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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik daging ayam petelur dengan pakan
yang ditambahkan buuk kunyit (curcuma domestica Val). Penelitian ini dilakukan selama 8 minggu
dengan pemberian pakan 2 kali dalam sehari pada pagi dan sore hari, pemberian minum secara
adlibitum. Masing - masing perlakuan diulang sebanyak 6 kali ulangan. Parameter yang diamati yaitu
kolesterol, susut masak dan keempukan daging. Semua perlakuan menunjukkan hasil yang tidak

berbeda nyata (P>0.05).

Kata kunci: Daging ayam petelur, bubuk kunyit, kolesterol.

PENDAHULUAN

Permintaan akan daging baik secara
kualitas maupun kuantitas terus meningkat
dari tahun ke tahun sesuai dengan
pertambahan jumlah penduduk dan pola
hidup masyarakat. Meningkatkan taraf hidup
yang disertai dengan kesadaran terhadap arti
kebutuhan  gizi bagi keluarga serta
meningkatkan permintaan pasar
mengharuskan tersedianya daging secara
berkesinambungan dan dalam jumlah yang
cukup serta mutu memadai. Hal ini dapat
ditunjukkan pada tingginya kandungan asam
lemak tidak jenuh, rendah lemak, dan rendah
kolesterol. Dengan demikian diharapkan hal
tersebut dapat mencegah timbulnya berbagai
penyakit jantung. Berdasarkan uraian di atas,
penulis tertarik untuk meneliti mengenai
kualitas fisik daging ayam petelur yang diberi
pakan probiotik kunyit dan suplementasi
rendah lemak.

METODE

Penelitian ini akan dilaksanakan pada
bulan April - Juli 2018. Tempat penelitian
yang direncanakan dilakukan di

Laboratorium THT UGM dan Kampus
UNIBA Surakarta.

Bahan: Ayam Petelur, Pakan Jadi
Konsentrat, Bubuk Kunyit, Kandang Batery,
Seperangkat ~ Alat Kualtias Daging dan

Seperangkat Alat Uji Kolesterol.
Perlakuan Pakan yang diberikan :
PO : Kontrol / Pakan tanpa penambahan bubuk
kunyit
P1 : Pemberian pakan + 450 mg/kg BB/ hari
P2 : Pemberian pakan + 650 mg/kg BB/ hari
P3 : Pemberian pakan + 850 mg/kg BB/ hari
Model rancangan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri atas 4
perlakuan dan 6 ulangan. Data yang akan
diperoleh nanti diuji dengan uji T-test.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Level Pemberian Bubuk Kunyit Pada
Ransum Terhadap kualitas fisik dan kandungan
kolesterol daging Ayam, Susut Masak dan
Keempukan Daging

Kadar kolesterol daging ayam, susut
masak dan keempukan daging dengan pemberian
ransum tanpa bubuk kunyit PO dan ransum
dengan bubuk kunyit level berbeda P1, P2 dan P3
tersaji pada tabel 1.

Tabel 3. Pengaruh ransum PO, P1, P2, dan
P3 terhadap penurunan kadar kolesterol daging
ayam, Susut Masak dan Keempukan Daging
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Tabel 3. Pengaruh ransum PO, P1, P2, dan P3 terhadap penurunan kadar kolesterol daging ayam
petelur, Susut masak dan Keempukan danging

Variabel PO P1 P2 P3
Kolesterol 50,23+24,75% 40,57+28,89° 39,86+5,75% 38,78+13,83?
daging ayam
Susut Masak 19,20+0,422 19,45+0,522 20,65+1,962 21,05+0,932
Keempukan Daging  15,40+0,42° 14,9040, 242 14,70+0,532 14,50+0,302

Ransum dengan penambahan bubuk kunyit
memperlihatkan tidak ada perbedaan signifikan
(P>0.05) pada penurunan kadar kolesterol daging.
Walaupun  secara statistic tidak terdapat
perubahan yang signifikan, namun secara numeric
memperlihatkan setiap perlakuan yang
mendapatkan penambahan bubuk kunyit nilai
kolesterol cenderung turun. Kadar kolesterol
paling rendah terdapat pada perlakuan P3
(Pemberian pakan + 850 mg/kg BB/ hari)
38,78+13,83 mg/100g sedangkan kandungan
kolesterol tertinggi pada kelompok control PO
(Kontrol / Pakan tanpa penambahan bubuk
kunyit) yaitu 50,23+24,75 mg/100g.

Susut masak daging ayam dengan
pemberian ransum penambahan bubuk kunyit
memperlihatkan tidak ada perbedaan signifikan
(P>0.05) terhadap nilai susutnya. Hal ini
menunjukan  bahwa  susut masak tidak
berpengaruh nyata dengan perlakuan pemberian
penambahan bubuk kunyit pada dosis tertentu.
Jika dibandingkan dengan pendapat Soeparno
(2009) bahwa umumnya susut masak antara
30,32%-43,48%. Maka nilai yang didapat pada
penelitian ini lebih kecil sehingga dapat
dinyatakan susut masak pada daging ayam petelur
bagus. Susut masak dapat dipengaruhi oleh pH,
panjang sarkomer serabut otot, panjang potongan
serabut otot, status kontraksi myofibril, ukuran
dan berat sampel daging dan penampang lintang
daging. Soeparno (2009), susut masak daging
masih berada di dalam keadaan normal adalah
berkisar antara 15 sampai 40%, Bakrie (2003)
menambahkan bahwa salah satu faktor yang
mempengaruhi susut masak selama daging
dimasak adalah penyebaran lemak pada jaringan
otot. Soeparno (2009) menyatakan bahwa lemak
intramuskuler menghambat atau mengurangi
cairan daging yang keluar selama pemasakan.

Berdasarkan penelitian, pemberian bubuk
kunyit pada pakan tidak berpengaruh nyata
terhadap keempukan daging (P>0,05), hal ini
disebabkan karena kandungan glikogen pada
jaringan otot tersebut tidak berbeda sebelum
mapun setelah pemotongan. Secara statistic data
memang tidak terdapat pengaruh yang signifikan,
namun secara numeric memperlihatkan setiap
perlakuan yang mendapatkan penambahan bubuk
kunyit cenderung lebih baik dalam meningkatkan
nilai keempukan daging. Keempukan daging juga
dipengaruhi oleh faktor umur. Hewan ternak yang
berumur lebih tua cenderung memiliki susunan
jaringan ikat yang lebih banyak sehingga
menyebabkan daging semakin liat (Ruhyat, 2001).

KESIMPULAN

Ransum dengan penambahan bubuk kunyit tidak
berpengaruh nyata (P<0.05) menurunkan kadar
kolesterol daging ayam. Walaupun secara statistic
tidak terdapat perubahan yang signifikan, namun
secara numeric memperlihatkan setiap perlakuan
yang mendapatkan penambahan bubuk kunyit
nilai kolesterol cenderung turun. Pemberian
ransum bubuk kunyit tidak berpengaruh nyata
terhadap susut masak dan keempukan daging.
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