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Pengaruh Penambahan Nanopartikel Ekstrak Kunyit Sediaan Serbuk dalam
Ransum Terhadap Kualitas Fisik Daging Ayam Broiler Umur 5 Minggu

Sundari
Program Studi Teknologi Peternakan, Fakultas Agroindustri
Universitas Mercu Buana Yogyakarta, JI. Wates Km 10 Yogyakarta 55753
sundari_umby@yahoo.com

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh nanopartikel-ekstrak kunyit (Curcuma
domestica Vahl) terhadap kualitas fisik daging ayam broiler yang meliputi (pH, daya ikat air, susut
masak, dan keempukan) serta persentase karkas, lemak abdominal, dan lemak subkutan. Materi
yang digunakan dalam penelitian ini adalah 60 ekor ayam broiler jantan dan sampel daging yang
digunakan adalah daging dari bagian dada (Pectoralis superficialis). Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola searah dengan 5 (lima) macam perlakuan masing-
masing diulang 3 (tiga) kali, setiap ulangan terdiri dari 4 ekor ayam. Data dianalisis dengan analisis
variansi, apabila hasil analisis variansi berbeda nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple
Range Test. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan nanopartikel-ekstrak kunyit
berpengaruh nyata terhadap kualitas fisik daging terutama daya ikat air (DIA) tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap kualitas fisik daging lainnya seperti pH, susut masak dan keempukan
daging serta persentase karkas, lemak abdominal dan lemak subkutan. Dari Hasil penelitian
disimpulkan bahwa pemberian nanopartikel ekstrak kunyit dengan level sampai 0,8% dalam pakan,
meningkatkan kualitas fisik daging ayam broiler terutama pada daya ikat air.

Kata kunci: Nanopartikel-ekstrak kunyit, kualitas fisik daging, persentase karkas ayam broiler.

Influence of the addition of turmeric Extract Powder Preparation Nanoparticles in
Rations Against the physical quality of Chicken Broiler 5 Weeks

ABSTRAK

The purpose of the research is to know the effect of nanoparticles-turmeric extract (Curcuma
domestica Vahl) on the physical quality of broiler chicken meat which include (pH, water holding
capacity, cooking loss, and tenderness) and the percentage of carcass, abdominal fat, and subcutan
fat. The object of this research are 60 male broiler chickens and the sample is the meat from the
breast (Pectoralis Superficialis). The design of the experiment used is one pattern of Complete
Random Design with five kinds of treats, with three times repetition each, which three are four
chickens in every repetition. The data is analyzed by analysis of variance, if the result of variance
analysis is significantly, it will be tested by Duncan’s Multiple Range Test. The result of this research
shows that nanoparticle-turmeric extract effect the physical quality of the meat especially water
holding capacity thus it does not effect on the physical quality of other meat such pH, cooking loss,
and the tenderness, the percentage of carcass, abdominal fat, and subcutan fat. The conclusion from
the result is that nanopatrticle-turmeric extract with level 0,8% in the feed, increasing the quality of
broiler chicken meat particularly on the water holding capacity.

Keyword: Nanoparticles-turmeric extract, the quality of physical meat.

PENDAHULUAN antibiotik) dan sehat (rendah lemak), serta

Dalam rangka mendukung program kualitas fisik daging yang baik. Untuk itu
pemerintah untuk menyediakan pangan dalam penelitian ini akan diteliti pengaruh
(daging) yang aman (bebas residu nanopartikel ekstrak kunyit terhadap
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persentase karkas, lemak abdominal,
lemak subkutan, serta kualitas fisik daging
broiler (meliputi pH daging, daya ikat air,
nilai susut masak dan nilai keempukan
daging).

Ayam broiler merupakan salah satu
sumber protein hewani yang dibutuhkan
masyarakat Indonesia, harga relatif
terjangkau, pertumbuhan relatif lebih
cepat dibandingkan dari ternak penghasil
daging lainnya. Lajunya pertumbuhan
ayam broiler selalu diikuti perlemakan
yang cepat, dimana penimbunan lemak
yang cenderung meningkat sejalan
dengan meningkatnya bobot badan.
Lemak daging broiler dapat mencapai
20% (Atmomarsono, 2004). Keadaan ini
menjadi masalah bagi konsumen yang
menginginkan daging ayam dengan
perlemakan yang rendah dan kualitas
daging yang baik. Pertumbuhan yang
cepat pada ayam broiler, tidak terlepas
dari  penggunaan antibiotik sebagai
pendukung pertumbuhan (growth
promotor). Penggunaan antibiotik secara
kontinyu dapat membahayakan pada
ternak maupun manusia serta dapat

menjadi residu pada bahan pangan hasil

90

ISSN : 2541-5069

ternak seperti yang dilaporkan Wiyana
(1999) bahwa penggunaan antibiotik
oksitetrasiklin dan amoksisilin pada broiler
dengan level 50-100 ppm dapat
menyebabkan residu pada daging dada
(28-63 ppm atau + 50% dari pemberian)
dan ekskreta 64,5 ppm (pada lama
pemberian 3-6 minggu), residu akan
menurun seiring dengan penurunan aras
dan lama penggunaan.

Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengetahui pengaruh nanopartikel-
ekstrak kunyit (Curcuma domestica Vahl)
terhadap persentase karkas, lemak
abdominal, lemak subkutan, serta kualitas
fisik daging broiler (meliputi pH daging,
daya ikat air daging, nilai susut masak

daging dan nilai keempukan daging).

METODE
Pada penelitian ini ayam broiler
sebanyak 60 ekor dialokasikan secara
acak kedalam 15 kandang, masing —
masing kandang berisi 4 ekor. Dari 15
kandang tersebut dibagi menjadi 5 macam
perlakuan dan dilakukan pengulangan

sebanyak 3 kali. Sebelum dilakukan
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penelitian, baik ruangan, kandang, dan
peralatan disucihamakan dengan
desinfektan merk Rodalon.  Untuk
memenuhi kubutuhan vitamin, diberikan
vita chick. Untuk mencegah penyakit
diberikan vaksin New Castle Disease (ND)
pada umur 4 hari dan 20 hari dengan tetes
mata.

Sebelum periode perlakuan ayam
broiler umur 1-2 minggu diberi ransum
komersial (BR 1 produksi comfeed) dan
ransum basal sebagai tahap adaptasi atau
inklusi, kemudian masuk di umur 2-5
minggu (umur 35 hari) ayam sepenuhnya
sudah menggunakan pakan perlakuan
nanopartikel.

Adapun metode yang digunakan
adalah metode eksperimen, sebagai
berikut: Penelitian ini terdiri dari 5
perlakuan penambahan nanopartikel yaitu:
P1 : Ransum Basal (Tabel 1)

P2 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,2%

P3 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,4%

ISSN : 2541-5069

P4 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,6%

P5 : Ransum Basal+Nanopartikel 0,8%

Pemberian Pakan dan Minum

Selama penelitian Ayam broiler
diberi pakan sesuai dengan perlakuan dan
air minum secara ad-libitum sampai umur

5 minggu.

Pengambilan sampel

Diminggu ke-5 ayam  broiler
ditimbang untuk mengetahui  bobot
hidupnya. Pengambilan sampel ayam
broiler dengan cara dipilih dalam tiap —
tiap kelompok, setiap kelompok perlakuan
diambil satu ekor sampel yang mendekati
bobot rata — rata kelompok, kemudian
dipotong untuk diambil datanya.
Pengambilan sampel untuk analisis
kualitas fisik daging dilakukan dengan

mengambil sampel bagian dada yaitu otot

Pectoralis superficialis.
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Tabel 1. Komposisi dan kandungan nutrien ransum basal

BAHAN PAKAN KOMPOSISI STARTER KOMPOSISI GROWER
(%) (%)
Jagung kuning giling 52 52
Dedak padi 10 12,5
Bungkil kedelai 21 19,5
Tepung ikan 12 9,5
Minyak sawit 3,7 5.1
Batu kapur 0,13 0,3
Garam NacCl 0,35 0,4
Masamix 0,3 0,4
DL Metionin 0,44 0,1
L-Lysin HCI 0,08 0,2
Total 100 100
KANDUNGAN NUTRIEN
Protein kasar (%) 22,13 20,13
Metabolizable Energy 3143,99 3201,17
(kcal’kg)
Lemak kasar (%) 5,30 5,41
Serat kasar (%) 3,14 3,35
Kalsium (%) 0,95 0,90
Fosfor tersedia (%) 0,49 0,43
Metionin (%) 0,87 0,50
Lisin (%) 1,32 1,29
Keterangan :

*Standar kebutuhan nutrien ayam broiler umur 3-6 minggu (NRC, 1994): protein
20%; Lys 1,1 %; Met 0,5 %; energy 3200 kcal/kg, Ca 0,9%; P av 0,35%.

*Standar kebutuhan ayam broiler umur 2-3 minggu (NRC,1994): protein 23%; Lys
1,1 %; Met 0,9%; energy 3200 kcal/kg, Ca 1%; P av 0,45%.

**Komposisi premix per kilogram : Ca 32,5%; P 10,0%; Fe 6,0 g; Mn 4 g; lod 0,075

g; Zn 3,75 g; vit B12 0,5 mg; vit D3 500

Pembuatan Tepung Kunyit

Untuk tepung rimpang kunyit

dibuat dari kunyit segar yang

dibersihkan terlebih dahulu dari kulit.

Kemudian dipotong-potong dan

dikeringkan dalam oven dengan suhu
55°C selama 8 jam. Kunyit kering
dilakukan

kemudian penggilingan.

Setelah penggilingan dilakukan
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00 IU.

pengayakan agar didapat benar -—

benar tepung yang halus. Berikut alur

pembuatan tepung kunyit dibawah ini :
Variabel Penelitian
Variabel yang akan dipelajari

meliputi: a). Persentase karkas, b)
Lemak abdominal, ¢) Lemak subkutan,

d) pH (power Hidrogen) daging, e€)
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daya ikat air daging (Water holding
capacity/WHC), f) nilai susut masak
daging (Cooking Loss/CL), dan g) nilai

keempukan daging.

Analisis Data

Rancangan percobaan dalam
penelitian ini adalah rancangan acak
lengkap (RAL) pola searah, data
dianalisis dengan analisis variansi dan
apabila ada perbedaan nyata diantara
perlakuan dilanjutkan dengan uiji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
(Astuti, 2007) dengan bantuan

Software personal computer Stastical

Product and Solution (SPSS) versi 16.

HASIL DAN PEMBAHASAN

ISSN : 2541-5069

Persentase Karkas Broiler

Karkas ayam adalah bobot tubuh
ayam setelah dipotong dikurangi
kepala, kaki, darah, bulu serta organ
dalam. Persentase karkas merupakan
faktor yang penting untuk menilai
salah satu produksi ternak pedaging.
Pada umumnya persentase karkas
dan kualitas karkas pada ayam muda
lebih baik jika dibandingkan dengan
ayam vyang lebih tua. Pengaruh
nanopartikel-ekstrak kunyit (Curcuma
domestica  Vahl) dalam  pakan
terhadap persentase karkas broiler
pada umur 5 minggu menghasilkan
perbedaan yang tidak nyata. Untuk
lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel

2.

Tabel 2. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap
rerata persentase karkas broiler umur 5 minggu (%)

Ulangan Perlakuan
P1 P2 P3 P4 P5
1 64,91 64,98 64,97 64,97 64,99
2 64,99 64,94 64,97 64,95 65,06
3 64,94 64,90 64,95 64,99 64,97
Rerata 64,95 64,94 64,96 64,97 65,01

ns
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Keterangan
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ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan

perbedaan yang tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal +
Nanopartikel 0,2%); P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal +
Nanopartikel 0,6%); P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%).

Hasil analisis variansi

menunjukan bahwa pengaruh
perlakuan nanopartikel-ekstrak kunyit
(Curcuma domestica Vahl) dalam
pakan sampai taraf 0,8 % tidak
memberikan perbedaan yang nyata
terhadap persentase karkas. Hal ini
diduga karena konsumsi pakan (feed
intake) dan bobot hidup yang sama,
sehingga persentase karkas berbeda
tidak nyata. Parakkasi (1985) dalam
Pitriady (2006) menyatakan bahwa
konsumsi pakan yang sama akan
menyebabkan bobot karkas sama.
Ada korelasi positif antara bobot hidup
dengan bobot karkas, yaitu semakin
tinggi bobot hidup maka akan semakin
tinggi bobot karkas (Wiharto, 1986
dalam Pitriady, 2006). Nurhayati
(2008) menambahkan bahwa produksi
karkas berhubungan erat dengan

bobot badan dan besarnya karkas

94

ayam pedaging, perbedaan ini
disebabkan oleh ukuran tubuh, tingkat
kegemukan dan tingkat daging yang
melekat di dada. Soeparno (2009)
menambahkan bahwa faktor yang
mempengaruhi karkas adalah
mengenai umur, dan jenis kelamin.
Persentase karkas yang
diperoleh dalam penelitian ini berkisar
antara 64,94 — 65,01%. Dari hasil yang
diperoleh nampaknya masih sesuai
dengan yang dikemukakan oleh
Lesson dan Summer (2001),
persentase karkas ayam broiler yang
normal berkisar antara 64,7-71,2%
dari bobot hidup waktu siap potong.
Tingginya nilai persentase karkas
merupakan salah satu indikator dalam

menilai penampilan ternak setelah

dipotong.

Lemak Abdominal
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Lemak abdominal diperoleh
dengan cara memisahkan lemak pada
bagian rongga perut. Lemak ditimbang
dengan alat timbangan digital dengan
kapasitas timbangan maksimal 5 kg.

Persentase lemak abdominal dihitung

dengan cara bobot lemak abdominal di

ISSN : 2541-5069

bagi dengan bobot hidup dikalikan
100%. Hasil penelitian menunjukan
bahwa rata — rata persentase lemak
abdominal broiler umur 5 minggu pada
masing — masing perlakuan tidak beda

nyata, dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap
rerata persentase lemak abdominal broiler umur 5 minggu (%)

Ulangan Perlakua
P1 P2 P3 P4 P5
1 1,95 2,04 1,95 1,96 1,90
2 1,99 1,92 1,93 1,96 1,91
3 1,98 1,98 1,96 1,87 1,95
Rerata ns 1,97 1,98 1,95 1,93 1,92
Keterangan ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan

perbedaan yang tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal +
Nanopartikel 0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal +
Nanopartikel 0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%).

Hasil analisis variansi terhadap
persentase lemak abdominal pada
berbagai perlakuan menunjukan
perbedaan yang tidak nyata.
Dimungkinkan karena konsumsi pakan
(feed intake), bobot hidup dan

persentase karkas yang sama (Tabel

2), sehingga lemak abdominal tidak

berbeda nyata. Menurut Bidura, dkk
(2007), faktor lain yang mempengaruhi
kandungan lemak tubuh adalah
komposisi ransum. Pembentukan
lemak tubuh pada ayam terjadi karena
adanya kelebihan energi  yang
dikonsumsi. Energi yang digunakan

tubuh umumnya berasal dari
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karbohidrat, cadangan lemak dan
protein.

Rerata persentase lemak
abdominal yang diperoleh dalam
penelitian ini berkisar antara 1,92 —
1,98% namun persentase lemak
abdominal pada penelitian ini masih
dalam kisaran normal, sesuai dengan
pernyataan Lesson dan Summer
(2001) menyatakan bahwa persentase
lemak abdominal yang normal antara

1,40 — 2,60%.

Lemak subkutan

ISSN : 2541-5069

Deposisi lemak ayam broiler
umumnya disimpan dalam bentuk
lemak rongga tubuh dan di bawah
kulit. Lemak pada tubuh ternak terbagi
atas subkutan (bawah kulit), rongga
perut (abdomen), dalam otot
(intramuskuler) dan menempel pada
bagian saluran pencernaan. Dari hasil
penelitian menunjukan bahwa rata —
rata dari lemak subkutan broiler pada
umur 5 minggu  menghasilkan
perbedaan yang tidak nyata (P<0,05).
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada

Tabel 3.

Tabel 4. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap
rerata kadar lemak subkutan pada broiler umur 5 minggu (%)

Ulangan Perlaku
an
P1 P2 P3 P4 P5
1 45,02 43,45 45,32 44,62 42,60
2 44,79 45,13 42,43 43,24 44,61
3 44,82 45,14 42,91 43,18 42,86
Reratan 44,88 44 57 43,55 43,68 43,36

ns

Keterangan : ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan
yang tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel
0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel
0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%).

Dari Tabel 4 dapat dilihat minggu berkisar antara 43,36 — 44,88

bahwa lemak subkutan broiler umur 5 %. Berdasarkan hasil analisis variansi
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menunjukan bahwa lemak subkutan menyatakan bahwa pada ayam umur
dari kelima perlakuan menunjukan 4-5 minggu pertumbuhan lemak
perbedaan yang tidak nyata. Hal ini sudah tampak, tetapi belum banyak.
dimungkinkan karena bobot hidup, pH daging

persentase karkas (Tabel 2) dan Nilai rata — rata pH daging broiler pada
lemak abdominal yang sama (Tabel 3), umur 5 minggu tidak beda nyata.
sehingga lemak subkutan juga Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada
berbeda tidak nyata. Wahju (1997) Tabel 5.

Tabel 5. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap
rerata nilai pH daging broiler umur 5 minggu

Ulangan Perlakuan
P1 P2 P3 P4 P5
1 5,81 5,80 5,88 5,88 5,96
2 5,90 6,00 5,81 5,83 5,97
3 6.00 5,90 5,90 5,80 5,90
Rerata s 5.90 5,90 5,86 5,84 5,94

Keterangan: ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan
yang tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel
0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel
0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%).

Hasil analisis variansi menghasilkan perbedaan pH daging.
menunjukan bahwa pH daging dari Hasil ini sejalan dengan pendapatnya
kelima perlakuan menunjukan Soeparno (2009) bahwa bila konsumsi
perbedaan yang tidak nyata. Hal ini pakan ternak relatif sama maka akan
dimungkinkan karena konsumsi pakan mempunyai nilai pH yang sama.
yang relatif sama dan jumlah nutrien Konsumsi pakan yang sama akan
yang terabsorbsi serta cadangan memberikan kadar glikogen yang
glikogen otot menjadi sama sehingga sama dan menyebabkan pembentukan
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asam laktat dalam jumlah yang sama
dan tercermin pH daging yang
berbeda tidak nyata.

Menurut Soeparno (2005), nilai
pH daging dapat dipengaruhi oleh laju
glikolisis postmortem dan cadangan
glikogen otot. Penimbunan asam laktat
dan tercapainya pH ultimat bergantung
pada jumlah cadangan glikogen otot.
Glikogen yang tinggi dalam otot akan
diubah melalui proses glikolisis
menjadi asam laktat dan bila asam
laktat yang terbentuk cukup banyak
maka pH daging akan rendah,
sehingga mikroorganisme tidak akan
tumbuh dan daging akan lebih awet
(Forrest et al., 1975) dalam Nugroho

(2008). Daging dengan pH rendah
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(5,1-6,2) bewarna merah cerah, flavor
baik, tidak mudah busuk dan
strukturnya terbuka sedangkan daging
dengan pH tinggi (6,2-7,2) bewarna
merah tua, rasa kurang enak,
strukturnya padat dan tertutup, serta
mudah busuk (Aberle et al., 2001 cit

Herawati, 2008).

Daya ikat air (DIA)

Pengaruh  nanopartikel-ekstrak
kunyit (Curcuma domestica Vahl)
dalam pakan terhadap daya ikat air
(DIA) broiler pada umur 5 minggu
menghasilkan perbedaan yang nyata

(P<0,05). Untuk lebih jelasnya dapat

dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap
rerata daya ikat air daging broiler umur 5 minggu

Ulangan Perlakuan
P1 P2 P3 P4 P5
1 26,58 27,47 27,55 27,67 27,71
2 26,60 27,46 27,56 27,66 27,68
3 26,57 27,43 27,58 27,65 27,69
Rerata*
26,582 27,45° 27,56 ¢ 27,66 ¢ 27,70¢
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Keterangan : abcde rerata dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sama
menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal
+ Nanopartikel 0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal +
Nanopartikel 0,6%); P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%).

Hasil analisis variansi
menunjukan bahwa daya ikat air dari
kelima perlakuan menunjukan
perbedaan yang nyata. Hal ini
dimungkinkan karena protein kasar
daging yang berbeda nyata, sehingga
menghasilkan daya ikat air yang
berbeda nyata. Protein daging
berhubungan dengan daya ikat air.
Oktaviana (2009) semakin
meningkatknya kadar protein daging
ayam broiler, menyebabkan DIA
daging semakin meningkat karena
kemampuan protein untuk mengikat air
secara  kimiawi, dan  semakin
menurunkan kadar lemak daging.
Prameswari (2011) juga menyatakan
apabila kadar protein meningkat maka
air yang terikat oleh protein akan

meningkat, begitu juga sebaliknya

apabila kadar protein menurun maka

air yang terikat oleh daging akan

menurun.

Susut masak

Susut masak merupakan fungsi
dari temperatur dan lama pemasakan.
Nilai susut masak di ukur
menggunakan metode Bouton dalam
(Soeparno 2005) Ditimbang sampel
daging 5 g dimasukan ke dalam plastik
polietilen dan ditutup dengan rapat.
Sampel direbus dalam water bath
pada suhu 80°C selama 60 menit.
Setelah perebusan, sampel daging
dikeringkan dengan cara mengusap
daging menggunakan kertas hisap dan
kemudian ditimbang. Nilai susut
masak di peroleh dengan cara berat
sebelum dimasak - berat setelah
dimasak dibagi berat sebelum dimasak
dikalikan 100%. Dari hasil penelitian

menunjukan bahwa rata — rata dari
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lemak subkutan broiler pada umur 5

minggu dapat dilihat pada Tabel 4.

Hasil analisis variansi
menunjukan bahwa susut masak
daging dari kelima perlakuan

menunjukan perbedaan yang tidak
nyata pada susut masak daging
(Cooking loss). Hal ini dimungkinkan
karena kadar lemak daging yang relatif
rendah, sehingga dihasilkan susut
masak akhir yang tidak berbeda nyata.
Hal ini sesuai dengan pendapat
Forrest et al., 1975 dalam Bahri (2001)
menyatakan bahwa salah satu faktor
masak

yang mempengaruhi susut
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selama daging dimasak adalah
penyebaran lemak pada jaringan otot.
Lawrie (1979) dalam Bahri (2001) juga
menyatakan bahwa otot dengan lemak
intramuskuler yang lebih banyak akan
meningkatkan kapasitas menahan air,
intramuskuler akan

karena lemak

menutup  jaringan  mikrostruktural
daging sehingga susut masak menjadi
lebih sedikit waktu dimasak. Soeparno
(2009) menambahkan bahwa lemak
intramuskuler  menghambat  atau
mengurangi cairan daging yang keluar

selama pemasakan.

Tabel 7. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap
rerata susut masak daging broiler umur 5 minggu (%)

Ulang Perlakua
an n
P1 P2 P3 P4 P5
1 34,3 32,5 31,7 33,1 31,8
3 5 6 1 5
2 33,4 31,7 30,0 35,3 35,1
4 3 5 1 4
3 33,8 32,0 34,3 34,1 32,7
0 0 2 9 9
Rerata 33,8 32,1 32,0 34,2 33,0
ns 6 0 4 0 7

Keterangan: ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan perbedaan
yang tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal + Nanopartikel
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0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal + Nanopartikel
0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%).

Susut masak daging (cooking
loss) berhubungan dengan daya ikat
air (DIA), dengan meningkatnya DIA
maka susut masak daging akan
menurun karena cairan dagingnya
lebih kecil (Soeparno, 2009). Dari tabel
diatas dapat dilihat bahwa susut
masak daging berkisar antara 32,04 —
34,20%. Hasil ini masih terbilang
normal.  Menurut

dalam kisaran

Soeparno (2009) pada umumnya
susut masak (Cooking loss) dengan
kisaran 15 — 40%. Besarnya susut
masak dapat digunakan  untuk
mengestimasikan jumlah jus dalam
daging masak. Daging dengan susut

masak yang lebih rendah mempunyai

kualitas yang relatif baik dari pada
daging dengan susut masak yang
lebih besar, karena kehilangan nutrisi

selama pemasakan akan lebih sedikit.

Keempukan daging

Keempukan daging merupakan
sifat yang paling berpengaruh
terhadap penerimaan daging oleh
konsumen, yakni kemudahan waktu
dikunyah tanpa kehilangan sifat — sifat
jaringan yang layak. Hasil penelitian
menunjukan bahwa rata — rata nilai
keempukan daging broiler umur 5
minggu pada

masing — masing

perlakuan dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Pengaruh penambahan nanopartikel-ekstrak kunyit dalam ransum terhadap
rerata keempukan daging broiler umur 5 minggu (kg/cm?)

Ulangan Perlakua
P1 P2 P3 P4 P5
1 5,0 3,7 4,0 5,0 5,0
2 4,0 4,8 4,5 4,0 4,0
3 4,5 4,0 4.7 4,0 3,7
Rerata s 4,50 417 4,40 4,33 4,23
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Keterangan ns : ns (non signifikan) superskrip pada nilai rerata menunjukan
perbedaan yang tidak nyata (P>0,05); P1(Ransum Basal); P2(Ransum Basal +
Nanopartikel 0,2%);P3(Ransum Basal + Nanopartikel 0,4%); P4(Ransum Basal +

Nanopartikel 0,6%);P5(Ransum Basal + Nanopartikel 0,8%).

Hasil penelitian menunjukan
rerata nilai keempukan daging broiler
dapat dilihat pada Tabel 8. Rata —
rata nilai keempukan daging dari
setiap perlakuan berkisar antara 4,17
— 4,50 (kg/cm?). Hasil analisis
variansi menunjukan bahwa
keempukan daging dari kelima
perlakuan menunjukan berbeda tidak
nyata. Hal ini disebabkan karena pH
daging yang sama (Tabel 4),
sehingga nilai keempukan cenderung
berbeda tidak nyata. Hasil ini sejalan
dengan pendapat Soeparno (2009)
pH daging berhubungan dengan
keempukan daging. Bouton et al.
(1971) dalam Hartono et al., (2013)
menambahkan bahwa daging dengan
nilai pH tinggi lebih empuk dari pada
daging dengan pH rendah.

Meningkatnya nilai DIA daging

(Tabel 6) dipengaruhi oleh
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menurunnya nilai keempukan daging.
Daging yang mempunyai DIA tinggi
akan lebih empuk, karena butiran —
butiran lemak yang mengikat air
dalam otot lebih banyak, sehingga
akan memudahkan ikatan otot

terlepas (Soeparno, 2009).

KESIMPULAN
Dari  penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa pemberian
nanopartikel ekstrak kunyit dengan

level sampai 0,8% dalam pakan,

meningkatkan daya ikat air (DIA).

SARAN
Perlu adanya penelitian lebih
lanjut lagi mengenai pemberian
nanopartikel-ekstrak  kunyit  pada
berbagai jenis ternak dan obyek yang
dipelajari seperti (kandungan asam

lemak daging), sehingga nantinya
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benar — benar diketahui level yang
tepat untuk pemberian ke ternak

tertentu dengan tujuan tertentu.
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