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RINGKASAN 

Daging ayam broiler merupakan sumber protein hewani yang banyak 

dikonsumsi masyarakat, namun mudah mengalami kerusakan akibat aktivitas 

mikroba. Upaya memperpanjang masa simpan salah satunya yaitu penyimpanan 

suhu dingin dan penggunaan pengawet alami. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh lama penyimpanan suhu dingin (±5°C) terhadap kualitas fisik 

daging paha ayam broiler yang direndam dalam cairan fermentasi kubis.  

Penelitian ini menggunakan 10 ekor ayam broiler yang diambil bagian paha. 

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 5 ulangan. P0 yaitu tanpa penyimpanan suhu dingin, P1 

penyimpanan selama 2 hari, P2 penyimpanan selama 4 hari, P3 penyimpanan 

selama 6 hari. Parameter yang di amati yaitu nilai pH, daya ikat air dan susut masak. 

Data dianalisis dengan analisis sidik ragam (ANOVA) apabila terdapat pengaruh 

yang nyata dari perlakuan terhadap peubah yang diukur dilanjutkan dengan uji 

lanjut Duncan. 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan penyimpanan 

pada suhu dingin (±5°C) berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap nilai pH, daya 

ikat air dan susut masak. Uji lanjut Duncan diperoleh nilai pH P0, P1 dan P2 tidak 

berbeda signifikan, namun P3 menunjukan peningkatan yang signifikan. Nilai daya 

ikat air menunjukan perbedaan antara P0 dengan P1 dan P2 sedangkan P3 

signifikan berbeda dengan perlakuan lainnya yang memiliki nilai daya ikat air 

tertinggi. Nilai susut masak menunjukan bahwa P0, P1, dan P2 tidak berbeda 

signifikan, sedangkan P3 menunjukan penurunan susut masak yang signifikan. 

Meskipun demikian, nilai pH, daya ikat air, dan susut masak masih berada dalam 

kisaran normal sesuai standar kualitas daging ayam sesuai SNI. 

Dapat disimpulkan bahwa perendaman daging paha ayam broiler dalam 

cairan fermentasi kubis selama penyimpanan suhu dingin hingga 6 hari mampu 

meningkatkan pH dan daya ikat air serta menurunkan susut masak. Perlakuan  

Penyimpanan hingga 6 hari, dapat memperpanjang masa simpan sekaligus menjaga 

kualitas fisik daging ayam broiler. 
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