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ABSTRAK
Daging ayam broiler memiliki warna putih kekuningan, cerah, mengkilat dan bersih, tekstur elastis dan daging terasa lembab, namun mengandung lemak yang tinggi, sehingga diperlukan proses pengolahan menjadi produk yang dapat diterima dan sehat dalam bentuk nugget, daging ayam lebih praktis untuk dikonsumsi, namun penggorengan menyebabkan asam lemak semakin tinggi. Akibatnya nugget mudah teroksidasi menghasilkan radikal bebas yang tidak aman. Penelitian ini bertujuan menghasilkan nugget ayam dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit dengan sifat kimia dan efek antioksidatif tinggi. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variasi penambahan bubuk  kunyit 0,2%, 0,4%, 0,6%, dan ekstrak 0,05%, 0,1%, 0,2% Analisis yang dilakukan adalah aktivitas antioksidatif dengan metode ftc, asam lemak bebas (ALB), kadar lemak, air, dan nilai thiobarbituric acid (TBA). Hasil yang diperoleh dilakukan analisis varian (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95%. Apabila beda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak dan bubuk kunyit dapat menghasilkan nugget ayam berpengaruh nyata terhadap nilai thiobarbituric acid, asam lemak bebas, nilai perokdasi lemak, namun tidak berpengaruh pada kadar air dan lemak. Didapatkan hasil kadar air pada kosentrasi penambahan ekstrak 0,2% yaitu 56,87%, nilai thiobarbituric acid yaitu 0,44g malonaldehid/kg, asam lemak bebas 0,050% serta persentase peroksidasi lemak 46,55%.
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PENDAHULUAN
Menurut Anonim (2002), nugget ayam merupakan produk olahan ayam yag dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging ayam giling yang diberi pelapis, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diijinkan. Nugget digoreng setengah matang dan dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama penyimpanan (Astawan, 2007). Nugget ayam merupakan produk yang populer di Indonesia karena praktis dalam penyajian, murah dan bergizi.Nugget ayam merupakan produk nugget yang paling banyak dikonsumsi di Indonesia terkait dengan ketersediaan bahan baku daging ayam yang melimpah dan pola konsumsi masyarakat. Jenis daging yang dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia didominasi oleh 56% daging unggas (terutama ayam), 23% daging sapi, 13% daging babi, 5% daging kambing, dan 3% jenis lainnya (Astawan, 2008).

Daging ayam broiler memiliki kandungan gizi yang tinggi. Menurut Soeparno (2011), komposisi kimia daging ayam broiler yaitu kadar air 73,38%, protein 20,81% sampai 22,08%, lemak 2,98%, mineral 0,72%. Sutrihadi dkk. (2013) menyatakan bahwa  ayam broiler mengandung lemak yang tinggi di dalam dagingnya sekitar 200 mg, lebih tinggi dibandingkan dengan lemak ayam kampung berkisar 100 mg hingga 120 mg, sedangkan kadar lemak dalam darah ayam broiler yang tinggi mengakibatkan penimbunan kolesterol di dalam tubuh, sehingga perlu ditambahkan antioksidan untuk mengurangi tingkat oksidasi daging ayam. Salah satu upaya untuk mengurangi tingkat oksidasi daging ayam dapat dilakukan dengan penambahan bubuk kunyit dan ekstrak kunyit.
Kunyit merupakan jenis tanaman rempah-rempahan dan obat yang mudah didapat serta memiliki banyak manfaat. Salah satu senyawa kimia pada kunyit adalah kurkumin yang berfungsi sebagai antioksidan. Hal ini sesuai dengan pendapat Matitaputty dan Suryana (2010) bahwa salah satu cara untuk menghambat oksidasi lemak adalah dengan  menggunakan antioksidan, baik sintetik maupun alami, sehingga pemberian bubuk kunyit dapat dijadikan sebagai salah satu upaya untuk mengurangi tingkat oksidasi pada daging ayam. Menurut Fujiwara dkk.(2008), kurkumin sangat potensial sebagai antioksidan. Ruslay et al. (2007), mengatakan bahwa kunyit mengandung senyawa bisde-methoxycurcumin, demethoxycurcumin dan curcumin. Senyawa tersebut mampu menghambat peroksidasi asam linoleat, dengan potensi bisdemethoxycurcumin < demethoxycurcumin < curcumin (Jayaprakasha et al., 2006).Hasil penelitian Astuti dan Wariyah (2012) menunjukkan ekstrak kurkumin mampu menghambat oksidasi lemak.
Curing daging dapat didefinisikan sebagai penggunaan garam dapur (NaCl) dan nitrit (bentuk tereduksi dari nitrat) untuk mengubah secara kimiawi sifat fisik, kimia dan mikrobiologis produk daging (Sebranek 2009). Proses curing bertujuan untuk mempersiapkan daging pada penggunaan berikutnya, menghambat pertumbuhan mikroba, menimbulkan rasa dan flavour yang enak. Tujuan Penelitian ini, melakukan curing daging Ayam dengan ekstrak dan bubuk kunyit dengan berbagai konsentrasi, sehingga diharapkan mampu mengurangi tingkat oksidasi pada nugget ayam.
TUJUAN
Menghasilkan nugget ayam broiler dengan penambahan bubuk kunyit dan ekstrak kunyit dengan sifat kimia antioksidatif tinggi

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam broiler jantan dengan umur 34 hari dalam kondisi daging yang masih segar, ciri-ciri daging broiler yang baik antara lain warna putih kekuningan cerah (tidak gelap, tidak pucat, tidak kebiruan, tidak terlalu merah), warna kulit ayam putih kekuningan, cerah, mengkilat dan bersih. Daging ini didapatkan dari Rumah Potong  Ayam yang terdapat di Desa Argomulyo, Sedayu, Bantul, Yogyakarta. Telur, bawang putih, lada, garam juga dibeli di Toko Karanglo, Desa Argomulyo, Sedayu , Bantul, Yogyakarta.Rimpang kunyit (Curcuma domestica Val.) dibeli dari pasar Bringharjo di wilayah Yogyakarta. Tepung terigu, tepung sagu, tepung beras, tepung roti di dapatkan dari Toko Intisari, Yogyakarta. Bahan-bahan kimia untuk analisis seperti ethanol, katalisator,H2SO4, aquades, NaOH-Na Thio (NaOH-Na2S2O3), indikator PP, HCl, pelarut lemak hexan, asam linoleat 2,5%, buffer phospat 0,02M, FeCl3, dan NH4SCN 30%. Seluruh bahan kimia untuk analisis kadar air, kadar lemak dan antioksidan memiliki kualifikasi proanalysis dari Merck.
Alat
Alat yang digunakan dalam pembuatan nugget ayam adalah wajan, kompor gas (Rinnai), blender, baskom, talenan, dandang, food processor (Philips Cucina HR7640), almari pendingin (National NR-B20JFN),pisau, nampan, wadah plastik, loyang, sendok dan mangkuk.Sedangkan peralatan yang digunakan untuk analisis kimia antara lain neraca analitik (Ohaus Triple Beam TJ2611,Ohaus CENT-0-GRAM Balance, Ohaus Pionner PA214, Sartorius BL210S), botol timbang (Pyrex), oven(Memmert GmbH+Co type ULM 500), muffle furnace (Thermolyne 48000), labu Kjeldahl, labu destilasi, erlenmeyer (Pyrex), soxhlet extractor, spektrofotometer, spatula, penjepit, desikator, gelas ukur, pipet ukur, dan pipet tetes
Tahap Penelitian
Preparasi bubuk dan ekstrak kurkumin kunyit

Proses ekstraksi kunyit dilakukan dengan maserasi dengan ethanol (Marsono dkk., 2005). Rimpang kunyit dicuci, dikupas, diiris dengan ketebalan 1 mm. Selanjutnya di- blanching dengan perebusan selanjutnya dibekukan. Sebanyak 300 g sampel dimasukkan ke dalam aquades mendidih 600 ml selama 5 menit, ditiriskan selama 15 menit dan dikemas dalam kantung plastik untuk disimpan dalam freezer pada suhu -12◦C selama 24 jam. Sampel di-thawing selama 30 menit, kemudian diatur di atas nampan dan dimasukkan pengering

cabinet pada suhu 57◦C sampai kadar air sekitar 10%. Kunyit kering, diblender, diayak dengan ayakan 35 mesh, sehingga dihasilkan bubuk kunyit. Selanjutnya untuk ekstraksi kunyit menggunakan cara macerasi dimodifikasi yaitu bubuk kunyit 15 g dimasukkan Erlenmeyer 250 ml ditambah ethanol 80% sebanyak 135 ml, ditutup alumunium foil, diaduk dengan shaker selama 60 menit, kemudian didiamkan selama 24 jam. Kemudian disaring dengan kertas saring Whatman no. 41, sehingga dihasilkan ekstrak kunyit. Ethanol diuapkan menggunakan evaporator vakum pada suhu 40◦C. Ekstrak yang diperoleh digunakan untuk curing daging ayam broiler.
Curing

Proses curing daging ayam dilakukan dengan cara mencampur bubuk kunyit dan ekstrak kunyit dengan daging ayam segar. Jumlah konsentrasi bubuk kunyit yang digunakan pada daging ayam adalah 0,2%, 0,4% dan 0,6% dari berat daging ayam. Selanjutnya jumlah konsentrasi ekstrak kunyit yang ditambahkan pada daging ayam adalah 0,05%, 0,1% dan 0,2% dari berat daging ayam.
Pembuatan Nugget

Daging ayam broiler tanpa tulang dipotong dengan ukuran yang homogen. Proses curing daging ayam broiler dilakukan dengan cara mencampur bubuk kunyit dan ekstrak kunyit dengan daging ayam kemudian didiamkan selama 15 menit. Proses pembuatan nugget ayam mengacu pada SNI (2002) dengan tahapan : penyiapan daging ayam, penggilingan, pencampuran dengan bumbu halus, pencetakan, pencelupan dalam adonan breaded, pembekuan dalam freezer, penggorengan. Analisis yang dilakukan pada peneltian ini adalah analisis kadar air dengan metode thermogravimetri (AOAC, 2005),kadar  lemak menggunakan Soxhlet (AOAC, 2005),FTC (ferritiosianat) (Masuda dan Jitou, 1994), analisis asam lemak bebas (ALB) (AOAC, 1995) dan nilai TBA (thiobarbituric acid).Tarladgis (1960)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air dan Lemak Daging Ayam
Kadar Air daging ayam boiler yaitu 73,33% kadar air yang didapatkan masih sesuai dengan kadar ayam pada umumnya. Menurut hasil penelitian Afrianti dkk (2013) kadar air daging ayam boiler adalah 73,69%. Menurut forest (1975) dalam Afrianti (2013) Kadar air daging ayam boiler yaitu sebesar 65-80%.
Lemak merupakan komponen penting dalam suatu sistem emulsi karena lemak merupakan fase terdispersi. Muchtadi dan Nurhaeni (1992) menyatakan bahwa pemanasan dapat menyebabkan lemak mencair yang disebabkan oleh pecahnya komponen-komponen lemak menjadi produk volatil seperti aldehid, keton, alkohol, asam-asam dan hidrokarbon, yang sangat berpengaruh terhadap pembentukan flavor.
Kadar lemak bahan dasar daging ayam boiler yaitu 0,57% Kandungan lemak tersebut masih dalam kisaran normal kadar lemak daging ayam broiler namun nilainya rendah. Menurut Soeparno (2011), kadar lemak daging ayam broiler 2,98%. Bangsa, umur,spesies, lokasi otot dan pakan merupakan factor-faktor yang dapat mempengaruhi kadar lemak daging (Soeparno, 2009).
Lemak merupakan komponen penting dalam suatu sistem emulsi karena lemak merupakan fase terdispersi. Muchtadi dan Nurhaeni (1992) menyatakan bahwa pemanasan dapat menyebabkan lemak mencair yang disebabkan oleh pecahnya komponen-komponen lemak menjadi produk volatil seperti aldehid, keton, alkohol, asam-asam dan hidrokarbon, yang sangat berpengaruh terhadap pembentukan flavor.
Kadar lemak bahan dasar daging ayam boiler yaitu 0,57% Kandungan lemak tersebut masih dalam kisaran normal kadar lemak daging ayam broiler namun nilainya rendah. Menurut Soeparno (2011), kadar lemak daging ayam broiler 2,98%. Bangsa, umur,spesies, lokasi

otot dan pakan merupakan factor-faktor yang dapat mempengaruhi kadar lemak daging (Soeparno, 2009).
Sifat Kimia Nugget Ayam Broiler
Kadar Air
Hasil analisis terhadap kadar air dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan hasil uji statistika, nugget ayam broiler sebelum digoreng dan setelah digoreng memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air.
  Tabel 1. Kadar air nugget ayam boiler dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit
	Sampel
	Kadar air (%bk)**

	Kontrol
	50,85±0,00

	Bubuk 0,2%
	50,87±0,00

	Bubuk 0,4%
	50,95±0,07

	Bubuk 0,6%
	51,00±0,16

	Ekstrak 0,05%
	51,82±0,88

	Ekstrak 0,1%
	51,88±0,16

	Ekstrak 0,2%
	52,37±0,70


**tidak berbeda nyata

Hasil uji statistik pada Tabel 1. menunjukan bahwa nugget ayam boiler dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit menunjukan tidak menyebapkan adanya perbedaan nyata (P>)0,05) Pada Pengujian kadar air terhadap nugget. dimana semakin banyak penambahan ekstrak dan bubuk kunyit yang ditambahkan maka kadar air nugget semakin menikat dimana penambahan ekstrak dan bubuk kunyit dengan kosentrasi yang berbed-beda dapat menikatkan kandungan senyawa fenolik. Wulandari (2012) menyatakan bahwa senyawa fenol mampu mengikat gugus aldehid, keton asam, dan ester yang dapat mempengaruhi kemampuan dari daya mengikat air pada daging.
Dari Tabel 1. Dapat diketahui bahwa kadar air yang dihasilkan yaitu Nugget ayam dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit tertinggi adalah perlakuan penambahan ekstrak 0,2% yaitu 52,37% sedangkan kadar air terendah yaitu nugget ayam kontrol yaitu sebesar 50,87%. Dimana semakin tinggi kosentrasi Ekstrak kunyit yang ditambahkan pada nugget ayam boiler maka kadar air yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini dikarenakan saat

proses Curret dengan Ekstrak Kunyit dapat mengikat aktivitas air. Menurut Winarto dan tim lentera (2004), Minyak astiri pada kunyit dapat mengikat air melalui pemecahan ikatan ester. Dapat diketahui bahwa kadar air nugget ayam boiler dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit. Hasil ini masih sesuai dengan SNI nugget yang menyebutkan kadar air maksimal nugget adalah 60% bb. Sebagian besar bahan makanan sekitar 96% terdiri dari bahan organik dan air. Sisanya terdiri dari unsur-unsur mineral yang dikenal sebagai zat anorganik. Residu anorganik yang dihasilkan dari pembakaran zat-zat organik pada suhu 400-600oC disebut kadar abu (Baker, 1997).
Kadar lemak

 (
Sampel
Lemak(%bk)**
Kontrol
10,14±0,93
Bubuk 0,2%
11,37±0,14
Bubuk 0,4%
11,73±4,38
Bubuk 0,6%
11,83±1,55
Ekstrak 0,05%
6,90±4,75
Ekstrak 0,1%
7,99±7,76
Ekstrak 0,2%
9,48±5,52
)Hasil Kadar lemk dapat dilihat pada table Tabel 2. Tabel 2. Hasil Analisa Kadar Lemak Nugget Ayam







**tidak berbeda nyata

Berdasarkan pengujian analisis kadar lemak nugget ayam dengan penambahan bubuk kunyit dan ekstrak kunyit tidak beda nyata (P<0,05) dimana menghasilkan kadar lemak tertinggi yaitu kontrol sebesar 10,19%. Hasil ini sudah sesuai yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional dalam SNI 01-6683-2002 yang menyebutkan bahwa maksimal kandungan lemak yang harus terdapat dalam nugget adalah 20% untuk nugget ayam. (Anonim, 2002). Hal ini sejajar dengan Rini Mastuti (2008), menyatakan bahwa kandungan air yang tinggi pada produk akhir biasanya menghasilkan kandungan lemak yang rendah. Didukung pula oleh Winarno (1997), yang menyatakan bahwa dengan adanya air, lemak dapat terhidrolisis

menjadi gliserol dan asam lemak. Bangsa ,umur,spesies, lokasi otot dan pakan merupakan factor –faktor yang dapat mempengaruhi kadar lemak daging (Soeparno, 2009). Chattopadhyay dkk., (2004) menyatakan bahwa kadar lemak kunyit sebesar 5,10%, tetapi hasil uji setatistik menunjukan bahwa tidak ada pengaruh nyata penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kunyit terhadap kadar lemak nugget ayam boiler.
Asam Lemak Bebas
 (
Sampel
% (Free Fatty Acid)*
Kontrol
1,027±0,04
g
Bubuk 0,2%
1,009±0,04
f
Bubuk 0,4%
0,098±0,04
e
Bubuk 0,6%
0,087±0,02
d
Ekstrak 0,05%
0,074±0,04
c
Ekstrak 0,1%
0,065±0,00
b
Ekstrak 0,2%
0,044±0,04
a
)Hasil analisis asam lemak bebas dapat dilihat pada Tabel 3. Tabel 3. Hasil Analisa Kadar Asam Lemak Bebas Nugget Ayam






*huruf yang sama dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada α
= 0,05
**tidak berbeda nyata

Berdasarkan Tabel 3. menunjukan adanya perbedaan nyata pada kandungan asam lemak bebas (FFA) pada nugget ayam boiler (P<0,05). Dimana penambahan ekstrak dan bubuk kunyit pada nugget ayam boiler dapat menurunkan kadar asam lemak bebas (FFA) pada nugget . Aktivitas antioksidasi nugget Ayam boiler dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit menurun karena disebapkan semakin tinggi aktivitas antioksidasi  maka semakin tinggi pula kemampuan dalam menakap radikal bebas. Menurut Astuti dan wariyah (2012) dalam hasil penelitianya menunjukan bahwa ekstrak kurkumin mampu menghambat oksidasi lemak. Ekstrak kunyit mengandung kurkumin yang bersifat antioksidatif. Sifat antioksidatif tersebut terkait dengan struktur difenol dari kurkumin (Pfeiffer dkk, 2003). Kemampuan antioksidan dalam menghambat reaksi oksidasi melalui beberapa mekanisme seperti mereduksi radikal bebas hasil oksidasi lemak, menakap oksigen yang di butuhkan

untuk oksidasi (oxygen scavenger), chelating agent dan mendekomposisi peroksida hasil pemecahan lemak. Menurut Candra Dewi dan Niken Astuti (2014), kadar kurkumin ekstrak kunyit segar dan kemampuan menangkap radikal bebas DPPH (di-phenyl-picril hidrazil) dibandingkan antioksidan sitetis BHT. Dari hasil yang didapatkan Kandungan asam lemak bebas masih sesuai dengan SNI 7709:2012 tentang standar mutu minyak goreng yang telah ditetapkan oleh Badan Standar Nasional Indonesia (BSNI), dimana batas maksimum kandungan ALB pada minyak goreng adalah 0,3%.

Nilai thiobarbituric acid (TBA)
 (
Sampel
TBA 
( Thiobarbituric Acid) g malonaldehid/kg*
Kontrol
0,084±0,00
e
Bubuk 0,2%
0,081±0,00
d
Bubuk 0,4%
0,078±0,00
c
Bubuk 0,6%
0,064±0,00
b
Ekstrak 0,05%
0,062±0,00
b
Ekstrak 0,1%
0,055±0,39
b
Ekstrak 0,2%
0,050±0,00
a
)Hasil Nilai thiobarbituric acid (TBA) dapat dilihat pada Tabel 4. Tabel 4 . Hasil Analisa Nilai thiobarbitturic (TBA) Nugget Ayam








*huruf yang sama dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada α
= 0,05
**tidak berbeda nyata

Berdasarkan pengujian analisa Nilai Thiobarbituric Acid (TBA) terhadap nugget ayam boiler menunjukan bahwa penambahan ekstrak dan bubuk kunyit menyebapkan adanya beda nyata (P>005%). Dimana pada analisa ini semakin banyak penambahan ekstrak dan bubuk kunyit maka nilai thiobarbituric acid (TBA) semakin kecil. Dimana nilai TBA rendah karena adanya antioksidan yang berperan sebagai akseptor radikal bebas membentuk senyawa stabil yang tidak akan merusak okidasi gliserit lebih lanjut. menurut Abubakar (1992), Hal ini sesuai dalam penelitian Candra Dewi dan Niken Astuti mengatakn bahwa curing daging itik mengunakan estrak kunyit mampu menghambat perokdasi lemak

39,55.eq/kg bahan. Sedangkan menurut Septian dkk (2006) aktivitas antioksidan kunyit dalam menghambat pembentukan peroksida, menunjukan hasil yang nyata serta dengan temulawak maupun jahe. Nilai TBA nugget dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit dengan variasi 0,2%, 0,4%, 0,6% dan ekstrak 0,05%, 0,1%, 0,2%. Nilai tertinggi yang dihasilkan pada penelitian ini adalah 0,079 g MA/kg masih memenuhi setandar. Diman batas toleransi bahan pangan yang boleh dikonsumsi maksimal nilai TBA adalah 18µ mole MA/kg. Penghambatan Perokdasi lemak.
Kemampuan menghambat perokdasi nugget ayam boiler dengan variasi penambahan kosentrasi ekstrak dan bubuk kunyit pada Gambar 1.
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Gambar 1. Kemampuan menghambat peroksidasi lemak dari nugget ayam dengan variasi penambahan bubuk kunyit

Radikal hasil pemecahan lemak dapat bereaksi dengan oksigen membentuk peroksida. Apabila radikal yang terbentuk telah ditangkap oleh aktivitas oksidan, maka peroksida yang terbentuk semakin rendah. Peroksida dengan pereaksi ferritiosianat akan membentuk warna merah. Penghambatan peroksidasi lemak ditunjukkan dengan intensitas warna merah dari sampel yang ditambah antioksidan rendah atau absorbansi yang semakin kecil.
Gambar  1.  tampak  bahwa  aktivitas  antioksidatif  (penghambatan  perokdasi lemak)

nugget  ayam boiler  dengan penambahan  variasi ekstrak  dan   bubuk  kunyit,  bubuk  0,2%,

0,4%, 0,6% dan ekstrak 0,05%, 0,1%, 0,2% dan BHT sebagai antioksidan sitentik. Semakin lama waktu ikubasi, penghambatan perokdasi lemak semakin rendah. Nilai absorbansi menunjukaan jumlah radikal perokdasi selama proses oksidasi. Antioksidan mampu menghambat oksidasi asam loenelat yang ditandai dengan menurunya kadar oksidan hidroperoksida yang dibentuk. Penurunan kadar hidroperoksida berbanding lurus terhadap absorbansi dari senyawa Fe(SCN)3 dalam larutan uji (Arif et al., 2014).
Hal ini berati, kenaikan absorbansi tidak hanya digunakan untuk mengetahui kapan terjadinya absorbansi maksimal dan penurunan reaksi perokdasi nugget ayan boiler dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit memiliki antioksidatif atau kemampuan dalam menghambat radikal oksidasi peroksida. Menurut Buescher dan Yang (1996) stabilitas kemampuan korkuminoid mudah mengalami kerusakan yang disebapkan adanya cahaya, oksigen, panas dan peroksida.
Tabel 5. Presentase peroksidasi lemak nugget ayam boiler dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit.
	Penambahan bubuk kunyit dan Ekstrak(%)
	Penghambatan Perokdasi Lemak(%)*

	Kontrol
	38,35±3,54a

	Bubuk 0,2
	39,94±2,43ab

	Bubuk 0,4
	41,30±3,69bc

	Bubuk 0,6
	41,49±0,19bc

	Ekstrak 0,05
Ekstrak 0,1
Ekstrak 0,2
	42,30±0,91cd
43,41±0,19d
46,55±2,47e

	BHT
	50,00±3,97f


*huruf yang sama dibelakang angka padaa kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada α = 0,05
**tidak berbeda nyata

Dari uji setatistik di atas dapat disimpulkan aktivitas antoksidatif nugget ayam boiler dengan penambahan ekstrak dan bubuk kunyit dinyatakan sebagai perokdasi lemak. Semakin banyak penambahan ekstrak dan bubuk kunyit pada nugget ayam Maka persentase penghambatan perokdasi lemak pada nugget ayam semakin besar atau menikat. Hal ini di pengaruhi oleh kosentrasi kunyit dimana kunyit mengandung kurkumin, demetoksikurkumin

dimana memiliki antioksidan yang tinggi, sehingga semakin besar penambahan ekstrak dan bubuk kunyit maka semakin tinggi antioksidatifnya. Sesuai dengaan penelitian Setiyowati dan Suryani (2013), tingginya aktifitas antiosidatif kunyit disebapkan tingginya kadar kurkumin dan demetoksikurkumin. Menurut (Hu dkk., 2013), aktifitas antioksidatif kunyit dipengaruhi oleh besarya atau banyaknya kandungan kurkumin. Perbedaan aktifitas antioksidatif senyawa antioksidan terhadap radikal bebas dipengaruhi oleh kemampuan menstranfer atom hidrogen (Nakiblogu dkk., 2007). Aktivitas untuk menakal radikal bebas juga dipengaruhi medium pereaksi. (Sharma dan Bhat, 2009).
Dibandingkan dengan antioksidan sintetis BHT, aktivitas antioksidatif nugget ayam dengan variasi penambahan ekstrak dan bubuk kunyit lebih kecil. Analog dengan Sharma dkk. (2008) mendapatkan bahwa flavonoid dalam teh memiliki aktivitas antioksidatif lebih rendah daripada BHT. Hal ini disebabkan gugus aktif dalam BHT lebih banyak disebabkan kemurniannya daripada produk bubuk dan ekstrak kunyit. BHT paling tinggi aktivitas antioksidannya, selain karena tidak melalui proses pengolahan, BHT komponennya lebih murni sehingga kemampuan menangkap radikal lebih tinggi (Wariyah, dkk, 2014). Berdasarkan persentase penghambatan peroksidasi lemak, nugget ayam dengan variasi penambahan ekstrak dan bubuk kunyit memiliki aktivitas antioksidatif sampai mencapai kondisi tertentu. Sedangkan untuk kontraol memilki nilai aktivitas antioksidasi sebesar 38,35%±3,5 diduga karena pada proses pembuatan nugget terdiri dari beberapa komponen diantaranya yaitu bumbu-bumbu berupa bawang putih, bawang merah, lada (merica) dimana dari bahan-bahan tersebut juga dinyatakan mengandung senyawa fenolik dan minyak astiri yang bersifat antioksidan. Dalam penelitian Singh dkk. (2014), dinyatakan bahwa bawang putih dan lada merupakan zat antioksidan dan mampu menurunkan angka peroksida pada daging segar ayam broiler yang disimpan pada suhu 4ºC selama 0 samapai 9 hari pengamatan.



KESIMPULAN


Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan tersebut diatas dapat disimpulkan sebagai berikut:
1. Kesimpulan Umum

Nugget ayam dengan ekstrak menikatkan sifat antioksidatif yang tinggi.

2. Kesimpulan Khusus

a. Penambahan bubuk kunyit mempengaruhi sifat kimia aktivitas antioksidatif nilai terrendah 38,35% yaitu kontrol dan tertinggi pada Konsentrasi Penambahan ekstrak 0,2% yaitu 46,55%. nilai thiobarbituric acid (TBA) tertingi nugget kontrol yaitu 0,084 dan terendah penambahan ekstrak 0,2% yaitu 0,050, nilai asam lemak bebas (ALB) tertinggi nugget kontrol tanpa penambahan yaitu 1,27% dan terendah dengan penambahan ekstrak 0,2% yaitu 0,44%.
b. Penambahan ekstrak 0,2% memiliki antioksidatif yaitu 46,55%
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