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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas tanaman herbal
sebagai pengawet alami daging ayam broiler (Gallus domesticus).
Parameter yang digunakan pada penelitian ini yaitu kadar lemak dan
kadar protein. Pengujian kadar protein dilakukan di labolatorium
Teknologi Pangan Universitas PGRI Semarang pada 7 Maret 2024
hingga 25 Maret 2024. Pengujian kadar lemak dilakukan di
Labolatorium Ilmu Nutrisi dan Pakan Universitas Diponegoro pada 7
Maret 2024 hingga 21 Juni 2024 dan dianalisis menggunakan ANOVA
dengan alfa 0,05. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap dengan 4 perlakuan dan masing-masing 4 pengulangan.
Pengelompokan penelitian tersebut yaitu PO kontrol (tanpa Eerlakun),
P1 (kombinasi ekstrak daun sirih dan jambu biji), P2 (kombinasi
ekstrak daun salam dan daun kemangi), P3 (kombinasi ekstrak bunga
lawang dan kunyit) dengan masing-masing konsentrasi ekstrak 20%.
Hasil analisi ststistic kadar leman dan kadar protein terdapat pengaruh
Eada pemberian tanaman herbal terhadap ayam broiler dengan hasil

andungan protein tertinggi pada P1 24,568% dan terendah pada PO
kontrol 22.750% sedangkan hasil kandungan lemak terendah pada P2
3,24% dan tertinggi pada P3 4,16%.

Kata kunci: ayam broiler, kadar lemak, kadar protein, tanaman herbal,
pengawetan

PENDAHULUAN

Bertambahnya angka kelahiran manusia membuat kebutuhan protein hewani semakin
meningkat. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan adalah dengan mendapatkan nutrisi
dari mengonsumsi daging broiler. Daging broiler sendiri memiliki banyak kandungan nutrisi
dan juga memiliki harga yang cukup terjangkau (Siti Hartika Sari, 2017).

Selain murah dan mengandung banyak nutrisi, daging broiler juga bisa diolah menjadi
banyak masakan menyesuaikan lidah tiap Masyarakat (Sangadji I et al., 2019). Berdasarkan
penelitian Bulkaini dkk (2020) ayam memiliki kandungan protein sebanyak 67,14% dan
mengandung sebanyak 65-80% air. Hal tersebut membuat daging cepat rusak dan
membususk karena daging ayam mengandung tinggi protein dan air. Menurut (Barus, 2017),
kandungan nutrisi pada daging broiler yang cukup kompleks dan kadar air yang tinggi
membuat daging tersebut menjadi media yang subur untuk berkembangbiak bakteri dan
mikroorganisme. Hal tersebut membuat daging tersebut cukup mudah untuk mengalami
pembusukan dan kerusakan fisik.

Kerusakan ayam terlihat pada perubahan fisik yaitu bau, warna dan teksturnya. Hal
tersebut dapat mempengaruhi umur simpan menjadi cukup singkat (Djaelani, 2016). Daging
broiler hanya memiliki daya simpan lima jam setelah pemotongan. Hal tersebut dikarenakan
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pengaruh waktu, suhu, kadar oksigen dan kadar air. Pada suhu ruang (£25°2C) sangat
menunjang pertumbuhan mikroorganisme lebih cepat. Hal tersebut mengakibatkan
perubahan dan rusaknya sifat fisik daging (Pura et al., 2015). Upaya yang dapat dilakukan
adalah mencegah kebusukan dengan cara menambahan bahan pengawet.

Pengawetan dapat dilakukan dengan menggunakan 3 metode yaitu dengan cara
biologi, kimia dan fisik. Pengawetan biologis dapat dilakukan dengan cara fermentasi.
Sedangkan pengawetan kimia (sitetis) dan alamiah. Bahan aktif bertujuan untuk menghindari
penggunaan bahan yang berbahaya bagi kesehatan seperti formalin (Pura et al,, 2015). Bukan
hanya itu, ada juga jenis bahan pengawet sintetis lain yaitu boraks. Boraks dan formalin
memiliki dampak negatif terhadap kesehatan manusia salah satunya yaitu menyebabkan
keracunan pada manusia. Bahan pengawet tersebut sudah dilarang, tetapi banyak masyarakat
yang masih menggunakannya (Widyawati et al., 2020).

Upaya yang dapat dilakukan adalah dengan menggunakan pengawet berbahan alami
yang dapat mempertahankan sifat fisik dan kimia daging. Bukan hanya itu, penggunaan
pengawet alami memiliki banyak keuntungan yaitu terjangkau, aman, ramah lingkungan, dan
mudah diperoleh (Cahyaningsih & Yuda, 2020). Penggunaan bahan alami bukan hanya
sebagai pengawet tetapi juga sebagai bumbu dapur yang dapat meningkatkan kualitas sensori
pada daging. Banyak penelitian yang sudah dilakukan oleh peneliti sebelumnya mengenai
penambahan bahan alami terhadap pengawetan pada ayam dengan memanfaatkan bumbu
dapur.

Beberapa penelitan menunjukan bahwa adanya senyawa antibakteri pada beberapa
bahan herbal yaitu daun jambu biji (Hartanti et al,, 2020), daun sirih (Pratiwi et al,, 2019),
daun salam (Nunung, 2015), daun kemangi (Deviyanti et al, 2015), kunyit (Lestari et al,,
2019), dan bunga lawang (Sri Winarsih et al., 2018) dimana senyawa tersebut bekerja sebagai
antibakteri yang dapat menghambat pertumbumbuhan mikroorganisme sehingga dapat
menambah umur simpan pada ayam broiler.

Zat antibakteri adalah senyawa yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan
cara menghambat fungsi metabolisme mikroba yang berbahaya (Rustanti et al., 2013). Selain
berfungsi sebagai memperpanjang masa simpan daging, pengawet alami juga berpengaruh
terhadap kandungan pada daging ayam yaitu kadar protein dan kadar lemak sebagai kualitas
daging tersebut. Kadar protein yang tinggi menunjukkan bahwa daging memiliki kandungan
protein yang baik, yang penting untuk pertumbuhan dan pemulihan tubuh (Masengki et al,,
2022). Sementara itu, kadar lemak yang rendah dapat menunjukkan bahwa daging memiliki
kandungan lemak yang baik, yang dapat digunakan sebagai sumber energi dan aman
dikonsumsi (Alhadi et al., 2021). Penggunaan antibakteri dalam pengawet alami dapat
berpengaruh positif terhadap kadar protein dan kadar lemak. Senyawa antibakteri seperti
flavonoid dan saponin yang menyebabkan kerusakan protein sehingga penggunaan
antibakteri dapat mengurangi aktivitas mikroba, antibakteri mampu mempertahankan
integritas protein dalam daging sehingga dapat mempertahankan kulalitas protein (Yulisma,
2018).
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Berdasarkan pembahasan diatas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
Evektivitas Tanaman Herbal Terhadap Kadar Protein dan Kadar Lemak Pada Daging Ayam
Broiler (Gallus domesticus).

METODE

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan jenis
penelitian eksperimen menggunkan 4 perlakuan dan 4 ulangan masing-masing 250g dengan
jumlah sampel yang digunakan yaitu 4.000 g dada ayam dan populasinya seluruh ayam broiler
dengan tata letak yaitu PO : tanpa diberi perlakuan P1 : daun sirih dan daun jambu biji dengan
konsentrasi 20% P2 : daun salam dan daun kemangi dengan konsentrasi 20% P3 : bunga lawang
dan kunyit dengan konsentrasi 20%. Analisis data menggunakan metode ststistik dengan uji
Analysis of Variance (ANOVA) dan jika terdapat hasil berpengaruh nyata akan dilanjutkan uji
Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Analisa Kadar Protein

Berdasarkan analisis statistic pada uji one way anova penambahan pengawet alami
terhadap daging broiler diperoleh nilai signifikan 0,000<0.05 ini membuktikan bahwa
terdapat perbedaan nyata (signifikan) terhadap kadar protein. Hasil tersebut dilanjutkan uji
Duncan yang menunjukkan bahwa perlakuan berbeda. Perbedaan hasil tersebut
dimungkinkan karena control (tanpa perlakuan), waktu lama perendaman, jenis pengawet
alami, konsentrasi pengawet alami, pH dll. Berdasarkan SNI 01-2891-2006 kandungan
protein yang aman pada daging ayam broiler sebesar 24-26 %, sehingga penelitian ini telah
memenuhi persyaratan kandungan protein sesuai SNI.

Hasil tertinggi terdapat pada P1 dengan presentase 24,568% dimana pengawet alami
yang digunakan yaitu daun sirih dan daun jambu biji dengan konsentrasi 20%, sedangkan
hasil terendah terdapat pada PO dengan presentase 22,75% yang dimana daging ayam tidak
diberi tambahan pengawet alami sehingga mengalami pembusukan lebih cepat dan tidak
adanya kandungan alami yang dapat mempengaruhi kadar protein daging. Beberapa
pengawet alami memiliki kandungan antibakteri yang dapat memperpanjang umur simpan
dan meningkatkan kadar protein daging. Pada penelitian (Pratiwi et al,, 2019) daun sirih
memiliki senyawa antibakteri yaitu fenol, flavonoid, saponin dan tannin yang dimana
memiliki kemampuan menghambat bakteri. Sedangkan menurut (Dhita Hapsari et al.,, 2017)
daun jambu biji memiliki kandungan flavonoid, saponin, fenol dan tanin yang merupakan
antibakteri. Antibakteri pada daun jambu biji dapat menghambat laju pertumbuhan sehingga
dapat mematikan mikroba karena mengganggu proses terbentuknya sel. Senyawa pada tanin
juga memiliki factor penting yaitu mekanisme kerja tanin sebagai antibakteri dengan cara
menghambat enzim reserve transcriptase dan DNA topoisomerase sehingga sel bakteri tidak
dapat terbentuk. (Pranidya et al., 2021).
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. Tabel 1. Hasil Rata-Rata Analisis Uji Kadar Lemak

Ulangan
Perlakuan Rata rata
1 2 3 4

Standar
Baku

24-26

( 22,65 22,712 22,75 22 85 22,75 &
PO 22,650 22,71 6 50 30 (SNI)

Pl 24,660 24399 24616 24,598 24,568
P2 23,546 23,541 23,799 23,803 23,672

P3 23,763 23.616 23,489 23,728 23.649

Pada (Table 4.1) kombinasi ekstraksi daun sirih dan daun jambu biji pada
perendaman daging ayam broiler berpengaruh nyata pada kadar protein. Hal tersebut
dikarenakan kemampuan antibakteri yang terdapat pada pengawet alami salah satunya yaitu
senyawa fenol yang mampu memecah bakteri Escherichia coli pada sel protein yang
mengakibatkan aktivitas metabolisme sel bakteri berhenti, karena seluruh proses
metabolisme dikatalis oleh enzim yaitu protein (Anna Roosiana & Titik, 2015). Senyawa tanin
sebagai antibakteri yang berhubungan dengan kemampuan menginaktifkan enzim dan
mengikat protein yang Dimana hal tersebut dapat menjaga kestabilan protein (Dewi et al,
2015). Selain itu, tannin juga mampu menjaga integritas protein dengan cara menghambat
dan mengurangi pertumbuhan bakteri patogen yang dapat merusak protein daging yaitu
Escheria coli dan Staphylococcus aureus (Srimaulinda et al., 2021). Peningkatan protein yang
berlebihan dapat mengurangi nilai gizi dan bioavailabilitas yang dimana protein yang
seharusnya dapat dimanfaatkan menjadi tidak maksimal (Kartika Sari et al., 2014).

Uji Analisa Kadar Lemak

Berdasarkan analisis statistic pada uji one way anova pada penambahan pengawet
alami terhadap daging broiler diperoleh nilai signifikan 0,004 < 0,05 ini membuktikan bahwa
terdapat perbedaan nyata (signifikan) terhadap kadar lemak. Hasil tersebut dilanjutkan uji
Duncan yang menunjukkan bahwa perlakuan berbeda pada setiap kolom. Beberapa faktor
yang mempengaruhi lemak daging meliputi umur, jenis kelamin, pakan dan suhu. Kadar
lemak akan bertahap meningkat seiring bertambahnya umur ayam broiler (Umam et al,
2018) Berdasarkan SNI 01-2891-2006 kandungan protein yang aman pada daging ayam
broiler sebesar 2-4%, sehingga penelitian ini telah memenuhi persyaratan kandungan protein
sesuai SNI.

Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa kandungan kombinasi daun salam dan
daun kemangi sebagai pengawet alami berpengaruh nyata pada daging ayam broiler. P2
menunjukkan hasil terbaik karena memiliki presentase terendah yaitu 3,24% dengan
kombinasi pengawet alami daun salam dan daun kemangi dengan konsentrasi 20%.
Kandungan daging yang baik yaitu daging yang memiliki kadar lemak yang paling rendah
(Rahman et al., 2023). Pada hasil terendah pada P2, pada daun salam sebagai pengawet alami
memiliki kandungan antibakteri yaitu minyak atsiri, tanin, dan flavonoid (Nurul Hidayah et
al,, 2021), sedangkan pada daun kemangi memiliki kandungan minyak atsiri, flavonoid, tanin,
saponin dan fenolik (Djohan et al., 2023).
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Tabel 1. Hasil Rata-Rata Analisis Uji Kadar Lemak

Ulangan
Perlakuan Rata rata

Standar

2 3
! ' & 4 Baku
PO 429 3.28 3,58 3.88 3.76 2.4 (SNI)
P1 3.54 3,39 3.36 3,22 338
P2 318 3,03 3.08 3,67 324
4.18 4,08 3.89 447 4.16

P3

Pengawet alami yang sebagai antibakteri tidak hanya dapat memperpanjang umur
simpan daging tetapi dapat dimanfaatkan sebagai penurun kadar lemak pada daging (Sari,
2017). Pada (Table 4.4) kombinasi daun salam dan daun kemangi memiliki hasil terendah hal
tersebut dikarenakan senyawa antibakteri yang terdapat pada kombinasi daun salam dan
kemangi dapat menghambat bakteri patogen yaitu Escheria coli dan Staphylococcus aureus
yang sering menyebabkan kerusakan daging sehingga dengan mengurangi bakteri patogen,
dapat meminimalisirkan akumulasi lemak yang tidak diinginkan (Siregar et al, 2021).
Senyawa flavonoid, tanin memiliki pengaruh pada penurunan kadar lemak daging broiler.
Senyawa ini memiliki sifat antibakteri yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri yang
berperan dalam proses fermentasi dan pembusukan daging. Tanin pada kandungan daun
salam dapat mengurangi kadar lemak dalam daging dengan menghambat proses fermentasi
dan mengurangi akumulasi lemak (Septinova et al, 2018). Selain sebagai antibakteri,
pengawet alami juga dapat dimanfaatkan sebagai antioksida yang dimana kandungan beta-
karoten mampu menghambat reaksi oksidasi yang tidak diinginkan sehingga dapat
mengurangi kandungan lemak pada daging (Hastuti et al.,, 2021)

KESIMPULAN

Hasil dari penelitian pengawet alami terhadap kadar protein berpengaruh signifikan
pada kombinasi ekstraksi pengawet alami daun sirih dan daun jambu biji. Hasil tersebut
ditunjukkan dengan rata-rata perlakuan paling tinggi pada P1 dengan kadar protein 24,568%.
Sedangkan pada kadar lemak memiliki pengaruh signifikan pada kombinasi ekstraksi
pengawet alami daun salam dan daun kemangi. Hal tersebut ditunjukkan dengan rata-rata
perlakuan kadar lemak paling rendah pada P2 dengan kadar lemak 3,24%.
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