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ABSTRAK 

 

Supanjaya, Bella. 2020. Pengaruh Ekstrak Kulit Buah Pedada (Sonneratia caseolaris 

L.) terhadap Kadar Protein Daging Ayam Broiler. Skripsi, Program Studi Pendidikan 

Biologi, Program Sarjana (S1) Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas 

Muhammadiyah Palembang, Pembimbing: (1) Susi Dewiyeti. S. Si., M. Si., (2) Sapta 

Handaiyani, S. Pd., M. Si. 

 

Kata kunci: Buah pedada (Sonneratia caseolarist L.), daging ayam boiler, kadar 

protein 

 

Salah satu upaya yang dilakukan untuk menjaga agar kulitas daging ayam tetap baik, 

sebelum pengolahan dilakukan kadang kala para pedagang sering memberikan bahan-

bahan kimia yang digunakan sebagai bahan pengawet, seperti formalin, borak dan 

natrium benzoat. Padahal sebenarnya bahan pengawet dapat diperoleh dari bahan 

kimia alami seperti kulit buah pedada sehingga kualitas daging ayam lebih terjaga 

dan aman bagi konsumen. Masalah dalam penelitian ini: 1. Bagaimana pengaruh 

ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) terhadap kadar  protein ayam 

broiler?, 2. Pada konsentrasi berapakah ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia 

caseolaris L.) berpengaruh terhadap kadar protein daging ayam broiler? Penelitian ini 

bertujuan: 1. Untuk mengetahui pengaruh ekstrak buah pedada (Sonneratia caseolaris 

L.) terhadap kadar protein daging ayam broiler. 2. Untuk mengetahui pada 

konsentrasi berapa kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) berpengaruh 

terhadap kadar protein  daging ayam broiler. Metodelogi penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimen dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) 5 

perlakuan yaitu kontrol, 10%, 20%, 30%, 40%. Parameter yang diamati kadar protein. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak buah kulit pedada  ada pengaruh yang 

signifikansi terhadap kadar protein daging ayam broiler. Konsentrasi yang optimum 

untuk kadar protein daging ayam adalah pada perlakuan P2 (20 ml ekstrak kulit buah 

pedada + 80 ml air). 
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BAB I 

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 memiliki kandungan gizi yang tinggi, lengkap, dan seimbang,  namun 

kandungan gizi yang tinggi pada daging merupakan media yang baik bagi 

pertumbuhan mikroba,sehingga daging merupakan salah satu bahan pangan yang 

mudah rusak atau perishable. Kerusakan pada daging dapat disebabkan karena 

adanya benturan fisik, perubahan kimia, dan aktivitas mikroba. Akibat dari kerusakan 

tersebut seperti pembentukan lendir, perubahan warna, perubahan rasa, dan terjadi 

ketengikan yang disebabkan pemecahan atau oksidasi lemak daging.  

Salah satu hewan ternak yang biasa dimanfaatkan dagingnya adalah ayam 

broiler. Selain harganya yang murah dan mudah didapatkan ayam broiler memiliki 

kelebihan dan kelemahan, kelebihan ayam broiler adalah daging empuk, ukuran 

badan besar, bentuk dada lebar, padat dan berisi, efisiensi terhadap pakan cukup 

tinggi, sebagian besar dari pakan diubah menjadi daging dan pertambahan bobot 

badan sangat cepat sedangkan kelemahannya adalah memerlukan pemeliharaan 

1 
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secara intensif dan cermat, relatif lebih pekaterhadap suatu infeksi penyakit, sulit 

beradaptasi, dan sangat peka terhadap perubahan suhu lingkungan (SNI, 2009). 

Ciri–ciri daging ayam broiler yang baik menurut (SNI 01 -4258-2010), antara 

lain adalah sebagai berikut : a) warna daging ayam putih kekuningan cerah (tidak 

gelap, tidak pucat, tidak kebiruan, tidak terlalu merah), b) warna kulit ayam putih 

kekuningan, cerah, mengkilat dan bersih, bila disentuh, daging terasa lembab dan 

tidak lengket (tidak kering), c) bau spesifik daging (tidak ada bau menyengat, tidak 

berbau amis, tidak berbau busuk), d) konsistensi otot dada dan paha kenyal, elastis 

(tidak lembek), bagian dalam karkas dan serabut otot berwarna putih agak pucat, 

pembuluh darah dan sayap kosong  (tidak ada sisa–sisa darah). 

Salah satu cara yang dilakukan untuk dan menjaga agar kualitas daging ayam 

tetap baik, sebelum pengolahan dilakukan kadang kala para pedagang (produsen) 

seringkali memeberikan bahan-bahan kimia yang digunakan sebagai pengawet, 

seperti formalin, borak, natrium benzoat. Dengan pemberian bahan kimia ini sangat 

berbahaya bagi konsumen. Padahal sebenarnya bahan pengawet dapat diperoleh dari 

bahan kimia alami yang terkandung dalam organ tanaman antara lain seperti, ekstrak 

dari golongan rimpang (kunyit, temulawak, lengkuas dan jahe), buah mengkudu, 

bawang putih, kulit buah kecombrang dan jambu biji Widia astuti, (2016). Dengan 

menggunakan bahan alami sebagai pengawet lebih aman bagi konsumen dan kualitas 

bahan pangan berupa daging hewan ternaklebih terjaga. Dalam penelitian ini peneliti 

menggunakan ekstrak kulit buah pedada.  

Buah pedada merupakan salah satu penyusun hutan mangrove yang berada di 

sepanjang pantai berlumpur yang mempunyai salinitas rendah. Buah ini belum 
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dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat. Masyarakat jarang mengkonsumsi 

buah pedada karena rasanya asam. Menurut Manalu dkk, (2011), buah pedada 

memiliki kandungan gizi, 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%.  

Menurut Susanti, dkk (2016), Ahmad, dkk (2010), Santoso, dkk (2011)  buah 

pedada memiliki 24 komponen diantaranya 8 steroid, 9 triterpenoid, dan 3 flavonoid, 

dan 4 turunan karboksil benzena, dan fenol hidrokinon. Kandungan yang terdapat 

pada buah pedada tersebut berpotensi untuk menghambat kerusakan pada daging 

sehingga di harapkan kualitas gizi daging tetap terjaga. Berdasarkan uraian diatas 

maka perlu dilakukan penelitian ujiekstrak kulit  buah pedada (Sonneratia caseolaris 

L.) terhadap kadar protein daging ayam broiler.  

B. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah :  

1. Bagaimana pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) 

terhadap kadar  protein ayam broiler? 

2. Pada konsentrasi berapakah ekstrak  kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) 

berpengaruh terhadap kadar protein daging ayam broiler?  

C. Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan masalah dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) 

terhadap kadar protein daging ayam broiler. 
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2. Untuk mengetahui pada konsentrasi berapa ekstrak kulit buah pedada 

(Sonneratia caseolaris L.) paling berpengaruh terhadap kadar protein  daging 

ayam broiler. 

D. Hipotesis 

Adapun hipotesis dari penelitian ini adalah : 

1. Tidak ada pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) 

terhadap kadar protein  daging ayam broiler 

2. Ada pengaruh ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) terhadap 

kadar protein daging ayam broiler. 

E. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini dapat digunakan sebagai informasi kepada masyarakat bahwa 

ekstrak kulit buah pedada (Sonneratia caseolaris L.) dapat dimanfaatkan sebagai 

pengawet alami dan dapat  meningkatkan kadar protein daging ayam broiler.  

2. Bagi peneliti 

Memberikan pengetahuan tentang manfaat ekstrak kulit buah pedada terhadap 

kadar protein daging ayam . 

F. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 

1. Ruang Lingkup Penelitian 

a. Tanaman yang digunakan adalah buah pedada (Sonneratia caseolaris 

L.) yang diperoleh dari pesisir Sungai Musi di Desa Sungsang 

Kecamatan Banyuasin II. 

b. Daging yang digunakan adalah daging ayam broiler. 
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c. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan RAL 

(Rancangan Acak Lengkap), 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.  

b. Konsentrasi yang digunakan yaitu: P0 = kontrol,  P1 = ekstrak kulit buah 

pedada 10%,  P2 = ekstrak kulit buah pedada 20%, P3 = ekstrak kulit 

buah pedada 30%,  P4 = ekstrak kulit buah pedada 40%. 

c. Daging yang digunakan adalah daging ayam broiler bagian dada dengan 

berat daging masing-masing 50 gram dan umur 28 sampai 45 hari 

dengan berat 1,2 sampai 1,9 kg per ekor  

d. Parameter yang diamati : kadar protein 

e. Waktu perendaman daging didalam ekstrak selama 45 menit 
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