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ABSTRACT  

This research was conducted at the Integrated Laboratory of Wira Wacan Christian 

University, Sumba, with the aim of utilizing natural food ingredients in the form of lettuce 

leaves as an alternative preservative in broiler chicken meat. The study used a completely 

randomized design (CRD) consisting of 4 treatments with 5 replications. The treatments given 

were P1 with a concentration of 5%, P2 with a concentration of 8%, P3 with a concentration 

of 11%, and P4 with a concentration of 14%, resulting in a total of 20 experimental sample 

units. The observed variables included water content, pH, organoleptic tests (color, taste, 

texture, and preference level), and total proximate profile analysis. The research data were 

analyzed using analysis of variance (ANOVA) at a significance level of 5%. The results showed 

that: Treatment with a concentration of 14% (P4) showed the best results in color and taste 

parameters. Meanwhile, a concentration of 8% (P2) produced the highest value in terms of 

texture and panelists' preference level. In general, treatment with a concentration of 8% is 

considered the most optimal condition because it achieves the best level of panelist acceptance 

and is able to provide a balance in the product's sensory. The higher concentration of lettuce 

solution has a positive impact on the Proximate Profile, namely the meat protein content does 

not exceed the SNI standard, the meat fat is within the normal category, and the meat is 

preserved due to the low water content. The results of the study showed that the best water 

content value was 43,30%, pH was 5,26%, while the best organoleptic value in terms of color 

was 3,10%, taste was 2,80%, texture was 2,45%, and preference ws 2,55%.  
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PENDAHULUAN 

 

Daging ayam broiler dikenal sebagai 

salah satu sumber protein hewani yang 

memiliki kandungan gizi tinggi, dengan 

komposisi utama berupa air sekitar 70-

75%, protein 18-23%, lemak 1-10%, serta 

mineralkurang lebih 1%. Seiring dengan p

erkembangan zaman yang ditandai oleh 

pertumbuhan jumlah penduduk, peningkat

an kualitas sumber daya manusia (SDM), 

serta meningkatnya kesadaran masyarakat 

akan pentingnya konsumsi gizi seimbang, 

permintaan terhadap pangan sumber 

protein hewani juga terus mengalami 

peningkatan. Kondisi ini berdampak pada 

meningkatnya kebutuhan akan daging, 

khususnya daging ayam, karena harganya 

relatif lebih terjangkau dibandingkan 

dengan daging ternak ruminansia. Selain 
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itu, daging ayam lebih diminati oleh 

konsumen karena mudah diperoleh, 

memiliki nilai gizi yang baik, aroma yang 

tidak menyengat, warna yang menarik, 

serta tekstur yang lebih empuk 

(Rokhayati & Pateda, 2024).  Kelebihan  d

aging ayam broiler yaitu harganya murah, 

mudah didapatkan, cita rasanya enak, 

tekstur nya empuk sehingga daging ayam 

broiler ini banyak di minati oleh konsumen 

(Fairuz et al., 2024). 

Kelemahan daging ayam broiler mudah 

rusak (bersifat perishable) sehingga memer

lukan penanganan yang khusus untuk meni

ngkatkan nilai ekonomi dengan memanfat

kan inovasi pengolahan dalam pengawetan 

produk demi meningkatkan keanekaragam

an. Pemanfaatan daun selada merupakan s

alah satu alternatif yang di gunakan sebaga

i bahan alami untuk mengawetkan daging 

ayam (Liur, 2020). 

 Dalam kaitannya sebagai pemenuhan 

protein hewani, daging ayam sangat disuka

i konsumen karena kandungan gizinya yang 

lengkap serta mengandung sejumlah unsur 

kadar protein, kadar krbohidrat, kadar 

lemak, kadar air, kadar minera, serta 

vitamin dengan cita rasa  dan aroma yang 

nikmat seperti yang dibutuhkan oleh 

konsumen (Wibisono et al., 2021). 

Tumbuhan selada (lactuca sativa) meru

pakan salah satu tanaman yang tergolong ke 

dalam kelompok Compositae. Dilihat dari 

warna, tekstur, dan aroma yang segar 

tanaman jenis selada ini merupakan 

sayuran yang sangat diminati para 

konsumen karena sering di komsumsi 

sebagai pelengkap makanan. dengan adany

a pemanfaatan Selada dapat menjadi solusi

utama dalam pengawetan daging sehingga 

pengawetan kimia yang berbahaya bagi 

kesehatan masyarakat tidak 

lagi digunakan (Walalangi, 2013). Inovasi 

fermentasi sayuran merupakan Salah satu 

pengawetan alami bahan pangan untuk me

ngurangi pencemaran mikroba.  

Selain dikonsumsi segar, selada juga 

merupakan salah satu jenis sayuran yang 

dapat dimanfaatkan fungsinya sebagai 

alternatif pengawet alami. 

Senyawa bakteorisin yang terdapat pada se

lada mampu memproduksi asam laktat 

yang tinggi yaitu berkisar 0,85, 

dibandingkan dengan kubis yang 

menghasilkan 0,80 dan sawi 

sebesar 0,75 (Dwinianti et al., 

2025). Hasil fermentasi larutan selada cuk

up berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai 

bahan pengawetan secara alami serta bisa 

dijadikan untuk produksi bakteri asam 

laktat, yang sebagai mana pada proses 

fermentasi kubis. Keunggulan larutan ferm

entasi selada terletak pada kemampuannny

a   menghasilkan kehadiran asam laktat, 

kandungan asam organik senyawa 

antibakteri dan berbagai metabolit 

antibakteri yang tinggi. Yang berfungsi 

secara langsung untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen. Jadi 

permasalahanutama pada penelitian ini 

yaitu sejauh mana larutan fermentasi selada 

mampu berperan sebagai subsitusi bahan 

pengawet sintetik dalam upaya menjaga 

kesegaran daging ayam.  

Terjadinya kerusakan pada daging, berd

ampak pada konsumen melakukan segala 

macam cara untuk mengawetkan daging se

perti daging dibuat dendeng, di keringkan, 

di dinginkan, dan di asap agar daging  tetap 

awet. selain itu, untuk mengawetkan daging 

bisa dilakukan dengan memanfaatkan baha

n organik melalui metode kombinasi ferme

ntasi enseling daun selada (lactuca sativa) 

yang dapat  memproduksi asam laktat yang 

terbentuk dari aktivitas biokimia kelompok 

bakteri asam laktat. Senyawa asam laktat 

diketahui mampu menghasilkan senyawa 

antimikroba meliputi bakteorisin, dimana 

senyawa bakteorisin berfungsi secara langs

ung untuk membantu menghambat pertum

buhan bakteri pembusuk pada daging sehin

gga dapat memperpanjang masa simpan 

daging serta memperbaiki cita rasa pada 

proses fermentasi (Dwinianti et al., 2025). 

Mutu daging ayam bisa diketahui 

melalui aspek fisik, kimia, dan biologis, se

rta tingkat penerimaannya oleh konsumen. 

Secara biologis, penyebab terjadinya 

kerusakan pada daging ayam yaitu adanya 
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pertumbuhan mikroorganisme yang berasal 

dari tubuh ternak itu sendiri maupun dari 

kontaminasi lingkungan selama proses 

pemotongan sampai pada pemasaran. 

Aktivitas dan pertumbuhan mikroba dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu 

suhu penyimpanan, lama penyimpan, keter

sediaan oksigen, dan kandungan air  yang 

ada dalam daging. Semakin lama 

penyimpanan adalah salah satu masalah 

utama yang menyebabkan terjadinya 

pembusukan pada daging lebih cepat. 

Oleh karena itu,  diperlukan inovasi dalam 

pengolahan daging ayam, salah satu  

memanfaatkan daun selada sebagai bahan 

pengawet alami yang diharapkan bisa 

membantu dalam penyimpanan daging 

pada jangka panjang. (Timotius, David 

Limanan, 2021). 

Adanya permasalahan maka telah dilak

ukan penelitian dengan judul Pemanfaatan 

Daun Selada Sebagai Bahan Pengawet 

Alami  Terhadap Daging Ayam.  

 

METODE PENELITIAN  

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam peneliti

an ini yaitu: Oven (Memmert), timbangan 

digital (WH-B28), blender (Philips), pH 

meter (AZR 86555), pisau, kulkas, kamera, 

lakban, plastik zipper bag, cling wrap, 

alumunium foil, baskom, gelas, sendok, 

gunting, kompor, serta peralatan pendukun

g lainnya. 

Adapun bahan yang digunakan 

meliputi: daging ayam (100g), selada air, g

aram , merica bubuk, gula, air (100 ml). 

Tahapan Penelitian  

 

Prosedur pembuatan larutan fermentasi 

daun selada (Puput Nur et al., 2017) 

 

Siapkan daun selada yang sudah di 

iris secara memanjang 2 cm kemudian di 

blender selama 2 menit hingga halus, 

setelah itu tiriskan larutan daun selada di 

atas bibir gelas yang berisi tisu, campurkan 

daging dengan larutan daun selada dalam 

sebuah tupper ware, tambahkan gula 10 

gram, garam 15 gram, merica bubuk 2 

gram, lalu aduk semua bahan hingga merata 

lalu tutup rapat, kemudian disimpan selama 

3 hari dengan suhu ruang 30˚C. 

 

Rancangan Percobaan  

 

Penelitian ini menggunakan Rancang

an Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlaku

an dan 5 ulangan yaitu:  

P1 konsentrasi perendaman 5%  

P2 konsentrasi perendaman 8% 

P3 konsentrasi perendaman 11% 

P4 konsentrasi perendaman 14% 

 

Metode Analisis 

 

Prosedur analisis data di awali 

dengan uji normalitas menggunakan 

metode Shapro-Wilk untuk memastikan 

distribusi parameter pengamatan. 

Selanjutnya, data diolah melalui analisis 

ragam (ANOVA) pada taraf kepercayaan 

95%. Jika ditemukan pengaruh yang 

signifikan, analis dilanjutkan dengan uji 

wilayah ganda duncan (DMRT). Sementara 

itu, untuk variabel organoleptik yang 

meliputi warna, rasa, dan tingkat kesukaan, 

digunakan uji non-parametrik Kruskal-

Wallis. Apa bila hasil uji tersebut 

menunjukkan perbedaan nyata, maka 

dilakukan uji lanjut Mann-Whitney. Model 

statistik yang digunakan yaitu: 

 

Yij = μ + αi + εij.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Kadar air  

Kadar air adalah salah satu 

indikator penting untuk menentukan mutu 

daging karena berkaitan erat dengan 

aktivitas mikroorganisme, laju 

pembusukan serta kemampuan produk 

untuk bertahan selama 

penyimpanan. Daging yang memilki kandu

ngan tinggi umumnya lebih cepat 

mengalami kerusakan karena air dapat 

menjadi media yang mendukung 
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pertumbuhan mikroba. hasil analisis kadar 

air dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Persentase kadar air daging ayam broiler 

dengan perlakuan larutan selada berbeda. 

Perlakuan Kadar air (%) 

P1 43,21±1,69a 

P2 37,97±1,16b 

P3 42,03±2.65a 

P4 43,30±1,22a 

 

Keterangan:  

 Data di sajikan dalam bentuk rataan dari 4 

ulangan ± standar deviasi  

 Superscript yang berbeda pada kolom yang 

sama menunjukkan perbedaan nyata 

(P<0,05) P1, P2, P3, dan P4 = 

perlakuanpemberian larutan daun selada 

dengan konsentrasi yang berbeda terhadap 

daging ayam broiler. 

 

Hasil penelitian pada tabel 1 

memperlihatkan kadar air daging ayam 

broiler yang diberi perlakuan perendaman 

menggunakan larutan daun selada 

menunjukkan adanya variasi antar 

perlakuan. Perlakuan P4 merupakan nilai 

kadar air paling tinggi sebesar 43,30%, 

kemudian diikuti oleh P1 sebesar 43,21%, 

dan P3 sebesar 42,03%. Dari ketiga 

perlakuan tersebut tidak menunjukkan 

adanya perbedaan nyata (P>0.05) secara 

statistik karena memiliki notasi yang sama 

(a). sementara itu, perlakuan P2 

menunjukkan nilai kadar air paling rendah 

yaitu 37,97% dan berbeda nyata (P<0.05) 

apa bila dibandingkan dengan perlakuan 

lainnnya (b). Hal ini mengindikasikan 

bahwa perlakuan pada P2 lebih efektif 

dalam menurunkan kandungan air dalam 

daging ayam broiler. Penurunan kadar ini 

karena adanya interaksi antara senyawa 

yang terdapat pada daun selada dengan 

komponen penyusun jaringan daging, 

karena daun selada mengandung senyawa 

bioaktif yaitu flavonoid, fenolik, tanin, 

saponin, dan alkaloid yang memiliki 

aktivitas sebagai antibakteri dan antioksida

n (Febrianto & Septiyani, 2019).  

Senyawa fenolik dan flanovoid 

berperan sebagai antioksidan yang mampu 

menghambat reaksi oksidatif pada bahan 

pangan serta menggangu proses metabolis

me mikroorganisme dengan cara merusak 

struktur membran sel bakteri. Selain itu, 

tanin mampu mengikat daya dan 

mengendapkan protein sehingga dapat me

nghambat aktivitas enzim mikroba, sedang

kan saponin dapat merusak permeabilitas 

membran sel mikroorganisme.  

Keberadaan senyawa - senyawa tersebu

t dapat membantu memperlambat proses k

esrusakan daging sehingga mutu produk 
dapat bisa dipertahankan untuk jangka 

waktu yang lebih panjang (Staphylococcus 

et al., 2014). 

Jika dibandingkan dengan standar 

kualits daging ayam broiler berdasarkan 

SNI 3924:2009 mutu karkas dan daging 

ayam, kadar air daging ayam segar 

umumnya berada pada kisaran 65-75%. 

dalam penelitian ini nilai kadar air yang 

diperoleh relatif lebih rendah dari standar 

tersebut. Perbedaan ini dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti perlakuan yang 

diberikan pada sampel, metode analisis ya

ng digunakan, serta kondisi bahan yang 

diteliti. Dengan demikian, variasi kadar air 

yang terdapat pada masing- masing perlak

uan menunjukkan bahwa penggunaan larut

an daun selada memiliki potensi sebagai 

alternatif pengawet alami yang bisa 

membantu menjaga kualitas daging ayam 

broiler dengan menghambat aktivitas mikr

oorganisme dan memperlambat proses pe

mbusukan. Berbagai hasil penelitian 

mengenai kualitas daging ayam broiler, 

diketahui bahwa daging unggas secara 

alami memiliki kandungan air sekitar 75-

80%, yang menjadi komponen utama serta 

berperan penting dalam menentukan sifat 
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sensorik dan daya simpan produk daging 

(Hernando, 2015).  

Selain itu, beberapa kajian literatur 

menyebutkan bahwa water holding capasity 

merupakan salah satu parameter fungsional 

yang berkaitan erat dengan jumlah air yang 

terdapat dalam jaringan otot ayam 

( jauregui et al., sebagaimana dikutip dalam 

determinats of broiler meat quality). Hasil 

ini sejalan dengan penelitian lain yang 

melaporkan bahwa berbagai jenis perlakua

n, seperti perbedaan kondisi lingkungan 

maupun proses perendaman tertentu, 

seringkali tidak menyebabkan perubahan 

yang berarti terhadap kadar air daging ayam 

broiler (Rukmini ., 2019). 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini 

adalah terdapat pada perlakuan P4 karena 

mendekati stndar SNI yaitu 43,30.  

pH 

Nilai pH adalah salah satu paramet

er yang mempunyai fungsi untuk  menentu

kan tingkat ketahanan bahan pangan terhad

ap  kerusakan, terutama yang disebabkan o

leh aktivitas dan pertumbuhan bakteri 

(Rukmini, 2023). hasil analisis pH dapat di 

lihat dari tabel berikut: 

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi perendaman larutan 

selada terhadap pH daging ayam broiler.  

perlakuan pH 

P1 4,83± 0,20b 

P2 5,26± 0,21a 

P3 4,61± 0,16b 

P4 4,19± 0,19c 

Keterangan: 

 Data di sajikan dalam bentuk rataan dari 4 

ulangan ± standar deviasi 

 Superscript yang berbeda pada kolom yang 

sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 

 Superscript yang berbeda pada kolom yang 

sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 

P1, P2, P3, dan P4 = perlakuan pemberian 

larutan daun selada dengan konsentrasi yang 

berbeda terhadap daging ayam broiler.  

Berdasarkan data pada tabel 2, Hasil 

penelitian menunjukkan adanya perbedaan 

yang signifikan antar perlakuan, yang 

ditandai dengan perbedaan superskrip 

huruf, perlakuan P2 menghasilkan nilai pH 

paling tinggi yaitu 5,26 dan berbeda nyata 

dibandingkan perlakuan lainnya. Pernyataa

n ini didukung oleh (Mahadi, 2023) yang 

menjelaskan bahwa semakin tinggi nilai pH 

suatu bahan pangan maka sifatnya cenderu

ng lebih basa. Sebaliknya perlakuan P4 

menunjukkan nilai pH paling rendah 

sebesar 4,19. Sementara itu perlakuan P1 

dan P3 berada dalam kelompok yang sama 

sehingga tidak menunjukkan perbedaan 

yang nyata antara satu dengan yang lain, 

tetapi keduanya berbeda nyata apabila 

dibandingkan dengan perlakuan P2 maupun 

P4. 

Secara umum, daging ayam segar 

memiliki nilai pH normal pada kisaran 5,5-

6,5 setelah mengalami fase rigor mortis. 

Berdasarkan ketentuan dari badan standarn

isasi nasional dalam SNI 3924:2009 tentan

g kualitas karkas dan daging ayam, pH 

daging ayam yang memenuhi standar mutu 

biasanya berada pada rentang sekitar 5,3-

6,2. Apa bila dibandingkan dengan standar 

tersebut, nilai pH yang diperolah pada 

semua perlakuan dalam penelitian ini 

tergolong lebih rendah, khususnya pada 

perlakuan P4 yang menunjukkan nilai ph 

sebesar 4,19. Penurunan pH ini 

mengindikasikan bahwa perendaman 

menggunakan larutan daun selada 

menyebabkan peningkatan tingkat 

keasaman pada daging ayam.  

Penurunan nilai pH  pada daging 

dipengaruhi karena terdapat senyawa 

bioaktif yang terkandung pada daun selada, 

seperti asam organik, flavonoid, serta 

senyawa fenolik yang memiliki sifat asam. 

Menurut soeparno dalam buku ilmu dan 

teknolgi daging, perubahan pH adalah 

indikator penting yang memengaruhi 

kualitas daging  baik secara fisik, kimia, m

aupun mikrobiologis, karena kondisi pH 

yang lebih rendah  mampu menekan pertu

mbuhan mikroorganisme penyebab pembu
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sukan. Nilai pH yang semakin rendah akan

 menciptakan lingkungan yang kurang men

dukung bagi perkembangan bakteri, sehing

ga dapat membantu memperpanjang masa 

simpan daging. Pada penelitian ini perlaku

an P4 menunjukkan  nilai pH paling renda

h, yang mengindikasikan bahwa pengguna

an konsentrasi daun selada yang lebih 

tinggi dapat memberikan efek pengasaman 

yang lebih kuat terhadap daging. Hal ini 

sejalan dengan pendapat Winarno, 2008 

dalam buku kimia pangan dan gizi yang 

menyatakan bahwa penurunan pH pada 

bahan pangan dapat menghambat aktivitas 

enzim serta pertumbuhan mikroorganisme, 

karena sebagian besar bakteri pembusuk 

berkembang secara optimal pada kondisi 

pH yang mendekati netral yaitu 6,7-7,0. 

Menurut  (Marlina et al., 2012), nilai pH 

pada daging memiliki keterkaitan erat den

gan aktivitas mikroorganisme, kestabilan p

rotein, serta berbagai perubahan biokimia 

yang terjadi setelah proses pemotongan.  

Dengan demikian, dapat disimpulk

an bahwa peningkatan konsentrasi pemberi

an larutan selada pada level 8% (P2) 

mampu memberikan efek pengasaman 

terbaik sehingga berpotensi paling efektif 

sebagai bahan pengawet alami. Karena 

tidak melebihi standar nasional SNI.  

Uji organoleptik 

Pengujian Organoleptik adalah pen

ilaian yang didasarkan pada kemampuan 

indera manusia dalam menilai suatu 

produk. Proses pengindraan sendiri dapat 

dipahami sebagai proses fisiologis dan 

psikologis, yaitu kemampuan alat indera 

untuk mengenali karakteristik suatu objek 

akibat adanya rangsangan yang di terima 

oleh objek tersebut. Selain dari pada itu, 

pengindraan juga bisa diartikan sebagai 

respon mental atau sensasi yang muncul 

ketika alat indera menerima stimulus 

tertentu. Dalam penelitian ini, uji 

organoleptik melibatkan sebanyak 20 

orang panelis dengan menilai empat 

parameter utama, yaitu warna, rasa, tekstur, 

dan tingkat kesukaan. Keempat parameter 

tersebut merupakan indikator yang umum 

digunakan untuk mengevaluasi mutu serta 

tingkat kesegaran daging ayam, dengan 

skor penilaian meliputi: warna (skor 1 tidak 

coklat, skor 2 agak coklat, skor 3 coklat, 

skor 4 sangat coklat); rasa (skor 1 tidak 

berasa selada, skor 2 agak berasa selada, 

skor 3 berasa selada, skor 4 sangat berasa 

selada); tekstur (skor 1 tidak empuk, kor 2 

agak empuk, skor 3 empuk, skor 4 sangat 

empuk); kesukaan ( skor 1 tidak suka, skor 

2 agak suka, skor 3 suka, skor 4 sangat 

suka). Pengujian organoleptik dilaksanakan 

untuk mengetahui tingkat penerimaan 

panelis terhadap daging yang diawetkan 

menggunakan daun selada pada berbagai 

konsentrasi (5%, 8%, 11%, dan 14%). 

Tabel 3. Data hasil uji organoleptik pengawetan 

daging menggunakan daun selada 

perlakuan warna rasa tekstur kes

uka

an 

P1=5% 2,90a 1,75c 1,90ns 2,30
ns 

P2=8% 2,35c 2,15b 2,45ns 2,55
ns 

P3=11% 2,70ab 2,70a 2,15ns 2,35
ns 

P4=14% 3,10a 2,80a 2,25ns 2,30
ns 

Keterangan:  

 Superskrip huruf yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan adanya perbedaan 

yang nyata, sedangkan superskrip huruf yang 

sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang 

nyata.  

 ns menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata. 

Warna 

Warna adalah komponen penting 

yang mempengaruhi penilaian masyarakat 

pada suatu produk makanan, karena 

penampilan visual sering kali memengaruhi 

persepsi terhadap rasa, kandungan gizi, 

serta tekstur bahan makanan (Hutasuhut, 

2020). Berdasarkan hasil penelitian  rata-

rata nilai paling tinggi pada parameter 

warna terdapat pada perlakuan P4 dengan 

konsentrasi 14% yaitu sebesar 3,10. 

Sedangkan nilai rata-rata terendah terdapat 
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pada perlakuan P2 dengan konsentrasi 8% 

sebesar 2,35. Hasil ini menunjukkan bahwa 

peningkatan konsentrasi daun selada 

cenderung membuat warna daging lebih 

disukai oleh panelis. Hal tersebut karena 

berkaitan dengan keberadaan senyawa 

bioaktif pada daun selada, seperti 

antioksidan, yang dapat memperlambat 

oksidasi pigmen mioglobin pada daging 

sehingga warna daging tetap terlihat lebih 

segar. Salah satu perubahan yang umum 

terjadi pada daging adalah ketika 

mengalami pemansan pada suhu tinggi. 

Proses tersebut menyebabkan terjadinya 

denaturasi mioglobin, yaitu perubahan 

struktur molekul akibat pengaruh suhu, pH, 

maupun zat kimia tertentu. Dampaknya, 

kemampuanmioglobin dalam mengikat 

oksigen menjadi menurun sehingga warna 

dagingyang semula merah cerah berubah 

menjadi coklat atau keabu-abuan  (Izzah et 

al., 2024). Perubahan warna tidak hanya 

memengaruhi perubahan daging, tetapi 

juga dapat berdampak pada cita rasa dan 

tekstur. Selain itu, nilai standar deviasi 

yang relatif kecil pada P4 menunjukkan 

bahwa penilaian panelis terhadap warna 

pada perlakuan ini cukup seragam, yang 

berarti tampilan warna yang dihasilkan 

relatif konsisten. Sebaliknya nilai standar 

deviasi yang lebih besar pada P2 

mengindikasikan adanya perbedaan 

persepsi di antara panelis terhadap warna 

daging pada konsentrasi tersebut.  

Berdasarkan hasil penelitian perlaku

an terbaik dari segi warna adalah P4 karena 

semakin tinggi konsentrasi daun selada 

warna daging yang di peroleh lebih disukai 

panelis. 

Rasa 

Nilai rasa menunjukkan kecenderu

ngan meningkat seiring bertambahnya kon

sentrsi daun selada yang digunakan. 

Perlakuan P4 dengan konsentrasi 14% 

mengasilkan nilai rata-rata rasa tertinggi 

yaitu 2,80, dan nilai paling rendah ada pada  

P1 dengan konsentrasi 5% sebesar 1,75. 

Peningkatan skor rasa pada konsentrasi 

yang lebih tinggi dikarenakan berkaitan 

dengan kemampuan daun selada 

dalam menghambat pertumbuhan mikroor

ganisme pembusuk melalui aktivitas antim

ikroba yang dimilikinya. Dengan mengha

mbatnya pertumbuhan mikroba, pembentu

kan bau dan rasa yang tidak diinginkan 

pada daging dapat diminimalkan.  

Hal ini menunjukkan bahwa pengg

unaan larutan selada dengan konsentrasi 

lebih tinggi dapat membantu mempertahan

kan cita rasa daging karena mampu 

menekan terbentuknya senyawa hasil degr

adasi protein dan lemak yang biasanya 

menimbulkan rasa kurang sedap. Pemanfa

atan bahan alami yang memiliki sifat 

antimikroba dan antioksidan diketahui 

dapat memperlambat proses kerusakan 

tersebut sehingga kualitas sensori produk 

tetap terjaga. Selain itu, (Sueparno, 2011) 

menyatakan bahwa cita rasa daging sangat 

dipengaruhi oleh lama penyimpanan serta 

kondisi lingkungan penyimpanannya.  

Hasil penelitian menunjukkan 

perlakuan yang memberikan hasil terbaik 

pada parameter rasa adalah P4 dengan 

konsentrasi perendaman 14% Daun selada 

mengandung berbagai senyawa bioaktif 

seperti alkaloid, flavonoid, steroid, tanin, 

serta antioksidan yang berperan dalam 

menghambat perkembangan bakteri, antara 

staphylococcus aureus, bacillus subtilis, 

dan pseudomonas aeruginosa. 

Tekstur 

Berdasarkan hasil penelitian  

menunjukkan nilai tekstur paling tinggi 

diperoleh pada P2 dengan konsentrasi 8% 

yaitu sebesar 2,45. Sedangkan nilai paling 

rendah terdapat pada P1 dengan konsentrasi 

5% yaitu 1,90. Hasil ini memperlihatkan  

bahwa penggunaan konsentrasi sedang 8% 

memberikan tekstur daging yang paling 

disukai panelis. Konsentrasi yang terlalu 
rendah, seperti pada P1 

dikarenakan belum mampu mempertahank

an kestabilan struktur protein daging secara 

optimal. Sebaliknya, konsentrasi yang lebih 

tinggi berpotensi menyebabkan perubahan 

pada struktur protein akibat kondisi yang 
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lebih asam, sehingga tekstur daging 

menjadi lebih lunak atau kurang optimal. 

Hal tersebut karena berkaitan dengan 

keberadaan senyawa bakteri asam laktat 

yang dihasilkan dari proses fermentasi daun 

selada, salah satunya adalah lactobacillus 

plantarum. Bakteri ini memiliki 

kemampuan daya hambat yang cukup 

tinggi terhadap bakteri pembusuk maupun 

bakteri patogen yan terdapat dalam bahan 

makanan  dibandingkan dengan beberapa 

spesies bakteri asam laktat lainnya, 

sebagaimana dikemukakan oleh (Mukti et 

al., 2019). Secara umum, tekstur daging 

dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 

kadar air, struktur protein, serta proses 

degradasi yang terjadi akibat aktivitas 

enzim dan mikroorganisme. Karena tidak 

ditemukan perbedaan yang nyata antar 

perlakuan, dapat disimpulkan bahwa proses 

perendaman menggunakan daun selada 

belum memberikan pengaruh yang cukup 

kuat terhadap perubahan struktur fisik 

jaringan daging. 

Berdasarkan hasil penelitian perlaku

an terbaik pada tekstur daging yaitu P2 

yang paling banyak disukai oleh panelis, 

karena fermentasi daun selada mengandung 

senyawa bakteri asam laktat yaitu bakteri 

lactobacillus plantarum yang 

mampu menghambat terjadinya pembusuk

an pada pada bahan pangan terutama untuk 

kualitas tekstur. 

Tingkat Kesukaan  

Nilai tingkat kesukaan tertinggi 

diperoleh pada P2 dengan skor 2,55. Dari 

hasil analisis statistik memperlihatkan 

bahwa seluruh perlakuan tidak memberikan 

perbedaan yang nyata 

(ns). Hal ini  mengindikasikan bahwa larut

an daun selada tidak berpengaruh 

signifikan terhadap  tingkat penerimaan pa

nelis secara keseluruhan. 

Secara deskriptif, perbedaan konse

ntrasi larutan daun selada menunjukkan 

kecenderungan mempengaruhi parameter 

warna dan rasa, dimana penigkatan 

konsentrasi khususnya pada perlakuan 

14%, cenderung memberikan nilai yang 

lebih tinggi. Sementara itu, parameter 

tekstur dan tingkat kesukaan tidak 

menunjukkan perbedaan yang signifikan 

antar perlakuan. Secara umum, perlakuan 

P4 dengan konsentrasi 14% memberikan 

hasil paling baik pada aspek warna dan 

rasa, sedangkan P2 dengan konsentrasi 8% 

memperoleh skor kesukaan tertinggi, 

meskipun secara statistik tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan lainnya.   

Kecenderungan meningkatnya nilai 

kesukaan pada beberapa perlakuan karena 

berkaitan dengan kandungan senyawa 

bioaktif pada daun selada, seperti senyawa 

fenolik dan flavonoid. Senyawa-senyawa 

tersebut berfungsi sebagai antioksidan 

sekaligus memiliki aktivitas antibakteri 

yang dapat menekan pertumbuhan mikroor

ganisme pembusuk. Dengan terhambatnya 

aktivitas mikroba, mutu sensori daging 

terutama aroma dan tekstur dapat tetap 

terjaga selama penyimpanan, sehingga 

meningkatkan persepsi positif panelis 

terhadap produk (Efenberger-szmechtyk et 

al., 2020). Dengan demikian, pemanfaatan 

larutan daun selada berpotensi digunakan 

sebagai alternatif pengawet alami yang 

mampu mempertahankan kualitas sensori 

daging, khususnya pada aspek warna, dan 

rasa, tanpa memberikan dampak negatif 

terhadap tekstur maupun tingkat kesukaan 

panelis. 

Uji Total Profil Proksimat 

 Dalam penelitian ini analisis 

proksimat dilakukan untuk mengetahui, 

komposisi kimia utama bahan pangan yang 

terdiri dari pengujian kadar air, kadar abu, 

kadar  protein, kadar lemak, serta kadar ka

rbohidrat. Hasil pengujian profil proksimat

tersebut ditampilkan pada tabel 4. 

Prosedur analisis yang digunakan mengacu

pada metode standar yang direkomendasik

an oleh SNI dan AOAC sebagaimana 

dijelaskan oleh  (Bangkalan, 2021). 

Tabel 4. Data hasil uji total profil proksimat 

Perlakuan  P1 P2 P3 P4 
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Air 32,915 30,851 21,336 30,236 

A 12,552 13,136 12,316 12,991 

L 4,75 5,45 9,68 3,45 

P 4,193 3,006 3,393 3,606 

K 49,115 50,080 56,128 52,748 

 A: abu, L: lemak, P: protein, K: karbohidrat, 

Sumber Uji: Laboratorium Pertanian Fakultas 

Pertanian, Sains Dan Teknologi Universitas 

Warmadewa. 

Hasil analisis total profil proksimat 

yang disajikan pada tabel 4 menunjukkan 

bahwa perlakuan P1, P2, P3, dan P4 pada 

daging ayam broiler yang diawetkan 

dengan larutan daun selada menghasilkan 

nilai yang bervariasi pada setiap parameter 

pengujian. Variasi tersebut mengindikasik

an bahwa perlakuan yang diterapkan 

berpotensi memengaruhi komposisi kimia 

bahan.  

Analisis Kadar Air  

 

Hasil penelitian memperlihatkan bahwa 

kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan 

P1 sebesar 32,915%, sedangkan nilai 

terendah terdapat pada perlakuan P3 yaitu 

21,336%. Penurunan kadar air pada P3 

terjadi akibat proses osmosi selama 

perendaman dalam larutan daun selada, 

sehingga sebagian air dalam jaringan 

daging keluar kelingkungan sekitarnya. 

Nilai kadar air lebih rendah pada perlakuan 

P3 di karenakan adanya senyawa bioaktif 

dalam daun selada seperti flavonoid dan 

senyawa fenolik. Senyawa-senyawa 

tersebut diketahui mempunyai aktivitas 

antibakteri yang bisa menghambat 

perkembangan mikroorganisme. Selain itu, 

larutan daun selada berpotensi 

menghasilkan bakteri asam laktat yang 

menghasilkan asam organik serta berbagai 

metabolit lain yang bersifat antimikroba. 

Sehinggga dapat menekan bakteri 

pembusuk pada daging. Menurut 

(Rukmini ., 2019) menyatakan 

bahwa berbagai perlakuan seperti perbedaa

n kondisi lingkungan maupun proses 

perendaman tertentu seringkali tidak 

memberikan perubahan yang signifikan 

terhadap kadar air pada daging ayam 

broiler. Kadar air adalah parameter paling 

penting dalam menentukan mutu dan daya 

simpan bahan pangan karena berkaitan erat 

dengan 

aktivitas air yang  memengaruhi pertumbu

han mikroorganisme. Semakin rendah 

kadar air suatu bahan, maka aktivasi mikro

ba serta reaksi enzimatis didalamnya cende

rung menurun sehingga bahan pangan men

jadi lebih tahan terhadap kerusakan. 

Berdasarkan hasil penelitian, disimpulk

an bahwa perlakuan paling terbaik 

diperoleh pada perlakuan P3 karena 

menghasilkan kadar air terendah sehingga 

berpotensi memperlambat pertumbuhan 

bakteri pembusuk dan memperpanjang 

daya simpan daging ayam broiler.  

Analisis Kadar Abu 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

kadar abu pada daging ayam broiler 

berkisar antara 12,316% hingga 13,136%. 

Nilai paling tinggi diperoleh pada 

perlakuan P2, sedangkan nilai paling 

rendah terdapat pada perlakuan P3. Nilai 

kadar abu yang relatif tidak jauh berbeda 

antar perlakuan yang menunjukkan bahwa 

penggunaan larutan daun selada tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap kandungan mineral pada daging 

ayam broiler. Hal ini disebabkan karena 

mineral seperti kalsium, magnesium, 

fosfor , kalium, dan zat besi yang 

terkandung pada daun selada sehingga pada 

bahan pangan umumnya memiliki sifat 

yang stabil terhadap berbagai perlakuan 

fisik maupun proses penyimpanan.  

Menurut (Satria, 2024) dalam buku 

analisis bahan makanan dan pertanian, 

kadar abu menggambarkan sisa komponen 

anorganik dalam bahan pangan yang 

biasanya tidak banyak mengalami 

perubahan selama proses pengolahan yang 

bersifat sederhana.  

Analisis kadar protein 

 

Hasil penelitian memperlihatkan bahwa 

analisis kadar protein daging ayam broiler 
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berada pada kisaran 3,006% hingga 

4,193%. Dari hasil analisis menunjukkan 

nilai kadar protein tertinggi terdapat pada 

perlakuan P1, sedangkan nilai terendah 

terdapat pada perlakuan P2. Kandungan 

protein yang relatif tinggi pada daging 

menunjukkan bahwa bahan tersebut 

memiliki nilai gizi yang baik, terutama 

karena protein berperan penting dalam 

proses pertumbuhan serta perbaikan 

jaringan tubuh, sebagaimana dijelaskan 

oleh (Masengki, 2022). Berdasarkan 

ketentuan mutu yang ditetapkan oleh Badan 

Standardisasi Nasional dan SNI  3924:2009 

Daging Ayam, kadar protein yang terdapat 

pada daging ayam segar berkisar antara 

18% hingga 23%. Tingginya kadar protein 

pada penelitian dipengaruhi oleh 

kandungan senyawa antioksidan (flavonoid, 

fenolik (polifenol), saponin, tanin, dan 

alkoloid) yang terdapat pada daun selada 

yang berperan menjaga stabilitas struktur 

protein sehingga kerusakan struktur protein 

dapat diminimalkan. 

Selain itu, menurut winarno (2008) 

dalam Buku Kimia Pangan dan Gizi, 

Protein merupakan komponen pangan yang 

cukup peka terhadap perubahan kondisi 

lingkungan seperti pH, suhu, dan kadar air, 

sehingga perlakuan pengolahan atau 

penyimpanan dapat memengaruhi 

stabilitasnya.  

Analisis Kadar Lemak 

 

Hasil penelitian memperlihatkan kadar 

lemak tertinggi daging ayam terdapat pada 

perlakuan P3 sebesar 9,68%, sedangkan 

kadar lemak terendah terdapat pada 

perlakuan P4 yaitu 3,45%. Tingginya kadar 

lemak pada perlakuan P3 berkaitan dengan 

rendahnya kadar air pada perlakuan 

tersebut. Kondisi ini menyebabkan 

persentase komponen kimia lain termasuk 

lemak, meningkat secara relatif. Selain itu, 

keberadaan senyawa bioaktif dalam daun 

proses oksidasi lemak selama penyimpanan 

atau proses pengawetan daging. Hal ini 

karena kadar lemak yang lebih rendah 

menunjukkan bahwa daging memiliki 

komposisi lemak yang relatif baik dan dapat 

berfungsi sebagai sumber energi bagi tubuh, 

sehingga aman untuk di konsumsi, 

(Masengki et al., 2022). Selain itu menurut 

food and agriculture organization, 

kandungan lemak dalam bahan pangan 

dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor 

seperti proses pengolahan, kadar air dalam 

bahan, serta stabilitas oksidatif selama masa 

penyimpanan. 

Hasil penelitian  kadar lemak dapat 

disimpulkan bahwa perlakuan terbaik 

terdapat pada perlakuan P4 dimana 

senyawa bioaktif seperti fenolik dan 

flavonoid yang terkandung dalam daun 

selada mampu menghambat oksidasi lemak 

selama pengawetan. Sehingga semakin 

rendah kadar lemak pada daging 

menunjukkan komposisi lemak yang baik 

sehingga aman untuk dikonsumsi oleh 

tubuh.  

Kadar Karbohidrat 

 

Berdasarkan hasil penelitian 

menunjukan bahwa kadar karbohidrat 

tertinggi diperoleh pada perlakuan P3 

sebesar 56,128%, sedangkan kadar 

karbohidrat terendah diperoleh pada 

perlakuan P1 yaitu 49,115%. Tingginya 

kadar karbohidrat pada perlakuan P3 

disebabkan oleh rendahnya kadar air pada 

daging ayam broiler yang di awetkan 

menggunakan larutan daun selada, dimana 

daun selada mengandung senyawa 

antibakteri yang mampu memproduksi 

bakteri asam laktat, sehingga karbohidrat 

menjadi lebih tinggi.  

 Karbohidrat adalah aspek terepenting 

dalam bahan makanan karena berfungsi 

sebagai sumber energi utama bagi tubuh. 

Selain itu, keberadaan karbohidrat juga 

dapat memengaruhi beberapa karakteristik 

produk pangan, seperti warna, tekstur, serta 

cita rasa makanan, sebagaimana dijelaskan 

oleh (Nisa., 2020). Dalam penelitian ini 

dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik 

pada penelitian ini terdapat pada perlakuan 

P3 karena senyawa yang terkandung pada 
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daun selada mampu memproduksi asam 

laktat sehingga kadar karbohidrat menjadi 

lebih tinggi. vonoid yang terkandung dalam 

daun selada mampu menghambat oksidasi 

lemak selama pengawetan. Sehingga 

semakin rendah kadar lemak pada daging 

menunjukkan komposisi lemak lemak yang 

baik sehingga aman untuk dikonsumsi oleh 

tubuh.  

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa: Perlakuan dengan konsentrasi 14% 

(P4) menunjukkan hasil paling baik pada 

parameter warna dan rasa. Sementara itu, 

konsentrasi 8% (P2) menghasilkan nilai 

tertinggi pada aspek tekstur serta tingkat 

kesukaan panelis. Secara umum, perlakuan 

dengan konsentrasi 8% dianggap sebagai 

kondisi yang paling optimal karena 

memperoleh tingkat penerimaan panelis 

yang paling baik dan mampu memberikan 

keseimbangan pada sensori produk. 

Semakin tinggi konsentrasi larutan selada 

berdampak baik terhadap Profil Proksimat 

yaitu kadar protein daging tidak melebihi 

standar dari SNI, lemak daging berada 

dalam kategori normal, dan daging awet 

karena kadar air rendah. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa nilai kandungan air 

terbaik adalah 43,30%, pH 5,26%, 

sedangkan nilai organoleptik terbaik dalam 

hal warna adalah 3,10%, rasa 2,80%, 

tekstur 2,45%, dan kesukaan 2,55%. 
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