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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian yaitu untuk mengetahui adanya pengaruh konsentrasi serta jangka
waktu dalam pegektraksian daun kenikir terhadap karakteristik sendori dan fisik daging ayam
petelur afkir.Pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
dan Mikrobiologi Fakultas Peternakan Universitas Udayana yang berada di JalanaRgyasK
Unud. Jimbaran bali dengan jangka waktu penelitian selama 4 minggu. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang memiliki dua pola faktorial yaitu
konsentrasi terhadap ekstraksi daun kenikir (E1: 25%, dan E2: 50%) dan faktor lamasmari
dalam ekstrak daun kenikir (M1: 30 menit, M2: 60 menit). Pelaksanaan pemberlakukan
dilakukan sejumlah 3 kali pengulangan dengan mengamati pH, Susut masak, total rendemen
daging serta uji sensori (cita rasa, aroma dan tekstur empuk daging). Pensditigimasilkan
jika faktor perlakuan konsentrasi ekstrak daun kenikir (E) mempengaruhi secara nyata (P <
0,05) terhadap seluruh variabel penelitian. Sedangkan faktor lama marinasi (M) berpengaruh
nyata (P < 0,05) terhadap pH, rendemen, citarasa dan keempakgary, namun tidak
berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap variabel susut masak dan aroma daging. Interaksi ants
kedua faktor menunjukkan bahwa perlakuan E2M2 nyata (P < 0,05) meningkatkan nilai pH,
namun tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) kepada susakma@ndemen serta organoleptik.
Berlandaskan dari hasil yang didapatkan dari proses penelitian sehingga dapat diambil
kesimpulan jika konsentraskstrak daun kenikir nyata mempengaruhi pH, susut masak,
rendemen serta mutu hedonik. Demikian pula padarfdédma perendaman nyata pengaruhnya
pada pH, keempukan, rendemen dan cita rasa, namun tidak nyata pada susut masak dan arome
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CHARACTERISTIC PHYSICAL AND SENSORY OF SPENT LAYING
HENS MEAT M ARINATED WITH KENIKIR LEAF EXTRACT
Cosmos caudatus kunth

ABSTRACT

The purpose of the study was to determine the effect of concentration and time period in
extracting kenikir leaves on the sendori and physical characteristics of meat of culled laying
hens The implementation of this research was carried out at the Laboratory of Animal Products
Technology and Microbiology, Faculty of Animal Husbandry, Udayana University, located on
Jalan Raya Campus Unud. Jimbaran Bali with a research period of 4 weekstullyi used a
Completely Randomised Design (CRD) which has two factorial patterns, namely the
concentration of the extracted kenikir leaves (E1: 25%, and E2: 50%) and the marination time
factor in the extracted kenikir leaves (M1: 30 minutes, M2: 60 rag)ufThe application was
carried out in a number of 3 repetitions by observing pH, cooking shrinkage, total meat yield
and sensory tests (taste, aroma and tender texture of meat). The results showed that the
treatment factor of kenikir leaf extract conaation (E) significantly influenced (P<0.05) all
research variables. While the marination duration factor (M) had a significant effect (P<0.05)
on pH, yield, flavour and tenderness of meat, but no significant effect (P>0.05) on cooking
shrinkage variableand meat aroma. The interaction between the two factors showed that the
E2M2 treatment significantly (P<0.05) increased the pH value, but had no significant effect
(P>0.05) on cooking shrinkage, yield and organoleptic properties. Based on the resul&lobtai
from the research process, it can be concluded that the concentration of kenikir leaf extract
significantly affects pH, cooking shrinkage, yield and hedonic quality. Similarly, the soaking
time factor significantly affects pH, tenderness, yield andofla, but not significantly on
cooking shrinkage and aroma.

keywords kenikir leaf, spent, pH, cooking losses, organoleptic

PENDAHULUAN

Indonesia memiliki banyak sumber protein, termasuk yang berasal dari sumber protein
hewani sebagai alternatif dalam memhi kebutuhan protein tubuh manudd&aging unggas
banyak tersedia di pasaran dengan harga yang relatif terjangkau sehingga dapat dikonsums
oleh semua masyarakat. Seperti halnya yang terdapat dalam daging ayam petelur afkir yang
merupakan jenis proteiasal hewani dari jenis unggas yang dapat dengan mudah didapatkan
dan dimanfaatkan oleh masyarakat.

Ayam petelur afkir merupakan sejenis ayam unggas yang sudah melewati masa
produktifitas untuk memproduksi telur atau saat telah mencapai usia 72 minggu dangaa
80 minggu(Murtidjo, 2003).

Salah satu recahan karkas yang dapat dimanfaatkan adalah bagian paha. Seperti yan
disampaikan oleh Resnawati (2004) jika dada dan paha yang terdapat pada ayam petelur afkit
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merupakan bagian karkas yang lebih banyahkitld kandungan daging yang didominasi oleh
kandungan protein ransum pada masa perkembangannya. Paha daging ayam petelur afki
memiliki pesentase otot merah yang cukup tinggi sebesar 51,61% sehingga memiliki warna
lebih gelap dan tekstur lebih alddakaperlu adanya pengolahaehingga dapat meningkatkan
kualitas daging yang terdapat pada payem petelur afkir.

Melalui prosesbantuanmarinasi bahan perendam herbal untuk memperbaiki kualitas
daging. Pengolahan daging dengan metode marinasi memililgifomegminimalisir kandungan
bakteri yang teradpat dalam daging ayam, perihal tersebut sehingga proses marinasi dapa
memberikan kemanfaatan dalam meningkatkan cita rasa pada daging, memperbaiki sifat fisik
serta dapat dimanfaatkan menjadi bahan pengawatidaleningkatkan masa sinmpeaging
Teknologi pengempukan dagirdjantaranya melalui pemanfaatan enzim golongan protease
(Setyawardani dan Imbang, 2005). Daun kentkismosCaudatus Kunttyang telah melalui
proses ekstraksi merupakan satu diantara berliedean yang dapat dimanfaatkan menjadi
bahan pengawet alami secara alternatif untuk dapat mengawetkan daging ayam petelur afkir.

Diketahui bahwa daun kenikir memiliki kandungan yang memiliki kekayaan terhadap
komponen bioaktif sebagaimana asam askorbatméeh 108,83/100g, asam klorogenat
4,549/100g, kuersetin 51,28mg/100g serta senyawa polifenol yang memiliki fungsi sebagai
antikanker, antioksidan dan bisa diambil manfaatnya untuk menambah nafsu makan,
menguatkan tulang serta mengusir serangga (Pelati@ha 2008).

Daun kenikir mengandung senyawa kimia yang termasuk dalam kelompok flavonoid,
saponin, tannin, alkaloid, terpenoid serta minyak atsiri yang terkandung didalamnya.
Berlandaskan berbagai penelitian terdahulu yang relevan, kelompok senyaiaatedasebut
bisa memiliki fungsi pengawet serta dapat menetukan kualitasnya. Selain itu kanehaigan
protease pada daun yang merupakan enzim kompleks, dbadzagai sifat kimidisika serta
berbagai sifat katalitik yang bervariafiVard, 1983).

Hasl dari penelitianyang dilaksanakan oleh Rohmahal. (2018) mengungkapkan jika
hasil yang diperoleh dari marinasi melalui ekstraksi daun kenikir pada daging sapi,
memeperoleh keempukan daging terbaik pada kosentrasi 75% dan lama marinasi 45 menit
dengartingkat keempukan 594,21 gf, daya ikat air pada konsentarsi 25% dan lama marinasi 15
menit dengan nilai rateata 136,33 gf atau 126% peningkatan daya ikat air dan susut masak
pada konsentrasi 25% serta lama marinasi 15 menit dengan susut masata G8z282%.

Publikasi ilmiah tentang pemanfaatan daun ker@aosmos caudatuauinth,pada pengawetan
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daging ayam maupun unggas lainnya jarang ditemukan, pada ayam petelur afkir pun belum
ada.

Berdasarkan uraian tersebut diatas, menarik perhatian penuli& omlakukan
penelitian dengan melakukan penign fisik serta organoleptik terhadap daging ayam petelur
afkir yang telah melalui proses dimarinasi menggunakan ekstraksi daun kE€pknos

caudatuskunth.

MATERI DAN METODE

Daging ayam petelur afkir

Penditian yang dilakukan oleh peneliti menggunakan daging paha ayam petelur afkir
yang bermula atas 6 ekor daging karkas dan dipeorlehPdaar Badung JI. Gajah Mada,
Pemecutan, Kecamatan Denpasar Barat, Kota Denpasar, Bali.
Daun Kenikir

Daun kenikir yang idunakan dibeli darPasar Badungl. Gajah Mada, Pemecutan,
Kecamatan Denpasar Barat, Kota Denpasar, Bali. Nantinya daun kenikir di ambil untuk
dijadikan ekstrak sesuai taraf perlakuan.
Peralatan

Peralatan yang dipergunakan dalam pelaksanaan peneliiiantgi®nan dan pisau
untuk memotong daging sehingga menjadi daging tanpa tulang (filet), pemaneataib#th
yang berfungsi sebagai penentu terjadinya penyusutan setelah mengalami perebusan, gela
beaker, timbangan analitik, klip kantong plastic, namptissue, meter digital, wadah botol
plastic, saringan kain, ulekan batu, kertas label, panic, lembar catatan, piring kertas, pensil yang
dapat dipergunakan untuk menguji organoleptic (cita rasa, keempukan dan aroma).
Tempat dan lama penelitian

Penelitan ini dilaksanakan pada tanggal 22 FebruariZ23Maret 2023 di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peternakan Universitas
Udayana dan berlangsung selama 4 minggu
Rancangan Penelitian

Rangcangan Acak Lengkap (RAL) merupakarceangan yang dipergunakan dalam
penelitian ini dengan mengacu terhadap pola faktorial yang memili dua faktor bdrkut
Faktor bagian pertama merupakan faktor konsentrasi ekstrak daun kenikir (E) dengan
konsentase persentase 25% (E1) serta konsentfagiEs?), 2). Faktor kedua yakni jangka
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waktu marinasi (M) merupakan lama waktu pelaksanaan marinasi dalam kurun waktu 30
menit (M1) serta jangka waktu marinasi 60% (M2). Pencampuran perlakuan tersebut
dilaksanakan sebanyak 4x serta pengulangan perlakuanysd&i3x, sehingga keseluruhan
perlakukan dapat dilaksanakan sebanyak 12x percobaan. Proses dari pelaksanaan terseb

dapat diketahui melalui kombinasi berikut ini:

Tabel 1. Kombinasi perlakuan penelitian

N Ekstrak Daun Lama marinasi (M) Ulangan
0.
Kenikir (E) (menit) 1 2 3
30 menit(M1) E1IM1 E1M1 E1M1
1. | 25%(E1)
60 menit(M2) E1M2 E1M2 E1M2
30 menit(M1) E2M1 E2M1 E2M1
2. | 50%(E2)
60 menit(M2) E2M2 E2M2 E2M2

Keterangan :E1M1 : konsentrasi 25% daB0 menit marinas, E1IM2: konsentrasi 25% daB0 menit
marinasi. .E2l\./|1 : konsentrasi 50% d&A menit marinasi, E2M2 konsentrasi 50 % déf
menitmarinasi.

Pembuatan ekstrak daun kenikir

Pembuatan ekstrak daun kenikir dilakukan dengan cara sebagai berikut; Daun kenikir
dicuci dan dibersihkan terlebih dahulu, setelah bersih daun kenikir ditimbang sebanyak (125g
dan 250g) yang digunakan dalam preparasi ekstraksi yang sesuai dengan konsentrasi yang
dibutuhkan. Selanjutnya ditambahkan air panas (500ml terhadap massigy @rcobaan)

diaduk secara merata dan kemudian ditunggu hingga agak dingin setelah itu saring

menggunakan kain dan ditempatkan kedalam botol dengan konsentrasi persentase 25 dan 50¢

kemudian dua botol yang berisi ekstraksi tersebut disimpan dalam suhu diagin,
dipergunakan pada hari selanjutnya, sedangkan pengekstraksian filtrat (jernih/ekstraksi bening/
bagian botol atas) yang dipergunakan dalam marinasi ataupun perendaman daging sedangka
pada bagian endapan ekstraksi tidak dipergunakan.

Untuk mendapatkaekstrak 25% dan 50% di hitung menggunakan rumus persamaan

(Yusopet al, 2010).

o (berat kenikir)
elestralckentiar (%) = (volume air) x100
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Persiapan Sampel

Tahap persiapan sampel merupakan proses persiapan yang mana dalam proses in
daging ayam yang telah dipersiapkan selanjutnya ditempatkan pada tempat yangaliisi
oleh es, kemudian dibawa ke loboratorium untuk diteliti setelah terlebih dahulu dipotong secara
fillet (dikeluarkan tulang, lemak dan tanpa kuléan meat sehingga dalam setiap
potongan memiliki berat masifigasing + 50 gram, menyesuaikamhadap 4 kombinasi
pelaksanaan serta 3x pengulangan tiap kombinasi perlakuan, tiap unit pelakuan tersedia =
potondfillet.

Proses marinasi

Setelah keseluruhan bahan sampel dipersiapkan, maka memulai proses marinasi
dengan merendam daging dengan perbe#aasentrasi daun kenikir yakni antg2b%
serta50%) kemudiandi diamkandalamsuhu ruangamlengan jangka wakt80 menit dan 60
menit
Persiapan uji sensori

Tahap persiapan untuk dapat melakukan pengujian sensori yakni ditentukan dengan
memilih mahasisw Fakultas Peternakan Universitas Udayana Bali yang berjumlah 15 panelis.
Perihal tersebut juga selaras dengan pernyataan yang diungkapk&oeiahto (1985pahwa
untuk dapat menguji sensori harus dilaksanakan oleh para panelis yang telah terlatih yang
tergolong dalam klasifikasi mahasiswa ataupu staf peneliti yang berjumlah 15 sampai dengan
25 panelis dan dibekali dengan kemampuan mengetahui berbagai sifat sensorik sebagaimani:
yang dicontohkan dan dapat memberikan penilaian serta penjelasan atabpurskdierhana.

Dapat melakukan penilaian terhadap keseluruhan sampel penelitian dan melakukan
pengisian terhadap bentuk kuesioner yang telah disediakan oleh peneliti yang terdiri dari
bentuk penilaian aroma dan cita ra§avpur) serta keempukan dengarakkpenilaian 9.

Variabel yang diamati
a. Menentukan nilai pH daging
Menganalisa pH yang terkandung dalam daging dilaksanakan melalui proses blender
daging sebanyak 5 gram, selanjutnya ditambahkan aquades sebanyak 25 ml dan kemudiar
dilakukan pengadukan dgan rata. Kemudian melakukan terhadap peralatan pH meter
(peralatan pH meter telah melalui proses kalibrasi menggunakan larutan standar pH 7 serta
pH 4) (Kaewthong dan Wattanachant, 2018).
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b. Total Rendemen Daging dan Susut Masak

Persentase (%)usut masakdiperoleh melalui penyiapan sampel terhadap daging
sejumlah+ 20 gam Selanjutnya daging tersebut dimasukkan dalam klip kantong plastik
yang telah diberik kode dan ditempatkan atau disimpan dalam waterbath yang telah
mencapai suhu panas air°@) dialkukan perebusan sampai suhu daging mencapai tingkat
panas 7%, atau masa waktu 60 menit, selanjutnya daging tersebut dipisahkan dan
dikeringkan dari air melalui cara menggantung, apabila daging sudah dingin maka dapat
dipisahkan atas kantong plastik klip, akibkan pemerasan serta menimbang terjadinya
penyusutan masak daging dengan persentase serta keseluruhan rendemen daging deng:
berpedoman terhadap rumus persamaan sebagaimana yang diungkapkan olet(#lsop
2010 dalam Kaewthong dan Wattanachant, 2018)

- berat tal I-b tmat khi
Susut masak dagmg (%) _ (berat mentah/awal—beratmatang/akhir) x 100

berat mentah/awal

Rendememlaging (%) ZEratmatang/akniy 4

berat mentah/awal

c. Uji Sensori
Pengujian sensori daging matang yang telah melalui proses perebusan dengan memaka
skala hedonik terdiri dari keempukan, aroma dan cita rasa dilaksanakan oleh para panelis
yang sudh semi terlatih yang berjumlah 15 panelis (Moskowitz, 1983; Retstd, 1991
dan Meilgarrcdet al, 1999), selanjutnya mengisi kuisioner yang telah disiapkan.
Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (Anova), Apabila
terdapat perbedaan yang nyata (P < 0,05) diantara perlakuan, maka dilanjutkarugiengan

Jarak BergandBuncan(Steel dan Torrie, 1995)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis statistik pengujian pH, susut masak, rendemen serta sensori daging ayam
petelurafkir yang telah melalui tahapan marinasi dengan daun keébhdamos caudatus kunth

Hasil analisis statistik pengujian pH, susut masak dadamen disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Rataan nilai pH, susut masak dan rendemen daging ayam petelur afkir ye
dimarinasi dengan daun kenikir Cosmos caudatus kunth

Lama Perendaman

Variabel Ekstrak Daun Keniki ML NG Rataan SEM®)
El 6,724 6,76 6,74 0.01
pH E2 6,87 6,96' 6,92 ’
Ratarata 6,80 6,86
El 19,31 19,10 19,27 100
Susut Masak E2 13,51 12,19 12,8% ’
Ratarata 16,41 15,65
El 80,69 80,90 80,79 100
Rendemen E2 86,49 87,81 87,1% ’
Ratarata 83,59 84,39

Keterangan:

1) Ekstrak daun kenikir: E1: 25% dan E2: 50%

2) Lama perendaman: M1: 30 menit dan M2: 60 menit

3) SEM =StandardError of the Treatment Means

4) Nilai yang terdapat dalam huruf kapital mengalami perbedaan terhadap kolom baris yang sama serta nilai
dengan huruf kecil yang terdapat pada kolom baris sehingga dapat mengindikasikan perbedaan nyata (P <
0,05)

Derajat Keasaman (pH)

Berlandaskan dari hasil analisa yang telah dilaksanakan terhadap derajat keasaman (pH)
yang terdapat pada daging ayam petelur afkir yang telah melalui tahap marinasi serta
konsentrasi 50% (E2) memperoleh hasil nilai 6,92 dan ternyata lebih tPggD(05) 2,67%
apabila dibandingkan bersama dengan daging ayam petelur afkir yang telah melalui proses
perendaman atas konsentrasi 2324)( Uji derajat keasaman (pH) daging ayam petelur afkir
dimarinasi dengan tenggang waktu 60 menit (M2) memperolehé)@8idan nyata lebih tinggi
(P < 0,05) 0,88% apabila dibandingkan terhadap daging ayam petelur afkir telah melalui proses
marinasi dengan tenggang waktu 30 menit (M1). Kombinasi antara konsentrasi esktrak daun
kenikir dengan lama perendaman memperolaigpgan pH tertinggi yakni perlakuan E2M2
(konsentrasi 50% dengan lama perendaman 60 menit) sejumlah 6,96 serta terjadi perbedaat
nyata secara statistik (P < 0,05) apabila disandingkan dengan jenis pencampuran ataupur
kombinasi yang lain.

Rataan derajatdasaman pada peitian ini 6,727 6,96 (Tabel 2 mengindikasikan
terjadinya interkasi pada konsentrasi ekstraksi daun kenikir pada jangka waktu marinasi secara
statistik (P < 0,05). Dimana apabila besaran konsentrasi serta jangka waktu marinasi lebih

baryak secara tidak langsung dapat meningkatkan nilai pH. Perihal tersebut disinyalir dapat
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terjadi oleh adanya enzim protease dalam daun kenikir yang berdampak terhadap degradas
protein dan secara tidak langsung berdampak terhadap pH yang dihasilkan.

Pendaat tersebut didukung oleh Ayuningtyas (2020) yang menyatakan bahwa degradasi
protein akibat dari adanya enzim protease dapat meningkatkan pH yang dihasilkaretZiang
(2016) menyatakan bahwa derajat keasaman suatu daging akan mengalami penindiatan aki
dari proses degradasi protein, hal ini disebabkan karena pemanfaatan asam amino oleh baktel
yang dilepaskan selama proses degradasi protein akibat kekurangan kadar glukosa.

Susut Masak

Pengujian susut masak terhadap daging ayam afkir petelur yahgnelalui proses
marinasi dalam konsentrasi 50% (E2) memperoleh hasil nilai sejumlah 12,85% serta nyata
yang lebih rendah (P < 0,05) 33,11% jika diperbandingkan atas penerapan atau pengujian E1.
Uji susut masak pada perlakuan M2 memperoleh hasil 15,65%letéh rendah 4,63%
dibandingkan dengan perlakuan M1, namun dari segi statistik tidak mengalami perbedaan
secara nyata (P > 0,05). Penggabungan konsentrasi ekstraksi daun kenikir dengan jangka wakt
marinasi dapat dilakukan pengujian susut masak tereymlati melaksanakan E2M2 sebesar
12,19%, akan tetapi tidak mengalami perbedaan secara signifikan secara statistik (P > 0,05) jika
diperbandingkan atas pencampuran yang lain.

Rataan susut masak pada penelitiarberkisar 12,199,31 (Tabel 2jnengindikasilan
lama perendaman secara statistik tidak memberi perubahan atasu mempengaruhi penyusuta
setelah masak atau susut masak (P > 0,05) serta tidak memberikan interaksi antara jangke
waktu perendaman atau marinasi dan konsentrasi ekstraksi daun kenikir @®).>Namun
perolehan nilai susut masak secara nyata (P < 0,05) dapat dipengaruhi secara nyata olef
pemberlakukan ekstraksi daun kenikir, dimana semakin tinggi konsentrasi daun kenikir, maka
mengakibatkan rendahnya penyusutan terhadap daging. Perihaltetihiga dipengaruhi
oleh daun kenikir yang memiliki kandungan senyawa fenolik.

Pendapat tersebut sesuai dengan Prabetval (2016) yang mengungkapkan jika
bentuk dari senyawa fenol dapat menurunkan susut masak daging, karena secara tidak langsun
dapd mengikat gugus aldehid, dan keton asam serta secara tidak langsung bisa memberikar
pengaruh terhadap kamampuan daging dalam mengikat air.

Rendemen

Uji rendemen terhadap daging ayam afkir petelur yang telah melalui proses marinasi

dalam konsentrasi 50%2) memperoleh hasil nilai sejumlah 87,15% serta nyata lebih tinggi

(P < 0,05) 7,87% apabila dibandingkan dengan pemberlakukan E1. Uji rendemen pada
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perlakuan M2 memperoleh hasil 84,35% dan nampak secara nyata lebih tinggi (P < 0,05)
0,91% apabila dibandykan terhadap perlakuan M1. Pelaksanaan pemcampuran yang terjadi
antara konsentrasi ekstraksi daun kenikir bersama dengan jangka waktu perendaman dapa
didapatkan hasil pengujian susut masak yang paling tinggi yakni setelah melaksanakan E2M2
sebesar 87,81%akan tetapi perihal tersebut mengalami perbedaan nyata secara statistik (P >
0,05) apabila dibandingkan dengan jenis pencampuran ataupun kombinasi yang lain.

Rataan total rendemen pada penelitian ini barkiantara 80,687,81 (Tabel P
mengindikasika tidak terjadi interaksi yang terjadi antar konsentrasi ekstraksi daun kenikir
dengan jangka waktu marinasi secara statistik (P > 0,05). Akan tetapi rendemen nyata (P <
0,05) dipengaruhi oleh konsentrasi ekstraksi daun kenikir serta jangka waktu mganasi,
mana mengindikasikan jika semakin tinggi nilai konsentrasi serta jangka waktu marinasi, maka
perolehan nilai rendemen yang diperoleh semakin tinggi pula. Total rendemen merupakan
perbandingan dari berat daging setelah masak dengan berat dagindgSemakin tinggi
rendemen yang dihasilkan menunjukkan bahwa semakin sedikit berat daging yang hilang

akibat proses pemasakan.

Hal ini sejalan dengan Showed#it al (2012) yang menyatakan bahwa rendemen
merupakan perubahan berat suatu makanan karena permivguapan yang terjadi sebagai
efek dari pemasakan. Dimana semakin sedikit berat daging yang hilang pada saat proses

pemasakan menunjukkan lebih baiknya kualitas daging.

Hasil analisis statistik pengujian sensori daging ayam petelur afkir yang dimarinasi
dengan daun kenikCosmos caudatus kundlsajikan pada Tabel 3
Aroma

Hasil pengujian melalui sensori terhadap aroma daging afkir petelur yang telah melalui
proses tahap marinasi menggunakan ekstraksi daun kenikir dengan konsentrasi 25% (E1)
memperolehhasil nilai sejumlah 6,50, nyata lebih tinggi (P < 0,05) 54,76% apabila
dibandingkan dengan pemberlakukan E2. Peroleh hasil dari pengujian sensori aroma dalam
daging ayam afkir petelur yang telah melalui tahapan marinasi dengan jangka waktu 30 menit
(M1) memperoleh hasil sebesar 5,43 dan lebih tinggi 3,04% dibandingkan dengan perlakuan
M2, akan tetapi tidak terjadi adanya perbedaan secara nyata dari segi statistik (P > 0,05).
Penggabungan yang dilakukan dalam konsentrasi esktrak daun kenikir serta jakgka wa
perendaman memperoleh hasil pengujian sensori aroma terhadap daging ayam petelur afkir

yang paling tinggi yakni dalam penerapan E1M1 sebesar 6,67, akan tetapi tidak terjadi
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perbedaan secara nyata dan signifikan dari segi statistik (P > 0,05) jikaidgiam dengan
penerapan kombinasi atau pencampuran yang lain.

Rataan uji sensori aroma pada penelitiam berkisar 4,26,67 (Tabel 3
mengindikasikan jika jangka waktu perendaman tidak memberikan pengaruh terahdap
pengujian sensori aroma secara st&tig® > 0,05) serta tidak mengalami terjadinya interaksi
antar jangka waktu marinasi dan konsentrasi ekstrasi daun kenikir (P > 0,05). Akan tetapi, nilai
sensori aroma secara nyata (P < 0,05) terpengaruh oleh konsentrasi ekstraksi daun kenikir,
dimana senidan tinggi konsentrasi ekstraksi daun kenikir maka nilai sensori aroma semakin
rendah. Hal ini disebabkan semakin tinggi konsentrasi maka semakin banyak ekstrak daun
kenikir yang terserap dalam daging sehingga mempengaruhi aroma daging.

Perihal tersebutetaras dengan hasil dari penelitian yang dilakukan oleh Ayuningtyas
(2020) mengungkapkan jika semakin tinggi konsentrasi larutan marinasi, sehingga
menghasilkan lebih banyak senyawa yang terserap serta mempengaruhi aroma yang dihasilkan
Sihotanget al (2021) menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan manirasi yang
digunakan seara tidak langsung dapat mengurangi aroma khas yang terdapat pada daging
Sandhi (2021) menyatakan bahwa minyak atsiri dalam tanaman dapat meresap ke dalam
myofibril dagingserta akan mengalami pelelehan diwaktu proses pemasakan, dimana cairan
tersebut akan berinteraksi dengan lipida daging sehingga memicu perubahan aroma pade
daging.

Tabel 3. Rataan nilai sensori daging ayam petelur afkir yang dimarinasi dengan
ekstrak daun kenikir Cosmos caudatus kunth

Lama Perendam&n

Variabel Ekstrak Daun Keniki? i i Rataan  SEM?
El 6,67 6,33 6,50 0.24
Aroma E2 4,20 4,20 4,2@F ’
Ratarata 5,43 5,27
El 7,13 6,07 6,60 016
Citarasa E2 5,73 5,00 537 ’
Ratarata 6,43° 5,53
El 413 5,53 483
0,19
Keempukan E2 6,87 7,80 7,33
Ratarata 5,50 6,67
Keterangan:

1) Ekstrak daun kenikir: E1: 25% dan E2: 50%

2) Lama perendaman: M1: 30 menit dan M2: 60 menit

3) SEM =Standard Error of the Treatment Means

4) Nilai yangterdapat dalam huruf kapital mengalami perbedaan terhadap kolom baris yang sama serta nilai
dengan huruf kecil yang terdapat pada kolom baris sehingga dapat mengindikasikan perbedaan nyata
(P<0,05
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Citarasa

Hasil uji sensori citarasa terhadap daging ayaar petelur yang telah melalui tahapan
marinasi melalui konsentrasi 25% (E1) memperoleh hasil nilai sejumlah 6,60, ternyata
memperoleh nilai lebih tinggi dari (P < 0,05) 22,90% jika diperbandingkan atas penerapan
metode E2. Perolehan hasil dari pengujienssri citarasa terhadap daging ayam afkir petelur
yang telah melalui proses marinasi dengan jangka waktu 30 menit (M1) memperoleh hasil
sebesar 6,43, secara signifikan mengalami peningkatan (P < 0,05) 16,27% jika diperbandingkan
atas penerapan metode Mkbmbinasi antara konsentrasi esktrak daun kenikir dengan jangka
waktu perendaman sehingga mendapatkan hasil dari pengujian yang subyektif terkait dengan
cita rasa terhadap daging ayam afkir petelur yang lebih tinggi yakni pada penerapan E1M1
sebesar 7,13kan tetapi perihal tersebut tidak terjadi perbedaan secara nyata atau signifikand
ari segi statistik (P > 0,05) jika diperbandingkan atas penerapan kombinasi yang lain.

Rataan uji sensori citarasa pada penelitian ini berkisaf,1% (Tabel 3).
mengindikagan jika tidak terjadi interaksi antar jangka waktu marinasi dengan konsentrasi
ekstraksi daun kenikir secara statistik (P > 0,05). Akan tetapi nilai sensori citarasa nyata (P <
0,05) dipengaruhi oleh perlakuan konsentrasi ekstraksi daun kenikir segla jaraktu
marinasi, apabila proses dari marinasi dan jangka waktu memiliki nilai yang terus mengalami
peningkatan lebih tinggi, maka berdampak menurunnya terhadap nilai sensori yang diperoleh.
Perihal tersebut disebabkan oleh rasa dari ekstrak daun kgaikiyy berdampak terhadap
perubahan citarasa pada daging. Baeatal (2022) menyatakan bahwa rasa dari bahan yang
digunakan akan mempengaruhi citarasa daging yang dihasilkan.

Menurut Andarwulan dan Fitri (2012) kenikir memiliki rasa yang agak getimggh
memberikan pengaruh terhadap citarasa yang diperoleh. Dimana beberapa panelis kurancg
menyukai rasa yang dihasilkan oleh ekstrak daun kenikir. Perihal tersebut disinyalir dapat
dipengaruhi oleh para penelis yang belum terbiasa mengkonsumsi dagintglgdinmelalui
proses marinasi me n g g un ak a&mnal 20k menyatikancdbahwan  k
panelis cenderung lebih suka terhadap rasa daging yang asli secara keseluruhan jika
dibandingkan dengan rasa daging yang telah melalui tahapan prosasndsi maupun
difermentasi karena belum terbiasanya panelis untuk mengkonsumsi daging yang dimarinasi
atau difermentasi. Adanat al (2021) menyatakan bahwa penambahan bumbu dalam daging

akan memperkudlavor oleh adanya proses pemasakan.
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Keempukan

Hasil dari pengujian sensori keempukan terhadap daging ayam afkir petelur yang telah
melalui tahap marinasi dalam konsentrasi 50% (E2) memperoleh hasil nilai sejumlah 7,33%,
secara signifikan terjadi peningkatan (P < 0,05) 51,76% jika diperbandingkarektiesapaan
E1l. Pengujian sensori memperoleh hasil keempukan yang terdapat dalam daging ayam afkir
petelur yang telah melalui tahap marinasi dengan jumlah waktu selama 60 menit (M2)
memperoleh hasil sebesar 6,67, secara signifikan mengalami peningkakatinggi (P <
0,05) 21,275 jika diperbandingkan atas penerapan M1. Kombinasi antara konsentrasi esktrak
daun kenikir dalam jangka waktu perendaman memperoleh hasil pengujian yang subyektif
keempukan terhadapa daging ayam petelur afkir paling tinggi yalda penerapan E2M2
sebesar 7,80, akan tetapi tindak mengalami perbedaan secara nyata (P > 0,05) jika
dibandingkan dengan pemberlakukan kombinasi yang lain.

Rataan uji sensori keempukan daging pada penelitian ini berkisai7 803 Tabel3).
mengindikasika tidak terjadi adanya interkasi jangka waktu marinasi dengan konsentrasi
ekstraksi daun kenikir secara statistik (P > 0,05). Akan tetapi nilai sensori keempukan nyata (P
< 0,05) dapat dipengaruhi oleh konsentrasi ekstraksi daun kenikir serta jangkanaaktasi,
dimana semakin tinggi pemberlakukan konsentrasi ekstraksi daun kenikir serta jangka waktu
marinasi, sehingga nilai sensori yang diperoleh mengalami peningkatan yang tinggi. Perihal
tersebut diduga disebabkan oleh adanya enzim protease dalaak elestn kenikir yang dapat
menghidrolisis protein sehingga berdampak terhadap keempukan daging.

Perihal tersebut selaras atas pendapat Murtini dan Qomarudin (2003) mengungkapkan
jika enzim protease dapat mempercepat proses hidrolisis protein, yang niekayetegjadinya
pemutusan pada sewsdrat daging dan berkurangnya jaringan ikat dalam daging dan

keempukan daging meningkat.

SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan
Berdasukan dari hasil yang diperoleh selama masa penelitian, maka dapat disimpulkan
terhadap bebepa hal beriku ini:
1. Interaksi yang terjadi antar konsentrasi ekstraksi daun kenikir dengan jangka waktu
marinasi tidak nyata mempengaruhi susut masak, rendemen serta mutu hedonik namun

pada pH nyata dipengaruhi
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2. Konsentrasi ekstrak daun kenikir nyata mempeunki pH, susut masak, rendemen serta
mutu hedonik. Demikian pula pada faktor lama perendaman nyata pengaruhnya pada
pH, keempukan, rendemen dan cita rasa, namun tidak nyata pada susut masak dar
aroma

Saran

Penggunaan ekstrak daun kenikir pada konserda#% dapat digunakan pada proses

marinasi daging ayam dengan lama perendaman 60 menit.
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