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?:gﬁg’&%”ﬁ”g’géigﬁo Hatta Pemeliharaan ayam pedaging membutuhkan perhatian yang ekstra untuk
No.KM. 9. Tondo, Kec. menciptakan lingkungan yang nyaman, salah satunya dengan penambahan
Mantikulore, Palu, Sulawesi bahan herbal. Daun serai yang mengandung senyawa bioaktif dan
Tengah, Indonesia 94118 aromaterapi yang dapat meningkatkan kualitas tidur sehingga meningkatkan

sifat fisik daging ayam. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh
pemberian daun serai dengan berbagai persentase pada alas kandang
berbahan sekam padi terhadap sifat fisik dan kandungan kolesterol daging
ayam pedaging. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
dengan lima perlakuan: tanpa daun serai (P0), serta penambahan daun serai
sebanyak 5% (P1), 10% (P2), 15% (P3), dan 20% (P4). Data dianalisis
menggunakan uji statistik ANOVA dengan uji lanjut Duncan. Parameter yang
diamati meliputi pH daging, daya ikat air, susut masak, keempukan, dan
kandungan kolesterol daging. Hasil penelitan menunjukkan bahwa
pemberian daun serai tidak memberikan pengaruh signifikan (P>0,05)
terhadap pH daging, daya ikat air, susut masak, dan keempukan, namun
memberikan pengaruh sangat signifikan (P<0,01) dalam menurunkan kadar
kolesterol daging ayam pedaging. Perlakuan penambahan daun serai
sebagai alas kandang berpengaruh sangat nyata terhadap kandungan
kolesterol daging ayam, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap pH, daya
ikat air, susut masak dan keempukkan daging ayam.

Kata kunci: Alas kandang, daun serai, karakteristik fisik daging, kolesterol.
ABSTRACT

Broiler chicken maintenance requires extra attention to create a comfortable
environment, one of which involves the addition of herbal ingredients.
Lemongrass leaves, which contain bioactive compounds and aromatherapy
properties, can improve sleep quality, thereby enhancing the physical
characteristics of the chicken meat. This study aimed to evaluate the effect of
adding lemongrass leaves at various percentages to rice husk-based cage
bedding on the physical properties and cholesterol content of broiler chicken
meat. The study employed a completely randomized design (CRD) with five
treatments: no lemongrass leaves (P0) and the addition of lemongrass leaves
at 5% (P1), 10% (P2), 15% (P3), and 20% (P4). Data were analyzed using
ANOVA statistical tests with Duncan's post hoc test. Observed parameters
included meat pH, water-holding capacity, cooking loss, tenderness, and
meat cholesterol content. The results showed that lemongrass leaf
supplementation had no significant effect (P>0.05) on meat pH, water-holding
capacity, cooking loss, and tenderness. Still, they had a highly significant
effect (P<0.01) in reducing broiler meat cholesterol levels. The addition of
lemongrass leaves as bedding material has a significant effect on the
cholesterol content in chicken meat, but no significant effect on pH, water-
holding capacity, cooking loss, and meat tenderness.
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PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani dengan konsumsi per
Kapita yang tinggi, mencapai 0,154 Kg per Kapita per minggu (BPS, 2024). Dalam
pemeliharaannya, ayam pedaging membutuhkan perlakuan yang ekstra untuk menciptakan
lingkungan yang nyaman. Salah satu faktor yang mempengaruhi tingkat kenyamanan
ternak di dalam kandang adalah alas kandang.

Alas kandang yang baik mempunyai sifat antaralain mudah menyerap air, tidak
berdebu, tidak basah (Nadzir et al., 2015), ketersediaannya berlimpah dan murah (Saputra
et al., 2015). Bahan-bahan yang dapat dijadikan alas kandang dapat berupa sekam padi,
limbah kayu, serutan kayu (Liswulandari et al., 2018) dan jerami (Purwono, 2018). Bahan-
bahan tersebut dapat ditambahkan dengan bahan herbal agar lebih mengoptimalkan fungsi
alas kandang.

Daun serai merupakan tanaman herbal yang seringkali dimanfaatkan sebagai bahan
alami pengusir nyamuk (Vitaningtyas et al., 2019) karena memiliki aroma unik seperti
lemon segar atau aroma jeruk (Ananda et al., 2024). Hal ini memungkinkan penambahan
daun serai pada alas kandang dapat mengurangi stres dan meningkatkan kualitas tidur
ayam sehingga meningkatkan sifat fisik daging. Selain itu, daun serai memiliki kandungan
flavanoid dan minyak atsiri seperti asam sitrat dan eugenol sebagai anti kolesterol dan
mengandung tannin untuk menurunkan tekanan darah (Nisa, 2013), serta mempunyai
berbagai manfaat antaralain  antibakteri, antijamur, antiinflamasi, antioksidan, dan
gastroprotektif (Khandagle and Jadhav, 2022). Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
pengaruh penambahan daun serai dengan berbagai persentase pada alas kandang
berbahan sekam padi terhadap sifat fisik dan kandungan kolesterol daging ayam pedaging.

MATERI DAN METODE
Materi

Penelitian menggunakan 100 ekor DOC ayam pedaging CP 707, yang diperoleh dari
PT. Charoen Pokphand Makassar. Ayam didistribusikan ke dalam 20 unit satuan
percobaan, dengan 5 ekor ayam/unit. Alas kandang yang digunakan adalah jerami padi
kering dan bersih, ditambahkan daun serai kering yang telah dipotong-potong berukuran *
2-4 mm.

Tabel 1. Komposisi dan kandungan nutrien bahan pakan penelitian
KandunganNutrien

Bahan Pakan Protein Serat EnergiMetabolis Lemak Ca P
Kasar (%) Kasar (%) (Kkal/kg) Kasar (%) (%)* (%)*
Jagung kuning 9,28 2,05* 3370 3,80* 0,02 0,08
Dedak halus 13,26 13,05* 1630 13,00* 0,07 0,22
Bungkil kelapa 21,04 9,87* 1540 6,80* 0,19 0,60
Tepung kedelai 37,50 5,05* 3510 0,80* 0,29 0,27
Tepung ikan 50,20 1,03* 3080 2,00* 4,19 0,37

Sumber: Hasil analisis Laboratorium Nutrisi dan MakananTernak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya (2020).

Desain Penelitian

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dan 5
ulangan, dengan perlakuan PO= Jerami padi; P1=Jerami padi + 5% daun serai kering;
P2=Jerami padi + 10% daun serai kering; P3=Jerami padi + 15% daun serai kering;
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P4=Jerami padi + 20% daun serai kering. Ketebalan alas kandang 2,5-4,0 kg/m?dan
ketebalan litter untuk daerah tropis 5 cm (Hadi et al., 2021).

Tabel 2. Komposisi dan kandungan nutrien pakan perlakuan

Perlakuan

Bahan Pakan PO P1 P2 P3 P4
Jagung kuning 56 56 56 56 56
Dedak halus 6 6 6 6 6
Bungkil kelapa 9 9 9 9 9
Kacang kedelai 12 12 12 12 12
Tepung ikan 16 16 16 16 16
Topmix 1 1 1 1 1
Komposisi nutrient PO P1 P2 P3 P4
Protein kasar (%) 20,42 20,42 20,42 20,42 20,42
Serat Kasar (%) 3,60 3,60 3,60 3,60 3,60
EM (Kkal/kg) 3037,60 3037,60 3037,60 3037,60 3037,60
Lemak kasar (%) 3,94 3,94 3,94 3,94 3,94
Ca (%) 0,74 0,74 0,74 0,74 0,74
P (%) 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20

Keterangan: Dihitung berdasarkan komposisi nutrien pada Tabel 1.

Prosedur Penelitian

Dilakukan penimbangan terlebih dahulu untuk mengetahui bobot awal. Ayam
pedaging dipelihara dalam kandang perlakuan yang terbuat dari kayu reng dengan ukuran
tiap petak 0,90 x 0,90 x 0,5 m. Vaksin ND tetes mata, dilakukan saat anak ayam berumur 4
hari, selanjutnya diulang pada umur 21 hari melalui tetes mulut. Pakan dan air minum
diberikan ad libitum. Pemeliharaan berlangsung selama 5 minggu, di akhir pemeliharaan
dilakukan pemotongan dan koleksi daging. Setelah proses pemotongan, daging langsung
dianalisis untuk menilai kualitas fisik.

Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati yaitu pH daging, Daya ikat air dan Susut masak mengikuti
prosedur (SNI, 1992); Keempukkan shear press dengan metode Warner-Bratzler mengikuti
Soeparno (2015) dengan modifikasi; dan kolesterol daging dengan metode Liebermann-
Burchard mengikuti Burke et al. (1974).

Analisis Data

Data dianalisis dengan analisis ragam, apabila terdapat pengaruh nyata, maka
dilanjutkan dengan uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
pH Daging

Nilai pH merupakan nilai indikator untuk mengetahui tingkat keasaman yang
berpengaruh terhadap cita rasa produk dan berpengaruh pada proses pembusukan daging
akibat mikroorganisme (Saputra et al., 2015). Hasil penelitian ini diperoleh bahwa nilai pH
sebesar 6,54-6,57. Hasil tersebut memperlihatkan bahwa nilai pH pada penelitian ini
tergolong normal, sesuai dengan standar SNI (2009), yang menyatakan bahwa daging
ayam segar memiliki pH 6-7.
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Tabel 3.Rataan pH, daya ikat air, susut masak, keempukkan dan kolesterol daging

Parameter Perlakuan
PO P1 P2 P3 P4
pH" 6,54+0,05 6,55+0,04 6,56+0,01 6,57+0,01 6,57+0,00

Daya Ikat Air (%)™ 52,80+0,14 52,96+0,19 53,12+0,14 53,13+0,85 53,38+0,47

Susut Masak (%)" 25,50+0,58 25,50+0,58 26,00+0,00 26,00+0,00 26,25+0,50

Keempukkan(kg/cm?)  5,20+0,00 5,28+0,43 5,35%0,44 5,41+0,49 5,60+0,49

ns 42,85+0,65 42,74+0,33 42,15+0,47 41,78bJ_rO,74 41,03&0,42
a

a a

Kolesterol (mg/100g)~

Keterangan : ** berpengaruh sangat nyata (P<0,01), ™ tidakberpengaruhnyata (P>0,05) a,b, angka yang
diikuti huruf yang berbeda pada baris menunjukkan perbedaan yang sangat nyata pada uji
DMRT

Hasil analisis ragam menunjukkan perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap pH daging ayam vyaitu 6,54+0,05-6,57+0,00. Tidak adanya perbedaan nilai pH
disebkan karena ayam yang dipotong segar dan sehat serta pada proses pemeliharaannya
ayam tidak terlalu mengalami stres. Menurut Alifia et al. (2020), nilai pH dipengaruhi oleh
tingkat stres oksidatif selama pemeliharaan.

Daun serai mengandung minyak atsiri dengan komponen sitral, sitronelol, limonen
dan geraniol (Supriani, 2019). Kandungan tersebut dapat mengusir nyamuk/serangga
(Halim dan Fitri, 2020) serta dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri (Adiguna dan Santoso,
2017). Penempatan daun serai di alas kandang dapat mengurangi aktivitas serangga dan
nyamuk yang mengganggu ayam, sehingga meningkatkan kenyamanan dan mengurangi
stres pada ayam.

Daya lkat Air

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap daya ikat air daging yaitu 52,80%:0,14 - 53,38%=0,47%. Diduga hal ini
karena daya ikat air tidak berhubungan langsung dengan alas kandang, namun dipengaruhi
oleh pH. Nilai daya ikat air pada penelitian ini memiliki keadaan yang normal dan daging
masih segar. Menurut Soeparno (2005), kisaran normal daya ikat air antara 20-60%. Daya
ikat air yang tinggi pada daging sangat dipengaruhi oleh nilai pH, di mana semakin tinggi
nilai pH, semakin besar kemampuan daging untuk mengikat air (Silaban et al., 2021).
Menurut Hidayat et al. (2015), semakin menjauhi titik isoelektrik pH daging (5,0-5,4), maka
semakin meningkat pula daya mengikat airnya.

Susut Masak

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan tidak memberikan berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap susut masak daging ayam. Nilai susut masak yang diperoleh
dalam penelitian ini berkisar antara 25,50+0,58 - 26,25+0,50% (Tabel 3). Diduga, nilai susut
masak dalam penelitian ini tidak dipengaruhi secara langsung oleh alas kandang daun
serai, tapi dipengaruhi oleh nilai pH daging. Nilai susut masak yang diperoleh dalam
penelitian ini berada pada kisaran normal, hal ini sesuai dengan Dewayani et al. (2015)
yang menyatakan bahwa nilai susut masak daging yang normal berada pada kisaran 1,5-
54,54% atau antara 15-40% (Soeparno, 2015).

Susut masak merupakan indikator utama terhadap nilai nutrisi daging dan
berhubungan dengan banyaknya jumlah air yang terikat di dalam sel di antara serabut otot
(Murti et al., 2013). Besarnya susut masak dapat dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan
membran seluler, banyaknya air yang keluar dari daging, umur simpan daging, degradasi
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protein, dan kemampuan daging mengikat air (Shanks et al., 2002). Lebih lanjut, Kartikasari
et al. (2019) menyatakan bahwa susut masak sangat dipengaruhi oleh jumlah air yang
hilang selama pemasakan. Menurut Lawrie (2003), adanya perbedaan dari nilai susut
masak dapat dipengaruhi oleh laju dan besarnya nilai pH, dimana semakin rendah pH
maka semakin meningkat susut masak dari daging. Selain itu, Menurut Siti et al. (2021),
susut masak juga berhubungan erat dengan daya ikat air daging, daya ikat air rendah akan
menghasilkan susut masak yang relatif tinggi.

Keempukan

Keempukan merupakan salah satu parameter kesukaan konsumen terhadap kualitas
daging. Semakin empuk daging maka konsumen semakin menyukai (Rahardjo et al.,
2022). Keempukan daging berperan penting dan merupakan atribut sensorik yang secara
langsung mempengaruhi kualitas makan daging (Madhusankha and Thilakarathna, 2020).

Hasil analisis ragam perlakuan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
keempukkan daging ayam dengan nilai 5,20+0,00 - 5,60+0,49 kg/cm? (Tabel 3). Diduga,
nilai keempukan dalam penelitian ini tidak terpengaruh oleh alas kandang daun serai
secara langsung, namun dipengaruhi oleh nilai pH daging. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Toplu et al. (2014) bahwa nilai pH mempengaruhi nilai keempukan, warna dan
WHC daging ayam. Nilai pH berpengaruh terhadap kualitas daging ayam broiler (Prasetyo
et al., 2021). Daging dengan nilai pH tinggi biasanya mengandung jus yang lebih banyak
sehingga daging lebih empuk (Soeparno, 2015). Daging dengan nilai pH tinggi lebih empuk
dari daging dengan pH rendah (Bouton et al., 1971).

Hasil penelitian ini termasuk dalam kategori agak empuk, berdasarkan Suryati et al.
(2008) yang menyatakan bahwa keempukan daging terbagi menjadi 6 bagian, yaitu sangat
empuk memiliki daya putus Warner Blatzer <3,3 kg/cm®, empuk 3,3-<5,0 kg/cm? agak
empuk 5,0-<6,71 kg/cm?, agak alot 6,71-<8,42 kg/cm?, alot 8,42-<10,12 kg/cm?, dan sangat
alot = 10,12 kg/cm?. (Soeparno, 2015).

Kolesterol

Berdasarkan hasil analisis ragam, perlakuan memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kandungan kolesterol daging ayam 42,85+0,65 - 41,03+0,42mg/100g.
Hasil Uji Duncan, diperoleh hasil bahwa perlakuan P1, P2, P3 dan P4 berbeda sangat
nyata dan terjadi penurunan kandungan kolesterol daging dibandingkan dengan perlakuan
P0O. Semakin banyak penambahan daun serai sebagai campuran alas kandang, akan
menurunkan kandungan kolesterol daging ayam. Penambahan daun serai sebagai alas
kandang diduga memberikan efek terapi, mengurangi serangan nyamuk, dan membuat
ayam tidur lebih nyenyak. Baihaki et al. (2023) menyatakan bahwa daun serai memiliki
aroma yang tidak disukai oleh nyamuk. Sehingga hal tersebut membuat kandungan
kolesterol daging menjadi stabil atau bahkan turun.

Kurang tidur atau sulit tidur mempengaruhi konsentrasi profil lipid dalam plasma
(trigliserida, kolesterol, dan lipoprotein) (Chua et al., 2015; (Brianza-Padilla et al., 2016).
Kualitas tidur yang tidak memadai dapat menyebabkan gangguan transkriptom ritme
jaringan pusat dan perifer, termasuk gen yang terkait dengan ritme sirkadian dan
metabolisme, sehingga dapat meningkatkan kandungan kolesterol (Archer dan Oster,
2015).
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KESIMPULAN

Perlakuan penambahan daun serai sebagai alas kandang berpengaruh sangat nyata
terhadap kandungan kolesterol daging ayam, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap pH,
daya ikat air, susut masak dan keempukkan daging ayam.
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