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ABSTRACT

This research was conducted to know effect of salam powder (Eugenia polyntha
Wight) addition in feed on physical quality of broiler meat. The material used for this research
were 80 Lohman MB 202 broiler unsexed 15-days old with average body wight 307,73 +
22,17 g/head. The broiler will be reared until 35-days old. The research method was
experimental using Completely Randomized Design (CRD) with five treatments and four
replication, each replication consisted of four broiler chickens. The treatment consisted of PO
(Basal Feed), P1 (Basal Feed + Salam Leaves Powder 1%), P2 (Basal Feed + Salam Leaves
Powder 2%), P3 (Basal Feed + Salam Leaves Powder 3%), P4 (Basal Feed + Salam Leaves
Powder 4%). The data were analyzed by ANOVA and continued by Duncan Multiple Range
Test (DMRT). The variables measured were pH, Tenderness, Meat Colour, Water Holding
Capacity (WHC), and Cooking Loss. The results of this research showed the addition of salam
leaves powder did not give significant effect (P>0,05) on pH, Tenderness, Meat Colour (L*
Lightness and b* Yellowness), WHC, and Cooking Loss, but give significant different effect
on Meat Colour (a* Redness). It can be concluded that feed with addition of salam powder
gived better influence on physical quality of broiler meat (pH, tenderness, meat colour, and
WHC). Addition 1 % salam lef powder in broiler feed showed the best result on tenderness
and meat colour.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemanfaatn tepung daun
salam (Eugenia polyntha Wight) dalam pakan terhadap kualitas fisik daging ayam pedaging.
Materi yang digunakan adalah ayam pedaging MB 202 umur 15 hari yang tidak dibedakan
jenis kelamin (unsexed) sebanyak 80 ekor dengan rata-rata bobot 307,73 g + 22,17 g/ekor.
Ayam pedaging dipelihara hingga umur 35 hari. Analisis data menggunakan analisis ragam
(ANOVA) dari Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan,
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apabila terdapat perbedaan yang nyata pada setiap perlakuan dilanjutkan dengan uji lanjut
Jarak Berganda Duncan’s. Perlakuan terdiri dari PO Pakan Basal tanpa perlakuan, P1 Pakan
Basal + TDS 1 %, P2 Pakan Basal + TDS 2 %, P3 Pakan Basal + TDS 3 %, P4 Pakan Basal +
TDS 4 %. Variabel yang diamati meliputi pH, Keempukan, Warna, Water Holding Capcity
(WHC), dan Cooking Loss. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan TDS dalam
pakan hingga 4% tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kulaitas fisik daging ayam
pedaging yang meliputi pH, Keempukan, Warna Kecerahan (L*) dan Kekuningan (b*), WHC,
dan Cooking Loss, akan tetapi memberikan pengaruh yang nyata pada Warna Kemerahan (a*)
daging. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan TDS dalam pakan
memberikan pengaruh yang cukup baik terhadap kualitas fisik daging ayam pedaging yang
meliputi nilai pH, keempukan, warna, dan WHC. Penambahan tepung daun salam 1%
memberikan hasil yang terbaik terhadap warna dan keempukan daging.

Kata kunci: Daun salam, pakan, kualitas fisik daging, ayam pedaqing

PENDAHULUAN

Ayam pedaging merupakan salah
satu ternak penghasil daging yang cukup
potensial dalam memenuhi kebutuhan
masyarakat akan protein hewani. Pakan
merupakan salah satu faktor penting dalam
menentukan produksi ayam pedaging.
Syahruddin, dkk. (2014) menyatakan
bahwa biaya pakan adalah 73% dari
komponen biaya produksi. Tingginya
biaya pakan disebabkan karena mahalnya
harga bahan pakan yang sebagian besar
merupakan bahan impor dan masih
bersaing dengan kebutuhan manusia.
Usaha vyang dapat dilakukan untuk
mengurangi biaya pakan adalah dengan
memanfaatkan bahan pakan lokal seperti
hasil dari tanaman yang kurang
dimanfaatkan.

Daun salam (Eugenia polyantha
Wight) adalah produk dari tanaman yang
biasanya digunakan sebagai penyedap
makanan. Daun salam yang digunakan
untuk penyedap makanan hanyalah bagian
ujung daun yang masih muda dan dalam
jumlah yang sedikit, sedangkan daun
salam yang sudah tua yang biasanya
terletak dipangkal daun sudah tidak lagi
digunakan  dan  dibiarkan  hingga
mengering. Tepung daun salam (TDS)
mengandung zat bioaktif seperti tanin,
flavonoid, dan minyak atsiri (Dalimarta,
2000). Kandungan zat bioaktif dalam daun
salam menjadikan daun salam memiliki

aktivitas antibakteri, antioksidan, dan
potensial untuk dijadikan pakan ternak.
Wiryawan, dkk. (2007) menambahkan
bahwa minyak atsiri yang terkandung
dalam daun salam memiliki aroma khas
yang dapat meningkatkan konsumsi pakan.

Kualitas fisik daging seperti pH,
Keempukan, Warna, Water Holding
Capacity (WHC), dan Cooking Loss
sangat mempengaruhi nilai penerimaan
konsumen. Untuk menghasilkan daging
dengan kualitas baik ditentukan oleh
beberapa faktor salah satunya adalah
pakan. Kualitas dan kandungan nutrisi
dalam pakan akan  mempengaruhi
komposisi kimia dan kualitas fisik daging.
Soeparno  (2005) menyatakan bahwa
perbedaan kualitas dan kandungan nutrisi
dalam pakan akan mempengaruhi jumlah
konsumsi pakan yang nantinya akan
berpengaruh  pada kualitas  daging.
Pemanfaatan TDS yang  memiliki
kandungan bioaktif tannin, flavonoid, dan
minyak atsiri dalam pakan diharapkan
dapat meningkatkan kualitas fisik daging.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh pemanfaatan TDS dalam pakan
terhadap kualitas fisik daging ayam
pedaging yang meliputi pH, Keempukan,
Warna, WHC, dan Cooking Loss.



MATERI DAN METODE

Penelitian ini menggunakan ayam
pedaging MB 202 umur 15 hari yang tidak
dibedakan jenis  kelamin  (unsexed)
sebanyak 80 ekor dengan rata-rata bobot
badan 307,73 + 22,17 g/ekor. TDS yang
digunakan didapatkan dari UPT. Materia
Medika Batu dengan harga
Rp.75.000,00/Kg. Kandang yang
digunakan dalam penelitian yaitu kandang
sistem litter dengan menggunakan sekam.
Kandang diberi sekat sebanyak 20 petak,
setiap petak kandang berukuran panjang,
lebar dan tinggi 70 x 70 x 70 cm.
Komposisi dan kandungan zat makanan
pakan basal dapat dilhat pada Tabel 1.
Susunan pakan perlakuan adalah sebagai
berikut:
PO = Pakan basal tanpa perlakuan
P1 = Pakan basal + TDS 1%
P2 = Pakan basal + TDS 2%
P3 = Pakan basal + TDS 3%
P4 = Pakan basal + TDS 4%

VARIABEL PENELITIAN
Variabel yang diamati dalam

penelitian ini adalah kualitas fisik daging
ayam pedaging yang meliputi:
1. pH

Pengukuran pH menggunakan pH meter

berdasarkan metode AOAC (1995).
2. Keempukan

Prosedur  pengukuran  keempukan
daging dengan menggunakan alat
Tensile Strength Instrument

berdasarkan metode Cug, et al. (1996).
3. Warna
Warna  daging  diukur  dengan
menggunakan Chromatometer Minolta
Colour Reader dengan metode sistem
Hunter/L*, a*, b* berdasarkan Weaver
(1996).
4. WHC
Pengukuran WHC berdasarkan metode
AOAC (1995).
5. Cooking Loss
Nilai cooking loss dihitung berdasarkan
metode AOAC (1995).

Tabel 1. Komposisi dan kandungan zat makanan pakan basal

Bahan Pakan

Komposisi (%)

Starter (0-21 hari)

Finisher (22-35 hari)

Jagung 60 60
Bungkil kedelai 28 24,5
Bekatul - 3
Minyak kelapa - 2
Meat Bone Meals (MBM) 7 6,12
Corn Germ Meals (CGM) 3 2,62
Premix 1 0,87
Tepung kerang 0.8 0,7
Garam 0.2 0,17
Jumlah 100 100
Perhitungan zat makanan pakan basal ayam pedaging
Energi metabolis (Kkal/kg) 2939,12 3055,58
PK (%) 21,99 20,23
LK (%) 3,63 5,96
SK (%) 3,72 3,74
Ca (%) 1,35 1,18
P tersedia (%) 0,59 0,53
Lysin 0,37 0,38
Metionin 0,22 0,22




ANALISIS DATA

Data yang diperoleh  akan
ditabulasi dengan program Microsoft
Excel, selanjutnya dianalisis menggunakan
analisis ragam (ANOVA) dari Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5
perlakuan dan 4 ulangan dan dilanjutkan
dengan Uji Jarak Berganda Duncan’s
apabila terjadi pengaruh perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian dengan
penambahan TDS (Eugenia polyantha
Wight) dalam pakan terhadap kualitas fisik
daging ayam pedaging yang meliputi pH,
Keempukan, Warna, WHC, dan Cooking
Loss secara lengkap dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Pemanfaatan TDS (Eugenia polyantha Wight) dalam pakan terhadap kualitas fisik
daging ayam pedaging (pH, Keempukan, Warna, WHC, dan Cooking L0sS).

Variabel Perlakuan
PO P1 P2 P3 P4

pH 5,55 + 0,11 546+0,03 545+0,04 548+0,07 5,45 + 0,02
Keempukan (N) 12,77 + 6,67 9,9+241 12,9+4,45 1232+418 16,1+10,16
Warna

L* 40,42 +3,18  444+083  425+102 4292+196 4355+0,51

a* 1425+1,11° 1517+0,8® 1457+1,7° 13,45+0,86° 12,35+ 0,86®

b* 13,6+259  14,15+245 1325+179 13,75+228 13,17+0,31
WHC (%) 3596+ 6,06 29,724+6,44 30,69+7,14 3382+7,01 26,38+1,26
Cooking Loss 40,63+1,89 41,15+266 4201+238 41,06+222 4315+ 3,63

Keterangan: L*): Kecerahan, a*): Warna Kemerahan, b*): Warna Kekuningan.
Notasi superskrip huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh

yang nyata (P < 0,05).

Potensial Hidrogen (pH)

Hasil analisis ragam pada Tabel 2
menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan
memberikan perbedaan yang tidak nyata
(P>0,05) terhadap nilai pH daging ayam
pedaging, namun nilai rataan pH daging
cenderung  menurun. Perbedaan yang
tidak nyata pada nilai pH daging hasil
penelitian disebabkan karena penambahan
TDS dalam pakan tidak banyak
memberikan berbedaan pada kandungan
nutrisi setiap pakan perlakuan sehingga
menghasilkan nilai pH daging yang relatif
sama, selain itu juga disebabkan karena
perlakuan sebelum dan setelah
pemotongan serta spesies dan umur ternak
yang sama. Nilai pH daging hasil
penelitian sesuai dengan nilai pH daging
secara umum Yyaitu berkisar antara 5,4-5,8
(Soeparno, 2005).

Perubahan nilai pH daging setelah
dipotong disebabkan karena terjadinya
perubahan biokimia konversi otot menjadi

daging. Tidak adanya darah setelah hewan
dipotong menyebabkan penyediaan
oksigen ke otak berhenti dan tidak ada lagi
glikogen dalam otot sehingga hasil sisa
metabolisme tidak dapat dikeluarkan dari
otot dan mulai terjadi perubahan pada
otot menjadi daging meliputi perubahan
suhu, perubahan pH dan terjadinya proses
rigormortis. Nilai pH daging dengan pakan
perlakuan  cenderung lebih  rendah
dibandingkan nilai pH daging dengan
pakan kontrol, nilai pH daging dengan
pakan perlakuan berkisar antara 5,45-5,48
sedangkan dengan pakan kontrol nilai pH
daging adalah 5,5. Adanya kandungan
bioaktif dalam TDS vyang berfungsi
sebagai antibakteri menyebabkan
pertumbuhan  bakteri patogen dalam
pencernaan ayam pedaging berkurang
akan tetapi pertumbuhan bakteri non
patogen semakin meningkat. Semakin
banyak penambahan TDS dalam pakan
menjadikan populasi bakteri asam laktat



dalam tubuh ayam pedaging juga
semakain  meningkat. Dewanti  dan
Wahyudi  (2007) menjelaskan  bahwa
adanya minyak atsiri, tanin, dan flavanoid
dalam daun salam dapat menghambat
pertumbuhan bakteri. Lawrie dan Ledward
(2006) menambahkan bahwa produksi
asam laktat merupakan faktor utama yang
menyebabkan penurunan pH selama
proses glikolisis paskamati.

Keempukan

Hasil analisis ragam pada Tabel 2
menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan
memberikan perbedaan yang tidak nyata
(P>0,05) terhadap nilai keempukan
daging ayam pedaging. Nilai keempukan
daging yang lebih kecil merupakan daging
yang memiliki tingkat keempukan paling
tinggi. Hal ini dikarenakan semakin kecil
tekanan N yang digunakan untuk menekan
daging. Meskipun tidak memberikan
perbedaan yang nyata tetapi P1 dengan
penambahan 1% TDS memberikan hasil
yang terbaik dan P4 dengan penambahan
4% TDS memberikan hasil yang terendah
pada nilai keempukan daging.

Adanya kandungan minyak atsiri
dalam daun salam dapat meningkatkan
palatabilitas sehingga konsumsi pakan
juga akan mengalami peningkatan. Sesuai
dengan pernyataan Wiryawan, dkk. (2007)
bahwa minyak atsiri yang terkandung
dalam daun salam memiliki aroma khas
yang dapat meningkatkan konsumsi pakan.
Akan tetapi tingginya kandungan serat
kasar dalam daun salam menyebabkan
penambahan TDS dengan presentase lebih
tinggi sampai 4% memberikan hasil yang
kurang baik terhadap nilai keempukan
daging. Krisnan (2005) menjelaskan
bahwa tingginya kandungan serat kasar
dalam pakan dapat menggangu proses
pencernaan zat nutrisi dalam pakan serta
dapat menurunkan daya absorsi zat nutrisi
oleh alat pencernaan unggas.

Kandungan zat makanan dalam
pakan  dapat mempengaruhi  nilai
keempukan daging. Soeparno (2005)
menyatakan bahwa kandungan pakan yang

berkualitas akan berpengaruh  pada
keempukan daging. Suryanata, dkk. (2014)
menambahkan bahwa peningkatan protein
dalam pakan dapat meningkatkan laju
pertumbuhan ternak, sehingga proses
pembentukan lemak daging juga akan
meningkat. Kadar lemak dalam daging
akan mempengaruhi nilai keempukan
daging.  Akumulasi lemak  dapat
melarutkan kolagen sehingga daging
menjadi lebih lunak. Hartono, dkk. (2013)
menambahkan bahwa daging yang tidak
berlemak menyebabkan nilai keempukan
daging rendah dan daging menjadi lebih
keras. Adanya kandungan flovonoid dalam
TDS mempengaruhi penyerapan lemak
oleh sistem pencernaan ayam pedaging.
Widyamanda, dkk. (2013) menjelaskan
bahwa flavonoid mempunyai sifat yang
dapat mengaktifkan enzim lipase. Enzim
lipase akan mengubah lemak berlebih
dalam tubuh menjadi asam lemak dan
gliserol sehingga tidak terjadi penimbunan
lemak dalam tubuh ayam pedaging. Hal ini
menyebabkan semakin tinggi penambahan
TDS maka kandungan flavonoid juga
semakin tinggi dan kandungan lemak
dalam tubuh ayam pedaging semakin
berkurang sehingga keempukan daging
semakin rendah.

Warna

Hasil analisis ragam PADA Tabel
2 menunjukkan bahwa pengaruh
perlakuan memberikan perbedaan yang
tidak nyata (P>0,05) terhadap tingkat
kecerahan (L*) dan warna kekuningan
(b*), serta memberikan pengaruh yang
nyata (P<0,05) terhadap warna kemerahan
(a*) daging ayam pedaging. Soeparno
(2005) menjelaskan bahwa warna daging
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu
pakan, spesies, bangsa, umur, jenis
kelamin, stress, pH, dan oksigen. Faktor-
faktor tersebut dapat mempengaruhi
penentu utama warna daging Vyaitu
konsentrasi pigmen daging mioglobin.

Warna daging hasil penelitian
menunjukkan tingkat kecerahan (L*) yang
cukup tinggi dan hampir sama pada setiap



perlakuan vyaitu berkisar antara 40,42—
44,4, Tingkat kecerahan yang tidak
perbeda nyata pada setiap perlakuan
disebabkan karena nilai pH akhir daging
yang hampir sama yaitu berkisar antara
5,45-5,55. Nilai pH daging hasil penelitian
yang tergolong rendah menjadikan warna
daging lebih cerah, hal ini disebabkan
ikatan protein dan air serta serat daging
tidak terlalu padat sehingga cahaya dapat
menyebar dan membuat warna daging
terlihat lebih cerah. Afrianti, dkk. (2013)
menjelaskan bahwa jika pH akhir daging
tinggi yaitu sekitar 6,50 akan membuat
warna daging menjadi lebih gelap hal ini
disebabkan  karena  kandungan  air
intraselular ~ yang  tinggi  sehingga
menyebabkan kemampuan untuk
memantulkan cahaya akan berkurang dan
warna daging menjadi lebih gelap. Lawrie
dan Ledward (2006) menambahkan bahwa
pH akhir daging yang tinggi akan
mengubah sifat-sifat penyerapan
mioglobin sehingga membuat permukaan
daging menjadi lebih gelap, selain itu
daging dengan pH tinggi akan terlihat
gelap karena ikatan daging begitu padat
sehingga cahaya tidak bisa menyebar.
Warna kemerahan daging (a*)
memiliki perbedaan yang nyata pada setiap
perlakuan.  Zulfahmi,  dkk.  (2013)
menjelaskan  bahwa  warna  daging
dipengaruhi oleh pigmen daging yang
terdiri atas dua macam protein yaitu
hemoglobin dan mioglobin. Semakin
tinggi kandungan protein dalam pakan
maka akan memberikan warna daging
yang semakin baik. Agustin (2012)
menjelaskan bahwa kandungan flavonoid
dalam daun salam dapat berfungsi untuk
sintesis protein, sehingga menyebabkan
sintesis protein oleh tubuh ayam menjadi
lebih mudah dan proses penyerapan
protein dapat berjalan dengan baik, akan
tetapi tingginya kandungan serat kasar dan
adanya zat antinutrisi tanin  serta
rendahnya kandungan protein dalam daun
salam menyebabkan semakin banyak
penambahan TDS memberikan warna
daging yang lebih pucat. Oleh karena itu

P1 dengan penambahan 1% TDS
memberikan warna kemerahan yang
terbaik dan P4 dengan penambahan 4%
TDS memberikan warna yang paling
rendah.

Warna kekuningan daging (b*)
tidak memberikan pengaruh yang nyata
pada setiap perlakuan. Tidak adanya
berbedaan yang nyata pada warna
kekuningan daging ini disebabkan karena
sedikitnya bahan pakan yang memiliki
pigmen kuning seperti xanthophylls.
Bahan pakan penelitian yang memiliki
pigmen xanthophylls cukup tinggi adalah
jagung, penambahan jagung pada pakan
perlakuan hampir sama yaitu sekitar 60%,
sehingga menyebabkan warna kekuningan
pada daging yang dihasilkan dari setiap
perlakuan tidak berbeda nyata yaitu
berkisar antara 14,15-13,25. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Leeson dan Summers
(2005) bahwa pigmentasi pada masa
pertumbuhan ayam pedaging diperoleh
dari pigmen pada pakan, sehingga pakan
yang diberikan menjadi faktor utama
dalam menentukan warna daging yang
dihasilkan. Samudera dan Hidayatullah
(2008) menambahkan bahwa kandungan
xanthophylls yang terabsorsi dalam darah
selanjutnya akan di sebarkan keseluruh
tubuh dan memberikan pigmentasi pada
warna kulit serta daging ayam pedaging.

Water Holding Capacity (WHC)

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa pengaruh perlakuan memberikan
perbedaan yang tidak nyata (P>0,05)
terhadap nilai  WHC daging ayam
pedaging. Nilai WHC daging hasil
penelitian yang berkisar antara 26,72-
35,96% lebih rendah apabila dibandingkan
dengan nilai  WHC daging dengan
penambahan tepung daun kemangi dalam
pakan yaitu berkisar antara 48,36-50,96%
(Hamiyati, dkk. 2013). Rendahnya nilai
WHC daging dengan penambahan TDS
dalam pakan dikarenakan kandungan
protein dan lemak dalam TDS yang rendah
sedangkan kandungan serat kasar tinggi.
Tingginya kandungan serat kasar pada



daun salam menyebabkan daya cerna
pakan yang diberikan semakin berkurang
sehingga zat makanan yang terkandung
dalam pakan tidak dapat terserap sempurna
oleh ternak. Hal tersebut menyebabkan
rendahnya kandungan zat makanan seperti
lemak dan protein terserap oleh tubuh
ternak, sehingga menjadikan penurunan
nilai WHC.

Besar kecilnya kemampuan daging
dalam mengikat air juga dipengaruhi oleh
pH daging. Nilai pH daging berbanding
lurus dengan daya ikat air, semakin tinggi
nilai pH daging maka semakin besar pula
kemampuan daging untuk mengikat air
dan begitupula sebaliknya, semakin rendah
nilai pH daging maka daya ikat air juga
semakin menurun. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Lawrie and Ledward (2006)
bahwa laju penurunan pH daging
postmortem merupakan penentu utama
daya ikat air. Semakin tinggi nilai pH
daging maka nilai daya ikat air juga
semakin meningkat.

Cooking Loss

Hasil analisis ragam pada Tabel 2
menunjukkan bahwa pengaruh perlakuan
memberikan perbedaan yang tidak nyata
(P>0,05) terhadap nilai cooking loss
daging ayam pedaging. Nilai cooking loss
daging dipengaruhi oleh kandungan nutrisi
dalam pakan. Tingginya serat kasar dalam
TDS serta rendahnya kandungan lemak
dan protein menyebabkan rendahnya nilai
cooking loss. Pakan dengan kandungan
serat kasar tinggi menjadikan kandungan
zat makanan dalam pakan tidak dapat
dicerna sempurna sehingga zat makanan
yang masih dibutuhkan ternak seperti
protein dan lemak ikut terbuang bersama
feses. Rendahnya kadar lemak dan protein
mengakibatkan rendahnya nilai cooking
loss. Soeparno (2005) menyatakan bahwa
nilai cooking loss mempunyai hubungan
erat dengan  perlemakkan  daging
(marbling), kandungan lemak marbling
yang tinggi akan menghambat atau
mengurangi lepasnya cairan daging pada
saat pemasakan, meskipun pada daging

yang memilki lemak marbling lebih tinggi
akan kehilangan lemak lebih banyak akan
tetapi nilai cooking loss relatif lebih kecil.
Lawrie dan Ledward (2006)
menambahkan bahwa kandungan lemak
yang lebih besar akan meningkatkan daya
ikat air oleh protein daging, karena adanya
lemak intramuskular yang menutup
jaringan mikrosturktur daging. Lemak
dipermukaan daging akan meleleh saat
dimasak dan menyelimuti daging sehingga
susut masak lebih rendah.

Hamiyati, dkk. (2013) menyatakan
bahwa nilai cooking loss juga dipengaruhi
oleh nilai pH daging postmortem. Semakin
tinggi penurunan pH mengakibatkan
banyak protein miofibril yang rusak
sehingga kemampuan protein  untuk
mengikat air mengalami penurunan dan
mengakibatkan tingginya nilai cooking
loss. Cooking loss merupakan salah satu
penentu kualitas  daging, karena
berhubungan dengan besar kecilnya
jumlah kadar air serta nutrisi yang larut
dalam air hilang akibat pengaruh
pemasakan. Suryanata, dkk. (2014)
menambahkan bahwa daging dengan nilai
susut masak yang lebih rendah memiliki
kualitas yang lebih baik daripada daging
dengan nilai susut masak lebih tinggi. Hal
ini dikarenakan kehilangan nutrisi selama
pemasakan akan lebih sedikit.

KESIMPULAN DAN SARAN
Penambahan TDS (Eugenia
polyantha Wight) dalam pakan
memberikan pengaruh yang cukup baik
terhadap kulaitas fisik daging ayam
pedaging yang meliputi nilai pH,
keempukan, warna, dan WHC.
Penambahan TDS 1% memberikan hasil
yang terbaik terhadap warna dan
keempukan daging. Berdasarka hasil
penelitian disarankan memanfaatkan TDS
dalam pakan ayam pedaging dengan
batasan penggunaan 4% dan perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai
penggunaan TDS untuk unggas lainya.
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