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RINGKASAN SKRIPSI

Daging ayam broiler merupakan sumber protein hewani dengan kandungan
nutrisi yang bervariasi. Kandungan protein dan air yang tinggi pada daging ayam,
menyebabkan daging ini mudah membusuk karena pertumbuhan mikroorganisme
kontaminan yang berasal dari lingkungan sekitar. Pembusukan daging ayam yang
disebabkan kontaminasi mikroba akan semakin cepat pada kondisi lingkungan dan
penyimpanan yang kurang baik. Pencegahan saat penyimpanan daging ayam broiler
dapat dilakukan salah satunya dengan cara menggunakan pengawet alami. Salah satu
tanaman yang dapat digunakan sebagai pengawet alami adalah daun (Erygium
foetidum L.) yang dikenal dengan daun tongsank. Daun tongsank mengandung fenol,
flavonoid dan tanin yang dikenal memiliki aktivitas biologi seperti anti-inflamasi,

antimikroba, antioksidan, dan antikanker.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perlakuan terbaik konsentrasi
ekstrak daun fongsank terhadap kualitas daging ayam. Penelitiaan ini menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) satu faktor yang terdiri dari 6 perlakuan konsentrasi
ekstrak daun tongsank yaitu 0% (tanpa ekstrak daun fongsank), 10%, 20%, 30%, 40%,
dan 50% menggunakan 4 kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis mengunakan
ANOVA taraf 5% dan BNJ dengan taraf 5%. Perlakuan terbaik diuji menggunakan uji
indeks efektivitas. Parameter yang diuji pada penelitian ini adalah kadar air, kadar

protein, dan TPC.

Hasil uji indeks efektivitas menunjukan perlakuan terbaik terhadap daging
ayam broiler dengan konsentrasi ekstrak daun tongsank terdapat pada perlakuan
konsentrasi 40% pada penyimpanan hari ke 2 dengan kadar air 75,25%, TPC 2,00 x
10% - 1,20 x 10°Cfu/g, kadar protein 20,15%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging ayam broiler merupakan sumber protein hewani dengan kandungan
nutrisi yang bervariasi, daging dada mengandung protein 23,3%; air 74,4%,; lemak
1,2%; dan abu 1,1%. Kandungan nutrisi yang tinggi pada daging ayam menyebabkan
masyarakat lebih memilih bahan pangan ini sebagai sumber protein hewani dan
mempunyai harga relative lebih murah dari pada daging sapi (Bakara dkk., 2014).

Beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas daging ayam adalah antemortem,
proses pemotongan dan lama penanganan selama postmortem. Lama penanganan
selama postmortem selain berpengaruh terhadap kualitas fisik dan kimia, juga
berpengaruh terhadap kualitas mikrobiologi daging ayam Sukamtom dkk. (2001).
Kualitas karkas ayam dipengaruhi oleh pengeluaran darah, pencabutan bulu,
pengeluaran jeroan, waktu pemotongan dan cara pemotongan (Veerkamp, 2000).

Kandungan protein dan air yang tinggi pada daging ayam, menyebabkan
daging ini mudah membusuk karena pertumbuhan mikroorganisme kontaminan yang
berasal dari lingkungan sekitar. Pembusukan daging ayam yang disebabkan
kontaminasi mikroba akan semakin cepat pada kondisi lingkungan dan penyimpanan
yang kurang baik. Bakteri yang sangat potensial sebagai pembusuk daging ayam antara
lain Brochothrix thermosphacta, bakteri asam laktat (BAL), Enterobacteriaceae dan
Pseudomonas spp. Holl dkk. (2016). Beberapa bakteri patogen juga ditemukan sebagai
kontaminan pada daging ayam, antara lain Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella sp., Pseudomonas sp., Clostridium perfringens dan Shigella flexneri (Ray
dan Bhunia, 2014).

Pencegahan pertumbuhan bakteri saat penyimpanan daging ayam broiler dapat
dilakukan salah satunya dengan cara menggunakan pengawet alami. Jenis pengawet
alami dapat berfungsi sebagai antimikroba atau antibakteri atau antijamur yang akan
mempertahankan kualitas daging ayam broiler. Pengawet alami dapat berasal dari
tanaman yang biasa digunakan sebagai salah satu bumbu masak sekaligus untuk
mempertahankan kualitas daging ayam broiler (Marsidah dkk., 2017; Bang dkk.,
2017). Salah satu tanaman yang dapat digunakan sebagai pengawet alami adalah daun
tongsank.

Jenis daun fongsank merupakan daun yang digunakan oleh masyarakat Dayak

dan Thionghoa di Kalimantan Barat sebagai pemberi aroma pada masakan. Daun
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tongsank mengandung fenol, flavonoid dan tanin yang memiliki aktivitas biologi
seperti anti-inflamasi, antimikroba, antioksidan, dan antikanker Wang dkk. (2012).
Daun tongsank kaya flavonoid dan minyak atsiri yang bersifat antimikroba baik
sebagai antibakteri maupun antijamur (Silalahi dkk., 2021)

Hasil penelitian Ngang dkk. (2014) penggunaan ekstrak etanol daun tongsank
dengan konsentrasi 15 ppm selama pasteurisasi jus nanas pada suhu 60°C berimplikasi
terhadap waktu yang dibutuhkan untuk pengurangan 4-log dalam L. monocytogenes
CFU/ml sebesar 74,9% (dari 8,5 menjadi 2,1 menit) dibandingkan tanpa ekstrak daun
tongsank.

Preparasi bahan dengan marinasi yang menggunakan ekstrak merupakan cara
untuk dapat diaplikasikan pada daging ayam. Proses ekstraksi dilakukan untuk dapat
melarutkan senyawa flavonoid yang terkandung. Salah satu jenis pelarut yang banyak
digunakan untuk melarutkan flavonoid adalah ekstrak etanol. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa ekstrak etanol yang mengandung flavonoid bersifat antimikroba
(Nomer dkk., 2019; Egra dkk., 2019; Maharani, 2018; Veronita dkk., 2017; Rijayanti
dkk., 2014;). Berdasarkan hasil penelitian yang mengaplikasikan ekstrak etanol kaya
flavonoid untuk pengawetan daging ayam adalah (Lola 2020 dan Hasim dkk., 2019).

Lama perendaman sangat mempengaruhi intrusi flavonoid ke dalam daging
ayam selama proses marinasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman
sangat mempengaruhi lama simpan. Barus dkk. (2017), dan Marsidah dkk. (2017)
membuktikan bahwa lama perendaman ekstrak etanol dari daun salam dan daun kari
dapat memperlambat kontaminasi terhadap bakteri terutama Salmonella sp pada
daging ayam. Sampai saat ini belum pernah ada kajian aplikasi daun tongsank yang
dimarinasi pada daging ayam dan pada konsentrasi berapa yang terbaik untuk
mencegah kontaminasi mikroba sehingga memperpanjang umur simpan daging ayam

segar.

B. Rumusan Masalah
Sampai saat ini belum diketahui pada konsentrasi ekstrak daun tongsank
berapa persen yang bila diaplikasikan sebagai marinasi daging ayam segar terhadap
efektivitas marinasi agar dapat memperpanjang umur simpan. Oleh karena itu, maka
rumusan masalah pada rencana penelitian ini adalah:
1. Bagaimana konsentrasi ekstrak daun fongsank terbaik terhadap kualitas daging

ayam selama penyimpanan?



C. Tujuan

Untuk mengetahui perlakuan terbaik konsentrasi ekstrak daun fongsank terhadap

kualitas daging ayam selama penyimpanan.

D. Manfaat
Manfaat penelitian ini berguna bagi masyarakat Indonesia yang dapat menggenal

daun tongsank sebagai metode marinasi pada daging ayam broiler.



