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ABSTRAK

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
mengetahui pengaruh lama penyimpanan
pada suhu -2°C sampai 4°C terhadap pH,
kadar air, daya ikat air, dan susut masak
daging broiler yang diberi air perasan
jeruk Kasturi (Citrus madurensis Lour.).
Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
(P1) = tanpa

penyimpanan; (P2) = penyimpanan selama

dengan 5 perlakuan,yaitu :

3 hari; (P3) = penyimpanan selama 6 hari;
(P4) = penyimpanan selama 9 hari; (P5) =
penyimpanan selama 12 hari dengan 4
ulangan. Peubah yang diamati adalah pH,
kadar air, daya mengikat air, dan susut
masak. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa lama penyimpanan daging broiler
yang diberikan air perasan jeruk tidak
mempengaruhi daya ikat air, kadar air, dan
susut masak tetapi mempengaruhi nilai pH
daging. Kesimpulan dari penelitian adalah
penyimpanan dalam suhu -2°C sampai 4°C
daging broiler yang diberi air perasan
jeruk Kasturi dapat mempertahankan nilai
pH, kadar air , daya mengikat air, dan
susut masak sampai dengan 12 hari.
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ABSTRACT

STORAGE TIME OF BROILER MEAT
THAT WERE GIVEN KASTURI LIME
JUICE (Citrus madurensis Lour.)The
purpose of this research was to determine
the effect of storage time in a temperature
range of -2°C to 4°C towards the pH
value, moisture content, water holding
capacity, and cooking loss of broiler meat
that were given Kasturi lime (Citrus
madurensis Lour.) juice. This research
used the completely randomized design
(P1) =
without storage; (P2) = 3 days of storage;
(P3) = 6 days of storage, (P4) = 9 days of

storage; (P5) = 12 days of storage and 4

with 5 treatments which were

repetitions. The variables observed were
pH value, moisture content, water holding
capacity, and cooking loss. The results
showed that the storage time of broiler
meat that were given Kasturi lime juice did
not effect moisture content, water holding
and loss

capacity, cooking
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however it effect the pH value of the
broiler meat. We concluded that storage of
broiler meat in a temperature range of -

2°C to 4°C retained the pH value, moisture

content, water holding capacity, and
cooking loss until 12 days.
Keywords Broiler meat, storage

time, kasturi lime

PENDAHULUAN

Daging broiler adalah bahan pangan
sumber protein hewani yang berkualitas
tinggi karena mengandung asam amino
esensial yang lengkap,lemak, vitamin dan
mineral serta zat lainnya yang sangat
dibutuhkan  tubuh 2010;
Parkhurst and Mountey, 1988). Daging

(Risnajati,

broiler tidak tahan lama atau mudah rusak.
Usaha untuk mempertahankan Kkualitas
daging broiler sangatlah perlu dilakukan
melalui penanganan pasca panen sehingga
dapat memperpanjang lamapenyimpanan
bahan

dari pangan.Lama

penyimpanandaging  dipengaruhi  oleh

beberapa faktor antara lain penanganan
sebelum dan  setelah  pemotongan
2009).Afrianti  (2008)

menyatakan bahwa salah satupenanganan

ternak(Soeparno,

setelah pemotongan ternak
adalahpenyimpanan

suhudingin.Dikatakanpulabahwa suhu dan
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lama penyimpanan mempengaruhi kualitas

daging. Murtidjo (2003) melaporkan
bahwa penyimpanan daging ayam
segaryang dilakukandi dalam ruangan

dengan temperatur tidak lebih dari 4°C
memberikan daya tahan sekitar tujuh(7)
Nur Kasih., (2012)

melaporkan bahwa daging broiler segar

hari. Sari et al
yang disimpan selama empat(4) hari di
dalam ruangan dengan temperatur 4°C
masih menunjukkan kualitas yang baik.
Dewasa ini, untuk menghemat waktu,
biaya, dan tenaga para ibu rumah tangga
tidak

frekuensi setiap hari.Hal ini menyebabkan,

lagi berbelanja rutin dengan

saat membeli daging terkadang mereka
tidak
dagingagar

menyimpannya  dan segera
mengolahnya.Menyimpan
tahan lama tentu menjadi kebutuhan rumah
tangga.Oleh karena itu untuk
memperpanjang lama penyimpanan daging
diperlukan suatu usaha pengawetan.Tujuan
pengawetan adalah menghambat atau

membatasi reaksi-reaksi enzimatis,
kimiawi, dan kerusakan fisik dari daging
(Soeparno, 2009). Di Sulawesi Utara, ada
kearifan lokal yang digunakan oleh para
ibu rumah tangga dengan tujuan untuk
mengawetkan, menambah citarasa, dan
menghilangkan  bau  anyir  daging.
Diantaranya adalah pemberian air perasan
Jeruk  Kasturi

jeruk  Kasturi. dapat

digunakan sebagai bahan pengawet karena
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mengandung asam organik. Jeruk Kasturi
atau yang lebih dikenal di Sulawesi Utara
dengan  sebutan  Lemon  Cuidapat
digunakan sebagai bahan pengawet pada
daging broiler.Dengan penambahan bahan
pengawet diharapkan dapat
memperpanjang lama penyimpanan dan
mencegah kerusakan pada bahan pangan
(Andriani et al., 2007).Buah-buahan dari
genus Citrus memiliki kandungan padatan
terlarut yang sebagian besar terdiri dari
asam organik dan gula.Asam organik
utama yang terdapat dalam buah-buahan
genus Citrusadalah asam sitrat dan asam
malat dengan sedikit mengandung asam
tartarat, asam benzoat, asam askorbat, dan
asam laktat (Karadeniz, 2004).Ali et al.,
(1993) melaporkan bahwa jeruk Kasturi
mengandung asam sitrat sebesar 20,50
mg/ml. Morton (1987) mengatakan bahwa
dalam 100 gram bagian yang dapat
buah  utuh

mengandung 2.81% asam sitrat, sedangkan

dimakan jeruk  kasturi
air perasannya mengandung 5.52% asam
sitrat.

Pendinginan pada suhu refrigerasi
merupakan cara yang paling sederhana dan
sering digunakan untuk mengawetkan
serta memperpanjang lama penyimpanan
2003).

Penyimpanan pada suhu refrigerasi akan

daging ayam (Pestariatiet al.,

mempengaruhi kualitas dari daging broiler.

Berdasarkan pemikiran tersebut maka

telah dilakukan suatu penelitian untuk
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melihat sifat fisik dan kimia dari daging
broiler yang diberi air perasan jeruk
Kasturi dan disimpan pada suhu dingin
lama

dengan penyimpanan

berbeda.Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh lama penyimpanan
pada suhu -2°C sampai4°C terhadap pH,
kadar air, daya ikat air, dan susut masak
daging broiler yang diberi air perasan

jeruk Kasturi.

MATERI DAN METODE

PENELITIAN
Materi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daging broiler

sebanyak 1000 gram, air perasan jeruk
Kasturi sebanyak 30 ml,pH meter tipe
KrishowKWO06-747,
tipe Gelman Sciences Thermologic Q

oven laboratorium

Series, timbangan analitik tipe AND
Company ER-180A, desikator tipe pyrex,
dan lemari pendingin tipe SharpSJ-G170T-
ZS.Rancangan penelitian yang digunakan
adalah

rancangan acak lengkap yang

terdiri atas lima perlakuan dan empat
ulangan (Steel dan Torrie, 1993). Kelima
perlakuan adalah lama penyimpanan
daging broiler yang diberi air perasan
jeruk Kasturi dan disimpan pada suhu -2°C

sampai 4°C tanpa penyimpanan (P1), lama

penyimpanan 3hari (P2), lama
penyimpanan 6 hari (P3), lama
penyimpanan 9 hari (P4),
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dan lama penyimpanan 12 hari (P5). Setiap
perlakuan terdiri dari 200 gr daging bagian
dada(Pectoralis superficialis)broileryang
diberi 6 ml air perasan jeruk Kasturi.Data
hasil uji kualitas fisik kimia dianalisis
dengan analisis variansi rancangan acak
lengkap pola searah.Jika terdapat pengaruh
yang
Duncan’s New Multiple Range Test (Steel

nyata dilanjutkan dengan uji
and Torrie, 1993). Variabel yang diamati
adalah nilai pH dan kadar air yangdiuji
menurut AOAC (1995). Daya ikat air diuji
menurut Honikel dan Hamm (1994), dan
susut masak diuji menurut Kondaiah

(1985).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai pH Daging Broiler

Rerata nilai pH daging broiler hasil
515 -
5.60.Rerata terendah pada perlakuan 12
(5.15) dan
perlakuan nol (0) hari (5.60). Nilai pH
daging dada broiler sebelum diberi air

penelitian  berkisar  antara

hari rerata tertinggi pada

perasan jeruk Kasturi adalah 6.0 kemudian
menurun menjadi 5.60 setelah satu (1) jam
pemberian air perasan jeruk Kasturi.Hasil
penelitian ini masih menunjukkan nilai pH
yang baik. Menurut Forrest et al., (1975)
nilai pH daging ayam setelah pemotongan
adalah 6,8 dan akan menurun sampai
mencapai titik isoelektrik (5,0-5,2) pada 30
menit sampai 4.5 jam pada suhu ruang.

Suradi (2008) melaporkan bahwa ayam
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broiler sebelum pemotongan memiliki
nilai pH 6,31 kemudian menurun menjadi
5,96 dan 5,82 saat 10 jam sampai dengan
12 jam setelah pemotongan pada suhu
ruang. Hal ini sejalan dengan apa yang
(2001) bahwa
setelah penyembelihan pH daging akan
Nur Sari Kasih et al (2012)

melaporkan bahwa pH dagingbroiler yang

dikatakan oleh Ramli

turun.

disimpan pada suhu dingin dengan lama
penyimpanan enam (6) hari adalah 5,70.
Risnajati (2010) melaporkan bahwa pH
dagingbroiler yang disimpan pada suhu
dingin dengan lama penyimpanan empat
(4) hari adalah 5,72. Hasil penelitian ini
memiliki nilai pH yang lebih rendah dari
kedua penelitian tersebut dikarenakan
adanya penambahan air perasan jeruk
Kasturi yang menyebabkan pH daging
broiler yang awalnya adalah 6,0 setelah
pemberian air perasan jeruk Kasturi turun
menjadi 5,60.

sidik

menunjukkan bahwa lama penyimpanan

Hasil analisis ragam
memberikan pengaruh berbeda sangat
(P<0.01) pH

dagingbroiler yang diberi air perasan jeruk

nyata terhnadap nilai
Kasturi. Hal ini menunjukkan bahwa lama
penyimpanan pada suhu dingin daging
broiler yang diberi air perasan jeruk
Kasturi memberikan perbedaan nilai pH.
Hal ini sesuai dengan pendapat Lawrie
(2003) pH

dipengaruhi lama penyimpanan.

bahwa daging  dapat

oleh
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Tabell: Rerata nilai pH, kadar air , daya ikat air, dan susut masak daging broiler yang diberi
air perasan jeruk kasturi dan disimpan pada suhu refrigerasi dengan lama

penyimpanan berbeda

Perlakuan Lama Penyimpanan

Variabel

P1 P2 P3 P4 P5

0 Hari 3 Hari 6 Hari 9 Hari 12 Hari
Nilai pH 5.60° 5.48% 5.38%° 5.28" 5.15°
Kadar Air (%) 75.47° 75.33° 75.11 75.01 74.79°
Daya Ikat Air (%) 34.18° 32.29° 32.06° 29.33° 29.10°%
Susut Masak (%) 23.80° 24.39° 25.65°% 26.28° 29.44°

Keterangan :Superskrip berbeda pada baris yang sama artinya berbeda sangat nyata

(P<0.01)

Hasil analisis lanjut menggunakan
uji wilayah berganda Duncan, diperoleh
bahwa perlakuan tanpa penyimpanannol
(0) hari (5,60) tidak berbeda nyata dengan
perlakuan lama penyimpanan tiga(3) hari
(5,48) dan perlakuan lama penyimpanan
enam(6) hari (5,38) tetapi berbeda sangat
nyata lama

dengan perlakuan

penyimpanansembilan (9) hari (5,28) dan

perlakuan lama penyimpanan 12 hari
(5,15). Sedangkan perlakuan lama
penyimpanan tiga(3) hari (5,48) tidak
berbeda nyata dengan perlakuan lama

penyimpanan enam(6) hari (5,38) maupun
dengan
sembilan(9) hari (5,28), tetapi berbeda

lama

perlakuan lama penyimpanan
sangat nyata dengan perlakuan
penyimpanan 12 hari (5,15). Selanjutnya
perlakuan lama penyimpanan enam(6) hari
(5,38) tidak berbeda

nyata dengan
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perlakuan lama penyimpanan sembilan(9)

hari  (5,28) maupun perlakuan lama
penyimpanan 12 hari (5,15). Kemudian
perlakuan lama penyimpanan sembilan(9)
hari (5,28) tidak berbeda nyata dengan
perlakuan
(5,15).

Daging broiler

lama penyimpanan 12 hari

dengan perlakuan
tanpa penyimpanan nol (0) hari,perlakuan
lama penyimpanantiga (3) hari, dan
(5,60-5,38)

menunjukkan nilai pH yang relatif lebih

enam(6) hari masih

baik daripada daging broiler dengan
perlakuan lama penyimpanan sembilan (9)
hari dan 12 hari (5,28-5,15) dikarenakan
penyimpanan daging broiler pada suhu
rendah ditambah pH daging broiler setelah
pemberian air perasan jeruk Kasturi sudah
rendah  (5,60)

memperlambat  kinerja
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enzim-enzim glikolitik. Pada proses
enzim-enzim glikolitik sangat berperan
dalam terbentuknya asam laktat. Dengan
kata pembentukan asam laktat diperlambat
pada penyimpanan nol(0) hari, tiga (3)
hari, dan enam(6) hari. Sedangkan pada
perlakuan lama penyimpanan sembilan(9)
hari dan 12 hari, kinerja enzim telah
menjadi lebih aktif dikarenakan daya kerja
asam-asam organik yaitu asam sitrat dan
asam askorbat yang terkandung di dalam
jeruk Kasturi sudah mulai berkurang,
sehingga akumulasi asam laktat sudah
lebih banyak, menyebabkan semakin
menurunnya pH daging ke arah titik
isoelektrik. Menurut Hsin-Chun Chen et
(2013)

kandungan asam organik yang tinggi,yaitu

al., jeruk  Kasturi  memiliki

kandungan asam sitrat dan asam

askorbat.Buses (2005) melaporkan bahwa
penambahan asam organik seperti asam

sitrat pada daging unggas dapat

meningkatkan lama penyimpanan.

Williams dan Phillips (1998) melaporkan

bahwa  asam-asam  organik  dapat

memperpanjang  masa  simpanbahan

pangan  termasuk  daging
Herrera (2014)

melaporkan bahwa penambahan asam

unggas.

Gonzalez-Fandos dan

organik dapat memperpanjang lama

penyimpanan daging ayam.
Aberle et al., (2001) menyatakan

bahwa penurunan nilai  pH  otot
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glikolisis,

postmortem banyak ditentukan oleh laju

glikolisis  serta  cadangan  glikogen
otot.Lawrie (2003) menyatakan bahwa
setelah hewan mati terjadi penurunan pH
daging akibat perombakan glikogen
melalui proses glikolisis secara anaerob
yang menyebabkan terbentuknya asam
laktat. Pada metabolisme anaerob, ion
hidrogen yang dibebaskan pada proses
glikolisis tidak dapat diikat oleh oksigen
sehingga terjadi akumulasi ion hidrogen
dalam otot. lon hidrogen ini kemudian
dipergunakan untuk mengubah asam
piruvat menjadi asam laktat. Penimbunan
asam laktat dalam daging menyebabkan
peningkatan ~ keasaman  otot.  Laju
penurunan pH akan menentukan sifat fisik

daging.

Kadar Air Daging Broiler

Rerata nilai kadar air berkisar antara
74.79% - 75.47%.Rerataterendah pada
perlakuan 12 hari (74.79%) dan rerata
tertinggi pada perlakuan nol(0) hari
(75.47%). sidik

menunjukkan bahwa lama penyimpanan

Analisis ragam
tidak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap kadar air daging dada
broiler yang diberi air perasan jeruk
Kasturi yang disimpan pada suhu dingin.
Menurut Aberle et al., (2001) ada tiga

jenis air yang terikat dalam daging, yaitu
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pertama adalah air terikat sangat kuat
secara kimia oleh gugus reaktif protein,
gugus hidrofilik (air dalam keadaan tidak
bergerak), dan ketiga adalah air bebas
yang berada di antara molekul protein. Air
pertama dan kedua bebas dari perubahan
molekul, sedangkan air Kketiga akan
menurun jika protein daging mengalami
Shanks et (2002)

menyatakan bahwa kadar air merupakan

denaturasi. al.,
komponen dalam daging yang berkaitan
dengan daya mengikat air oleh protein
daging dan susut masak.

Hasil

kecenderungan

penelitian menunjukkan ada

penurunan kadar air
selama penyimpanan meskipun secara
statistik tidak

memberikan pengaruh yang berbeda nyata

lama  penyimpanan
terhadap kadar air daging dada broiler
yang diberi perasan jeruk Kasturi. Heinz
dan Hautzinger (2007) melaporkan bahwa
kandungan air pada daging ayam segar
yaitu sekitar 70%-75% dan hasil penelitian
ini  menunjukkan bahwa daging dada
broiler yang diberi air perasan jeruk
Kasturi dan disimpan pada suhu dingin
berbeda

memiliki kandungan air yang masih berada

dengan lama penyimpanan

dalam kisaran tersebut.

Daya Mengikat Air Daging Broiler
Reratanilaidaya mengikat air berkisar

antara 29.10% - 34.18%. Rerata terendah

pada perlakuan 12 hari (29.10%) dan
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kedua adalah air terikat lemah terhadap

rerata tertinggi pada perlakuan nol(0) hari
(34.18%). sidik

menunjukkan bahwa lama penyimpanan

Analisis ragam
tidak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap daya ikat air daging dada
broiler yang diberi air perasan jeruk
Kasturi yang disimpan pada suhu dingin .
Daya mengikat air oleh protein daging
didefinisikan sebagai kemampuan daging
yang
pengaruh

untuk menahan air atau air

ditambahkan selama ada

kekuatan, seperti pemotongan daging,
pemanasan, penggilingan, dan tekanan
(Soeparno,2009). Daya mengikat air

merupakan faktor yang penting untuk

kualitas daging dan produk daging
(Nurhayati, 2009). Hasil penelitian
menunjukkan ada kecenderungan

penurunan daya mengikat air selama
penyimpanan meskipun secara statistik
lama penyimpanan tidak memberikan

pengaruh yang nyata terhadap daya
mengikat air daging dada broiler yang
diberi perasan jeruk Kasturi. Penurunan
daya mengikat air disebabkan oleh makin
banyaknya asam laktat yang terakumulasi
akibatnya banyak protein miofibriler yang
rusak, sehingga diikuti dengan kehilangan
kemampuan  protein  daging  untuk
(Lawrie,2003).
(1994),

perubahan daya mengikat air

mengikat air Menurut

Honikeldan Hamm bahwa

selama
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penyimpanan disebabkan oleh perubahan
ion-ion yang diikat oleh protein daging.
Susut Masak Daging Broiler

Rerata nilaisusut masak berkisar
antara 23.80% - 29.44%.Rerataterendah
pada perlakuan nol(0) hari (23.80%) dan
rerata tertinggi pada perlakuan 12 hari
(29.44%). sidik

menunjukkan bahwa lama penyimpanan

Analisis ragam
tidak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap susut masak daging dada
broiler yang diberi air perasan jeruk
Kasturi dan disimpan pada suhu dingin.
Susut masak merupakan indikator terhadap
nilai nutrisi daging dan berhubungan
dengan banyaknya jumlah air yang terikat
di dalam sel di antara serabut otot
(Soeparno, 2009).

Hasil penelitian menunjukkan ada
kecenderungan kenaikan susut masak
selama penyimpanan meskipun secara
statistik tidak

memberikan pengaruh yang nyata terhadap

lama  penyimpanan
susut masak daging dada broiler yang
diberi perasan jeruk Kasturi. Nur Sari
Kasih et al.,, (2012) melaporkan bahwa
susut masak daging dada broiler yang
disimpan pada suhu dingin selama 6 hari
28.13%-34.48%,
sedangkan Risnajati (2010) melaporkan

berkisar antara
bahwa susut masak daging broiler yang
dikemas dalam plastik polyethylene dan
disimpan pada suhu dinginberkisar antara

32.24%-37.10%. Hasil penelitian
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menunjukkan kisaran persentase susut
masak yang lebih rendah yaitu berkisar
antara 23.80%-29.44%. Daging dengan
susut masak yang lebih rendah mempunyai
lebih baik

daripada daging dengan susut masak yang

kualitas yang relatif yang

lebih besar, karena kehilangan nutrisi
lebih  sedikit

(Soeparno, 2009). Hal ini sesuai dengan

selama pemasakan akan

Prayitno et al.,, (2010) semakin Kkecil
persentase susut masak berarti semakin
sedikit air yang hilang dan nutrient yang
larut dalam air. Begitu juga sebaliknya
semakin besar persentase susut masak
maka semakin banyak air yang hilang dan

nutrient yang larut dalam air.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Penyimpanan dalam suhu -2°C sampai
4°C daging broiler yang diberi air perasan
jeruk Kasturi dapat mempertahankan nilai
pH, kadar air , daya mengikat air, dan

susut masak sampai 12 hari.

Saran

Perlu adanya penelitian serupa tetapi

dengan  lama  penyimpanan  yang
diperpanjang, dan bagaimana lama
penyimpanan mempengaruhi nilai gizi

kKhususnya protein daging dada broiler
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yang  diberi  air

Kasturi.Penelitian

perasan  jeruk

lanjutan juga perlu

jenis mikrob dalam daging dada broiler
yang diberi air perasan jeruk Kasturi.
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