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ABSTRAK

Monalisa. 2020. Pengaruh Ekstrak Kulit Buah Pedada (Sonneratia caseolaris L.)
Terhadap Sifat Biologi Daging Ayam Broiler. Skripsi. Program Studi Pendidikan
Biologi, Program Sarjana (S1). Fakultas Keguruan dan llmu Pendidikan Universitas
Muhammadiyah Palembang. Pembimbing: (1) Susi Dewiyeti, S.Si., M.Si. (Il) Sapta
Handaiyani, S.Pd., M.Si.

Kata Kunci : Ekstrak kulit, Buah Pedada (Sonneratia caseolaris L.), Sifat
biologi, Daging Ayam

Kulit buah pedada memiliki 24 komponen diantaranya 8 steroid, 9 triterpenoid, dan 3
flavonoid, 4 turunan karboksil benzena, dan fenol hidrokuinon. Senyawa kimia yang
terkandung pada kulit buah pedada ini berpotensi untuk menghambat pertumbuhan
bakteri (sebagai antibakteri) penyebab kerusakan pada daging ayam broiler. Dengan
demikian ekstrak kulit buah pedada dapat digunakan sebagai pengawet bahan
pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak kulit buah
pedada (Sonneratia caseolaris L.) terhadap sifat biologi pada daging ayam broiler.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan
rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 5 ulangan.
Konsentrasi perlakuan yaitu: Py - Kontrol, P; - Ekstrak kulit buah pedada 10%, P, -
Ekstrak kulit buah pedada 20%, P3; - Ekstrak kulit buah pedada 30%, P, - Ekstrak
kulit buah pedada 40%. Parameter yang diamati adalah Uji Total Plate Count (TPC).
Hasil penelitian menunjukkan nilai yang signifikansi, yaitu 0,000 < o 0,05 artinya
ada pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratio caseolaris L.) terhadap sifat
biologi daging ayam broiler.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging merupakan salah satu produk yang berasal dari hewan ternak yang
sangat diminati masyarakat karena memiliki nilai gizi tinggi yang diperlukan oleh
tubuh, bercitra rasa yang kuat, mengenyangkan dan beragam bentuk. Daging
merupakan sumber protein hewani mampu memenuhi kebutuhan asam amino
esensial, juga sebagai sumber vitamin B kompleks dan kandungan vitamin-vitamin
yang larut dalam lemak yaitu A, D, E, K. Daging ayam merupakan salah satu daging
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat baik dalam bentuk daging maupun olahan.

Daging ayam mengandung vitamin niacin, riboflavin, thiamin, asam askorbat,
dan mineral yang terdiri dari natrium, kalium, magnesium, kalsium, besi, fosfor,
sulfur, klor, dan iodin (Anjarsari, 2010). Produk pangan asal unggas ini mudah rusak
dan mudah mengalami penurunan kualitas bila tidak dikelola dengan benar. Salah
satu yang dapat menurunkan kualitas daging ayam broiler yaitu terkontaminasinya
daging ayam oleh bakteri. Muchtadi dkk (2010), memaparkan bahwa pada suhu
ruang 25-30°C daging ayam tidak dapat bertahan lebih dari 6 jam. Populasi bakteri
akan berkembang lebih cepat dua kali lipat setiap 30 menit pada suhu ruang.
Georgive (2008), protein pada daging bersifat tidak stabil dan mempunyai sifat dapat
berubah dengan berubahnya lingkungan, sehingga terjadinya kerusakan protein dan
terjadi ketika awal pembusukan yang ditandai dengan bakteri mulai memfermentasi
glukosa danglikogen pada daging ayam. Kemudian protein akan difermentasi setelah

karbohidrat dan daging ayam mulai habis.



Cemaran mikroba pada bahan pangan baik secara langsung ataupun tidak
langsung seperti udara, debu, air, saluran pencernaan dan saluran pernapasan
manusia yang merupakan sumber dari mikroba tersebut. Menurut Rahardjo (2005),
ayam setelah dipotong mengandung bakteri berkisar 600-8.100 unit koloni/cm?2 pada
permukaan kulitnya. Setelah mengalami berbagai proses, jumlah bakteri naik
menjadi 11.000-93.000 unit koloni/cmz.

Jumlah dan jenis mikroorganisme yang terdapat dalam makanan merupakan
penentu mutu mikrobiologi suatu produk makanan. Kandungan mikroorganisme
pada bahan pangan menunjukkan mutu bahan mentahnya, sanitasi pada pengolahan,
serta keefektifan metode pengawet yang digunakan. Pada beberapa pedagang atau
pengelola daging ayam seringkali menggunakan bahan kimia dalam proses
pengawetan daging seperti formalin, boraks, rhodamin B, kalium asetat dan
natamysin untuk menjaga agar daging tetap segar, tetapi penggunaan bahan kimia ini
sangat membahayakan kesehatan konsumen. Untuk menyikapi hal ini sebenarnya
bisa digunakan bahan kimia alami dari tanaman, seperti daun salam, umbi bawang
putih, daun gambir, kulit manggis, daun mengkudu, belimbing wuluh, dan oleoresin
cengkeh. Menurut Pramono (2002), untuk mempertahankan kualitas daging juga
dapat dilakukan dengan penggunaan bahan-bahan tambahan yang aman bagi produk
daging itu sendiri. Salah satunya dengan menggunakan pengawet alami yang mudah
diperoleh dan tidak mengganggu kesehatan.

Berdasarkan kasus tersebut, dapat juga menggunakan kulit buah pedada
(Sonneratia caseolaris L.) sebagai salah satu bahan pengawet alami untuk

mempertahankan kualitas daging ayam. Buah pedada memiliki 24 komponen



diantaranya 8 steroid, 9 triterpenoid, dan 3 flavonoid, dan 4 turunan karboksil
benzena. Diantara senyawa-senyawa tersebut senyawa triterpenoid yang memiliki
kandungan paling tinggi (Susanti, dkk 2016). Ditambahkan oleh Santoso dkk (2011),
selain ke 24 kandungan tersebut buah pedada juga mengandung fenol hidrokuinon.
Menurut Purushotham et al (2010), flavonoid, alkoloid, tannin, napthaquinones dan
antrakuinon yang terkandung pada buah pedada dapat menghambat pertumbuhan
bakteri atau sebagai antibakteri.

Buah pedada merupakan salah satu penyusun hutan mangrove yang berada di
sepanjang pantai berlumpur yang mempunyai salinitas rendah. Buah ini belum
dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat. Masyarakat jarang mengkonsumsi buah
pedada karena rasanya asam. Buah memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi,
seperti kadar air (bb) 84,76%, kadar abu (bk) 8,40%, kadar lemak (bk) 4,82%, kadar
protein (bk) 9,21%, kadar karbohidrat (bk) 77,57% (Manalu dkk, 2011).

Kandungan yang terdapat pada buah pedada tersebut berpotensi untuk
menghambat kerusakan pada daging. Berdasarkan uraian diatas tentang penggunaan
ekstrak kulit buah pedada sebagai bahan pengawet daging belum banyak dijumpai,
maka perlu dilakukan penelitian tentang “Pengaruh Ekstrak Kulit Buah Pedada

(Sonneratia caseolaris L.) Terhadap Sifat Biologi Daging Ayam Broiler”.

B. Rumusan Masalah
Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah:
Bagaimana pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.)

terhadap sifat biologi pada daging ayam broiler?



C. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:
Mengetahui pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.)
terhadap sifat biologi pada daging ayam broiler.
D. Hipotesis
Adapun hipotesis dari penelitian ini:
1. Tidak ada pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.)
terhadap sifat biologi pada daging ayam broiler.
2. Ada pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) terhadap
sifat biologi pada daging ayam broiler.
E. Manfaat Penelitian
1. Bagi Masyarakat
Penelitian ini dapat digunakan sebagai informasi kepada masyarakat bahwa
ekstrak buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pengawet alami bagi daging ayam broiler.
2. Bagi peneliti
Memberikan pengetahuan tentang sifat biologi pada daging ayam broiler.
F. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian
1. Ruang Lingkup Penelitian
a. Tanaman yang digunakan adalah buah pedada (Sonneratia caseolaris
L.) yang diperolen dari pesisir Sungai Musi di Desa Sungsang
Kecamatan Banyuasin I1.

b. Daging yang digunakan adalah daging ayam broiler bagian dada.



C.

Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan dan 5

ulangan.

2. Batasan Penelitian

a.

Kriteria buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) buah yang masih muda,
warna kulit pada buah hijau mengkilap, terdapat garis merah pada
tempat melekatnya kelopak, antara kelopak dan daging buah terdapat
garis berwarna putih.

Daging ayam yang digunakan adalah daging ayam broiler bagian dada
dengan berat 50 gram dan usia ayam 28-45 hari dengan berat panen 1,2
sampai 1,9 kg/ekor.

Konsentrasi perlakuan yaitu: Py = Kontrol P; - (Ekstrak kulit buah
pedada 10%) P, - (Ekstrak kulit buah pedada 20%) Ps - (Ekstrak kulit
buah pedada 30%) P, - (Ekstrak kulit buah pedada 40%).

Parameter yang diamati adalah jumlah total bakteri dengan Uji Total
Plate Count (TPC), suhu ruangan, kondisi peralatan yang digunakan

selama penanganan daging ayam broiler.
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