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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil asam-asam lemak pada produk fermentasi daging ayam
petelur afkir (bagian dada, Musculus pectoralis superfisialis), menggunakan teknik Gas Chromatography Mass
Spectrophotometry (GCMS). Ayam petelur afkir strain Isa Brown, diperoleh dari peternakan lokal di Tabanan,
Denpasar, dan Gianyar - Bali setelah periode peneluran, umur 76 minggu. Daging dipotong-potong kecil, dicampur
dengan bumbu halus yang terdiri dari lengkuas, ketumbar, bawang putih, gula merah, garam, lada putih dan minyak
kelapa, serta dibungkus dengan upih. Selanjutnya, dijemur di bawah matahari (proses fermentasi alami) sampai 5
hari. Data profil asam lemak diintegrasikan dan disajikan secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
komponen bioaktif asam lemak dalam daging ayam hasil fermentasi seperti asam oleat, asam palmitat, dan asam
linoleat lebih tinggi dari kontrol tetapi asam stearat lebih rendah, serta kolesterol yang paling rendah pada akhir
pengeringan.

Kata kunci: daging ayam, fermentasi, GCMS, profil asam lemak

ABSTRACT

This study was aimed to determine the fatty acids profile in fermented products of chicken breast meat
(Musculus pectoralis superficialis) of spent hen layer using Gas Chromatography Mass Spectrophotometric
technique. The chicken used was of Isa Brown strain after a period of laying of 76 weeks which was obtained from
some local farms in Tabanan, Denpasar, and Gianyar - Bali. The chicken meat was cut  into small pieces then
mixed with ground spices concisting of galangal, coriander, garlic, brown sugar, salt, white pepper and coconut oil.
The batter meat was mixed evenly and then wrapped with upih, in which both ends were tied with a rope followed by
drying under the sun for 5 days (natural fermentation process). The profile of the fermented chicken meat was
integrated and presented descriptively. The results showed that the fermented meat contained higher bioactive
component of fatty acids such as oleic acid, palmitic acid and linoleic acid compared to that of the control, but lower
stearic acid content. It was also evident that the cholesterol content was the lowest at the end of drying.

Keywords: chicken meat, fatty acids profile, fermentation, GCMS

PENDAHULUAN

Daging ayam sangat populer bagi
konsumen Indonesia, dan khususnya di Bali
telah tersedia daging ayam lokal, daging ayam
petelur afkir dan daging ayam pedaging (broiler)
sebagai sumber nutrisi yang relatif murah.
Namun dari ketiga jenis ternak ayam ini
memiliki manfaat sesuai kebiasaan masyarakat
Bali, untuk keperluan upakara atau untuk menu
sehari-hari. Pada umumnya saat ini produk
daging terfermentasi alami yang diproduksi di
Bali masih berbasis daging dan lemak babi,
sehingga belum dapat dinikmati oleh semua
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lapisan masyarakat. Oleh karena itu perlu dicoba
membuat  produk  daging  terfermentasi
menggunakan daging ayam, dan dapat diterima
oleh semua lapisan masyarakat luas.

Fermentasi daging telah menjadi subjek
penelitian intensif selama dekade terakhir,
dimana  terjadi  perubahan  fisiko-kimia,
mikrobiologis dan biokimia (Casaburi et al.,
2007). Pengembangan produk daging fermentasi
tradisional dapat merupakan target dan strategi
yang menguntungkan industri pengolahan daging
untuk mengenalkan fungsi fisiologis (Arihara,
2006 a; b; Arihara dan Ohata, 2008; Vass et al.,
2008). Beberapa faktor yang berpengaruh pada
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proses fermentasi seperti variasi jenis dan jumlah
bahan baku, kondisi fermentasi (spontan atau
penambahan kultur starter) dan pengeringan
yang diperpanjang akan mengarah pada
keragaman mikroorganisme yang mendominasi
habitatnya (Paramithiotis, et al., 2010). Salah
satu sumber proteinase yang murah dan mudah
cara memperolehnya yaitu protease dari bakteri
asam laktat (BAL), secara luas digunakan untuk
memproduksi bioaktif peptida. Peptida alami
dari BAL berpotensi kesehatan, terutama aman
dari racun, spektrum yang luas pada tindakan
terapi, dan kurangnya efek samping, bila
dibandingkan dengan obat sintetik dan baik
diserap dalam saluran usus (Agyei dan Danquah
2011). Protease mikroorganisme memberikan
beberapa keunggulan dibandingkan protease dari
sumber lain. Biaya budidaya bakteri relatif
rendah  (kebutuhan gizi minimal, waktu
pematangan singkat), dan khususnya protease
BAL yang terdapat pada bagian membran sel,
dan untuk membuat protokol pemurnian relatif
mudah dan murah. Selanjutnya BAL dan
produknya dianggap aman (umumnya diakui
sebagai kondisi aman, GRAS) (Agyei dan
Danquah, 2011).

Berdasarkan beberapa permasalahan di
atas maka perlu untuk mempelajari dan
mendokumentasikan komponen bioaktif (asam
lemak) produk daging ayam terfermentasi alami
(tanpa penambahan kultur starter
mikroorganisme, memanfaatkan mikroorganisme
alami bahan baku).

MATERI DAN METODE

Pelaksanaan penelitian

(analisis  kimiawi) di Laboratorium
Kimia Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Udayana, Kampus Denpasar dan di
Laboratorium Forensik POLDA Bali di Jalan
Gunung Agung Denpasar, Bali.

Bahan dan alat penelitian

Proses pembuatan bebontot daging ayam
petelur afkir bagian dada (Musculus pectoralis
superficialis), digunakan untuk produk daging
terfermentasi, tanpa penambahan lemak dan
kultur starter. Bumbu-bumbu terdiri atas bawang
putin 25%, laos/lengkuas segar 35%, ketumbar
butiran 15%, merica putih butiran 2%, garam
dapur 8%, gula merah/gula kelapa 10% dan 5%
minyak goreng, digerus atau dihaluskan dan

sebanyak 10% dari berat daging ayam, dicampur
sampai rata dengan daging yang telah dipotong-
potong bentuk kubus. Pelepah daun pinang
kering (upih, bahasa Bali) sebelumnya dicuci
dan dikeringkan terlebih dahulu untuk bahan
pembungkus.  Dipersiapkan para-para untuk
tempat menggantungkan, dijemur dan dipasang
termometer basah-kering. Selanjutnya adonan
dibungkus dengan upih dan  kedua ujung
pembungkus diikat dengan tali dan digantung
pada para-para untuk selanjutnya dijemur
langsung di bawah sinar matahari selama 5 hari.

Penentuan profil asam
daging ayam terfermentasi
Preparasi sampel produk fermentasi
daging ayam, dicincang bentuk kubus 1,5-2 cm
dan  dicampur, kemudian dihomogenkan
menggunakan penggiling dan dikeringkan dalam
oven (50°C selama 12 jam). Sampel kering
dihaluskan dengan mortar menjadi bubuk/tepung
halus secara terpisah, kemudian disaring dengan
membran (250 pm). Seratus miligram sampel
halus dicampur dengan 1 mL (1000p L) metanol
absolut atau heksana, kemudian disentrifugasi
(Beckman Coulter Avanti JE) pada 15000 rpm
selama 5 menit pada suhu kamar. 100 pL
supernatan ditambahkan ke 900 upLmetanol
absolut, kemudian disentrifugasi pada 15000 rpm
5 menit dan dibiarkan pada suhu ruang sebagai
yang dijelaskan oleh Oyugi et al. (2011) dengan
sedikit modifikasi. Supernatan yang dihasilkan
secara langsung digunakan sebagai sampel akhir
dan satu mikroliter supernatan siap untuk
diinjeksikanke alat GC-MS vyang telah
diprogram. Analisis ekstrak sampel di dilakukan
dengan menggunakan satu set peralatan
kromatografi gas (GC) Agilent Technologies
6890 N (G.1540M) (Palo Alto, CA, USA) yang
dihubungkan  dengan  detector  (Agilent
Technologies 5973 Inert Mass Selective
Detector) untuk menghasilkan data, dilengkapi
dengan HP5MS kolom (id.30mx 0,32mm).
Spektrum massa yang diperoleh di bawah
(ionizations mode) pada kondisi dampak
elektron (Electron Impact, EI) 70eV dan sumber
ion diadakan 230°C. Rentang scan pada basis
data m/z 40-400. Suhu injektor diprogram pada
250°C, Suhu kolom dalam Oven GC diprogram
dari 70°C ditahan selama 5 menit dan dinaikkan
10°C/menit sampai 270°C ditahan selama 5
menit. Volume injeksi 1upL, gas helium
digunakan sebagai gas pembawa dengan laju alir

lemak produk
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1 ml/min. Puncak yang terintegrasi dengan
perangkat lunak HP GC Chemstation Operasi
(rev. A, 08.00 Agilent Technologies).
Konsentrasi individu komponen asam lemak
yang dinyatakan sebagai persentase dari daerah
puncak spektrum massa diperolen dengan
pencarian pustakanya (data base) pada alat
tersebut. Analisis struktural berdasarkan pola
fragmentasi spektrum massa, dibandingkan
langsung pada profil massa spektral data base
dari Institut Nasional Standar dan Teknologi
(NISTO2.L) dan data base wiley.7n.1 (John
Wiley and Sons Inc. Agilent Technologies)
seperti yang dijelaskan oleh Oyugi et al. (2011).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan asam lemak  produk
fermentasi daging ayam petelur afkir selama
penjemuran 5 hari disajikan pada Tabel 1. Profil
asam lemak produk daging ayam terfermentasi
alami, secara keseluruhan terdeteksi dalam
pelarut metanol. Hal ini terkait dengan sifat
fisikokimia dan kandungan nutrisi daging yang
berasal dari ayam petelur afkir. Asam lemak
stearat mengalami penurunan 19,26% dan
kolesterol menurun 65,73% serta total asam
lemak jenuh (SFA) menurun sebesar 17,15%.
Namun terdapat peningkatan asam lemak oleat,
linoleat (MUFA) dan palmitat berturut-turut:
13,73%; 15,80% dan 30.05% sampai akhir
pengeringan. Kandungan etil oleat terdeteksi
setelah penjemuran 1 sampai 5 hari sebesar
5,68%, dan peningkatan PUFA mencapai
30,68%. Rasio PUFA/SFA 11,30% dan rasio
PUFA/MUFA 12,90%.

Hasil penjemuran atau fermentasi alami
pada penelitian ini menunjukkan bahwa total
asam lemak jenuh produk daging ayam
terfermentasi, turun sebesar 20,23%, sedangkan
asam lemak linoleat, mono-unsaturated fatty
acid naik mencapai 402,25%, dan asam lemak
oleat, poly-unsaturated fatty acid naik 26,85%.
Kenaikan ini terkait dengan tingginya suhu
selama penjemuran 5 hari yang memacu aktivitas
enzim lipase endogenous bersamaan dengan
aktivitas enzim mikroorganisme alami dari
bahan baku (daging, komponen bumbu terutama
kandungan fenolatnya, pembungkus upih).

Profil asam lemak daging ayam petelur
afkir sebagai bahan baku (Okarini et al., 2012),
diperoleh kadar lemak terrendah, 1,49%, daging
ayam lokal Bali (1,73%), dan dalam daging
ayam broiler (4,70%). Sangat menarik untuk
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dicatat bahwa kandungan asam 6-octadecenoic
tertinggi ditemukan pada daging ayam petelur
afkir (34,52%) diikuti oleh daging ayam lokal
Bali (25,63%) dan daging ayam broiler
(18,77%). Asam lemak heksadekanoat dalam
daging ayam petelur afkir (26,65%), daging
ayam lokal Bali (21,01%), dan dalam daging
ayam broiler (17,62%), kemudian diikuti oleh
asam oktadekanoat dalam daging ayam petelur
afkir (16,16%), daging ayam lokal Bali (12,26%)
dan daging ayam broiler (9,80%). Sementara
kandungan kolesterol daging broiler (33,34%)
dan daging ayam lokal Bali (23,12%), dan
kecuali kolesterol dalam daging ayam petelur
afkir  (terdeteksi dalam ekstrak kloroform
30,83%).

Zanardi et al., (2004) melaporkan suhu
lingkungan yang tinggi pada fermentasi sosis,
dapat mempercepat proses hidrolisis trigliserida
menghasilkan asam-asam lemak, digliserida dan
monogliserida dan secara progresif
meningkatkan sejumlah perbedaan karbonil
produk oksidasi, selanjutnya senyawa karbonil
berperan menentukan flavor produk daging
fermentasi.

Rasio asam lemak tidak jenuh ganda
(PUFA) dengan asam lemak jenuh (SFA) produk
fermenasi daging ayam setelah penjemuran 5
hari naik 58,02%, bila dibandingkan dengan
daging ayam petelur afkir asalnya. Namun
kolesterol produk turun sebesar 65,73% selama
penjemuran. Asam lemak jenuh dan kolesterol
turun, meskipun MUFA dan PUFA naik dan hal
ini lebih disebabkan oleh endogenous protease
dan lipase mikroorganisme alami dari campuran
bumbu dan bahan pembungkus, terkait dengan
kenaikan populasi ragi, kapang dan asam amino
lisin setelah penjemuran 5 hari. Hughes et al.
(2002) melaporkan bahwa pola proteolisis dalam
sosis fermentasi dipengaruhi oleh beberapa
variabel, seperti formulasi produk, kondisi
pengolahan, dan penambahan kultur starter.
Lisin pada produk daging terfermentasi
meningkat dua kali (Okarini et al., 2013),
selanjutnya diperlukan sebagai prekursor karnitin
yang berperan pada oksidasi asam lemak rantai
panjang dalam bentuk asil-karnitin. Berdasarkan
aspek katabolisme asam amino, maka metabolit
piruvat dan metilketon mengalami oksidasi
sempurna pada asam lemak [ (Stahnke et al.,
2002). Fenomena lipolisis, terutama lipase
jaringan (Galgano, et al., 2003) dan bakteri
lipolitik (Mauriello et al., 2004) bersamaan
dengan proteolisis pada tahap awal dan selama



Analisis Profil Asam Lemak Daging Ayam Petelur Afkir yang Difermentasi secara Tradisional Bali
Menggunakan Gas Chromatography Mass Spectrophotometry (GC-MS)
I. A. OKarini, H. Purnomo, L. E. Radiati, dan N. M. Suaniti

fermentasi, ketika suhu pengeringan
naik.Pengaruh proteolisis pada penelitian ini,
asam amino lisin meningkat, sebaliknya arginin
menurun sampai akhir penjemuran (Okarini et
al., 2013).

Penurunan  kadar arginin  produk
fermentasi daging ayam analog dengan hasil
peneliti lain (Diaz et al., 1997 dan Bruna et al.,
2000) tentang sosis fermentasi dengan
menambahkan ekstrak kapang. Penurunan
arginin selama penjemuran, mungkin arginin
diubah menjadi senyawa lain seperti ornithin
atau NHs untuk mendukung pertumbuhan
mikroorganisme alami. Cocconcelli dan Fontana
(2010) melaporkan bahwa arginin diubah
menjadi  ornithin  melalui  jalur  arginine
deiminase (ADI) untuk mendukung pertumbuhan
Lactobacillus atau diubah menjadi senyawa
glutamat, yang mana tergantung pada aktivitas
dari strain kapang dan ragi selama fermentasi
daging. Kandungan enzim ADI diketahui sangat
jarang dimiliki oleh BAL dengan aktivitas
antikarsinogenik, hal ini mungkin peran dari
rantai samping arginin hanya mampu sebagai
donor ikatan hidrogen pada proses deaminasi
oksidatif oleh glutamat dehidrogenase untuk
menghasilkan a-ketoglutarat. Ansorena, et al.
(2001); Hughes et al. (2002) menyatakan bahwa
proteolisis dan lipolisis selama fermentasi pada
suhu penjemuran yang relatif tinggi, memainkan
peran penting dalam degradasi oksidatif untuk
konversi asam amino dan asam lemak (asam
lemak rantai menengah dan panjang bertindak
sebagai prekursor senyawa aroma). Kenaikan
lipolisis pada produk daging fermentasi menurut
Zanardi et al. (2004) tidak diasosiasikan sebagai
ketengikan, namun sebagai fenomena pada
produksi senyawa aktif flavor (aroma dan
citarasa), terkait dengan penambahan (jumlah
dan jenis) lemak dalam formulasi. Lebih lanjut
dijelaskan oleh Zhang, (2010) bahwa perubahan

biokimia selama fermentasi sangat komplek
dalam peningkatan nilai fungsional produk, yang
variasinya tergantung pada bahan baku (daging,
bumbu-bumbu dan tanpa atau dengan kultur
starter) dan teknologi yang diaplikasikan
(penggaraman, pengeringan, metode fermentasi
dan pengeringan) untuk memproduksi produk-
produk daging.

Kenaikan asam lemak oleat, linoleat dan
penurunan kolesterol produk daging ayam pada
hasil penelitan ini, tampaknya analog dalam hal
menjelaskan ~ adanya  kenaikan ~ maupun
penurunan kadar asam lemak dengan hasil
penelitian oleh Muguerza, et al. (2001);
Muguerza, et al. (2003) pada sosis tradisional
Spanish dengan perlakuan substitusi lemak babi
(20-30%) dengan olive oil sampai 25%.
Selanjutnya Elias et al. (2008) menyatakan
bahwa kemampuan protein dapat berpotensi
sebagai senyawa antioksidan adalah multifungsi
untuk menghambat beberapa jalur oksidasi lipida
yang berbeda, dan menjadikan komponen
penting untuk pertahanan antioksidan pada
jaringan biologis dimana makanan diproduksi.
Hal ini dikarenakan oleh sifat protein yang unik,
dan cara ini dibandingkan dengan antioksidan
makanan lain. Bakteri  asam laktat,
Micrococcaceae, kapang, ragi, dan koliform dari
bahan baku tumbuh secara simultan yang saling
mempengaruhi satu dengan lainnya pada suhu
lingkungan yang relatif tinggi dan pada kondisi
anaerob untuk memacu reaksi enzimatis pada
pemecahan protein (transformasi asam amino)
oleh endogenous protease (endopeptidase,
aminopeptidase dan dipeptidase). Selanjutnya
reaksi transaminasi pada tahap awal katabolisme
asam amino oleh enzim aminotransferase untuk
membentuk senyawa aromatik dan memacu
aktivitas enzim endogenous lipase pada
pemecahan lipida yang dikonversi menjadi asam
lemak.
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TABEL 1.

Profil asam lemak produk fermentasi daging ayam *

Produk daging ayam terfermentasi

Daging

(kering sinar matahari)

Komponen (%)* ayam

Hari ke-

petelur afkir

0(KO) 1(K1) 2(K2) 3(K3) 4(K4) 5(K5)
Asam Palmitat 26,65 21,57 20,00 24,71 25,90 27,03 28,03
Asam Linoleat 1,78 1,72 7,29 8,44 8,51 8,32 8,94
Asam Oleat 34,52 3351 32,09 3651 38,48 36,63 38,11
Asam Stearat 16,16 7,58 5,40 5,94 6,00 6,10 6,12
Etil Oleat 0 0 2,24 3,17 11,16 4,33 5,68
51,37

Kolesterol (heksan) 24,60 23,40 11,36 10,98 9,60 8,43
Piperin - - - 2,49 1,83 - -

SFA 42,81 29,15 2540 30,65 31,90 33,13 34,15
MUFA 1,78 7,72 729 8,44 8,51 8,32 8,94
PUFA 34,52 3351 34,33 39,68 49,64 40,96 43,79
PUFA/SFA 0,81 1,15 1,35 1,29 1,56 1,24 1,28
PUFA/MUFA 19,39 4,34 4,71 4,70 5,83 4,92 4,90

*) Persen per berat kering; gambar K(0) - K(5)
Rasio asam lemak tidak jenuh ganda  fermentasi, ketika suhu pengeringan

(PUFA) dengan asam lemak jenuh (SFA) produk
fermenasi daging ayam setelah penjemuran 5
hari naik 58,02%, bila dibandingkan dengan
daging ayam petelur afkir asalnya. Namun
kolesterol produk turun sebesar 65,73% selama
penjemuran. Asam lemak jenuh dan kolesterol
turun, meskipun MUFA dan PUFA naik dan hal
ini lebih disebabkan oleh endogenous protease
dan lipase mikroorganisme alami dari campuran
bumbu dan bahan pembungkus, terkait dengan
kenaikan populasi ragi, kapang dan asam amino
lisin setelah penjemuran 5 hari. Hughes et al.
(2002) melaporkan bahwa pola proteolisis dalam
sosis fermentasi dipengaruhi oleh beberapa
variabel, seperti formulasi produk, kondisi
pengolahan, dan penambahan kultur starter.
Lisin pada produk daging terfermentasi
meningkat dua kali (Okarini et al., 2013),
selanjutnya diperlukan sebagai prekursor karnitin
yang berperan pada oksidasi asam lemak rantai
panjang dalam bentuk asil-karnitin. Berdasarkan
aspek katabolisme asam amino, maka metabolit
piruvat dan metilketon mengalami oksidasi
sempurna pada asam lemak [ (Stahnke et al.,
2002). Fenomena lipolisis, terutama lipase
jaringan (Galgano, et al., 2003) dan bakteri
lipolitik (Mauriello et al., 2004) bersamaan
dengan proteolisis pada tahap awal dan selama
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naik.Pengaruh proteolisis pada penelitian ini,
asam amino lisin meningkat, sebaliknya arginin
menurun sampai akhir penjemuran (Okarini et
al., 2013). Penurunan kadar arginin produk
fermentasi daging ayam analog dengan hasil
peneliti lain (Diaz et al., 1997 dan Bruna et al.,
2000) tentang sosis fermentasi dengan
menambahkan ekstrak kapang. Penurunan
arginin selama penjemuran, mungkin arginin
diubah menjadi senyawa lain seperti ornithin
atau NH;  untuk mendukung pertumbuhan
mikroorganisme alami. Cocconcelli dan Fontana
(2010) melaporkan bahwa arginin diubah
menjadi  ornithin ~ melalui  jalur arginine
deiminase (ADI) untuk mendukung pertumbuhan
Lactobacillus atau diubah menjadi senyawa
glutamat, yang mana tergantung pada aktivitas
dari strain kapang dan ragi selama fermentasi
daging. Kandungan enzim ADI diketahui sangat
jarang dimiliki oleh BAL dengan aktivitas
antikarsinogenik, hal ini mungkin peran dari
rantai samping arginin hanya mampu sebagai
donor ikatan hidrogen pada proses deaminasi
oksidatif oleh glutamat dehidrogenase untuk
menghasilkan o-ketoglutarat. Ansorena, et al.
(2001); Hughes et al. (2002) menyatakan bahwa
proteolisis dan lipolisis selama fermentasi pada
suhu penjemuran yang relatif tinggi, memainkan



Analisis Profil Asam Lemak Daging Ayam Petelur Afkir yang Difermentasi secara Tradisional Bali
Menggunakan Gas Chromatography Mass Spectrophotometry (GC-MS)
I. A. OKarini, H. Purnomo, L. E. Radiati, dan N. M. Suaniti

peran penting dalam degradasi oksidatif untuk
konversi asam amino dan asam lemak (asam
lemak rantai menengah dan panjang bertindak
sebagai prekursor senyawa aroma). Kenaikan
lipolisis pada produk daging fermentasi menurut
Zanardi et al. (2004) tidak diasosiasikan sebagai
ketengikan, namun sebagai fenomena pada
produksi senyawa aktif flavor (aroma dan
citarasa), terkait dengan penambahan (jumlah
dan jenis) lemak dalam formulasi. Lebih lanjut
dijelaskan oleh Zhang, (2010) bahwa perubahan
biokimia selama fermentasi sangat komplek
dalam peningkatan nilai fungsional produk, yang
variasinya tergantung pada bahan baku (daging,
bumbu-bumbu dan tanpa atau dengan kultur
starter) dan teknologi yang diaplikasikan
(penggaraman, pengeringan, metode fermentasi
dan pengeringan) untuk memproduksi produk-
produk daging.

Kenaikan asam lemak oleat, linoleat dan
penurunan kolesterol produk daging ayam pada
hasil penelitan ini, tampaknya analog dalam hal
menjelaskan ~ adanya  kenaikan  maupun
penurunan kadar asam lemak dengan hasil
penelitian oleh Muguerza, et al. (2001);
Muguerza, et al. (2003) pada sosis tradisional
Spanish dengan perlakuan substitusi lemak babi
(20-30%) dengan olive oil sampai 25%.
Selanjutnya Elias et al. (2008) menyatakan
bahwa kemampuan protein dapat berpotensi
sebagai senyawa antioksidan adalah multifungsi
untuk menghambat beberapa jalur oksidasi lipida
yang berbeda, dan menjadikan komponen
penting untuk pertahanan antioksidan pada
jaringan biologis dimana makanan diproduksi.
Hal ini dikarenakan oleh sifat protein yang unik,
dan cara ini dibandingkan dengan antioksidan
makanan lain. Bakteri asam laktat,
Micrococcaceae, kapang, ragi, dan koliform dari
bahan baku tumbuh secara simultan yang saling
mempengaruhi satu dengan lainnya pada suhu
lingkungan yang relatif tinggi dan pada kondisi
anaerob untuk memacu reaksi enzimatis pada
pemecahan protein (transformasi asam amino)
oleh endogenous protease (endopeptidase,
aminopeptidase dan dipeptidase). Selanjutnya
reaksi transaminasi pada tahap awal katabolisme
asam amino oleh enzim aminotransferase untuk
membentuk senyawa aromatik dan memacu
aktivitas enzim endogenous lipase pada
pemecahan lipida yang dikonversi menjadi asam
lemak.

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Profil asam lemak produk daging ayam
fermentasi alami mengandung asam lemak
stearat 6,12% dan kolesterol 8,43% serta total
asam lemak jenuh (SFA) 34,15%. Namun
demikian asam lemak seperti oleat, linoleat
(MUFA) dan palmitat berturut-turut 38,11; 8,94
dan 28,03%, sedangkan PUFA 43,79% akhir
penjemuran, dan rasio PUFA/SFA sebesar
1,28% dan rasio PUFA/MUFA sebesar 4,90%.
Nilai rasio yang lebih kecil memiliki stabilitas
oksidatif yang lebih baik selama penyimpanan
daging dan produk olahan daging.

Saran

Oleh Kkarena itu, dari sudut pandang
manfaat kesehatan, dianjurkan untuk
menggunakan daging ayam petelur afkir

mengandung komponen bioaktif melebihi daging
ayam segarnya (lemak dan kolesterol rendah),
dan protein (sama dengan kandungan protein
daging ayam lokal Bali) serta asam-asam lemak
yang diperlukan dapat mencukupi.
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