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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak daun kelor 
(Moringa oleifera) melalui air minum terhadap kualitas organoleptik daging broiler yang 
dilakukan Banjar Dinas Tiyinggading, Desa Tiyinggading, Selemadeg Barat, Tabanan, Bali 

selama 35 hari dimulai tanggal 15 juli sampai 20 agustus 2023. Rancangan yang digunakan 
adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan masing- masing 
ulangan terdiri dari 4 ekor ayam broiler umur 0 hari. Perlakuan tersebut antara lain P0 (ayam 
broiler yang diberikan air minum tanpa penambahan ekstrak daun kelor sebagai kontrol), P1 

(broiler yang diberi air minum dengan penambahan 2% ekstrak daun kelor), P2 (broiler yang 
diberi air minum dengan penambahan 4% ekstrak daun kelor), dan P3 (broiler yang diberi air 
minum dengan penambahan 6% ekstrak daun kelor). Variabel yang diamati adalah kualitas 
organoleptik daging (warna, tekstur, aroma, citarasa, keempukan dan penerimaan 

keseluruhan). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian ekstrak daun kelor melalui air 
minum dapat meningkatkan secara nyata  (P<0,05) terhadap warna, aroma dan penerimaan 
keseluruhan, sedangkan untuk tekstur, citarasa dan keempukan daging broiler menunjukkan 
perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). Dapat disimpulkan bahwa dari hasil penelitian ini 

pemberian ekstrak daun kelor melalui air minum dengan perlakuan 2%, 4% dan 6% 
meningkatkan warna, aroma dan penerimaan keseluruhan sedangkan tekstur, keempukan, dan 
citarasa memberikan hasil yang tidak nyata. 

 

Kata kunci: broiler, daun kelor, daging, organoleptik 

 
 

THE EFFECT OF GIVING MORINGA LEAF EXTRACT (Moringa oleifera) 

THROUGH DRINKING WATER ON THE ORGANOLEPTIC QUALITY 

OF BROILER MEAT 
 

ABSTRACT 

 

This study aims to determine the effect of providing Moringa leaf extract (Moringa 

oleifera) through drinking water on the organoleptic quality of broiler meat. The research was 
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conducted at Banjar Dinas Tiyinggading, Desa Tiyinggading, Selemadeg Barat, Tabanan, 

Bali, over a period of 35 days, from July 15 to August 20, 2023. The design used was a 

completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 4 replications, each replication 

consisting of 4 day-old broiler chickens. The treatments were as follows: P0 (broilers given 

drinking water without Moringa leaf extract as the control), P1 (broilers given drinking water 

with 2% Moringa leaf extract), P2 (broilers given drinking water with 4% Moringa leaf 

extract), and P3 (broilers given drinking water with 6% Moringa leaf extract). The observed 

variables were the organoleptic quality of the meat (color, texture, aroma, flavor, tenderness, 

and overall acceptance). The results showed that the addition of Moringa leaf extract to 

drinking water significantly improved (P<0.05) color, aroma, and overall acceptance, while 

texture, flavor, and tenderness of the broiler meat showed no significant differences (P>0.05). 

It can be concluded that the addition of Moringa leaf extract at 2%, 4%, and 6% in drinking 

water improved color, aroma, and overall acceptance, while texture, tenderness, and flavor did 
not show significant effects. 

Key words: broiler, Moringa leaf, meat, organoleptic 

 

PENDAHULUAN 

Se liring de lngan be lrjalannya waktul pe lrmintaan te lrhadap hasil te lrnak se lbagai sulmbe lr 

prote lin he lwani se lmakin me lningkat hal te lrse lbult dise lbabkan ole lh pe lningkatan julmlah 

pe lnduldulk, pe lndapatan dan ke lsadaran akan kandulngan gizi prote lin he lwani yang baik ulntulk 

me lningkatkan pe lrtulmbulhan dan ke lce lrdasan masyarakat indone lsia (Sirajulddin e lt al. 2022). 

Daging ayam te llah me lnjadi komoditas e lkonomi dalam waktul yang re llatif singkat di 

kare lnakan bisnis pe lte lrnakan yang strate lgis, dapat me lnggantikan ke lse ldiaan daging dari 

te lrnak lainnya (Pulryantoro, 2021). Broile lr me lrulpakan salah satul je lnis te lrnak ulnggas de lngan 

tipe l pe ldaging dan se lbagai sulmbe lr prote lin he lwani ulntulk me lme lnulhi ke lbultulhan masyarakat. 

Kelulntulngan be lrte lrnak broile lr adalah me lnghasilkan daging dalam waktul yang re llatif singkat, 

dan pe lme lliharaannya hanya me lmbultulhkan lahan yang re llatif se lmpit. (Amrulllah, 2003). 

Faktor yang dipe lrtimbangkan dari konsulme ln dalam me lne lntulkan je lnis daging yang 

akan dikonsulmsi yaitul kandulngan nultrie ln, kulalitas fisik, dan cita rasa daging (Sriyani e lt al., 

2015). Dalam me lne lntulkan kulalitas daging ada e lmpat faktor diantaranya komposisi kimiawi, 

julmlah mikroba daging, sifat-sifat fisik, dan nilai pe lmulas (e lating qulality) Winarno, (1984). 

Dalam pe lne lntulan kulalitas daging yang baik dapat ditambahkan AGP (Antibiotic Growth 

Promotor). Jika AGP digulnakan dalam jangka waktul yang panjang akan me lnye lbabkan 

re lsidul yang dapat me lmbahayakan konsulme ln dan re lsiste lnsi bakte lri patoge ln (Diarra e lt al., 
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2010).  Ole lh se lbab itul, pe lnggantian AGP pada te lrnak pe lrlul dilakulkan de lngan me lnggulnakan 

bahan alami yaitul dauln ke llor.  

Dauln ke llor kaya akan ß-karote ln, prote lin, vitamin C, kalsiulm, dan kaliulm se lrta 

be lrfulngsi se lbagai antioksidan alami Krisnadi, (2015). Dauln Ke llor (Moringa olelifelra) 

selbagian be lsar dapat di te lmuli di be lrbagai wilayah di Indone lsia Marhae lni, (2021). Kellor 

me lrulpakan tanaman yang mulltigulna, hampir se llulrulh bagian tanaman ke llor dimanfaatkan 

selbagai antimikroba. Adapuln bagian tanaman ke llor yang te llah te lrbulkti se lbagai antimikroba 

yaitul dauln, biji, minyak, bulnga, akar, dan kullit dari tulmbulhan ke llor (Bulkar e lt al., 2010). 

Kandulngan lainnya yang te lrdapat pada dauln ke llor yaitul antibakte lri dan be lta karote ln yang 

dapat me lmpe lngarulhi zat aktif warna karkas (Siti dan Bidulra, 2017).  

Sjofjan, (2008) me lnyatakan bahwa pe lnggulnaan te lpulng dauln ke llor se lbanyak 10% 

tidak be lrpe lngarulh ne lgatif te lrhadap hasil produlksi ayam. (Santoso, 2002) me lnyatakan 

kombinasi pe lmbe lrian (air minulm dan ransulm) de lngan takaran e lkstrak dauln ke llor 4,5 g/kg 

ransulm dan 2,25 g/l air minulm dapat me lningkatkan pe lrtulmbulhan broile lr, se lhingga dapat 

pe lnulrulnan kove lrsi ransulm dan ke lnaikan bobot badan. Se lrta me lningkatkan kulalitas karkas, 

warna karkas, dan me lngulrangi le lmak abdome ln (Santoso, 2002). Be lrdasarkan ulraian di atas 

bahwa pe lnullis te lrtarik ulntulk me llakulkan pe lne llitian te lrkait e lkstrak dauln ke llor yang dibe lrikan 

me llaluli air minulm ulntulk me lnge ltahuli kulalitas organole lptik daging broile lr. 

 

MATERI DAN METODE 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Pelne llitian dilaksanakan se llama 35 hari di Banjar Dinas Tiyinggading, De lsa 

Tiyinggading, Kelcamatan Se lle lmade lg Barat, Kabulpate ln Tabanan, Bali. Dimullai dari tanggal 

15 Julli 2023 sampai 20 Agulstuls 2023. 

Broiler 

Pelne llitian ini me lnggulnakan broile lr produlksi dari PT. Charoe ln Phokphand Indone lsia, 

Tbk yang be lrulmulr satul hari (DOC) selbanyak 64 e lkor dan tidak me lmbe ldakan je lnis ke llamin 

(U lnse lx). 

Kandang 

Kandang yang digulnakan dalam pe lne llitian ini adalah kandang lite lr. Kandang 

te lrselbult diisi se lkat yang te lrbulat dari kayul dan bambul de lngan ulkulran masing-masing 1 m x 1 

m x 80 cm ulntulk e lmpat e lkor broile lr se lrta dile lngkapi de lngan te lmpat pakan dan air minulm.  
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Ransum dan air minum 

Ransulm yang digulnakan dalam pe lne llitian ini adalah ransulm kome lrsial S11 ulntulk 

fasel startelr (ulmulr 1-20 hari) dan S12 ulntulk fase l finishe lr (ulmulr 21-35 hari). Pelmbe lrian 

ransulm yang dilakulkan se lbanyak 2 kali dalam se lhari yaitul pada pulkull 08:00 Wita dan pulkull 

14:00 Wita. Pelmbe lrian e lkstrak dauln ke llor dilakulkan se lcara ad libitulm de lngan cara 

dicampulr pada air minulm yang be lrsulmbe lr dari PDAM.  

 

Tabe ll 1.  Kandulngan nultrie ln ransulm kome lrsial broile lr 

Kandulngan nultrisi Je lnis Ransulm(1) 

                S11              Standar(2) 

Prote lin Kasar/PK (%) 21.00-23.00%  Min 19 

Le lmak Kasar/LK (%) 5.00%  Maks 8.0 

Se lrat Kasar/SK (%) 5.00%  Maks 6.0 

Abul % 7.00%  Maks 8.0 

Kalsiulm (Ca)(%) 0.90%  0.90-1.20 

Fofor (P)(%) 0.60%  Min 0.40 

 

Kandulngan nultrisi Je lnis Ransulm(1) 

                S12              Standar(2) 

Prote lin Kasar/PK (%) 20.00-22.00%  Min 19 

Le lmak Kasar/LK (%) 5.00%  Maks 8.0 

Se lrat Kasar/SK (%) 5.00%  Maks 6.0 

Abul % 7.00%  Maks 8.0 

Kalsiulm (Ca)(%) 0.90%  0.90-1.20 

Fofor (P)(%) 0.60%  Min 0.40 

Ke lte lrangan  

1). Brosu lr makanan te lrnak broile lr PT.Charoe ln Pokphand Indone lsia  

2). Standar nultrie lnt me lnu lrult SNI (2006). 

 

Daun kelor 

Dauln ke llor yang digulnakan ialah dauln ke llor yang masih be lrwarna hijaul dan dipe ltik 

langsulng dari pohonnya.  

Peralatan dan Perlengkapan 

Pelralatan dan pe lrle lngkapan yang digulnakan dalam pe lne llitian ini te lrdiri atas: 1) 

timbangan digital ulntulk me lnimbang bobot badan broile lr dan ransulm yang dibe lrikan, selrta 

ransulm yang te lrsisa; 2) Baby chick fele ldelr ; 3) te lmpat air minulm satul lite lr me ldion; 4) 

the lrmome lte lr ulntulk me lngulkulr sulhul rulangan; 5) ge llas ulkulr ulntulk me lngulkulr e lkstrak dauln 

ke llor yang akan dibe lrikan dalam air minulm; 6) blande lr ulntulk me lnghalulskan dauln ke llor; 7) 
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kain saring ulntulk me lnyaring e lkstrak dauln ke llor dan ampasnya; 8) gulnting; 9) pisaul ulntulk 

me lmotong bagian ayam; 10) nampan; 11) e lmbe lr; 12)  koran be lkas selbagai alas kandang; 

13) alat tullis ulntulk me lncatat data yang dipe lrole lh; dan 14) lampul be lrfulngsi ulntulk 

pe lne lrangan; 15) gasole lc. 

Rancangan Penelitian 

Dalam pe lne llitian ini rancangan yang digulnakan adalah (RAL) de lngan e lmpat 

pe lrlakulan dan e lmpat ullangan. Se lhingga total broile lr yang digulnakan adalah 64 e lkor. 

Adapuln pe lrlakulan yang dicobakan ulntulk pe lne llitian ini yaitul 

P0 : Ayam yang dibe lri air minulm tanpa e lkstrak dauln ke llor 

P1 : Ayam yang dibe lri air minulm de lngan e lkstrak dauln ke llor 2% 

P2 : Ayam yang dibe lri air minulm de lngan e lkstrak dauln ke llor 4% 

P3 : Ayam yang dibe lri air minulm de lngan e lkstrak dauln ke llor 6% 

Pengacakan 

Pelngacakan broile lr dilakulkan se lbe llulm pe lne llitian dimullai ulntulk me lndapatkan bobot 

badan yang homoge ln, de lngan me lnimbang 100 e lkor broile lr ulntulk me lncari bobot badan rata-

rata dan standar de lviasi. Ke lmuldian broile lr dise lbar se lcara acak pada ulnit kandang yang 

be lrjulmlah 16 ulnit de lngan julmlah ayam pada se ltiap ulnit yaitul e lmpat e lkor broile lr. 

Pembuatan Ekstrak daun kelor 

Me ltode l pe lmbulatan e lkstrak air dauln ke llor yaitul de lngan cara melme ltik dauln ke llor 

yang be lrwarna hijaul dari pohonnya, dauln ke llor yang suldah te lrkulmpull ke lmuldian dipisahkan 

antara dauln dan tangkainya agar me lmuldahkan dalam prose ls pe lnghalulsan ataul ble lnde lr. 

Se lte llah dipisahkan dari tangkainya dauln ke llor di timbang te lrle lbih dahullul se lbanyak 1 kg, 

ke lmuldian di culci ulntulk me lnghilangkan kotoran yang me lne lmpe ll. Langkah se llanjultnya yaitu l 

pe lmbulatan e lkstrak de lngan cara 1 kg dauln ke llor ditambahkan de lngan air se lbanyak 1 lite lr, 

selte llah itul dauln ke llor di ble lnde lr hingga haluls dan disaring me lnggulnakan kain saring ulntulk 

me lmisahkan antara e lkstrak de lngan ampasnya. Jika suldah me lndapatkan e lkstraknya dauln 

ke llor di tambahkan pada air minulm se lsulai de lngan pe lrlakulan yaitul 2%, 4% dan 6%. 

Pemberian ekstrak daun kelor 

Elkstrak dauln ke llor dibe lrikan pada broile lr be lrulmulr 7 hari se lsulai pe lrlakulan, yaitu l 

hanya pada pe lrlakulan P1, P2, dan P3 se lbanyak 2%, 4%, dan 6% pe lr lite lr air minulm. Pada 

pe lrlakulan P1 me lmbultulhkan 980 ml air dan 20 ml e lkstrak dauln ke llor, pe lrlakulan P2 

me lmbultulhkan 960 ml air dan 40 ml e lkstrak dauln ke llor, dan pe lrlakulan P3 me lmbultulhkan 940 
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ml air dan 60 ml e lkstrak dauln ke llor. Pelmbe lrian dilakulkan se lcara adlibitulm se llama 1 hari 

dan sisanya diulkulr ke le lsokan harinya. 

Pemeliharaan 

Se lbe llulm day old chickeln (DOC) datang dilakulkan prose ls ste lrilisasi kandang se lpe lrti 

pe lmbe lrsihan te lmpat air minulm dan te lmpat pakan. Ke lmuldian pe lrsiapan pe lnabulran kapulr 

dibawah kandang, pe lnabulran se lkam, dan pe lmbe lrian alas koran. Ke lmuldian ke ldatangan DOC 

dilakulkan pe lnimbangan te lrle lbih dahullul ulntulk me lnge ltahuli  bobot awal dari DOC te lrselbult.  

Se lte llah itul, DOC dibe lrikan larultan gulla pada te lmpat minulm. Se lte llah 6 jam larultan gulla dapat 

diganti de lngan e lkstrak dauln ke llor. Se lbe llulm ayam be lrulmulr 2 minggul dilakulkan 

pe lnghangatan de lngan me lnggulnakan gasole lc agar sulhul rulangan te ltap hangat dan stabil.  

Se lte llah 2 minggul pnghangatan dibatasi, hanya dinyalakan pada malam hari saja. 

Pelnge lce lkan ataul pe lngontrolan ayam dilakulkan pada pagi dan sore l hari ulntulk me lmbe lrikan 

pakan dan me llihat air minulm. Ke lmuldian pe lnimbangan ayam dilakulkan se ltiap se lminggu l 

se lkali se lbe llulm  pe lmbe lrian pakan yaitul pada pulkull 07.00 WITA. 

Pencegahan penyakit 

Pada awal pelne llitian dilakulkan stre lrilisasi kandang de lngan cara melnye lmprotkan 

formalde lhyde l ke lse llulrulh kandang. Dula minggul se lbe llulm broile lr dimasulkkan ke l kandang 

dilakulkan pe lnye lmprotan. Pada saat broile lr pe lrtama kali di masulkkan ke l dalam kandang 

pe lrlul dibe lrikan air gulla selbe llulm pe lmbe lrian vitamin. Jelnis vitamin yang digulnakan adalah 

vita chicks se lrta pe lmbe lrian vitamin dilakulkan se lcara te lrjadwal. 

Pengambilan sampel daging 

Pelngambilan sampe ll akan dilakulkan se lte llah ayam dipotong pada ulmulr 35 hari.  

Bagian yang akan digulnakan adalah bagian dada (M. su lpelrficialis) selbanyak 4 re lcahan dada 

di se ltiap pe lrlakulan de lngan be lrat ± 300 g, ke lmuldian dibe lrsihkan dari kullit dan tullang (le lan 

me lat), tiap re lcahan dipotong de lngan ulkulran 2 x 2 cm.  

Variabel yang diamati 

1. Warna 

Pelnilaian te lrhadap warna (color) dilakulkan de lngan indra pe lnglihatan yaitul mata, 

pe lnilaian dilakulkan pada daging broile lr me lntah. Pane llis diminta ulntulk me lnilai tingkat 

ke lsulkaan warna dari ke lte lrangan : (1) sangat tidak ce lrah, (2) tidak ce lrah, (3) se ldikit ce lrah, 

(4) ce lrah, (5) sangat ce lrah (Pradita e lt al., 2023). 
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2. Aroma 

Pelnilaian te lrhadap aroma dilakulkan de lngan indra pe lnciulman yaitul hidulng, dalam 

pe lnilaian te lrhadap aroma daging dapat dilakulkan tanpa me llihat. Pelnilaian te lrhadap aroma 

dilakulkan pada daging broile lr me lntah. Pane llis diminta ulntulk me lnilai tingkat ke lsulkaan 

aroma dari ke lte lrangan : (1) sangat amis, (2) amis, (3) se ldikit amis, (4) tidak amis, (5) bau l 

se lgar khas daging (Pradita e lt al., 2023). 

3. Te lkstulr 

Pelnilaian te lrhadap te lkstulr dapat dilakulkan de lngan 2 cara yaitul de lngan me lnggulnakan 

jari tangan (finge lr fe lell) de lngan cara me lraba dan me lne lkan pada daging me lntah. Pane llis 

diminta ulntulk me lnilai tingkat ke lsulkaan te lkstulr dari ke lte lrangan : (1) sangat kasar/ke lras, (2) 

kasar/se ldikit ke lras, (3) se ldikit haluls, (4) haluls, (5) sangat haluls (Pradita e lt al., 2023). 

4. Ke le lmpulkan 

  Pelnilaian te lrhadap ke le lmpulkan dapat dilakulkan de lngan me lnggulnakan gigi dan mullult 

(moulth fe le ll) de lngan cara me lnggigit dan me lngulnyah, pe lnilaian te lrhadap ke le lmpulkan 

dilakulkan pada daging broile lr yang matang. Panellis diminta ulntulk me lnilai tingkat ke lsulkaan 

ke le lmpulkan dari ke lte lrangan : (1) sangat tidak e lmpulk, (2) tidak e lmpulk, (3) se ldikit e lmpulk, (4) 

e lmpulk, (5) sangat e lmpulk (Pradita e lt al., 2023). 

5. Cita rasa 

  Pelnilaian te lrhadap te lkstulr dapat dilakulkan de lngan 2 cara yaitul de lngan me lnggulnakan 

jari tangan (finge lr fe lell) de lngan cara me lraba dan me lne lkan pada daging me lntah. Pane llis 

diminta ulntulk me lnilai tingkat ke lsulkaan te lkstulr dari ke lte lrangan : (1) sangat tidak gulrih, (2) 

tidak gulrih, (3) biasa, (4) gulrih, (5) sangat gulrih (Pradita e lt al., 2023). 

6. Pe lne lrimaan ke lse llulrulhan 

Pelne lrimaan ke lse llulrulhan me lrulpakan bagian dari parame lte lr se lnsoris daging ulntulk 

tingkat pe lne lrimaan konsulme ln te lrhadap se lmula sifat se lnsoris (warna, aroma, te lkstulr, 

ke le lmpulkan, dan citarasa) daging broile lr. Pane llis diminta ulntulk me lnilai pe lne lrimaan se lcara 

ke lse llulrulhan dari ke lte lrangan :(1) sangat tidak sulka, (2) tidak sulka, (3) biasa, (4) sulka, (5) 

sangat sulka (Pradita e lt al., 2023). 

Analisis statistik 

Data organole lptik yang dipe lrole lh ke lmuldian dianalisis de lngan me lnggulnakan analisis 

Non-Parame ltrik (Krulskal-Wallis), Bila hasil be lrbe lda nyata de lngan antar pe lrlakulan 
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(P<0,05), maka dilanjultkan de lngan ulji Mann-Whitne ly (Sale lh, 1996) de lngan bantulan 

program SPSS 27.0. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
 Hasil analisis statistik me lnulnjulkan kulalitas organole lptik daging broile lr yang dibe lri 

e lkstrak dauln ke llor me llaluli air minulm te lrsaji pada Tabe ll 2.  

 

Tabe ll 2. Kulalitas organole lptik daging broile lr yang di be lri e lkstrak dauln ke llor me llaluli 

air minulm 

Variabe ll 
 Pe lrlakulan1  
P0 P1 P2 P3 

Warna 2,88a(2) 3,20ab 3,48b 4,04c 

Aroma 2,96a(2) 3,28b 3,68bc 4,12c 

Te lkstulr 3,12a 3,32a 3,36a 3,56a 

Ke le lmpulkan 3,08a 3,28a 3,40a 3,52a 

Citarasa 3,12a 3,16a 3,44a 3,48a 

Pe lne lrimaan 
Ke lse llulrulhan 

3,00b(2) 3,36a 3,52a 4,12c 

Keltelrangan: 

1) P0 : Daging broilelr yang dibelri air tanpa elkstrak dauln kellor mellaluli air minulm. 

P1 : Daging broilelr yang dibelri elkstrak dauln kellor 2% mellaluli air minulm. 

P2 : Daging broilelr yang dibelri elkstrak dauln kellor 4% mellaluli air minulm. 

P3 : Daging broilelr yang dibelri elkstrak dauln kellor 6% mellaluli air minulm. 
2) Nilai delngan hulrulf yang belrbelda pada baris yang sama, belrbelda nyata (P<0,05) 

 

Warna 

 Hasil analisis statistik ulji krulskal wallis me lnulnjulkan bahwa pe lngarulh pe lmbe lrian 

e lsktrak dauln ke llor me llaluli air minulm te lrhadap warna daging broile lr dapat dilihat pada 

(Tabe ll 2). Pe lnilaian te lrtinggi pada pe lrlakulan 6% (P3) yaitul 4,04 (sangat ce lrah), diikulti 

de lngan pe lrlakulan 4% (P2) yaitul 3,48 (ce lrah), pe lrlakulan 2% (P1) yaitul 3,20 (se ldikit ce lrah) 

dan pe lne lrimaan te lre lndah pada P0 (tanpa elkstrak dauln ke llor) yaitul 2,88 (tidak celrah). Dari 

nilai yang dipe lrole lh me lnulnjulkan bahwa pe lmbe lrian e lkstrak dauln ke llor pada le lve ll 2-6% 

me llaluli air minulm dapat me lningkatkan ke lcelrahan pada warna daging broile lr yang di 

kare lnakan  kandulngan be lta karote ln dan kandulngan fitokimia pada dauln ke llor, daging 

me lngandulng le lmak dan le lmak pada daging sifatnya me lngikat karote ln. Hal ini se ljalan 

de lngan yang dike lmulkakan (Siti dan Bidulra 2017), kandulngan antibakte lri dan be lta karote ln 
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pada dauln ke llor dapat me lmpe lngarulhi zat aktif warna karkas. Hasil pe lne llitian me lnulnjulkan 

bahwa pe lmbe lrian air minulm de lngan pe lnambahan e lkstrak dauln ke llor se lbanyak 6% 

me lnulnjulkan hasil te lrbaik. Re lstiayanti e lt al, (2014) me lnyatakan dauln ke llor (Moringa 

ole life lra) me lngandulng bahan aktif yaitul saponin, tanin dan flavonoid. Faktor-faktor te lrse lbult 

selcara langsulng dapat me lmpe lngarulhi konse lntrasi mioglobin yang me lrulpakan pigme ln 

pe lne lntul ultama warna daging, pigme ln lain adalah he lmoglobin (lawrie l, 2003).  

Aroma 

 Hasil pe lne llitian me lnulnjulkkan bahwa pe lngarulh pe lmbe lrian e lkstrak dauln ke llor me llaluli 

air minulm te lrhadap aroma daging broile lr dapat dilihat pada (Tabe ll 2). Pelnilaian te lrtinggi 

pada pe lrlakulan 6% (P3) yaitul 4,12 (sangat tidak amis), diikulti de lngan pe lrlakulan 4% (P2) 

yaitul 3,68 (tidak amis), pe lrlakulan 2% (P1) yaitul 3,28 (tidak amis) dan pe lne lrimaan te lre lndah 

pada P0 (tanpa e lkstrak dauln ke llor) yaitul 2,96 (se ldikit tidak amis). Hal ini dise lbabkan ole lh 

pe lnggulnaan e lkstrak dauln ke llor me llaluli air minulm pada pe lrlakulan 2%, 4%, 6% dapat 

me lnce lgah timbullnya baul pada daging broile lr yang dise lbabkan ole lh kandulngan pada dauln 

ke llor yaitul kandulngan antibakte lri dan antimikroba yang mampul me lnghambat aktivitas 

bakte lri patoge ln. Se ljalan de lngan Re lstiayanti e lt  al, (2014) me lnyatakan dauln ke llor (Moringa 

ole life lra) me lngandulng bahan aktif yang paling pe lnting yaitul saponin, tanin dan flavonoid. 

Saponin be lrtindak se lbagai age ln antimikroba yang dapat me lmbulnulh bakte lri yang me lrulgikan 

dalam pe lnce lrnaan broile lr. Aktivitas antioksidan dapat me lngulrangi oksidasi asam le lmak tak 

je lnulh hal ini yang me lrulpakan salah satul faktor yang dapat me lnulrulnkan baul amis pada 

daging (Santoso, 2020). Me lnulrult Riyan (2012) selnyawa tanin dan antioksidan dapat 

me lngulrangi aroma khas daging. Aroma ataul baul makanan me lne lntulkan ke lle lzatan bahan 

makanan (Winarno, 2004).  Aroma te lrmasulk salah satul sifat se lnsori pe lnting yang dapat 

me lmpe lngarulhi daya te lrima (akse lptabilitas) te lrhadap bahan pangan. Aroma tidak hanya 

dite lntulkan ole lh satul kompone ln te ltapi julga ole lh be lbe lrapa kompone ln te lrte lntul yang 

me lnimbullkan aroma yang khas se lrta pe lrbandingan be lrbagai kompone ln (Nulrainy, 2015). 

Tekstur 

 Be lrdasarkan Hasil analisis statistik (Tabe ll 2) me lnulnjulkan bahwa tingkat pe lnilaian 

pane llis te lrhadap te lkstulr daging broile lr yang dibe lri e lkstrak dauln ke llor me llaluli air minulm 

me lmiliki data statistik be lrbe lda tidak nyata (P>0,05). Pe lnilaian te lrtinggi pada pe lrlakulan 6% 

(P3) yaitul 3,56 (haluls), pe lrlakulan 4% (P2) yaitul 3,36% haluls), pe lrlakulan 2% (P1) yaitul 3,32 

(haluls), dan yang te lre lndah (P0) (tanpa e lkstrak dauln ke llor) me lmiliki nilai 3,12 (haluls). Dari 
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pe lmbe lrian e lkstrak dauln ke llor me llaluli air minulm pada le lve ll 2%, 4%, 6% nyatanya 

kandulngan fito kimia se lpe lrti saponin, tanin, dan flavonoid pada dauln ke llor be llulm mampu l 

me lningkatkan te lrkstulr daging broile lr. Me lnulrult pe lndapat (Indrawan & Indri, 2015) salah satu l 

cara ulntulk me lningkatkan kulalitas daging dan me lmbulat te lkstulrnya me lnjadi e lmpulk adalah 

de lngan me lnggulnakan e lnzim prote lolitik, ataul prote lase l, ulntulk me lmultuls ikatan pe lptida dalam 

prote lin daging, se lhinggga me lnghasilkan mole lkull yang le lbih se lde lrhana. Dauln ke llor 

me lngandulng be lbe lrapa e lnzim yang dapat me lmpe lngarulhi prote lin yaitul e lnzim prote lolitik, jika 

dibe lrikan dalam julmlah yang banyak dapat me lme lcah prote lin dalam daging yang bisa 

me lmbulat te lkstulr daging me lnjadi e lmpulk. Namuln kadar e lnzim yang te lrdapat didauln ke llor 

culkulp re lndah jika dibandingkan de lngan nanas yang me lngandulng brome llin ataul pe lpaya yang 

me lngandulng papain. Re lndahnya kandulngan e lnzim prote lolitik inilah yang dapat 

me lmpe lngarulhi te lkstulr se lhingga hasil yang didapatkan tidak signifikan. Me lnulrult pe lndapat 

Lawrie l (2003) ada be lbe lrapa faktor yang dapat me lmpe lngarulhi te lkstulr pada daging yaitu l 

me llipulti je lnis ke llamin, ulmulr, spe lsie ls, bangsa dan pe lrle lmakan. Buldaarsa (2012) me llaporkan 

bahwa te lkstulr daging biasanya me lnulnjulkkan ulkulran pada se lrabult-se lrabult otot yang dibatasi 

ole lh se lptulm-se lptulm pe lrimisial jaringan ikat yang me lmbagi otot se lcara longituldinal. 

(Soe lparno, 2015) me lnyatakan bahwa pada ulmulmnya ayam jantan dan ayam be ltina me lmiliki 

te lkstulr yang be lrbe lda. 

Keempukan 

 Hasil analisis Krulskal Wallis me lnulnjulkkan bahwa pe lngarulh pe lmbe lrian e lkstrak dauln 

ke llor me llaluli air minulm te lrhadap ke le lmpulkan daging broile lr dapat dilihat pada (Tabe ll 2). 

Pelnilaian te lrtinggi pada 6% (P3) yaitul 3,52 (e lmpulk), diikulti de lngan pe lrlakulan 4% (P2) yaitu l 

3,40 (se ldikit e lmpulk), pada pe lrlakulan 2% (P1) yaitul 3,28 (se ldikit e lmpulk) dan yang te lre lndah 

(P0) (tanpa elkstrak dauln ke llor) yaitul 3,08  (seldikit e lmpulk). Hal ini dise lbabkan ole lh 

kandulngan saponin, tanin dan flavonoid pada dauln ke llor be llulm mampul ulntulk me lngikat 

jaringan se lrat kasar pada daging broile lr yang me lmbe lrikan ke le lmpulkan pada daging broile lr.  

Se ljalan de lngan (Soe lparno, 2015). Hal te lrselbult bisa dise lbabkan ole lh jaringan ikat, jaringan 

adipose l, dan selrabult-se lrabult otot pada daging se llain itul be lbe lrapa faktor yang dapat 

me lmpe lngarulhi ke le lmpulkan daging se lpe lrti se lbe llulm pe lmotongan dan se lte llah pe lmotongan. 

Faktor lainnya yang me lmpe lngarulhi nilai ke le lmpulkan daging adalah kandulngan selrat kasar. 

Kandulngan tannin pada dauln ke llor me lnghasilkan ke le lmpulkan yang re llatif sama. Se lrat kasar 

dapat me lngulrangi le lmak yang ada di dalam tulbulh ayam te lrse lbult. Ke le lmpulkan adalah salah 
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satul krite lria multul yang me llibatkan me lkanisme l de lgradasi prote lin daging dan hidrolisis 

te lrselbult dapat me llonggarkan sulsulnan mikro strulktulr daging de lngan te lrhidrolisisnya prote lin 

jaringan ikat daging me lnjadi fragme ln yang le lbih pe lnde lk (Istrati e lt al., 2012) 

Cita rasa 

 Be lrdasarkan hasil pe lne llitian me lnulnjulkkan bahwa pe lngarulh pe lmbe lrian e lkstrak dauln 

ke llor me llaluli air minulm te lrhadap citarasa daging broile lr. Pelnilaian te lrtinggi pada 6% (P3) 

yaitul 3,48 (gulrih), diikulti de lngan pe lrlakulan 4% (P2) yaitul 3,44 (biasa), pe lrlakulan 2% (P1) 

yaitul 3,16 (biasa) dan pe lne lrimaan te lre lndah pada P0 (tanpa e lkstrak dauln ke llor) yaitul 3,12 

(biasa). Pelmbe lrian e lkstrak dauln ke llor pada 2%, 4%, 6% me llaluli air minulm pada broile lr 

nyatanya be llulm me lmbe lrikan pe lngarulh te lrhadap cita rasa daging broile lr hal ini dise lbabkan 

ole lh kandulngan antioksidan dalam dauln ke llor se lrta prose ls pe lmasakan daging broile lr. Se ljalan 

de lngan pe lndapat (Sulhe lrman, 1988) hal yang dapat me lmpe lngarulhi rasa daging yaitul prose ls 

pe lmasakan daging se lbe llulm daging disajikan. Me lnulrult pe lndapat Ngulnul e lt al. (2018) 

selbagian be lsar pane llis le lbih me lmilih daging yang diolah de lngan cara pelmangganggan, 

pe lngulkulsan ataul pe lnggore lngan jika dibandingkan de lngan daging yang diolah de lngan 

me ltode l pe lre lbulsan. Le lbih lanjult dikatakan pada saat pelngolahan daging de lngan cara 

me lnggore lng maulpuln me lmanggang le lbih me lnghasilkan citarasa yang gulrih kare lna 

me lnggulnakan minyak gore lng, se llain itul prose ls pe lrelbulsan julga dapat me lnye lbabkan le lbih 

banyak hilangnya vitamin se lrta zat gizi yang te lrkandulng pada daging jika dibandingkan 

de lngan prose ls pe lngulkulsan. Me lnulrult pe lndapat (Karisma e lt al., 2020) ada be lbe lrapa faktor 

yang me lmpe lngarulhi rasa pada daging yaitul pakan, ulmulr, bangsa dan pe lrle lmakan pada 

daging. Sulkmawati e lt al.,(2022) me llaporkan bahwa antioksidan me lrulpakan se lnyawa yang 

me lnce lgah te lrjadinya oksidasi asam le lmak tak je lnulh pada jaringan otot se lhingga ke lrulsakan 

aroma dan flavor (cita rasa) dapat dice lgah. 

Penerimaan keseluruhan 

 Be lrdasarkan hasil analisis statistik me lnulnjulkkan bahwa pe lngarulh pe lmbe lrian e lkstrak 

dauln ke llor me llaluli air minulm te lrhadap pe lne lrimaan ke lse llulrulhan organole lptik daging broile lr 

me lmiliki pe lne lrimaan te lrtinggi pada 6% (P3) yaitul 4,12 (sangat sulka), diikulti de lngan 

pe lrlakulan 4% (P2) yaitul 3,52 (sulka), pe lrlakulan 2% (P1) yaitul 3,36 (sulka) dan pe lne lrimaan 

te lrelndah pada (P0) (tanpa elkstrak dauln ke llor) yaitul 3,00 (sulka). Hal ini dikare lnakan 

stabilnya nilai yang dibe lrikan ole lh pane llis se lcara kelse llulrulhan ole lh pane llis dari krite lria 

warna daging, aroma daging, te lkstulr daging, ke le lmpulkan daging dan citarasa daging broile lr 
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yang dibe lri e lkstrak dauln ke llor. Didulkulng ole lh pe lrnyataan Winarno (2002) bahwa multul atau l 

kulalitas daging baik dite lntulkan ole lh aroma (baul), warna, te lkstulr, dan cita rasa yang baik 

pulla, selhingga me lningkatkan nilai organole lptiknya, me lrulpakan bagian dari parame lte lr 

selnsoris daging ulntulk tingkat pe lne lrimaan konsulme ln te lrhadap se lmula sifat se lnsoris daging. 

Pelnilaian akhir ataul pe lne lrimaan didasarkan atas tingkat daya te lrima konsulme ln se lcara 

ke lse llulrulhan dan yang me lndasari pane llis me lmultulskan daging mana yang paling dite lrima ataul 

tidak disulkai pane llis. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Dapat disimpullkan bahwa dari hasil pe lne llitian ini pe lmbe lrian e lkstrak dauln ke llor pada 

air minulm de lngan pe lrlakulan 2%, 4% dan 6% me lningkatkan warna, aroma dan pe lne lrimaan 

ke lse llulrulhan se ldangkan pada te lkstulr, ke le lmpulkan, dan citarasa me lmbe lrikan hasil yang tidak 

nyata. 

Saran 

Dari hasil pe lne llitian dapat disarankan ke lpada pe lte lrnak bahwa ulntulk me lndapatkan 

kulalitas daging broile lr yang le lbih baik bisa me lmbe lrikan e lkstrak dauln ke llor pada air minulm 

de lngan pe lrlakulan 6%, pe lrlul dilakulkan pe lne llitian le lbih lanjult ulntulk me lndapatkan hasil yang 

le lbih optimal. 
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