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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI Lactobacillus plantarum TERHADAP pH,
DAYA IKAT AIR, DAN KONDISI KEBUSUKAN DAGING BROILER

Oleh

Wahyu Apriyanti

Penelitian ini bertujuan untuk (1) mengetahui pengaruh penggunaan L. plantarum
terhadap nilai pH, daya ikat air, dan kondisi kebusukan daging broiler, (2)
mengetahui konsentrasi L. plantarum terbaik terhadap nilai pH, daya ikat air, dan
kondisi kebusukan daging broiler. Penelitian ini dilaksanakan pada Maret 2021 di
Laboratorium Produksi Ternak Jurusan Peternakan Universitas Lampung;
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pangan Politeknik
Negeri Lampung; dan Laboratorium Kesmavet Balai Veteriner Lampung. Materi
penelitian menggunakan 20 fillet daging bagian dada ayam broiler. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5
ulangan yaitu tanpa marinasi starter Lactobacillus plantarum (P0), marinasi 5%
starter Lactobacillus plantarum (P1), marinasi 10% starter Lactobacillus
plantarum (P2), dan marinasi 15% starter Lactobacillus plantarum (P3). Peubah
yang diamati adalah pH,daya ikat air (DIA), dan kondisi kebusukan. Data pH dan
daya ikat air yang diperoleh dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA),
apabila hasil yang didapatkan berbeda nyata, maka dilanjutkan uji lanjutan dengan
Uji Beda Nyata Terkecil (BNT), sedangkan data kondisi kebusukan dianalisis
dengan analisis deskriptif. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi
daging broiler dengan L. plantarum berpengaruh nyata (P<0,05) menurunkan pH
dan daya ikat air, serta hasil analisis deskriptif menunjukkan marinasi daging
broiler dengan L. plantarum berdampak pada penghambatan kebusukan.
Kesimpulan pada penelitian ini yaitu: (1) penambahan L. plantarum berpengaruh
nyata terhadap penurunan nilai pH dan daya ikat air serta berdampak pada
penghambatan kebusukan daging broiler, (2) daging broiler yang dimarinasi
dengan konsentrasi L. plantarum 5% menunjukkan hasil yang terbaik pada nilai
pH, daya ikat air, dan kondisi kebusukan daging broiler.

Kata kunci: daging broiler, kondisi kebusukan, pH, dan starter.



ABSTRACT

THE EFFECT OF CONCENTRATION OF Lactobacillus plantarum ON pH,
WATER HOLDING CAPACITY, AND ROT CONDITIONS OF BROILER
MEAT

By

Wahyu Apriyanti

This study aims to (1) determine the effect of the use of L. plantarum on the pH
value, water holding capacity (WHC), and rot conditions of broiler meat, (2)
determine the best concentration of L. plantarum on the pH value, WHC, and rot
conditions of broiler meat. This research was conducted in March 2021 at the
Livestock Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, University
of Lampung; Laboratory of Agricultural Products Technology Department of
Food Technology Lampung State Polytechnic; and the Veterinary Health
Laboratory of the Lampung Veterinary Center. The research material used 20
broiler chicken breast fillets. This study used a completely randomized design
(CRD) with 4 treatments and 5 replications, namely without L. plantarum (P0),
5% lactobacillus plantarum (P1), 10% L. plantarum (P2), and 15% starter
marinated. L. plantarum (P3). The observed variables were pH, WHC, and rot
conditions. The pH and WHC data obtained were analyzed by Analysis of
Variance (ANOVA), if the results obtained were significantly different, then the
follow-up test was carried out with the Least Significant Difference Test (LSD),
while the decay condition data were analyzed by descriptive analysis. The results
of the analysis of variance showed that broiler meat marinated with L. plantarum
had a significant effect (P<0.05) on reducing pH and WHC, and the results of
descriptive analysis showed that broiler meat marinated with L. plantarum had an
impact on rot inhibition. The conclusions in this study were: (1) the addition of L.
plantarum had a significant effect to decrease in pH value and WHC and had an
impact on the inhibition of rot of broiler meat, (2) broiler meat marinated with a
concentration of L. plantarum 5% showed the best results at this value. pH, WHC,
and rot conditions of broiler meat.

Keywords: broiler meat, rot conditions, pH, and starter.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging broiler menjadi salah satu produk hasil peternakan yang disukai
masyarakat di Indonesia. Hal tersebut disebabkan oleh daging broiler memiliki
cita rasa yang enak dan juga harganya yang lebih terjangkau dibandingkan dengan
jenis daging lainnya. Selain itu, daging broiler merupakan bahan makanan yang
mengandung nilai nutrisi yang tinggi. Menurut Soeparno (2011), komposisi kimia
dalam daging broiler yaitu kadar air 73,38%, protein 20,81%--22,08%, lemak

2,98%, serta mineral 0,72%.

Daging ayam segar berkadar air cukup tinggi, sehingga pada penyimpanan suhu
ruang kondisi tersebut menyebabkan daging segar menjadi media pertumbuhan
yang baik untuk bakteri pembusuk yang disebabkan oleh pertumbuhan bakteri
golongan mesofil. Suatu upaya yang perlu dilakukan untuk mencegah terjadinya

kerusakan dan pembusukan oleh bakteri dilakukan dengan proses pengawetan.

Pengawetan daging bertujuan untuk memperpanjang lama simpan daging segar
ataupun produk yang berbahan baku daging. Pada prinsipnya proses dalam
pengawetan daging menghambat pertumbuhan mikroba melalui terciptanya

lingkungan yang tidak nyaman bagi bakteri pembusuk. Pengawetan dilakukan



dengan harapan dapat membunuh atau menghambat pertumbuhan bakteri

pembusuk yang ada pada daging.

Saat ini banyak metode yang dapat digunakan dalam mengawetkan daging broiler,
satu diantaranya yaitu dengan menggunakan senyawa antibakterial yang
dihasilkan dari bakteri asam laktat (BAL). L. plantarum merupakan salah satu
bakteri asam laktat yang menghasilkan hidrogen peroksida tertinggi dibandingkan
dengan bakteri lainnya sebagai zat antimikroba sehingga menyebabkan
terhambatnya pertumbuhan bakteri patogen/pembusuk. Menurut Ammor et al.
(2006), hidrogen peroksida bersifat antibakteri, yang dapat mengoksidasi gugus
sulfihidril yang menyebabkan denaturasi enzim dan peroksidasi lipid membran
yang menyebabkan peningkatan permeabilitas membran sel target. Selain itu,
hidrogen peroksida dapat menjadi sumber radikal bebas yang bersifat bakterisidal

seperti superoksida dan hidroksil yang dapat merusak DNA bakteri.

Penggunaan L. plantarum telah digunakan untuk memperpanjang masa simpan
daging itik dan bakso kelinci. Hasil penelitian Hadju (2014) menunjukkan bahwa
penggunaan L. plantarum dengan konsentrasi 15% sebagai marinasi pada daging
itik fermentasi dan disimpan selama 8 hari pada referigerator menghasilkan
kualitas daging itik yang masih baik karena dihasilkan rataan pH daging itik yaitu
4,80 dimana menurut Rust (1987), bahwa kisaran pH dikatakan baik pada
4,6--5,2. Hasil penelitian Lestariningsih dan Aziz (2018) menunjukkan bahwa L.
plantarum berpotensi sebagai pengawet alami bakso kelinci dengan menghasilkan

asam laktat dan hidroksi peroksida.



Pada uraian diatas tampak jika L. plantarum berpotensi juga digunakan untuk
mengawetkan daging broiler. Untuk itu perlu dilakukan penelitian pengaruh
konsentrasi L. plantarum terhadap nilai pH, daya ikat air, dan kondisi kebusukan

daging broiler.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. mengetahui pengaruh penggunaan L. plantarum terhadap nilai pH, daya ikat
air, dan kondisi kebusukan daging broiler;

2. mengetahui konsentrasi L. plantarum terbaik terhadap nilai pH, daya ikat air,

dan kondisi kebusukan daging broiler.

1.3 Kegunaan Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan memberikan informasi kepada masyarakat dan
para pedagang daging ayam tentang kegunaan L. plantarum sebagai metoda
pengawetan daging ayam dan beralih dari bahan pengawet berbahaya seperti

formalin ke bahan pengawet yang aman untuk kesehatan manusia.

1.4 Kerangka Pemikiran

Upaya pengendalian pertumbuhan bakteri pembusuk perlu dilakukan agar daging
broiler memiliki waktu simpan yang lebih lama. Salah satu alternatif untuk
mengawetkan daging broiler guna mengawetkan daging broiler serta aman untuk

dikonsumsi yaitu menggunakan L. plantarum. L. plantarum berperan sebagai



bakteri asam laktat yang memiliki potensi sebagai biopreservatif karena
kemampuannya dalam menghambat bakteri patogen dengan menghasilkan

senyawa antimikroba yaitu plantaricin (Fardiaz, 1992).

Selain berguna dalam pembentukan asam laktat dan menghasilkan bakteriosin
yang merupakan senyawa protein yang bersifat bakterisidal, L. plantarum sebagai
penghasil hidrogen peroksida tertinggi dibandingkan bakteri asam laktat yang
lainnya (Sumich, 1992). Hal tersebut didukung oleh Anas et al. (2008), bahwa L.
plantarum memiliki memampuan menghambat mikroorganisme patogen dengan
zona penghambatan dengan diameter zona hambat diukur dalam satuan milimeter
(mm) sebesar 28 mm dibandingkan bakteri asam laktat lainnya yaitu,
Lactobacillus casei mampu menghambat mikroorganisme patogen sebesar 26
mm, Lactobacillus rhamnosus sebesar 19 mm, Lactobacillus acidophilus sebesar

16 mm dan Lactobacillus sakei sebesar 25 mm.

Kebusukan pada daging ditandai dengan bau busuk, pembentukan lendir,
perubahan tekstur, perubahan pigmen (warna), dan perubahan cita rasa (Adams
dan Moss, 2008). Awal kebusukan pada daging dapat diketahui dengan
melakukan uji postma. Hasil pemeriksaan uji postma dikatakan positif pada
daging ayam busuk, yaitu dengan adanya perubahan warna kertas lakmus pada

cawan petri (Lawrie, 1995).

Bakteri L. plantarum menghasilkan sejumlah besar asam laktat sebagai hasil akhir
fermentasi dan akan menurunkan pH lingkungan pertumbuhannya (Buckle et al.,
1985). Peningkatan pada asam laktat akan diikuti dengan peningkatan konsentrasi

H* yang berarti penurunan pH. Puspadewi et al. (2011) menyatakan bahwa L.



plantarum dapat hidup dalam kondisi anerobik fakultatif (bakteri tersebut dapat
tumbuh dengan baik dalam kondisi aerob maupun anaerob). Dalam keadaan
aerob, L. plantarum dapat mengonversi oksigen menjadi peroksida, dalam
keadaan anaerob mampu melakukan fermentasi dengan mengubah gula menjadi
asam laktat atau alkohol. Pertumbuhan bakteri pada setiap media memiliki
jumlah maksimal pada waktu yang berbeda, hal tersebut sesuai dengan pendapat
Yuliana (2008), bakteri akan menunjukkan perbedaan pola pertumbuhan, periode
waktu yang dibutuhkan untuk tumbuh maupun beradaptasi, dan metabolit yang

dihasilkan bergantung pada media pertumbuhannya.

Kadar pH daging itik setelah dilakukan perendaman dengan L. plantarum selama
masa simpan 8 hari pada suhu referigerator dengan konsentrasi 0%, 5%, 10%,
dan 15% yaitu secara berurutan 5,15; 4,84; 4,99; dan 4,60. Penyebab nilai pH
daging broiler mengalami penurunan yakni diduga adanya peningkatan produksi
asam laktat pada daging akibat perendaman dalam L. plantarum pada konsentrasi

0--15% (Hadju, 2014).

Berkurangnya daya ikat air daging tergantung pada banyaknya gugus reaktif
protein, banyaknya asam laktat menyebabkan penurunan pH pada daging (Forrest
et al., 1975). Pearson dan Young (1989) menyatakan bahwa nilai pH daging akan
meningkat jika daya ikat air meningkat. Hal ini disebabkan oleh rendahnya nilai
pH daging mengakibatkan struktur daging terbuka sehingga menurunkan daya ikat
air dan tingginya nilai pH daging mengakibatkan struktur daging tertutup

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



Efek pengawetan pada bakteri asam laktat disebabkan oleh dihasilkannya
senyawa-senyawa yang mampu menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk
oleh bakteri asam laktat tersebut. Senyawa-senyawa tersebut adalah asam asetat,
asam laktat, hidrogen peroksida, diasetil, karbondioksida, reuterin, dan bakteriosin
oleh bakteri asam laktat sebagai senyawa-senyawa penghambat pertumbuhan
mikroba pembusuk yang sangat diperukan untuk memperpanjang masa simpan
daging broiler, karena daging ayam rentan mengalami kondisi kebusukan. Hal
tersebut didukung oleh Sams (2001), yang menyatakan daging ayam merupakan
media perkembangan yang cukup baik untuk bakteri pembusuk sehingga

menyebabkan daging mudah mengalami kebusukan.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah:

1. bakteri L. plantarum berpengaruh terhadap nilai pH, daya ikat air, dan kondisi
kebusukan daging broiler;

2. terdapat konsentrasi L. plantarum yang terbaik terhadap nilai pH, daya ikat air,

dan penghambatan kondisi kebusukan daging broiler.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bakteri L. plantarum

Bakteri L. plantarum merupakan salah satu jenis bakteri asam laktat
heterofermentatif dengan temperatur optimal yang lebih rendah dari 37°C. Jenis
bakteri ini non motil (tidak bergerak) dan berbentuk batang yang memiliki sifat
katalase negatif, aerob atau fakultatif anaerob, mampu mencairkan gelatin, cepat
mencerna protein, tidak mereduksi nitrat, toleran terhadap asam, dan mampu

memproduksi asam laktat (Salminen et al., 2004).

Holt et al. (2000), menyatakan bahwa klasifikasi bakteri L. plantarum adalah:

Kingdom : Bakteria

Divisi : Firmicutes

Kelas : Bacili

Ordo : Lactobacillales
Family  : Lactobacillaceae
Genus : Lactobacillus

Spesies  : L. plantarum.

Bakteri L. plantarum berperan dalam pembentukan asam laktat, penghasil

hidrogen peroksida, dan menghasilkan bakteriosin yang merupakan senyawa



protein yang bersifat bakterisidal (Sumich, 1992). L. plantarum dapat
memproduksi bakteriosin merupakan bakterisidal untuk sel yang sensitif serta
menyebabkan kematian dengan cepat pada sel walaupun pada konsentrasi rendah,
yang dapat menghambat Staphilococcus aureus dan bakteri gram negatif (Branen

dan Davison, 1993).

Bakteri L. plantarum dapat menghambat mikroba patogen karena menghasilkan
senyawa antimikroba seperti H2O2, asam-asam organik seperti asam benzoat
(deVuyst dan Vandamme, 1994), asam laktat (Arief, 2002) serta memproduksi
bekteriosin seperti plantaricin dan plantacin (Todorov dan Dicks, 2007). Secara
umum mekanisme kerja antimikroba dalam menghambat pertumbuhan mikroba
adalah: (1) bereaksi dengan membran sel, (2) inaktivasi enzim esensial, dan (3)

mendestruksi atau menginaktivasi fungsi dari materi genetik (Branen, 1993).

Bakteri L. plantarum dapat meningkatkan keasaman pada substrat sebesar
1,5--2,0%, dalam keadaan asam memiliki kemampuan dalam menghambat bakteri
patogen dan pembusuk (Salminen et al., 2004). Pertumbuhan L. plantarum dapat
menghasilkan hidrogen peroksida yang dapat berfungsi sebagai antibakteri,
menghamat kontaminasi mikroorganisme patoge, serta penghasil racun karena
memiliki kemampuan dalam menghasilkan asam laktat dan menurunkan pH

substrat.

Bakteri L. plantarum merupakan salah satu jenis bakteri Lactobacillus yang
banyak digunakan pada produk-produk fermentasi seperti susu, sosis, roti dan
lain-lain. Adanya bakteri L. plantarum ini sangat dibutuhkan diantaranya untuk

menghasilkan rasa yang asam pada produk akhir (Muchtadi, 1997).



2.2 Daging Broiler

Ayam broiler merupakan jenis ayam unggulan hasil persilangan yang berasal dari
bangsa-bangsa ayam yang memiliki produktivitas tinggi, terutama dalam produksi
daging ayam serta telah banyak dikonsumsi dan dikembangkan karena bernilai
ekonomis dalam bentuk daging (Yuwanta, 2004). Menurut Suprijatna (2005),
pengelompokan ayam pedaging ini di dalam dunia hewan yaitu:

Kerajaan : Animalia

Filum : Chordata

Family : Phasianidae

Genus : Gallus

Species : Gallus domesticus.

Menurut Dede (2010), daging broiler merupakan bahan pangan yang berasal dari
protein hewani yang memiliki kualitas tinggi karena kandungan asam amino
esensial yang lengkap, lemak, vitamin, dan mineral serta zat lain yang dibutuhkan
oleh tubuh. Menurut Stadelman et al. (1988), komposisi kimia daging broiler

terdiri atas protein 18,6 %, lemak 15,06 %, dan abu 0,79 %.

Menurut Soeparno (2005), daging broiler memiliki kadar air yang tinggi, yaitu
68--75%, mengandung sejumlah karbohidrat yang dapat difermentasi, kaya akan
mineral, serta mempunyai pH yang menguntungkan bagi mikroorganisme, yaitu
5,3--6,5. Sehingga daging broiler dapat dikatakan memenuhi persyaratan dalam
perkembangan mikroorganisme, termasuk mikroorganisme perusak yang dapat

merusak kualitas daging sehingga menyebabkan kebusukan pada daging broiler.
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2.3 Kultur Kerja Bakteri Asam Laktat

Penyegaran kultur dilakukan dengan menumbuhkan isolat pada media MRSB
pada lama inkubasi 24 jam dengan suhu 37°C. Penyegaran kultur dimaksudkan
untuk memperbarui dan memperbanyak populasi kultur bakteri asam laktat
sebelum digunakan. Penyegaran terus dilakukan hingga kultur beradaptasi untuk
hidup pada media tersebut dan jumlahnya cukup banyak yang ditandai dengan

adanya kekeruhan pada media tumbuh (Komariah et al., 2008).

Pengenceran bertujuan untuk mendapatkan koloni bakteri yang terpisah saat
ditumbuhkan pada medium. Selain itu, pengenceran juga bertujuan untuk
memperkecil kuantitas mikroba yang tersuspensi di dalam media, sehingga

mempermudah dalam mengamati koloni yang tumbuh (Liza et al., 2018).

Koloni yang tumbuh pada masing-masing media MRSA yaitu pada pengeceran
10! sampai pengenceran 108 dihitung seluruhnya. Setelah diperoleh jumlah
koloni dari setiap pengenceran, selanjutnya dihitung total bakteri asam laktat yang
tumbuh dengan cara mengalikan jumlah koloni dengan satu per faktor
pengenceran yang dipakai. Jumlah koloni yang digunakan untuk menghitung
total bakteri asam laktat adalah koloni yang berjumlah antara 25--250. Satuan
yang digunakan untuk penghitungan jumlah bakteri adalah cfu/ml (Fardiaz, 1993).
Jumlah bakteri per ml dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai
berikut: Jumlah bakteri = jumlah koloni x 1/faktor pengenceran. Menurut
Sriwidowati (2003), jumlah mikroba dalam produk laktat agar dapat memberikan
manfaat kesehatan adalah berjumlah 107--10% koloni/ml sehingga dapat bersaing

dengan mikroba patogen.



Menurut Hadiwiyoto (1994), starter induk dibuat dengan cara menginokulasikan
1% kultur kerja ke dalam larutan susu skim 10% yang telah steril kemudian
diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam. Starter siap pakai dibuat dengan cara
menginokulasikan 1% starter induk ke dalam larutan susu skim 10% dan glukosa
3%, kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam. Starter siap pakai yang

dihasilkan dihitung jumlah bakterinya dengan metode standar plate count.

Pembuatan kultur kerja bakteri asam laktat diawali dengan pembuatan starter
bakteri asam laktat yaitu dengan menginokulasikan satu ose bakteri asam laktat ke
dalam 10 ml media skim modifikasi lalu diinkubasi pada suhu 37°C selama 2 hari.
Setelah itu, dilanjutkan dengan pembuatan kultur kerja dengan cara
menginokulasikan sebanyak 10% (v/v) starter ke dalam media skim modifikasi
lalu diinkubasi selama 2 hari pada suhu 37°C. Sebelum digunakan nilai pH dan
jumlah bakteri asam laktat pada kultur kerja dihitung terlebih dahulu (Anriana,
2015). Hasil penelitian Soenarno et al. (2019), menunjukkan bahwa media
pertumbuhan whey yang ditambah susu skim merupakan media pertumbuhan

L. plantarum I1A-1A5 dalam memproduksi senyawa anti mikroba terbaik

dibandingkan dengan median whey dengan buttermilk.

Menurut Anriana (2015), Pediococcus acidilastici ditumbuhkan dalam media
skim yang dimodifikasi dengan 10% susu skim + 2% ekstrak khamir/yeast +2%
glukosa + 1% pepton (b/v). Modifikasi dilakukan berdasar penelitian Jenie et al.
(1999), yang dilakukan sehubungan dengan pengaplikasaian kultur BAL pada
produk pangan guna memperkaya nutrisi media dengan memenuhi kebutuhan

nutrisi BAL yang kemoorganotrofik dan kompleks.



Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian atau
seluruhnya. Susu skim sering disebut dengan susu bubuk tak berlemak yang
banyak mengandung protein dan kadar air sebesar 5% (Setya, 2012). Susu skim
digunakan sebagai sumber substrat karena mengandung protein sekitar 3,7% dan
lemak sekitar 0,1% (Jay, 1996). Susu skim mengandung kasein yang dapat
dipecah oleh mikroorganisme proteolitik menjadi senyawa nitrogen terlarut
sehingga pada kultur terdapat area bening yang menunjukkan bahwa dari kejadian

tersebut mikroba mempunyai aktivitas proteolitik (Fardiaz, 1992).

Menurut Sintasari et al. (2014), semakin banyak nutrisi yang tersedia dapat
mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat. Selama proses fermentasi
bakteri asam laktat mampu memecah glukosa, maupun gula lainnya seperti
laktosa, fruktosa, sukrosa, dan maltosa menjadi asam laktat. Sehingga sebagai
gula baik dari susu skim dan sukrosa dapat dimanfaatkan dengan baik oleh bakteri
asam laktat L. plantarum FNCC 027. Selain itu, susu skim mengandung protein
dan laktosa dalam jumlah tinggi yang akan diubah sebagian besar oleh bakteri
asam laktat menjadi asam laktat. Protein merupakan sumber nitrogen sedangkan

laktosa merupakan sumber energi dan karbon bagi starter L. plantarum.

2.4 Keasaman Daging (pH)

Nilai pH pada daging merupakan salah satu kriteria yang dapat menentukan
kualitas daging. Menurut Nurullasmini (2012), derajat keasaman (pH) merupakan
nilai keasaman suatu senyawa atau nilai hidrogen dari senyawa tersebut. Nilai pH

dapat digunakan sebagai petunjuk tingkat keasaman suatu substansi. Menurut
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Nurwanto et al. (2003), dimulainya penurunan pH pada daging yaitu dari
pemotongan hewan saat hewan telah mati, maka terjadi proses biokimia yang
kompleks di dalam jaringan otot dan jaringan lainnya sebagai akibat dari jaringan
tersebut yang tidak teraliri oleh darah, yang disebabkan oleh terhentinya aktivitas
jantung memompa darah. Glikolisis anaerob atau glikolisis postmortem
merupakan salah satu proses dominan yang terjadi dalam jaringan otot setelah
kematian (36 jam pertama setelah kematian atau postmortem). Glikolisis anaerob
ini menghasilkan energi dan asam laktat. Sebagai akibat dari dihasilkannya asam
laktat maka, asam laktat akan terakumulasi di dalam jaringan dan mengakibatkan

penurunan nilai pH pada jaringan otot.

Menurut Van Laack et al. (2000), nilai pH ultimat daging broiler berkisar antara
5,7--5,9. Menurut Suardana dan Swacita (2009), pH normal daging adalah
5,4--5,8. Pengukuran nilai pH awal dilakukan pada awal pengukuran setelah
sampai 45 menit dan pH akhir (ultimat) kira-kira setelah 24 jam. Faktor yang
mempegaruhi pH daging yaitu, stress sebelum pemotongan, injeksi hormon dan
obat-obatan, spesies, individu ternak, macam otot, stimuasi listrik, aktivitas enzim

dan terjadinya glikolisis.

Menurut Septinova et al. (2016), daging yang berwarna gelap memiliki pH diatas
6,0 sehingga dengan kondisi ini dapat menurunkan waktu simpan daging
meskipun dilakukan pengemasan vakum. pH akhir otot menjadi asam (pH
ultimat) akan terjadi setelah pembentukan rigor mortis secara sempurna, akan
tetapi kebanyakan yang terjadi adalah rigor mortis sudah terbentuk tetapi pH

masih di atas pH akhir yang normal (pH>5,5--5,8). Menurut Hadju (2014), kadar



pH daging itik setelah dilakukan perendaman dengan L. plantarum selama masa
simpan 8 hari pada suhu referigerator dengan konsentrasi 0%, 5%, 10%, dan 15%

yaitu secara berturut-turut 5,15, 4,84, 4,99, dan 4,60.

2.5 Daya lkat Air (DIA)

Menurut Forrest et al. (1975), daya ikat air dapat didefinisikan kemampuan
daging dalam mengikat atau menahan air selama mendapatkan tekanan dari luar.
Daya ikat air jaringan otot memiliki efek langsung dalam pengkerutan daging
selama penyimpaan. Daging yang memiliki daya ikat air yang rendah
mengakibatkan banyaknya cairan yang hilang, sehingga selama pemasakan akan

terjadi kehilangan berat yang cukup besar.

Daya ikat air pada daging dapat dikatakan faktor mutu yang penting karena
berpengaruh langsung terhadap keadaan fisik daging seperti keempukan, warna,
tekstur, juiceness, dan pengerutan pada daging. Menurut Septinova et al. (2016),
Water Holding Capaity (WHC) atau daya ikat air merupakan salah satu dari
beberapa sifat daging yang sangat penting untuk membentuk mutu teknologi
daging. Daya ikat air sebagai kemampuan daging untuk mengikat atau menahan
air selama mendapat tekanan dari luar, seperti pemotongan, pemanasan atau
pengepresan. Sifat fisik daging yang dipengaruhi oleh daya ikat daging yaitu

warna, tekstur, dan kekerasan dari daging mentah.

Berkurangnya daya ikat air daging tergantung pada banyaknya gugus reaktif

protein, banyaknya asam laktat menyebabkan penurunan pH pada daging



(Forrest et al., 1975). Penurunan pH yang cepat, misalnya karena pemecahan
ATP yang cepat, akan meningkatkan kontraksi aktomiosin dan penurunan DIA
protein (Bendall, 1960). Temperatur yang tinggi dapat mempercepat penurunan
pada pH otot postmortem, meningkatkan penurunan daya ikat air karena
meningkatnya denaturasi protein otot dan peningkatan pada perpindahan air ke
ruang ekstraseluler (Penny, 1997). Pada pemanasan dan pemasakan berpengaruh
pula terhadap daya ikat air pada daging karena, pada saat temperatur tinggi protein

akan mengalami denaturasi.

2.6 Kebusukan Daging

Pembusukan adalah dekomposisi protein secara anaerobik yang menghasilkan
senyawa berbau busuk seperti H»S, merkaptan, indol, skatol, ammonia, dan amin.
Spesies yang biasanya menyebabkan pembusukan antara lain clostridium atau
bakteri anaero fakultatif seperti Pseudomonas sp, Alcaligens sp dan Proteus sp.
Mikroorganisme genus Pseudomonas sp, Flavobacterium sp dan Micrococcus sp
merupakan bakteri pembusuk yang paling dominan pada proses pembusukan

daging broiler (Lukman et al., 2009).

Daging ayam dapat dengan mudah mengalami penurunan kualitas yang
disebabkan oleh perlakuan yang kurang baik selama ayam tersebut hidup, pada
saat penanganan atau pada saat penyimpanan yang kurang benar. Daging ayam
adalah media perkembangan yang cukup baik untuk bakteri pembusuk

(Sams, 2001). Menurut Frazier dan Westhoff (1978), kerusakan pada daging

ayam dapat terjadi karena pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme dalam
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jumlah yang banyak, aksi enzim dalam daging, serta reaksi kimia dan perubahan

fisik dari daging selama proses penyimpanan.

Menurut Badan Standarisasi Nasional (2010), daging broiler yang baik memiliki

ciri-ciri:

1. warna putih, kekuningan cerah, tidak gelap, tidak pucat, tidak kebiruan, dan
tidak terlalu merah;

2. kulit ayam berwarna putih kekuningan, cerah mengkilat dan bersih;

3. daging terasa lembab, tidak lengket, dan tidak kering bila disentuh;

4. bau tidak menyengat, tidak berbau amis dan tidak berbau busuk

5. konsistensi otot dada dan paha kenyal serta elastis;

6. bagian dalam karkas dan serabut otot berwarna putih agak pucat;

7. tidak terdapat sisa-sisa darah pada pembuluh darah dan sayap.

Kebusukan pada daging ditandai dengan bau busuk, pembentukan lendir,
perubahan tekstur, perubahan pigmen (warna), dan perubahan cita rasa (Adams
dan Moss, 2008). Menurut Baeza (2004), perubahan warna daging ayam
disebabkan oleh adanya interaksi antara pigmen warna daging dengan O,.
Menurut Frazier dan Westhoff (1998), perubahan warna yang disebebkan oleh
pigmen daging menjadi metmioglobin yang berwarna coklat, menjadi kuning atau

hijau yang disebabkan oleh bakteri pembentuk sufmyoglobin.

Awal kebusukan pada daging dapat diketahui dengan melakukan uji postma.
Menurut Lawrie (1995), hasil pemeriksaan uji postma dikatakan positif pada
daging ayam busuk, yaitu dengan adanya perubahan pada kertas lakmus pada

cawan petri. Daging yang mulai mangalami kebusukan akan mengeluarkan gas
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NHs. NHs bebas akan mengikat reagen MgO serta menghasilkan NH3OH. Pada
daging yang masih segar tidak terbentuk NH3OH karena belum terbentuk NHs
bebas. Terjadi perubahan warna pada kertas lakmus karena MgO merupakan
ikatan kovalen rangkap yang sangat kuat sehingga walaupun terdapat unsur basa
pada MgO tersebut, namun basa tersebut tidak lepas dari ikatan rangkapnya. Jika
adanya NH3z maka ikatan tersebut akan terputus sehingga akan terbentuk basa

lemah NH3OH yang akan merubah kertas lakmus dari merah menjadi biru.
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I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Maret 2021. Persiapan starter L. plantarum
dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pangan,
Politeknik Negeri Lampung. Pengamatan pH dan daya ikat air dilakukan di
Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung. Pengujian kondisi kebusukan pada sampel daging (uji

postma) dilakukan di Laboratorium Kesmavet, Balai Veteriner Lampung.

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Alat yang digunakan dalam penelitian

Jenis Alat Spesifikasi Fungsi Alat Jumlah
(1) ) ©) (4)
Pisau Bahan stainless memotong sampel daging 5 buah
Neraca analitik ~ Merek Boeco menimbang sampel 1 buah
Nampan Bahan plastik wadah potongan 2 buah

daging




Tabel 1. (Lanjutan)

(1) (@) ©) (4)
Kertas saring Kertas whatman meletakkan sampel 40 buah
dan berukuran daging broiler
ox5cm
pH meter Model 3620 mengukur dan 1 buah
menentukan tingkat
keasaman pada sampel
daging broiler
Talenan Bahan plastik alas saat pemotongan 5 buah
sampel daging broiler
Pemberat Bahan besi dan  pemberat saat 1 buah
memiliki berat  dilakukannya analisis
10 kg daya ikat air pada sampel
daging broiler
Label tag Merek fox No.  menandai sampel pada 1 lembar
112, bahan dari  perlakuan dan ulangan
kertas,dan yang berbeda
berbentuk
persegi
Kaca plat Bahan kaca meletakkan sampel 2 buah
ukuran 25x25 cm analisis daya ikat air
Baskom Bahan plastik wadah pemotongan 2 buah
sampel daging broiler
Mortar dan Alu  Bahan porselen  menumbuk/menghaluskan 1 buah
sampel daging broiler
Lap Bahan kain dan  memembersihkan meja 3 buah
mudah penelitian
menyerap air
Botol semprot ~ Bahan plastik tempat menyimpan 2 buah

aquadest




Tabel 1. (Lanjutan)

(1) (@) ©) (4)

Inkubator Inkubator menginkubasi 1 buah
mikrobiologi mikroorganisme

Kawat ose Bahan gagang:  memindahkan biakan 2 buah
kaca soda lime.  untuk ditanam
Bahan jarum
ose: kawat
nikrom

Botol jar Ukuran 500 ml wadah penyimpanan 2 buah
terbuat dari media susu skim dan
kaca kultur kerja BAL

Cawan petri Bahan kaca menaruh sampel saat uji 20 pasang

postma

Kertas lakmus ~ Bahan kertas indikator hasil uji postma 40 buah
dan berwarna
merah

Wadah plastik ~ Bahan plastik tempat perlakuan sampel 20 buah

(12 x 20 cm)

daging broiler

3.2.2 Bahan penelitian

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu: 20 fillet daging dada

berasal dari RPA Ibu Mila, bakteri L. plantarum ssp plantarum DG 17 yang

diperoleh dari koleksi pribadi Ibu Chandra Utami Wirawati, 88 g susu skim, 26,4

g glukosa, 2.080 ml aquadest, dan 2 g MgO.
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3.3 Metode Penelitian

3.3.1 Perlakuan dan rancangan penelitian

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri atas 4 perlakuan dan 5 ulangan. Peubah yang diamati
pada penelitian ini adalah nilai pH, daya ikat air, dan kondisi kebusukan. Adapun
perlakuan yang digunakan adalah sebagai berikut:

PO : daging broiler dimarinasi menggunakan starter L. plantarum sebanyak 0%

P1 : daging broiler dimarinasi menggunakan starter L. plantarum sebanyak 5%

P2 : daging broiler dimarinasi menggunakan starter L. plantarum sebanyak 10%

P3 : daging broiler dimarinasi menggunakan starter L. plantarum sebanyak 15%.

P3U5 P1U3 P3U1 P2U4
P3U2 P3U4 P1U1 POU3
P1U5 P2U3 P2U2 POU4
P1U2 P2U5 P2U1 POU5S
P3U3 P1U4 POU1 POU2

Gambar 1. Tata letak percobaan

3.3.2 Analisis data

Data nilai pH, daya ikat air, dan kondisi kebusukan daging broiler dari masing-
masing perlakuan disusun dalam bentuk tabulasi sederhana. Data nilai pH dan
daya ikat air yang diperoleh dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) dan

apabila hasil yang didapatkan berbeda nyata, maka akan dilakukan uji lanjutan



dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk mendapatkan konsentrasi terbaik,

sedangkan data kondisi kebusukan dianalisis dengan analisis deskriptif.

3.4 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah nilai pH,daya ikat air, dan

kondisi kebusukan daging broiler.

3.5 Prosedur Penelitian

3.5.1 Pembuatan media skim

Pembuatan media skim (modifikasi Hadiwiyoto, 1994), yaitu

1. mencampurkan susu skim 10% dan glukosa 3% ke dalam aquades sesuai
dengan volume yang diinginkan;

2. mengaduk hingga homogen;

3. melakukan pasteurisasi 63°C selama 30 menit.

3.5.2 Persiapan starter L. plantarum

Tahapan yang dilakukan dalam persiapan sterter L. plantarum (modifikasi

Anriana, 2015), yaitu:

1. pembuatan starter L. plantarum sebanyak 80 ml dengan menginokulasikan dua
ose bakteri L. plantarum ssp plantarum DG 17 ke dalam 80 ml media skim lalu

diinkubasi selama 1 hari pada suhu 37°C.



2. pembuatan kultur kerja dilakukan dengan menginokulasikan starter L.
plantarum ssp plantarum DG 17 sebanyak 80 ml ke dalam 800 ml media skim,
lalu menginkubasi selama 1 hari pada suhu 37°C. Sebelum digunakan, nilai pH

pada kultur kerja diukur terlebih dahulu.

3.5.3 Persiapan sampel karkas broiler

Tahapan persiapan sampel karkas broiler sebagai berikut:

1. memotong broiler dengan metode kosher yaitu dengan memotong tenggorokan
(trachea), pembuluh balik leher (vena jugularis), pembuluh nadi leher (arteri
karotis), dan kerongkongan (esophgus) secara bersamaan;

2. mengeluarkan darah broiler;

3. mencelupkan ayam ke dalam air hangat (50°C) selama 30 detik;

4. mencabuti bulu, mengeluarkan organ dalam broiler, dan memisahkan dari
kulitnya;

5. mencuci bersih dengan air mengalir sampai ayam tidak terasa licin;

6. memotong bagian leher, kaki, dan kepala hingga tersisa badan ayam, paha, dan
sayap;

7. meletakkan dada ayam di atas talenan, menyayat karkas hingga terbentuk dada
utuh kanan dan kiri, memisahkankan tulang dari daging (jika masih terdapat
tulang yang belum terlepas dari daging), serta membuang sisa-sisa lemak dan

kulit yang masih terdapat pada daging.
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3.5.4 Tahapan perlakuan pada daging broiler

Tahapan perlakuan pada sampel daging broiler dilakukan dengan cara;
1. menyiapkan daging broiler bagian dada sebanyak 20 buah dengan rata-rata
berat satu dada fillet 100 g;
2. menghitung konsentrasi starter L. plantarum (volume/weight) yaitu volume dari
L. plantarum (ml)/ weight (berat) sampel daging broiler (g);
1. konsentrasi 0% = 0/100 x 100 g sampel daging broiler = 0 ml starter L.
plantarum
2. konsentrasi 5% = 5/100 x 100 g sampel daging broier =5 ml starter L.
plantarum
3. konsentrasi 10% = 10/100 x 100 g sampel daging broiler = 10 ml starter L.
plantarum
4. konsentrasi 15% = 15/100 x 100 g sampel daging broiler = 15 ml starter L.
plantarum;
3. meletakkan daging pada wadah yang telah disediakan;
4. menambahkan L. plantarum lalu diratakan pada seluruh permukaan sampel
daging broiler;

5. menyimpan daging broiler selama 8 hari dalam suhu referigerator (2--4°C).

3.6 Pengamatan

3.6.1 Nilai pH

Pengukuran nilai pH daging dilakukan dengan cara:

1. melakukan kalibrasi pada pH meter sebelum melakukan pengukuran;
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. membilas elektroda dan mengeringkannya;

menghaluskan 10 g sampel daging;

mencampur 10 g daging halus dengan 40 ml aquades lalu menghomogenkan;
mencelupkan elektoda ke dalam sampel;

membaca nilai pH pada skala yang ditunjukkan oleh angka petunjuk pada pH

meter (duplo) (AOAC, 1984).

3.6.2 Daya ikat air (DIA)

Pengukuran daya ikat air dapat dilakukan sebagai berikut:

1.

2.

menimbang sampel daging broiler 0,28--0,32 g ;

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

meletakkan pemberat seberat 10 kg di atas kaca dan membiarkannya selama 5
menit;

menimbang kembali sampel daging;

menghitung daya ikat air daging dengan rumus:

%DIA = 100% - [ (( WO — W1 ) / WO0) x 100%]

Keterangan:

WO : berat awal

W1 : berat akhir

Kissel et al. (2009).



3.6.3 Kondisi kebusukan daging

Pengujian kondisi kebusukan daging dilakukan dengan uji postma sebagai

berikut:

1. menimbang 2 g sampel daging, mencapur dengan 20 ml aquadest, lalu
mendiamkan selama 5 menit pada suhu kamar;

2. memasukkan 10 ml filtrat ekstrak daging ke dalam cawan petri yang berisi
100 mg MgO, kemudian menghomogenkan isinya secara hati-hati;

3. setelah filtrat ekstrak daging bercampur dengan MgO kemudian merekatkan
kertas lakmus merah diantara permukaan bagian dalam dan luar tutup cawan
petri sebelum cawan petri ditutup (pada lakmus bagian dalam jangan sampai
menyentuh cairan);

4. memanaskan cawan petri di penangas air bersuhu 50°C selama 5 menit;

5. mengangkat cawan petri dan mengamati perubahan warna pada kertas lakmus;

6. hasil positif dinyatakan dengan kertas lakmus berwarna biru dan hasil negatif
dinyatakan dengan kertas lakmus berwarna merah

(Sari, 2018).
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut:

1. penggunaan L. plantarum dengan konsentrasi 5%, 10%, dan 15 %
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan nilai pH dan daya ikat air
daging broiler serta berdampak pada penghambatan kebusukan daging
broiler.

2. konsentrasi L. plantarum yang terbaik untuk nilai pH, daya ikat air, dan
penghambatan kondisi kebusukan daging broiler terdapat pada perlakuan P1

yaitu konsentrasi L. plantarum 5%.

5.2 Saran

Berdasarkan pembahasan dan kesimpulan maka disarankan untuk dilakukannya
penelitian lebih lanjut untuk mengetahui cara yang efektif dan ekonomis agar

dapat diaplikasikan oleh masyarakat serta para pedagang daging ayam.
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