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ABSTRAK

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi serbuk cengkeh (Syzygium aromaticum) dalam pelu-
muran daging dan pengaruhnya terhadap karakteristik daging broiler. Penelitian dilakukan pada bulan November 
2019 - Januari 2020 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peternakan Universitas 
Udayana. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan 3 ulangan. Keempat 
perlakuan yaitu: (P0) daging ayam tanpa dilumuri serbuk cengkeh, (P1) daging ayam yang dilumuri serbuk cengkeh 
0,25%, (P2) daging ayam yang dilumuri serbuk cengkeh 0,50%, (P3) daging ayam yang dilumuri serbuk cengkeh 
0,75%. Variabel yang diamati, pH, kadar air, daya ikat air dan total bakteri. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
daging broiler yang dilumuri serbuk cengkeh pada perlakuan P0, P1, P2, dan P3 diperoleh pH 5,04 - 4,83; kadar 
air 68,97% - 74,45%; daya ikat air 67,90% - 69,16%; dan total bakteri 5,00 x 106cfu/g – 2,00x104cfu/g. Kesimpul-
an dari penelitian ini menunjukkan bahwa serbuk cengkeh dengan konsentrasi 0,75% mampu menjadi pengawet 
alami pada daging broiler dengan karakteristik pH 4,83; kadar air 74,45%; daya ikat air 69,16%; dan total bakteri 
2,00x104cfu/g.

Kata kunci: karakteristik daging, serbuk cengkeh, daging broiler

CONCENTRATION OF CLOVE POWDER (Syzygium aromaticum) 
IN MEAT SLINING AND ITS EFFECT ON BROILER MEAT CHARACTERISTICS

ABSTRACT

This study aims to determine the concentration of clove powder (Syzygium aromaticum) in meat slimming 
and the effect of the characteristics of broiler meat. The research was conducted in November 2019 - January 
2020 at the Laboratory of Animal Product Technology and Microbiology, Faculty of Animal Husbandry, Udayana 
University. This study used a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 replications. The four 
treatments were: (P0) chicken meat without clove powder coating, (P1) chicken meat coated with 0,25% clove pow-
der, (P2) chicken meat coated with 0,50% clove powder, (P3) chicken meat coated with powder cloves 0,75%. The 
variables observed were pH , water content, water binding capacity and total bacteria. The results showed that the 
broiler meat coated with clove powder in treatment P0, P1, P2, and P3 obtained pH of 5,04 - 4,83; moisture content 
68,97% - 74,45%; water holding capacity 67,90% - 69,16%; and total bacteria 5,00x106cfu/g – 2,00x104cfu/g. The 
conclusion of this study indicated that clove powder with a concentration of 0,75% was able to be a natural preser-
vative for broiler meat with a characteristic pH 4,83; water content 74,45%; water holding capacity 69,16%; and 
total bacteria 2,00x104cfu/g. 

Key words: meat characteristics, cloves powder, broiler meat
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PENDAHULUAN

Daging merupakan bahan makanan hewani yang di-
gemari oleh seluruh lapisan masyarakat karena rasanya 
lezat dan mengandung gizi yang tinggi, sebagai sumber 

protein hewani. Protein dalam daging mengandung 
asam amino esensial yang dibutuhkan oleh tubuh. Sela-
in itu daging mengandung karbohidrat, lemak, mineral, 
fosfor, vitamin dan kalsium (Wijayanti, 2014). Kasih et 
al. (2012), melaporkan bahwa saat ini masyarakat Indo-
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nesia lebih memilih mengkonsumsi daging broiler kare-
na kelebihan yang dimilikinya, seperti kandungan gizi 
yang tinggi, memiliki tekstur yang lebih lembut, sehing-
ga mampu memenuhi kebutuhan nutrisi dalam tubuh. 
Namun daging broiler mudah mengalami kebusukan 
karena merupakan media berkembangnya mikroorga-
nisme pembusuk yang dapat menyebabkan daging mu-
dah rusak sehingga menurunkan kualitas daging. 

Kerusakan ini akibat adanya kontaminasi mikroba. 
Kontaminasi dapat terjadi dari permukaan daging se-
lama proses pemotongan (Soeparno, 1992). Buckle et 
al. (2009) menyatakan bahwa karkas ayam sesaat se-
telah dipotong mula-mula mengandung jumlah bakteri 
antara 6,0x102 cfu/g – 8,1x103 cfu/g pada permukaan 
kulitnya. Setelah mengalami berbagai proses jumlah-
nya dapat meningkat menjadi 1,1x104 – 9,3x104 cfu/g. 
Salah satu cara yang dilakukan untuk mempertahankan 
kesegaran daging dengan cara menambahkan bahan 
pengawet. Bahan pengawet adalah senyawa yang mam-
pu melindungi bahan pangan dari proses pembusukan 
dan bentuk kerusakan lainnya (Margono, 2000). Bebe-
rapa hasil penelitian melaporkan bahwa bahan tambah-
an pangan dapat menyebabkan dampak negatif untuk 
kesehatan. Salah satu bahan pengawet yang digunakan 
sebagai bahan tambahan alami yang aman untuk dikon-
sumsi yakni cengkeh. 

Cengkeh merupakan rempah-rempah yang memi-
liki aroma yang khas, mempunyai rasa pedas, hangat, 
dan umumnya sebagai tambahan cita rasa pada pro-
duk-produk makanan. Rukmana (2016) menyatakan 
bahwa kandungan senyawa antibakteri dalam bunga 
cengkeh yaitu eugenol, flavonoid, tannin, dan alkonoid. 
Thomas (1984) dan Foster (2000), menyatakan bahwa 
cengkeh mengandung aktivitas antimikroba yang digu-
nakan untuk menekan atau menghambat pertumbuhan 
E. coli sehingga bersifat bakteriostatis dan fungistatik 
(Hapsari, 2000). Alma et al. (2007) dan Bhuiyan et al. 
(2010) menyatakan bahwa cengkeh mengandung kom-
ponen yang paling utama yaitu senyawa eugenol. Rah-
mawati (2011) manyatakan bahwa daun, gagang bunga, 
minyak cengkeh dan eugenol dapat menekan bahkan 
mematikan pertumbuhan miselium jamur, koloni bak-
teri, dan nematoda sehingga dapat digunakan sebagai 
fungisida, bakterisida, nematisida, dan insektisida. 

Ogata et al. (2000), Laitupa dan Susane (2010) me-
nyatakan senyawa eugenol dan turunannya memiliki 
aktivitas antioksidan yang kuat. Pramod (2010) dalam 
penelitian in vitro menyatakan bahwa eugenol sebagai 
antioksidan mempunyai potensi yang baik dalam peng-
obatan penyakit parkinson maupun penyakit cardiac 
hyperthripy (sejenis penyakit jantung). Tinangon et 
al. (2017) melaporkan hasil penelitian bahwa cengkeh 
mampu menghambat pertumbuhan mikroba pada da-
ging burger sapi dengan konsentrasi 0,75% dan mem-

punyai masa simpan selama 30 hari pada suhu lemari 
50C dengan jumlah total bakteri sebesar 2,43x102 log 
cfu/g. 

Berdasarkan uraian diatas, dilakukan penelitian 
dengan tujuan untuk mengetahui konsentrasi serbuk 
cengkeh (Syzygium aromaticum) dalam pelumuran 
daging dan pengaruhnya terhadap karakteristik daging 
broiler. 

MATERI DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Tekno-
logi Hasil Ternak dan Mikrobiologi Fakultas Peterna-
kan Universitas Udayana Jl. P. B Sudirman, Denpasar 
selama 3 bulan, dari bulan November 2019 – Januari 
2020. Penelitian ini menggunakan daging dari potong-
an komersial bagian dada yang berisi sayap. Jumlah 
potongan komersial bagian dada yang digunakan seba-
nyak 12 potong dengan ukuran yang sama setiap ulang-
an dan diperoleh dari rumah potong di Kampung Jawa. 
Analisis pH, kadar air, daya ikat air, dan analisis total 
bakteri (TPC) menggunakan alat sebagai berikut, cawan 
petri, saringan, batang pengaduk, tabung reaksi, tim-
bangan analitik, autoklaf, inkubator, gelas beker, elek-
troda, oven, kantong plastik, erlenmeyer, blender, ca-
wan porselin, desikator, kapas, aluminium foil, tabung 
sentrifius, pH meter, pipet ukur, kertas label dan pul-
pen. Bahan kimia yang digunakan untuk menghitung 
analisis total bakteri (TPC) seperti larutan pengencer 
Buffer Peptone Water (BPW), Nutrien Agar (NA), aqu-
ades, dan alkohol.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam pene-
litian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 
4 perlakuan dan 3 ulangan. Adapun perlakuan tersebut: 
(P0) kontrol (tanpa dilumuri serbuk cengkeh), (P1) da-
ging broiler dilumuri serbuk cengkeh sebanyak 0,25%, 
(P2) daging broiler dilumuri serbuk cengkeh sebanyak 
0,50%, (P3) daging broiler dilumuri serbuk cengkeh se-
banyak 0,75%. 

Persiapan alat dan bahan penelitian
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan ser-

buk cengkeh seperti ini, blender, saringan dan toples. 
Analisis kualitas daging (pH, kadar air, daya ikat air) 
menggunakan alat beaker gelas dicuci dengan aquades, 
kemudian pH meter dikalibrasi dengan larutan buffer 
4 dan 7 hingga pembacaan angka pH, cawan porselin 
disterilisasi menggunakan aquades lalu ditiriskan. Se-
lanjutnya dioven dengan suhu 1100C ±30 menit. Ta-
bung sentrifius disterilisasi dengan alcohol 70%. Ana-
lisis total bakteri (TPC) menggunakan alat: erlenmeyer 
dan cawan petri di sterilisasi dalam oven dengan suhu 
1600C ±2 jam, sedangkan cawan petri, tabung reaksi, 
dan pipet ukur disterilisasi menggunakan otoklaf pada 
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suhu 1210C ± 30 menit.
Media nutrien agar (NA) untuk analisis total bakte-

ri (TPC) dibuat dengan cara menimbang sebanyak 23,5 
gram dan dimasukan kedalam erlenmeyer yang sudah 
berisi 1000 ml aquades. Selanjutnya dipanaskan dan 
diaduk sehingga homogen menggunakan magnet outar 
(Magnetic Stirer). Setelah itu dimasukan ke tabung re-
aksi lalu ditutup menggunakan kapas dan aluminium 
foil. Media disterilisasi dengan otoklaf pada suhu 1210C 
±15 menit. Buffer Peptone Water (BPW) digunakan un-
tuk larutan pengencer dibuat dengan cara menimbang 
1 gr pepton dimasukan ke dalam 1000 ml aquades lalu 
dihomogenkan, kemudian disterilisasi dengan otoklaf 
pada suhu 1210C ±15 menit.

Serbuk cengkeh dibuat berdasarkan metode Rohu-
la et al. (2010), dengan cara: cengkeh dibersihkan dan 
disangrai selama 5 menit, kemudian cengkeh diblender 
kering sehingga menjadi bubuk. Bubuk diayak menggu-
nakan saringan dengan ukuran 80 mesh. Proses pem-
buatan serbuk cengkeh dapat dilihat pada Gambar 1.

Cengkeh dibersihkan

Cengkeh disangrai selama 5 menit

Diblender menjadi bubuk

Ayak pada saringan dengan ukuran 80 mesh

Serbuk cengkeh

Gambar 1. Proses pembuatan serbuk cengkeh

Pelaksanaa penelitian 
Daging pada potongan komersial bagian dada dari 

setiap ulangan yang berisi sayap, dilumuri dengan ser-
buk cengkeh. Kemudian dibiarkan selama 30 menit 
pada suhu ruang (±250C) setelah itu dianalisis. Untuk 
lebih jelas jalannya penelitian dapat dilihat pada Gam-
bar 2.

Potongan komersial bagian dada daging 
ayam yang berisi sayap

Dilumuri serbuk cengkeh sesuai 
dengan perlakuan

Dibiarkan selama 30 menit

Sampel siap diuji

Gambar 2. Proses persiapan sampel penelitian

Variabel yang diamati
1. Nilai pH
Analisis nilai pH daging ditentukan berdasarkan 

analisis kimia menurut Suwetja (2007), dengan cara 
menimbang 10 gram daging, kemudian digiling sampai 
halus dan ditambahkan dengan aquades 10 ml hingga 
homogen. Selanjutnya pH meter dikalibrasi dengan 
cara merendam dalam larutan buffer 7 dan 4 hingga 
skala pH meter stabil. Kemudian elektroda dicelupkan 
kedalam gelas yang telah berisi daging broiler yang te-
lah dihalusan, kemudian catat angka yang muncul pada 
pH meter.

2. Kadar Air 
Kadar air ditentukan dengan metode pengeringan 

dan dinyatakan sebagai persen kehilangan berat bahan 
(AOAC, 2005), dengan cara cawan porselin yang sudah 
bersih dikeringkan dalam oven pada suhu 1100C selama 
30 menit, kemudian cawan porselin didinginkan dalam 
desikator kemudian ditimbang. Selanjutnya sampel 
sebanyak 10 gram dimasukkan kedalam cawan porse-
lin kemudian dikeringkan dalam oven selama ±12 jam 
dengan suhu 1050C sehingga diperoleh berat yang kon-
stan. Setelah ±12 jam cawan porselin dan sampel didi-
nginkan dalam desikator kemudian di timbang. Kadar 
air dihitung dengan rumus:

3. Daya Ikat Air 
Kapasitas daya ikat air (DIA) oleh protein daging 

dapat ditentukan dengan cara pemusingan mengguna-
kan sentrifuge yaitu menimbang 2,5 gram daging, lalu 
dibungkus dengan kertas saring dan plastik. Kemudi-
an sampel dimasukkan kedalam sentrifuge setelah itu 
dilakukan pemusingan selama 30 menit. Selanjutnya 
sampel ditimbang untuk mengetahui berat akhirnya. 
Daya ikat air dapat dihitung dengan rumus (Arka et al., 
1992): 

4. Total Bakteri (Total Plate Count)
Metode analisis kuantatif Total Plate Count (TPC) 

mengikuti metode Fardiaz (1993) dan Lindawati et al. 
(2015), dengan cara menimbang 5 gram daging, kemu-
dian dimasukkan kedalam 45 ml pepton dan dihomo-
genkan dengan cara divortex, sebagai pengenceran 10-1. 
Dari pengenceran 10-1 diambil sebanyak 1 ml yang se-
belumnya dihomogenkan terlebih dahulu dengan vor-
tex kemudian di ambil 1 ml dan dimasukkan kedalam 
tabung reaksi yang berisi 9 ml larutan Buffer Peptone 
Water (BPW) sehingga diperoleh pengenceran 10-2. 
Dari tingkat pengenceran 10-2 diambil 1 ml kemudian 
dimasukkan kedalam tabung reaksi yang berisi 9 ml la-
rutan Buffer Peptone Water (BPW) sebagai tingkat pe-
ngenceran sebesar 10-3. Demikian seterusnya sehingga 
diperoleh tingkat pengenceran 10-7. Selanjutnya dilaku-
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kan pemupukkan dengan metode tuang dengan cara di-
pipet sebanyak 1 ml dari tingkat pengenceran 10-4, 10-5, 
dan 10-6 kemudian dimasukkan kedalam cawan petri. 
Setelah itu cawan petri dituangi dengan media NA se-
banyak ±20 ml dan dihomogenkan dengan cara meng-
goyangkan cawan petri sesuai dengan angka delapan. 
Setelah media agar padat lalu diinkubasi dengan posisi 
terbalik dalam inkubator bersuhu 370C ±24 jam. Total 
koloni bakteri dihitung dengan rumus: 

Analisis data
Data yang diperoleh dalam penelitian ini dianalisis 

dengan sidik ragam. Apabila diantara perlakuan ber-
beda nyata (P<0,05), dilanjutkan dengan uji jarak dari 
Duncan (Steel dan Torrie, 1993) dengan bantuan pro-
gram SPSS 25. Untuk data total bakteri sebelum diana-
lisis ditransformasi kedalam Log (x +1).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa konsen-
trasi serbuk cengkeh (Syzygium aromaticum) dalam 
pelumuran daging dan pengaruhnya terhadap karakter-
istik (nilai pH, daya ikat air, kadar air, dan total bakteri) 
daging broiler dapat dilihat pada Tabel 1.

Derajat keasaman (pH) adalah suatu indikator yang 
dapat menentukan asam dan basa pada daging segar 
atau dari suatu produk (Merthayasa et al. 2015). For-
rest et al. (1975) melaporkan bahwa setelah ternak mati 
akan terjadi penurunan pH akibat glikolisis anaerob, 
kemudian terjadi peningkatan pH akibat mikroorga-
nisme. Suradi (2006) melaporkan bahwa rendahnya 
pH disebabkan oleh asam laktat yang dipengaruhi oleh 
kandungan glikogen. Soeparno (2005) menyatakan 
bahwa setelah ternak dipotong, pH daging mengalami 
penurunan dari 7,2 menjadi pH ultimat antara 5,4- 5,8. 

Berdasarkan hasil analisis statistik nilai pH daging 
broiler yang dilumuri serbuk cengkeh (Syzygium aro-
maticum) menunjukkan bahwa perlakuan P3, P2, dan 
P1 nyata (P<0,05) lebih rendah dengan perlakuan P0. 
Hal ini disebabkan adanya serbuk cengkeh yang memi-

liki senyawa bioaktif, yaitu flavonoid yang bersifat agak 
asam dan eugenol yang merupakan asam lemah dalam 
serbuk cengkeh ikut teranalisis sehingga menuju pH 
ultimat diperlambat. Markham (1988) dalam Inayati 
(2007), menyatakan bahwa flavonoid termasuk senya-
wa fenol dan bersifat agak asam. Eugenol merupakan 
senyawa asam lemah dengan cara kerjanya atom H yang 
berikatan dengan atom O, sedangkan atom C terhadap 
alkena cendrung bermuatan positif (Sastrohamidjo-
jo, 1981). Banyaknya jumlah ion H+ yang dilepas oleh 
asam organik didalam air disebabkan oleh tingginya 
kandungan asam organik pada bahan alami (Oktaviani, 
2016). Dormans dan Deans (2000) melaporkan bahwa 
ion H+ yang dilepas akan menyebabkan nilai pH ren-
dah. Soeparno (1992), menyatakan bahwa adanya ion 
H+ (sebagai muatan +) terjadi penolakkan mioflamen 
yang mengakibatkan terbentuknya ruang untuk mole-
kul air sehingga pH rendah. Hasil penelitian ini serupa 
dengan yang dilaporkan oleh Rohula et al. (2010) bah-
wa semakin tinggi penambahan bubuk cengkeh pada 
selai nanas dapat mempertahankan nilai pH tetap da-
lam keadaan asam. 

Berdasarkan hasil analisis statistik kadar air daging 
broiler yang dilumuri serbuk cengkeh (Syzygium aro-
maticum) menunjukkan bahwa pada semua perlakuan 
(P3, P2, P1, dan P0) tidak berbeda nyata (P>0,05). Na-
mun, semakin tinggi penggunaan konsentrasi serbuk 
cengkeh (Syzygium aromaticum) ada kecendrungan 
semakin tinggi kadar air. Hal ini diduga tingginya kan-
dungan kadar air pada penelitian dipengaruhi oleh kan-
dungan kadar air dari kedua bahan dasar yaitu daging 
broiler dan serbuk cengkeh. Pada daging segar tercatat 
memiliki rata-rata kadar air 75%, untuk batas normal 
antara 60-80% (Lawrie, 2003). Salim (1975) menyata-
kan bahwa kadar air pada cengkeh kering memiliki ki-
saran antara 14-17%. Oleh sebab itu, konsentrasi serbuk 
cengkeh 0,75% (P3), 0,50% (P2), dan 0,25% (P1) tidak 
dapat menurunkan kadar air pada daging broiler. Kun-
toro et al. (2007) melaporkan bahwa perbedaan kon-
sentrasi dapat menurunkan kadar air sehingga terjadi 
pertukaran air antara sel dan lingkungan, hal ini dise-

Tabel 1  Konsentrasi serbuk cengkeh (Syzygium aromaticum) dalam pelumuran daging dan pengaruhnya terhadap karakteristik 
daging broiler

Variabel
Perlakuan

SEM(2)
P0 P1 P2 P3

Nilai pH 5,04b(1) 4,71a 4,76a 4,83a 0,05
Kadar Air (%) 68,97a 70,87a 71,05a 74,45a 1,36
Daya Ikat Air(%) 67, 90a 63,70a 67,90a 69,16a 2,48

Total Bakteri (cfu/g) 5,00x106a 4,07x105a 6,67x104a 2,00x104a 1,80x106

Keterangan:
– P0 (kontrol (tanpa dilumuri serbuk cengkeh)), P1 (daging broiler dilumuri serbuk cengkeh sebanyak 0,25%), P2 (daging broiler dilumuri serbuk cengkeh sebanyak 

0,50%), P3 (daging broiler dilumuri serbuk cengkeh sebanyak 0,75%)
– 1: Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama berbeda nyata (P<0,05)

2:  SEM adalah: “standart error of treatment mean
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babkan karena adanya tekanan osmosis. Kimball (1983) 
menyatakan bahwa proses osmosis adalah suatu proses 
difusi air melalui selaput permeabel secara diferensi-
al dari suatu tempat berkonsentrasi rendah ke tempat 
berkonsentrasi tinggi. Hasil penelitian ini serupa yang 
dilaporkan oleh Komaruddin et al. (2019), bahwa pe-
nambahan ekstrak daun bidara dengan konsentrasi 
10%, 15%, dan 20% tidak dapat menurunkan kadar air 
pada daging.

Daya ikat air adalah kemampuan protein daging da-
lam mengikat air ditambah selama adanya pengaruh 
dari kekuatan luar misalnya pemotongan daging, pe-
manasan, penggilingan dan tekanan (Soeparno, 2005). 
Berdasarkan hasil analisis statistik menunjukkan bah-
wa daya ikat air daging broiler yang dilumuri serbuk 
cengkeh (Syzygium aromaticum) pada semua perlaku-
an (P3, P2, P1, dan P0) tidak berbeda nyata (P>0,05). 
Hal ini menunjukkan bahwa rendahnya nilai pH belum 
menyebabkan denaturasi protein daging. Daya ikat air 
oleh protein dipengaruhi oleh pH daging. Daya ikat air 
menurun dari pH tinggi sekitar 7-10 sampai pada pH 
isoelektrik protein-protein daging antara 5,0–5,1. Pada 
pH isoelektrik protein daging tidak bermuatan (jumlah 
muatan positif sama dengan jumlah muatan negatif) 
dan solutabilitasnya minimal (Soeparno, 2005). Apa-
bila pH lebih tinggi dari titik isoelektrik maka muatan 
(+) dibebaskan dan surplus muatan (-) terjadi penolak-
an mioflamen yang akan mengakibatkan terbentuknya 
ruang untuk molekul air dan meningkatnya daya meng-
ikat air, sedangkan pada pH yang lebih rendah dari titik 
isoelektrik terdapat ekses muatan (+) terjadi penolakan 
miofilamen yang mengakibatkan terbentuknya ruang 
untuk molekul air sehingga terjadi peningkatan daya 
mengikat air (Soeparno et al., 2011). Jadi, apabila nilai 
pH daging lebih tinggi atau lebih rendah dari titik iso-
elektrik (5,0-5,1) maka nilai daya mengikat air daging 
akan meningkat (Soeparno, 2005).

Berdasarkan penjabaran diatas, dapat diartikan 
bahwa kemampuan protein daging untuk mengikat air 
semakin kuat dengan adanya penambahan serbuk ceng-
keh yang memiliki senyawa bioaktif sehingga mampu 
meningkat daya mengikat air dalam suasana pH yang 
rendah (asam) dan terjadi peningkatan daya ikat air. 
Hasil penelitian Hermawati et al. (2019), melaporkan 
bahwa zat bioaktif yang terdapat pada ekstak bahan 
alami berkorelasi positif terhadap pH daging babi, ini 
berarti kemampuan daging untuk mengikat air disebab-
kan oleh zat bioaktif serbuk cengkeh yang menyebabkan 
rendahnya nilai pH, sehingga daging mampu mengikat 
air yang mengakibatkan protein daging tertutup dan 
memberikan sedikit ruang untuk molekul air dan ter-
jadi degradasi protein terhambat oleh bakteri sehingga 
terjadi peningkatan daya ikat air. Hasil penelitian ini 
serupa yang dilaporkan oleh Komaruddin et al. (2019), 

bahwa semakin tinggi penggunaan ekstrak daun bidara 
semakin tinggi daya ikat air.

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bah-
wa semakin tingginya penggunaan konsentrasi serbuk 
cengkeh ada kecendrungan penurunan jumlah total 
bakteri. Ini berarti serbuk cengkeh mampu mengham-
bat pertumbuhan jumlah total bakteri. Hal ini dise-
babkan adanya kandungan senyawa antibakteri pada 
serbuk cengkeh. Rukmana (2016) menyatakan bahwa 
senyawa antibakteri pada bunga cengkeh yaitu flavo-
noid, alkonoid, tannin dan eugenol. Mekanisme kerja 
flavonoid sebagai antibakteri adalah menghasilkan sua-
tu senyawa kompleks dengan protein ekstraseluler dan 
protein terlarut, dan menyebabkan membran sel bak-
teri rusak dan senyawa yang terkandung dalam sel ikut 
keluar (Nuria et al., 2009). 

Mekanisme kerja senyawa alkonoid adalah meng-
ganggu komponen penyusun peptidoglikan pada sel 
bakteri, sehingga lapisan dinding sel tidak terbentuk 
secara utuh dan menyebabkan kematian sel tersebut 
(Juliantina, 2008). Mekanisme kerja senyawa tannin 
sebagai antibakteri adalah mengkerutkan membran sel 
sehingga permeabilitas sel terganggu dan menyebab-
kan pertumbuhan bakteri terhambat (Ajizah, 2004). 
Eugenol dapat dikelompokkan sebagai senyawa fenol 
(Rukmana, 2016). Eugenol merupakan asam lemah 
yang dapat menghambat bakteri gram positif, sebagai 
asam lemah senyawa fenolik dapat terionisasi melepas 
ion H+ dan meninggalkan gugus yang bermuatan nega-
tif. Muatan negatif ini ditolak oleh dinding sel bakteri 
gram positif yang bermuatan negatif, sehingga senyawa 
fenol dapat bekerja menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen gram positif (Rahayu, 2000). Hasil penelitian 
ini serupa yang dillaporkan oleh Tinangon et al. (2017) 
bahwa semakin tinggi penggunaan konsentrasi bubuk 
cengkeh semakin menurun jumlah total bakteri pada 
daging burger sapi.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bah-
wa: serbuk cengkeh dengan konsentrasi 0,75% mampu 
menjadi pengawet alami pada daging broiler dengan ka-
rakteristik nilai pH 4,83; kadar air 74,45%; daya ikat air 
69,16%; dan total bakteri 2,00x104 cfu/g. 
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