
i 
 

 

 

 

 

LAPORAN AKHIR  

PENELITIAN MANDIRI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengaruh Penambahan Nanopartikel Ekstrak Kunyit 

Sediaan Serbuk dalam Ransum Terhadap Kualitas Fisik Daging  

Ayam Broiler Umur 5 Minggu 

 

 

 

 

 

 

Dr. Ir. Sundari, M.P. (NIDN 0012086501) 
 

 

 

 

 
 

 
 

FAKULTAS AGROINDUSTRI 

UNIVERSITAS MERCU BUANA YOGYAKARTA 

November, 2016 
 

Bidang Ilmu : Peternakan 



 

 



iii 
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Sediaan Serbuk dalam Ransum Terhadap Kualitas Fisik Daging  

Ayam Broiler Umur 5 Minggu 

 

Sundari 

 

INTISARI
1)

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh nanopartikel-ekstrak 

kunyit (Curcuma domestica Vahl) terhadap kualitas fisik daging ayam broiler 

yang meliputi (pH, daya ikat air, susut masak, dan keempukan) serta persentase 

karkas, lemak abdominal, dan lemak subkutan. Materi yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah 60 ekor ayam broiler jantan dan sampel daging yang 

digunakan adalah daging dari bagian dada (Pectoralis superficialis). Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 

dengan 5 (lima) macam perlakuan masing-masing diulang 3 (tiga) kali, setiap 

ulangan terdiri dari 4 ekor ayam. Data dianalisis dengan analisis variansi, apabila 

hasil analisis variansi berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan 

nanopartikel-ekstrak kunyit berpengaruh nyata terhadap kualitas fisik daging 

terutama daya ikat air (DIA) tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas fisik 

daging lainnya seperti pH, susut masak dan keempukan daging serta persentase 

karkas, lemak abdominal dan lemak subkutan. Dari Hasil penelitian disimpulkan 

bahwa pemberian nanopartikel ekstrak kunyit dengan level sampai 0,8% dalam 

pakan, meningkatkan kualitas fisik daging ayam broiler terutama pada daya ikat 

air (DIA).  

. 

Kata kunci : Nanopartikel-ekstrak kunyit, kualitas fisik daging, persentase 

karkas ayam broiler. 
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THE EFFECT ADDITION OF NANOPARTICLE-TURMERIC 

EXTRACT (Curcuma domestica Vahl) POWDER PREPARATIONS IN 

RATION ON THE PHYSICAL QUALITY OF BROILER MEAT AT AGE 5 

WEEKS 

 

Sundari 

 

ABSTRACT
2
 *) 

The purpose of the research is to know the effect of nanoparticles-turmeric 

extract (Curcuma domestica Vahl) one the physical quality of  broiler chicken 

meat which include (pH, water holding capacity, cooking loss, and tenderness) 

and the percentage of carcass, abdominal fat, and subcutan fat. The object of this 

research are 60 male broiler chickens and the sample is the meat from the breast 

(Pectoralis Superficialis). The design of the experiment used is one pattern of 

Complete Random Design with five kinds of treats, with three times repetition 

each, which three are four chickens in every repetition. The data is analyzed by 

variance analysis, if the result of variance analysis is significantly, it will be tested 

by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The result of this research shows that 

nanoparticle-turmeric extract effect the physical quality of the meat especially 

water holding capacity thus it does not effect on the physical quality of other meat 

such pH, cooking loss, and the tenderness, the percentage of carcass, abdominal 

fat, and subcutan fat. The conclusion from the result is that nanoparticle-turmeric 

extract with level 0,8% in the feed, increasing the quality of broiler chicken meat 

particularly on the water holding capacity (WHC).   

 

 

Key word : Nanoparticles-turmeric extract, the quality of physical meat. 
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BAB I 

 PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

 

Pada era perdagangan bebas sekarang ini, setiap negara dituntut untuk dapat 

menghasilkan produk yang bermutu (termasuk feed additive) agar dapat bersaing 

dipasar internasional. Feed additive, akan berpengaruh positif pada pertumbuhan, 

kesehatan  ternak,  keamanan  pangan  dan  keuntungan ekonomis. Dalam rangka 

mendukung program pemerintah untuk menyediakan pangan (daging) yang bebas 

residu antibiotik dan asuh serta kualitas fisik daging yang baik, maka dalam penelitian 

ini akan diteliti pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit terhadap persentase karkas, lemak 

abdominal, lemak subkutan, serta kualitas fisik daging ayam broiler (meliputi pH 

daging, daya ikat air, nilai susut masak dan nilai keempukan daging). 

Ayam broiler merupakan salah satu sumber protein hewani yang dibutuhkan 

masyarakat Indonesia, harga relatif terjangkau, pertumbuhan relatif lebih cepat 

dibandingkan dari ternak penghasil daging lainnya. Laju pertumbuhan ayam broiler 

selalu diikuti perlemakan yang cepat, dimana penimbunan lemak yang cenderung 

meningkat sejalan dengan meningkatnya bobot badan. Keadaan ini menjadi masalah 

bagi konsumen yang menginginkan daging ayam dengan perlemakan yang rendah dan 

kualitas daging yang baik. Pertumbuhan yang cepat pada ayam broiler, tidak terlepas 

dari penggunaan antibiotik sebagai pendukung pertumbuhan (growth promotor). 

Penggunaan antibiotik secara kontinyu dapat membahayakan pada ternak maupun 

manusia serta dapat menghasilkan residu pada bahan pangan hasil ternak seperti yang 

dilaporkan Wiyana (1999) bahwa penggunaan antibiotik oksitetrasiklin dan 

amoksisilin pada broiler dengan level 50-100 ppm dapat menyebabkan residu pada 

daging dada (28-63 ppm atau ±50% dari pemberian) dan ekskreta 64,5 ppm (pada lama 
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pemberian 3-6 minggu), residu akan menurun seiring dengan penurunan aras dan lama 

penggunaan. 

Adanya fenomena diatas, perlu upaya untuk mencari bahan alami yang 

mempunyai  potensi  pengganti  fungsi  antibiotik  sekaligus  menurunkan  lemak. Salah 

satu potensi herbal medicine di Indonesia adalah kurkumin yang merupakan bahan aktif 

utama dari kunyit. Al-Sultan (2003) menunjukkan bahwa pemberian tepung kunyit 0,5% 

dalam ransum ayam broiler menghasilkan pertambahan bobot badan dan konversi ransum 

yang baik. Kurkumin sebagai bahan aktif yang diekstrak dari kunyit mempunyai 

aktivitas biologis yang luas seperti antibiotik dan bersifat hipolipidemik, tetapi 

kurkumin mempunyai kelarutan yang rendah, cepat dimetabolisme dan cepat dieliminasi 

(Anand et al., 2007). Salah satu sebab rendahnya biovailabilitas kurkumin adalah tidak 

larut air, pada asam atau pH netral, dan ini penyebab sulitnya diabsorpsi (Maiti et al., 

2007). Agar manfaat kurkumin dapat dimaksimalkan maka kurkumin perlu dibuat dalam 

sediaan yang mudah larut misalnya dikecilkan ukuran partikelnya menjadi nano atau 

mikropartikel, dienkapsulkan dengan polimer seperti liposom, kitosan dan lain – lain. 

Kitosan bersifat mukoadesif sehingga dapat meningkatkan permeabilitas membran 

dan meningkatkan absorpsi (Sailaja et al., 2010). Kitosan adalah biopolymer  yang  

mempunyai  keunikan  yaitu  dalam  larutan  asam,  kitosan memiliki  karakteristik kation 

dan bermuatan positif, sedangkan dalam  larutan alkali  kitosan  akan  mengendap  

(Apsari  dan  Fitriastuti,  2010).  Daya  kitosan sebagai antibakteri lebih besar pada bakteri 

gram negatif dari pada bakteri gram positif (Meidina et al., 2011). Dalam penelitian ini 

akan menggabungkan sifat – sifat ataupun potensi yang dimiliki kurkumin/ekstrak kunyit 

dan kitosan dalam campuran formulasi optimal dalam sediaan mikropartikel yang 

diberikan oral, karena sifat kitosan yang terprotonasi dalam asam di lambung maka untuk 

mengurangi pelepasan kurkumin diperlukan anion (TPP) yang dapat berikatan silang 

dengan kitosan. 
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Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit 

(Curcuma domestica Vahl) terhadap persentase karkas, lemak abdominal, lemak 

subkutan,serta kualitas fisik daging ayam broiler (meliputi pH, daya ikat air, susut 

masak dan keempukan). 

 

Manfaat Penelitian 

Dari hasil penelitian ini  diharapkan dapat memberikan informasi  yang 

terperinci dan jelas pada seluruh stakeholder peternakan, tentang pengaruh nanopartikel-

ekstrak  kunyit  (Curcuma  domestica  Vahl)  terhadap  persentase karkas, lemak 

abdominal, lemak subkutan serta kualitas fisik daging ayam broiler (meliputi pH daging, 

daya ikat air daging, susut masak daging, dan keempukan daging). 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

 

Ayam Broiler 

Ayam broiler atau ayam ras pedaging merupakan hasil perkawinan 

silang dan seleksi yang berkelanjutan (Abidin, 2003), antara ayam kelas berat 

seperti Cornish dari Inggris dengan White Playmouth Rock dari Amerika. Ayam 

broiler didefinisikan sebagai jenis ayam jantan atau betina muda berumur sekitar 

6-8 minggu, yang dipelihara secara intensif guna memperoleh produksi daging 

yang optimal. Salah satu strain yang ada di Indonesia adalah Lohman (MB-202) 

pada umur 7 minggu dapat mencapai bobot badan 2,3 kg dengan konsumsi 

pakan 4,5 kg. 

Ayam pedaging merupakan ayam dari jenis khusus yang dipelihara 

dengan tujuan dipotong sebagai penghasil daging, kecepatan pertumbuhan 

sangat cepat dan kualitas daging baik. Broiler merupakan galur ayam hasil 

rekayasa teknologi yang  memiliki  karakteristik  ekonomi  dan  ciri  khas  

pertumbuhan  yang  cepat sebagai penghasil daging, konversi ransum rendah, 

siap potong dalam usia relatif muda  dan  menghasilkan  daging  yang  memiliki  

serat  yang  lunak  (Bell  dan Weaver, 2002). Ciri - ciri ayam broiler memiliki 

tekstur daging serta kulit yang lembut dan tulang dada yang merupakan tulang 

rawan yang fleksibel. Broiler merupakan media yang efisien dalam mengubah 

protein nabati dan bahan lain yang tak lazim untuk selera manusia menjadi 

daging yang bermutu tinggi dan digemari. 

 

Kitosan 

Kitosan dihasilkan secara komersil melalui deacetylation dari kitin, 

yang merupakan elemen exoskeleton dari crustaceans (kepiting, udang) dan 

serangga serta dinding sel fungi. Persentase kandungan kitin dari berbagai 

sumber (Manurung, 2005) sebagai berikut : jamur (5-20%), cumi-cumi/cacing 

(3-20%), gurita (30%), kalajengking (30%), laba-laba (38%), kecoa (35%), 
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kumbang air (37%), ulat sutra (44%), hermit crab/umang-umang (69%), udang 

(70%), kepiting (71%). 

Perbedaan  kitin  dan  kitosan  adalah  pada  setiap  cincin  molekul  

kitin terdapat gugus asetil (-CH3-CO) pada atom carbon kedua, sedangkan pada 

kitosan terdapat gugus amina (-NH). Satu molekul dikatakan kitin bila 

mempunyai derajat deasetilasi (DD) sampai 10% dan kandungan nitrogennya 

kurang dari 7%, dikatakan kitosan apabila nitrogen yang terkandung pada 

molekulnya lebih besar dari 7% dan DD lebih besar 70% (Lie et al., 1992 

dalam Apsari dan Fitriastuti, 2010). Kitosan adalah biopolymer yang 

mempunyai keunikan yaitu dalam larutan asam  kitosan  memiliki  karakteristik  

kation  dan  bermuatan  positif,  sedangkan dalam larutan alkali kitosan akan 

mengendap (Apsari dan Fitriastuti, 2010). 

Kitosan sangat berpotensi sebagai bahan antimikroba, karena 

mengandung gugus aminopolysaccharidayang dapat menghambat pertumbuhan 

mikroba (Sugita, 2009). Sedangkan Rizqiyah (2011) mengatakan semakin besar 

derajad deasetilasi kitosan maka daya antibakterinya semakin besar, selanjutnya 

juga dilaporkan bahwa konsentrasi kitosan 1-2% memiliki daya antibakteri yang 

baik dibandingkan 2,5%. 

 

Mekanisme aksi kitosan 

Kemampuan dalam menekan pertumbuhan bakteri disebabkan kitosan 

memiliki polikation bermuatan positif yang mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri dan kapang (Swastawati et al., 2008, Wardaniati, 2009). Kitosan adalah 

biopolymer alam dengan adanya amino yang reaktif dan grup hidroksil 

fungsional (Lin dan Zhang, 2006). Ia juga mempunyai sifat biokompatibel 

seperti meningkatkan permeabilitas membran (Wu et al., 2005). Lebih dari itu ia 

juga mempunyai kemampuan meningkatkan stabilitas karena sifat – sifatnya: 

daya adesif yang tinggi, harga murah, non toksik, kekuatan mekanikal yang 

tinggi, larut air (Yang et al., 2004). 

 

Metabolisme kitosan 
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Kitosan  disebut  juga  dengan   -1,4-2-amino-2-dioksi-D-glukosamin 

merupakan polimer dari D-glukosamin. Kitosan mudah mengalami degradasi 

dan bersifat polielektrolitik, berdasarkan sifat tersebut maka kitosan dapat 

didegradasi menghasilkan monomer penyusunnya yaitu glukosamin (Sari, 

2010).Aranas et al., (2009) mengatakan bahwa kitosan dapat terdegradasi secara 

in vivo dengan beberapa protease (lisozim, papain, pepsin). 

Pertumbuhan optimal pada ayam broiler dan konversi pakan diperoleh 

dengan penambahan 0,5-1,0 g kitosan/kg pakan menghasilkan retensi nitrogen 

meningkat dibandingkan dengan grup kontrol (P<0,01), sementara energi 

metabolisme dalam diet tidak berubah (Shi et al., 2005). Pengaruh hipolipidemik 

dari kitosan lebih banyak disebabkan interupsi dari entero hepatic sirkulasi asam 

empedu,  dibandingkan  penghambatan  uptake  lemak  karena  viskositas  

rendah diusus halus. Pakan dengan kitosan viskositas rendah dapat menurunkan 

deposisi lemak tanpa menurunkan konsumsi pakan dan pertambahan bobot 

badan broiler (Kobayashi et al. 2002). 

 

Kunyit (Curcuma domestica Vahl) 

Kunyit berasal dari India dan Indo-Malaysia dan kemudian tersebar ke 

daerah Asia Selatan, Cina Selatan, Taiwan, Filipina, dan Indonesia. Di daerah 

tropis, tanaman kunyit dapat dijumpai di daerah dengan ketinggian 300-1.600 m 

dpl dengan curah hujan 2.000-4000 mm/tahun. Tanaman kunyit dapat 

tumbuh pada tempat agak ternaungi, tetapi untuk menghasilkan rimpang yang 

besar diperlukan tempat yang terbuka (Syukur, 2010). 

Menurut   Rukmana (2001) bahwa kunyit (Curcuma domestica Vahl) 

termasuk salah satu tanaman rempah yang berasal dari wilayah Asia khususnya 

Asia Tenggara. Klasifikasi tanaman kunyit berdasarkan penggolongan dan tata 

nama tumbuhan adalah sebagai berikut : 

Kingdom        : Plantarum  

Divisio            : 

Spermatophyta  

Sub divisi       : Angiospermae  
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Kelas              : 

Monocotyledon  

Ordo               : Zingiberaces  

Family            : 

Zingiberaceae  

Genus             : Curcuma 

Spesies           : Curcuma domestica 

 

Senyawa utama yang terkandung dalam rimpang kunyit adalah senyawa 

curcuminoid   yang   memberi   warna   kuning   pada   kunyit.   Curcuminoid  ini 

kebanyakan berupa kurkumin yang mempunyai kegunaan sebagai antioksidan, 

anti inflamasi, efek pencegah kanker serta menurunkan resiko serangan jantung 

(Anonim, 2004). Kumalaningsih (2006) menyatakan bahwa senyawa curcuminoid 

memiliki kemampuan melindungi sel – sel, jaringan, dan organ tubuh dari 

kerusakan yang diakibatkan radikal bebas dengan menetralisasi radikal bebas dan 

mencegah pembentukan radikal yang baru. 

Kunyit dalam bentuk tepung dapat digunakan untuk mengoptimalkan 

kerja organ pencernaan karena kunyit yang termasuk tanaman famili 

Zingiberaceae yang sering digunakan oleh masyarakat untuk meningkatkan 

nafsu makan   dan mengobati  kelainan  organ  tubuh  khususnya pencernaan.  

Fungsi kunyit  dalam meningkatkan kerja organ pencernaan unggas adalah 

merangsang dinding kantong empedu mengeluarkan cairan empedu dan 

merangsang keluarnya getah pangkreas yang mengandung enzim amylase, 

lipase, dan protease yang berguna untuk meningkatkan pencernaan bahan pakan 

seperti karbohidrat, lemak, dan protein.Disamping itu minyak atsiri yang 

terkandung dalam kunyit dapat mempercepat pengosongan isi lambung 

(Anonim, 2004). Menurut Atmomarsono (2004) menyatakan bahwa kunyit 

(Curcuma domestica Vahl) dapat meningkatkan kualitas daging ayam broiler. 

Pemberian tepung  kunyit sebagai bahan tambahan ransum makanan broiler 

dapat meningkatkan kualitas karkas daging ayam broiler. 



 

  

 

8 
 

Hasil penelitian yang dilaporkan Ardiningsasi dan Sarengat (2003) 

melaporkan bahwa kunyit dalam bentuk pellet segar yang diberikan pada ayam 

broiler strain “Hubbard” pada level 6, 9 dan 12% dalam ransum dapat 

meningkatkan bobot badan akhir dan penurunan lemak abdomen ayam 

broiler, disamping karkas yang dihasilkan menunjukkan masih memenuhi 

standar kebutuhan konsumen. 

 

Kunyit varietas Turina-2 

Kunyit Varietas Turina-2, merupakan varietas unggul SK Mentan tangggal 

20 Februari 2007, Nomor 119/Kpts/SR. 120/2/2007. Merupakan hasil dari seleksi 

individu  asal  Garut,  dengan  nomor  seleksi  Cudo  30  oleh  peneliti/Inventor  : 

Cheppy  Syukur,  Laba  Udarno,  Supriadi,  Otih  Rostiana,  Budi  Martono,  Siti 

Fatimah Syahid, Status perlindungan HKI : sertifikat pendaftaran Varietas 

Tanaman Nomor 128/PVHP/2009. 

Tinggi tanaman 175±1,9 cm, bentuk tanaman tegak dengan warna batang 

semua hijau keputihan. Jumlah anakan 7±0,52, bentuk helai daun oval, 

warna daun hijau muda. Masa berbunga umur 4-5 bulan dengan warna bunga 

putih kuning pucat.Masa panen 10-12 bulan. Ciri tanaman siap panen 80% daun 

yang coklat luruh ke tanah. Warna kulit rimpang coklat,bentuk rimpang ovaldan 

warna daging rimpang kuning-orange. Jumlah rimpang per rumpun 21 buah. 

Jumlah rimpang induk 1,48±0,69, jumlah rimpang primer 4,91±1,9. Produksi : 

berat rimpang per rumpun 500-2500 gram. Agroekologi yang dianjurkan baik 

ditanam pada ketinggian tempat 0-2000 m dpl. Jumlah curah hujan / tahun 2000-

4000 mm/th,tipe iklim C, jenis tanah latosol / lempung berpasir (SK Mentan, 

2007). 

Keunggulan kunyit varietas Turina-2 mempunyai mutu rimpang dengan 

kadar minyak atsiri 6,2%, kadar kurkumin 10,16%, kadar abu tak larut 

asam 0,29%, kadar abu 0,52%, kadar sari yang larut dalam alkohol 14,89%, 

kadar sari
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yang larut dalam air 21,92%. Adapun perbandingan mutu rimpang dari 3 varietas 

unggul hasil seleksi balittro dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

 

 

Sodium tripolifosfat 

Menurut Ockermann (1983), STPP memiliki fungsi untuk meningkatkan pH 

daging, kestabilan emulsi dan kemampuan emulsi. Jika nilai pH semakin mendekati 

titik isoelektrik protein, maka daya mengikat air akan semakin rendah. Penambahan 

STTP dapat meningkatkan pH sehingga diperoleh daya mengikat air yang semakin 

tinggi. 

Natrium  tripolifosfat  merupakan  alkali  yang  dapat  berfungsi  menjadi bahan 

tambahan makanan, kegunaan alkali fosfat termasuk natrium tripolifosfat pada 

umumnya adalah untuk meningkatkan pH daging. Natrium tripolifosfat dan NaCl 

memiliki sifat yang sinergisme sehingga selain pH daging dapat meningkat juga dapat 

meningkatkan daya ikat air, sehingga dapat mengurangi penyusutan produk. Adapun 

manfaat lainnya adalah untuk meningkatkan keempukan, kekenyalan, serta 

menstabilkan warna. Selain itu natrium tripolifosfat juga bisa sebagai antioksidan 

sehingga dapat menghambat terjadinya ketengikan (Sunarlim, 1992). 

 

Enkapsulasi Ekstrak Kunyit dalam Kitosan-TPP sebagai FeedAdditive 

Feed Additive 

Feed Additive atau aditif pakan / imbuhan pakan adalah bahan yang tidak 

mengandung nutrien (non nutrien) yang ditambahkan dalam pakan ternak. Beberapa 

contoh aditif pakan yang sering digunakan dalam pakan ternak antara lain : antibiotik, 
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probiotik, fitobiotik, oligosakarida/prebiotik, enzim-enzim, asam- asam organik, zat-zat 

warna, hormon (Zuprizal, 2006). 

Antibiotik biasanya digunakan untuk pengobatan penyakit  yang disebabkan 

oleh bakteri. Dalam industri pakan ternak antibiotik digunakan untuk mempercepat 

pertumbuhan ternak dan menurunkan FCR (feed convertion ratio) = feed  intake per  

gain atau  meningkatkan efisiensi pakan. Adanya peningkatan performan ayam yang 

mendapat antibiotik disinyalir adanya efek tidak langsung dari antibiotik tersebut dalam 

membunuh bakteri yang menghasilkan toksik sehingga pertumbuhan ternak tidak 

terganggu selain itu juga dapat meningkatkan kapasitas  absorpsi  nutrien  oleh  dinding 

usus  akibat  menipisnya  dinding usus (Zuprizal, 2006). 

 

Enkapsulasi 

 

Dalam pengertian farmasi secara umum, enkapsulasi dapat diartikan sebagai 

penyalutan (coating). Penyalutan bahan farmasetik dapat dilakukan dalam skala makro 

(missal tablet disalutgula atau salut lapis tipis), skala mikro (mikrokapsul, serbuk) atau 

dalam skala lebih kecil (misalnya skala nano) untuk tujuan tertentu. Misalnya untuk 

peningkatan efektivitas kerja disamping untuk perlindungan bahan secara fisika, 

kimia, dan biologi (Agoes, 2008). Enkapsulasi dapat melindungi flavor dan aroma serta 

meningkatkan kelarutan. Enkapsulasi merupakan  teknik  proteksi  yang  sangat  penting  

untuk  melindungi  senyawa penting dan sensitif di dalam suatu bahan (Edris dan 

Bergnstahl, 2011). Dalam proses enkapsulasi bahan dilapisi dengan menggunakan 

teknik tertentu antara lain :spray coating, annularjet, spinning disk, spray colling, spray 

chilling, spray driying. Metode lain yaitu dengan pengeringan vakum (vacuum drying) 

dan pengeringan dingin (freeze drying), kedua metode ini relatif mahal. 

Proses  pembuatan  produk  enkapsulasi  menurut  Hui  (1992)  melalui tahapan 

berikut : 1). Pengeringan bahan, 2). Penghancuran dan pengayakan, 3). Ekstraksi, 4). 

Penyaringan, 5).    Penguapan pelarut, 6). Homogenisasi dengan penambahan 

enkapsulan, 7). Pengeringan, 8). Penghancuran dan pengayakan kembali. 

 

Persentase Karkas 

 

Karkas unggas merupakan hasil pemotongan ternak (unggas) yang telah 

dikurangi kepala, bulu, darah, shank, usus, giblet (hati, jantung, ampela) kecuali ginjal 

dan paru – paru. Karkas sendiri mempunyai nilai ekonomis yang lebih tinggi dari 
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pada non karkas. Bagian non karkas terdiri dari bagian yang layak dimakan dan tidak 

layak dimakan. Komponen – komponen yang tidak di makan dapat diproses dan 

dimanfaatkan sebagai produk olahan yang bernilai ekonomis dan cukup tinggi gizinya 

(Soeparno, 2009). 

Pertumbuhan  tubuh  yang  kemudian  membentuk  karkas  terdiri  dari jaringan 

utama, masing – masing adalah: jaringan tulang yang membentuk kerangka tumbuh 

paling awal diikuti otot atau urat yang membentuk daging yang menyelimuti tulang, dan 

lemak tumbuh paling akhir jaringan lemak terbentuk degan cepat pada umur sekitar 

45 hari ke atas. Dari ketiga jaringan tersebut tumbuh sangat teratur dan serasi. 

Karkas adalah hasil potongan tanpa : darah, bulu, kepala dan leher, cakar, isi perut 

dan isi rongga dada, persentase karkas pada umur  8  minggu  berkisar  65-75%.  

Menurut  Abubakar  (2003)  karkas  ayam pedaging   adalah   daging   bersama   tulang   

ayam   hasil   pemotongan   setelah dipisahkan dari kepala sampai batas pangkal leher, 

kaki sampai batas lutut, serta isi rongga perut ayam. Berat karkas ayam pedaging 

berkisar 65-75% dari bobot hidup pada saat siap potong. Menurut (Soeparno 2009), 

menyatakan bahwa semakin tinggi berat hidup atau bobot potong maka akan 

semakin tinggi pula berat karkasnya. 

Karkas yang baik yaitu padat, tidak kurus, tidak ada kerusakan kulit atau 

dagingnya (Murtijo, 1987). Karkas yang baik itu harus mengandung daging yang 

banyak, bagian yang dapat dimakan harus baik dan hasil ikutan tidak mengandung lemak 

terlalu tinggi. Pemotongan kurang baik akan menurunkan kualitas karkas yang 

kemerahan disebabkan adanya darah yang tersisa didalam karkas (Soeparno, 2009). 

Faktor – faktor yang mempengaruhi persentase bobot karkas meliputi jenis kelamin, 

bobot badan dan umur. Persentase bobot karkas ayam broiler jantan lebih tinggi 

dibandingkan dengan persentase bobot karkas ayam betina. 

 

Lemak Abdominal 

Lemak tubuh merupakan cadangan energi yang terbentuk dari lemak, 

karbohidrat, dan protein (Anggorodi, 1980). Bahan – bahan tersebut sebelum ditimbun 

sebagai lemak, lebih dahulu dicerna dan diserap dalam saluran pencernaan kemudian di 

metabolisme dalam sel atau tubuh (Tillman et al., 1986). Penimbunan lemak dalam 

tubuh dapat dibedakan menjadi beberapa macam yaitu penimbunan lemak pada 

abdominal, viscera, intermuskuler, subkutan dan penimbunan lemak pada bagian 

intramuskuler/marbling. Kelebihan energi pada ayam pedaging disimpan dalam bentuk 
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lemak yang umumnya terkumpul dalam rongga abdominal sebagai lemak abdominal 

(Kubena et al., 1974). 

Pada tubuh jaringan lemak terdapat kurang lebih 50% terdapat dibawah kulit, di 

sekeliling usus dan urat daging. Lemak abdominal adalah lemak yang terdapat pada 

perut sekitar bursa fabricius sampai  dengan  anus. Penimbunan lemak abdominal 

terjadi sebagai akibat energi yang tidak dipakai dalam tubuh. Lemak viscera adalah 

lemak cadangan yang terdapat pada ampela, jantung, dan usus. Pada unggas perlemakan 

tubuh dipengaruhi oleh faktor bangsa, umur dan manajemen pemeliharaan. Ayam broiler 

yang lebih tua umumnya memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan ayam – ayam yang masih muda. Pada umur 4-8 minggu mengalami 

peningkatan kandungan  lemak sebesar 12% pada produk siap masak dan peningkatan 

kandungan lemak perut sebesar 40%, kandungan lemak pada daging tersebut mulai 

konstan sejak berumur 6 minggu (Santosa dan Tanaka, 2000). 

Kandungan lemak abdominal dikatakan berlebihan apabila mencapai 3 – 5%. 

Pada ayam jantan persentase bobot lemak abdominal berkisar antara 1, 070% sampai 

dengan 3,870% sedangkan untuk ayam betina berkisar 1,070% sampai dengan 5,170% 

(Lesson dan Summers, 1980 yang disitasi Sukmaningsih, 1997). 

Kelebihan energi metabolisme yangdiperlukan untukpertumbuhan  normal tidak 

dikeluarkan dari tubuh, akan tetapi disimpan dalam tubuh dalam bentuk lemak tubuh. 

Pada ayam broiler perlemakan dipengaruhi oleh faktor nutrisi dan non nutrisi. Faktor 

nutrisi adalah aras  energi dan aras  protein dalam  ransum sedangkan faktor non 

nutrisi adalah umur pemotongan dan jenis kelamin (Uzu, 1982 yang disitasi 

Kartikasari, 2000). Pengaturan aras energi dan protein pada pakan broiler dapat 

mengubah perlemakan karkas. Apabila persediaan pakan mencukupi dan tidak 

berlebihnya pakan, maka jumlah lemak abdominal terbatas. Sebaliknya jika suplay 

pakan berlebihan maka energi yang dikonsumsi akan disimpan dalam bentuk lemak 

abdominal. Rata – rata persentase lemak abdominal untuk broiler adalah 1,24% sampai 

1,41%. Adapun faktor – faktor yang dapat mempengaruhi penimbunan lemak adalah 

suhu kandang, umur, jenis kelamin dan kandungan energi dalam ransum (Nelwida, 

2003). 

 

Lemak subkutan 

Parameter lain yang sering digunakan untuk mengetahui perlemakan pada ayam  

broiler  adalah  persentase  lemak  subkutan. Wibowo  (1992)  menyatakan bahwa 
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daging ayam memiliki beberapa keunggulan, yaitu kandungan lemaknya cukup rendah 

dan sebagian besar dalam bentuk lemak subkutan yang merupakan bagian terbesar pada 

karkas yang terdeposit dibawah kulit, dan hanya sebagian kecil terdistribusi dalam 

jaringan. Lemak kulit termasuk lemak subkutan adalah 11 – 15% dari berat karkas 

pada ayam (Fereidoun et al., 2007).  

Lemak  dalam  jaringan  adiposa  dibawah  kulit  berfungsi  membentuk lapisan 

isolator panas dan membantu mencegah kehilangan panas yang berlebihan dari dalam 

tubuh (Gaman dan Sherringon, 1992). Lemak dan fosfolipid yang terlihat pada 

keratinisasi diketahui berasal dari sintesis pada membran lemak oleh sel epidermis 

(Spearman, 1983). Kadar lemak subkutan berkisar antara 41 – 64% (Djoemantoro et  

al., 1982). Kartikasari (2000), kadar lemak  subkutan broiler berkisar antara 28,64 – 

35,77% dari kulit broiler. 

 

Kualitas Fisik Daging 

Daging adalah bahan pangan yang bernilai gizi tinggi karena kaya akan protein, 

lemak, mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. Daging juga merupakan 

bahan pangan yang sangat baik bagi pertumbuhan dan perkembangbiakan 

mikroorganisme sehingga dapat menurunkan kualitas daging. Daging mudah sekali 

mengalami kerusakan mikrobiologi karena kandungan gizi dan kadar airnya yang tinggi. 

Kerusakan pada daging ditandai dengan perubahan bau dan timbulnya lendir yang 

terjadi pada daging tersebut. Oleh sebab itu perlu adanya uji  kualitas   fisik daging 

sebelum dikonsumsi. Karakteristikfisik daging dapat diketahui dengan melakukan 

pengujian secara obyektif terhadap derajat keasaman (pH), daya ikat air, susut 

masakserta keempukan (Soeparno, 2009). Pengujian secara fisik ini dilakukan untuk 

melihat kualitas   daging   secara   keseluruhan.   Dengan   mengetahui   pH   kita   

dapat memastikan bahwa daging itu berkualitas baik ataupun tidak. Oleh karena itu, 

pengujian sifat fisik daging sangat diperlukan. Untuk lebih jelasnya mengenai kualitas 

fisik daging, dapat dilihat dibawah ini : 

 

pH daging 

 

Karakteristik fisik daging dapat diketahui dengan melakukan pengujian secara 

obyektif terhadap derajat keasaman, daya ikat air, susut masak, keempukan (Soeparno, 

2009). Soeparno (2009) menyatakan bahwa pH daging sebaiknya diukur 45 menit 

setelah pemotongan, karena untuk menunggu proses rigormortis selesai. Pengukuran 
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selanjutnya dilakukan setidak – tidaknya   setelah 24 jam untuk mengetahui pH akhir 

dari daging dan karkas. 

Nilai pH merupakan faktor yang menentukan daya tahan daging terhadap 

serangan mikroorganisme (Lawrie, 1979 dalam Herawati 2008). Jaringan otot hewan 

yang masih hidup mengandung glikogen selanjutnya setelah pemotongan mengalami 

glikolisis menghasilkan asam laktat sehingga menurunkan pH (Forest et al., 1975 

dalam Herawati, 2008). Daging dengan pH rendah (5,1-6,2) berwarna merah cerah, 

flavor baik, tidak mudah busuk dan strukturnya terbuka, sedangkan daging dengan pH 

tinggi (6,2-7,2) berwarna merah tua, rasa kurang enak, strukturnya  padat  dan  tertutup,  

serta  mudah  busuk  (Aberle  et  al.,  2001  cit Herawati, 2008). 

 

Daya ikat air daging (DIA) 

 

Daya   ikat   air   (DIA)   atau   water   holding   capacity   (WHC)   adalah 

kemampuan daging untuk mengikat airnya atau air yang ditambahkan selama ada 

pengaruh kekuatan dari luar, misalnya pemotongan daging, pemanasan, penggilingan, 

dan tekanan (Soeparno, 2009). Daya ikat air berhubungan dengan protein daging 

sehingga dengan meningkatkan kadar protein secara relatif meningkatkan daya ikat air. 

Daya ikat air ini mempunyai pengaruh yang besar terhadap sifat fisik daging antara lain 

warna, tekstur, juiciness, keempukan dan susut masak. Air yang hilang dari daging 

(weep) akan bercampur dengan protein yang larut, mineral dan vitamin. Keluarnya 

cairan ini akan menurunkan berat daging, palatabilitas dan nilai nutrisi. 

Air adalah konstituen utama dari daging yaitu 75% dengan kisaran mulai dari 65-

80% (Judge et al., 1989 yang disitasi Kartikasari, 2000). Faktor – faktor yang 

mempengaruhi persentase Daya ikat air (DIA) adalah umur potong, jenis otot, pakan 

dan pH. Menurut Soeparno (2009) menyatakan bahwa nilai pH sangat menentukan 

jumlah air yang terikat dalam otot karena berhubungan dengan kemampuan protein 

daging untuk mengikat molekul – molekul air. Pada pH yang terlalu  tinggi  atau  terlalu  

rendah  menyebabkan protein  terdenaturasi sehingga kemampuan untuk mengikat air 

akan berkuarang. Air yang terikat dalam otot daging dibagi menjadi tiga komponen air 

yaitu air terikat secara kimiawi oleh protein sebesar 4 – 5% sebagai lapisan 

monomolekuler pertama, air yang terikat agak  lemah  sebagai  lapisan  kedua  dari  

molekul  air  terhadap  grup  hidrofilik sebesar kira – kira 4%, lapisan kedua ini akan 

terikat oleh protein bila tekanan uap air meningkat, lapisan ketiga adalah molekul – 
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molekul air bebas diantara molekul protein yang jumlahnya kira – kira 10% (Soeparno, 

2009). 

Susut masak daging (Cooking Loss) 

Susut masak merupakan berat yang hilang atau penyusutan berat sampel daging 

selama pemasakan. Susut masak dipengaruhi oleh serabut otot, waktu pemasakan, 

ukuran penampang lintang daging (Buoton et al., 1976 dalam Herawati, 2008). 

Disamping itu susut masak juga dipengaruhi oleh daya ikat air, kandungan lemak di 

dalam otot atau dipermukaan daging serta translokasi lemak daging, otot yang 

mempunyai lemak intramuskuler meningkat mempunyai daya ikat air yang tinggi 

sehingga susut masaknya turun. Daging dengan susut masak yang lebih rendah 

mempunyai kualitas yang relatif baik dari pada daging dengan susut masak yang lebih 

besar, karena kehilangan zat gizi selama pemasakan akan lebih sedikit (Soeparno, 2009). 

Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan kadar 

jus daging serta menentukan nilai kandungan cairan daging dan nutrisi daging. 

 

Keempukan daging 

Keempukan daging merupakan sifat  yang paling berpengaruh terhadap 

penerimaan  daging oleh  konsumen. Menurut Van laack  et  al., (2001) bahwa 

keempukan daging merupakan suatu karakteristik kualitas yang kompleks yang 

dipengaruhi oleh banyak faktor biokimia sebelum dan setelah penyembelihan. Kesan 

keempukan secara keseluruhan meliputi tekstur dan melibatkan tiga aspek :pertama  

kemudahan  awal  menetrasi  gigi  kedalam  daging;  kedua  mudahnya daging  dikunyah  

menjadi  fragmen/potongan-potongan  yang  lebih  kecil;  dan ketiga, jumlah residu 

yang tertinggal setelah pengunyahan (Bratzler, 1979 yang disitasi oleh Soeparno, 2009). 

Faktor yang berpengaruh terhadap keempukan daging adalah aktivitas otot, kandungan 

jaringan ikat terutama kolagen dan tingkat ikatan silangnya, bangsa, umur, serta 

ketebalan otot itu sendiri (Bouton et al.,1976 cit Herawati, 2008). Adapun faktor lain 

yang mempengaruhi masalah keempukan daging digolongkan menjadi dua yaitu 

antemortem  meliputi genetik, bangsa, spesies dan fisiologis, umur, jenis kelamin dan 

yang ke dua postmortem meliputi refrigerasi, pelayuan dan pembekuan (Soeparno, 

2009). 
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Hipotesis 

 

Pemberian nanopartikel-ekstrak kunyit dengan level tertentu pada ayam broiler 

dapat memperbaiki kualitas fisik daging ayam broiler meliputi (pH, daya ikat air, susut 

masak dan keempukan) serta persentase karkas dan menurunkan lemak abdominal dan 

lemak subkutan. 
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BAB III  

MATERI DAN METODE 

 

 

Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian  ini  telah  dilaksanakan  tanggal  08  Desember  2015  sampai 12 

Januari  2016, di kandang percobaan Nutrisi dan Makanan Ternak Fak. Peternakan UGM. 

Analisis Kualitas Fisik daging dilakukan di Lab. Kimia dan Pengolahan Hasil Pertanian 

Universitas Mercu Buana Yogyakarta. 

 

Materi Penelitian 

 

Ayam Broiler Jantan 

Materi yang digunakan adalah ayam broiler jantan strain Lohman (Gambar 4) 

sebanyak 60 ekor, yang diproduksi oleh PT. Multi Breeder Adirama Indonesia, Salatiga, 

Jawa Tengah. 

 

Bahan dan alat penelitian 

Bahan penelitian. Ayam broiler jantan umur 2-5 minggu, bahan pakan/ransum 

basal seperti Tabel 2 (jagung kuning giling, tepung ikan, bungkil kedelai,  dedak  padi,  

minyak  sawit,  tepung batu  kapur). Air  minum,  vitamin, vaksin, rodalon dan 

pembuatan nanopartikel (Lampiran 1). 

 

Alat penelitian 

1. Bangunan kandang dan kandang kelompok (15 petak) berukuran p x l x t = 100 x 50 

x 50 cm 

2. Tempat pakan dan tempat minum serta lampu penerangan. 

3. Timbangan ayam dan pakan 

4. Seperangkat alat bedah (pisau, baki, gunting, telenan, dll). 

5. Seperangkat alat analisis kualitas fisik daging (plat kaca, water bath, stokes Monsanto 

hardness tester, gelas ukur, timbangan telenan, gelas ukur, gelas, pengaduk dan pH 

meter elektrik, kertas saring, plastik sheet dan spidol). 
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  Tabel 2. Komposisi dan kandungan nutrien ransum basal* 

BAHAN PAKAN KOMPOSISI RANSUM KOMPOSISI RANSUM  

 STARTER (%) GROWER (%)  

Jagung kuning giling 52  52 

Dedak padi 10  12,5 

Bungkil kedelai 21  19,5 

Tepung ikan 12  9,5 

Minyak sawit 3,7  5,1 

Batu kapur 0,13  0,3 

Garam NaCl 0,35  0,4 

Masamix 0,3  0,4 

DL Metionin 0,44  0,1 

L-Lysin HCl 0,08  0,2 

  Total                                                                  100                                       100   

KANDUNGAN NUTRIEN    

Protein kasar (%) 22,13  20,13 

Metabolizable Energy (kcal/kg) 3143,99                    3201,17 

Lemak kasar (%) 5,30  5,41 

Serat kasar (%) 3,14  3,35 

Kalsium (%) 0,95  0,90 

Fosfor tersedia (%) 0,49  0,43 

Metionin (%) 0,87  0,50 

Lisin (%) 1,32  1,29 

Keterangan : 

*Standar kebutuhan nutrien ayam broiler umur 3-6 minggu (NRC, 1994): protein 20%; Lys 1,1 %; Met 0,5 

%; energy 3200 kcal/kg, Ca 0,9%; P av 0,35%. 

*Standar kebutuhan ayam broiler umur 2-3 minggu (NRC,1994):protein 23%; Lys 1,1 %; Met 

0,9%; energy 3200 kcal/kg, Ca 1%; P av 0,45%. 

**Komposisi premix per kilogram : Ca 32,5%; P 10,0%; Fe 6,0 g; Mn 4 g; lod 0,075 g; Zn 3,75 g; 

vit B12 0,5 mg; vit D3 50000 IU. 
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Metode Penelitian 

Pada penelitian ini ayam broiler sebanyak 60 ekor dialokasikan secara acak 

kedalam 15 kandang (Gambar 5), masing – masing kandang berisi 4 ekor. Dari  15  

kandang tersebut  dibagi  menjadi  5  macam  perlakuan  dan  dilakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali. Sebelum dilakukan penelitian, baik ruangan, 

kandang, dan peralatan disucihamakan/sanitasi peralatan (Gambar 6) dengan 

desinfektan merk Rodalon. Untuk memenuhi  kubutuhan vitamin, diberikan vita 

chick. Untuk mencegah penyakit diberikan vaksin New Castle Disease (ND) pada 

umur 4 hari dan 20 hari dengan tetes mata. 

Sebelum periode perlakuan broiler umur 1-2 minggu diberi ransum komersial 

(BR 1 produksi comfeed) dan ransum basal sebagai tahap adaptasi atau inklusi, 

kemudian masuk di umur 2-5 minggu (umur 35 hari) ayam sepenuhnya sudah 

menggunakan pakan perlakuan nanopartikel. 

Adapun  metode  yang  digunakan  adalah  metode  eksperimen,  sebagai berikut 

: Penelitian ini terdiri dari 5 perlakuan penambahan nanopartikelyaitu : 

P1 : Ransum Basal 

P2 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,2%  

P3 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,4%  

P4 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,6%  

P5 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,8% 

 

Pemberian Pakan dan Minum 

Selama   penelitian  ayam   broiler  diberi  pakan  sesuai  dengan perlakuan 

dan air minum secara ad-libitum sampai umur 5 minggu. 
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Pengambilan sampel 

Pada minggu ke-5 ayam broilerditimbang untuk mengetahui bobot hidupnya. 

Pengambilan sampelbroiler dengan cara dipilih dalam tiap – tiap kelompok, setiap 

kelompok perlakuan diambil satu ekor sampel yang mendekati bobot rata – rata 

kelompok, kemudian dipotong untuk diambil datanya. Pengambilan sampel untuk 

analisis kualitas fisik daging dilakukan dengan mengambil sampel bagian dada 

yaitu otot Pectoralis superficialis. 

 

Pembuatan Tepung Kunyit 

Untuk tepung rimpang kunyit dibuat dari kunyit segar yang dibersihkan terlebih 

dahulu dari kulit. Kemudian dipotong – potong  dan dikeringkan dalam oven dengan 

suhu 55°C selama 8 jam. Kunyit kering kemudian digiling, Setelah digiling dilakukan 

pengayakan 60 mesh agar didapat benar – benar tepung yang halus. Berikut alur 

pembuatan tepung kunyit dibawah ini : 
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Tahap I 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Pengupasan 

 
 
 

 

Pencucian 
 
 
 
 

 
Blanching asam sitrat 0,05 % 

mendidih 5 menit 
 
 
 
 

 
Pengirisan 1 mm 

 
 
 

 

Pengeringan 55
o
C, selama 8 

jam dengan cabinet dryer 
 
 

 
Penggilingan 

 
 
 

 
Pengayakan 

 
 
 
 

Tepung kunyit 
 
 

 
Gambar 1. Diagram alir penelitian pengolahan tepung kunyit
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Tahap II  

 
Tepung Kunyit

 

 
 
 
 
 

Ditambah etanol 96% diaduk selama 30 menit 

diamkan 24 jam, disaring dengan corong 

buchyner/kertas saring, diulang 3 kali. 
 

 
 
 
 
 

Filtrat 
 
 
 
 

 

Diuapkan dengan vacuum rotary evaporator 

pemanas water bath suhu 60
o 

C 
 

 
 
 
 
 

Dituangkan didalam cawan parselin 

kemudian dipanaskan pada suhu 50
o 
C 

 

 
 
 
 

Ekstrak Kunyit 
 

 
 
 

Gambar 2. Diagram pengolahan ekstrak kunyit 
 
 

 
Variabel Penelitian 

 

Variabel yang diteliti meliputi: a). Persentase karkas, b) Lemak abdominal, c) 

Lemak subkutan, d) pH (power Hidrogen) daging, e) daya ikat air daging (Water 

holding capacity/WHC), f) susut masakdaging (Cooking Loss/CL), dan g) keempukan 

daging. 
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a. Persentase Karkas 

Pada minggu ke-5ayam broiler ditimbang untuk mengetahui bobot hidup. 

Pengambilan sampel broiler adalah dengan cara mengambil ayam broiler yang bobot 

badannya mendekati bobot badan rata  –  rata    untuk masing –  masing ulangan, 

dengan tujuan agar sampel dari masing – masing ulangan benar – benar dapat  mewakili  

kelompoknya. Hasil  dari  penimbangan bobot badan dijadikan sebagai rata – rata 

persentase karkas broiler dengan menggunakan rumus berikut: 

Persentase karkas = (bobot karkas / Bobot hidup) x 100% 

 

b.  Lemak abdominal 

Lemak abdominal merupakan lemak yang terdapat pada rongga perut (abdomen) 

sekitar bursa fabricius sampai dengananus. Berat lemak abdominal diukur dengan 

menimbang lemak yang ada dirongga perut (abdominal), setelah ayam disembelih 

untuk mendapatkan karkasnya. Untuk persentase dari lemak perut (abdominal) 

dihitung berdasarkan rumus : 

Berat lemak abdomen x 100% Bobot hidup (Witantra, 2011) 

 

c. Lemak subkutan (%) 

Kandungan lemak subkutan diperoleh dengan cara menyayat bagian kulit 

punggung dekat sayap dengan ukuran 1 x 2 cm. Selanjutnya dilakukan analisis lemak 

kasar dengan metode Soxhlet Extraction menurut Kamal (1997). 

Kadar lemak kasar = (Y - Z) x 100 

             X 

Keterangan: 

X = Berat sampel 
 

Y = Berat sampel setelah dioven 
 

Z = Berat sampel setelah di ekstraksi 
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d. pH daging 

Nilai pH diukur dengan menggunakan alat pH meter. Sebanyak 5 g daging 

bagian dada diblender kemudian ditambahkan 20 ml aquades dan diaduk sampai 

homogen.  Sebelum dilakukan pengukuran, pH meter ditera dulu dengan larutan buffer, 

kemudian elektroda glass dicelupkan kedalam aquades dielap dengan tissu kemudian 

dicelupkan ke dalam penampung yang berisi campuran daging, angka pada pH meter 

menunjukan nilai pH daging. Pengukuran pH daging dilakukan tiga kali ulangan dan 

nilai pH sampel adalah nilai rata – ratanya (Soeparno, 2009). 

 

e. Daya ikat air daging (DIA) 

Daya ikat air oleh protein daging (DIA) dapat ditentukan dengan metode 

(Hamm, 1972 dalam Soeparno, 2009) yaitu dengan membebani atau mengepres 

0,3 g sampel daging dengan beban 35 kg pada suatu kertas saring diantara dua plat kaca 

selama 5 menit.  Area yang tertutup sampel daging yang telah menjadi pipih, dan luas 

area basah di sekelilingnya pada kertas saring beserta sampel daging ditandai dan 

setelah pengepresan selesai, dapat diukur (misalnya digambar pada kertas grafik).   Area 

basah diperoleh dengan mengurangkan area yang tertutup daging  dari  area  total  

yang  meliputi  pula  area  basah  pada  kertas  saring. Kandungan air daging dapat 

dihitung degan menggunakan rumus sebagai berikut : 

 

mg H2O =    area basah (cm²)   - 8,0 

      0,0948 

Keterangan : 
 

Area basah = hasil pengukuran 

mg H20       = berat air bebas dalam mili gram 

8,0             = konstanta (faktor koreksi untuk nilai pengepresan metode  Hamm) 

0,0948       = konstanta (faktor koreksi untuk nilai gravitasi dari gaya 

Sentrifugal) 
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Hasil perhitungan dalam bentuk mg H2O dikonversikan dalam persentase dengan rumus: 

 
 

Kadar air bebas =   berat air bebas (mg H2O)  x 100%  

                                Berat sampel daging (mg) 

 

Setelah mengetahui kadar air bebas, maka untuk menghitung daya ikat air perlu 

diketahui kadar air total sampel daging. Pengukuran kadar air total dengan analisis 

proksimat. 

Air terikat (Ai) atau WHC = air total (%)- air bebas (%) 

 

f. Susut masak daging (Cooking Loss/CL) 

Nilai susut masak diukur menggunakan metode Bouton (Soeparno, 2005). 

Ditimbang sampel daging 5 g dimasukkan ke dalam plastik polietilen dan ditutup rapat. 

Sampel direbus dalam water bath pada suhu 80
o
C selama 60 menit. Setelah perebusan,  

sampel  dikeringkan  dengan  cara  mengusap  daging  menggunakan kertas  hisap  dan  

kemudian  ditimbang.  Nilai  susut  masak  diperoleh  dengan perhitungan sebagai 

berikut : 

                  Berat sebelum dimasak – Berat setelah dimasak 

           Susut masak =                                                                                      x 100%  

  Berat sebelum dimasak 
 

d. Keempukan daging 

Pengukuran keempukan daging dilakukan secara obyektif, dengan menggunakan 

stokes monsanto hardness tester (Gambar 3). Sampel daging diletakkan pada ujung alat 

dengan posisi vertikal, kemudian pada bagian bawah skala diputar perlahan – lahan 

sampai sampel daging pecah. Dibaca skala yang dicapai pada sampel daging pecah. 

Sampel daging di rebus pada suhu 80
o
C lalu diangkat (daging dari hasil pengukuran 

Susut Masak). Setelah sampel daging didinginkan selama kurang lebih 60 menit, 

kemudian dibuat penampang daging dengan luas kira-kira 1 cm
2  

(tebal 0,67 cm dan 

lebar 1,5 cm) dengan panjang searah serat daging. Potongan – potongan daging tersebut 

dinilai keempukannya dengan  membaca  skala  tekanan  pada  stokes  monsanto  

hardness  tester.  Tiap sampel sedikitnya diukur 3 kali yaitu tepi, tengah dan ujung 

lainya. Keempukan daging  adalah  besarnya  gaya  putus  (kg)  dibagi  luas  penampang 

(cm
2
),  yang dinyatakan dalam satuan kg/cm

2
. 
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Gambar 3.Stokes monsanto hardness tester 

 

Analisis Data 

Rancangan percobaan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) 

pola searah, data dianalisis dengan analisis variansi dan apabila ada perbedaan nyata 

diantara perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

Astuti, 2007) dengan bantuan Software personal computer Stastical Product and Solution 

(SPSS) versi 16. 
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Ulangan   Perlakuan  

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 64,91 64,98 64,97 64,97 64,99 

2 64,99 64,94 64,97 64,95 65,06 

3 64,94 64,90 64,95 64,99 64,97 

Rerata 
ns

 64,95 64,94 64,96 64,97 65,01 

 

BAB IV 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Persentase Karkas Ayam Broiler 

 

Karkas ayam adalah bobot tubuh ayam setelah dipotong dikurangi kepala, kaki, 

darah, bulu serta organ dalam. Persentase karkas merupakan faktor yang penting untuk 

menilai salah satu produksi ternak pedaging. Pada umumnya persentase karkas dan 

kualitas karkas pada ayam muda lebih baik jika dibandingkan dengan ayam yang lebih 

tua. Pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit (Curcuma domestica Vahl) dalam pakan 

terhadap persentase karkas broiler pada umur 5 minggu menghasilkan perbedaan yang 

tidak nyata. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 3. 

 
Tabel 3.   Pengaruh  penambahan  nanopartikel-ekstrak  kunyit  dalam   ransum 

terhadap rerata persentase karkas ayam broiler umur 5 minggu (%) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan :  ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 0,2%); P3(Ransum Basal + 

Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 0,6%); P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

 
Hasil analisis variansi (Lampiran 2) menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan 

nanopartikel-ekstrak kunyit (Curcuma domestica Vahl) dalam pakan sampai taraf 0,8 % 

tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap persentase karkas. Hal ini diduga 

karena konsumsi pakan (feed intake) (Lampiran 3) dan  

bobot hidup (Lampiran 4) yang sama, sehingga persentase karkas berbeda tidak 

nyata.  Parakkasi  (1985)  dalam  Pitriady  (2006)  menyatakan  bahwa  konsumsi pakan 

yang sama akan menyebabkan bobot karkas sama. Ada korelasi positif antara bobot 

hidup dengan bobot karkas, yaitu semakin tinggi bobot hidup maka akan  semakin  

tinggi  bobot  karkas  (Wiharto,  1986  dalam  Pitriady,  2006). Nurhayati (2008) 

menambahkan bahwa produksi karkas berhubungan erat dengan bobot badan dan 

besarnya karkas ayam pedaging, perbedaan ini disebabkan oleh ukuran tubuh, tingkat 
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kegemukan dan tingkat daging yang melekat di dada. Soeparno (2009) menambahkan 

bahwa faktor yang mempengaruhi karkas adalah mengenai umur, dan jenis kelamin. 

 

Persentase  karkas  yang  diperoleh  dalam  penelitian  ini  berkisar  antara 

64,94 – 65,01%. Dari hasil yang diperoleh nampaknya masih sesuai dengan yang 

dikemukakan oleh Lesson dan Summer (2001), persentase karkas ayam broiler yang 

normal berkisar antara 64,7-71,2% dari bobot hidup waktu siap potong. Tingginya nilai 

persentase karkas merupakan salah satu indikator dalam menilai penampilan ternak 

setelah dipotong. 

 

Lemak Abdominal 

Lemak abdominal diperoleh dengan cara memisahkan lemak pada bagian rongga 

perut. Lemak ditimbang dengan alat timbangan digital dengan kapasitas timbangan 

maksimal 5 kg. Persentase lemak abdominal dihitung dengan cara bobot lemak 

abdominal di bagi dengan bobot hidup dikalikan 100% (Witantra, 2011).  Hasil  

penelitian  menunjukkan  bahwa  rata  –  rata  persentase  lemak abdominal broiler 

umur 5 minggu pada masing – masing perlakuan tidak beda nyata, dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

 

 
Tabel   4.   Pengaruh  penambahan  nanopartikel-ekstrak  kunyit  dalam   

ransum terhadap rerata persentase lemak abdominal ayam broiler umur 5 minggu (%) 
 

Ulangan

n 

  Perlakuan  

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1,95 2,04 1,9
5 

1,96 1,90 

2 1,99 1,92 1,9
3 

1,96 1,91 

3 1,98 1,98 1,9
6 

1,87 1,95 

Rerata 
ns

 1,97 1,98 1,9

5 

1,93 1,92 

Keterangan :  ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang  tidak 

nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 0,2%); P3(Ransum Basal 

+ Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 0,6%); P5(Ransum Basal + 

Nanopartikel 0,8%). 

 

Hasil analisis variansi (Lampiran 5) terhadap persentase lemak abdominal pada  

berbagai  perlakuan  menunjukkan  perbedaan  yang  tidak  nyata. Dimungkinkan 

karena konsumsi pakan (feed intake) (Lampiran 3), bobot hidup (Lampiran 4), dan 

persentase karkas yang sama (Tabel 3), sehingga lemak abdominal tidak berbeda nyata. 

Menurut Bidura, dkk (2007), faktor lain yang mempengaruhi kandungan lemak tubuh 

adalah komposisi ransum. Pembentukkan lemak tubuh pada ayam terjadi  karena 
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adanya kelebihan energi yang dikonsumsi. Energi yang digunakan tubuh umumnya 

berasal dari karbohidrat, cadangan lemak dan protein. 

 

Rerata persentase lemak abdominal yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar 

antara 1,92 – 1,98%  namun persentase lemak abdominal pada penelitian ini masih 

dalam kisaran normal, sesuai dengan pernyataan Lesson dan Summer (2001) 

menyatakan bahwa persentase lemak abdominal yang normal antara 1,40 – 2,60%. 

 
Lemak subkutan 

 

Deposisi lemak ayam broiler umumnya disimpan dalam bentuk lemak rongga 

tubuh dan di bawah kulit. Lemak pada tubuh ternak terbagi atas subkutan (bawah kulit), 

rongga perut (abdomen), dalam otot (intramuskuler) dan menempel pada bagian saluran 

pencernaan. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa rata – rata dari lemak subkutan 

ayam broiler pada umur 5 minggu   menghasilkan perbedaan yang tidak nyata 

(P<0,05). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel  5.  Pengaruh  penambahan  nanopartikel-ekstrak  kunyit  dalam  ransum 

terhadap rerata kadar lemak subkutan pada ayam broiler umur 5 minggu (%) 
 
Ulangan                                                            Ulangan 
 

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 45,02 43,45 45,32 44,62 42,60 

2 44,79 45,13 42,43 43,24 44,61 

3 44,82 45,14 42,91 43,18 42,86 

Rerata

n 
ns

 

44,88 44,57 43,55 43,68 43,36 

Keterangan :  ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang tidak 

nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 0,2%); P3(Ransum Basal + 

Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 0,6%); P5(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,8%). 

 
Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa lemak subkutan ayam broiler umur 5 minggu  

berkisar  antara  43,36 –  44,88 %.  Berdasarkan  hasil  analisis  variansi (Lampiran 6) 

menunjukkan bahwa lemak subkutan dari kelima perlakuan menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata. Hal ini dimungkinkan karena bobot hidup (Lampiran 4), persentase 

karkas (Tabel 3) dan lemak abdominal yang sama  

(Tabel  4), sehingga lemak  subkutan juga  berbeda tidak  nyata.  Wahju 

(1997) menyatakan bahwa pada ayam umur 4 – 5 minggu pertumbuhan lemak sudah 

tampak, tetapi belum banyak. 
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pH daging 

 

 

Nilai rata – rata pH daging ayam broiler pada umur 5 minggu tidak beda 

nyata. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel  6.  Pengaruh  penambahan  nanopartikel-ekstrak  kunyit  dalam  

ransum terhadap rerata nilai pH daging ayam broiler umur 5 minggu 
 

Ulangan   Perlakuan  

 P
1 

P
2 

P3 P
4 

P5 

1 5,
81 

5,80 5,8
8 

5,88 5,96 

2 5,

90 

6,00 5,8

1 

5,83 5,97 

3 6.
00 

5,90 5,9
0 

5,80 5,90 

Rerata 
ns

 5.

90 

5,90 5,8

6 

5,84 5,94 

Keterangan:   ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang tidak 

nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 0,2%); P3(Ransum Basal 

+ Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 0,6%); P5(Ransum Basal + 

Nanopartikel 0,8%). 

 

 
Hasil analisis variansi (Lampiran 7) menunjukkan bahwa pH daging dari kelima   

perlakuan   menunjukkan   perbedaan   yang   tidak   nyata.   Hal   ini dimungkinkan 

karena konsumsi pakan (Lampiran 3) yang relatif sama dan jumlah nutrien yang 

terabsorbsi serta glikogen otot menjadi sama sehingga menghasilkan perbedaan pH 

daging. Hasil ini sejalan dengan pendapatnya Soeparno (2009) bahwa bila konsumsi 

pakan ternak relatif sama maka akan mempunyai nilai pH yang sama. Konsumsi pakan 

yang sama akan memberikan kadar glikogen yang sama dan menyebabkan 

pembentukan asam laktat dalam jumlah yang sama dan tercermin pH daging yang 

berbeda tidak nyata. 

Menurut Soeparno (2009), nilai pH daging dapat dipengaruhi oleh laju glikolisis 

(Gambar 7 dan 8) postmortem dan glikogen otot. Penimbunan asam laktat dan 

tercapainya pH ultimat tergantung pada jumlah glikogen otot. Glikogen yang tinggi 

dalam otot akan diubah melalui proses glikolisis menjadi asam laktat dan bila asam 

laktat yang terbentuk cukup banyak maka pH daging akan rendah, sehingga 

mikroorganisme tidak akan tumbuh dan daging akan lebih awet (Forrest et al., 1975) 

dalam Nugroho (2008). Daging dengan pH rendah (5,1-6,2) bewarna merah cerah, 

flavor baik, tidak mudah busuk dan strukturnya terbuka sedangkan daging dengan pH 

tinggi (6,2-7,2) bewarna merah tua, rasa kurang enak, strukturnya  padat  dan  tertutup,  

serta  mudah  busuk  (Aberle  et  al.,  2001  cit Herawati, 2008). 
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Daya ikat air daging (DIA) 

 

Pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit (Curcuma domestica Vahl) dalam pakan 

terhadap DIA daging ayam broiler pada umur 5 minggu menghasilkan perbedaan yang 

nyata (P<0,05). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel  7.  Pengaruh  penambahan  nanopartikel-ekstrak  kunyit  dalam  

ransum terhadap rerata daya ikat air daging ayam broiler umur 5 minggu 
 

Ulanga

n 

  Perlaku

an 

 

 P
1 

P2 P
3 

P
4 

P
5 1 26,58 27,47 27,55 27,67 27,71 

2 26,60 27,46 27,56 27,66 27,68 

3 26,57 27,43 27,58 27,65 27,69 

Rerata

* 

26,58 
a
 27,45 

b
 27,56 

c
 27,66 

d
 

27,70 
e
 Keterangan : 

abcde 
rerata dengan superskrip yang   berbeda   pada baris yang   sama menunjukan 

perbedaan yang nyata (P<0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel   

0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 0,6%); 

P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

Hasil analisis variansi (Lampiran 8) menunjukkan bahwa daya ikat air dari 

kelima  perlakuan  menunjukkan perbedaan  yang  nyata.  Hal  ini  dimungkinkan 

karena protein kasar daging yang berbeda nyata (Lampiran 9), sehingga menghasilkan 

daya  ikat  air  yang berbeda nyata.  Protein  daging  berhubungan dengan  daya  ikat  

air.  Oktaviana (2009) semakin  meningkatnya kadar  protein daging ayam broiler, 

menyebabkan DIA daging semakin meningkat karena kemampuan protein untuk 

mengikat air secara kimiawi, dan semakin menurunkan kadar lemak daging. Prameswari 

(2011) juga menyatakan apabila kadar protein meningkat maka air yang terikat oleh 

protein akan meningkat, begitu juga sebaliknya apabila kadar protein menurun maka air 

yang terikat oleh daging akan menurun. 

 

Susut masak daging (Cooking loss) 

Susut masak merupakan fungsi dari temperatur dan lama pemasakan. Nilai susut 

masak di ukur menggunakan metode Bouton dalam (Soeparno, 2009) Ditimbang sampel 

daging 5 g dimasukkan ke dalam plastik polietilen dan ditutup dengan rapat. Sampel 

direbus dalam water bath pada suhu 80
o
C selama 60 menit. Setelah  perebusan, sampel  

daging  dikeringkan dengan  cara  mengusap  daging menggunakan kertas hisap dan 

kemudian ditimbang. Nilai susut masak di peroleh dengan cara berat sebelum dimasak – 
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berat setelah dimasak dibagi berat sebelum dimasak dikalikan 100%. Dari hasil 

penelitian menunjukkan bahwa rata – rata dari susut masak daging broiler pada umur 5 

minggu dapat dilihat pada Tabel 8. 

Hasil analisis variansi (Lampiran 10) menunjukkan bahwa susut masak daging 

dari kelima perlakuan menunjukkan perbedaan yang tidak nyata pada susut masak 

daging (Cooking loss). Hal ini dimungkinkan karena kadar lemak daging yang relatif 

rendah (Lampiran 11), sehingga dihasilkan susut masak akhir yang tidak berbeda nyata. 

Hal ini sesuai dengan pendapat (Forrest et al., 1975) dalam Bahri  (2001) menyatakan  

bahwa salah  satu  faktor  yang mempengaruhi susut masak  selama  daging  dimasak  

adalah  penyebaran  lemak  pada  jaringan  otot. Lawrie (1979) dalam Bahri (2001) juga 

menyatakan bahwa otot dengan lemak intramuskuler  yang  lebih  banyak  akan  

meningkatkan  kapasitas  menahan  air, karena lemak intramuskuler akan menutup 

jaringan mikrostruktural daging sehingga susut masak menjadi  lebih sedikit waktu 

dimasak. Soeparno (2009) menambahkan bahwa lemak intramuskuler menghambat 

atau mengurangi cairan daging yang keluar selama pemasakan.  
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Susut  masak  daging (cooking loss)  berhubungan dengan  daya  ikat  air (DIA),  

dengan  meningkatnya  DIA  maka  susut  masak  daging  akan  menurun karena cairan 

dagingnya lebih kecil (Soeparno, 2009). Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa susut 

masak daging berkisar antara 32,04 – 34,20%. Hasil ini masih terbilang dalam kisaran 

normal. Menurut Soeparno (2009) pada umumnya susut masak (Cooking loss) dengan 

kisaran 15 – 40%. Besarnya susut masak dapat digunakan  untuk  mengestimasikan  

jumlah  jus  dalam  daging  masak.  Daging dengan susut masak yang lebih rendah 

mempunyai kualitas yang relatif baik dari pada daging dengan susut masak  yang lebih 

besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit.  

 

 

Keempukan daging 

Keempukan daging merupakan sifat  yang paling berpengaruh terhadap 

penerimaan daging oleh konsumen, yakni kemudahan waktu dikunyah tanpa kehilangan 

sifat – sifat jaringan yang layak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata – rata nilai 

keempukan daging broiler umur 5 minggu pada masing – masing perlakuan dapat 

dilihat pada Tabel 9. 
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Hasil penelitian menunjukkan rerata nilai keempukan daging broiler dapat dilihat 

pada Tabel 9. Rata – rata keempukan daging dari setiap perlakuan berkisar antara 4,17 – 

4,50 (kg/cm
2
), semakin rendah beban yang dibutuhkan maka daging semakin empuk. 

Hasil analisis variansi (Lampiran 12) menunjukkan bahwa keempukan daging dari 

kelima perlakuan menunjukkan berbeda tidak nyata. Hal ini disebabkan karena pH 

daging yang sama (Tabel 6), sehingga nilai keempukan cenderung  berbeda  tidak  nyata.  

Hasil  ini  sejalan  dengan  pendapat  Soeparno (2009) pH daging berhubungan dengan 

keempukan daging. Bouton et al., (1971) dalam Hartono et al., (2013) menambahkan 

bahwa daging dengan nilai pH tinggi lebih empuk dari pada daging dengan pH rendah. 

 

Meningkatnya nilai DIA daging (Tabel 7) dipengaruhi oleh menurunnya nilai 

keempukan daging. Daging yang mempunyai DIA tinggi akan lebih empuk, karena 

butiran – butiran lemak yang mengikat air dalam otot lebih banyak, sehingga akan 

memudahkan ikatan otot terlepas (Soeparno, 2009). 
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BAB V.  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 
Kesimpulan 

 

1.  Dari  penelitian  ini  dapat  disimpulkan  bahwa  pemberian  nanopartikel- ekstrak 

kunyit dengan level sampai 0,8% dalam pakan, mampu meningkatkan daya ikat air 

(DIA). 

2.  Pemberian nanopartikel-ekstrak kunyit dengan level sampai 0,8% dalam pakan tidak 

mampu meningkatkan persentase karkas, dan menurunkan lemak abdominal serta 

lemak subkutan secara nyata. 

 

Saran 

 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut lagi mengenai level pemberian nanopartikel-

ekstrak kunyit dalam pakan, sehingga nantinya benar – benar diketahui level yang tepat 

untuk memperoleh daging dengan perlemakan yang rendah dan persentase karkas yang 

tinggi. 
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RINGKASAN 
 

 
 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit  

terhadap  persentase  karkas,  lemak  abdominal,  lemak  subkutan,  serta kualitas fisik 

daging ayam broiler (meliputi pH daging, dayaikat air, nilai susut masak dan nilai 

keempukan daging).  Penelitian ini telah dilaksanakan tanggal 08 

Desember 2012 sampai 12 Januari 2013, di kandang percobaan Nutrisi dan 

Makanan Ternak Fak. Peternakan UGM. Analisis Kualitas Fisik daging dilakukan di 

Lab. Kimia dan Pengolahan Hasil Pertanian Universitas Mercu Buana Yogyakarta. 

Materi yang digunakan adalah ayam broiler jantan strain Lohman sebanyak 60 ekor, 

yang diproduksi oleh PT. Multi Breeder Adirama Indonesia, Salatiga, Jawa Tengah. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ayam broiler jantan umur 2-5 

minggu, bahan pakan/ransum basal (jagung kuning giling, tepun gikan, bungkil 

kedelai, dedak padi, minyak sawit, tepung batukapur). Air minum, vitamin, vaksin, 

rodalon dan pembuatan nanopartikel. Sedangkan alat yang  digunakan  antara  lain  :  

Bangunan  kandang  dan  kandang  kelompok berukuran pxlxt = 100x50x50 cm, 

tempat pakan dan tempat minum serta lampu penerangan, timbang anayam dan 

pakan, seperangkat alat  bedah (pisau, baki, gunting, telenan, dll). Seperangkat alat 

analisis kualitas fisik daging (plat kaca, water bath, stokes monsanto hardness tester, 

gelas ukur, timbangan telenan, gelas ukur, gelas, pengaduk dan pH meter elektrik, 

kertas saring, plastik sheet dan spidol). Metode penelitian, ayam broiler jantan 

sebanyak 60 ekor dialokasikan secara acak kedalam 15 kandang, masing – masing 

kandang berisi 4 ekor. Dari 15 kandang tersebut dibagi menjadi 5 macamperlakuan 

dan dilakukan pengulanga sebanyak 3 kali. Adapun perlakuannya P1 : Ransum Basal 
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P2 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,2% P3 : RansumBasal+Nanopartikel 0,4% P4 : 

Ransum Basal+Nanopartikel 0,6% P5 : RansumBasal+Nanopartikel 0,8%. Ransum 

yang diberikan disusun sendiri. Ayam broiler diberi pakan sesuai dengan perlakuan dan 

air minum secara ad-libitum sampai umur 5 minggu. Untuk mencegah penyakit 

diberikan vaksin New Castle Disease (ND) padaumur 4 hari dan 20 hari dengan 

tetesmata. Pada minggu ke-5 ayam broiler ditimbang untuk mengetahui bobot 

hidupnya. Pengambilan sampel ayam broiler dengan cara dipilih dalam tiap – tiap 

kelompok, setiap kelompok perlakuan diambil satu ekor sampel yang mendekati bobot 

rata – rata kelompok, kemudian dipotong untuk diambil datanya. Pengambilan sampel 

untuk analisis kualitas fisik daging dilakukan dengan mengambil sampel bagian dada 

yaitu otot Pectoralis superficialis. Variabel yang diteliti meliputi: a). Persentase 

karkas, b) Lemak abdominal, c) Lemak subkutan, d) pH (power Hidrogen) daging, e) 

daya ikat air daging (DIA), f) susut masak daging (Cooking Loss/CL), dan g) 

keempukan daging. 

 

Hasil   penelitian  menunjukkan  bahwa  perlakuan  nanopartikel-ekstrak 

kunyit  berpengaruh nyata  (P<0,05) terhadap  daya  ikat  air  (DIA)  tetapi  tidak 

berpengaruh nyata terhadap kualitas fisik daging lainnya yang meliputi pH, susut 

masak (cooking loss), keempukan daging serta persentase karkas, lemak abdominal, 

dan lemak subkutan. Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pemberian 

nanopartikel-ekstrak kunyit dengan level sampai 0,8% dalam pakan, mampu 

meningkatkan daya ikat air (DIA), tetapi pemberian nanopartikel-ekstrak kunyit  

dengan  level  sampai  0,8%  dalam  pakan  tidak  mampu  meningkatkan persentase 

karkas dan menurunkan lemak abdominal serta lemak subkutan secara nyata. 
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Pengaruh Penambahan Nanopartikel Ekstrak Kunyit Sediaan Serbuk dalam Ransum 

Terhadap Kualitas Fisik Daging Ayam Broiler Umur 5 Minggu 

 

Sundari
1
 dan Fakhrurrizan

2
  

 

INTISARI 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit 

(Curcuma domestica Vahl) terhadap kualitas fisik daging ayam broiler yang meliputi (pH, 

daya ikat air, susut masak, dan keempukan) serta persentase karkas, lemak abdominal, dan 

lemak subkutan. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 60 ekor ayam broiler 

jantan dan sampel daging yang digunakan adalah daging dari bagian dada (Pectoralis 

superficialis). Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola 

searah dengan 5 (lima) macam perlakuan masing-masing diulang 3 (tiga) kali, setiap ulangan 

terdiri dari 4 ekor ayam. Data dianalisis dengan analisis variansi, apabila hasil analisis 

variansi berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test. Hasil 

penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan nanopartikel-ekstrak kunyit berpengaruh nyata 

terhadap kualitas fisik daging terutama daya ikat air (DIA) tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kualitas fisik daging lainnya seperti pH, susut masak dan keempukan daging serta 

persentase karkas, lemak abdominal dan lemak subkutan. Dari Hasil penelitian disimpulkan 

bahwa pemberian nanopartikel ekstrak kunyit dengan level sampai 0,8% dalam pakan, 

meningkatkan kualitas fisik daging ayam broiler terutama pada daya ikat air.  

Kata kunci : Nanopartikel-ekstrak kunyit, kualitas fisik daging, persentase karkas ayam 

broiler. 

ABSTRACT 

The purpose of the research is to know the effect of nanoparticles-turmeric extract 

(Curcuma domestica Vahl) on the physical quality of  broiler chicken meat which include 

(pH, water holding capacity, cooking loss, and tenderness) and the percentage of carcass, 

abdominal fat, and subcutan fat. The object of this research are 60 male broiler chickens and 

the sample is the meat from the breast (Pectoralis Superficialis). The design of the 

experiment used is one pattern of Complete Random Design with five kinds of treats, with 

three times repetition each, which three are four chickens in every repetition. The data is 

analyzed by analysis of variance, if the result of variance analysis is significantly, it will be 

tested by Duncan’s Multiple Range Test. The result of this research shows that nanoparticle-

turmeric extract effect the physical quality of the meat especially water holding capacity thus 

it does not effect on the physical quality of other meat such pH, cooking loss, and the 

tenderness, the percentage of carcass, abdominal fat, and subcutan fat. The conclusion from 

the result is that nanoparticle-turmeric extract with level 0,8% in the feed, increasing the 

quality of broiler chicken meat particularly on the water holding capacity.   

Key word : Nanoparticles-turmeric extract, the quality of physical meat. 
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PENDAHULUAN 

Latar belakang 

Dalam rangka mendukung program pemerintah untuk menyediakan pangan (daging) 

yang aman (bebas residu antibiotik) dan sehat (rendah lemak), serta kualitas fisik daging yang 

baik. Untuk itu dalam penelitian ini akan diteliti pengaruh nanopartikel ekstrak kunyit 

terhadap persentase karkas, lemak abdominal, lemak subkutan, serta kualitas fisik daging 

broiler (meliputi pH daging, daya ikat air, nilai susut masak dan nilai keempukan daging). 

Ayam broiler merupakan salah satu sumber protein hewani yang dibutuhkan 

masyarakat Indonesia, harga relatif terjangkau, pertumbuhan relatif lebih cepat dibandingkan 

dari ternak penghasil daging lainnya. Lajunya pertumbuhan ayam broiler selalu diikuti 

perlemakan yang cepat, dimana penimbunan lemak yang cenderung meningkat sejalan 

dengan meningkatnya bobot badan. Lemak daging broiler dapat mencapai 20% 

(Atmomarsono, 2004). Keadaan ini menjadi masalah bagi konsumen yang menginginkan 

daging ayam dengan perlemakan yang rendah dan kualitas daging yang baik. Pertumbuhan 

yang cepat pada ayam broiler, tidak terlepas dari penggunaan antibiotik sebagai pendukung 

pertumbuhan (growth promotor). Penggunaan antibiotik secara kontinyu dapat 

membahayakan pada ternak maupun manusia serta dapat menjadi residu pada bahan pangan 

hasil ternak seperti yang dilaporkan Wiyana (1999) bahwa penggunaan antibiotik 

oksitetrasiklin dan amoksisilin pada broiler dengan level 50-100 ppm dapat menyebabkan 

residu pada daging dada (28-63 ppm atau ± 50% dari pemberian) dan ekskreta 64,5 ppm 

(pada lama pemberian 3-6 minggu), residu akan menurun seiring dengan penurunan aras dan 

lama penggunaan. 

Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit 

(Curcuma domestica Vahl) terhadap persentase karkas, lemak abdominal, lemak subkutan, 

serta kualitas fisik daging broiler (meliputi pH daging, daya ikat air daging, nilai susut masak 

daging dan nilai keempukan daging). 

Manfaat Penelitian 

Dari hasil penelitian ini diharapkan bisa memberikan informasi yang terperinci dan 

jelas pada seluruh stakeholder peternakan, tentang pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit 
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(Curcuma domestica Vahl) terhadap persentase karkas, lemak abdominal, lemak subkutan 

serta kualitas fisik daging broiler (meliputi pH daging, daya ikat air daging, susut masak 

daging, dan keempukan daging).  

Metode Penelitian 

Pada penelitian ini ayam broiler sebanyak 60 ekor dialokasikan secara acak kedalam 

15 kandang, masing – masing kandang berisi 4 ekor. Dari 15 kandang tersebut dibagi menjadi 

5 macam perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Sebelum dilakukan 

penelitian, baik ruangan, kandang, dan peralatan disucihamakan dengan desinfektan merk 

Rodalon. Untuk memenuhi kubutuhan vitamin, diberikan vita chick. Untuk mencegah 

penyakit diberikan vaksin New Castle Disease (ND) pada umur 4 hari dan 20 hari dengan 

tetes mata. 

Sebelum periode perlakuan ayam broiler umur 1-2 minggu diberi ransum komersial 

(BR 1 produksi comfeed) dan ransum basal sebagai tahap adaptasi atau inklusi, kemudian 

masuk di umur 2-5 minggu (umur 35 hari) ayam sepenuhnya sudah menggunakan pakan 

perlakuan nanopartikel. 

Adapun metode yang digunakan adalah metode eksperimen, sebagai berikut : 

Penelitian ini terdiri dari 5 perlakuan penambahan nanopartikel yaitu :  

P1 : Ransum Basal (Tabel 1) 

P2 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,2% 

P3 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,4% 

P4 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,6% 

P5 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,8%  

 

Pemberian Pakan dan Minum  

Selama penelitian Ayam broiler diberi pakan sesuai dengan perlakuan dan air minum 

secara ad-libitum sampai umur 5 minggu. 

 

Pengambilan sampel 

Diminggu ke-5 ayam broiler ditimbang untuk mengetahui bobot hidupnya. 

Pengambilan sampel ayam broiler dengan cara dipilih dalam tiap – tiap kelompok, setiap 

kelompok perlakuan diambil satu ekor sampel yang mendekati bobot rata – rata kelompok, 

kemudian dipotong untuk diambil datanya. Pengambilan sampel untuk analisis kualitas fisik 

daging dilakukan dengan mengambil sampel bagian dada yaitu otot Pectoralis superficialis. 
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Tabel 1. Komposisi dan kandungan nutrien ransum basal* 

BAHAN PAKAN KOMPOSISI STARTER  

                   (%)       

KOMPOSISI GROWER 

                     (%) 

Jagung kuning giling 52 52 

Dedak padi 10 12,5 

Bungkil kedelai 21 19,5 

Tepung ikan 12 9,5 

Minyak sawit 3,7 5,1 

Batu kapur 0,13 0,3 

Garam NaCl 0,35 0,4 

Masamix 0,3 0,4 

DL Metionin 0,44 0,1 

L-Lysin HCl 0,08 0,2 

Total 100 100 

KANDUNGAN NUTRIEN   

Protein kasar (%) 22,13 20,13 

Metabolizable Energy 

(kcal/kg) 

3143,99 3201,17 

Lemak kasar (%) 5,30 5,41 

Serat kasar (%) 3,14 3,35 

Kalsium (%) 0,95 0,90 

Fosfor tersedia (%) 0,49 0,43 

Metionin (%) 0,87 0,50 

Lisin (%) 1,32 1,29 

Keterangan : 

*Standar kebutuhan nutrien ayam broiler umur 3-6 minggu (NRC, 1994): protein 20%; Lys 

1,1 %; Met 0,5 %; energy 3200 kcal/kg, Ca 0,9%; P av 0,35%. 

*Standar kebutuhan ayam broiler umur 2-3 minggu (NRC,1994): protein 23%; Lys 1,1 %; 

Met 0,9%; energy 3200 kcal/kg, Ca 1%; P av 0,45%. 

**Komposisi premix per kilogram : Ca 32,5%; P 10,0%; Fe 6,0 g; Mn 4 g; lod 0,075 g; Zn 

3,75 g; vit B12 0,5 mg; vit D3 50000 IU. 

 

Pembuatan Tepung Kunyit 

Untuk tepung rimpang kunyit dibuat dari kunyit segar yang dibersihkan terlebih 

dahulu dari kulit. Kemudian dipotong-potong dan dikeringkan dalam oven dengan suhu 55°C 

selama 8 jam. Kunyit kering kemudian dilakukan penggilingan. Setelah penggilingan 

dilakukan pengayakan agar didapat benar – benar tepung yang halus. Berikut alur pembuatan 

tepung kunyit dibawah ini : 

Variabel Penelitian 

Variabel yang akan dipelajari meliputi: a). Persentase karkas, b) Lemak abdominal, c) 

Lemak subkutan, d) pH (power Hidrogen) daging, e) daya ikat air daging (Water holding 

capacity/WHC), f) nilai susut masak daging (Cooking Loss/CL), dan g)  nilai keempukan 

daging. 
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Analisis Data 

Rancangan percobaan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) pola 

searah, data dianalisis dengan analisis variansi dan apabila ada perbedaan nyata diantara 

perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (Astuti, 2007) 

dengan bantuan Software personal computer Stastical Product and Solution (SPSS) versi 16. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Persentase Karkas Broiler 

Karkas ayam adalah bobot tubuh ayam setelah dipotong dikurangi kepala, kaki, darah, 

bulu serta organ dalam. Persentase karkas merupakan faktor yang penting untuk menilai salah 

satu produksi ternak pedaging. Pada umumnya persentase karkas dan kualitas karkas pada 

ayam muda lebih baik jika dibandingkan dengan ayam yang lebih tua. Pengaruh 

nanopartikel-ekstrak kunyit (Curcuma domestica Vahl) dalam pakan terhadap persentase 

karkas broiler pada umur 5 minggu menghasilkan perbedaan yang tidak nyata. Untuk lebih 

jelasnya dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap rerata 

persentase karkas broiler umur 5 minggu (%)  

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 0,2%); 

P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 0,6%); 

P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa pengaruh perlakuan nanopartikel-ekstrak 

kunyit (Curcuma domestica Vahl) dalam pakan sampai taraf 0,8 % tidak memberikan 

perbedaan yang nyata terhadap persentase karkas. Hal ini diduga karena konsumsi pakan 

(feed intake) dan bobot hidup yang sama, sehingga persentase karkas berbeda tidak nyata. 

Parakkasi (1985) dalam Pitriady (2006) menyatakan bahwa konsumsi pakan yang sama akan 

menyebabkan bobot karkas sama. Ada korelasi positif antara bobot hidup dengan bobot 

karkas, yaitu semakin tinggi bobot hidup maka akan semakin tinggi bobot karkas (Wiharto, 

Ulangan Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 64,91 64,98 64,97 64,97 64,99 

2 64,99 64,94 64,97 64,95 65,06 

3 64,94 64,90 64,95 64,99 64,97 

Rerata 
ns 

64,95 64,94 64,96 64,97 65,01 
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1986 dalam Pitriady, 2006). Nurhayati (2008) menambahkan bahwa produksi karkas 

berhubungan erat dengan bobot badan dan besarnya karkas ayam pedaging, perbedaan ini 

disebabkan oleh ukuran tubuh, tingkat kegemukan dan tingkat daging yang melekat di dada. 

Soeparno (2009) menambahkan bahwa faktor yang mempengaruhi karkas adalah mengenai 

umur, dan jenis kelamin.  

Persentase karkas yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar antara 64,94 – 

65,01%. Dari hasil yang diperoleh nampaknya masih sesuai dengan yang dikemukakan oleh 

Lesson dan Summer (2001), persentase karkas ayam broiler yang normal berkisar antara 

64,7-71,2% dari bobot hidup waktu siap potong. Tingginya nilai persentase karkas 

merupakan salah satu indikator dalam menilai penampilan ternak setelah dipotong. 

 

Lemak Abdominal 

Lemak abdominal diperoleh dengan cara memisahkan lemak pada bagian rongga 

perut. Lemak ditimbang dengan alat timbangan digital dengan kapasitas timbangan maksimal 

5 kg. Persentase lemak abdominal dihitung dengan cara bobot lemak abdominal di bagi 

dengan bobot hidup dikalikan 100%. Hasil penelitian menunjukan bahwa rata – rata 

persentase lemak abdominal broiler umur 5 minggu pada masing – masing perlakuan tidak 

beda nyata, dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap rerata 

persentase lemak abdominal broiler umur 5 minggu (%) 

Ulangan   Perlakuan   

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 1,95 2,04 1,95 1,96 1,90 

2 1,99 1,92 1,93 1,96 1,91 

3 1,98 1,98 1,96 1,87 1,95 

Rerata 
ns 1,97 1,98 1,95 1,93 1,92 

Keterangan : ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

Hasil analisis variansi terhadap persentase lemak abdominal pada berbagai perlakuan 

menunjukan perbedaan yang tidak nyata. Dimungkinkan karena konsumsi pakan (feed 

intake), bobot hidup dan persentase karkas yang sama (Tabel 2), sehingga lemak abdominal 

tidak berbeda nyata. Menurut Bidura, dkk (2007), faktor lain yang mempengaruhi kandungan 

lemak tubuh adalah komposisi ransum. Pembentukan lemak tubuh pada ayam terjadi  karena 
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adanya kelebihan energi yang dikonsumsi. Energi yang digunakan tubuh umumnya berasal 

dari karbohidrat, cadangan lemak dan protein.   

Rerata persentase lemak abdominal yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar 

antara 1,92 – 1,98%  namun persentase lemak abdominal pada penelitian ini masih dalam 

kisaran normal, sesuai dengan pernyataan Lesson dan Summer (2001) menyatakan bahwa 

persentase lemak abdominal yang normal antara 1,40 – 2,60%. 

 

Lemak subkutan 

Deposisi lemak ayam broiler umumnya disimpan dalam bentuk lemak rongga tubuh 

dan di bawah kulit. Lemak pada tubuh ternak terbagi atas subkutan (bawah kulit), rongga 

perut (abdomen), dalam otot (intramuskuler) dan menempel pada bagian saluran pencernaan. 

Dari hasil penelitian menunjukan bahwa rata – rata dari lemak subkutan broiler pada umur 5 

minggu  menghasilkan perbedaan yang tidak nyata (P<0,05). Untuk lebih jelasnya dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 4. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap rerata 

kadar lemak subkutan pada broiler umur 5 minggu (%) 

Ulangan   Perlakuan   

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 45,02 43,45 45,32 44,62 42,60 

2 44,79 45,13 42,43 43,24 44,61 

3 44,82 45,14 42,91 43,18 42,86 

Reratan 
ns 

44,88 44,57 43,55 43,68 43,36 

Keterangan : ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa lemak subkutan broiler umur 5 minggu berkisar 

antara 43,36 – 44,88 %. Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukan bahwa lemak 

subkutan dari kelima perlakuan menunjukan perbedaan yang tidak nyata. Hal ini 

dimungkinkan karena bobot hidup, persentase karkas (Tabel 2) dan lemak abdominal yang 

sama (Tabel 3), sehingga lemak subkutan juga berbeda tidak nyata. Wahju (1997) 

menyatakan bahwa pada ayam umur 4 – 5 minggu pertumbuhan lemak sudah tampak, tetapi 

belum banyak.  

pH daging 
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Nilai rata – rata pH daging broiler pada umur 5 minggu tidak beda nyata. Untuk 

lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap rerata 

nilai pH daging broiler umur 5 minggu 

Ulangan   Perlakuan   

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 5,81 5,80 5,88 5,88 5,96 

2 5,90 6,00 5,81 5,83 5,97 

3 6.00 5,90 5,90 5,80 5,90 

Rerata
 ns 

5.90 5,90 5,86 5,84 5,94 

Keterangan: ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa pH daging dari kelima perlakuan  

menunjukan perbedaan yang tidak nyata. Hal ini dimungkinkan karena konsumsi pakan yang 

relatif sama dan jumlah nutrien yang terabsorbsi serta cadangan glikogen otot menjadi sama 

sehingga menghasilkan perbedaan pH daging. Hasil ini sejalan dengan pendapatnya Soeparno 

(2009) bahwa bila konsumsi pakan ternak relatif sama maka akan mempunyai nilai pH yang 

sama. Konsumsi pakan yang sama akan memberikan kadar glikogen yang sama dan 

menyebabkan pembentukan asam laktat dalam jumlah yang sama dan tercermin pH daging 

yang berbeda tidak nyata. 

Menurut Soeparno (2005), nilai pH daging dapat dipengaruhi oleh laju glikolisis 

postmortem dan cadangan glikogen otot. Penimbunan asam laktat dan tercapainya pH ultimat 

bergantung pada jumlah cadangan glikogen otot. Glikogen yang tinggi dalam otot akan 

diubah melalui proses glikolisis menjadi asam laktat dan bila asam laktat yang terbentuk 

cukup banyak maka pH daging akan rendah, sehingga mikroorganisme tidak akan tumbuh 

dan daging akan lebih awet (Forrest et al., 1975) dalam Nugroho (2008). Daging dengan pH 

rendah (5,1-6,2) bewarna merah cerah, flavor baik, tidak mudah busuk dan strukturnya 

terbuka sedangkan daging dengan pH tinggi (6,2-7,2) bewarna merah tua, rasa kurang enak, 

strukturnya padat dan tertutup, serta mudah busuk (Aberle et al., 2001 cit Herawati, 2008).  

 

Daya ikat air (DIA) 
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Pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit (Curcuma domestica Vahl) dalam pakan 

terhadap daya ikat air (DIA) broiler pada umur 5 minggu menghasilkan perbedaan yang nyata 

(P<0,05). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap rerata 

daya ikat air daging broiler umur 5 minggu 

Ulangan   Perlakuan   

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 26,58 27,47 27,55 27,67 27,71 

2 26,60 27,46 27,56 27,66 27,68 

3 26,57 27,43 27,58 27,65 27,69 

Rerata*            26,58
 a 

          27,45
 b 

           27,56 
c
 
  

          27,66
 d 

           27,70
 e 

Keterangan : 
abcde 

rerata dengan  superskrip yang  berbeda  pada baris yang  sama  

menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + 

Nanopartikel   0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + 

Nanopartikel 0,6%); P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa daya ikat air dari kelima perlakuan 

menunjukan perbedaan yang nyata. Hal ini dimungkinkan karena protein kasar daging yang 

berbeda nyata, sehingga menghasilkan daya ikat air yang berbeda nyata. Protein daging 

berhubungan dengan daya ikat air. Oktaviana (2009) semakin meningkatknya kadar protein 

daging ayam broiler, menyebabkan DIA daging semakin meningkat karena kemampuan 

protein untuk mengikat air secara kimiawi, dan semakin menurunkan kadar lemak daging. 

Prameswari (2011) juga menyatakan apabila kadar protein meningkat maka air yang terikat 

oleh protein akan meningkat, begitu juga sebaliknya apabila kadar protein menurun maka air 

yang terikat oleh daging akan menurun.  

Susut masak 

Susut masak merupakan fungsi dari temperatur dan lama pemasakan. Nilai susut 

masak di ukur menggunakan metode Bouton dalam (Soeparno 2005) Ditimbang sampel 

daging 5 g dimasukan ke dalam plastik polietilen dan ditutup dengan rapat. Sampel direbus 

dalam water bath pada suhu 80
0
C selama 60 menit. Setelah perebusan, sampel daging 

dikeringkan dengan cara mengusap daging menggunakan kertas hisap dan kemudian 

ditimbang. Nilai susut masak di peroleh dengan cara berat sebelum dimasak – berat setelah 

dimasak dibagi berat sebelum dimasak dikalikan 100%. Dari hasil penelitian menunjukan 

bahwa rata – rata dari lemak subkutan broiler pada umur 5 minggu dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Hasil analisis variansi menunjukan bahwa susut masak daging dari kelima perlakuan 

menunjukan perbedaan yang tidak nyata pada susut masak daging (Cooking loss). Hal ini 

dimungkinkan karena kadar lemak daging yang relatif rendah, sehingga dihasilkan susut 

masak akhir yang tidak berbeda nyata. Hal ini sesuai dengan pendapat Forrest et al., 1975 

dalam Bahri (2001) menyatakan bahwa salah satu faktor yang mempengaruhi susut masak 

selama daging dimasak adalah penyebaran lemak pada jaringan otot. Lawrie (1979) dalam 

Bahri (2001) juga menyatakan bahwa otot dengan lemak intramuskuler yang lebih banyak 

akan meningkatkan kapasitas menahan air, karena lemak intramuskuler akan menutup 

jaringan mikrostruktural daging sehingga susut masak menjadi lebih sedikit waktu dimasak. 

Soeparno (2009) menambahkan bahwa lemak intramuskuler menghambat atau mengurangi 

cairan daging yang keluar selama pemasakan. 

 

Tabel 7. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap rerata 

susut masak daging broiler umur 5 minggu (%) 

Ulangan   Perlakuan   

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 34,33 32,55 31,76 33,11 31,85 

2 33,44 31,73 30,05 35,31 35,14 

3 33,80 32,00 34,32 34,19 32,79 

Rerata 
ns 

33,86        32,10           32,04           34,20            33,07            

Keterangan: ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel 

0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

Susut masak daging (cooking loss) berhubungan dengan daya ikat air (DIA), dengan 

meningkatnya DIA maka susut masak daging akan menurun karena cairan dagingnya lebih 

kecil (Soeparno, 2009). Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa susut masak daging berkisar 

antara 32,04 – 34,20%. Hasil ini masih terbilang dalam kisaran normal. Menurut Soeparno 

(2009) pada umumnya susut masak (Cooking loss) dengan kisaran 15 – 40%. Besarnya susut 

masak dapat digunakan untuk mengestimasikan jumlah jus dalam daging masak. Daging 

dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai kualitas yang relatif baik dari pada daging 

dengan susut masak yang lebih besar, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih 

sedikit. 

Keempukan daging 

Keempukan daging merupakan sifat yang paling berpengaruh terhadap penerimaan 

daging oleh konsumen, yakni kemudahan waktu dikunyah tanpa kehilangan sifat – sifat 
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jaringan yang layak. Hasil penelitian menunjukan bahwa rata – rata nilai keempukan daging 

broiler umur 5 minggu pada masing – masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 8. 

 

Tabel 8. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap rerata 

keempukan daging broiler umur 5 minggu (kg/cm
2
) 

Ulangan   Perlakuan   

 P1 P2 P3 P4 P5 

1 5,0 3,7 4,0 5,0 5,0 

2 4,0 4,8 4,5 4,0 4,0 

3 4,5 4,0 4,7 4,0 3,7 

Rerata 
ns 

4,50 4,17 4,40 4,33 4,23 

Keterangan ns : ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan 

perbedaan yang tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum  Basal + Nanopartikel 

0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum  Basal + Nanopartikel 

0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%). 

 

Hasil penelitian menunjukan rerata nilai keempukan daging broiler dapat dilihat pada 

Tabel 8. Rata – rata nilai keempukan daging dari setiap perlakuan berkisar antara 4,17 – 4,50 

(kg/cm
2
). Hasil analisis variansi menunjukan bahwa keempukan daging dari kelima 

perlakuan menunjukan berbeda tidak nyata. Hal ini disebabkan karena pH daging yang sama 

(Tabel 4), sehingga nilai keempukan cenderung berbeda tidak nyata. Hasil ini sejalan dengan 

pendapat Soeparno (2009) pH daging berhubungan dengan keempukan daging. Bouton et al. 

(1971) dalam Hartono et al., (2013) menambahkan bahwa daging dengan nilai pH tinggi 

lebih empuk dari pada daging dengan pH rendah. 

Meningkatnya nilai DIA daging (Tabel 6) dipengaruhi oleh menurunnya nilai 

keempukan daging. Daging yang mempunyai DIA tinggi akan lebih empuk, karena butiran – 

butiran lemak yang mengikat air dalam otot lebih banyak, sehingga akan memudahkan ikatan 

otot terlepas (Soeparno, 2009). 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pemberian nanopartikel ekstrak kunyit 

dengan level sampai 0,8% dalam pakan, meningkatkan daya ikat air (DIA). 

Saran 
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Perlu adanya penelitian lebih lanjut lagi mengenai pemberian nanopartikel-ekstrak 

kunyit pada berbagai jenis ternak dan obyek yang dipelajari seperti (kandungan asam lemak 

daging), sehingga nantinya benar – benar diketahui level yang tepat untuk pemberian ke 

ternak tertentu dengan tujuan tertentu.  
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