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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 the 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 leaf solution, namely: P0: control; P1 (20 minutes); 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 meat, WHC, and cooking loss. The data obtained were 

proceed to variance analyze and further tested by BNT  Test for length of  immersion and Tukey test for 

carcass type at 5% level of significant. The results showed that there was no interaction (P>0,05) between 

soaking time and carcass cut. The duration of immersion had no significant (P>0,05) effect on pH, WHC, 

and cooking loss. Carcasses cut of thight and breast have a significant effect (P<0,05) on pH and cooking 

loss, but are not significant (P>0,05) for WHC. The pH value of the thigh meat is significantly (P<0,5) 

higher than the breast, but the cooking loss is lower. 
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PENDAHULUAN 

            

         Daging broiler merupakan bahan pangan 

asal ternak yang kaya akan nutrisi dan relatif 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia.  

Namun, daging broiler mudah mengalami 

kerusakan (perishable food) sebagai akibat 

adanya reaksi kimia, enzimatik, dan aktivitas 

mikroba terurama bakteri yang berlangsung 

secara bersamaan.  Umumnya, bakteri pembusuk 

merupakan penyebab utama kerusakan pada 

daging.  Bakteri pembusuk yang terdapat pada 

daging adalah Pseudomonas, Acinetobacter, 

Lactobacillus, dan Brochothrix thermosphacta 

(Kotula dan Kotula, 2000).   

Upaya pengawetan perla dilakukan untuk 

mempertahankan kualitas dan memperpanjang 

masa simpan daging agar tetap aman untuk 

dikonsumsi.  Teknik pengawetan daging dapat 

dilakukan secara fisik seperti penyimpanan pada 

suhu rendah, pembekuan, radiasi, dan 

pengemasan modified atmophere dan secara 

kimia seperti penggunaan alkohol, penol, dan 

nitrat serta nitrit.  Namun demikian, pengawetan 

dengan menggunakan bahan alami  yang mudah 

diperoleh dan tidak mengganggu kesehatan 

sebagai pengawet lebih dianjurkan.  Bahan alami 

yang mempunyai potensi untuk dijadikan 

sebagai pengawet daging broiler salah satunya 

adalah daun salam.   

           Daun salam mengandung flavonoid, 

tannin, minyak atsiri, triterpenoid, alkaloid, dan 

steroid. Flavonoid, tannin, minyak atsiri, dan 

alkaloid memiliki efek antibakteri sedangkan 

steroid triterpenoid dan steroid memiliki efek 

analgesik (Kusuma et al., 2011).  Flavonoid 

adalah golongan terbesar dari senyawa fenol. 

Senyawa fenol memiliki kemampuan antibakteri 

dengan cara mendenaturasi protein yang 

menyebabkan terjadinya kerusakan 

permeabilitas dinding sel bakteri (Cushnie dan 

Lamb, 2011).  Tannin bersifat sebagai antibakteri 

karena tannin dapat mengganggu permeabilitas 

membran sel bakteri dan memiliki kemampuan 

mencegah koagulasi plasma pada 

Staphylococcus aureus (Akiyama et al., 2001).  

Minyak atsiri  berperan sebagai antibakteri 

dengan cara mengganggu enzim yang membantu 

pembentukan energi sehingga memperlambat 

pertumbuhan sel. Minyak atsiri dalam jumlah 

banyak dapat juga mendenaturasi protein 

(Nazzaro et al., 2013). Mekanisme alkaloid 
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sebagai antibakteri adalah dengan cara 

mengganggu komponen penyusun peptidoglikan 

pada sel bakteri, sehingga lapisan dinding sel 

tidak terbentuk secara utuh dan menyebabkan 

kematian sel tersebut (Kurniawan & Aryana, 

2015).   

         Aplikasi lama perendaman dengan 

pengawet alami dapat mempengaruhi efektifitas 

penghambatan terhadap bakteri selama 

penyimpanan (Sudarmawan, 2010; Saraswati 

2015). Lamanya waktu perendaman dengan 

menggunakan bahan pengawet dapat 

berpengaruh terhadap kualitas daging (Agustina 

et al., 2012 dan Rohman et al., 2015).  Hal 

tersebut disebabkan  daging memiliki cukup 

waktu untuk menyerap kandungan yang terdapat 

pada bahan pengawet sehingga zat aktif dalam 

bahan dapat bekerja secara efektif. Selain lama 

perendaman, jenis potongan karkas  juga 

merupakan salah satu faktor yang dapat 

mempengaruhi kualitas daging (Soeparno, 

2005). Daging paha dan dada adalah bagian 

potongan karkas yang paling banyak disukai dan 

dikonsumsi oleh masyarakat.  Daging paha dan 

dada broiler mempunyai karakteristik 

fisikokimia yang berbeda.  

         Berdasarkan uraian di atas, maka perlu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

lama perendaman dengan menggunakan larutan 

daun salam terhadap kualitas fisik  daging paha 

dan dada broiler yang meliputi pH, daya ikat air, 

dan susut masak.  Tujuan penelitian ini adalah:  

(1)  untuk mengetahui ada tidak interaksi antara 

lama perendaman dalam daun salam dan  macam 

potongan karkas terhadap kualitas fisik daging 

broiler; (2)  untuk mengetahui lama perendaman  

optimum  untuk kualitas fisik daging paha dan 

dada.   

 

MATERI DAN METODE 

 

Materi          
         Materi yang digunakan pada penelitian ini 

yaitu daging yang diberi perlakuan larutan daun 

salam dari hasil perebusan daun salam segar, 

aquades, dan daging broiler bagian paha dan 

dada. Broiler yang digunakan yaitu broiler jantan 

berumur 1 bulan dan memiliki bobot 1 kg. 

 

Metode 
           Metode penelitian yang digunakan adalah 

percobaan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan  pola faktorial.  Faktor 

pertama adalah lama perendaman daging dalam 

larutan daun salam, yaitu  kontrol  (P0), 20 menit 

(P1), 40 menit (P2), dan 60 menit (P3).  Faktor 

kedua adalah jenis potongan karkas, yaitu : paha 

(K1) dan dada (K2).  Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali.  Data yang diperoleh 

dianalisis ragam dan diuji lanjut dengan Uji  

BNT untuk lama perendaman dan Uji Turkey 

untuk macam potongan karkas.  Pengujian 

dilakukan pada taraf nyata 5%.   

 

Tahapan Pelaksanaan  

1.   Pembuatan larutan daun salam 

Tahapan yang dilakukan dalam 

pembuatan larutan daun salam mengikuti  Pura  

(2015) yaitu memblender daun tua dengan 

sedikit air dan menambahkan air pada hasil 

blender tersebut.  Perbandingan antara air dengan 

daun salam yaitu 1:2 (b/v).  Larutan daun salam 

dimasak hingga mendidih selama 15 menit.  

Selanjutnya melakukan penyaringan dan 

mencampur larutan daun salam dengan aquadest 

dengan perbandingan (1:4).  

2.  Persiapan perlakuan daging broiler  

Daging broiler bagian dada dan paha 

(masing-masing  sebanyak  12 potong) direndam 

pada larutan daun salam  sesuai dengan  lamanya 

waktu perendaman yang digunakan (0, 20, 40, 

dan 60 menit).  Selanjutnya meniriskan daging 

broiler, menyimpannya selama 8 jam (setelah 

pemotongan) pada suhu ruang, dan melakukan 

pengamatan pada daging. 

 

Peubah 

Peubah yang diamati adalah nilai pH 

(Mach et al., 2008), Daya Ikat Air (Kisseh et al., 

2009), dan susut masak (Kaoba, 2003). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Nilai pH 

        Nilai pH daging akan turun saat 

postmortem.  Penurunan nilai pH tersebut terjadi 

karena proses glikolisis anaerob yang merubah 

glikogen menjadi asam laktat.  Nilai pH daging 

paha dan dada broiler yang direndam dalam 

larutan daun salam dengan lama perendaman 

yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1.   

 

Tabel 1.  Nilai pH, DIA, dan susut masak daging 

paha dan dada pada lama perendaman 

yang   berbeda 

Peubah 
Jenis 

Otot 

Lama Perendaman (menit) 
Rataan 

0 20 40 60 

pH Paha 6,52 6,65 6,66 6,65 6,62a 

 Dada 6,13 6,07 6,27 6,18 6,16b 

DIA 

(%) Paha 51,81 50,17 44,47 50,62 50,48 

 Dada 50,00 47,21 46,59 53,57 49,34 

Susut 

Masak 

(%) 

Paha 18,82 19,23 19,88 19,21 19,29a 

Dada 29,23 31,99 30,19 29,64 30,24b 



Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu Vol. 6(1): 83-88, Maret 2018                               Dian Septinova et. al. 

 

85 

 

Nilai pH daging berkisar antara 6,34 –

6,94 pada daging paha dan 6,00—6,33 pada 

daging dada. Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa tidak ada interaksi antara lama 

perendaman dan jenis otot (P>0.05).  Lama 

perendaman daging broiler dalam larutan daun 

salam berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 

nilai pH daging, namun jenis potongan daging 

berpengaruh nyata (P<0,05).  Nilai pH otot paha 

nyata (P<0,05) lebih tinggi dibanding otot dada.  

Lama perendaman berpengaruh tidak 

nyata terhadap nilai pH daging.  Hasil penelitian 

ini berbeda dengan hasil penelitian Sudarmawan 

(2010) dan Saraswati (2015).  Perbedaan disebut 

disebabkan oleh perbedaan sifat bahan pengawet 

dan jenis daging yang digunakan.  Menurut 

Sudarmawan (2010), aplikasi lama perendaman 

biopreservatif berbasis bawang putih 

mempengaruhi efektifitas penghambatan 

terhadap bakteri L. monocytogenes selama 

penyimpanan.  Lama perendaman selama 10 

menit efektif menghambat pertumbuhan L. 

monocytogenes selama penyimpanan 24 jam 

pada suhu ruang, sedangkan lama perendaman 

20 menit, masih efektif menghambat 

pertumbuhan L. monocytogenes setelah 

penyimpanan 24 jam. Pengaruh lama 

perendaman terhadap efektifitas penghambatan 

pertumbuhan bakteri juga dinyatakan oleh 

Saraswati (2015), bahwa pada lama perendaman 

ikan tuna selama 0,10,20, 30, 40, dan 50 menit 

dalam larutan daun sirih, lama perendaman 50 

menit paling efektif untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri.Nilai pH yang relatif sama 

pada lama perendaman yang berbeda disebabkan 

oleh konsentrasi larutan daun salam yang rendah.  

Daun salam mengandung flavonoid. 

Konsentrasi larutan daun salam yang 

rendah menyebabkan kandungan zat flavonoid 

yang terdapat dalam larutan menjadi sedikit, 

begitu pula yang terserap masuk ke dalam 

daging. Jumlah flavonoid tersebut pada daging 

kontrol dan daging yang direndam dengan 

larutan daun salam selama 20, 40, dan 60 menit 

pun diduga relatif sama.  Akibatnya aktifitas 

enzim ATP-ase pada daging semua perlakuan 

relatif sama. Menutut Taufiq et al. (2015), zat 

aktif flavonoid dapat menghambat aktifitas 

enzim ATP-ase.  Enzim ATP-ase adalah enzim 

yang memecah glikogen menjadi asam laktat 

pada proses glikolisis anaerob.    Jumlah asam 

laktat yang terbentuk akan menentukan nilai pH 

daging.   

Nilai pH daging paha nyata (P<0,05) 

lebih tinggi dibanding daging dada setelah 

direndam dalam  larutan daun salam dan 

disimpan 8 jam setelah pemotongan.  Hasil ini 

sesuai dengan hasil penelitian Choe et al. (2010), 

chang dan Chou (2010);  Yu et al. (2011), Mbaga 

et al. (2014), dan Promket et al. (2016) bahwa 

nilai pH daging dada lebih rendah dibanding 

bagian kaki atau paha.   

Perbedaan pH daging paha dan dada 

tergantung pada proses glikolisis yang terjadi 

yang merupakan indikasi yang jelas dari status 

biokimia daging dan laju glikolisis intramuskular 

(Thielke et al., 2005).  Penurunan nilai pH 

daging postmortem, secara normal berkaitan 

dengan akumulasi asam laktat pada otot selama 

glikolisis (Lawrie, 2003). Akumulasi asam laktat 

selama glikolisis postmortem ini dipengaruhi 

oleh jenis otot dan laju glikolisis.   Menurut Yu 

et al. (2011), daging dada ayam mempunyai 

lebih banyak serabut putih dibanding daging kaki 

yang lebih banyak serabut merah. Menurut Berri 

et al. (2005), metabolime energi yang terjadi 

pada otot dada ayam adalah metabolisme 

anaerob, bahkan saat ternak tersebut masih 

hidup.  Artinya jumlah glikogen pada otot bagian 

dada lebih banyak. Hal tesebut didukung oleh 

hasil penelitian  Yu et al. (2011), bahwa setelah 

lama simpan  6 jam jumlah glikogen daging dada 

(1,01 mg/g)  nyata lebih tinggi dibanding daging 

paha (0,81mg/g).   

Hal lain yang menyebabkan nilai pH 

daging dada yang lebih rendah dari daging paha 

adalah laju glikolisis daging dada yang relatif 

lebih cepat sehingga asam laktat yang terbentuk 

lebih banyak dan pH daging dada menjadi lebih 

rendah. Menurut Berry et al. (2005), peningkatan 

proses glikolisis dapat terjadi jika hewan 

menggunakan otot tersebut untuk gerak yang 

lebih cepat.  Otot dada memang bukan otot gerak, 

namun otot tersebut digunakan oleh ayam untuk 

menunjang kecepatan geraknya.   

Perbedaan aktifitas antara otot bagian 

paha dan dada juga menyebabkan timbunan 

glikogen pada kedua otot menjadi berbeda.  Otot 

paha lebih banyak bergerak sehingga jumlah 

timbunan glikogennya banyak yang digunakan 

sebagai energi untuk aktivitas gerak.  Akibatnya 

jumlah glikogennya pun menjadi lebih sedikit, 

kemudian jumlah asam laktat yang terbentuk 

pada proses glikolisis anaerob menjadi sedikit 

pula, sehingga pH daging paha menjadi lebih 

tinggi dibanding otot dada.  

Berdasarkan nilai pH, maka daging paha 

(6,62) termasuk dalam kategori daging Dark, 

Firm, Dry (DFD) dan daging dada (6,16) masuk 

dalam kategosi daging normal.  Menurut Husak  

et al. (2008), laju dan tingkat penurunaan nilai 

pH mempunyai pengaruh yang besar terhadap 

karakteristik kualitas daging.  Menurut Ristic dan 

Klaus (2010), kualitas daging dapat ditentukan 

dari nilai pH, yaitu ≤ 5,8 (Pale, Soft, Exudate 

(PSE)), 5,9—6,2 (normal), dan ≥ 6,3 (DFD).  
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Pengaruh Perlakuan terhadap Daya Ikat Air 

Daya Ikat Air (DIA) adalah kemampuan 

protein daging untuk mengikat air atau menahan 

air yang ditambahkan dari luar.  DIA merupakan 

salah satu indikator penentuan kualitas daging.  

Nilai DIA daging pada penelitian ini berkisar 

antara 44,83—60,71%.  

Hasil analis ragam menunjukkan bahwa 

tidak ada interaksi (P>0,05) antara lama 

perendaman dan jenis potongan karkas terhadap 

DIA daging broiler.  Lama perendaman dan jenis 

otot berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 

DIA. Nilai DIA yang berbeda tidak nyata pada 

lama perendaman yang berbeda dalam larutan 

daun salam disebabkan oleh nilai pH yang juga 

tidak berbeda nyata.  Hal ini sesuai dengan 

pendapat Soeparno (2005) bahwa terdapat 

pengaruh yang kuat antara nilai pH dengan DIA 

daging.  Pada daging yang nilai pHnya di atas pH 

isolektrik daging (5,0—5,1), semakin tinggi nilai 

pH maka DIA akan semakin tinggi.   

Nilai DIA daging yang tidak berbeda 

nyata pada berbagai lama perendaman juga 

disebabkan oleh rendahnya kandungan fenol dari 

larutan daun salam.  Senyawa fenol mampu 

mengikat gugus aldehid, keton, dan ester yang 

dapat memengaruhi kemampuan mengikat air 

pada daging. 

Fenomena yang sama terjadi pada 

penelitian Yu et al. (2010).  Hasil penelitian Yu 

et al. (2011) memperlihatkan bahwa nilai pH 

daging dada nyata (P<0,5) lebih rendah dari kaki 

setelah penyimpanan, namun drip lossnya tidak 

berbeda nyata (P>0,05).  Hubungan antara DIA 

dan drip loss dijelaskan oleh Soeparno (2005) 

bahwa kemampuan daging untuk mengikat 

airnya dapat dilihat dari drip-nya. 

   

Pengaruh Perlakuan terhadap Susut Masak  
Nilai susut masak daging pada penelitian 

ini berkisar antara 15,82—35,56%.  Semakin 

kecil nilai susut masak secara nutrisi semakin 

baik karena semakin sedikit nutrien daging yang 

hilang.  Nilai susut masak yang lebih kecil pun 

lebih menguntungkan secara ekonomi.   

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara lama 

perendaman daging broiler dalam daun salam 

dan jenis otot terhadap susut masak.  Lama 

perendaman berpengaruh tidak nyata (P>0,05) 

terhadap susut masak daging, namun jenis 

potongan karkas  berpengaruh nyata (P<0,05).  

Susut masak pada potongaan paha nyata lebih 

rendah (P<0,05) dibanding otot dada.  

Pada perlakuan lama perendaman daging 

dalam larutan daun salam, susut masak tidak 

berbeda nyata (P<0,05) karena nilai pH dan DIA 

daging juga tidak berbeda. Yanti et al., (2008) 

menyatakan bahwa susut masak daging 

dipengaruhi oleh DIA. Semakin tinggi DIA 

semakin tinggi susut masak daging. Menurut 

Suradi (2006), susut masak juga dipengaruhi 

oleh nilai pH yang dikuti oleh kemampuan 

daging dalam mengikat air. Susut masak daging 

paha nyata lebih rendah dari daging paha. Hal ini 

disebabkan oleh pH dan DIA daging paha yang 

lebih tinggi. DIA daging mengalami perubahan 

oleh perlakuan pemanasan.   

Hasil penelitian ini berbeda dengan hasil 

penelitian Promket et al. (2016) bahwa susut 

masak daging paha yang dimasak dengan cara 

perebusan lebih tinggi dibanding daging dada. 

Perbedaan tersebut dapat disebabkan oleh 

banyak faktor.  Menurut Soeparno (2005), susut 

masak dipengaruhi oleh lama pemanasan, suhu 

pemanasan, umur ternak, bangsa, berat ternak, 

jumlah lemak, dan konsumsi ransum.   

 

SIMPULAN 

 

Tidak ada interaksi antara lama 

perendaman dan jenis otot terhadap pH, DIA, 

dan susut masak daging paha dan dada. Lama 

perendaman berpengaruh tidak nyata terhadap 

pH, DIA, dan susut masak. Perendaman selama 

0 – 60 menit masih dapat mempertahankan 

kualitas daging paha dan dada ditinjau dari pH, 

DIA, dan susut masak. pH daging dada lebih 

tinggi disbanding daging dada tetapi susut masak 

lebih rendah. 
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