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ABSTRACT

The objectives of the study were (1) to know there was or no interaction between soaking time in
bay leaf and type of carcass to the physical quality of broiler meat; (2) To know the duration of optimum
immersion for he physical quality of the muscles of the breast and thighs. This research was arranged
using Completely Randomized Design (RAL) with factorial pattern. The first factor is the length of meat
immersion in bay lefasolution, namely: PO: contrpP1 (20 mintes); P2 (40 minutes); P3 (60 minutes).
While the second factor is a piece of carcass, namely: K1 (thigh) and K2 (chest). Each treatment was

repeated 3 times. The research variables were pH of M84€, and cookindoss The data obtained were
proceed tovarianceanalyzeand further tested bBNT Test forlength of immersion andrukeytest for
carcasgype at 5% levebf significant The results showed that there was no interadffor0,05) between
soaking time and carcass cut. The duration of immensahno significan{P>0,05) effect on pHWHC
and cookindoss Carcasses cut of thight and breasive a significant effe¢P<0,05)on pH andcooking
loss but are notsignificant(P>0,05) for WHC. The pH value of the thigh meat is significar{ffiz0,5)

higher than théreast but the cooikg lossis lower.
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PENDAHULUAN

Daging broiler merupakan bahan pangan
asal ternakyang kaya akamutrisi dan relatif
banyak dikonsumsbleh masyarakatndonesia.
Namun, daging broiler mudah mengalami
kerusakan perishable fooll sebagai akibat
adanya reaksi kimia, enzimatik, dan aktivitas
mikroba terurama bakteri yang berlangsung
secara bersamaan. Umumnya, bakteri pembusuk
merupakan penyebalitama kerusakan pada
daging. Bakterpembusuk yang terdapat pada
daging adalahPseudomonas, Acinetobacter,
Lactobacillus, dan Brochothrix thermosphacta
(Kotula dan Kotula, 2000).

Upaya pengawetgperla dilakukan untuk
mempertahankan kualitas dan memperpanjang
masa simpan daginggar tetap aman untuk
dikonsumsi Teknik pengawetan daging dapat
dilakukansecara fisik seperti penyimpanan pada
suhu rendah, pembekuan, raija dan
pengemasammodified atmopheredan secara
kimia seperti penggunaan alkohol, penol, dan
nitrat serta nitrit. Namun demikian, pengawetan
dengan menggunakan bahan alayang mudah
diperoleh dan tidak menggagu kesehatan

sebagai pengawet lebih dianjurkéBahan alami
yang mempunyai penhsi unuk dijadikan

selagai pengawet daging broilexalah satunya
adalah daun salam.

Daun salam maandung flavonoid,
tannin, minyak atsiri, triterpenoiglkaloid, dan
steroid. Flavonoid, tannin, minyak atsiri, dan
alkaloid memiliki efek antibakteri sedangkan
steroid triterpenoid dan steroichemiliki efek
analgesik (Kusumeaet al, 2011). Flavonoid
adalah golongan terbesar dari senyawa fenol.
Senyawdenol memiliki kemampuan antibakteri
dengan cara mendenaturagirotein yang
menyebabkan tiadinya kerusakan
permeabilitasdinding sel bakteri (Cushnie dan
Lamb, 2011).Tannin bersifat sebagai antibakteri
karena &nnin dapat mengganggu permeabilitas
membran sel bakteri damemiliki kemampuan
mencegah koagulasi plasma pada
Staphylococcus aurey#kiyama et al, 2001)
Minyak atsiri berperan sebagai antibakteri
dengan caranengganggu enzim yang membantu
pembentukan energi sehinggaemperlambat
pertumbuhan sel. Minyak atsiri dalam jumlah
banyak dapat juga mendenaturasi protein
(Nazzaro et al, 2013). Mekanisme alkalad
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