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INTISARI
[bookmark: _Hlk152444901]Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suplementasi tepung adas dan kunyit sebagai feed additif terhadap kualitas fisik daging ayam KUB umur 10 minggu. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 3 Juli – 6 September 2023 di Unit Pelaksana Teknis Teaching Farm dan Laboratorium Nutrisi Ternak dan Teknologi Hasil Ternak, Program Studi Peternakan, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 72 ekor ayam KUB dan sampel daging yang digunakan adalah daging bagian dada (Pectoralis superficialis). Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola searah dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah P1 (Ransum basal + TA 0 g/kg + TK 0 g/kg), P2 (Ransum basal + TA 0,25 g/kg + TK 0,25 g/kg), P3 (Ransum basal + TA 5 g/kg + TK 5 g/kg), P4 (Ransum basal + TA 7,5 g/kg + TK 7,5 g/kg). Variabel yang diteliti meliputi pH, susut masak dan keempukan daging. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analysis of variance (ANOVA). Hasil penelitian menunjukkan nilai pH P1: (5,7), P2: (5,7), P3: (5,7) dan P4: (5,8). Susut masak P1: (19,83%), P2: (27,17%), P3: (25,69%) dan P4: (29,69%). Keempukan P1: (0,842 g/cm2), P2: (0,933 g/cm2), P3: (0,889 g/cm2) dan P4: (0,765g/cm2). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian tepung adas dan kunyit sebagai feed additif  sampai level 7,5 g/kg tepung adas dan 7,5 g/kg tepung kunyit tidak berpengaruh terhadap kualitas fisik daging ayam KUB umur 10 minggu. 

Kata kunci : Ayam KUB, adas, kunyit, kualitas fisik

ABSTRACT
This research aims to determine the effect of giving fennel flour and turmeric as feed additives on the physical quality of meat of 10 week old KUB chickens. This research was carried out on 3 July – 6 September 2023 at the Teaching Farm Technical Implementation Unit and the Animal Nutrition and Animal Products Technology Laboratory, Animal Husbandry Study Program, Faculty of Agroindustry, Mercu Buana University Yogyakarta. The material used in this research was 72 KUB chickens and the meat sample used was breast meat (Pectoralis superficialis). The experimental design used was a unidirectional completely randomized design with 4 treatments and 3 repetitions. The treatments given were P1 (Basal ration + TA 0 g/kg + TK 0 g/kg), P2 (Basal ration + TA 0.25 g/kg + TK 0.25 g/kg), P3 (Basal ration + TA 5 g /kg + TK 5 g/kg), P4 (Basal ration + TA 7.5 g/kg + TK 7.5 g/kg). The variables studied include pH, water holding capacity, cooking loss and meat tenderness. The data obtained were analyzed using analysis of variance (ANOVA). The research results showed the pH values ​​P1: (5.7), P2: (5.7), P3: (5.7) and P4: (5.8). Cooking loss P1: (19.83%), P2: (27.17%), P3: (25.69%) and P4: (29.69%). Tenderness P1: (0.842 g/cm2), P2: (0.933 g/cm2), P3: (0.889 g/cm2) and P4: (0.765g/cm2). Based on the research results, it can be concluded that giving fennel flour and turmeric as feed additives up to a level of 7.5 g/kg fennel flour and 7.5 g/kg turmeric flour has no effect on the physical quality of meat of 10 week old KUB chickens.
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PENDAHULUAN
[bookmark: _Hlk152443292][bookmark: _Hlk152443415]Ayam kampung merupakan turunan panjang dari proses sejarah perkembangan genetik perunggasan di tanah air. Ayam kampung diindikasikan dari hasil domestikasi ayam Hutan Merah atau Red Jungle Fowls (Gallus gallus) dan ayam Hutan Hijau atau Green Jungle Fowls (Gallus varius). Ayam kampung merupakan jenis unggas lokal yang berpotensi sebagai penghasil telur dan daging, sehingga banyak dibudidayakan masyarakat terutama yang bermukim di wilayah pedesaan (Rusdiansyah, 2014). Seiring berjalannya waktu permintaan konsumen akan daging ayam ras mulai bergeser kedaging ayam kampung (buras). Jumlah populasi ayam kampung dari tahun 2021 sampai tahun 2022 mengalami peningkatan. Pada tahun 2021 populasi ayam kampung di indonesia mencapai 269 799,30 ekor dan pada tahun 2022 populasi anak ayam kampung meningkat mencapai 275 415,61 ekor (Anonim, 2022). 
Ayam Kampung Unggul Balitnak (KUB) merupakan ayam hasil persilangan antara beberapa ayam kampung asli Indonesia hasil riset BALITNAK Bogor Indonesia yang memiliki badan atau postur besar dan sehat. Tingginya permintaan daging ayam kampung, sementara permintaan tersebut tidak dapat dipenuhi terutama karena lamanya masa panen, membuat para peneliti BALITNAK Bogor mencoba melakukan riset persilangan beberapa jenis ayam Indonesia yang kemudian lahirlah jenis ayam kampung unggul yang dapat dipanen dalam waktu relatif singkat sehingga dapat mempercepat produksi dan membuka peluang usaha Ayam Kampung (Sartika, 2007). Ayam KUB merupakan yam kampung unggul yang dipelihara karena salah satunya untuk dimanfaatkan dagingnya. Walaupun pertumbuhan ayam KUB lebih cepat dibandingkan ayam kampung biasa, tetapi masih tergolong sangat jauh dibandingkan dengan ayam broiler, yaitu sebesar 1,79 kg dengan pemeliharaan selama 30 hari (Astuti dan Elisabet, 2019). Sedangkan ayam KUB memiliki berat 700-1.000g dengan pemeliharaan selama 90 hari (Harnanik dan Rizky, 2021). Urfa et al, (2017) menyatakan bahwa ayam KUB memiliki banyak keunggulan, diantaranya adalah pemberian pakan lebih efisien dengan konsumsinya yang lebih sedikit, lebih tahan terhadap penyakit, tingkat mortalitas yang lebih rendah, serta produksi telur Ayam KUB lebih tinggi dibanding Ayam Kampung lain dengan frekuensi bertelurnya setiap hari, sehinga dapat dijadikan solusi pemenuhan kebutuhan protein hewani bagi masyarakat. Berdasarkan keunggulannya tersebut Ayam KUB dapat menjadi ayam dengan tujuan penghasil telur atau sebagai pedaging. Potensi ayam lokal yang dapat dikembangkan diantaranya adalah produktivitas, faktor yang mempengaruhi produktivitas ayam lokal bersifat internal dan eksternal. Upaya peningkatan produktivitas ayam lokal tidak cukup hanya dengan perbaikan ransum dan manajemen pemeliharaan, tetapi perlu juga dilakukan peningkatan mutu genetiknya. Peningkatan mutu genetik ayam lokal dilakukan dengan berbagai macam penelitian dan kegiatan berbagai elemen masyarakat yang berusaha untuk memenuhi keperluan akan daging unggas dan peduli terhadap kelestarian serta pengembangan jenis unggas. 
Peningkatan produktivitas ayam kampung dapat dilakukan melalui perbaikan kuantitas dan kualitas pakan yang diberikan dengan sistem pemeliharaan intensif. Pakan berkualitas harus mengandung zat-zat nutrisi yang dibutuhkan sesuai dengan perkembangan umur dan tujuan pemeliharaan. Ayam memiliki kemampuan mengkonsumsi pakan sesuai dengan kebutuhannya, dengan pemberian pakan bebas ayam dapat memilih pakan yang telah disediakan sehingga kebutuhan nutrisi ayam lokal persilangan dapat diketahui (Kompiang et al., 2001). Karakteristik keunggulan ayam KUB akan tercapai bila didukung dengan pakan yang berkualitas yang mengandung feed additive sebagai tambahan pada pakan ternak. Beberapa jenis feed additive yang dapat digunakan sebagai alternatif pengganti antibiotik salah satunya adalah dengan fitobiotik. Fitobiotik merupakan salah satu jenis dari feed additive alami yang berasal dari tanaman (Hidayat, 2015). Tanaman herbal dengan bahan aditif yang bermanfaat sebagai antibakteri serta berfungsi menyembuhkan atau menegah penyakit, meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Indriani, 2021). Fitobiotik pada pakan berperan untuk kelangsungan hidup pokok dan produksi ternak digunakan sebagai pengganti antibiotik sintesis untuk meningkatkan pertumbuhan, kesehatan serta produksi ternak (Sulistyoningsih, 2014). Fitobiotik dapat diperoleh dari bagian daun, bunga batang, rimpang, akar atau seluruh bagian pada tanaman.
[bookmark: _Hlk152443787][bookmark: _Hlk130196596][bookmark: _Hlk152443654]Kunyit dan Adas merupakan bahan herbal alami yang potensial untuk memperbaiki  produksi pada unggas . Buah adas atau Foeniculum vulgare Mill. Adas adalah tanaman obat yang berasal dari keluarga Umbelliferae (Apiaceae) yang berasal dari daerah Italia hingga Suriah. Buah adas berwarna hijau hingga berwarna cokelat ketika sudah mengering. Buah adas yang berwarna cokelat dan telah mengering ini sering disebut sebagai biji adas (Badgujar et al., 2014; Bermawie et al, 2017). 
[bookmark: _Hlk152443718]Adas (Foeniculum vulgare Mill) merupakan tanaman herba tahunan. Di Indonesia, tanaman ini banyak dimanfaatkan sebagai bumbu masak, lalapan, obat herbal tradisional, dan juga sebagai bahan obat gosok untuk masuk angin, karena aromanya yang wangi dan minyak atsirinya terasa hangat. Adas memiliki rasa yang khas dan dapat digunakan sebagai bahan penyedap alami , untuk meningkatkan palatabilitas pakan, sehingga meningkatkan 7 asupan makanan dan meningkatkan penyerapan nutrient pada hewan (Wu et al., 2019). Adas mengandung minyak atsiri sekitar 6%. Minyak atsirinya mengandung bahan utama anethol (50-80%), limonene (5%), fenchone (5%), dan bahan lainnya seperti estragol (methyl chavicol), safrol, alpha pinene, camphene, beta pinene, dan beta myrcene (Rusmin dan Melati, 2007). 
Kunyit (Curcuma domestica Val.) telah banyak dimanfaatkan secara luas oleh berbagai industri makanan, minuman, obat-obatan, kosmetik, dan tekstil. Dengan banyaknya industri yang memanfaatkan kunyit sebagai bahan baku membuat permintaan pasar terhadap kunyit saat ini meningkat di Indonesia bahkan hingga pasar internasional dengan jumlah yang cukup besar. Menurut data BPS Tanaman Biofarmaka (2019). Kunyit mengandung beberapa senyawa bioaktif, seperti kurkuminoid, minyak atsiri, dan polisakarida, yang terbukti memiliki berbagai manfaat kesehatan, termasuk efek hipokolesterolemia dan hepatoprotektif. Kunyit mengandung kurkumin, suatu senyawa yang telah terbukti memiliki aktivitas antimikroba terhadap berbagai macam bakteri, termasuk bakteri yang resisten terhadap antibiotik Kim et al. ( 2013). Selain itu, kurkumin telah terbukti memiliki sifat anti inflamasi yang dapat membantu mengurangi peradangan pada usus dan meningkatkan kesehatan usus pada unggas. Selain itu, kunyit diketahui memiliki efek imunomodulator, yang dapat membantu meningkatkan sistem kekebalan unggas dan mengurangi kebutuhan antibiotik Akbarian et al. (2016).
[bookmark: _Hlk152444097]Menurut Priastuti et al. (2016), kunyit yang disimpan dalam bentuk bubuk kering memiliki kandungan kurkumin yang lebih rendah daripada kunyit segar yaitu mengandung 3-5% kurkumin. Kandungan air pada kunyit segar yang cukup tinggi yaitu ±80% (Basri dan Perkasa, 2019) menyebabkan kunyit segar mudah mengalami kerusakan sehingga perlu adanya upaya penanganan pascapanen yang akan menambah umur simpan kunyit. Oleh karena itu, penyimpanan kunyit dalam bentuk bubuk yang rendah kadar air merupakan salah satu cara untuk mempertahankan mutu kunyit. 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. Menurut Kusumawardhani (1988) dalam Pratikno (2010), pemberian kunyit dalam ransum dapat meningkatkan bobot badan, mengoptimalkan konversi pakan, serta menurunkan lemak. Ditambahkan Purwanti (2008), mekanisme kurkumin dan minyak atsiri dapat meningkatkan nafsu makan ternak dengan mempercepat proses pengosongan isi lambung. Menurut Yuniarti (2011) kunyit dapat meningkatkan kinerja organ pencernaan unggas, karena kunyit memiliki fungsi merangsang dinding kantong empedu mengeluarkan cairan empedu dan merangsang keluarnya getah pankreas yang mengandung enzim amilase, lipase dan protease yang berguna untuk meningkatkan pencernaan bahan pakan seperti karbohidrat, lemak dan protein. Selain itu ekstrak kunyit dapat meningkatkan laju metabolisme yang ditunjukkan dari peningkatan berat badan ayam ini sehingga pemanfaatan pakan menjadi lebih efisien, walaupun konsumsi pakan tidak berbeda nyata, namun tetap menghasilkan bobot badan yang lebih besar pada ayam yang diberi perlakuan dengan pemberian ekstrak kunyit (Muliani, 2015). Efek positif kurkumin telah terbukti dapat meningkatkan aktivitas enzim pencernaan di usus, yang dapat menyebabkan penyerapan dan pemanfaatan nutrisi lebih baik. Selain itu, kurkumin diketahui memiliki efek imunomodulator, yang dapat meningkatkan respon imun ayam  dan membantu mencegah infeksi. Terakhir, kurkumin telah terbukti memiliki sifat antioksidan, yang dapat mengurangi stres oksidatif dan meningkatkan kesehatan secara keseluruhan Scazzocchio at al., (2020). 
Berdasarkan hal tersebut, telah dilakukan penelitian dengan judul pengaruh suplementasi tepung adas dan kunyit terhadap kualitas fisik daging ayam KUB.
[bookmark: _Toc130198892][bookmark: _Toc143461742][bookmark: _Toc149682527]MATERI DAN METODE
[bookmark: _Hlk131676426][bookmark: _Hlk156204087][bookmark: _Hlk149723793]Penelitian ini berlangsung selama 10 minggu dimulai dari tanggal 3 Juli sampai 6 September 2023. Penelitian ini dilaksanakan di UPT Teaching Farm Dusun Kaliurang, Agromulyo, Kec. Sedayu, Kabupaten Bantul Yogyakarta dan Laboratorium Nutrisi Ternak dan Terkologi Hasil Ternak, Program Studi Peternakan, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Materi yang digunakan meliputi Alat yang dipakai berupa 12 unit kandang baterai berukuran  90 cm x 45 cm x 60 cm dengan kapasitas 6 ekor per unit dengan dilengkapi tempat pakan dan tempat minum. Selain itu digunakan timbangan ternak ohaus NV1201, gelas beker, nampan, pinset, talenan, gunting,,  pH meter Hanna, jangka sorong, pisau, thermometer bimetal, tang penjepit dan alat tulis. Bahan yang digunakan adalah Ayam KUB sebanyak 72 ekor, dipelihara selama 10 minggu dengan ransum  perlakuan, kemudian pada umur 10 minggu disembelih sebanyak 1 ekor setiap ulangan dengan berat badan yang mendekati bobot rata- rata sehingga membutuhkan 12 ekor ayam KUB, bahan pakan, tepung adas dan tepung kunyit. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 4 macam perlakuan dan 3 kali ulangan, sehingga keseluruhan percobaan tersebut adalah 12 sampel percobaan. 
Perlakuan yang diberikan adalah: 
P1: Ransum basal + TK 0 g/kg + TA 0 g/kg.
P2 : Ransum basal + TK 2.5 g/kg + TA 2.5 g/kg.
P3 : Ransum basal + TK 5 g/kg + TA 5 g/kg.
P4 : Ransum basal + TK 7,5 g/kg + TA 7,5 g/kg. 

Pelaksanaan Penelitian
			Penelitian ini diawali dengan membuat tepung herbal tepung adas dan tepung kunyit sebagai berikut : 
1. Pembuatan Tepung Adas 
Cara pembuatan tepung adas adalah biji adas yang dikeringkan dengan sinar matahari, dengan ditutup menggunakan kain hitam hingga mencapai kadar air sekitar 12%. Kemudian dilanjutkan dengan penggilingan menggunakan blender hingga menjadi tepung lalu dilanjutkan dengan pengayakan menggunakan ayakan 20 mesh.
2. Pembuatan Tepung Kunyit 
Cara pembuatan tepung kunyit adalah rimpang kunyit basah , dicuci bersih kemudian dikupas , dan diiris melintang dengan ketebalan 3 mm setelah itu dikeringkan hingga mencapai kadar air 15%, dan dilanjutkan dengan penggilingan menggunakan blender hingga menjadi tepung lalu diayak dengan ayakan 20 mesh. 

Pemberian tepung adas dan tepung kunyit dicampur secara homogen dengan perbandingan 1:1, kemudian dicampurkan dalam ransum standar (basal).
Variabel Penelitian
1. Nilai pH Daging

Pengukuran nilai pH daging dilakukan dengan menggunakan alat pH meter hanna. Alat pH meter mula-mula dikalibrasi dengan larutan buffer pada pH 7. Elektroda dibilas dengan akuades dan dikeringkan. Sampel daging seberat 5 gram diambil pada bagian dada kemudian dihaluskan menggunakan pisau dan dicampur dengan akuades sampai volume 50 ml dan diaduk sampai homogen. Nilai pH diukur dengan cara memasukkan pH meter yang sudah dikalibrasi ke dalam larutan daging (Soeparno, 2015).

2. Susut Masak Daging

Penetapan susut masak menggunakan metode Soeparno (2015) dengan menghitung berat yang hilang selama pemasakan. Sampel daging yang digunakan sebanyak 50 gram dan dimasukan ke dalam water bath pada suhu 80Oc selama 60 menit. Setelah itu sampel daging diangkat dan didinginkan selama 60 menit dan timbang setiap 30 menit sampai bobotnya konstan. Susut masak daging dapat dihitung dengan menggunakan rumus:
SM = Berat Sebelum Pemasakan (g) – Berat Setelah Pemasakan (g) x 100%
                               Berat Sebelum Pemasakan (g)

3. Keempukan Daging 

Pengukuran keempukan daging dilakukan secara objektif dengan menggunakan alat catut (ketajaman diabaikan) yang ditempatkan di atas timbangan (Soeparno, 2015). Sampel daging yang digunakan adalah 100 gram dengan panjang sesuai panjang serat ditancapkan pada termometer bimetal sampai bagian tengah daging kemudian dimasukan kedalam air dengan suhu 80 oC selama 60 menit. Kemudian daging dibuat menjadi berbentuk balok persegi empat dengan potongan tegak lurus pada arah serabut otot dengan ukuran luas penampang sampel daging adalah 1,5 x 0,67 cm = 1 cm2 dan panjang sesuai panjang serabut daging. Potongan – potongan daging tersebut dinilai keempukannya dengan mengukur tekanan gaya pada timbangan yang dibutuhkan untuk memutus daging tersebut. Keempukan daging dilihat pada  besarnya gaya putus (kg) dibagi luas penampung cm2.

Analisis Data
 
Data yang diperoleh dianalisis dengan Analysis Of Variance (ANOVA), jika terdapat perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s  New Multiple Range Test (DMRT) menggunakan SPSS versi 17 ( Sugiyono, 2017). 

[bookmark: _Toc149682533]HASIL DAN PEMBAHASAN
[bookmark: _Toc149682534]pH Daging
[bookmark: _Hlk155730649]Nilai pH daging ayam KUB umur 10 minggu dengan pemberian feed additif adas dan kunyit 
	Ulangan
	Penambahan tepung Adas dan Kunyit (g/kg)

	
	P1( 0+0 )
	P2 ( 2,5+2,5 )
	P3 ( 5+5 )
	P4 (7,5+7,5)

	1
		     5,6



	5,6
	5,7
	5,7

	2
	5,7
	5,8
	5,7
	6,0

	3
	5,8
	5,7
	5,6
	5,8

	Rerata ns
	5,7
	5,7
	5,7
	5,8


Keterangan : ns = (non signifikan)
[bookmark: _Hlk156815382]Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai pH daging dari penambahan tepung adas dan kunyit sebagai feed additif berbeda tidak nyata (P>0,05) dan mendapatkan nilai pH relatif sama . Hal ini diduga karena fungsi kurkumin pada kunyit dan senyawa fenolik pada adas tidak mempengaruhi metabolisme sehingga dihasilkan kandungan glikogen yang sama dan mengakibatkan nilai pH relatif sama. Menurut Soeparno (2015) pH postmortem dipengaruhi oleh dua faktor, yaitu faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik antara lain adalah spesies, tipe otot, glikogen otot dan variabilitas diantara ternak, sedangkan faktor ekstrinsik antara lain adalah temperatur lingkungan, perlakuan bahan aditif sebelum pemotongan dan stress sebelum pemotongan. 
Nilai pH merupakan faktor yang menentukan daya tahan daging terhadap serangan mikroorganisme. Jaringan otot hewan yang masih hidup mengandung glikogen selanjutnya setelah pemotongan mengalami glikolisis menghasilkan asam laktat sehingga menurunkan pH (Forest 1975 dalam Herawati, 2008). Tinggi rendahnya nilai pH pada daging dipengaruhi oleh kandungan glikogen pada daging, aktivitas bakteri dan waktu penyimpanan (Soeparno 2015). 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 dalam Herawati, 2008).  Emy Saelan dan Sulasmi (2022) pH daging ayam KUB menjadi salah satu faktor penting dalam menentukan kualitas fisik daging, di mana daging dengan pH rendah (5,1-6,2) memiliki warna merah cerah, flavor baik, dan tidak mudah busuk. Derajat Keasaman (pH) merupakan salah satu syarat untuk menentukan kualitas daging.  Berdasarkan hasil pengujian yang telah dilakukan (Tabel) , nilai pH daging yang diperoleh rerata berkisar antara 5,7 - 5,8, hal ini hampir sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Hidayat at al. (2019) bahwa nilai pH daging ayam KUB berkisar antara 5,8 – 6,0 dan hasil tersebut terbilang normal karena menurut Soeparno (2015) nilai ultimat pH daging adalah 5,5 – 6.0.
[bookmark: _Toc149682536]Susut Masak Daging
Nilai susut masak  daging ayam KUB umur 10 minggu dengan penambahan feed additif tepung Adas dan Kunyit (%)
	Ulanagan
	Penambahan tepung Adas dan Kunyit (g/kg)

	
	P1 (0+0)
	P2 ( 2,5+2,5 )
	P3 ( 5+5 )
	P4 (7,5+7,5)

	1
	16,53
	26,25
	29,61
	28,94

	2
	19,93
	26,48
	25,49
	31,74

	3
	23,04
	28,78
	21,97
	28,39

	Rerata
	19,83a
	27,17b
	25,69ab
	29,69b


Keterangan : Nilai rerata dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05).
[bookmark: _Hlk156815489]Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan feed additif pada pakan memberikan nilai susut masak berbeda nyata (P<0,05), P1 (19.83%) dan P4 (29.69%)  sehingga perlu dilakukan uji Duncan’s New Multiple Range Tes (DMRT). Rerata nilai susut masak pada P1 (19.83%), P2 (27.17%), P3 (25.69%) dan P4 (29.69%).
[bookmark: _Hlk157021395][bookmark: _Hlk156815628][bookmark: _Hlk157021413]Hasil uji Duncan’s menunjukkan bahwa P1 dan P4 berbeda nyata (P<0,05). Nilai susut masak pada P1 mencapai (19.83%) disebabkan karena P1 tidak mendapatkan perlakuan penambahan tepung adas dan tepung kunyit sehingga tidak ada senyawa antioksidan yang dapat mempengaruhi struktur protein miofibril pada saat pemasakan. Menurut Sundari et al. (2014) bahwa pada level pemberian kurkumin dosis rendah belum terjadi reaksi Michael addition yaitu sisi electrophilic α,β-unsaturated ketones dari kurkumin berikatan secara kovalen dengan nucleophilic groups protein atau terjadi kerusakan pita protein. Hal tersebut yang memungkinkan nilai susut masak yang rendah. Sedangkan pada nilai susut masak P4 mendapatkan nilai susut masak yang paling tinggi yaitu mencapai (29.69%), hal ini diduga karena dosis penambahan tepung adas dan kunyit terlalu tinggi sehingga kandungan kurkumin yang ada pada kunyit dapat merusak protein daging yang menyebabkan terjadinya kehilangan banyak cairan pada saat pemasakan, selain itu kandungan kurkumin pada kunyit merupakan senyawa fenolik yang dapat bekerja sebagai antioksidan dan antimikroba pada kosentrasi rendah. Limantara dan Rahayu (2008) menyatakan bahwa penambahan senyawa fenolik efektif bekerja pada konsentrasi rendah (0,01 – 0,03%). Apabila penambahan senyawa fenol besar, maka akan berpengaruh pada laju oksidasi yang menyebabkan aktivitas antioksidan dan antimikroba untuk golongan fenolik akan hilang, bahkan dapat berubah menjadi senyawa yang mempercepat laju oksidasi (prooksidan) dan menyebabkan perubahan pada struktur rantai ikatan peptida yang terdapat pada protein. Hal ini yang menyebabkan tingginya nilai susut masak pada perlakuan P4 yang diberi tepung kunyit sebanyak 0,75 g/kg. Lestarini dkk. (2015) menyatakan bahwa protein merupakan komponen utama yang berfungsi menahan air daging. Perubahan struktur protein dalam daging dapat melemahkan kemampuan daging untuk mengikat cairannya sehingga banyak cairan yang keluar selama pemasakan dan nilai susut masak semakin besar.  Hal ini sesuai menurut Darmayanti (2006) dalam Murti (2013) bahwa susut masak dipengaruhi oleh hilangnya air selama pemasakan, yang disebabkan oleh protein yang dapat mengikat air, yaitu semakin banyak air yang ditahan oleh protein semakin sedikit air yang keluar sehingga susut masak semakin berkurang. Shanks et al. 2002 dalam Rahmatina (2010) menyatakan besarnya susut masak dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan membrane seluler, banyaknya air yang keluar dari daging, degradasi protein dan kemampuan daging untuk mengikat air. Suryanata 2014 menyatakan daging dengan nilai susut masak rendah memiliki nilai kualitas yang lebih baik dari pada daging dengan nilai susut masak yang tinggi. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan Sulandari el al. (2018) penambahan kitosan dan tepung kunyit sebagai antioksidan dapat menurunkan kadar MDA pada daging ayam yang merupakan indikator lipid dalam daging. Akbarian (2016) berpendapat juga bahwa penambahan suplemtasi tepung adas pada pakan dapat mengurangi kadar MDA pada ayam pedaging.  Oleh karna itu penambahan senyawa antioksidan seperti adas dan kunyit dapat mempengaruhi kualitas fisik daging ayam, termasuk dalam hal mempertahankan struktur protein pada saat pemasakan. 
Nilai dari tabel diatas bahwa nilai susut masak daging berkisar 19.83 - 29.69%, hasil tersebut terbilang normal karena menurut Soeparno (2015) nilai susut masak pada umumnya berkisar 15 – 40%.
[bookmark: _Toc149682537]Keempukan Daging
Nilai keempukan daging ayam KUB umur 10 minggu dengan penambahan feed additif tepung Adas dan Kunyit (kg/cm2)
	Ulangan
	Penambahan tepung Adas dan Kunyit (g/kg)

	
	P1( 0+0 )
	P2 ( 2,5+2,5 )
	P3 ( 5+5 )
	P4 (7,5+7,5)

	1
		   0,86



	0,765
	1,066
	0,77

	2
	0,915
	       0,97
	0,675
	        0,8

	3
	       0,75
	1,065
	0,926
	  0,725

	Rerata ns
	0,842
	0,933
	0,889
	 0,756


Keteranagn : ns ( non signifikan ) 

[bookmark: _Hlk156815704]Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) (Lampiran 3) menunjukkan bahwa nilai keempukan daging dari penambahan feed additif tepung adas dan kunyit berbeda tidak nyata (P>0,05). Pada penelitian ini nilai rerata keempukan relatif sama berkisar antara 0,842 - 0,933 kg/cm2. Hal ini diduga karena fungsi minyak atsiri dan kurkumin pada kunyit tidak mempengaruhi struktur protein sehingga dihasilkan struktur protein daging yang sama dan menghasilkan nilai keempukan daging yang tidak berbeda nyata. 
[bookmark: _Hlk156811646]Hidayat at al. ( 2015) menyatakan nilai keempukan yang tinggi diperoleh dari asumsi optimalnya penyerapan nutrien yang dibantu oleh antibakteri dalam usus halus masuk ke dalam tubuh. Nilai keempukan ini juga dipengaruhi oleh komposisi jaringan ikat dan marbling dari daging itu sendiri, semakin tinggi nilai keduanya maka akan menyebabkan daging semakin empuk. 
 Menurut Raharjo et al. (2015) kunyit memiliki kandungan minyak atsiri dan kurkumin yang berfungsi untuk meningkatkan relaksasi usus halus sehingga dapat meningkatkan kecernaan dan sebagai antibiotik pada usus halus. Menurut Reny (2009) dalam Utami (2010) salah satu penilaian mutu daging adalah sifat keempukannya yang dipengaruhi oleh banyak faktor. Faktor yang mempengaruhi keempukan daging ada hubungannya dengan komposisi daging itu sendiri, yaitu berupa tenunan  pengikat, serabut daging dan sel-sel lemak yang ada diantara serabut daging. Daging  yang  tidak  berlemak    menyebabkan    nilai    keempukkan    daging  rendah  dan  daging  menjadi  lebih  keras  (Hartono et al., 2013). Keempukan daging dapat diketahui dengan mengukur daya putusnya, semakin rendah nilai daya putus, semakin empuk daging tersebut (Tambunan, 2010). 
[bookmark: _Toc149682540]Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian tepung adas dan kunyit sebagai feed additif  sampai level 7,5 g/kg tepung adas dan 7,5 g/kg tepung kunyit tidak berpengaruh terhadap kualitas fisik daging ayam KUB umur 10 minggu. 
[bookmark: _Toc149682541]Saran
Masih diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai level penambahan tepung adas dan kunyit dalam pakan, sehingga nantinya diketahui level yang tepat untuk memperbaiki kualitas fisik daging ayam KUB. 
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