubungan negatif dengan dayaikat air (Soeparno, 2011). Daging dengan DIA

tinggi akan mempunyai susut masak yang rendah (Prayitno et al., 2010).

Carakerja perendaman melibatkan kerjasama zat asam atau larutan alkali dalam
produk untuk merubah pH urat daging. Perendaman dengan mencel upkan daging
ke dalam larutan asam dari cuka, anggur, atau jus buah telah dilakukan (Aktas dan
Kaya, 2001). Beberapa peneliti menyimpulkan bahwa daging yang direndam
dalam pH asam di bawah 5,0 lebih menyerap air, susut masak yang sedikit dan

sedikit lebih empuk dibandingkan dengan kontrol (Burke dan Monahan, 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 dayaikat 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 (2011) yang menyatakan
bahwa DIA sangat dipengaruhi oleh nilai pH daging. Apabilanilai pH lebih tinggi
atau lebih rendah dari titik isoelektrik daging (5,0--5,3) makanilai susut masak

daging tersebut akan rendah.



[11. METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Maret 2019 di Laboratorium Produksi dan
Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

B. Bahan Pendlitian

1. Bahan penédlitian

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu : Saccharomyces cerevisiae
dari ragi tape sebanyak 0,31 gram (Gambar 6, Lampiran), Lactobacillus casei dari
susu fermentasi (yakult) (Gambar 11, Lampiran) sebanyak 14,5 ml, gula pasir
sebanyak 55 gram (Gambar 5, Lampiran), air kelapa fermentasi yang diperoleh
dari proses fermentas air kelapaselama 2 hari (Gambar 7, Lampiran) dengan pH
murni air kelapa segar = 5,7 dan pH induk air kelapa produk fermentasi= 4,0; dan
daging broiler bagian dada (strain Cobb, umur 23 hari, dan bobot 925--941 gram)

dapat dilihat pada Gambar 12 (Lampiran).
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Alat yang digunakan dalam penelitian dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Alat-alat pendlitian

No. NamaAlat Jumlah Fungsi
1. Pisau 4 buah - Alat penyembelih ayam
- Pemotong karkas
- Pemotong daging
2. Tdenan 2 buah Alas untuk memotong karkas dan daging
3. Timbangan 2 buah Penimbang daging
analitik
4, Labd 1lembar Penandasampel
5. Panci 2 buah Perebus air dan daging
6. Mortar dan alu 1 buah Penghal uskan daging
7.  pH meter 1 buah Pengukur nilai pH
8.  Wadah plastik 20 buah  Perendam sampel
9.  Kompor 1 buah Pemanaskan air dan memasak daging
10. Bes pemberat (10 1 buah Penekan daging
k)
11. Kacaplat ukuran 2 buah Penjepit daging
25 x 25cm
12. Kertassaring 40 Tempat daging sebelum dijepit dengan
ukuran5x5cm  lembar Kaca
13. Plastik bening 20 buah  Tempat daging sebelum dimasak
(ukuran ¥2kg)
14. Alat tulis 3 buah Pencatat hasl|




C. Metode Pendlitian

1. Rancangan percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adal ah rancangan acak lengkap (RAL),

terdiri atas 4 perlakuan dan 5 ulangan. Rancangan perlakuan yang diberikan

sebagai berikut :

PO : Daging dada broiler tanpa perendaman

P1 : Daging dada broiler yang direndam dalam air kelgpa fermentasi selama 20
menit

P2 : Daging dada broiler yang direndam dalam air kelgpa fermentasi selama 40
menit

P3 : Daging dada broiler yang direndam dalam air kelgpa fermentasi selama 60

menit

Peubah yang diamati adalah pH, dayaikat air, dan susut masak.

POU4 P1U2 P2U4 P1U4 P1U3
P1US P3U4 P2U5 POUS POU2
POU3 P3U3 POU1 P2U1 P1U1
P3U1 P2U2 P3U2 P2U3 P3US

Gambar 4. Tataletak percobaan
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2. Analisisdata

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis of varian (ANOV A) pada taraf
nyata 5%, apabiladari hasil analisis varian menunjukkan hasil yang nyata, maka
dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) untuk mencari lama

perendaman terbaik.

D. Pelaksanaan pendlitian

1. Tahapan pembuatan air kelapa fermentasi

Tahapan pembuatan air kelgpa tuafermentasi yang dilakukan :
1) memotong bagian bawah kelapa sampai ke dalam bagian daging kelapa;
2) menusuk bagian bawah kelapa sampa membentuk lubang;
3) menuang air kelapa ke dalam wadah plastik dan diperoleh pH sebesar 5,7;
4) mencampurkan yeast (ragi tape) yang telah dihaluskan sebanyak 0,31 gram;
yakult sebanyak 14,5 ml; dan gula sebanyak 55 gram ke dalam wadah plastik
yang berisi air kelapatua sebanyak 1 liter ;
5) mengaduk perlahan-lahan sampai semua bahan menyatu atau homogen;
6) mendiamkan selama 2 hari pada suhu ruang dan diperoleh pH sebesar 4,0
(Gambar 7, Lampiran);

7) menyiapkan larutan air kelapa fermentasi dengan kosentrasi 50% (Gambar 8,
Lampiran) yaitu,
Larutan yang dibutuhkan = 50% x 250ml x 5 ulangan

=625 ml
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Dikarenakan P1,P2, dan P3 menggunakan kosentrasi yang sama maka 625 x 3
sehingga larutan yang dibutuhkan yaitu sebanyak = 1875 ml
7) air kelapa hasil fermentasi dengan kosentrasi 50% (pH = 4,1) siap digunakan

(Pramanaet al., 2018).

2. Persiapan sampel karkas broiler

Tahapan persiapan sapel karkas broiler sebagai berikut:

1) memotongan karkas dengan metode kosher yaitu dengan memotong
tenggorokan (trachea), pembuluh balik leher (vena jugularis), pembuluh nadi
leher (arteri karotis), dan kerongkongan (esophagus) secara bersamaan
(Gambar 9, Lampiran);

2) mengeluarkan darah ayam;

3) mencelupkan ayam ke dalam air hangat (50°C) selama 30 detik (Gambar 10,
Lampiran);

4) mencabuti bulu dan mengeluarkan organ dalam ayam (Gambar 13, Lampiran);

5) memotong karkas menjadi 4 bagian (2 potong dada dan 2 potong paha).

3. Persiapan sampel daging broiler

Tahapan persiapan daging broiler yang diberi perlakuan yaitu:

1) menyiapkan daging broiler bagian dada sebanyak 20 buah dengan bobot 62--
65 gram (Gambar 15, Lampiran);

2) merendam dada broiler dalam air kelapa fermentasi (kosentrasi 50% (v/v))

dengan waktu yang telah ditentukan yaitu 20 menit, 40 menit, dan 60 menit;
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3) meniriskan daging broiler (Gambar 16, Lampiran);
4) menyimpan selama 8 jam (setelah pemotongan) pada suhu ruang (Gambar 17,
Lampiran);

5) mengamati pH, DIA, dan susut masak dari daging broiler.

4. Pengamatan

a. Nilai pH (AOAC, 1984)

Langkah-langkah pengukuran pH daging didilakukan dengan cara:
1) menimbang daging dengan berat 20 g;

2) menambahkan aquades sebanyak 40 ml;

3) menghaluskan dengan menggunakan blender;

4) mengukur pH dengan menggunakan pH meter (Gambar 20, Lampiran).

b. Dayaikat air (Kisseh et al., 2009)

Langkah-langkah pengukuran dayaikat air dapat dilakukan dengan cara:

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

2) menaruh sampel pada kertas saring berukuran 5x5 cm diantara dua kaca datar
(25x25 cm) (Gambar 19, Lampiran);

3) menaruh pemberat seberat 10 kg di atas kaca dan membiarkan selama 5 menit,

4) menimbang kembali sampel daging;

5) menghitung daya ikat air dengan rumus.
% DIA = 100% — [(W0 —W1) / WO) x 100%]

K eterangan:

WO: berat awal W1: berat akhir.
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c. Susut masak (Kouba, 2003)

Langkah-langkah pengukuran susut masak dapat dilakukan dengan cara:

1) menyiapkan daging broiler;

2) menimbang sampel sebagai berat awal;

3) memasukkan ke dalam kantung plastik (untuk direbus);

4) memasak pada suhu 100°C selama 20 menit;

5) setelah itu mendinginkan sampel (Gambar 21, Lampiran) pada suhu ruang (1
jam) dan timbang kembali (Gambar 22, Lampiran);

6) hitung susut masak dengan rumus:

berat awal—berat akhir

SM(%) = x100%

berat awal



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A.Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan bahwalama
perendaman menggunakan produk fermentasi air kelapa selama 40 sampai dengan
60 menit dapat menurunkan nilai pH daging broiler tanpa mempengaruhi daya

ikat air dan susut masak.

B. Saran

Saran yang dianjurkan penulis berdasarkan penelitian ini adalah :

1) perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang lama perendaman daging dalam
produk fermentas air kel gpa dengan selang waktu lebih lama untuk
mengetahui pengaruh terhadap dayaikat dan susut masak;

2) produk fermentas air kelapa dapat digunakan sebagai pengawet daging yang

tergolong pada proses pengawetan dengan cara pengasaman.
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