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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of bilimbi fruit liquid (Avverhoa Blimbli L) towards physical quality
broiler. This research carried out on March, 2017 housed in the Laboratory Animal Production and
Reproduction, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung. The
material of research used broiler meat from Karang Anyar Farm.This study used analysis descriptive based
on frequency with four treatments and five replications, none of blimbi fruit (PO), bilimbi fruit liquid 20%
(P1), bilimbi fruit liquid 40% (P2), and bilimbi fruit liquid 60% (P3). The observed variables are color,
flavor, smell, and taste of broiler meat. Data obtained by descriptive analysis based on receiver of
consumen. The result showed that the preferred concentration of bilimbi fruit for the color of raw and
cooked meat was 0% and 20%, the most preferred concentration of bilimbi fruit for meat aroma was 20%
for raw meat and 40% for cooked meat, meat flavor is most liked 60%. In general the preferred
concentration of bilimbi fruit for the color, smell, and taste of raw or cooked meat is 20%.

Keywords:broiler, bilimbi fruit liquid (Avverhoa Blimbli L), smell, flavor.

PENDAHULUAN adalah bahan alami yang dapat digunakan sebagai
bahan pengawet.Wikanta (2012) menyatakan
bahwa perasan belimbing wuluh mengandung
senyawa aktif berupa flavonoid dan triterpenoid

yang berperan sebagai zat anti bakteri.Hembing

Daging broiler merupakan salah satu
komoditas peternakan yang memiliki nilai
penting.Peningkatan kesadaran masyarakat

menyebabkan banyaknya konsumen yang tertarik
untuk mengkonsumsi daging broiler sehingga
jumlah permintaan daging broiler di pasaran pun
meningkat.Menurut SNI Pada tahun 2015
konsumsi broiler diperkirakan meningkat hingga
15 persen atau mencapai 9,7 kg per kapita dan
bahkan diperkirakan akan mencapai angka 14,99
kg per kapita ditahun 2018 mendatang. Namun,
daging broiler mempunyai sifat mudah rusak
sehingga tidak dapat disimpan lama.Usaha
pengawetan untuk memperpanjang umur simpan
daging broiler perlu dilakukan.

Salah satu cara pengawetan yang dapat
dilakukan adalah dengan menambahkan bahan
pengawet. Bahan pengawet adalah senyawa yang
mampu melindungi bahan pangan dari proses
pembusukan dan bentuk kerusakan lainnya
(Winarno dan Ferdiaz,1980). Belimbing wuluh

(2008) menyatakan bahwa kandungan kimia alami
dari buah belimbing wuluh mempunyai anti
bakteri yaitu, flavonoid dan fenol.

Belimbing wuluh dapat digunakan sebagai
bahan pengawet alami sebab diketahui memiliki
aktivitas anti mikroba yang dapat menghambat
pertumbuhan dan kecepatan reaksi biokimiawi
daging.Penelitian penggunaan belimbing wuluh
sebagai pengawet sudah pernah dilakukan. Hasil
penelitian Djafar et al. (2014), memperlihatkan
pemakaian belimbing wuluh dengan konsentrasi
3% (b/v) nyata mempertahankan  mutu
organoleptik ikan layang sampai dengan
penyimpanan 12 jam. Sampai saat ini belum ada
informasi tentang penggunaan belimbing wuluh
sebagai pengawet dan pengaruhnya terhadap sifat
organoleptik daging broiler.Berdasarkan hal
itulah, maka penelitian mengenai pemanfaatan
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estrak buah belimbing wuluh sebagaipengawet
terhadap uji sensori daging broiler ini dilakukan.

MATERI DAN METODE

Materi

Bahan-bahan yang digunakan yaitu karkas
ayam bengan bobot seberat 1,5 kg dengan umur
28 hari yang berasal dari Karang Anyar Farm.
Karkas ayam dipotong pada bagian dada sebanyak
20 buah dada yang sudah ditimbang seberat 20
gram.Buah belimbing wuluh yang berwarna hijau
muda dengan panjang 5-7 cm..Alat-alat yang
digunakan dalam penelitian ini adalah pisau,
timbangan analitik, nampan, label, botol, kompor,
panci, form lembar penilaian, cawan petri, piring,
termometer

Metode

Rancangan yang digunakan yaitu analisis
deskriptif berdasarkan penilaian terhadap panelis
dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan.Peubah yang
diamati adalah warna yang paling disukai oleh
Panelis adalah daging mentah, warna daging
matang, aroma daging mentah, aroma daging
matang, rasa daging matang penilaian terhadap
peubah dilakukan dengan uji sensori berdasarkan
preferent test oleh 20 panelis sudah terlatih
mahasiswa jurusan Peternakan Fakultas Pertanian
Unila, sebagia panelis dengan kriteria yang sudah
mengambil mata kuliah Teknologi Hasil Ternak.
Perlakuan ~ yang  diujicobakan perbedaan
konsentrasi perendaman dengan belimbing wuluh,
yaitu: PO: perendaman daging dada tanpa larutan
belimbing wuluh; P1: perendaman daging
menggunakan  konsetrasi  20%  (v/v); P2:
perendaman menggunakan konsetrasi 40% (v/v);
P3: perendaman daging menggunakan konsetrasi
60% (V/v).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Perlakuan Terhadap Daya Suka
Warna Daging Broiler Mentah

Pada Gambar 1 terlihat bahwa perendaman
daging dengan larutan belimbing wuluh sampai
dengan konsentrasi 60% memberikan tingkat daya
suka panelis pada warna daging broiler mentah
yang  berbeda-beda.Pada  perlakuan  tanpa
perendaman dengan larutan belimbing wuluh
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka)
sebanyak 20%, 4 (suka) sebanyak 45%, dan
3(agak suka) sebanyak 35%.
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PO P1 P2 P3
ms(sangatsuka) mafsuka) = 3(agaksuka) m2(tidaksuka) m 1(sangat tidak suka)

Gambar 1. Persentase Daya Suka warna daging
broiler mentah dengan pemberian
berbagai larutan ekstrak belimbing
wuluh.

Pada perlakuan perendaman dengan
larutan  belimbing  wuluh  20%  panelis
memberikan nilai 5 (sangat suka) sebanyak 5%, 4
(suka) sebanyak 45%, dan 3 (agak suka) sebanyak
50%.Pada perlakuan dengan perendaman larutan
belimbing wuluh dengan konsentrasi 40% panelis
memberikan nilai 5 (sangat suka) sebanyak 54%,
3 (agak suka) sebanyak 25%, dan 2 (tidak suka)
sebanyak 10%. Pada perlakuan dengan
perendaman larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 60% panelis memberikan nilai 5
(sangat suka) sebanyak 40%, 4 (suka) sebanyak
25%, 3 (suka) sebanyak 20%, 2 (tidak suka)
sebanyak 5%, dan 1 (sangat tidak suka) sebanyak
10%.

Pada Gambar 1 terlihat bahwa panelis
masih menerima warna daging broiler mentah
tanpa perendaman dengan larutan belimbing
wuluh dan dengan perendaman larutan belimbing
wuluh sampai dengan konsentrasi 60%.Tingkat
penerima panelis ini terlihat dari persentase
konsumen yang memberikan skor 3--5.Pada
perlakuan tanpa perendaman dengan larutan
belimbing wuluh dan perendaman dengan
konsentrasi 20% penerimaan panelis terhadap
warna daging broiler mentah adalah 100%. Pada
perlakuan perendaman dengan konsentrasi larutan
belimbing wuluh 40% penerima panelis adalah
90% dan pada perlakuan perendaman dengan
konsentrasi larutan belimbing wuluh  60%
penerima panelis adalah 85%.

Tingkat penerimaan konsumen terhadap
warna daging broiler semakin turun dengan
bertambahnya larutan belimbing wuluh.Hal ini
disebabkan oleh warna daging broiler mentah
yang sangat pucat.Perubahan warna daging broiler
yang menjadi lebih pucat ini disebabkan oleh
larutan belimbing wuluh yang bersifat asam.
Nilai pH larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 20% dan 40% adalah 4,47. Nilai pH
larutan yang asam ini disebabkan oleh adanya
senyawa asam pada belimbing wuluh.
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Menurut Nugraha (2017), pH daging broiler
pada perlakuan tanpa perendaman adalah 5,98,
pada perendaman dengan larutan belimbing
wuluh dengan konsentrasi 20% adalah 5,99, pada
perendaman dengan konsentrasi 40% dan 60%
masing-masing adalah 5,44 dan 5,23. Hal ini
sesuai yang dikemukakan oleh Muchlisyiyah
(2012), bahwa semakin tinggi konsentrasi dari
larutan asam yang diberikan, maka jumlah tingkat
penurunan pH yang terjadi semakin besar.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Daya Suka
Warna Daging Broiler Matang

Pada Gambar 2 terlihat bahwa perendaman
daging dengan larutan belimbing wuluh sampai
dengan konsentrasi 60% memberikan tingkat daya
suka panelis pada warna daging broiler matang
yang berbeda-beda. Pada perlakuan tanpa
perendaman dengan larutan belimbing wuluh
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka)
sebanyak 20%, 4 (suka) sebanyak 50%, dan 3
(agak suka) sebanyak 30%.

50%
50% 40% 0%
40%
30%
30% 0%
2 3 2 15%
B
3
10% 3
5% l 5%
PO p1 P2 ]

ms(sangatsuka) mafsuka) = 3(agak suka) m2(tidak suka) m 1{sangat tidak suka)

Gambar 2.Persentase Daya Suka warna daging
broiler matang dengan pemberian
berbagai larutan ekstrak belimbing
wuluh.

Pada perlakuan perendaman daging dengan
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 20%,
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka)
sebanyak 5%, 4 (suka) sebanyak 40%, dan 3
(agak suka) sebanyak 50%.

Pada perlakuan perendaman daging

dengan larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 40% panelis memberikan nilai 5
(sangat suka) sebanyak 20%, 4 (suka) sebanyak
40%, 3 (agak suka) sebanyak 30%, dan 2 (tidak
suka) sebanyak 10%.
Pada perlakuan perendaman daging dengan
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 60%,
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka)
sebanyak 40%, 4 (suka) sebanyak 30%, 3(agak
suka) sebanyak 15 %, 2 (tidak suka) sebanyak
5%, dan 1 (sangat tidak suka) sebanyak 10%.

Pada Gambar 2 terlihat bahwa panelis
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masih menerima warna daging broiler matang
tanpa perendaman dengan larutan belimbing
wuluh dan dengan perendaman pada larutan
belimbing wuluh sampai dengan konsentrasi 60%.
Tingkat penerimaan panelis ini terlihat dari
persentase konsumen yang memberikan skor 3--5.
Persentase penerimaan panelis terhadap warna
daging broiler matang masing-masing adalah
95% pada perlakuan tanpa perendaman dan
perendaman dengan larutan belimbing wuluh
dengan konsentrasi 20%, 95% pada perlakuan
perendaman dengan konsentrasi larutan
belimbing wuluh 40% dan 60%.

Pada Gambar 2 secara umum penerimaan
panelis terhadap warna daging broiler matang
sudah  mengalami  peningkatan = Mioglobin
merupakan pigmen utama yang bertanggung
jawab untuk warna daging. Daging yang
dilakukan pemanasan mengalami perubahan
warna daging menjadi warna pucat muda. Hal ini
karena pada proses pemanasan  daging
mengakibatkan perubahan pada sejumlah pigmen.
Warna daging yang berubah menjadi pucat
keputihan ketika dipanaskan merupakan warna
dari mioglobin yang telah direduksi karena
adanya kerusakan mioglobin.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Daya Suka
Aroma Daging Broiler Mentah

Pada Gambar 3 terlihat bahwa perendaman daging
dengan larutan belimbing wuluh sampai dengan
konsentrasi 60% memberikan tingkat daya suka
panelis pada aroma daging broiler matang yang
berbeda-beda.Pada perlakuan tanpa perendaman
dengan larutan  belimbing wuluh panelis
memberikan nilai 5 (sangat suka) sebanyak 5%, 4
(suka) sebanyak 35%, 3 (agak suka) sebanyak
40%.

W5(Sangatsuks) M4(suka) M3(agoksuka) M2(tidsksuka) M 1(sangat tidak suka)

Gambar 3.Persentase Daya Suka aroma daging
broiler mentah dengan pemberian
berbagai larutan ekstrak belimbing
wuluh.
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Pada perlakuan perendaman daging dengan
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 20%
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka)
sebanyak 15%, 4 (suka) sebanyak 80%, dan 3
(agak suka) sebanyak 5%.Pada perlakuan
perendaman daging dengan larutan belimbing
wuluh  dengan  konsentrasi  40%, panelis
memberikan nilai 5 (sangat suka) sebanyak 15%,
4 (suka) sebanyak 45%, dan 3 (agak suka)
sebanyak 30%.Pada perlakuan perendaman
daging dengan larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 60%, panelis memberikan nilai 5
(sangat suka) sebanyak 5% ,4 (suka) sebanyak
60%, dan 3 (agak suka) sebanyak 15%.

Pada Gambar 3 terlihat bahwa panelis
masih menerima aroma daging broiler mentah
tanpa perendaman dan dengan perendaman
larutan  belimbing wuluh  sampai dengan
konsentrasi 60%.Tingkat penerimaan panelis ini
terlinat dari  persentase  konsumen  yang
memberikan skor 3--5. Persentase penerimaan
panelis terhadap aroma daging broiler matang
masing-masing adalah 80% pada perlakuan tanpa
perendaman, 100% pada perlakuan perendaman
dengan konsentrasi larutan belimbing wuluh 20%,
dan 90% pada perlakuan perendaman dengan
konsentrasi larutan belimbing wuluh 40%, dan
80% pada perlakuan perendaman dengan
konsentrasi larutan belimbing wuluh 60%.

Pada perlakuan perendaman dalam
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 20%
dan 40%, nilai penerimaan panelis terhadap aroma
daging broiler mentah lebih tinggi dibandingkan
pada perlakuan tanpa perendaman dalam larutan
belimbing wuluh dan dengan perendaman larutan
belimbing wuluh dengan konsentrasi
60%.Perlakuan perendaman daging broiler dalam
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 20%
dan 40% menyebabkan bau amis pada daging
broiler berkurang.

Senyawa asam dapat menyamarkan bau yang
timbul dari ikan segar yang disebabkan oleh
berkurangnya jumlah  mikroba. Penerimaan
konsumen pada perlakuan perendaman daging
dalam larutan belimbing wuluh 20% dan 40%
lebih tinggi. Hal ini disebabkan oleh adanya
senyawa anti mikroba pada belimbing wuluh
sehingga menghamabat pertumbuhan mikroba

Pengaruh Perlakuan Terhadap Daya Suka
Aroma Daging Broiler Matang

Pada Gambar 4 tersebut terlihat bahwa
perendaman daging dengan larutan belimbing
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wuluh  sampai  dengan  konsentrasi  60%
memberikan tingkat daya suka panelis pada aroma
daging broiler matang yang berbeda-beda. Pada
perlakuan tanpa perendaman dengan larutan
belimbing wuluh panelis memberikan nilai 5
(sangat suka) sebanyak 20%, 4 (suka) sebanyak
15%, 3 (agak suka) sebanyak 30%.

0% 40% | A0%80%
i <8 3
3
[} :
= 5(sang

at suka) m 4(suka) = 3(agak suka) m 2(tidak suka) m 1(sangat tidak suka)

Gambar 4. Persentase Daya Suka
aromadaging broiler matang dengan
pemberian berbagai larutan ekstrak
belimbing wuluh

Pada perlakuan perendaman daging
dengan larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 20%, panelis memberikan nilai 5
(sangat suka) sebanyak 15%, 4 (suka) sebanyak
35%, dan 3 (agak suka) sebanyak 40%.Pada
perlakuan perendaman daging dengan larutan
belimbing wuluh dengan konsentrasi 40%, panelis
memberikan nilai 5 (sangat suka) sebanyak 10%,
4 (suka) sebanyak 40%, dan 3 ( agak suka)
sebanyak 45%.Pada perlakuan perendaman
daging dengan larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 60%, panelis memberikan nilai 5 (
sangat suka) sebanyak 40%, 4 (suka) sebanyak
40%, dan 3( agak suka) sebanyak 10%.

Pada Gambar 4 terlihat bahwa panelis masih
menerima aroma daging broiler matang tanpa
perendaman belimbing wuluh dan disimpan pada
suhu ruang selama 8 jam. Tingkat penerima
panelis ini terlihat dari persentase konsumen yang
memberikan skor 3--5. Persentase penerimaan
panelis terhadap aroma daging broiler matang
masing-masing adalah 65% pada perlakuan tanpa
perendaman 90% pada perlakuan perendaman
dengan konsentrasi larutan belimbing wuluh 20%,
95% pada perlakuan perendaman dengan
konsentrasi larutan belimbing wuluh 40%, dan
90% pada perlakuan perendaman dengan
konsentrasi larutan belimbing wuluh 60%.Tingkat
penerimaan panelis pada aroma daging broiler
matang pada perlakuan tanpa perendaman dalam
larutan belimbing wuluh lebih rendah di banding
perlakuan daging broiler yang dalam perendaman.
Hal ini disebabkan oleh mikroba yang diduga
lebih banyak. Pertumbuhan mikroba pada daging
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selama penyimpanan akan menimbulkan bau
busuk pada daging.

Pengaruh Perlakuan Terhadap Daya Suka
Rasa Daging Broiler Matang

Pada Gambar 5 terlihat bahwa
perendaman daging dengan larutan belimbing
wuluh  sampai dengan  konsentrasi  60%
memberikan tingkat daya suka panelis pada aroma
daging broiler matang yang berbeda-beda. Pada
perlakuan tanpa perendaman dengan larutan
belimbing wuluh, panelis memberikan nilai 5
(sangat suka) sebanyak 5%, 4 (suka) sebanyak
50%, dan 3 (agak suka) sebanyak 35%

I 1 1Lk

PO

= 5{sangat suka) = 4(suka) 3(agak suka)
m 2(tidak suka) 1(sangat tidak suka)

Gambar 5. Persentase Daya Suka
rasadaging broiler matang dengan
pemberian berbagai larutan ekstrak
belimbing wuluh

Pada perlakuan perendaman daging
dengan larutan belimbing wuluh dengan
konsentrasi 20% panelis memberikan nilai 5
(sangat suka) sebanyak 0%, 4 (suka) sebanyak
40%, dan 3 (agak suka) sebanyak 50%.Pada
perlakuan perendaman daging dengan larutan
belimbing wuluh dengan konsentrasi 40% panelis
memberikan nilai 5 (sangat suka) 5%, 4 (suka)
sebanyak 40%, dan 3 (agak suka) sebanyak 50%.
Pada perlakuan perendaman daging dengan
larutan belimbing wuluh dengan konsentrasi 60%
panelis memberikan nilai 5 (sangat suka) 25%, 4
(suka) sebanyak 50%, dan 3 (agak suka) sebanyak
20%.

Tingkat penerimaan panelis ini terlihat
dari persentase penilaian panelis terhadapsampel
yang sudah disedikan yang memiliki skor 3--5.
Persentase penerimaan panelis terhadap rasa
daging broiler matang masing-masing adalah 90%
pada perlakuan tanpa perendaman dan
perendaman dengan konsentrasi larutan belimbing
wuluh 20%, 95% pada perlakuan perendaman
dengan konsentrasi larutan belimbing wuluh 40%
dan 60%.Data tersebut menunjukkan bahwa rasa
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daging broiler menggunakan larutan belimbing
wuluh memiliki rasa yang disukai oleh panelis.
Peningkatan konsentrasi larutan belimbing wuluh
sedikit meningkatkan penilaian panelis terhadap
rasa daging broiler. Hal ini disebabkan oleh
belimbing wuluh menetralisir rasa amis pada
daging. Asam dari belimbing wuluh membantu
membebaskan substansi atsiri (volatil) yang
terdapat dalam daging.

SIMPULAN
Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Konsentrasi belimbing wuluh yang paling
disukai untuk warna daging mentah dan
matang adalah 0% dan 20%;

2. Konsentrasi belimbing wuluh yang paling
disukai untuk aroma daging adalah 20% untuk
daging mentah dan 40% untuk daging matang;

3. Konsentrasi belimbing wuluh yang paling
disukai untuk rasa daging adalah 60%;

4. Secara umum konsentrasi belimbing wuluh
yang paling disukai oleh panelis untuk warna,
aroma, dan rasa daging mentah maupun
matang adalah 20%;
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