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ABSTRACT

THE EFFECTS OF LONG IMMERSION WITH GALANGA SOLUTION
(Alphinia purpurata K. Schum) ON THE PHYSICAL QUALITY OF

BROILER MEATS

Oleh

Deva Agustia

The aims of research to determine the effect of the immersion time using galanga
(Alphinia purpurata K. Schum) solution on the physical composition of broiler
meats. This research was conducted on November, 03rd 2018 at Production and
Reproduction of Livestock Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty
of Agriculture University of Lampung. This research used a Completely
Randomized Design with 4 treatments and 5 replications. The materials of this
research is used 20 pieces chest of broiler meat with 20% concentratation of
galanga solution Treatment given in this research are P0: broiler meat without
immersion using galanga solution, P1: broiler meat immersion with galanga
solution for 20 minutes, P2: broiler meat immersion with galanga solution for 40
minutes, P3: broiler meat immersion using galanga solution for 60 minutes. The
observed variables are value of pH, water holding capacity (WHC), and cooking
loss. The data obtained were analyzed by using variance level 5%, the results of
which have significant effect on continued test using Least Significance Different
(BNT). The results of the variance analysis show that long immersion of broiler
meat with galanga solution did not significant effect (P>0,05) on pH, WHC, and
cooking loss of broiler meat.

Keywords: galanga solution, pH value, water holding capacity, cooking loss, and
broiler meat.



ABSTRAK

PENGARUH LAMA PERENDAMAN DENGAN LARUTAN LENGKUAS
(Alphinia purpurata K. Schum) TERHADAP SIFAT FISIK DAGING

BROILER

Oleh

Deva Agustia

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh lama perendaman daging di
dalam larutan lengkuas (Alphinia purpurata K. Schum) terhadap kualitas fisik
daging broiler.  Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan.  Daging broiler yang
digunakan yaitu bagian dada sebanyak 20 buah dan lengkuas yang digunakan
sebagai larutan adalah lengkuas merah yang sudah tua dengan konsentrasi larutan
20%.  Perlakuan yang diberikan pada penelitian ini yaitu P0: daging broiler tanpa
direndam dengan menggunakan larutan lengkuas P1: daging broiler direndam
menggunakan larutan lengkuas selama 20 menit, P2: daging broiler direndam
menggunakan larutan lengkuas selama 40 menit, P3: daging broiler direndam
menggunakan larutan lengkuas selama 60 menit. Peubah yang diamati adalah
nilai pH, daya ikat air (DIA), dan susut masak. Data yang peroleh kemudian
dianalisis ragam dengan taraf nyata 5%, hasil yang berpengaruh nyata diuji lanjut
menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa lama perendaman daging broiler dengan larutan lengkuas tidak
memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap pH, DIA, dan susut masak
pada daging broiler.

Kata kunci: larutan lengkuas, nilai pH, daya ikat air, susut masak,
dan daging broiler
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Daging merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi karena kaya

akan protein, lemak, vitamin, serta mineral yang dibutuhkan oleh tubuh.  Nilai

gizi tersebut sangat memudahkan daging mengalami kerusakan. Daging yang

mudah rusak ini disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme, sehingga dibutuhkan

penanganan, penyimpanan dan pengolahan yang baik. Upaya yang dapat

dilakukan untuk memperpanjang masa simpan daging adalah dengan melakukan

pengawetan. Prinsip dari pengawetan daging adalah menciptakan kondisi daging

agar berada pada kondisi yang tidak cocok untuk pertumbuhan mikroba.

Pada umumnya pengawetan daging dapat dilakukan dengan tiga metode yaitu

secara fisik, biologi, dan kimia.  Pengawetan secara fisik yaitu dengan cara

pelayuan, pemanasan, dan pendinginan.  Pengawetan biologis melibatkan proses

fermentasi dengan menggunakan mikroba, sedangkan pengawetan secara kimia

yaitu dengan penambahan bahan kimia (sintetis) dan aktif alamiah. Akhir-akhir

ini penggunaan bahan alami sebagai pengawet pada daging banyak diminati oleh

konsumen karena dianggap lebih aman bila dibandingkan dengan penggunaan

formalin.  Beberapa penelitian juga telah membuktikan bahawa bahan alami
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cukup efektif digunakan sebagai pengawet makanan, diantaranya ialah rempah-

rempah dan minyak atsiri.

Salah satu upaya yang dilakukan untuk menghambat kerusakan daging melalui

pengawetan kimia adalah dengan menggunakan rempah-rempah sebagai pengawet

alami yang mudah didapat, terjangkau oleh masyarakat, dan tidak menimbulkan

dampak negatif terhadap kesehatan. Rempah-rempah umumnya mengandung

senyawa bioaktif yang bersifat sebagai antimikroba dan antioksidan yang dapat

berinteraksi dengan reaksi-reaksi fisiologis, sehingga mempunyai kapasitas

sebagai antimikroba (Wala et al., 2016).

Salah satu jenis rempah-rempah yang mempunyai kandungan zat antimikroba dan

antioksidan adalah lengkuas (Alphinia purpurata K. Schum). Selain fungsinya

sebagai bahan pengawet alami, lengkuas sangat mudah diperoleh, harganya

murah, dapat digunakan sebagai bumbu dapur, dan dapat digunakan sebagai obat-

obatan atau bahkan sebagai bahan pengawet alami yang terdapat zat-zat

antimikroba didalamnya. Zat-zat antimikroba yang terkandung dalam lengkuas

diantaranya fenol, flavonoida, dan minyak atsiri.

Lamanya perendaman yang dilakukan bertujuan untuk melunakkan struktur

seluler daging sehingga mempermudah penyerapan zat yang terkandung dalam

lengkuas.  Selain itu, lama perendaman pada daging dapat memberikan waktu

yang optimal selama proses perendaman.
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Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui

pengaruh lama perendaman dengan menggunakan larutan lengkuas terhadap

kualitas fisik daging broiler yang meliputi pH, daya ikat air, dan susut masak.

1.2 Tujuan

1. Untuk mempelajari pengaruh lama perendaman daging di dalam larutan

lengkuas terhadap pengukuran kualitas fisik daging broiler;

2. Untuk menentukan lama perendaman terbaik terhadap pegawetan daging

broiler.

1.3 Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi masyarakat pada

umumnya tentang manfaat pemberian larutan lengkuas untuk mempertahankan

kualitas fisik daging broiler (pH, daya ikat air, dan susut masak) dengan bahan

pengawet alami yang dapat diperoleh dengan mudah dan harganya murah serta

dapat diterapkan di masyarakat.

1.4 Kerangka Pemikiran

Salah satu penyebab terjadinya kerusakan pada daging ayam ialah petumbuhan

mikroba yang cepat karena daging merupakan media yang baik untuk

pertumbuhan mikroba. Kerusakan yang disebabkan oleh mikroba terhadap daging

adalah berkurangnya mutu daging sehingga daging tidak aman untuk dikomsumsi.

Daging ayam yang disimpan pada suhu ruang (tempat terbuka) hanya bertahan
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selama 5--6 jam karena apabila daging ayam yang tahan disimpan pada suhu

ruang lebih dari 6 jam kemungkinan diberi pengawet.

Rimpang lengkuas mengandung senyawa fenolik sebagai antimikroba. Peran

lengkuas sebagai pengawet makanan tidak terlepas dari kemampuan lengkuas

yang memiliki aktivitas antimikroba, kandungan zat kimia yang terdapat dalam

lengkuas adalah fenol, flavonoida dan minyak atsiri (Suryawati, 2011). Lengkuas

juga dapat menghambat mikroba pembusuk dan mengawetkan makanan.  Sifat

antimikroba berasal dari kandungan minyak atsiri sehingga lengkuas berfungsi

sebagai bekterisida (pembunuh bakteri), bakteristatis (penghambat pembiakan

bakteri), fungisida (membunuh jamur), dan garmisida (penghambat spora bakteri).

Lamanya peredaman pada daging yang direndam menggunaan larutan lengkuas

dimaksudkan untuk melunakkan struktur selular daging sehingga mempermudah

masuknya zat yang terdapat dalam lengkuas. Senyawa aktif dari lengkuas akan

masuk sebagai penetrasi dengan baik selama perendaman.  Semakin lama

perendaman pada daging, senyawa fenolik dalam lengkuas akan masuk ke dalam

daging sehingga dapat mempertahankan daya awet pada daging.  Lama

perendaman dapat digunakan untuk penyerapan zat pada bahan yang digunakan.

Penggunakan bahan yang mempunyai kandungan sejenis seperti lengkuas telah

dilakukan oleh beberapa peneliti. Hasil penelitian Pura (2015) menyatakan bahwa

penggunaan sari daun salam dengan lama perendaman 20 menit menghasilkan

daya awet yang baik pada daging ayam broiler. Lamanya waktu perendaman

pada daging dapat memberikan waktu yang dimiliki daging untuk menyerap zat

aktif dalam lengkuas sehingga dapat memengaruhi kualitas fisik daging broiler.
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Masuknya zat antimikroba dalam lengkuas ke dalam daging akan menyebabkan

degradasi protein akan menurun. Hal ini dapat disebabkan oleh adanya

kandungan tanin dalam lengkuas merah. Tanin merupakan senyawa fenol yang

berfungsi untuk menghambat pertumbuhan bakteri dengan memunculkan

denaturasi protein dan menurunkan tegangan permukaan, sehingga permeabilitas

bakteri meningkat serta menurunkan konsentrasi ion kalsium, menghambat

produksi enzim, dan menggangu proses reaksi enzimatis pada bakteri

Staphylococcus aureus sehingga menghambat terjadinya koagulasi plasma yang

diperlukan Staphylococcus aureus.

Kandungan fenol dalam rimpang lengkuas memiliki kelarutan terbatas dalam air,

yakni 8,3 g/100 ml. Fenol memiliki sifat yang cenderung asam, artinya ia dapat

melepaskan ion H+ dari gugus hidroksilnya. Pengeluaran ion tersebut menjadikan

anion fenoksida C6H5O− yang dapat dilarutkan dalam air. Dibandingkan dengan

alkohol alifatik lainnya, fenol bersifat lebih asam. Hal ini dibuktikan dengan

mereaksikan fenol dengan NaOH, di mana fenol dapat melepaskan H+ .

Senyawa fenol dapat menghambat pertumbuhan bakteri dikarenakan turunan fenol

berinteraksi dengan sel bakteri melalui proses adsorpsi yang melibatkan ikatan

hidrogen. Pada kadar rendah akan membentuk kompleks protein fenol dengan

ikatan yang lemah dan segera mengalami peruraian, diikuti penetrasi fenol ke

dalam sel dan menyebabkan presipitasi serta denaturasi protein. Mekanisme

antibakteri senyawa fenol dalam membunuh mikroorganisme yaitu dengan

mendenaturasi protein sel mikroba. Ikatan hidrogen yang terbentuk antara fenol

dan protein mengakibatkan struktur protein menjadi rusak. Ikatan hidrogen
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tersebut akan mempengaruhi permeabilitas dinding sel mikroba dan membran

sitoplasma sebab keduanya tersusun atas protein. Permeabilitas dinding sel

mikroba dan membran sitoplasma yang terganggu dapat menyebabkan

ketidakseimbangan makromolekul dan ion dalam sel sehingga sel mikroba

menjadi lisis (Carolia dan Noventi, 2016).

Kualitas fisik daging erat hubungannya dengan daya mengikat air atau sering

disebut dengan daya ikat air (DIA). 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 dan 5,1, maka nilai

susut masak daging tersebut rendah.  DIA pada daging dapat dipengaruhi oleh

nilai pH daging.  Pada pH yang tinggi struktur protein longgar dan hal ini

menyebabkan struktur serat dagingnya juga longgar, sehingga daging mampu

mengikat air daging lebih banyak (Warris, 2000).

Nilai daya ikat air pada daging dapat menentukan nilai susut masak pada daging.

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). Hasil penelitian Toba (2016), menunjukkan bahwa

penggunaan jus lengkuas 20% dengan lama penyimpanan yang berbeda (0, 3, 6,

dan 9 jam) pada daging broiler memengaruhi nilai susut masak menjadi lebih

rendah.  Daging dengan susut masak yang rendah memiliki kualitas yang relatif

lebih baik dari pada daging dengan susut masak yang lebih besar, karena

kehilangan nutrisi selama pemanasan akan lebih sedikit (Soeparno, 2005).
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Berdasarkan penelitian dan dasar pemikiran yang telah diuraian di atas, maka

penggunaan larutan lengkuas diduga mampu mempertahankan kesegaran daging

broiler yang mengakibatkan daging menjadi lebih awet dan kualitas fisik tetap

baik.

1.5 Hipotesis

1. Terdapat pengaruh lama perendaman daging broiler di dalam larutan lengkuas

terhadap pH, daya ikat air, dan susut masak;

2. Terdapat lama perendaman terbaik dengan larutan lengkuas yang dapat

digunakan untuk mempertahankan kualitas fisik daging broiler.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging Broiler

Daging broiler adalah bahan pangan sumber protein hewani yang berkualitas

tinggi karena mengandung asam amino esensial yang lengkap, lemak, vitamin,

dan mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh (Wowor et al., 2014).

Daging broiler banyak diminati masyarakat disebabkan oleh teksturnya yang

elastis, artinya jika ditekan dengan jari, daging dengan cepat akan kembali seperti

semula. Jika ditekan daging tidak terlalu lembek dan tidak berair.  Warna daging

ayam segar adalah kekuning-kuningan dengan aroma khas daging broiler tidak

amis tidak berlendir dan tidak menimbulkan bau busuk (Kasih et al., 2012)

Daging broiler adalah 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 et al.,

1988). Soeparno (2005) menyatakan bahwa semua produk hasil pengolahan

jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan

gangguan kesehatan bagi yang mengonsumsi atau memakannya. Organ-organ

seperti hati, ginjal, otak, limpa, pankreas, dan jaringan otot lainnya termasuk

dalam definisi daging.
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Ciri–ciri daging broiler yang baik menurut (SNI 01-4258-2010), adalah

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, elastis (tidak lembek). Bagian dalam

karkas dan serabut otot berwarna putih agak pucat, pembuluh darah dan sayap

kosong (tidak ada sisa–sisa darah).

Ensminger (1992) menyebutkan bahwa mineral pada daging ayam terdiri dari

makromineral dan mikromineral. Makro mineral terdiri dari Ca, P, Mg, Na, dan

K, sedangkan yang temasuk mikromineral adalah Fe, Cu, dan Zn. Mountney

(1983) menjelaskan bahwa daging ayam merupakan sumber vitamin yang baik

untuk niasin, thiamin, riboflavin, dan asam askorbat.

Daging ayam dapat dipasarkan dengan tiga bentuk yaitu: (1) sebagai karkas

yang sudah dieviserasi, (2) potongan komersial tanpa tulang, dan (3) potongan

daging ayam dengan tulang (Anggraeni, 2005). Tipe otot ayam dibagi menjadi

tiga: (1) otot merah, terikat pada skeleton, (2) otot jantung, strukturnya mirip

dengan otot merah, (3) otot putih, terdapat pada dinding pembuluh darah dan

sistem pencernaan (Anggraeni, 2005).
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2.2 Kualitas Daging

Soeparno (2005) menyatakan bahwa daging dari berbagai spesies dan bangsa

ternak mempunyai nilai akseptansi (daya terima) yang berbeda.  Beberapa dari

individu konsumen, nilai akseptansi daging juga berbeda, tergantung pada faktor

fisiologis dan sensasi yag dikonsumsi.  Faktor yang menentukan kelezatan dan

daya terima daging yang dikonsumsi antara lain adalah warna, daya ikat air oleh

protein daging atau water-holding capacity (WHC), kadar jus atau cairan daging,

tekstur dan keempukan, bau dan cita rasa atau flavor dan aroma, dan pH

(Soeparno, 2005).

Sams (2001) menyatakan bahwa ada beberapa macam masalah kualitas daging,

pengaruhnya dan cara menanganinya harus diperhatikan terus menerus baik itu

sifat fisik, kimia atau mikrobiologinya, tetapi sebagian besar penampilan kualitas

daging dipengaruhi oleh sifat fisik.  Masalah yang sering dihadapi adalah adanya

kontaminasi atau bahwa penampilan fisik pada produk tidak sesuai dengan yang

diinginkan konsumen. Kerusakan pada daging ayam belum tentu mengakibatkan

kebusukan. Kerusakan daging ayam dapat terjadi karena pertumbuhan dan

aktivitas mikroorganisme dalam jumlah banyak, aksi enzim dalam daging tersebut

dan reaksi kimia dan perubahan sifat fisik dari daging selama penyimpanan

(Frazier dan Westhoff, 1978).

Kebusukan yang disebabkan oleh bakteri dimulai dengan fermentasi glukosa yang

menghasilkan asam piruvat dan glikogen yang terdapat pada daging ayam. Hasil

fermentasi glukosa dan glikogen tidak menyebabkan bau busuk dan tidak

berhubungan dengan kebusukan (Sams, 2001).  Protein adalah bahan selanjutnya
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yang akan difermentasi setelah karbohidrat di dalam daging ayam mulai habis.

Hasil metabolisme protein akan menghasilkan produk yang sangat erat

hubungannya dengan indikator kebusukan.  Bakteri, khususnya Pseudomonas,

akan memproduksi amonia selama metabolisme asam amino yang menyebabkan

pH daging meningkat selama kebusukan (Ray, 2000).

2.1.1 Nilai pH

Pengukuran pH daging tidak dapat diukur segera setelah pemotongan (biasanya

dalam waktu 45 menit) untuk mengetahui penurunan pH awal. Pengukuran pH

daging pada karkas bisa dilakukan dengan menggunakan elekrode pH gelas (tetapi

koreksi terhadap suhu adalah sukar, karena pengukuran biasanya dilakukan

diabatoar) (Soeparno, 2005). Derajat keasaman (pH) merupakan jumlah ion

hidrogen (H+) dalam larutan. Air murni (aquadest) akan memisahkan jumlah ion

hidrogen (H+) dan ion hidroksil (OH-). Derajat keasman (pH) didefinisikan

sebagai –log 10 dari konsentrasi ion hidrogen (H+).  Nilai pH yang diperoleh

merupakan jumlah ion (H+) yang terdapat dalam daging. pH daging merupakan

tingkat keasaman daging setelah pemotongan dan merupakan salah satu

perubahan pokok dari konversi otot menjadi daging (Anggraeni, 2005).

Pada saat hewan dipotong, sel individu masih hidup dan metabolisme tubuhnya

masih berlanjut dengan menggunakan cadangan energi yang masih tersimpan.

Pada kondisi tersebut hewan akan kehilangan banyak darah sehingga hilang juga

suplai oksigen.  Oleh karena itu, metabolisme sel secara berangsur-angsur berubah

dari metabolisme aerobik menjadi metabolisme anaerobik.  Metabolisme tersebut

berjalan lambat karena menggunakan energi cadangan sehingga metabolisme
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anerobik kurang efisien.  Hal ini menyebabkan suplai ATP menurun dan

dihasilkan asam laktat seiring dengan meningkatnya aktifitas anaerobik.  Ketika

asam laktat mulai dihasilkan maka akan terjadi perubahan sel otot yaitu perubahan

pH dari pH mendekati netral (7) menjadi pH yang lebih asam sekitar 5,7.

Penurunan ini menyebabkan pengurangan aktivitas beberapa ATP yang

memproduksi enzim, dan selanjutnya akan mengurangi produksi ATP (Sams,

2001).

Buckle (1987) menambahkan bahwa setelah ternak dipotong akan terjadi

perubahan pH.  Besarnya perubahan pH tergantung pada jumlah cadangan

glikogen sebelum ternak dipotong yang akan diubah menjadi asam laktat.

Perubahan glikogen otot menjadi asam laktat akan terhenti bila glikogen otot

habis atau setelah enzim glikolitik menjadi tidak aktif.  Pada pH rendah atau

setelah glikogen tidak lagi sensitif terhadap enzim glikolitik pada kondisi seperti

ini telah dicapai pH ultimat daging.  Menurut Soeparno (2005), penurunan pH otot

postmortem banyak ditentukan oleh laju gokolisis postmortem serta cadangan

glikogen otot dan pH daging ultimat, normalnya adalah 5,4--5,8.

Menurut Handayani et al. (2015), lama perendaman berpengaruh terhadap nilai

pH dendeng yang dimarinasi dengan asap cair dikarenakan sel daging

mendapatkan cukup waktu untuk masuknya asap cair dalam bahan.  Selain itu,

lama perendaman juga berpengaruh sangat nyata terhadap pH dan berpengaruh

nyata terhadap susut masak daging dada ayam petelur afkir (Rohman et al., 2015).
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2.2.2 Daya Ikat Air (DIA)

Daya ikat air oleh protein daging atau water-holding capacity atau water-binding

capacity (WHC atau WBC) adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya

atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya

pemotongan daging, pemanasan, penggilingan, dan tekanan (Soeparno, 2005).

Selama proses rigormortis daging akan mengalami penyusutan dan air akan

dikeluarkan.  Faktor yang memengaruhi pembentukan filamen dan tingkat

keasaman yang terjadi selama postmortem juga akan memengaruhi jumlah air

yang keluar dari daging (Mead, 1984).

Menurut Soeparno (2005), suhu pemasakan sampai dengan 80oC selama satu jam

mempunyai pengaruh yang bervariasi terhadap daya ikat air oleh protein daging,

susut masak, pH dan kadar jus daging.  Menurut Lawrie (1985), faktor yang

memengaruhi daya mengikat air antara lain adalah umur, jenis ternak, fungsi otot,

pH, lemak intramuskular, nutrisi, stress, dan pengolahan.

Bouton et al. (1971) dan Wismer-Pedersen (1971) menyatakan bahwa DIA

dipengaruhi oleh pH.  DIA menurun dari pH tinggi sekitar 7--10 sampai pada pH

titik isoelektrik protein-protein daging antara 5,0--5,1.  Pada pH isoelektrik ini

protein daging tidak bermuatan (jumlah muatan positif sama dengan jumlah

muatan negatif) dan solubilitasnya minimal.  Pada pH yang lebih tinggi dari pH

isoelektrik protein daging, sejumlah muatan positif dibebaskan dan terdapat

surplus muatan negatif yang mengakibatkan penolakan dari miofilamen dan

memberi lebih banyak ruang untuk molekul air. Demikian pula dengan pH lebih

rendah dari pH isoelektrik protein-protein daging, terdapat ekses muatan positif
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yang mengakibatkan penolakan miofilamen dan memberi lebih banyak ruang

untuk molekul-molekul air.

Daging yang diawetkan dengan tepung bunga kecombrang yang mengandung

senyawa bioaktif salah satunya fenolik yang bersifat sebagai antioksidan dapat

meningkatkan daya ikat air daging (Prabowo, 2016). Selain itu, daging entok

yang direndam selama 20--80 menit dapat meningkatkan daya ikat air daging

entok (Jengel et al., 2016).

Penelitian yang dilakukan Junita (2018) menunjukkan bahwa daging broiler yang

dimarinasi jus kunyit putih dengan konsentrasi berbeda (0%, 4%,8%,12%) selama

30 menit tidak memberikan pengaruh nyata pada daya ikat air daging broiler.

Rata-rata nilai yang diperoleh sebesar 54,96--60,39%.

2.2.3 Susut Masak

Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan

kadar jus daging yaitu banyaknya air yang berikat didalam dan diantara serabut

otot. Susut masak bisa meningkat dengan panjang serabut otot yang lebih pendek.

Pemanasan yang relatif lama akan menurunkan pengaruh panjang serabut otot

terhadap susut masak (Soeparno, 2005).  Susut masak dipengaruhi oleh pH,

panjang sarkomer serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi

myofibril, ukuran dan berat sampel daging dan penampang lintang daging

(Bouton, et al.,1971).

Menurut Soeparno (2005), susut masak dapat dipengaruhi oleh suhu pemasakan,

umur ternak, bangsa ternak, dan konsumsi pakan.  Susut masak menurun secara
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linear dengan bertambahnya umur ternak. Besarnya susut masak dapat digunakan

untuk mengestimasikan jumlah jus dalam daging masak.  Daging dengan susut

yang lebih rendah mempunyai kualitas yang ralatif lebih baik daripada daging

dengan susut masak yang lebih besar, karena kehilangan nutrisi selama

pemasakan akan lebih sedikit.

Penelitian yang dilakukan oleh Prabowo (2016) menunjukkan bahwa semakin

besar nilai DIA akan menurunkan susut masak pada daging broiler yang

ditambahkan tepung bunga kecombrang.  Lama perendaman juga berpengaruh

berpengaruh nyata terhadap susut masak daging dada ayam petelur afkir (Rohman

et al., 2015).

Menurut Toba (2016), daging broiler yang dimarinasi jus lengkuas 20% pada

lama penyimpanan 9 jam memberikan pengaruh sangat nyata terhadap susut

masak daging broiler sebesar 32,42--34,31%. Sedangkan menurut Arni (2016),

pemberian pasta jahe 50% pada daging ayam kampung berpengaruh sangat nyata

terhadap penurunan susut masak daging ayam kampung sebesar 3,02--3,89%.

2.3 Lengkuas

Lengkuas (Alpinia purpurata K. Schum) merupakan anggota familia

Zingiberaceae.  Rimpang lengkuas mudah diperoleh di Indonesia dan digunakan

sebagai salah satu bumbu masak selama bertahun-tahun dan tidak pernah

menimbulkan masalah. Rimpang lengkuas memiliki berbagai khasiat di antaranya

sebagai antijamur dan antibakteri (Handajani dan Purwoko, 2008).
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Lengkuas merupakan salah satu komoditi pertanian yang memiliki banyak fungsi

yang dapat dimanfaatkan oleh manusia. Selain sebagai bumbu penyedap masakan

yang biasa digunakan oleh ibu rumah tangga, lengkuas juga sebagai penangkal

berbagai macam penyakit. Rimpang lengkuas mengandung lebih kurang 1%

minyak atsiri berwarna kuning kehijauan yang terutama terdiri dari metil-sinamat

48%, sineol 20--30%, eugenol, kamfer 1%, seskuiterpen, galangin, dan lain-lain.

Rimpang lengkuas juga mengandung resin yang disebut galangol, kristal berwarna

kuning yang disebut kaemferida dan galangin, kadinen, heksabidrokadalen hidrat,

kuersetin, amilum, beberapa senyawa flavonoid, dan lain-lain (Pamungkas et al.,

2010). Gambar rimpang lengkuas dapat dilihat pada Gambar 1.  Menurut Udjiana

(2008), klasifikasi dari tanaman lengkuas adalah

Kingdom : Plantae

Division : Magnoliophyta

Class : Liliopsida

Ordo : Zingiberales

Family : Zingiberaceae

Genus : Alpinia

Species : Alpinia purpurata K. Schum

Lengkuas termasuk tumbuhan tegak yang ringgi batangnya mencapai 2,0--2,5 m.

Lengkuas dapat hidup didaerah dataran rendah sampai dataran tinggi,lebih kurang

1200 m diatas permukaan laut. Rimpang lengkuas mudah diperoleh di Indonesia

dan manjur sebagai obat gosok untuk penyakit jamur kulit (panu) sebelum obat-

obatan modern berkembang seperti sekarang. Rimpang lengkuas juga digunakan
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sebagai salah satu bumbu masak selama bertahun-tahun dan tidak pernah

menimbulkan masalah.

Gambar 1.Rimpang lengkuas (Alpinia purpurata)

Manfaat rimpang lengkuas telah dipelajari oleh para ilmuwan sejak dulu.

Rimpang lengkuas memiliki berbagai khasiat diantaranya sebagai antijamur dan

antibakteri (Soesanti, 2008). Menurut Atmojo et al. (2016), penggunaan ekstrak

lengkuas merah menghasilkan total bakteri dengan kecenderungan yang menurun.

Hal ini disebabkan oleh lengkuas merah berperan sebagai pengawet sehingga

jumlah bakteri yang terdapat pada daging ayam mengalami penurunan.

Kandungan yang terdapat pada lengkuas merah seperti fenol, flavonoid, dan tanin

yang merupakan antimikroba.

Lengkuas mampu menghambat pertumbuhan mikroba patogen dan perusak pada

pangan khususnya terhadap Bacillus cereus.  Penelitian yang dilakukan terhadap

ikan kembung terbukti dapat memperpanjang masa simpan ikan kembung pada
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suhu 40°C dari 5 hari menjadi 7 hari dengan menggunakan bubuk lengkuas 2,5

persen yang dikombinasikan dengan garam 5 persen (Deptan, 1999).

Bagian tanaman dari lengkuas merah Alpinia purpurata K. Schum yang sering

digunakan adalah rimpang. Rimpang lengkuas mengandung minyak atsiri yang

terdiri dari metilsinamat, sineol, kamfer, δ-pinen, galangin, dan eugenol.

Rimpang lengkuas juga mengandung kamfor, galangol, seskuiterpen dan kristal

kuning.  Selain itu, rimpang lengkuas merah Alpinia purpurata K. Schum

mengandung senyawa flavonoid, kaempferol-3-rutinoside dan kaempferol-3-

oliucronide. Tanaman lengkuas mengandung golongan senyawa flavonoid, fenol

dan terpenoid yang dapat digunakan sebagai bahan dasar obat-obatan modern.

Rimpang lengkuas merah Alpinia purpurat K. Schum dapat digunakan untuk

mengobati masuk angin, diare, gangguan perut, penyakit kulit, radang telinga,

bronkhitis, dan pereda kejang (Yulinar et al., 2013).



III. BAHAN DAN METODE

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini telah dilaksanakan pada 03 November 2018 di Laboratorium

Produksi dan Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

3.2.1 Bahan penelitian

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu rimpang lengkuas merah

berasal dari pasar Rajabasa, sepuluh daging broiler betina bagian dada yang

berasal dari Peternakan Pak Kus, Kemiling dengan bobot badan 1,1--1,2 kg,

aquadest, dan air.

3.2.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Alat penelitian

No Nama alat Jumlah Spesifikasi
(1) (2) (3) (4)
1. Pisau 3 -
2. Talenan 3 -
3. Timbangan analitik 2 Ketelitian 0,01 g
4. Blender 1 Merk



20

Tabel 1. (Lanjutan)

(1) (2) (3) (4)
5. pH meter 1 Ketelitian 0,001
6. Label 30 -
7. Wadah plastik 20 -
8. Panci 2 -
9. Kompor 2 -
10. Tabung ukur 3 Ukuran 1 liter
11. Besi pemberat 1 Berat 10 kg
12. Kaca plat 2 Ukuran 25x25 cm
13. Kertas saring 20 Ukuran 5x5 cm
14. Plasik bening 20 Ukuran ½ kg
15. Beaker glass 2 Volume 30 ml
16. Alat tulis 1 -

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak

Lengkap (RAL) dengan menggunakan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Tata letak

percobaan penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 2. Perlakuan yang diberikan

adalah:

P0 : daging broiler tanpa perendaman dengan lengkuas;

P1 : daging broiler yang direndam dengan larutan lengkuas selama 20 menit;

P2 : daging broiler yang direndam dengan larutan lengkuas selama 40 menit;

P3 : daging broiler yang direndam dengan larutan lengkuas selama 60 menit.

P0U3 P1U5 P1U1 P2U4
P0U5 P0U2 P1U3 P2U2
P3U2 P3U3 P2U1 P3U1
P0U4 P1U2 P2U5 P0U1
P3U5 P3U4 P1U4 P2U3

Gambar 2. Tata letak percobaan.
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3.4 Anaisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisys of variance (ANOVA) pada taraf

nyata 5%, dan apabila menunjukkan hasil yang nyata, maka dilanjutkan dengan

uji beda nyata terkecil (BNT) untuk mendapatkan lama perendaman tertentu yang

menghasilkan kualitas terbaik dibadingkan dengan kontrol.

3.5 Pelaksanaan Penelitian

3.5.1 Pembuatan larutan lengkuas

Tahapan yang dilakukan dalam pembuatan larutan lengkuas dengan konsentrasi

20% yaitu:

1. lengkuas merah diambil bagian yang tua lalu mencuci lengkuas sampai bersih;

2. kulit lengkuas dikupas hingga bersih dan iris halus;

3. lengkuas yang sudah diiris halus ditimbang sebanyak 600 g;

4. aquades diukur dengan volume yang dibutuhkan (3000 ml)

5. lengkuas dan aquades dimasukkan ke dalam panci, kemudian dipanaskan

sampai suhu 90°C (waktu pendidihan selama 15 menit);

6. lengkuas dilarutan lalu didinginkan;

7. larutan lengkuas siap untuk digunakan.

3.5.2 Persiapan daging broiler

Tahap yang dilakukan dalam penyiapan daging broiler:

1. karkas dipotong dengan metode kosher yaitu dengan memotong tenggorokan

(trachea), pembuluh balik leher (vena jugularis), pembuluh nadi leher (arteri

karotis), dan kerongkongan (esophagus) secara bersamaan;
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2. kemudian mengeluarkan darah ayam;

3. setelah itu mencelupkan ayam ke dalam air hangat (50oC) selama 30 detik;

4. selanjutnya dilakukan pencabutan bulu dan pengeluaran organ dalam ayam;

5. kemudian memotong ayam menjadi 4 bagian (2 potong dada).

3.5.3 Persiapan perlakuan daging broiler

Tahap persiapan daging broiler yang diberi perlakuan yaitu:

1. menyiapkan daging broiler bagian dada sebanyak 20 potong masing-masing

dengan berat ± 50 g;

2. merendam dada broiler dalam larutan lengkuas dan lamanya waktu

perandaman sesuai dengan perlakuan yang digunakan (20, 40, dan 60 menit);

3. meniriskan daging broiler;

4. menyimpan selama 8 jam (setelah pemotongan) disimpan pada suhu ruang;

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

3.5.4 Peubah

Peubah sifat fisik daging broiler yang diamati meliputi nilai pH daging, daya ikat

air dan susut masak daging broiler.

3.5.4.1 Nilai pH

Nilai pH daging menurut Mach et al. (2008) yaitu:

1. menimbang daging dengan berat 5 g;

2. menambahkan aquades sebanyak 45 ml;

3. menghaluskan dengan menggunakan blender;

4. mengukur pH dengan menggunakan pH meter.
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3.5.4.2 Daya Ikat Air (DIA)

Prosedur pengukuran daya ikat air menurut Kisseh et al. (2009) yaitu:

1. menimbang sampel 0,280 -- 0,320 g;

2. meletakkan sampel pada kertas saring berukuran 5x5 cm diantara dua kaca

datar (25x25 cm);

3. menaruh pemberat seberat 10 kg di atas kaca dan biarkan selama 5 menit;

4. menimbang kembali sampel daging;

5. menghitung daya ikat air dengan rumus:

% DIA = 100% – [(W0 – W1)/W0) X 100%]

Keterangan :

W0 : berat awal

W1 : berat akhir

3.5.4.3 Susut Masak

Prosedur pengukuran susut masak pada daging menurut Kouba (2003) yaitu:

1. menyiapkan potongan karkas broiler;

2. menimbang sempel sebagai berat awal;

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

4. memasak pada suhu 100o C selama 20 menit;

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

6. menghitung susut masak dengan rumus:

susut masak = berat sebelum dimasak – berat daging setelah dimasak X 100%
berat sebelum dimasak



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil dari penelitian, maka dapat disimpulkan bahwa lamanya waktu

perendaman (0, 20, 40, 60 menit) dengan menggunakan larutan lengkuas tidak

memberikan pengaruh yang nyata terhadap pH, daya ikat air, dan susut masak daging

broiler.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini maka disarankan untuk dilakukannya penelitian lebih

lanjut mengenai infusa lengkuas untuk perendaman daging broiler dengan

konsentrasi lebih tinggi sehingga nilai pH, DIA, dan susut masak lebih baik.
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