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INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian tepung daun Katang-katang (Ipomoea pes-caprae) sebagai feed additive terhadap kualitas fisik daging ayam broiler. Penelitian ini dilakukan pada tanggal 30 Mei sampai 04 Juli 2023. Pemeliharaan ayam broiler dilaksanakan di Dusun Srontakan, Argomulyo, Sedayu, Bantul, Yogyakarta dan untuk pengujian kualitas fisik daging dilakukan pada tanggal 05 Juli sampai 21 Juli 2023 di Laboratorium Produksi Ternak Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 12 ekor ayam broiler dan sampel daging yang digunakan adalah daging bagian dada (Musculus Pectoralis). Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan empat (4) perlakuan. Perlakuan yang diberikan adalah penambahan daun Katang-katang yang terdiri dari P1 (0%), P2 (0,5%), P3 (1%),dan P4 (1,5%). Setiap perlakuan terdiri dari 4 ulangan. Variabel yang diamati meliputi nilai pH, Daya Ikat Air, susut masak dan keempukan daging. Data yang diperoleh dalam penelitian dianalisis menggunakan Analisis Variansi (ANAVA), jika terdapat perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) menggunakan SPSS 25. Hasil penelitian menunjukkan pH pada P1:5,80, P2:5,87, P3:5,87 dan P4:5,90. Daya ikat air pada P1:38,60%, P2:32,07%, P3:37,60% dan P4:33,72%. Susut Masak  pada P1:39,30%, P2:39,29%, P3:38,62% dan P4:37,84%. Keempukan daging pada P1:0,53 Kg/cm2, P2:0,41 Kg/cm2, P3:0,44 Kg/cm2 dan P64:0,59 Kg/cm2. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian tepung daun Katang-katang dalam ransum tidak mempengaruhi kualitas fisik daging broiler yang meliputi pH, Daya Ikat Air, Susut masak dan Keempukan.
Kata kunci : Ayam broiler, kualitas fisik, tepung daun Katang-katang.


ABSTRACT
This study aimed to determine the effect of Ipomoea pes-caprae leaf meal in ration on meat physical quality of broiler. This research was conducted from May 30th to July 4th, 2023. Broiler chicken rearing was carried out in Srontakan hamlet, Argomulyo, Sedayu, Bantul, Yogyakarta and for testing the physical quality of meat from July 5th to July 21st, 2023 was carried out at Livestock Production Laboratory, University of Mercu Buana Yogyakarta. The material used in this study was 12 broilers and the meat sample used was breast meat (Musculus Pectoralis). This study used a Completely Randomized Design (CRD) in a one-way pattern consisting of 4 treatments and 3 replications. The treatment given was the addition of Katang-katang leave consisting of P1 (0%), P2 (0.5%), P3 (1%), and P4 (1.5%). Each treatment consisted of 4 replications. The observed variable included pH value, water holding capacity, cooking losses and meat tenderness. The data obtained in the study were analized by Analysis Of Variance (ANOVA). If there were significant differences to be continued by Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) was performed using SPSS 25. The result showed that the pH was at P1:5.80, P2:5.87, P3:5,87 and P4:5,90. Water holding capacity at P1:38.60%, P2:32.07%, P3:37.60% and P4:33.72%. Cooking losses at P1:39.30%, P2:39.29%, P3:38.62% and P4:37.84%. Meat tenderness at P1:0.53 Kg/cm2, P2:0.41 Kg/cm2, P3:0.44 Kg/cm2 and P64:0.59 Kg/cm2. Based on the result of the study it could be concluded that the giving of Katang-katang leaf meal in the ration did not affect on physical quality of broiler meat which include of pH, Water Holding Capacity, Cooking Loss and Tenderness.
Keywords: Broiler, physical quality, Katang-katang leaf meal. 

PENDAHULUAN
Ayam broiler atau juga disebut juga ayam ras pedaging adalah jenis ras unggulan hasil persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya produktivitas tinggi, terutama dalam memproduksi daging ayam. Keunggulan ayam pedaging antara lain pertumbuhan yang sangat cepat dengan bobot badan yang tinggi dengan waktu yang relatif pendek, konversi pakan kecil, siap di potong pada usia muda serta menghasilkan kualitas daging berserat lunak. Salah satu cara untuk meningkatkan efisiensi produksi ayam baik telur maupun daging adalah dengan penambahan pakan yang sudah ada dengan feed additive (aditif pakan) yang berasal dari tanaman fitobiotik pengganti antibiotik (Rahmawati dan Irawan, 2020). Pemberian aditif pakan ini diharapkan akan memperbaiki proses pencernaan ternak sehingga kinerja ternak semakin meningkat.  Salah satu tanaman fitobiotik yang dapat dijadikan feed additive adalah daun Katang-katang.
Daun Katang-katang atau Ipomoea pes-caprae (L.) Sweet  merupakan vegetasi pesisir yang dapat digunakan sebagai obat tradisional untuk mengobati berbagai penyakit. Daun Katang-katang memiliki kandungan alkaloid,  flavonoid,  tanin,  steroid,  saponin, terpenoid, dan antarquinon. Manfaat Katang-katang bagi kesehatan sebagai obat untuk peradangan, nyeri, peradangan pada wasir, gangguan diuresis, pembengkakan gusi dan nyeri pada penyakit gonore. Kandungan senyawa antioksidan di dalam tanaman dapat menunda, memperlambat atau mencegah proses oksidasi dalam bahan pangan dan tubuh manusia, ekstrak daun Katang-katang dapat menghambat bakteri Staphylococcus aureus. Katang-katang juga dapat dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan alami karena mampu mengambat radikal bebas.
Sifat fisik dan karakteristik jenis daging mempengaruhi kualitas pengolahan daging. Pengujian kualitas sifat fisik daging sangat perlu dilakukan untuk mengetahui kualitas suatu produk daging baik yang telah diolah maupun daging segar. Kualitas fisik daging menjadi salah satu parameter dalam penilaian kualitas daging, yang dapat diuji dengan pH, daya ikat air (DIA), susut masak dan keempukan daging. Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian ini untuk mengetahui suplementasi tepung daun Katang-katang sebagai feed aditif terhadap kualitas fisik daging ayam broiler umur 5 minggu.
MATERI DAN METODE
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 30 Mei - 04 Juli 2023, Pemeliharaan ayam broiler dilaksanakan di Dusun Srontakan, Argomulyo, Sedayu, Bantul, Yogyakarta. Pengujian kualitas fisik daging dilakukan pada tanggal 05 Juli - 21 Juli 2023 di Laboratorium Produksi Ternak Universitas Mercu Buana Yogyakarta.
Materi Penelitian
Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah :
Bahan
1. Ayam Broiler 
DOC ayam broiler sebanyak  84 ekor, dipelihara selama 5 minggu dengan ransum perlakuan kemudian pada umur 5 minggu disembelih sebanyak 1 ekor setiap perlakuan yang mendekati berat rata-rata, sehingga didapatkan 12 ekor ayam broiler. Setelah disembelih dan dilakukan karkasing kemudian diambil daging bagian dada (Musculus pectoralis). Diperlukan daging bagian dada untuk uji pH 10 gram, kadar air bebas 0,3 gram, kadar air total 4 gram, susut masak dan keempukan 100 gram sehingga total dibutuhkan kurang lebih 114,3 gram daging bagian dada setiap perlakuan.
2. Tepung daun Katang-katang
Tepung  daun Katang-katang dibuat dari daun tanaman Katang-katang yang dikeringkan, dengan cara dijemur di bawah sinar matahari dengan ditutup menggunakan kain hitam. Kemudian setelah kering, digiling dengan blender hingga menjadi tepung dan diayak dengan ayakan 40 mesh, lalu dicampurkan ke pakan basal (BR-1).
Alat
[bookmark: _GoBack]	Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan duduk, timbangan digital, gelas beker, nampan, pinset, stopwatch, gunting, pisau, scalpel, water bath (Memmert), juicer (Hurom), plastik 1 kg (Politielen), plastik 5kg, kertas buram, pH meter (Hanna), oven, vochdoos, silica disk, kertas saring (Whatman 41), beban pemberat 35 kg, kertas milimeter blok, mika bening, plat kaca, talenan, alat catut daging (Nhon Hoa), jangka sorong, alat tulis.
 HASIL DAN PEMBAHASAN
[bookmark: _Toc78955]pH Daging 
Rerata nilai pH daging broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additif tepung daun Katang-katang berturut-turut dari P1,P2,P3 dan P4 adalah 5,80; 5,87; 5,87; dan 5,90. Data selengkapnya disajikan pada Tabel 4.  
Tabel 4. Nilai pH daging ayam broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additive tepung daun Katang-katang
	
Ulangan
	Penambahan tepung daun Katang-katang(%)

	
		  P1 (0) 	  P2 (0,5) 	    P3 (1)	P4 (1,5) 

	1 
	5,90	5,90
	6,10
	 5,80

	2 
	5,80
	5,90
	5,80
	 6,00

	3 
	5,70
	5,80
	5,70
	 5,90

	Rerata ns 
	5,80
	5,87
	5,87
	 5,90


Keterangan : ns = non signifinifikan.
 
Derajat Keasaman (pH) merupakan salah satu syarat untuk menentukan kualitas daging. Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan (Tabel 4), nilai pH daging yang diperoleh berkisar antara 5,70 sampai 6,10. Hasil analisis variansi (Lampiran 2) menunjukkan bahwa pH daging dari keempat perlakuan menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). Pemberian feed additif tepung daun Katang-katang P1, P2, P3 dan P4 menunjukkan nilai pH daging yang relatif sama. Hal ini diduga karena fungsi antioksidan pada tepung daun Katang-katang 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. 
Tinggi rendahnya nilai pH pada daging dipengaruhi oleh kandungan glikogen pada daging, aktivitas bakteri dan waktu penyimpanan (Soeparno, 2011). Setelah hewan dipotong glikogen otot mengalami glikolisis secara enzimatis dan akan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan perubahan pH (Winarso, 2003 dalam Ristanti et al., 2016). Nilai  pH  yang  relatif  tinggi  pada daging kurang baik karena dapat menyebabkan bakteri lebih cepat berkembang, sehingga daging tersebut  akan  lebih  cepat  rusak.  Hal  ini sejalan  dengan  pendapat Haq et al. (2015) yang  menyatakan  bahwa  semakin  tinggi  pH daging, semakin tinggi pula jumlah mikroba. Sedangkan untuk waktu penyimpanan menurut Suradi (2008) dalam Hajrawati et al. (2016) bahwa daging ayam memiliki pH 6,31 pada saat segera setelah pemotongan, kemudian mengalami penurunan dengan semakin lamanya jangka waktu setelah pemotongan, yaitu 2, 4, 6, 8, 10, dan 12 jam dengan pH masing-masing 6,24 ; 6,16; 6,10; 6,02; 5,96 dan 5,82. Sedangkan menurut Soeparno (2015) pada kondisi normal, daging broiler segar memiliki kisaran pH 5,3-6,5. dan hasil penelitian Prayitno dan Suryanto (2012) dalam Hajrawati et al. (2016) dimana pH daging ayam broiler tanpa perlakuan apapun adalah 6.11-6.25.
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Rerata nilai Daya Ikat Air daging broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additif  tepung daun Katang-katang berturut-turut dari P1,P2,P3 dan P4 adalah 45,75; 35,03; 36,80; dan 35,39. Data selengkapnya disajikan pada Tabel 5. 	
Tabel 5. Nilai DIA daging ayam broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additive tepung daun Katang-katang (%)
	
Ulangan
	Penambahan tepung daun Katang-katang  (%)

	
		    P1 (0) 	   P2 (0,5) 	     P3 (1) 	P4 (1,5) 

	1 
	42,74	   39,50
	41,58
	 26,64

	2 
	49,85
	30,40
	37,56
	 40,80

	3 
	44,65
	35,20
	31,27
	 38,74

	Rerata ns 
	45,74
	35,03
	36,80
	 35,39


Keterangan : ns = non signifikan.
Berdasarkan tabel 5 dapat dilihat bahwa nilai daya ikat air daging broiler umur 5 minggu berkisar antara  35,03 – 45,75 %.  Hasil analisis variansi (Lampiran 3) menunjukkan bahwa daya ikat air daging dari keempat perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05). Hal ini diduga karena kandungan antioksidan pada  tepung daun Katang-katang tidak memberikan pengaruh  terhadap daya ikat air. Selain itu disebabkan karena nilai pH daging yang sama (tabel 4). Hal lain yang menyebabkan nilai daya ikat air sama karena ke empat perlakuan kondisi ternak saat dipotong, umur, dan sampel otot yang digunakan dalam pengujian tidak berbeda. Salah satu hal yang dapat mempengaruhi nilai daya ikat air adalah pH. Hal ini sesuai dengan Soeparno (2015) bahwa faktor-faktor yang mempengarui DIA antara lain pH, pelayuan, pemasakan/pemanasan, macam otot, pakan, temperature, kelembapan, penyimpanan dan jenis kelamin, kesehatan, perlakuan sebelum pemotongan dan lemak intramuskular.
Rerata nilai DIA daging broiler yang diberi tepung daun Katang-katang  pada penelitian ini masih tergolong kurang baik karena menunjukan hasil yang berbeda tidak nyata. Sedangkan menurut Muchbianto (2009) dalam Pratama et al. (2015) nilai DIA normal daging ayam broiler segar berkisar antara 25%-38%
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Rerata nilai susut masak  daging broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additif  tepung daun Katang-katang berturut-turut dari P1,P2,P3 dan P4 adalah 39,30; 39,29; 38,62; dan 37,84 %. Data selengkapnya disajikan pada Tabel 6.  
Tabel 6. Nilai susut masak daging ayam broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additive tepung daun Katang-katang (%)
	
Ulangan 
	Penambahan tepung daun Katang-katang  (%)

	
		    P1 (0) 	   P2 (0,5) 	      P3 (1) 	P4 (1,5) 

	1 
	39,37	   38,51
	35,38
	 40,27

	2 
	39,85
	40,08
	36,83
	 36,22

	3 
	38,68
	39,28
	43,65
	 37,03

	Rerata ns 
	39,30
	39,29
	38,62
	 37,84


Keterangan : ns = non signifikan.

Hasil analisis variansi (Lampiran 4) dari keempat perlakuan menunjukkan bahwa pengaruh pemberian tepung daun Katang-katang sebagai feed additif terhadap kualitas fisik daging broiler umur 5 minggu memberikan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05).
Hal ini dikarenakan nilai daya ikat air berbeda tidak nyata pada setiap perlakuan (tabel 5). Susut masak berhubungan dengan daya ikat air semakin tinggi nilai daya ikat air  maka nilai susut masak akan semakin rendah dan sebaliknya. Hal ini sesuai dengan pernyataan Soeparno (2015) susut masak atau cooking loss daging berhubungan dengan daya ikat air (DIA), dengan meningkatnya DIA maka susut masak daging akan menurun karena cairan dagingnya lebih kecil. Hal ini sesuai dengan pendapat Syam dan Sani (2011) bahwa susut masak selama pemasakan dipengaruhi oleh daya ikat air dari jaringan daging serta kandungan lemak di dalam atau dipermukaan daging dan penurunan pH akan meningkatkan nilai susut masak. 
Hasil penelitian ini menunjukan nilai susut masak yang normal yaitu berkisar antara 37,84-39,30%. Hal ini sesuai dengan Soeparno (2015) bahwa pada umumnya nilai susut masak daging berada dikisaran 15-40%.
Menurut Biyatmoko (2018) bahwa nilai susut masak yang lebih rendah memiliki kualitas yang lebih baik dari pada daging yang memiliki susut masak yang lebih tinggi karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit. Menurut Forrest et al. (1975) dalam Purnamasari (2012) susut masak dipengaruhi oleh temperatur pemasakan dimana semakin tinggi temperatur pemasakan dan semakin lama waktu pemasakan maka semakin besar kadar cairan daging yang hilang sampai mencapai tingkat yang konstan. Selain itu, susut masak juga dipengaruhi oleh daya mengikat air. Daya ikat air oleh protein daging adalah kemampuan daging untuk mengikat atau menahan air selama mendapat tekanan dari luar, seperti pemotongan, pemanasan, penggilingan atau pengepresan. 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. 
[bookmark: _Toc78958]Keempukan Daging  
Rerata nilai susut masak  daging broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additif  tepung daun Katang-katang berturut-turut dari P1,P2,P3 dan P4 adalah 0,53; 0,41; 0,44; dan 0,59 kg. Data selengkapnya disajikan pada Tabel 7. 
Tabel 7. Nilai keempukan daging ayam broiler umur 5 minggu dengan pemberian feed additive tepung daun Katang-katang (kg/cm2)
	
Ulangan
	Penambahan tepung daun Katang-katang  (%)

	
		       P1 (0) 	                 P2 (0,5) 	              P3 (1) 	          P4 (1,5) 

	1
	        0,46                       0,38
	0,33
	 0,53

	2
	        0,66
	0,36
	0,45
	 0,43

	3
	        0,45
	0,46
	0,53
	 0,80

	Rerata ns 
	        0,53
	0,41
	0,44
	 0,59


Keterangan : ns  = non signifikan 
 
Pada penelitian ini nilai rerata keempukan relatif sama berkisar antara 0,41-0,59 Kg/cm2. Hasil analisis variansi (Lampiran 5) menunjukkan bahwa keempukan daging dari keempat perlakuan menunjukan berbeda tidak nyata (P>0,05). Hal ini disebabkan karena nilai pH daging dari keempat perlakuan sama (tabel 4) dan nilai daya ikat air daging broiler juga berbeda tidak nyata (tabel 5), sehingga nilai keempukan juga berbeda tidak nyata. Hal ini terjadi karena nilai pH, DIA, dan susut masak mempunyai hubungan dengan keempukan daging. Sesuai dengan pendapat Soeparno (2015) bahwa pH daging berhubungan dengan keempukan daging. Menurut Hartono et al. (2013) daging dengan nial pH tinggi lebih empuk dengan daging dengan nilai pH rendah. 
Menurut Reny (2009) dalam Gunawan (2023) 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, sel-sel lemak yang ada diantara serabut daging. Hal ini sesuai dengan pendapat Prayitno (2010) menjelaskan bahwa keempukan dipengaruhi oleh komposisi jaringan ikat dan marbling dari daging itu sendiri, semakin tinggi nilai keduanya akan menyebabkan daging semakin empuk. Wicaksono (2016) menambahkan bahwa keempukan daging dipengaruhi oleh protein jaringan ikat, semakin tua ternak jumlah jaringan ikat lebih banyak, sehingga meningkatkan kealotan daging. 

Menurut Tambunan (2010) dalam Ramadhan (2018) keempukan daging dapat diketahui dengan mengukur daya putusnya, semakin rendah nilai daya putus, semakin empuk daging tersebut. Hal ini sesuai menurut Kholifah (2020) beban yang diberikan untuk mengukur nilai keempukkan dengan dinyatakan dalam Kg/cm². Semakin besar atau kuat beban maka nilai keempukkan daging semakin rendah atau daging semakin alot. Sebaliknya, semakin rendah beban atau berat maka nilai keempukkan semakin tinggi atau daging semakin empu
1
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[bookmark: _Toc78960]Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian tepung daun Katang-katang dalam ransum tidak mempengaruhi kualitas fisik daging broiler yang meliputi pH, Daya Ikat Air, Susut masak dan Keempukan.
[bookmark: _Toc78961]Saran 
Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai dosis penggunaan tepung daun Katang-katang dalam ransum broiler guna memperoleh dosis yang tepat untuk menghasilkan kualitas fisik yang lebih baik.  
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