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INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik dan sensoris daging ayam broiler yang diberi pakan
dengan penambahan ampas virgin coconut oil (VCO). Sebanyak 125 ekor DOC ayam broiler unsex strain Arbor Acres
CP 707, dibagi secara acak menjadi 25 kandang masing-masing lima ekor. Ayam dipelihara selama 35 hari. Level
ampas VCO dalam perlakuan pakan yaitu: 0, 0,5, 1,0, 1,5, dan 2,0%. Masing-masing perlakuan dengan 5 replikasi
kandang. Air minum dan pakan diberikan secara ad libitum. Pada minggu pertama ayam diberi pakan berupa BR1 untuk
semua perlakuan, sedangkan perlakuan pakan diberikan pada minggu kedua sampai akhir penditian, lalu ayam
dipotong. Sampel daging bagian dada (Pectoralis superficialis) diambil untuk uji kualitas fisik dan sensoris daging.
Data hasil uji kualitasfisik dianalisis dengan analisis variansi rancangan acak lengkap pola searah, sedangkan data hasil
uji sensoris dianalisis dengan analisis non parametrik melalui uji Hedonic Kruskal-Wallis. Hasil penelitian menunjuk-
kan bahwa penambahan ampas VCO dalam pakan dapat meningkatkan nilai pH dan daya ikat air serta menurunkan
susut masak dan keempukan daging ayam broiler. Tetapi pengujian sensoris daging menunjukkan bahwa penambahan
ampas VCO tidak mempengaruhi warna, rasa, tekstur, juiciness, keempukan, dan daya terima daging ayam broiler.
Kesimpulan dari penelitian adalah bahwa penambahan ampas VCO dapat meningkatkan kualitas fisik daging ayam
broiler.

(Kata kunci: Daging ayam broiler, Kualitas fisik, Sensoris, Ampas VCO)
ABSTRACT

The experiment was conducted to evaluate physical and sensory quality of meat of broiler chicken fed diets with
addition of VCO waste. One hundred and twenty five DOC’s unsex Arbor Acres strain CP 707 were randomly divided
into 25 groups containing five birds each. There were five dietary treatments and five cages in each treatment for
replication. Chickens were raised for 35 days. Levels of VCO waste in feed treatments were: 0, 0.5, 1.0, 1.5, and 2.0%.
Drinking water and feed were given ad libitum. For the first week, birds were fed BR1, afterward dietary treatments
were given until the end of the experiment and then they were slaughtered. Meat samples (Pectoralis superficialis) were
taken to determine the physical and sensory quality of meat. The data of physical quality were analysed by the analysis
variance of completely randomized design, whereas data of sensorial quality were analysed by the analysis of non
parametric test of Hedonic Kruskal-Wallis. The results showed that addition of VCO waste level increased pH value
and water-holding capacity and decreased cooking loss and tenderness of meat of broiler chicken. However, sensorial
test indicated that VCO waste addition did not affect color, taste, texture, juiciness, tenderness, and acceptability of
meat of broiler chicken. It could be concluded that the addition of VCO waste in the ration improved the physical
quality of broiler meat.

(Key word: Chicken broiler meat, Physical quality, Sensory, VCO waste)

Pendahuluan

Pakan merupakan salah satu faktor penting
karena sekitar 60 sampai 75% dari biaya produksi
terserap ke dalam pakan (Sibbald, 1987). Pakan
yang berkualitas dan dalam jumlah yang optimal
akan berpengaruh baik terhadap kualitas daging
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(Prabowo, 2007) karena jumlah nutrien yang ter-
sedia berbeda diantara pakan dan kualitas pakan
yang tersedia berhubungan dengan peningkatan atau
penurunan konsumsi pakan, sehingga hal ini dapat
mempengaruhi kualitas daging (Soeparno, 2005).
Kebanyakan bahan pakan untuk pakan broiler
sering bersaing dengan kebutuhan manusia, harga-
nyayang relatif mahal dan juga belum tentu tersedia
secara kontinyu. Salah satu bahan pakan alternatif
yang dapat digunakan adalah ampas virgin coconut
oil.
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Virgin coconut oil (VCO) merupakan minyak
kelapa murni yang diperoleh dengan tidak melibat-
kan bahan kimia ataupun panas yang tinggi (Timoti,
2005), mengandung 92% asam lemak jenuh yang
sebagian besar merupakan penyusun medium chain
triglycerides (MCT) (Kono et al., 2000) dan me-
ngandung sekitar 40% medium chain fatty acids
(MCFA) (C6:0-C12:0) (Kinderlerer, 1994; Marten
et al., 2006) sdlah satunya yaitu asam laurat
(C12:0). Asam laurat merupakan asam lemak pe-
nyusun trigliserida tertinggi yaitu sebesar 50,88%
atau 55,23% dari total asam lemak jenuh (Sumitro
et al., 2006). Medium chain trygliserides (MCT)
mempunyai keistimewaan, yaitu tidak membutuh-
kan enzim untuk menembus dinding mitokondria,
sehingga dapat menghasilkan energi dengan cepat
(Subroto, 2005) dan dapat mengurangi massa lemak
(Marten et al., 2006). Ukuran molekul asam lemak
rantai menengah relatif kecil, asam lemak ini lebih
mudah dicerna dan diserap oleh dinding usus, lalu
diangkut ke organ hati untuk diubah menjadi energi
(Bach et al., 1996).

Banyak perusahaan yang memproduksi VCO
menyisakan salah satu by-product yang belum
banyak dimanfaatkan yaitu ampas VCO. Ampas
VCO sangat berpotensi untuk digunakan sebagai
bahan pakan ternak (Anonimus, 2004), khususnya
sebagai sumber energi dan lemak. Ampas VCO me-
ngandung sekitar 13% serat kasar (Herawati et al.,
2004; Oktaviana, 2009), 14% protein kasar, 65%
lemak kasar, energi 4600 kcal/kg, dan masih me-
ngandung asam laurat sekitar 45% (Oktaviana,
2009). Kandungan serat kasar ampas VCO yaitu se-
kitar 13% (Herawati et al., 2004; Oktaviana, 2009)
merupakan faktor pembatas dalam penambahan
ampas VCO untuk pakan ayam broiler karena
batasan serat kasar dalam pakan untuk ayam broiler
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yaitu tidak lebih dari 4 sampai 4,5% (Zuprizal dan
Kamal, 2005). Ampas VCO sebagai sumber energi
dalam pakan (Anonimus, 2004) dengan kandungan
lemak yang tinggi terutama kandungan asam laurat-
nya akan didigesti dan diabsorpsi untuk produksi
daging dan lemak, sehingga diduga dapat mem-
pengaruhi kualitas daging ayam broiler yang akan
dihasilkan.

Faktor yang menentukan kelezatan dan daya
terima daging antara lain warna, daya ikat air oleh
protein atau water-holding capacity (WHC), kesan
jus daging (juiciness), tekstur, keempukan, rasa atau
flavor, dan nilai pH daging (Soeparno, 2005).
Kualitas fissk dan sensoris pangan (Isleten dan
Karagul-Y uceer, 2006) termasuk daging sangat me-
nentukan akseptabilitas konsumen terhadap daging
yang akan dikonsumsi yang dapat dipengaruhi salah
satunya oleh pakan (Sami et al., 2004; Soeparno,
2005; Mullen et al., 2006). Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui kualitas fisik dan sensoris daging
ayam broiler yang diberi pakan dengan penambahan
ampas VCO.

Materi dan Metode Penelitian

Sebanyak 125 ekor DOC ayam broiler unsex
strain Arbor Acres CP 707 di bagi dalam lima per-
lakuan pakan. Setiap perlakuan diulangi lima kali
dengan menggunakan lima ekor ayam setiap repli-
kasi. Ayam dipelihara selama 35 hari (5 minggu)
dengan kandungan nutrien dan susunan perlakuan
pakan yang disgjikan pada Tabel 1 dan 2. Air mi-
num dan pakan diberikan secara ad libitum. Pada
minggu pertama ayam diberi pakan berupa BR1
untuk semua perlakuan, sedangkan perlakuan pakan
diberikan pada minggu kedua sampai akhir peme-
liharaan. Pemberian pakan dilakukan dua kali se-

Tabel 1. Kandungan nutrien bahan pakan (nutrient content of feedstuffs)

Kandungan nutrien bahan pakan (nutrient content feedstuffs)

Bahan pakan 0 LK (%) ME (kcal/kg) 0 0 P (%)
(feedstuffs) P;étg)n(((:%?e (crudefat (metabolizable SKﬁ t(ag) ((Oz)l;de (calcc: ﬁjgn/o()% ) (phosphorus
(%)  energy (kcal/kg)) (%))

Ampas VCO (VCO 14,69 65,69 4.697,87 13,76 0,01 0,67
waste)
Jagung (corn)? 8,00 3,80 3.350,00 3,00 0,04 0,02
Bungkil kedelai 40,00 0,19 2.230,00 4,40 0,23 0,41
(soybean meal)?
Bekatul (ricebran)? 12,00 2,56 2.980,00 4,10 0,08 0,50
Tepung ikan (fish 60,00 6,89 2.700,00 0,70 511 2,88
meal)?
Topmix (topmix)* - - - 48,00 13,00

! Hasil analisis di Pusat Studi Pangan dan Gizi UGM, 2008 (analysed by Food and Nutrition Study Center

Gadjah Mada University, 2008)
2 NRC (1994)

% Topmix produksi PT Medion Bandung-Indonesia, 2008 (topmix production of PT Medion Bandung-Indonesia,

2008)
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Tabel 2. Susunan perlakuan pakan dan kandungan nutrien (dietary treatment composition and its nutrient content)

Susunan perlakuan pakan (%) (dietary treatment composition (%))

Bahan pakan (feedstuffs) RO R1 R2 R3 R4
Ampas VCO (VCO waste) 0,00 0,50 1,00 1,50 2,00
Jagung (corn) 54,50 54,50 54,50 54,50 54,50
Bungkil kedelai (soybean meal) 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00
Bekatul (bran) 11,30 11,30 11,30 11,30 11,30
Tepung ikan (fish meal) 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Topmix (topmix) 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
NaCl (natrium chloride) 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Filler (filler) 2,00 1,50 1,00 0,50 -
Jumlah (total) 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Kandungan nutrien (nutrient content):

PK (%) (crude protein (%)) 20,12 20,19 20,26 20,34 20,41
LK (%) (crude fat (%)) 2,96 3,29 3,61 3,94 4,27
ME (kcal/kg) (metabolizable energy 2.913,69 2.937,18 2.960,67 2984,16  3.007,65
(kcal/kg))

SK (%) (crude fiber (%)) 3,21 3,28 3,35 3,42 3,49
Ca (%) (calcium (%)) 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54
P (%) (phosphorus (%)) 041 0,41 0,42 0,42 0,42

RO: VCO 0%, R1: VCO 0,5%, R2: VCO 1%, R3: VCO 1,5%, R4: VCO 2%.

Tabel 3. Skor warna, rasa, tekstur, juiciness, keempukan, dan daya terima pada uji sensoris daging ayam broiler
yang diberi pakan dengan penambahan ampas V CO (score of color, taste, texture, juiciness, tenderness, and
acceptability of sensory tests of broiler meat fed with the addition of VCO waste)

(ssci(()?[e) Warna(color) Rasa(taste) Tekstur (texture)  Juiciness g:r?(;ne?r::s? (e?ciyegttz;etr)lim?/)
5 Putih (white)  Sangat gurih Sangat halus Sangat juice Sangat empuk  Sangat suka
(extreme (extreme (extreme (extreme tender) (extreme
delicious) smooth) juice) acceptable)
4  Putih Gurih Halus (smooth)  Juice (juice) Empuk (tender) Suka (acceptable)
kekuningan (delicious)
(white
yellowness)
3 Agakkuning  Agak gurih Agak halus Agak juice Agak empuk Agak suka (rather
(rather yellow) (rather (rather smooth) (rather juice) (rather tender)  acceptable)
delicious)
2 Kuning Tidak gurih (not Kasar (rough)  Tidak juice  Tidak empuk Tidak suka
(yellow) delicious) (not juice) (not tender) (unacceptable)
1 Sangat kuning Sangat tidak Sangat kasar Sangat tidak ~ Sangat tidak Sangat tidak suka
(extreme gurih (extreme  (extremerough) juice (extrme empuk (extreme (extreme
yellow) not delicious) not juice) not tender) unacceptable)

hari, yaitu: pukul 07.00 dan 16.00 WIB. Pada akhir
pemeliharaan ayam dipotong satu ekor dari tiap
replikasi. Sampel daging bagian dada (Pectoralis
superficialis) diambil 4 sampai 6 jam setelah post-
mortem untuk uji kualitas fisik dan sensoris daging.
Variabel kualitas fiskk daging yang diuji,
yaitu: nilai pH diuji menurut Bouton dan Harris
(1972). Nilai susut masak, dayaikat air dengan me-
tode Hamm, dan keempukan dengan Warner Brat-
Zer Shear Force diuji menurut Soeparno (2005).
Kualitas sensoris daging, yaitu: warna, rasa, tekstur,
juiciness, keempukan, dan daya terima. Uji sensoris
daging dilakukan dengan sampel daging yang di-
masak tanpa garam atau bumbu. Pengujian sensoris

daging ini menggunakan metode skoring oleh 15
orang panelis yang tidak terlatih. Panelis mem-
berikan penilaian sesuai dengan petunjuk yang di-
berikan (Kartika et al., 1988). Skor warna, rasa,
tekstur, juiciness, keempukan, dan daya terima pada
uji sensoris disgikan pada Tabel 3. Data hasil uji
kualitas fiskk daging dianalisis dengan analisis
varians rancangan acak lengkap pola searah. Per-
bedaan rerata diuji dengan uji Duncan’s New
Multiple Range Test (Steel dan Torrie, 1993). Data
hasil uji sensoris daging dianalisis dengan analisis
non parametrik melalui uji Hedonic Kruskal-Wallis
(Saleh, 1996).
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Has| dan Pembahasan

Kualitasfisk daging

Kualitas fisikk daging merupakan parameter
kualitas daging yang terdiri dari nilai pH, susut
masak, daya ikat air, dan keempukan daging yang
diuji secara obyektif.

Nilai pH daging. Nilai pH merupakan salah
satu faktor penting dalam menentukan kualitas da-
ging. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH
daging ayam broiler yang diberi pakan dengan pe-
nambahan ampas VCO di atas level 1% berbeda
sangat nyata (P<0,01) (Tabel 4). Nilai pH normal
daging ayam broiler berkisar antara 5,96 sampai
6,07 (Van Laack et al., 2000), sedangkan nilai pH
daging ayam broiler hasil penelitian berkisar antara
6,11 sampai 6,25. Semakin tinggi level penambahan
ampas VCO dalam pakan semakin meningkatkan
nilai pH daging ayam broiler karena konsumsi pa-
kan dapat mempengaruhi nilai pH daging (Soe-
parno, 2005). Hal ini disebabkan karena dengan pe-
nambahan ampas VCO dalam pakan diduga mem-
pengaruhi kadar glikogen otot ayam broiler yang
dapat mempengaruhi nila pH daging (Soeparno,
1992b). Semakin tinggi level penambahan ampas
VCO dalam pakan diduga semakin menurunkan ka-
dar glikogen otot. Pada otot dengan kadar glikogen
lebih rendah daripada otot normal menghasilkan
asam laktat yang rendah (40 pM-laktat/g otot
dengan pH ultimat 6,2 dibandingkan dengan 100
UM-laktat/g otot pada daging normal) (Maltin et al.,
2003) dan proses glikolisis secara aerob yang masih
berlangsung menyebabkan belum banyak asam
laktat yang dihasilkan sehingga nilai pH daging
masih cukup tinggi (Kanoni, 1993).

Daya ikat air daging. Daya ikat air (DIA)
merupakan parameter kualitas daging yang sangat
terkait dengan kemampuan air, oleh karena itu daya
ikat air berhubungan dengan parameter kualitas.
Dayaikat air juga menunjukkan seberapa besar ke-
mampuan daging untuk mengikat air dalam persen.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa persen daya
ikat air daging ayam broiler yang diberi pakan
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dengan penambahan ampas VCO berbeda sangat
nyata (P<0,01) (Tabel 4). Soeparno (1992a) me-
laporkan bahwa DIA daging ayam broiler pada
umur 6 dan 7 minggu yaitu sekitar 22,19% dan
28,54%, sedangkan DIA daging ayam broiler hasil
penelitian berkisar antara 30,93% sampai 42,21%.
Semakin tinggi level penambahan ampas VCO da
lam pakan semakin meningkatkan DIA daging
ayam broiler. Peningkatan persen DIA disebabkan
karena penambahan ampas VCO dalam pakan ber-
pengaruh terhadap lemak dalam daging. Edwards
(1981) menyatakan bahwa kadar lemak mempunyai
hubungan negatif dengan kadar protein. Kadar le-
mak daging ayam broiler semakin menurun dengan
meningkatnya level penambahan ampas VCO da-
lam pakan (Oktaviana, 2009) dan diduga semakin
meningkatkan kadar protein daging ayam brailer,
sehingga DIA daging semakin meningkat karena
kemampuan protein untuk mengikat air secara
kimiawi (Wismer-Pedersen, 1971) semakin me-
ningkat.

Daya ikat air juga dipengaruhi oleh pH da-
ging (Alvarado dan McKee, 2007), air yang ter-
tahan di dalam otot meningkat sejalan dengan naik-
nya pH, walaupun kenaikannya kecil (Bouton et al.,
1971). Daya ikat air mempunya hubungan positif
dengan nilai pH daging (Allen et al., 1998). Se-
makin tinggi level penambahan ampas VCO dalam
pakan semakin meningkatkan nilai pH daging ayam
broiler. Nilai pH yang tinggi dapat memperbaiki da-
yaikat air (Buckle et al., 1985). Pearson dan Y oung
(1989) menyatakan bahwa daya ikat air akan me-
ningkat jika nilai pH daging meningkat. Hal ini di-
sebabkan karena rendahnya nilai pH daging meng-
akibatkan struktur daging terbuka sehingga me-
nurunkan daya ikat air, dan tingginya nilai pH
daging mengakibatkan struktur daging tertutup
sehingga daya ikat air tinggi (Bouton et al., 1971,
Buckle et al., 1985). Soeparno (2005) menyatakan
bahwa pada pH yang lebih tinggi atau lebih rendah
dari titik isoelektrik protein-protein daging, DIA
meningkat, karena pada pH yang lebih rendah dari
titik isoelektrik protein-protein daging, terdapat

Tabel 4. Reratanilai pH, dayaikat air, susut masak, dan keempukan daging ayam broiler yang diberi pakan
dengan penambahan ampas V CO (average value of pH, water-holding capacity, cooking loss, and
tenderness of meat of broiler chicken fed with the addition of VCO waste)

Level ampas VCO (%) (level of VCO waste (%))

Variabel (variabels)

0 05 1,0 1,5 2,0
Nilai pH (value of pH) 6,11 6,13 6,18° 6,23°¢ 6,25°
Dayaikat air (%) (water-holding capacity (%))  30,93°  3584°  3585°  40,99° 42,21°
Susut masak (%) (cooking |oss (%)) 26,79° 2562° 2554° 19,14° 18,87
K eempukan (kg/cm?) (tender ness (kg/cn)) 5,78 5,56% 5,28 4,34 3,38°

bt guperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
(different superscripts at the same row indicate significant differences (P<0.01)).
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ekses muatan positif yang mengakibatkan pe-
nolakan miofilamen dan memberi lebih banyak
ruang untuk molekul-molekul air.

Susut masak daging. Susut masak merupa-
kan sdlah satu penentu kualitas daging yang
penting, karena berhubungan dengan banyak se-
dikitnya air yang hilang serta nutrien yang larut da-
lam air akibat pengaruh pemasakan. Semakin kecil
persen susut masak berarti semakin sedikit air yang
hilang dan nutrien yang larut dalam air. Begitu juga
sebaliknya semakin besar persen susut masak maka
semakin banyak air yang hilang dan nutrien yang la-
rut dalam air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
persen susut masak daging ayam broiler yang diberi
pakan dengan penambahan ampas VCO di atas
level 1,5% berbeda sangat nyata (P<0,01) (Tabel 4).
Soeparno (1992a) melaporkan bahwa susut masak
daging ayam broiler pada umur 6 dan 7 minggu
yaitu sekitar 24,89% dan 34,57%, sedangkan susut
masak daging ayam broiler hasil penelitian berkisar
antara 18,87% sampai 26,79%. Pada umumnya su-
sut masak bervariasi antara 1,5% sampai 54,5%
dengan kisaran 15% sampai 40% (Soeparno, 2005).

Semakin tinggi level penambahan ampas
VCO dalam pakan semakin menurunkan susut ma-
sak daging ayam broiler. Daging yang berkualitas
mempunyai susut masak yang rendah (Lawrie,
2003; Soeparno, 2005; Dilaga dan Soeparno, 2007)
karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan
lebih sedikit dan konsums pakan dapat mem-
pengaruhi besarnya susut masak (Soeparno, 2005).
Hal ini disebabkan karena penambahan ampas VCO
dalam pakan berpengaruh terhadap lemak dalam
daging. Kadar lemak daging ayam broiler semakin
menurun dengan meningkatnya level penambahan
ampas VCO dalam pakan (Oktaviana, 2009), se-
hingga diduga selama proses pemasakan lemak da-
ging ayam broiler lebih sedikit yang hilang karena
menurut Lawrie (2003) susut masak lebih banyak
disebabkan oleh lelehnya lemak. Susut masak mem-
punyai hubungan negatif dengan daya ikat air
(Soeparno, 2005). Daging dengan DIA tinggi akan
mempunyai susut masak yang rendah. Susut masak
tertinggi yaitu 26,79% didapat pada penambahan
ampas VCO 0% dalam pakan, ha ini disebabkan
karena rendahnya nilai pH daging dan DIA, se
hingga meningkatkan susut masak daging. Soeparno
(2005) menyatakan bahwa nilai pH berhubungan
dengan daya ikat air dan susut masak. Susut masak
daging terendah yaitu 18,87% didapat pada level
penambahan ampas V CO 2,0% dalam pakan, hal ini
disebabkan karena adanya kenaikan nilai pH daging
dan DIA sehingga menurunkan susut masak
(Bouton et al., 1971).

Keempukan daging. Keempukan merupakan
salah satu kualitas daging yang kritis terhadap daya
terima konsumen dan biasanya konsumen meng-
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inginkan daging yang empuk. Hasil penelitian me-
nunjukkan bahwa tingkat keempukan daging ayam
broiler yang diberi pakan dengan penambahan am-
pas VCO di atas level 1,5% berbeda sangat nyata
(P<0,01) (Tabel 4). Lyon et al. (2004) melaporkan
bahwa keempukan ayam broiler yaitu berkisar
antara 1,82 kg/cm? sampai 2,19 kg/cm?, sedangkan
tingkat keempukan daging ayam broiler hasil pe-
nelitian berkisar antara 3,38 kg/cm? sampai 5,78
kg/cm?®. Perbedaan tingkat keempukan daging di-
sebabkan karena penambahan ampas VCO dalam
pakan berpengaruh terhadap nilai pH, DIA maupun
susut masak daging ayam broiler. Semakin tinggi
level penambahan ampas VCO dalam pakan se-
makin menurunkan nilai daya putus daging maka
semakin empuk daging tersebut (Maruddin, 2004).
Bouton et al. (1971) menyatakan bahwa baik nilai
pH, DIA maupun susut masak mempunya hu-
bungan dengan keempukan daging. Hoffman et al.
(2003) melaporkan bahwa nilai pH daging mem-
punyai hubungan negatif dengan daya putus daging.
Daging dengan nilai pH tinggi cenderung memiliki
nilai daya putus daging yang rendah.

Daya putus daging tertinggi yaitu 5,78 kg/
cm? didapat pada level penambahan ampas VCO
0% dalam pakan, hal ini disebabkan karena rendah-
nya nilai pH daging dan DIA serta meningkatnya
susut masak sehingga meningkatkan daya putus
daging. Daya putus daging terendah didapat pada
level penambahan ampas VCO 2,0% dalam pakan
yaitu 3,38 kg/cm?, hal ini disebabkan karena daging
pada perlakuan ampas VCO 2,0% memiliki nilai pH
daging dan DIA yang tinggi serta rendahnya susut
masak daging dibandingkan dengan perlakuan yang
lain. Soeparno (2005) menyatakan bahwa daging
dengan nilai pH tinggi biasanya mengandung jus
yang lebih banyak sehingga daging lebih empuk.
Bouton et al. (1971) menyatakan bahwa daging
dengan nilai pH tinggi lebih empuk daripada daging
dengan pH rendah.

Kualitas sensoris daging

Kualitas sensoris daging merupakan para-
meter kualitas daging yang terdiri dari uji warna,
rasa, tekstur, juiciness, keempukan, dan dayaterima
daging yang diuji secara subyektif oleh panelis.

Warna daging. Warna daging merupakan
salah satu sifat dari sensoris daging yang utama.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa skor warna
daging ayam broiler yang diberi pakan dengan pe-
nambahan ampas VCO berbeda tidak nyata. Skor
warna daging ayam broiler yang diberi pakan
dengan penambahan ampas VCO berkisar antara
skor 3,93 sampai 4,40 yaitu berkisar antara warna
agak kuning sampai putih. Hal ini disebabkan
karena penambahan ampas VCO tidak mem-
pengaruhi mioglobin (Tam et al., 1998; Soeparno,
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Tabel 5. Rerata skor warna, rasa, tekstur, juiciness, keempukan dan daya terima daging ayam broiler yang diberi
pakan dengan penambahan ampas V CO (average score of color, taste, texture, juiciness, tenderness, and
acceptability of meat of broiler chicken fed with the addition of VCO waste)

Variabel (variabels)

Level ampas VCO (%) (level of VCO waste (%))

0 0,5 1,0 15 2,0
Warna (color)™ 4,20 4,20 4,40 3,93 427
Rasa (taste)™ 3,67 3,60 3,73 3,47 3,27
Tekstur (texture)™ 3,67 3,60 3,87 3,67 3,80
Juiciness (juiciness)™ 3,20 3,07 3,27 3,53 3,33
K eempukan (tenderness)™ 3,80 3,67 4,07 3,67 3,87
Daya terima (acceptability)™ 3,93 3,53 3,80 3,60 3,53

" non signifikan (not significant)

Skor warna: putih (5) sampai sangat kuning (1) (color score: white (5) to extreme yellow (1))
Skor rasa: sangat gurih (5) sampai sangat tidak gurih (1) (taste score: extreme delicious (5) to extreme not

delicious (1))

Skor tekstur: sangat halus (5) sampai sangat kasar (1) (texture score: extreme smooth (5) to extreme rough (1))
Skor juiciness. sangat juice (5) sampal sangat tidak juice (1) (juiciness score: extreme juice (5) to extreme not

juice (1))

Skor keempukan: sangat empuk (5) sampai sangat tidak empuk (1) (tenderness score: extreme tender (5) to

extreme not tender (1))

Skor daya terima: sangat suka (5) sampai sangat tidak suka (1) (acceptability score: extreme acceptability (5) to

extreme unacceptability (1))

2005; Fanatico et al., 2007), hemoglobin (Chartrin
et al., 2006), dan pigmen heme (Ngoka dan Froning,
1982) yang menentukan warna daging. Konsentrasi
mioglobin akan menyebabkan macam otot merah
atau otot putih (Soeparno et al., 2001). Daging a
yam pada umumnya berwarna putih pucat (Y udis-
tira, 2005). Pakan, spesies, bangsa, umur, jenis ke-
lamin, stres (tingkat aktivitas dan tipe otot), oksigen
(Soeparno, 2005), dan nilai pH (Fletcher, 1999)
termasuk faktor yang mempengaruhi warna daging.

Rasa daging. Rasa merupakan kualitas sen-
soris daging yang berkaitan dengan indera perasa.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa skor rasa da
ging ayam broiler yang diberi pakan dengan pe-
nambahan ampas VCO berbeda tidak nyata. Skor
rasa daging ayam broiler yang diberi pakan dengan
penambahan ampas VCO berkisar antara skor 3,27
sampal 3,73 yaitu berkisar antara rasa agak gurih
sampai gurih. Rasa daging ayam broiler relatif sama
yaitu gurih, hal ini disebabkan karena penambahan
ampas VCO dalam pakan tidak mempengaruhi
substansi atsiri (volatil) yang terdapat di dalam da-
ging (Soeparno, 2005) sebagai molekul kecil yang
dilepaskan oleh makanan (selama pemanasan, pe-
ngunyahan dan lain-lain) yang bereaks dengan
reseptor dalam mulut atau rongga hidung (Sams,
2001) yang menentukan rasa daging dan daging
yang berkualitas baik mempunyai rasa yang relatif
gurih (Y udistira, 2005).

Tekstur daging. Tekstur merupakan sifat
sensoris daging yang berkaitan dengan tingkat ke-
halusan dari daging. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa skor tekstur daging ayam broiler yang diberi
pakan dengan penambahan ampas VCO berbeda

tidak nyata. Skor tekstur daging ayam broiler yang
diberi pakan dengan penambahan ampas VCO ber-
kisar antara skor 3,60 sampai 3,87 yaitu berkisar
antara tekstur agak halus sampai halus. Tekstur da-
ging ayam broiler relatif sama, hal ini disebabkan
karena dengan penambahan ampas VCO dalam pa-
kan tidak mempengaruhi serabut otot daging di-
mana ayam broiler dipotong pada umur yang sama
karena tekstur daging dipengaruhi umur (Shrimpton
dan Miller, 1960). Tingkat kekasaran tekstur me-
ningkat dengan bertambahnya umur. Otot dengan
serabut-serabut otot yang kecil tidak menunjukkan
peningkatan kekasaran tekstur secara nyata dengan
meningkatnya umur (Soeparno, 2005).

Juiciness daging. Juiciness merupakan sifat
sensoris berhubungan dengan tingkat kebasahan
dari daging. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
skor juiciness daging ayam broiler yang diberi pa-
kan dengan penambahan ampas V CO berbeda tidak
nyata. Skor juiciness daging ayam broiler yang di-
beri pakan dengan penambahan ampas VCO ber-
kisar antara skor 3,07 sampai 3,53 yaitu berkisar
antara agak juice sampai juice. Semakin meningkat-
nyalevel penambahan ampas VCO dalam pakan se-
makin menurun kadar lemak daging ayam broiler
(Oktaviana, 2009) tidak mempengaruhi sensoris
panelis terhadap juiceness daging, padahal adanya
lemak berperan terhadap karakteristik juiciness da-
ging (Williams dan Damron, 1998). Hal ini diduga
karena kesan cairan yang dibebaskan selama pe-
ngunyahan (Soeparno, 2005) pada daging ayam
broiler dengan penambahan ampas VCO daam
pakan relatif sama sehingga tidak berpengaruh
terhadap juiciness daging. Daging yang berkualitas
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baik secara relatif mengandung lebih banyak jus
daripada daging yang berkualitas rendah (Soeparno,
2005).

Keempukan daging. Keempukan adalah
parameter utama dalam menentukan kuaitas daging
yang diuji secara sensoris. Hasil penelitian me-
nunjukkan bahwa skor keempukan daging ayam
broiler yang diberi pakan dengan penambahan am-
pas VCO berbeda tidak nyata. Skor keempukan da-
ging ayam broiler yang diberi pakan dengan pe-
nambahan ampas VCO berkisar antara skor 3,67
sampai 4,07 yaitu berkisar antara agak empuk sam-
pai empuk. Hal ini dapat dipengaruhi oleh jaringan
ikat lebih sedikit adalah Iebih empuk daripada otot
yang mengandung jaringan ikat dalam jumlah yang
lebih besar (Soeparno, 1991) dan semakin tinggi
lemak marbling akan membuat daging semakin
empuk (Dilaga dan Soeparno, 2007). Selain itu, tiga
komponen utama daging yang andil terhadap ke-
empukan atau kealotan, yaitu jaringan ikat, serabut-
serabut otot, dan jaringan adipose (Soeparno, 1991).
Disamping itu, daging yang empuk adalah hal yang
paling dicari konsumen (Komariah et al., 2004).

Daya terima terhadap daging. Daya terima
merupakan bagian dari parameter sensoris daging
terhadap tingkat penerimaan konsumen terhadap
semua sifat sensoris daging. Hasil penelitian me-
nunjukkan bahwa skor daya terima daging ayam
broiler yang diberi pakan dengan penambahan am-
pas VCO berbeda tidak nyata. Skor daya terima da-
ging ayam broiler yang diberi pakan dengan pe-
nambahan ampas VCO berkisar antara skor 3,53
sampai 3,93 yaitu berkisar antara agak suka sampai
suka. Soeparno (1991) menyatakan bahwa nilai da-
ging didasarkan atas tingkat akseptabilitas (daya
terima) konsumen. Tingkat daya terima panelis
terhadap daging ayam broiler tidak berpengaruh
dengan adanya penambahan ampas VCO dalam pa-
kan. Hal ini dapat disebabkan karena kepuasan yang
berasa dari konsumen daging tergantung pada
respons fisiologis dan sensori diantara individu
(Soeparno, 1991).

Kesmpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa penambahan ampas VCO dalam pakan sam-
pai level 2,0% dapat meningkatkan kualitas fisik da-
ging ayam broiler.
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