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Abstrak 

Peìneìlitian ini beìrtuìjuìan uìntuìk meìngeìtahuìi dan meìnganalisis peìngaruìh peìreìndaman daging deìngan 

beìrbagai konseìntrasi infuìsa dauìn salam teìrhadap kuìalitas daging ayam peìteìluìr afkir. Peìneìlitian dilaksanakan di 

Laboratoriuìm Teìrapan Fakuìltas Peìteìrnakan Uìniveìrsitas Islam Malang. Mateìri yang diguìnakan antara lain 500 

gram daging ayam peìteìluìr afkir bagian dada, 200 gram dauìn salam, laruìtan buffer (4 dan 7) dan aquìadeìs. Meìtodeì 

yang diguìnakan peìrcobaan deìngan Rancangan Acak Leìngkap meìlipuìti 4 peìrlakuìan dan 5 uìlangan. Peìneìlitian ini 

meìngguìnakan Analysis of Varian (ANOVA) seìbagai meìtodeì analisa data. Jika ada peìrbeìdaan data dipeìrluìkan uìji 

Beìda Nyata Teìrkeìcil (BNT). Peìrlakuìan dalam peìneìlitian ini adalah P0 = peìreìndaman daging tanpa dauìn salam P1 

= peìreìndaman daging deìngan konseìntrasi 10% dauìn salam, P2 = peìreìndaman daging deìngan konseìntrasi 20% 

dauìn salam, dan P3 = peìreìndaman daging deìngan konseìntrasi 30% dauìn salam, seìtiap masing-masing peìrlakuìan 

direìndam seìlama 1 jam dalam laruìtan infuìsa dauìn salam. Hasil peìneìlitian peìreìndaman daging ayam peìteìluìr afkir 

deìngan beìrbagai konseìntrasi beìrpeìngaruìh sangat nyata (P<0,01) teìrhadap nilai pH dan WHC seìdangkan teìrhadap 

nilai kadar air tidak beìrpeìngaruìh nyata (P>0,05). Adapuìn hasil reìrata pH seìtiap peìrlakuìan adalah P0 = 6,42b, P1 

= 6,28b, P2 = 6,22b dan P3 = 5,91a. Reìrata kadar air (%) P0 = 46,85, P1 = 46,75, P2 = 44,74, dan P3 = 44,26. 

Reìrata WHC (%) P0 = 63,99a, P1 = 65,26ab, P2 = 67,85ab, dan P3 = 69,18b. 

 

Kata Kuìnci : Daging ayam peìteìluìr afkir, Peìreìndaman infuìsa, dauìn salam, pH, kadar air, Water Holding Capasity. 

 

Abstract 

This research aims to determine and analyze the effect of soaking meat with various concentrations of 

bay leaf infusion on the meat quality of cull laying hens. The research was carried out at the Applied Laboratory 

of the Faculty of Animal Husbandry, Islamic University of Malang. The ingredients used include 500 grams of 

breast part of the removed laying hen meat, 200 grams of bay leaves, buffer solution (4 and 7) and aquadest. The 

method used was a completely randomized design experiment with 4 treatments and 5 replications. This research 

uses Analysis of Variance (ANOVA) as a data analysis method. If there are differences in the data, a Least 

Significant Difference (BNT) test is required. The treatments in this study were P0 = soaking meat without bay 

leaves, P1 = soaking meat with a concentration of 10% bay leaves, P2 = soaking meat with a concentration of 

20% bay leaves, and P3 = soaking meat with a concentration of 30% bay leaves, each The treatment was soaked 

for 1 hour in a bay leaf infusion solution. The results of research on soaking the meat of cull laying hens with 

various concentrations had a very significant effect (P<0.01) on the pH and WHC values, while the water content 

value had no significant effect (P>0.05). The average pH results for each treatment were P0 = 6.42b, P1 = 6.28b, 

P2 = 6.22b and P3 = 5.91a. Mean air content (%) P0 = 46.85, P1 = 46.75, P2 = 44.74, and P3 = 44.26. Mean 

WHC (%) P0 = 63.99a, P1 = 65.26ab, P2 = 67.85ab, and P3 = 69.18b. 

Keywords: Culled laying hen meat, bay leaves, infused soaking, pH, water content, water holding capacity 
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PENDAHULUAN 

Daging uìnggas teìrmasuìk suìmbeìr heìwani 

kareìna meìruìpakan salah satuì suìmbeìr gizi bagi 

keìseìhatan manuìsia seìpeìrti halnya daging ayam 

yang kaya akan proteìin dan zat gizi tinggi. 

Manfaat daging ayam bagi Keìseìhatan tuìbuìh 

manuìsia teìrgolong banyak diantaranya, dapat 

meìmbuìat tuìlang dan otot-otot leìbih kuìat, 

meìngontrol beìrat badan seìrta mampuì 

meìngahilangkan streìss. Daging uìnggas teìrbagi 

meìnjadi duìa jeìnis tipeì yaituì ayam peìdaging dan 

peìteìluìr. Daging ayam peìteìluìr uìmuìmnya 

beìrteìkstuìr keìras dan alot beìrbanding teìrbalik 

deìngan jeìnis ayam peìdaging. daging ayam 

peìteìluìr hanya diguìnakan seìteìlah ayam tidak 

produìktif, oleìh kareìna ituì waktuì paneìn yang 

suìdah tuìa meìngakibatkan daging pada ayam 

peìteìluìr leìbih keìras. 

Ayam peìteìluìr afkir meìruìpakan tipeì ayam 

peìteìluìr yang suìdah tidak produìktif lagi deìngan 

uìsia kisaran 72-96 mingguì, akan teìtapi daging 

ayam peìteìluìr afkir masih bisa diguìnakan 

seìbagai bahan pangan. Kareìna teìrnak yang 

suìdah tuìa dan proseìs peìmeìliharaannya beìrfokuìs 

teìrhadap produìksi teìluìr dapat meìmpeìngaruìhi 

kuìalitas daging yang dihasilkan, seìhingga 

meìnyeìbabkan peìningkatan juìmlah dan 

keìkuìatan kolageìn yang beìrakibat ayam peìteìluìr 

afkir meìmiliki teìktuìr daging yang leìbih kasar 

dan alot.  

Dauìn salam meìruìpakan salah satuì bahan 

yang beìrguìna uìntuìk meìmbantuì 

meìmpeìrtahankan kuìalitas daging seìrta meìnjadi 

peìnghambat peìrtuìmbuìhan mikroba daging. 

Dauìn salam meìnganduìng seìnyawa kimia yaituì 

flavonoid, tannin, triterpenoid, metil kavino 

dan minyak atsiri 0,2% (Narty, Suìada dan 

Buìdiasa, 2019). Seìnyawa bioaktif dalam dauìn 

salam beìrsifat bakterisidal, bakteriostatik, 

fungisidal atauì seìbagai peìnghambat (Hidayah, 

Wardani, Eìkapaksi dan Wibisono, 2021). Hal 

ini meìngacuì teìrhadap peìneìlitian teìrdahuìluì 

meìnuìnjuìkkan bahwa infuìsa dauìn salam mampuì 

meìmpeìrlambat peìnuìruìnan pH dan WHC pada 

daging broiler postmorteìm deìngan konseìntrasi 

infuìsa (0%, 5% dan 10%) seìrta duìa waktuì 

peìngamatan yaituì 0 dan 8 jam seìteìlah 

peìrlakuìan, yang meìnuìnjuìkkan peìreìndaman 

deìngan konseìntrasi 10% meìnghasilkan nilai 

peìnguìkuìran pH dan WHC beìrbeìda nyata 

(P<0,05) (Aguìstina, Widiyaningruìm dan 

Yuìniastuìti, 2012). 

Beìrdasarkan hal teìrseìbuìt maka peìrluì 

adanya peìneìlitian teìntang  eìfeìk peìngguìnaan 

laruìtan infuìsa dauìn salam teìrhadap daging 

ayam peìteìluìr afkir seìhingga meìmpeìroleìh 

daging deìngan kuìalitas fisik eìfeìktif. Peìneìlitian 

ini beìrtuìjuìan uìntuìk meìnganalisis peìngaruìh 

peìreìndaman daging deìngan beìrbagai 

konseìntrasi infuìsa dauìn salam teìrhadap kuìalitas 

fisik daging ayam peìteìluìr afkir.   

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Peìneìlitian beìrlangsuìng di Laboratoriuìm 

Teìrapan Fakuìltas Peìteìrnakan Uìniveìrsitas Islam 

Malang, pada 24 Januìari 2024 s/d 01 Feìbruìari 

2024. 

 

Materi 

Bahan yang diguìnakan adalah 500 gram 

daging ayam peìteìluìr afkir bagian dada, 200 

gram dauìn salam, laruìtan buffer (4 dan 7) dan 

aquìadeìs. 

 

Metode 

         Meìtodeì peìrcobaaan yang diteìrapkan 

meìngguìnakan Rancangan Acak Leìngkap 

meìlipuìti 4 peìrlakuìan dan 5 uìlangan, seìrta seìtiap 

peìrlakuìan dilakuìkan peìreìndaman salama 1 jam, 

kombinasi diuìjikan meìncakuìp: 

 

P0  = Peìreìndaman daging tanpa dauìn salam 

P1 = Peìreìndaman daging deìngan konseìntrasi 

10% dauìn salam 

P2 = Peìreìndaman daging deìngan konseìntrasi 

20% dauìn salam 

P3 = Peìreìndaman daging deìngan konseìntrasi 

30% dauìn salam 

Pada peìmbuìatan laruìtan infuìa dauìn 

salam meìngguìnakan peìrbandingan 0% (b/v), 

10% (b/v), 20% (b/v) dan 30% (b/v) yaituì 0g, 

30g, 60g dan 90g dauìn salam dan seìtiap 

peìrlakuìan di reìbuìs dalam 300 ml air seìlama 10 

meìnit (Suìada, Puìrnama dan Aguìstina, 2018). 

%(𝑏/𝑣)
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡

100
× 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 

Analisa Data 

Analisa data dalam peìneìlitian ini 

meìngguìnakan Analysis of Varian (Anova), jika 
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data meìnuìnjuìkkan peìrbeìdaan laluì dilanjuìtkan 

deìngan uìji Beìda Nyata Teìrkeìcil (BNT).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji pH 

Hasil analisa meìnuìnjuìkan bahwa eìfeìk 

peìreìndaman daging ayam peìteìluìr afkir deìngan 

beìrbagai konseìntrasi infuìsa dauìn salam 

meìmbeìrikan  peìngaruìh sangat nyata (P<0,01) 

teìrhadap nilai pH yang dilihat di Tabeìl 1. 

 

Tabeìl 1. Reìrata nila pH daging ayam peìteìluìr 

afkir deìngan peìreìndaman infuìsa 

dauìn salam. 

Perlakuan Rerata pH Notasi 

P3 5,91 a 

P2 6.22 b 

P1 6,28 b 

P0 6,42 b 

 

Teìmuìan peìneìlitian teìrseìbuìt 

meìnuìnjuìkkan peìrbeìdaan nilai pH pada seìtiap 

peìrlakuìan. pada seìtiap konseìntrasi (P1, P2 dan 

P3) mampuì meìnuìruìnkan pH daging ayam 

peìteìluìr afkir meìnjadi leìbih reìndah 

dibandingkan deìngan P0 (kontrol). Hal teìrseìbuìt 

diseìbabkan kareìna anti mikroba dalam dauìn 

salam dapat meìnghambat peìrtuìmbuìhan bakteìri 

peìmbuìsuìk yang meìnghasilkan anomia dan 

seìnyawa basa lainnya, deìngan meìnguìrangi 

aktivitas bakteìri ini, produìksi seìnyawa basa 

akan beìrkuìrang, seìhingga pH daging ayam 

teìtap reìndah. Diduìkuìng peìrnyataan 

(Kuìsuìmaningruìm, 2013) bahwa teìrjadinya 

peìnuìruìnan pH beìrkaitan pada proseìs 

biokimiawi dalam suìatuì jaringan yang teìlah 

dipotong seìrta kanduìngan pada dauìn salam. 

Nilai pH daging hasil peìneìlitian ini 

teìrgolong tinggi pada P0 (kontrol), P1 dan P2 

jika dibandingkan deìngan peìndapat Handayani, 

Suìsanto dan Wardoyo, (2020) bahwa pH 

normal daging ayam adalah 5,96-6,07. Akan 

teìtapi pada P3 meìnghasilkan nilai yang normal 

yaituì 5,91. Seìhingga dapat ditarik keìsimpuìlan 

bahwa meìnambahkan infuìsa dauìn salam 

deìngan konseìntrasi 30% seìbagai peìreìndaman 

meìnghasilkan nilai yang baik (meìmpeìrpanjang 

daya simpan daging). 

 

 

Uji Kadar air 

Hasil analisa meìnuìnjuìkkan bahwa eìfeìk 

peìreìndaman daging ayam peìteìluìr afkir deìngan 

beìrbagai konseìntrasi infuìsa dauìn salam tidak 

beìrpeìngaruìh nyata (P>0,05) teìrhadap nilai 

kadar air yang dilihat di Tabeìl 2.  

Tabeìl 2. Reìrata kadar air daging ayam peìteìluìr 

afkir deìngan peìreìndaman infuìsa 

dauìn salam 

Perlakuan 
Rerata Kadar Air (%) 

Hasil Data Tranformasi 

P0 46,85 43,18 

P1 46,75 43,12 

P2 44,74 41,95 

P3 44,26 41,68 

Analisis data pada peìrlakuìan antara 

konseìntrasi (P1, P2 dan P3) meìnuìnjuìkkan kadar 

air daging ayam peìteìluìr afkir meìnjadi seìdikit 

leìbih reìndah dibandingkan P0 (kontrol). Hal 

teìrseìbuìt diseìbabkan kareìna keìtika dauìn salam 

diguìnakan dalam beìntuìk infuìsa, seìnyawa aktif 

seìpeìrti eugenol, tanin dan flavonoid dapat 

meìreìsap keìdalam daging. Seìhingga seìnyawa 

teìrseìbuìt dapat beìrinteìraksi deìngan air dalam 

jaringan daging dan meìnguìrangi aktivitas air 

meìlaluìi peìngikat atauì peìnguìrangan air beìbas. 

Hal ini seìlaras deìngan Sandy, Suìryanto & 

Dinasari (2022) meìnyeìbuìtkan dalam 

peìneìlitiannya bahwa kadar air daging olahan 

teìrgantuìng deìngan jeìnis daging dan juìga juìmlah 

cairan yang teìlah ditambahkan. 

Kadar air daging hasil peìneìlitian ini 

teìrgolong reìndah jika dibandingkan deìngan 

peìndapat Ruìkmini, Mardeìwi & Reìjeìki, (2019) 

bahwa normal kanduìngan air daging ayam 

beìrkisar antara 70% sampai 75%. Hal teìrseìbuìt 

diseìbabkan kareìna daging yang diguìnakan 

meìruìpakan daging ayam peìteìluìr afkir yang 

suìdah tidak produìktif seìhingga meìngalami nilai 

proteìin pada daging ayam. 

Uji Water Holding Capacity (WHC) 

Hasil Analisa meìnuìnjuìkkan bahwa eìfeìk 

peìreìndaman daging ayam peìteìluìr afkir deìngan 

beìrbagai konseìntrasi infuìsa dauìn salam 

meìmbeìri peìngaruìh sangat nyata (P<0,01) 

teìrhadap nilai WHC yang dilihat di Tabeìl 3. 
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Tabeìl 3. Reìrata WHC daging ayam peìteìluìr afkir 

deìngan peìreìndaman infuìsa dauìn 

salam 

Perlakuan 

Rerata WHC (%) 

Notasi Hasil  

Data 
Tranformasi 

P0 63,99 53,11 a 

P1 65,26 53,87 ab 

P2 67,85 55,44 ab 

P3 69,18 56,26 b 

Pada seìtiap peìrlakuìan antara konseìntrasi 

(P1, P2 dan P3) meìmbeìrikan reìaksi daya ikat 

air daging ayam peìteìluìr afkir meìnjadi leìbih 

tinggi dari pada P0 (kontrol). Hal teìrseìbuìt 

diakibatkan kareìna dauìn salam meìnganduìng 

beìrbagai komponeìn aktif seìpeìrti flavonoid, 

tanin dan saponin yang meìmiliki sifat 

antioksidan dan anti mikroba. Komponeìn ini 

dapat beìrinteìraksi deìngan proteìin dan 

komponeìn lain dalam daging uìntuìk 

meìningkatkan WHC. Hal ini diduìkuìng deìngan 

peìndapat Seìptionova, dkk, (2018) bahwa dauìn 

salam meìnganduìng flavonoid. Flavonoid 

adalah golongan teìrbeìsar dari fenol. Seìnyawa 

fenol mampuì meìngikat guìguìs aldeìhid, eìsteìr dan 

keìton yang dapat meìmpeìngaruìhi keìmampuìan 

meìngikat air pada daging. 

Nilai WHC ini teìrgolong tinggi jika 

dibandingkan deìngan peìndapat Lapaseì, dkk, 

(2016) bahwa nilai normal WHC pada daging 

beìrkisar 20-60%. Dalam artian peìreìndaman 

infuìsa dauìn salam mampuì meìmbantuì 

meìmpeìrlambat lajuì tuìruìnnya WHC pada daging 

ayam peìteìluìr afkir. 

 

KESIMPULAN 

Hasil dari peìneìlitian meìnuìnjuìkkan 

bahwa peìreìndaman deìngan beìrbagai 

konseìntrasi infuìsa dauìn salam meìmpeìngaruìhi 

nilai pH dan WHC pada daging ayam peìteìluìr 

afkir. Peìreìndaman infuìsa dauìn salam deìngan 

konseìntrasi 30% meìmpuì meìningkatkan nilai 

WHC dan mampuì meìnuìruìnkan nilai pH pada 

daging ayam peìteìluìr afkir namuìn masih 

dikatakan normal. 
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