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ABSTRAK 
 

Daging broiler sangat diminati oleh masyarakat luas pada saat ini, akan tetapi lemak pada broiler dapat 
menyebabkan kolesterol, tidak hanya itu lemak juga dapat menyebabkan sifat fisik dan organoleptik yang 
berbeda pada daging ayam. Tahongai merupakan tanaman khas kalimantan yang mengadung flavonoid, 
saponin dan tanin yang dapat berpengaruh pada kualitas fisik dan organoleptik daging ayam. Tujuan 
penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh daun tahongai (Kleinhovia hospita L) terhadap kualitas fisik dan 
organoleptik ayam broiler. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan November 2019. Pengujian 
kualitas fisik dan pengujian organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Produksi dan Nutrisi Peternakan, 
Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman, Samarinda. Penelitian dilakukan dengan cara 
membandingkan pelakuan tanpa tahongai (T1) dan pemberian Tahongai (T2) terhadap kualitas fisik dan 
organoleptik daging ayam broiler segar, data yang didapat diuji lebih lanjut dengan uji T. Hasil yang 
didapat ditahui jika penambahan tahongai mempengaruhi tekstur dan aroma daging ayam (P<0,05) 
dengan nilai masing-masing 3,58 (agak suka) dan 3,6 (agak suka) uji mutu hedonik berpengaruh tidak 
nyata (P>0,05) terhadap semua parameter. 
Kata Kunci: Daun tahongai; daging broiler; kualitas fisik; uji organoleptik 

 

ABSTRACT 

Broiler meat is in great demand by the public at this time, but fat in broilers can cause cholesterol, not 
only that fat can also cause different physical and organoleptic properties in chicken meat. Tahongai is a 
typical plant from Kalimantan which contains flavonoids, saponins and tannins that can affect the physical 
and organoleptic qualities of chicken meat. The purpose of this study was to determine the effect of 
tahongai leaves (Kleinhovia hospita L) on the physical and organoleptic qualities of broiler chickens. This 
research was carried out in November 2019. Physical quality testing and organoleptic testing were carried 
out at the Animal Husbandry Production and Nutrition Laboratory, Faculty of Agriculture, Mulawarman 
University, Samarinda. The study was conducted by comparing the treatment without tahongai (T1) and 
giving Tahongai (T2) on the physical and organoleptic quality of fresh broiler chicken meat, the data 
obtained were further tested by the T test. The results obtained were known if the addition of tahongai 
affected the texture and aroma of chicken meat (P<0.05) with a value of 3.58 (somewhat like) and 3.6 
(somewhat like) the hedonic quality test had no significant effect (P>0.05) on all parameters. 
Key Words: Tahongai leave; broiler meat; physical quality; organoleptic test 
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PENDAHULUAN 
Ayam pedaging (broiler) merupakan salah satu komoditi unggas yang memberikan 

kontribusi besar dalam memenuhi kebutuhan protein asal hewani bagi masyarakat Indonesia. 
Penampilan ayam pedaging yang bagus dapat dicapai dengan sistem peternakan intensif 
modern yang bercirikan pemakaian bibit unggul, pakan berkualitas, serta perkandangan yang 
memperhatikan aspek kenyamanan dan kesehatan ternak (Nuriyasa,. 2003). 

Kualitas daging dipengaruhi oleh beraneka ragam faktor yang dapat dikelompokkan 
menjadi dua kelompok yaitu : faktor intrinsik dan ekstrinsik. Demikian pada umumnya untuk 
memilih daging yang dikonsumsi sehari-hari, konsumen lebih mengutamakan eating quality dan 
sifat-sifat fisik dibandingkan dua faktor yang lainnya karena penentuan mikroba dan kimia 
daging tidak mudah dilakukan serta juga memerlukan waktu yang cukup lama (Marlina, dkk. 
2012).  Mengetahui pengaruh daun tahongai (Kleinhovia hospita L) terhadap kualitas fisik dan 
organoleptik daging ayam broiler. Hasil penelitian ini diharapkan bermaanfaat sebagai sumber 
informasi terhadap kualitas fisik dan organoleptik ayam broiler yang di beri imbuhan pakan daun 
tahongai (Kleinhovia hospita L). Pemberian pakan tambahan daun Tahongai (Kleinhovia 
hospita L) diharapkan berpengaruh terhadap kualitas fisik dan organoleptik daging ayam broiler. 

Ayam broiler lebih cocok atau menguntungkan bila diternakkan sebagai penghasil 
daging. Hal ini dikarenakan dengan pakan yang hemat mampu mengubahnya menjadi produk 
daging dengan sangat cepat (Samadi. 2012). Dengan waktu pemeliharaan yang relative singkat 
dan menguntungkan, maka banyak peternak baru serta peternak musiman yang bermunculan 
diberbagai wilayah Indonesia (Rasyaf, M. 2004). Komposisi kimia ayam broiler terdiri dari 
protein 18,6%, lemak 15,1%, air 66,0% dan abu 0,79%. Perbedaan waktu pemanenan dan 
bobot ayam broiler ini memungkinkan perbedaan pula pada persentase karkas dan kualitas 
sifat fisik daging ayam broiler (Pratama. A., dkk. 2015). Kleinhovia hospita L merupakan satu-
satunya spesies dalam genus Kleinhovia. Klasifikasi K. hospita adalah sebagai berikut (USDA. 
2016). 

 
Kerajaan : Plantae  
Subkerajaan : Tracheobionta  
Superdivisi  : Spermatophyta  
Divisi   : Magnoliophyta  
Kelas   : Magnoliopsida  
Subkelas  : Dillenidae  
Ordo   : Malvales  
Famili   : Sterculiaceae  
Genus  : Kleinhovia L.  
Spesies  : Kleinhovia hospita L 
 

Pohon tahongai berukuran pendek hingga sedang, tingginya antara 5-20 m. Pepagan 
berwarna kelabu, dengan ranting abu-abu kehijauan dan berambut jarang. Daun tahongai 
bertangkai panjang, dengan ukuran 3-5 x 5-10 cm. Helaian daun tahongai berbentuk jantung 
lebar, berukuran 4,5-27 x 3-24 cm, pada pangkalnya bertulang dengan daun menjari. Daun 
mahkota ada 5 helai, empat diantaranya berbentuk pita lebar, dengan pangkal berbentuk 
kantung sepanjang 6 mm berwarna merah, helai yang kelima lebih pendek, oval melintang, 
dengan tepi yang terlipat ke dalam dan satu dengan yang lainnya melekat, berujung kuning 
(Efloras. 2016). Tahongai sendiri mengandung zat biokatif saponin, flavonoid dan tanin 

(Wahyuni, R dan Krisnawati, K. 2014). Ketiga zat bioaktif ini saponin, flavonoid dan tanin  

berpotensi sebagai pakan ternak dan memiliki fungsi sebagai antioksidan dan antibakteri 
(Ningsih, R. dkk. 2015). 

Sifat fisik daging adalah suatu ukuran kualitas fisik daging berupa nilai derajat 
keasaman (pH), nilai keempukan dan nilai DMA (kemampuan daging dalam mempertahankan 
kandungan air di antara serat daging) yang dilihat secara fisik, dengan bantuan alat-alat 
laboratorium. Pertumbuhan dan aktivitas mikroba dipengaruhi oleh faktor suhu penyimpanan, 
waktu, tersedianya oksigen dan kadar air daging (Hajrawati, F.M. dkk. 2016). 
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Beberapa parameter yang dapat  mempengaruhi kualitas fisik daging yaitu terdiri dari 
nilai pH, susut masak, daya ikat air, dan keempukan daging yang diuji secara obyektif (Prayitno, 
A.H. dkk. 2010). Keasaman (pH), daya ikat air dan susut masak merupakan sifat fisik yang 
mempengaruhi kualitas daging, sehingga perlu diketahui bagaimana perubahan-perubahan dari 
sifat fisik tersebut setelah ternak dipotong (Suradi, K. 2006). Nilai karkas dipengaruhi oleh berat 
karkas dan jumlah daging yang dihasilkan (Matulessy, D.N. dkk. 2010).  Faktor terpenting 
dalam pemilihan produk makanan adalah aroma, karena setiap individu dapat mendeteksi 
makanan yang lezat maupun tidak (Soeparno. 2009). 

 Ayam broiler mampu membentuk satu kilogram daging dalam waktu 30-45 hari 
(Rakhmawati, R. dkk. 2016). Uji pencicipan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat 
atau kualitas suatu bahan yang menyebabkan orang menyenangi (Fitri, C.A. dkk. 2016). Warna 
daging unggas dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti umur, jenis kelamin, bangsa, 
lingkungan kandang, lingkungan pemotongan, kondisi sebelum pemotongan, kondisi 
pemotongan dan penyimpanan, lemak intramuskular, kandungan air daging dan pakan yang 
diberikan (Northcutt, J.K. 2009). Tekstur terkait dengan ikatan serabut otot (faskuli), yang 
terbungkus perimisium kasar dan lembut (Nurwantoro. dkk. 2003). 

Mutu dan tingkat kesukaan konsumen dalam organoleptik daging dada ayam broiler 
yang di ukur berdasarkan warna, aroma, tekstur, rasa (Sihaloho, D.H. dkk. 2018). Pakan 
merupakan salah satu faktor penting karena sekitar 60 sampai 75% dari biaya produksi 
terserap ke dalam pakan. Pakan yang berkualitas dan dalam jumlah yang optimal akan 
berpengaruh baik terhadap kualitas daging (Prabowo, A. 2007), karena jumlah nutrien yang 
tersedia berbeda diantara pakan dan kualitas pakan yang tersedia berhubungan dengan 
peningkatan atau penurunan konsumsi pakan, sehingga hal ini dapat mempengaruhi kualitas 
daging (Soeparno. 2005). 

 

MATERI DAN METODE 

Materi  
Waktu dan tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Oktober - November 2019. Pengujian 
kualitas fisik dan pengujian organoleptik dilaksanakan di Laboratorium  Nutrisi Ternak Fakultas 
Pertanian Universitas Mulawarman. Pemeliharaan ayam broiler dan pemberian pakan daun 
tahongai dilaksanakan di Laboratorium Lapang Kebun Pendidikan Fakultas Pertanian 
Universitas Mulawarman, Samarinda. 

Bahan dan Alat 
Bahan dan alat yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari daging ayam broiler tanpa 

tambahan daun tahongai (Kleinhovia hospita L) dan dagimg ayam yang sudah diberi pakan 
tambahan daun tahongai (Kleinhovia hospital L), termometer digital, timbangan analitik, talenan, 
penggaris, kamera, alat tulis, baskom, piring, gelas ukur, beker glass, botol kaca, pengaduk, 
carper press dengan tekanan 35 kg, kertas saring, kertas milimeter blok, waterbath, oven. 

 
Metode 
Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini dengan uji t. Uji t merupakan 
prosedur uji t untuk sempel bebas dengan membandingkan rata-rata dua kelompok kasus, 
kasus yang di uji bersifat acak (Chriestie, E.J.C. dkk. 2018). Penelitian ini menggunakan dua 
perlakuan, T1 daging ayam broiler tanpa pakan tambahan daun tahongai (Kleinhovia hospita L) 
dan T2 daging ayam broiler yang diberi pakan tambahan daun tahongai (Kleinhovia hospita L). 
Daun tahongai yang diberikan dalam bentuk mesh sebanyak 6 g. Kg-1 pada penelitiaan ini 
menggunakan 100 ekor ayam broiler dengan jumlah pakan 18kg perhari dan ditambahkan daun 
tahongai sebanyak 108g.  

 



Vol. 2 (2) : 67-79  70 

Prosedur Penelitian 
Persiapan sampel 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ayam broiler sebanyak 200 ekor 
dipelihara selama 35 hari, tanpa tambahan daun tahongai (Kleinhovia hospita L) T1 100 ekor 
dan di beri pakan tambahan daun tahongai (Kleinhovia hospital L) T2 100 ekor. Ayam broiler 
yang sudah berumur 35 hari dipilih secara acak sebanyak T1 15 ekor dan T2 15 ekor, dipotong 
diambil karkas kemudian dilakukan uji kualitas fisik dan organoleptik. Ayam broiler yang 
digunakan dalam penelitian ini berasal dari kandang Laboratorium Lapang Kebun Pendidikan 
Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman. 

 
Pengujian Kualitas Fisik 

1. Nilai pH 
Alat pH meter terlebih dahulu dikalibrasi dengan menggunakan buffer pH 4 dan pH 7 

sebelum digunakan untuk mengukur pH sampel. Sampel sebanyak 5 g ditambah dengan 
10 mL aquades kemudian dihomogenkan. Nilai pH diukur dengan menempatkan elektroda 
pada sampel dan nilai pH sampel terbaca pada layer (Maghfiroh, M. dkk. 2016). 
2. Susut Masak  

Sampel daging ditimbang (berat awal) dengan menggunakan timbangan digital, 
kemudian dibungkus dengan plastik dan dimasak dalam waterbath pada suhu 80˚C selama 
60 menit, kemudian sampel didinginkan dan timbang kembali dengan meggunakan timbang 
digital (berat akhir) (Rusdimansyah. dkk. 2012). Susut masak dendeng dapat diperoleh 
dengan rumus: 

 

            ( )  
                                                          

                              
    % 

 
3. Daya Ikat Air 

Pengujian daya ikat air dapat ditentukan dengan metode Hamm. Sampel 0,03 g 
diletakkan di antara dua kertas saring jenis whatman, lalu di press di alat corperpress 
hingga tekanan 35 kg/m2 selama lima menit, setelah daging dalam tumpukan kertas 
saring sudah menjadi cetakan seperti lempengan, ukur luasan tersebut (Laksmi, R.T. dkk. 
2012). Rumus luas area basah: 

 
Luas Area Basah = Luas Area Luar – Luas Area Dalam 
 

 Setelah mendapatkan luas area basah, ukur mgH2O yang terkandung: 
 

      
                (  )

      
     

 
Keterangan: 0,0948 = konstanta rumus mgH2O 
 

4. Panjang Dada 
Pengujian panjang dada dengan cara mengelompokkan DOC ayam broiler kemudian 

di beri nomor identitas pada kakinya, kemudian dipelihara dalam kandang brooder. 
Panjang dada ayam broiler diukur dengan menggunakan pita ukur (Mu’in, M.A. 2008). 

 
Pengujian Organoleptik 

Sampel daging diletakkan kedalam piring plasik dan diberi label. Uji organoleptik 
menggunakan metode scoring test berdasarkan 30 panelis, meliputi warna, aroma, keempukan, 
dan tekstur. Kuesioner menggunakan skala hedonik untuk aroma, rasa, tekstur dan keempukan 
dengan skala untuk aroma 5 = sangat suka, 4 = suka, 3 = agak suka, 2 = tidak suka dan 1 = 
sangat tidak suka (Permadi, M.R. dkk. 2018). Kemudian skala untuk warna yaitu 1 = putih, 2 = 
merah pucat, 3 = merah muda, 4 = merah cerah dan 5 = merah gelap. Tekstur dengan skala 1 
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= sangat halus, 2 = halus, 3 = agak kasar, 4 = kasar dan 5 = sangat kasar (Adiyastiti, B.E.T dkk. 
2014).  

 
 

Tabel 1. Uji Hedonik 

Parameter Nilai Daya Terima 

u1 u2 u3  u4 u5 

Warna       
Tekstur       
Aroma       
Rasa       

Keterangan: 
1. Sangat tidak suka  
2. Tidak suka  
3. Agak suka 
4. Suka 
5. Sangat suka 
 
 

Tabel 2. Uji Mutu Hedonik 

Skor Warna Tekstur Aroma keempukan  

1 Putih  Sangat halus Tengik  Sangat empuk 

2 Merah pucat  Halus  Amis  Empuk  

3 Merah muda Agak kasar Langu Sedang  

4 Merah cerah Kasar  Berlemak Alot  

5 Merah gelap Sangat kasar Bau Jamur Sangat alot 

 

Analisis Data  
Data yang akan diperoleh dalam penelitian yang meliputi hasil uji kualitas fisik dan 

organoleptik daging ayam broiler akan dilakukan analisis keragaman. Metode yang digunakan 
dalam pengujian data menggunakan uji T. 
 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 
Uji kualitas fisik 

Kualitas fisik daging ayam broiler yang diukur pada penelitian ini adalah nilai pH, susut 
masak, daya ikat air, panjang usus dan panjang dada. Nilai rataan ditunjukkan pada Tabel 3. 
berikut: 

 
Tabel 3. Nilai Uji Kualitas Fisik 

 
Perlakuan 

Rataan 

pH Susut 
masak (%) 

Daya ikat 
air (%) 

Panjang 
dada (cm) 

T1  5,8±0,085 35,58±0,53 18,78±17,48 13,79±0,76 

T2 5,8±0,065 35,58±0,53 29,09±6,61 14,05±0,75 

Keterangan :  T1 = Tanpa tahongai 
  T2 = Pemberian tahongai 
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Hasil uji T pada masing-masing perlakuan diketahui bahwa pH, susut masak dan 

panjang dada menunjukkan  hasil berbeda tidak nyata (P>0,05) akan tetapi pada uji daya ikat 
air pemberian tahongai memberikan hasil yang berbeda nyata (P<0,05), (lampiran 1-4). 
 
Uji Hedonik dan Uji Mutu Hedonik 
 Pada penelitian ini uji hedonik dan uji mutu  hedonik ayam broiler yang di ukur berupa 
warna, tekstur, aroma dan keempukan.  
 
a. Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Warna Daging Ayam Broiler Segar  

Rata-rata hasil penilaian panelis terhadap uji hedonik dan mutu hedonik warna daging 
ayam broiler segar dapat dilihat pada gambar berikut: 

 
Gambar 1. Rata-rata uji hedonik dan mutu hedonik warna daging ayam broiler segar 

 
Berdasarkan Gambar 1. diketahui bahwa panelis memberikan rata-rata 2,52 (tidak 

suka) tehadap warna daging ayam broiler segar yang diberikan tahongai (T2), hasil ini tidak 
berbeda nyata terhadap perlakuan tanpa tahongai (T1) yang bahkan sangat mendekati skala 
1 (sangat tidak disukai). Kemudian pada uji mutu hedonik warna rata-rata panelis memberikan 
skala 2,09 (merah pucat ) pada perlakuan T2 dan skala ini tidak jauh berbeda dengan skala 
nilai perlakuan T1.  

 
b. Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Tekstur Daging Ayam Broiler Segar  

Uji hedonik dan mutu hedonik tekstur daging ayam broiler segar dapat dilihat pada 
Gambar 2. Berdasarkan Gambar 2. diketahui panelis memberikan rata-rata 3,58 (agak suka) 
tehadap tekstur daging ayam dengan tahongai (T2), sedangkan pada perlakuan T1 hasil rata-
rata panelis menyatakan 2,76 (tidak suka). Kemudian pada uji mutu hedonik tekstur rata-rata 
panelis memberikan skala 2,54 (halus) pada perlakuan T2 dan skala ini tidak jauh berbeda 
dengan skala nilai perlakuan T1 2,76 (halus).  
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Gambar 2. Rata-rata uji hedonik dan mutu hedonik tekstur daging ayam broiler segar 

 
c. Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Aroma Daging Ayam Broiler Segar  

Hasil uji T terhadap uji hedonik dan mutu hedonik aroma daging ayam broiler segar 
dapat dilihat pada Gambar 3. Berdasarkan Gambar 3. diketahui rata-rata panelis memberikan 
nilai 3,68 (agak suka) tehadap aroma daging ayam dengan perlakuan T2 dan memberikan 
nilai 2,44 (tidak suka) pada perlakuan T1. Kemudian pada uji mutu hedonik tekstur rata-rata 
panelis memberikan skala 2,44 (amis) pada perlakuan T1 dan skala ini tidak jauh berbeda 
dengan skala nilai perlakuan T2 yang mendapatakan hasil 2,46 (amis).  

 

Gambar 3. Rata-rata uji hedonik dan mutu hedonik aroma daging ayam broiler segar 

d. Uji Hedonik dan Mutu Hedonik Keempukan Daging Ayam Broiler Segar  
Rata-rata hasil uji hedonik dan mutu hedonik aroma daging ayam broiler segar pada 

Gambar 4. 
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Gambar 4. uji hedonik dan mutu hedonik aroma daging ayam broiler segar 

Berdasarkan Gambar 4. diketahui rata-rata panelis memberikan nilai T2 adalah 2,72 
(tidak suka) dan T1 2,63 (tidak suka) kategori ini penilaian dari masing-masing perlakuan 
diketahui tidak berbeda, sedangkan itu pada uji mutu hedonik keempukan rata-rata panelis 
memberikan penilaian berturut-turut pada masing-masing perlakuan T1 dan T2 adalah 2,63 
(empuk) dan 2,72 (empuk). 

 
Pembahasan 
Uji Fisik  
a. Nilai pH   

Salah satu yang dapat mempengaruhi sifat kualitas fisik daging ayam adalah pH, 
setelah pemotongan pH daging akan berubah secara bertahap dengan jangka lama waktu 
pemotongan. Hal ini terjadi akibat suplai oksigen terhenti setelah hewan mati, sehingga 
terbentuklah asam laktat di dalam otot yang merupakan hasil pemecahan glikogen secara an 
aerob (Suradi, K. 2006). Pada penelitian ini rata-rata pH daging ayam broiler tanpa tahongai 
dan pemberian tahongai menunjukkan hasil yang sama Tabel 3. Berdasarkan hasil 
independent samples test diketahui bahwa (P>0,05) artinya antara perlakuan tanpa tahongai 
(T1) dengan pemberian tahongai (T2) berbeda tidak nyata terhadap nilai pH ayam broiler. Nilai 
pH yang yang tidak berbeda nyata dapat disebabkan oleh jumlah konsumsi pakan dan jumlah 
nutrien yang ter absobsi sama sehingga menghasilkan kadar glikogen otot menjadi sama 
(sundari. 2015) nilai pH juga dipengaruhi spesies, proses sebelum dan sesudah pemotongan 
dan umur ternak yang sama.Tingkat keasaman (pH) rata-rata yang didapat pada penelitian ini 
adalah 5,80 nilai ini hampir sama pada penelitian sebelumnya nilai pH daging yang didapat 
adalah 5,77-5,91(Kartikasari, L.R. dkk. 2018) dan pH ini tergolong normal.  

b. Susut Masak 
Susut masak mempengaruhi kualitas daging, dimana faktor mempengaruhi susut 

masak adalah jumlah kadar air yang hilang selama pemasakan dari Tabel 3 diketahui bahwa 
antara rata-rata perlakuan menunjukkan hasil yang sama. Diketahui hasil penelitian 
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05), atau pemberian tahongai (T2) pada 
pakan ayam broiler berpengaruh tidak nyata terhadap nilai susut masak daging ayam broiler, 
susut masak memiliki keterkaitan dengan lemak intramuskuler, lemak ini dapat mengurangi 
laju atau menghambat cairan daging yang keluar selama proses pemanasan meskipun 
demikian daging yang mengandung lemak intramuskuler yang besar akan kehilangan lemak 
yang besar pula (Wanniatie, V. Dkk. 2014). Nilai susut masak yang diperoleh dari penelitian ini 
adalah 35,58%, normal susut masak yaitu berkisar  dari 15%-40% (Soeparno. 2009). 
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c.  Daya Ikat Air (DIA)  
Daya ikat air (DIA) merupakan pengujian agar mengetahui seberapa besar 

kemampuan daging dalam mengikat air bebas, rendahnya kemampuan daya ikat air akan 
menyebabkan berat daging mengalami banyak pengurangan selama pengolahan. Rata-rata 
DIA tertinggi pada penelitian ini dihasilkan oleh pemberian Tahongai (T2) pada ayam broiler 
dari hasil independent samples test diketahui bahwa (P<0,05) berbeda nyata terhadap daya 
ikat air. Daya ikat air berkisar 20-60% (Soeparno. 2009), dari hasil penelitian ini diketahui 
bahwa pemberian tahongai pada ayam broiler menghasilkan DIA 29,09% tingginya DIA pada 
daging ayam broiler dengan tahongai ini diduga akibat kadar protein yang berbeda. Semakin 
meningkatnya kadar protein ayam maka DIA daging juga menjadi meningkat karena protein 
memiliki kemampuan mengikat air secara kimiawi (Prayitno, A.H. dkk 2010).  

d. Panjang dada 
Tempat deposisi daging yang paling banyak terletak pada bagian dada dibandingkan 

dengan bagian lainnya, sehingga untuk mengetahui besar atau kurusnya ayam dapat dilihat 
dari pertumbuhan dada. Tulang dada adalah bagian dari kerangka penyusun tubuh yang 
sangat penting dikarenakan tempat bagian daging yang paling banyak dan dijadikan indikator 
tolak ukur untuk mengukur bobot badan (Ichsan, F.B. dkk. 2016). Uji T pada penelitian ini 
diketahui pemberian tahogai berbeda tidak nyata terhadap pajang dada ayam  (P>0,05).  

Uji Hedonik dan Uji Mutu Hedonik 
a. Warna 

Menurut hasil uji T uji hedonik warna (P>0,05) dan mutu hedonik (P>0,05) yang artinya 
bahwa perlakuan pemberian tahongai (T2) pada pakan ayam broiler ini memberikan hasil 
yang berbeda tidak nyata baik itu pada uji hedonik warna maupun uji mutu hedonik warna 
daging ayam. Pada uji hedonik dan uji mutu hedonik warna terhadap warna daging ayam yang 
disajikan pada Gambar 1. menunjukkan hasil masing-masing bahwa rata-rata tertinggi 
dihasilkan oleh pemberian tahongai 2,58 (agak suka), sedangkan  uji mutu hedonik warna 
terendah tunjukan oleh perlakuan pemberian tahongai skor 2,09 (Merah Pucat). Warna pada 
daging ayam dapat salah satunya dapat dipengaruhi oleh faktor pH daging, nilai pH  yang 
rendah menyebabkan warna daging menjadi lebih cerah apabila pH pada daging tinggi akan 
mengakibatkan warna daging menjadi lebih gelap ini dikarenakan kandungan air intraseluler 
yang tinggi sehingga kemampuan memantulkan cahaya akan berkurang dan warna daging 
menjadi lebih gelap (Ningsih, N. dkk. 2015). 

Warna daging sangat dipengaruhi oleh pigmen dalam daging daging unggas yang 
berwarna terang lebih disukai oleh konsumen, terdapat tiga macam yang mempengaruhi 
warna daging yaitu mioglobin, hemoglobin dan sitokcrom C, dari ketiganya mioglobinlah yang 
memberikan kontribusi paling besar terhadap warna daging unggas, pada bagian dada hampir 
semuanya terdiri atas serabut otot putih sedangkan pada bagian paha memiliki proporsi 
serabut merah (Wideman, N. dkk. 2016). Ciri-ciri warna daging ayam adalah berwarna putih, 
putih pink (putih kekuning-kuningan) sampai kuning cerah bagian otot dalamnya bewarna 
putih pucat (Widyawati, P.W. dkk. 2013). Daging dada ayam segar bewarna merah muda 
agak pucat sedangkan bagian paha dan kaki bewarna merah (Mir, N.A. dkk). Dalam hal ini 
warna daging yang dihasilkan oleh perlakuan pemberian tahongai (T2) masih disukai 
berdasarkan uji hedonik dan berdasarkan uji mutu hedonik tergolong normal mendekati warna 
pigmen putih. Pemberian pakan dapat mempengaruhi warna daging pada unggas (Zulfahmi, 
M.Y.B. dkk. 2013). Meskipun demikian berdasarkan hasil penelitian ini dilihat dari uji hedonik 
maupun mutu hedonik hasil yang didapatkan tidak jauh berbeda sehingga dapat diketahui 
pemberian tahongai tidak mempengaruhi warna asli daging ayam broiler. 

b. Tekstur 
Tekstur merupakan sifat atau keadaan permukaan daging yang dapat dirasakan oleh 

indra peraba. Penilaian tekstur daging sangat penting untuk mengetahui kualitas dari daging 
tersebut, tekstur juga menjadi faktor penentu dalam kualitas daging (Lapase, O.A. dkk. 2016). 
Hasil T uji hedonik maupun uji mutu hedonik pada tekstur daging ayam masing-masing adalah  
(P<0,05), menjelaskan jika pemberian tahongai pada pakan ayam broiler berbeda nyata 
terhadap uji hedonik tekstur ayam (P>0,05) mendeskripsikan bahwa pemberian tahongai (T2) 
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pada pakan ayam broiler berbeda tidak nyata terhadap uji mutu hedonik tekstur ayam broiler. 
Berdasarkan Gambar 2. tekstur pada ayam broiler tertinggi dihasilkan oleh pemberian 
tahongai rata-rata 3,63 (agak suka) pada uji mutu hedonik perlakuan dengan tahongai 
memberikan skor 2,54 (halus). Sifat ayam broiler adalah memilki ukuran yang besar, berlemak 
penuh dengan daging, pergerakan agak lambat dagingnya bertektur halus, lembut serta 
empuk (Raharjo, A. dkk. 2015). Tekstur diduga berkaitan erat dengan DIA pada daging, 
dimana ketika DIA meningkat maka mempengaruhi tekstur dari daging. Tekstur dan tingkat 
kekencangan daging (keempukan) daging memiliki kaitan yang erat dengan air yang diikat 
pada protein otot, dimana air yang terikat ini menempati antar ruang miofibril sehingga 
memberikan struktur daging yang lebih (Kartikasari,L.R. dkk. 2018). Dari hasil tersebut dapat 
dideskripsikan bahwa panelis menyatakan agak menyukai tekstur daging ayam yang diberikan 
tahongai yang bertektur halus. 

c. Aroma 
Aroma pada daging dapat dipengaruhi dapat diengaruhi oleh lama penyimpanan, 

aroma merupakan menjadi ciri dalam menilai produk pangan sehingga menarik minat 
konsumen (Jayasena, D.D. dkk). Aroma juga menjadi salah satu indikator penilaian dalam 
organoleptik yang menentukan kualitas daging (Variani. Dkk. 2017). Hasil uji T diketahui 
bahwa uji hedonik aroma (P<0,05) dan mutu hedonik (P>0,05), yang dapat diartikan 
pemberian tahongai (T2) berbeda nyata terhadap uji hedonik aroma akan tetapi memberikan 
hasil yang berbeda tidak nyata terhadap uji mutu hedonik aroma daging ayam broiler. 
Berdasarkan penelitian yang dipaparkan oleh Gambar 3. uji hedonik aroma pada ayam broiler 
panelis menyatakan 3,68  (agak suka) terhadap ayam broiler yang diberikan tahongai 
sedangkan pada uji mutu hedonik aroma tertinggi tunjukan oleh perlakuan pemberian 
tahongai (T2) skor 2,46 (amis). 

Aroma daging unggas dapat dipengaruhi jenis kelamin, spesies, bangsa, lingkungan 
kandang, lingkungan pemotongan, kondisi sebelum pemotongan, kandungan air dan lemak 
intramuskular (Syamsuryadi, B. dkk. 2017). Pada penelitian sebelumnya tingkat kesukaan 
panelis berkisar pada nilai agak suka dan suka, kemudian uji mutu hedonik menyatakan 
daging ayam beraroma agak amis-khas daging tidak amis (Hajrawati, F.M. dkk. 2016), 
sehingga dapat ditarik kesimpulan bahwa panelis menentukan daging ayam broiler beraroma 
amis lebih agak disukai dibandingkan dengan tanpa pemberian tahongai (T1). 

d. Keempukan   
Hasil uji T pada keempukan daging dilihat berdasarkan uji hedonik maupun mutu 

hedonik memberikan hasil yang sama yaitu (P>0,05) secara umum ini mendeskripsikan 
bahwa pemberian tahongai (T2) berbeda tidak nyata terhadap keempukan daging ayam. 
Berdasarkan hasil uji hedonik yang dapat dilihat pada Gambar 4. rata-rata tertinggi uji 
keempukan menyatakan pemberian tahongai (T2) yaitu 2,72 (tidak suka), sedangkan pada uji 
mutu hedonik menggunakan tahongai rata-rata tertinggi menyatakan 2,72 (empuk), walaupun 
demikian hasil ini tidaklah jauh berbeda dengan perlakuan tanpa tahongai (T1) yang masing-
masing memberikan nilai uji hedonik dan mutu hedonik 2,63 (tidak suka) dan 2,72 (empuk) 
sehingga diketahui jika perlakuan pemberian tohongai ini tidak mempengaruhi nilai 
keempukan daging, ini kemungkinan lemak maupun jaringan ikat yang dihasilkan oleh ayam 
broiler dengan perlakuan yang berbeda tidaklah jauh berbeda, jenis serta umur pemotongan 
yang juga sama, dijelaskan pada penelitian terdahulu jika keempukan daging sangat 
dipengaruhi oleh marbing dan komposisi jaringan ikat, semakin tinggi kedua komponen 
tersebut maka daging tersebut semakin empuk (Prayitno, A.H. dkk. 2010). Beberapa faktor 
yang mempengaruhi nilai keempukan daging diantaranya kegiatan sebelum pemotongan, 
genetik, umur, manajemen stres serta jenis kelamin (Raharjo, I.T dkk. 2015). 

 
KESIMPULAN  
 Hasil penelitian ini diperoleh kesimpulan bahwa Penambahan tahongai pada pakan 
broiler diketahui mempengaruhi kualitas fisik daging ayam broiler pada uji daya ikat air (P<0,05) 
dan Pada uji hedonik mempengaruhi tekstur dan aroma (P<0,05) dengan nilai masing-masing 
3,58 (agak suka) dan aroma 3,6 (agak suka) sedangkan pemberian tahongai tidak 
mempengaruhi uji mutu hedonik. Adapun saran untuk penelitian ini adalah perlu adanya 
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penelitian lanjutan untuk mendapatkan dosis terbaik dalam pemberian pakan tambahan  daun 
tahongai. 
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