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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik daging ayam broiler dengan pemberian sari
kunyit putih (Curcuma zedoaria) dalam air minum. Penelitian dilaksanakan di Unit Perkandangan dan
Laboratorium Jurusan Peternakan Universitas Pattimura pada bulan Agustus sampai dengan September
2021. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: alat tulis menulis, kamera, tempat minum, tempat
makan, lampu, timbangan digital, parutan, gelas ukur, wadah plastik, pisau, botol aqua, karung, sapu, selang,
sekop, liter, saringan, termometer, alat semprot, desinfektan. Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah:
DOC sebanyak 100 ekor Strain Cobb produksi PT. Malindo Feedmill Tbk, kunyit putih, air, pakan komersial
Starter 8201-SP (BR 1) & Finisher 9203-GIANT (BR 2) produksi PT. Malindo Feedmill, Tbk. Kualitas
organoleptik daging ayam broiler pada penelitian ini meliputi aroma, warna, tekstur dan rasa. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan tanpa pemberian sari kunyit putih (P0), pemberian 2% sari kunyit
putih (P1) dan pemberian sari kunyit putih 4% (P2) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05)
terhadap aroma, warna, tekstur dan rasa daging ayam.

Kata kunci: kunyit putih, oraganoleptik, daging, broiler.

Abstract

This study aims to determine the organoleptic quality of broiler chicken meat by administering white
turmeric (Curcuma zedoaria) extract in drinking water. The study was conducted at the Animal Husbandry
and Laboratory Unit of the Animal Husbandry Department, Pattimura University from August to
September 2021. The tools used in this study were: stationery, cameras, drinking containers, feeding
containers, lamps, digital scales, graters, measuring cups, plastic containers, knives, aqua bottles, sacks,
brooms, hoses, shovels, liters, filters, thermometers, sprayers, disinfectants. The materials used in the study
were: 100 DOC Cobb Strain Production of PT. Malindo Feedmill Tbk, white turmeric, water, commercial
feed Starter 8201-SP (BR 1) & Finisher 9203-GIANT (BR 2) produced by PT. Malindo Feedmill, Tbk. The
organoleptic quality of broiler chicken meat in this study included aroma, color, texture and taste. The
results showed that the treatments without white turmeric juice (P0), 2% white turmeric juice (P1), and 4%
white turmeric juice (P2) did not significantly differ (P>0.05) in terms of aroma, color, texture, and taste of
chicken meat.
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A. PENDAHULUAN

Ayam broiler merupakan jenis ayam pedaging yang umum digunakan untuk memenuhi
kebutuhan protein hewani masyarakat. Jenis ayam ini memiliki masa panen yang relatif singkat
sehingga dapat menjamin ketersediaan daging dan membantu memenuhi kebutuhan gizi
masyarakat. Selain kandungan gizinya yang baik, ayam broiler juga banyak diminati karena
memiliki bobot badan yang besar serta persentase daging yang tinggi. Faktor-faktor tersebut
berpengaruh terhadap meningkatnya permintaan masyarakat terhadap ayam broiler (Santoso
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dan Sudaryani, 2011).

Untuk menghasilkan produktivitas (pertambahan bobot badan) yang tinggi dari ayam
broiler maka salah satu hal yang harus diperhatikan adalah kualitas pakan. Bahan penyusun
pakan yang baik adalah pakan yang mengandung semua zat makanan yang diperlukan oleh
ternak dalam perbandingan yang sesuai dengan kebutuhan, dengan pemberian suplemen pakan
atau air minum alami. Salah satu pakan tambahan yang baik diberikan kepada ayam broiler
adalah pakan yang berasal dari bahan herbal. Bahan herbal yang bisa digunakan untuk
meningkatkan produktifitas ayam broiler yaitu ekstrak kunyit. Kunyit memiliki kualitas yang
baik, sehingga dengan penambahan ekstrak kunyit dapat memenuhi kebutuhan nutrisi khusus
yang tidak dimiliki pakan seperti kandungan kurkuminoid dan minyak atsiri. Kunyit juga sudah
sering digunakan manusia sebagai obat tradisional serta bisa menjadi pakan tambahan (feed
additive) untuk unggas (Pratikno, 2010). Pengaruh pemberian kunyit ke dalam air minum dapat
diketahui pengaruhnya terhadap pertambahan bobot badan (Mubarak & Hari, 2017).

Kunyit (Curcuma domestica) memiliki keunggulan mampu memperbaiki pencernaan
ayam, membantu memperbaiki jaringan tubuh dan menjaga daya tahan tubuh broiler. Kunyit
(Curcuma domestica) dapat digunakan sebagai antibiotik alami karena mengandung kurkumin
yang mampu menekan pertumbuhan mikroba patogen (Trisna et al., 2025). Menurut Agastia
(2015) senyawa aktif dalam kunyit seperti kurkumin dan minyak atsiri mendukung proses
antiinflamasi dan memperbaiki metabolisme sel otot, yang berdampak pada peningkatan kualitas
fisik karkas dan daging broiler. Sulistiyoningsih et al., (2018) juga menyatakan bahwa kunyit
mengandung banyak minyak atsiri yang bermanfaat sebagai efek anti mikroba dan kunyit
berfungsi sebagai inflamasi dan meningkatkan kerja organ dan kualitas daging, Senyawa
curcuminoid pada kunyit mempunyai kegunaan sebagai antioksidan (Iwan, 2002), dan minyak
atsiri yang bersifat sebagai pemusnah bakteri dan mengandung sifat antiinflamasi atau
antiradang (Kristio, 2007). Menurut Natarajan (1980) kunyit mempunyai kadar air 60%, protein
8%, karbohidrat 63%, serat kasar 7%, bahan mineral 4%, sehingga dapat digunakan untuk
substitusi pakan hewan.

Selain kunyit kuning (Curcuma domestica), ada juga jenis kunyit putih (Curcuma
zedoaria) yang merupakan tanaman herbal yang mengandung zat aditif yang memiliki potensi
yang baik bila dicampurkan di dalam air minum ayam ras pedaging. Kunyit putih mengandung
minyak atsiri berupa cairan kental yang terdiri dari monoterpen dan sesquiterpen (Windono, et
al, 2002).

Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian mengenai kualitas organoleptik
daging ayam broiler dengan pemberian sari kunyit putih (Curcuma zedoaria) dalam air minum.

B. METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan di Unit Perkandangan dan Laboratorium Jurusan Peternakan
Universitas Pattimura pada bulan Agustus sampai dengan September 2021.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: alat tulis menulis, kamera, tempat
minum, tempat makan, lampu, timbangan digital, parutan, gelas ukur, wadah plastik, pisau, botol
aqua, karung, sapu, selang, sekop, liter (ampas gergaji), saringan, thermometer, alat semprot
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(sprayer), desinfektan (medisep). Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah: DOC
sebanyak 100 ekor Strain Cobb Produksi PT. Malindo Feedmill Tbk, kunyit putih, air, pakan
komersial Starter 8201-SP (BR 1) & Finisher 9203-GIANT (BR 2) produksi PT. Malindo
Feedmill, Tbk.

Prosedur Penelitian
Penelitian dilakukan dalam beberapa tahapan yaitu: tahap persiapan, tahap perlakuan,
tahap pengambilan data dan tahap analisis.

1. Tahap Persiapan
Persiapan — persiapan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah :
1. Memperbaiki kandang kemudian membuat petakan kandang sesuai perlakuan serta
pembersihan lokasi sekitar kandang
2. Pengecetan kandang dengan kapur serta pencucian tempat makan dan tempat minum ayam.
3. Memasukan ampas gergaji sebagai liter pada petakan kandang
4. Menyemprot/sanitasi sekitar kandang dan petakan dengan desinfektan (medisep)
5. Pemasangan tempat makan dan tempat minum dengan ukuran setinggi dada ayam
6. Pemasangan alat pemanas/lampu dan thermometer
7. Mempersiapkan sari kunyit dengan prosedur sebagai berikut :

2. Tahap Perlakuan
Pembuatan sari kunyit

Pembuatan sari kunyit dilakukan dengan cara memilih kunyit berkualitas yang masih
segar dan memiliki warna kuning cerah. Setelah itu, kunyit dibersihkan dengan air mengalir
dengan cara di gosok agar kotoran yang menempel hilang dengan mudah. Setelah bersih, kunyit
dipotong berbentuk koin menggunakan pisau. Setelah itu, kunyit di haluskan dengan
menggunakan juicer. Setelah itu, sari kunyit ditempatkan di wadah yang sudah disiapkan.

Pembuatan petak dan pengacakan ayam

Ayam yang digunakan ditempatkan dalam 9 petak kandang secara acak (3 perlakuan 3
ulangan) dengan masing-masing petak sebanyak 3 ekor. Tahap adaptasi dilaksanakan selama 1
minggu mulai dari umur ayam 1 hari sampai dengan 7 hari dengan tujuan penyesuaian kondisi
ayam terhadap sari kunyit putih dan lingkungan. Tahap perlakuan dilaksanakan selama empat
minggu yang dimulai pada minggu ke 2 sampai dengan minggu ke 5. Pemberian pakan dan air
minum dilakukan secara ad libitum.

Pemberian sari kunyit putih
Pemberian sari kunyit putih kedalam air minum dilakukan setiap hari sesuai dengan
perlakuan. Perlakuan yang digunakan adalah :
PO = 0 % tanpa perlakuan sari kunyit putih
P1 = 2 9% sari kunyit putih
P2 = 4 9% sari kunyit putih

3. Tahap Pengambilan Data
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Tahap pengambilan data dilakukan untuk mengetahui kualitas organoleptik daging ayam
broiler dengan pemberian sari kunyit putih (Curcuma zedoaria) dalam air minum. Kualitas
organoleptik dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan, metode pembuatan, dan kualitas
pengolahan. Kualitas organoleptik daging ayam broiler pada penelitian ini meliputi aroma,
warna, tekstur dan rasa.

Analisis Data

Penelitian ini dirancang menggunakan Racangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari
3 perlakuan dan 3 ulangan. Data dari penelitian ini dianalisis dengan sidik ragam, apabila
diantara perlakuan terdapat perbedaan nyata (P<0,05) maka akan dilanjutkan dengan Uji Jarak
Berganda dari Duncan (Stell dan Torrie, 1991)

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas organoleptik dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan, metode pembuatan,
dan kualitas pengolahan (Armayanti et al., 2025). Kualitas organoleptik daging ayam broiler
pada penelitian ini meliputi aroma, warna daging, tekstur dan rasa.

Tabel 1. Uji Organoleptik Daging Ayam Broiler

Perlakuan Uji Organoleptik
Aroma Warna Tekstur Rasa
PO 3,76 £ 0,39* 2,38 £0,31° 3,80+ 0,18% 4,38 £ 0,47%
P1 3,62 +0,14* 2,35 +0,20° 3,60 + 0,24* 4,27 +0,07°
P2 3,60+ 0,122 2,62 +£0,32° 3,62 +0,202 4,35 +0,20°

Keterangan: superskrip yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (P>0,05)

Aroma

Aroma merupakan salah satu indikator yang dapat dijadikan sebagai acuan untuk
menilai kualitas daging ayam. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan tanpa
pemberian sari kunyit putih (P0), pemberian 2% sari kunyit putih (P1) dan pemberian sari
kunyit putih 4% (P2) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap aroma
daging ayam. Hasil di atas menunjukkan bahwa rata-rata skor untuk aroma berada pada kisaran
3,60-3,76 (beraroma daging ayam). Hal ini diduga bahwa pemberian 2% dan 4% sari kunyit
putih belum dapat mempengaruhi aroma daging ayam, walaupun kunyit putith memiliki
kandungan minyak atsiri yang memiliki bau yang khas. Tuarita et al., (2024) menyatakan
bahwa kunyit putih mengandung minyak atsiri yang menimbulkan aroma khas dari kunyit
putih, jika dikonsumsi dalam jumlah yang banyak akan berbengaruh terhadap aroma daging.

Warna

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan tanpa pemberian sari kunyit putih
(P0O), pemberian 2% sari kunyit putih (P1) dan pemberian sari kunyit putih 4% (P2)
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap warna daging ayam. Hasil di
atas menunjukkan bahwa rata-rata skor untuk warana daging berkisar antara 2,35-2,62 (agak
merah sampai merah kecoklatan). Hal ini diduga bahwa pemberian 2% dan 4% sari kunyit
putih belum dapat mempengaruhi warna daging ayam, dikarenakan persentase yang masih
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sedikit. Armayanti et al., (2025) menyebutkan bahwa warna kuning dari rimpang temu putih
yang diserap mampu mempengaruhi warna daging. Mekanisme pewarnaan ini terjadi akibat
kurkumin yang bersifat asam, akan merusak mioglobin daging. Khairisa et al., (2023), juga
menyatakan bahwa faktor yang mempengaruhi warna daging antara lain jenis molekul
mioglobin, status kimia, dan kondisi fisik dan kimia komponen dalam daging.

Tekstur

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan tanpa pemberian sari kunyit putih
(P0O), pemberian 2% sari kunyit putih (P1) dan pemberian sari kunyit putih 4% (P2)
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap tekstur daging ayam. Hasil di
atas menunjukkan bahwa rata-rata skor untuk tekstur daging pada kisaran 3,60-3,80 (empuk).
Hal ini diduga bahwa pemberian 2% dan 4% sari kunyit putih belum dapat mempengaruhi
tekstur daging ayam, dikarenakan persentase yang masih sedikit. Tekstur dari daging ayam
pada PO, P1, dan P2 tidak jauh berbeda, dimana tekstur dari tiga perlakuan ini terlihat segar dan
bila dipegang atau dimakan berasa empuk dan konsitensi kenyal. Menurut Nonci (2015)
menyatakan bahwa daging segar memiliki konsistensi kenyal dan tidak berlendir.

Rasa

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan tanpa pemberian sari kunyit putih
(PO), pemberian 2% sari kunyit putih (P1) dan pemberian sari kunyit putih 4% (P2)
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap rasa daging ayam. Hasil di atas
menunjukkan bahwa rata-rata skor untuk rasa daging pada kisaran 4,27-4,38 (tidak berasa
pahit). Hal ini diduga bahwa pemberian 2% dan 4% sari kunyit putih belum dapat
mempengaruhi rasa daging ayam, dikarenakan persentase yang masih sedikit. Tuarita et al.,
(2024) menyatakan bahwa kunyit putih mengandung minyak atsiri yang menimbulkan aroma
khas dari kunyit putih, jika dikonsumsi dalam jumlah yang banyak akan memberikan rasa
pahit.

D. KESIMPULAN

Kesimpulan dari hasil dan pembahasan di atas, bahwa perlakuan tanpa pemberian sari
kunyit putih (P0), pemberian 2% sari kunyit putih (P1) dan pemberian sari kunyit putih 4% (P2)
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata ( P>0,05) terhadap aroma, warna, tekstur dan rasa
daging ayam.
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