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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pemanfaatan daun pepaya terfermentasi dalam
ransum terhadap kualitas fisik dan organoleptik daging ayam kampung. Rancangan yang
digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan masing-
masing ulangan terdiri atas 3 ekor ayam kampung dengan berat 95-103 g. Perlakuan tersebut
adalah A (ransum tanpa daun pepaya terfermentasi sebagai kontrol), B (ransum dengan 10%
daun pepaya terfermentasi), C (ransum dengan 15% daun pepaya terfermentasi) dan D
(ransum dengan 20% daun pepaya terfermentasi). Variabel yang diamati adalah kualitas fisik
daging meliputi (kadar air, daya ikat air, susut masak, pH) dan organoleptik meliputi (warna,
tekstur, aroma, citarasa dan penerimaan secara keseluruhan). Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa pemanfaatan daun pepaya terfermentasi dalam ransum pada level 10-
20% nyata (P<0,05) menurunkan kadar air tapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
daya ikat air, susut masak dan pH daging. Pemanfaatan daun pepaya terfermentasi dalam
ransum pada level 10-20% nyata (P<0,05) meningkatkan penerimaan terhadap warna dan
penerimaan secara keseluruhan tapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur, aroma
dan citarasa daging. Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pemberian daun
pepaya terfermentasi dalam ransum pada level 15% menurunkan kadar air tetapi
meningkatkan penerimaan terhadap warna dan keseluruhan, sedangkan variabel lainnya
seperti, daya ikat air, pH daging, tekstur, aroma dan citarasa tidak dipengaruhi.

Kata kunci: daun pepaya terfermentasi, ayamkampung, kualitas fisik, organoleptik daging
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THE EFFECT OF FERMENTED PAPAYA LEAF (Caricapapayal) IN
THE FEED ON THE PHYSICAL AND ORGANOLEPTIC
ACCEPTABILITY OF KAMPUNG CHICKEN MEAT (Gallus domesticus)

ABSTRACT

The purpose of this research is to find out the effect of fermented papaya leaf in the feed
on the kampung chicken meat quality. Completely Randomized Design was used with 4
treatments and 4 repetitions. Each repetition consist of 3 kampung chickens with about 95 -
103g body weight. The treatments applied were A: (feed without fermented papaya leaf), B:
(feed with 10% fermented papaya leaf), C: (feed with 15% papaya leaf) and D: (feed with
20% papaya leaf). The observed variables were physical meat quality (as of water content,
water holding capacity, cooking loss, and pH) and organoleptic (colour, texture, smell, taste,
and overall acceptability). The result showed that the use of 10 - 20% fermented papaya leaf
in the feed (P>0,05) would be able to decrease significantly the water content, but not show
effect (P>0,05) on the water holding capacity, cooking loss, and pH of the chicken meat. The
10 - 20% content fermented papaya leaf in the feed increasing significanty (P<0,05) on the the
colour and overall acceptability, but not effected (P>0,05) the texture, smell and the taste
acceptability of the chicken meat. From the research it can be concluded that given fermented
papaya leaf into the feed with amount of 15% is able to decrease cooking loss and increase the
colour and overall acceptability of meat meanswhile not effected on other variables as well as
holding capacity, pH, texture, smell and taste acceptability.

Key words: fermented papaya leaf, kampung chicken, physical meat quality, meat
organoleptic

PENDAHULUAN

Ayam kampung merupakan ayam asli Indonesia saat ini pemuliabiakan,
perkembangbiakan dan pemeliharaanya menjadi perhatian dan diminati oleh masyarakat.
Peternakan unggas khususnya peternakan ayam memegang peranan yang penting dalam
pemenuhan gizi masyarakat (Balai Pembibitan Ternak Unggul, Sembawa, 2013). Daging
unggas merupakan sumber protein hewani yang baik, karena mengandung asam amino
esensial yang lengkap dan dalam jumlah perbandingan yang seimbang. Selain itu, daging

unggas lebih diminati oleh konsumen karena mudah dicerna, dapat diterima oleh mayoritas
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orang (Yashoda et al., 2001) dan memiliki harga yang relatif murah (Cohen et al., 2007).
Salah satu kelemahan dari ayam kampung adalah dibutuhkan waktu yang lebih lama untuk
dipotong. Akibat waktu potong lebih lama maka daging cenderung lebih alot.

Kualitas daging dipengaruhi oleh beraneka ragam faktor yang dapat dikelompokkan
menjadi dua kelompok yaitu : faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor intrinsik meliputi bangsa
ternak, jenis kelamin dan umur. Faktor ekstrinsik meliputi pakan yang diberikan, managemen
pemeliharaan serta manajemen penanganan daging setelah ternak dipotong (Lawrence et al.,
1994). Pengujian kualitas fisik dapat dilakukan dengan cara memperhatikan kadar air, pH,
daya ikat air, susut masak dan uji organoleptik. Pemberian daun pepaya mulai dari fase starter
dapat menurunkan angka kematian ternak ayam kampung. Namun apabila diberikan
berlebihan akan dapat menyebabkan rasa pahit pada daging, karena daun pepaya mengandung
alkaloid carpain (C14H25NO2) (Hartono,1994).

Daun pepaya cukup baik digunakan sebagai pakan ternak karena mengandung protein
kasar13,5%, serat kasar 14,68%, lemak kasar 12,80%, dan abu 14,4%. Daun pepaya juga
mengandung enzim- enzim papain, alkoloid carpain, pseudo karpaina, glikosida, karposida
dan saponin, sukrosa dan dektrosa. Kebanyakan alkaloid berupa zat padat, rasa pahit dan
sukar larut dalam air tapi mudah larut dalam chloroform, eter dan pelarut organik lain yang
relatif non polar (Mursyidi, 1990) dalam Suryaningsih (1994).

Untuk menurunkan kandungan alkaloid carpain dilakukan dengan berbagai metode
seperti metode fisik, kimia, fisiko kimia dan biologi. Salah satu metode yang paling efektif
dan mudah dilakukan adalah metode fermentasi menggunakan mikroba efektif. Proses
fermentasi dapat menyerderhanakan partikel bahan pakan, sehingga akan meningkatkan nilai
gizinya. Bahan pakan yang telah mengalami fermentasi akan lebih baik kualitasnya dari bahan
baku yang tidak mengalami fermentasi (Bidura, 2007). Fermentasi selain menggunakan
kapang atau khamir, juga dapat dilakukan dengan bakteri atau campuran berbagai
mikroorganisme. Sebagai salah satu contoh yaitu dapat menggunakan EM-4 (Efective
Microorganisms 4). Kultur ini adalah campuran mikroorganisma yang mengandung
Lactobacillus, jamur fotosintetik, bakteria fotosintetik, Actinomycetes, ragi dan telah banyak
dibuktikan bahwa EM-4 ini memiliki kemampuan untuk menurunkan kadar serat kasar dan
meningkatkan palatabilitas bahan pakan (Kukuh, 2010).
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MATERI DAN METODE

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di stasiun penelitian Fakultas Peternakan, Universitas Udayana,
Sesetan, Denpasar, Bali. Penelitian dilaksanakan selama 2 bulan dan analisis kualitas daging
selama 1 minggu di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan Universitas
Udayana.

Ayam kampung

Ternak yang digunakan adalah ayam kampung yang berumur 2 minggu dengan jumlah
ayam kampung 48 ekor yang berasal dari peternak 1 Komang Sutarto di JI. Ahmad Yani, Gg.
Kendedes No 05, Denpasar Utara. Dengan bobot badan yang homogen dan tidak

membedakan jenis kelamin (unsexing).

Kandang

Kandang yang digunakan dalam penelitian ini adalah kandang battery sebanyak 16
petak. Ukuran masing-masing petak kandang dengan panjang 50 cm, lebar 50 cm dan tinggi
75 cm. Pada bagian depan kandang terbuat dari sekat bilah bambu untuk meletakkan tempat
makan sedangkan bagian belakang, bawah dan samping petak kandang menggunakan kawat.

Di bawah tempat pakan diletakkan plastik untuk menampung ransum yang jatuh.

Ransum dan Air Minum
Pencampuran ransum dilakukan setiap minggu dengan bahan-bahan yang sudah
dipersiapkan sebelumnya agar ransum tidak rusak/tengik. Ransum disusun berdasarkan

Standar SNI Ayam Buras Starter (2013) sesuai perlakuan.
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Tabel 1. Komposisi bahan penyusun ransum

Komposisi Bahan Penyusun Ransum Perlakuan?
A B C D

Jagung kuning 62,0 50,0 240 36,5
Tepung ikan 14,5 10,5 8,5 8,5
Dedak padi 85 11,3 10,7 14,0
Tepung kedele 70 8,7 98 110
Wheat pollard 8,0 95 12,0 10,0
Daun pepaya terfermentasi 0,0 10,0 15,0 20,0

Total 100,0 100,0 100,0 100,0
Keterangan:

1) A: Ransumtanpapenambahan daunpepaya (kontrol)
B : Ransumdengan penambahan 10% daun pepaya
C :Ransumdengan penambahan 15% daun papaya
D : Ransumdengan penambahan 20% daun pepaya

Tabel 2. Kandungan nutrisi ransum yang ditambah daun pepaya te rfe rmentasi

Kandungan Nutrisi PerlakuanV Standar?
A B C D
Energi metabolis (kkal’kg) 2.919 2.910 2.900 2.908 2.900
Protein kasar é%; 19,32 19,02 19,01 19,88 19,00
Lemak kasar (% 521 6,67 7,22 8,21 5,00-8,00
Serat kasar (%) 3,62 5,56 6,47 741 3,00-7,00
Ca (%) 1,17 1,33 1,40 1,64 1,20
P (%) 0,69 0,57 0,52 0,53 0,60

Keterangan:
1) A: Ransumtanpa penambahandaunpepaya(kontrol)
B : Ransumdengan penambahan 10% daun pepaya
C: Ransumdengan penambahan 15% daun pepaya
D : Ransumdengan penambahan 20% daun pepaya
2) Standar SNI (2013)

Daun Pepaya
Daun pepaya terfermentasi sebagai bahan penyusun ransum yang digunakan adalah
daun pepaya yang sudah tua dan masih berwarna hijau yang diperoleh dari perkebunan

pepaya di Desa Pelaga, Kec. Petang, Kab. Badung.
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Peralatan
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, kalkulator, ember, pH

meter, sentrifuse, oven, kertas saring, plastik, kompor, panci, alat tulis dan alat kebersihan.

Rancangan Penelitian

Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4
ulangan, setiap ulangan terdiri dari 3 ekor ayam, sehingga jumlah keseluruhnya adalah 48
ekor. Adapun perlakuan yang diberikan adalah :
Perlakuan A : Ransum tanpa penambahan daun pepaya terfermentasi ( kontrol)
Perlakuan B : Ransum dengan penambahan 10% daun pepaya terfermentasi
Perlakuan C : Ransum dengan penambahan 15% daun pepaya terfermentasi

Perlakuan D : Ransum dengan penambahan 20% daun pepaya terfermentasi

Pengacakan

Pengacakan dilakukan pada saat penelitian dimulai dengan cara memberi nomor pada
kandang yang diurut 1 sampai 16, selanjutnya ayam yang sudah diberikan kode ataupun tanda
pengenal ditimbang terlebih dahulu untuk mencari rata-rata berat badan. Selanjutnya
dilakukan pengacakan perlakuan, pengacakan kandang dan seluruh kode ulangan. Untuk
masing-masing perlakuan serta nomor urut kandang disalin pada lembar kertas kecil dan
digulung. Ayam dengan kode ulangan yang terambil menempati nomor kendang yang
terambil secara bersamaan. Hal ini dilakukan seterusnya hingga masing- masing ayam

menempati kandang yang sesuai dengan perlakuan yang diberikan.

Pemberian Ransum dan Air Minum
Ransum diberikan secara ad libitum, pemberian sebanyak dua kali yaitu pada pagi hari
dan sore hari. Setiap pemberian ransum selalu dicatat untuk mengetahui selisih ransum yang

diberikan dengan sisa ransum. Air minum juga diberikan secara ad libitum.

Pencegahan Penyakit

Satu minggu sebelum ayam datang, kandang dibersihkan dan didesinfeksi dengan
larutan formalin dengan pertandingan 1 : 15 liter air, untuk membunuh kuman, kemudian
kandang diistirahatkan selama satu minggu.
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Pembuatan daun pepaya te rfermentasi

Pembuatan daun pepaya terfermentasi dengan menggunakan daun pepaya yang sudah
tua dan masih berwarna hijau. Daun pepaya tersebut dalam bentuk segar dikeringkan hingga
menjadi kering udara, kemudian daun pepaya digiling halus selanjutnya difermentasi dengan
menggunakan fermentor mikroba effecktive EM4 kemudian difermentasi selama satu minggu.
Cara Mencampur Ransum

Pertama dilakukan adalah mempersiapkan bahan pakan penyusun ransum yang akan
digunakan seperti; jagung kuning, tepung ikan, tepung kedelai, dedak padi, pollard.
Pencampuran ransum dilakukan sesuai dengan perlakuan yang akan diberikan. Pencampuran
mula-mula dilakukan dengan menumpuk bahan pakan menyerupai tingkatan sesuai dengan
persentase banyaknya jumlah pakan yang akan digunakan. Bahan dengan komposisi paling
banyak berada paling bawah dan sebelumnya dilakukan penimbangan pada jumlah pakan.
Selanjutnya dilakukan pada setiap bahan secara berulang-ulang hingga bahan paling atas
tersebut ialah jumlah pakan yang paling sedikit. Setelah semua bahan dicampur selanjutnya
dibagi lapisan tersebut menjadi empat bagian yang sama kemudian dicampur, pencampuran
dilakukan dengan tujuan bahan-bahan tercampur dengan merata. Setelah pencampuran selesai
ransum dimasukan ke dalam karung yang telah diberi kode tertentu sesuai dengan perlakuan

yang diberikan kemudian ditimbang dan dicatat.

Variabel yang Diamati
Kadar air

Kadar air daging: diukur dengan cara pengeringan dalam oven 1050C selama 9 jam.
Kadar air = (berat awal-berat akhir)/berat awal x 100% (Soeparno, 2005).
pH Daging

pH daging: Diukur dengan pH meter, dengan cara membenamkan elektroda ke dalam
20 g sampel yang telah dihaluskan. Sebelum pengukuran, pH meter dikalibrasi terlebin dahulu
dengan larutan buffer pH 4,0 dan pH 7,0 (Soeparno, 2005).
Daya lkat Air

Daya ikat air: 10 g daging yang telah dihaluskan ditimbang (berat awal), kemudian

dibungkus dengan kertas saring dan disentrifuse dengan kecepatan 3000 rpm selama 30 menit.
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Sampel (tanpa kertas saring) ditimbang (berat akhir). Daya ikat air dihitung menurut Soeparno
(2005) dengan rumus: Expressed juice (EJ) = (berat awal-berat akhir)/ berat awal x 100%
Susut Masak

Susut masak daging: 30 g daging ditimbang (berat awal) kemudian dibungkus dengan
plastik dan dimasak dalam air dengan suhu 90°C selama 90 menit, lalu ditimbang (berat akhir)
(Soeparno, 2005). Susut masak (%) = (berat awal-berat akhir)/berat awal x 100%.
Uji Organoleptik

Uji organoleptik daging yang meliputi warna, aroma, tekstur, citarasa, dan penerimaan
secara keseluruhan. Uji organleptik dalam penelitian ini berdasarkan atas uji hedonik
mengikuti metode (Soekarto, 2002). Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen dilakukan
uji hedonik (uji kesukaan) dengan 10 orang panelis semi terlatih. Metode pengujian yang
dilakukan dengan cara sampel daging disajikan diatas mika yang diberi kode untuk
membedakan stiap perlakuan daging, dengan ukuran dan jumlah yang sama. Penilaian
terhadap aroma, tekstur dan citarasa daging dengan cara direbus terlebih dahulu dan penilaian
terhadap warna daging menggunakan daging mentah. Panelis diminta memberikan penilaian
tingkat kesukaannya dengan keterangan nilai skor 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2
(tidak suka) dan 1 (sangat tidak suka).

Analisis Statistika

Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam. Apabila terdapat perbedaan yang
nyata (P<0,05) di antara perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji jarak berganda dari Duncan
(Steel and Torrie, 1989) dan data organoleptik yang diperoleh, selanjutnya dianalisis
menggunakan analisis Non-Parametrik (Kruskal-Wallis), apabila terdapat perbedaan yang
nyata antara perlakuan (P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney (Siegel, 1977)
dengan bantuan program SPSS 25.0.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Fisik Daging
Kadar Air

Rataan kadar air dari daging ayam kampung umur 10 minggu pada perlakuan A
(kontrol) sebesar 66,33% (Tabel 3.). Kadar air pada perlakuan B (pemberian 10% daun
pepaya terfermentasi) , perlakuan C (pemberian 15% daun pepaya terfermentasi) dan
perlakuan D (pemberian 20% daun pepaya) secara berturut-turut sebesar 37,08 %, 48,91%
dan 39,13% lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan A dan secara statistik berbeda
(P<0,05). Perlakuan C lebih rendah sebesar 18,81 % dibandingkan dengan perlakuan B dan
secara statistik tidak berbeda (P>0,05).

Kadar air juga dipengaruhi oleh adanya perbedaan konsentrasi pelarut dan zat terlarut
yang lebih dikenal dengan proses osmosis. Kimball (1983), menyatakan bahwa proses
osmosis adalah suatu proses difusi air melalui selaput permeabel secara diferensial dari suatu
tempat berkonsentrasi rendah ke tempat berkonsentrasi tinggi. Afrianti et al. (2013)
menyatakan bahwa kadar air merupakan salah satu komponen dalam daging yang berkaitan
dengan daya pengikatan air oleh protein daging. Menurut Soeparno (2009) kadar air daging
dipengaruhi oleh jenis ternak, umur, jenis kelamin, pakan serta lokasi dan fungsi bagian-
bagian otot dalam tubuh.

Daya lIkat Air

Rataan daya ikat air dari daging ayam kampung umur 10 minggu pada perlakuan A
(kontrol) sebesar 29,22% (Tabel 3.). Daya ikat air pada perlakuan B (pemberian 10% daun
pepaya terfermentasi) , perlakuan C (pemberian 15% daun pepaya terfermentasi) dan
perlakuan D (pemberian 20% daun papaya terfermentasi) secara berturut-turut sebesar
14,26%, 18,90% dan 5,23% lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan A dan secara
statistik tidak berbeda (P>0,05).

Seiring meningkatnya level penggunaan daun pepaya terfermentasi dalam ransum dapat
meningkatkan daya ikat air pada daging ayam kampung umur 10 minggu (Tabel 3). Menurut
Ockerman (1983), bahwa perbedaan nilai daya mengikat air daging dipengaruhi oleh
kandungan protein dan karbohidrat daging, kandungan protein daging yang tinggi akan diikuti

dengan semakin tingginya daya mengikat air. Hal ini sesuai dengan yang ditemukan Fidiyanto
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(2007) dalam Trisnadewi (2009) bahwa daun pepaya dapat meningkatkan daya ikat air pada
daging itik bali afkir.

Tabel 3. Kualitas fisik daging ayam kampung (Gallus domesticus) yang diberikan daun

pe paya te rfermentasi.
Variabel Perlakuan? SEM2
A B C D
Kadar Air 66.332) 41.74b 33,89 40,37¢ 1.30
Daya lkat Air 29.222 34.082 36.032 30.832 2.96
Susut Masak 50.422 46.042 45.4]12 47.072 1.30
pH 6.552 6.682 6.692 6.632 0.06
Keterangan:

1. Perlakuan A : Ransumtanpa penambahan daun pepaya (kontrol)
Perlakuan B : Ransumdengan penambahan 10% daun papaya
Perlakuan C :Ransumdengan penambahan 15% daun pepaya
Perlakuan D : Ransumdengan penambahan 20% daun pepaya
2. SEM:”Standard Error ofthe Treatment Mean”
3. Nilai denganhuruf berbedapada baris yang sama menunjukkan berbedanyata (P<0,05).

Susut Masak

Rataan susut masak dari daging ayam kampung umur 10 minggu pada perlakuan A
(control) sebesar 50,42% (Tabel 3.). Susut masak daging ayam diberikan perlakuan B
(pemberian 10% daun pepaya terfermentasi) , perlakuan C (pemberian 15% daun pepaya
terfermentasi) dan perlakuan D (pemberian 20% daun pepaya) secara berturut-turut sebesar
8,69%, 9,93% dan 6,64% lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan A dan secara statistik
tidak berbeda (P>0,05).

Jika dilihat nilai dari (Tabel 3.) pada penelitian ini menunjukkan bahwa pemberian daun
pepaya terfermentasi dalam ransum pada level 10-20% dapat menurunkan susut masak pada
daging ayam kampung umur 10 minggu. Menurunnya susut masak ini berhubungan dengan
meningkatnya daya ikat air pada daging. Hal ini sesuai dengan yang diutarakan Soeparno
(2009) bahwa daging dengan susut masak lebih rendah mempunyai kualitas relatif lebih baik

dibandingkan dengan susut masak lebih besar.
Nilai pH
Nilai rataan pH dari daging ayam kampung umur 10 minggu pada perlakuan A (kontrol)

sebesar 6,55% (Tabel 3.). Nilai pH daging ayam pada perlakuan B (pemberian 10% daun
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pepaya terfermentasi), perlakuan C (pemberian 15% daun pepaya terfermentasi) dan
perlakuan D (pemberian 20% daun pepaya) secara berturut-turut sebesar 1,90%, 2,05% dan
1,28% lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan A dan secara statistik tidak berbeda
(P>0,05).

Hal ini mungkin disebabkan oleh kurangnya kandungan energi pada ransum yang
diberikan, karena menurut Soeparno (2005), otot pada ternak yang mengkonsumsi pakan
berenergi rendah akan mempunyai pH yang lebih tinggi. Penelitian ini sesuai dengan yang
ditemukan Siti et al. (2015) pada pemberian ekstrak daun pepaya terfermentasi dalam ransum
komersial pada level 8-16% tidak memberi pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap pH daging

ayam kampung umur 12 minggu.

Uji Organoleptik
Warna daging

Nilai skor warna daging ayam kampung menggunakan uji Non-Parametrik (Kruskal-
Wallis) pada warna daging berbeda (P<0,05). Tingkat kesukaan panelis pada perlakuan A
(kontrol) yaitu 3,20 (Tabel 4.). Sedangkan pada perlakuan B, C dan D berturut-turut 3,40,
4,20 dan 3,80. Penerimaan warna daging yang tertinggi terdapat pada perlakuan C yang
memiliki nilai 4,20 (suka). Berdasarkan uji lanjutan Mann Whitney, tingkat kesukaan warna
daging yang berbeda (P<0,05) yaitu perlakuan A (kontrol) dengan perlakuan C, sedangkan
perlakuan A dengan B dan D tidak berbeda nyata (P>0,05).

Hal ini berhubungan dengan susut masak daging pada perlakuan C (15%) yang paling
rendah. Jika susut masak rendah maka kualitas daging akan lebih bagus dibandingkan dengan
susut masak tinggi. Dengan susut masak yang lebih tinggi, kualitasnya lebih rendah karena
kehilangan nutrisi selama pemasakan lebih tinggi daripada daging yang susut masaknya lebih
rendah (Soeparno, 2005).

Tekstur Daging

Nilai skor tekstur daging ayam kampung menggunakan uji Non-Parametrik (Kruskal-
Wallis) pada tekstur daging tidak berbeda (P>0,05). Tingkat kesukaan panelis pada perlakuan
A (kontrol) yaitu 3,00 (Tabel 4.). Sedangkan pada perlakuan B, C dan D berturut-turut 3,20,
3,90 dan 3,90. Penerimaan tekstur daging yang tertinggi terdapat pada perlakuan C dan
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perlakuan D dengan nilai yang sama yaitu 3,90 (cenderung ke suka) diikuti oleh perlakuan B
dengan nilai 3,20 (agak suka) dan perlakuan A (kontrol) dengan nilai 3,00 (agak suka).

Hal ini berhubungan dengan daun pepaya yang mengandung enzim papain bersifat
proteolitik yaitu enzim yang dapat menghidrolisis ikatan - ikatan polipeptida pada serabut otot
daging, sehingga tekstur daging lebih lembut. Bennion (1980) menyatakan bahwa hidrolisis
protein miofibril terjadi pada filamen-filamen protein yang mengakibatkan terjadinya
fragmentasi myofibril, pemutusan serat-serat daging dan pengurangan jaringan ikat yang
mengikat antar serat menyebabkan integritas serat-serat daging berkurang, akibatnya
keempukan daging akan meningkat semakin empuk tekstur suatu daging, maka semakin
disukai oleh konsumen.

Tabel 4. Nilai organoleptik dari ayam yang diberikan ransum mengandung daun

pe paya te rfermentasi
Variabel Perlakuan 1 SEM?
A B C D

Warna 3.20% 3.402 4.20p 3.802 0.018
Tekstur 3.002 3.202 3.902 3.902 0.023
Aroma 3.102 3.302 3.802 3.4082 0.016
Citarasa 3.302 3.502 3.802 3.502 0.017
Penerimaan Keseluruhan 3.152 3.352 3.93b 3.65P 0.016
Keterangan

1. Perlakuan A : Ransumtanpa penambahandaun pepaya (control).
Perlakuan B : Ransumdengan penambahan 10% daun pepaya.
Perlakuan C :Ransumdengan penambahan 15% daun pepaya.
Perlakuan D: Ransumdengan penambahan 20% daun pepaya.
2. SEM:”Standard Error ofthe Treatment Mean”
3. Nilai denganhurupberbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).
Aroma Daging
Nilai skor aroma daging ayam kampung menggunakan uji Non-Parametrik (Kruskal-
Wallis) pada aroma daging tidak berbeda (P>0,05). Tingkat kesukaan panelis pada perlakuan
A (Kkontrol) yaitu 3,10 (Tabel 4.). Sedangkan pada perlakuan B, C dan D berturut-turut 3,30,
3,80 dan 3,40. Penerimaan aroma daging yang tertinggi terdapat pada perlakuan C dengan
nilai yaitu 3,80 (cenderung ke suka) diikuti oleh perlakuan D dengan nilai 3,40 (agak suka),
perlakuan B dengan nilai 3,30 (agak suka) dan perlakuan A (kontrol) dengan nilai 3,10 (agak

suka).
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Hal ini disebabkan oleh daun pepaya mengandung antioksidan merupakan komponen
yang dapat menunda, memperlambat dan mencegah reaksi radikal bebas dalam oksidasi lipid
(Gordon, 2001; Maslarova, 2001; Southon dan Faulks, 2001 dalam Mouton et al.,2010; Surat,
2003; Barroeta, 2007). Ransum sangat kecil pengaruhnya terhadap aroma daging unggas,
seperti halnya bangsa, kondisi lingkungan (litter, ventilasi), temperature scalding,

pendinginan, pengemasan, dan penyimpanan (Northcutt, 2009).

Citarasa Daging

Nilai skor citarasa daging ayam kampung menggunakan uji Non-Parametrik (Kruskal-
Wallis) pada citarasa daging tidak berbeda (P>0,05). Tingkat kesukaan panelis pada perlakuan
A (kontrol) yaitu 3,30 (Tabel 4.). Sedangkan pada perlakuan B, C dan D berturut-turut 3,50,
3,80 dan 3,50. Penerimaan citarasa daging yang tertinggi terdapat pada perlakuan C dengan
nilai yaitu 3,80 (cenderung ke suka) diikuti oleh perlakuan B dan perlakuan D dengan nilai
yang sama yaitu 3,50 (agak suka) dan perlakuan A (kontrol) dengan nilai 3,30 (agak suka).

Hal ini menunjukan bahwa fermentasi dapat mengurangi rasa pahit pada daun pepaya
namun tidak memberi pengaruh yang nyata terhadap citarasa daging. Menurut Armando
(2005) pemberian 10% daun pepaya menimbulkan rasa daging yang sangat pabhit.
Lawrie,(1995) menyatakan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi rasa daging antara lain
perlemakan, bangsa, umur dan pakan. Selain itu, faktor lain yang juga mempengaruhi adalah
proses pemasakan sebelum daging disajikan (Suherman, 1988). Hadiwiyoto (1992),
menyatakan bahwa perubahan citarasa dapat disebabkan oleh adanya degradasi atau peruraian
senyawa makromolekul daging broiler. Diantaranya degradasi asam lemak rantai karbon
pendek menjadi lebih Panjang yang dapat menyebabkan citarasa berubah dan intensitasnya

menurun (Tranggono, 1991).

Penerimaan Keseluruhan

Nilai skor penerimaan keseluruhan daging ayam kampung menggunakan uji Non-
Parametrik (Kruskal-Wallis) pada penerimaan keselurunan berbeda (P<0,05). Tingkat
kesukaan panelis pada perlakuan A (kontrol) yaitu 3,15 (Tabel 4.). Sedangkan pada perlakuan
B, tidak berbeda (P>0,05) dibandingkan dengan A. Nilai penerimaan keseluruhan yang
tertinggi terdapat pada perlakuan C yang memiliki nilai 3,93 (cenderung ke suka).
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Berdasarkan uji lanjutan Mann Whitney, penerimaan keseluruhan yang berbeda (P<0,05)
yaitu perlakuan A (kontrol) dengan perlakuan C dan D.

Nilai skor penerimaan secara keseluruhan meningkat seiring penambahan daun pepaya
terfermentasi dalam ransum 10-20% (Tabel 4.). Pada penelitian ini rata-rata yang paling
disukai oleh panelis dari ke empat perlakuan tersebut adalah pada perlakuan C yang meliputi (
warna, tekstur, aroma dan citarasa) dengan jumlah rataan 3,93% (agak suka). Hal ini ada
hubungannya dengan pemberian daun pepaya terfermentasi dalam ransum sampai 15% dapat
berpengaruh nyata terhadap nilai skor pada perlakuan C.

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pemberian daun pepaya
terfermentasi dalam ransum pada level 15% menurunkan kadar air tetapi meningkatkan
penerimaan terhadap warna dan keseluruhan, sedangkan variabel lainnya seperti, daya ikat
air, pH daging, tekstrur, aroma, dan citarasa tidak dipengaruhi.

Saran
Dari hasil penelitian ini dapat disarankan bahwa untuk mendapatkan kualitas daging
ayam kampung yang baik khususnya untuk peternak ayam kampung pedaging dapat

menambahkan daun pepaya terfermentasi dalam ransum dengan level 10-15%.
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