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ABSTRAK

Penelitian ini dilakekan untuk mengetahui penparoh lama perendaman dalam
larutan jahe merah (Zingiber officivalle var. rubrws) terhadap kadar protein, kadar
alr phoserta juminh osktent Sefmonclia spp. pads daging ayam. Penelitian ini
mengeunakan daging ayvam bagian dada jenis Srrain Cofd schanyak 1300 gram oan
jahe merzh sebanyak 4000 gram. Metode vang digunakan dalam penelitian ini
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan.
Perlakvan vang diberikan vaitu lama perendaman dalam larutan jahe merah dan
perendaman pada perlakuan A 0 menit, B 30 menit, © 60 menit, 1 20 menit, dan E
1200 menit. Varahel yvang diokor yvaite kadar protein, kadar air. pH serta jumlah
hakten Safwronello spp. Hasil penelitian im menunjukkan babws perendaman daging
avam dengan menggunakan larean juhe mersh tidak berpenparuh nyvata terhadap
kadar protein dan kader air (P=0.05%), berpengaruh nvata terhadap penurunan pli
iP<0,03), serta sangal berpenparuh  nvata  terhadap penurunan jumlah bakteri
Salmanella spp, (P=0,01 ),

Kata kune o daging ayam, jahe merah, kadar protein, kadar air, pH, bakteri
Safwionella spp.



LPENDAIIULUAN

A. Latar Belakang

Dagimg merupakan sumboer makanan vange baik karcna mermpunyvad mila
pigd vang timppi sepertt protein, lemak, viamin B (vitarmn By Jundoksin, vitmim
13 Abigmin, vitamin By /‘mbofllavin dan vilemin By; Ckobalamun}, Pretein daping
mengandung sefuruh asam amine esensial vang dibutuhkan oleh tubuh Dhantars
semua dapng vang dikonsums) manusia daging svam merspakan samber protem
vang paling disukal karena rassnva vang enak, mudab dicersa disamping nila:
glZinya yang iinggi.

Tinggrinya nelar gz pada daging ayam memjadikan daping avam sebagai
salah satu bahan pangan vang mudab rusak. Kerusakan dagime avam senng terjadi
akibat kontaminasi oleh bakien vang mengakibatkan menurunnya kualias daging
Kontaminasi  yang disebabkan oleh bakten pembusuk pada daging akan
menumbuaikan penyvakil bagl konsumen Baklen yang sering mengkontamimas
bahan pangan diantaranya adalah Stapfdococeus aurens, Salmonella spp, Vil
vidlvinicws, Clostridinmg peefringens, Listeria morocyopenes  dan Eschereliua colt
(Purwati, 2003,  wntuk  mencegah  tenadinya  penurunan kualitas dan
memperpanjang daya simpan diperlukan suaty usaba yang dapst menghambal
aktvitas  nukroorganisme  pada  daging, salal satunya  dengan penpawetan
{ preservasi .

Bahan pengawel vang dimgnkan oleh konsumen adalab bahan pengawel
alami,  sehingga ndak membenkan  efek  pepatt wrhadap kesehatan,

memperpanjang  dava  simpanr, serta  dapat  memperlabanskan milar pa



Salah sate habar pengawet alami vang dapal digunakan untuk menghambat
aktivitas mikroorganisme adalab denpan penggunaan eksirak jahe, karena selam
miclah didapat jahe jugs mengandunge minvak atsin vang dapat berfungsi sebagai
antimskroba,

Menuraf Yoesoel {20009 penggunaan jahe dapat menpurang: miksoba pada
daging, karena jabe mengandung fenol, terpenoid dan benzaldehid vang bersifa
bakieniostank  sehingga berfungst menphambat pertumbuhan mikrooarpanisme.
Mutres: Balt (200037 menambabkan bahwa akiifites antimikroba minvak atsin pada
pahe dapat menghambal perumbuhan bakten Saforonelia thype, Hacilus coreas,
dan Srapfivfecocouy dqureus.,

Ada D jems jahe yang dikenal &i Indonesia yaitu jahe merah (Fiagibor
aiftcinale var rubeiny, jahe gajah (Dimgiher officmale Roescoer, dan gabe
kecilfahe empint (Fivgiber afficinale var amarum), Dibandingkan dengan jahe
pajab dan jahe keeil, jahe merah mempunyar kandungan minvak atsici vang lebih
tnggl, Tinpgginya kandungan minyak atsiri pada jahe merah, menyebabkan jahe
merah mempunyal kemampuan antimikroba lebih tinggi dibandingkan dengan jahe
lain.

Berdasarkan penelitian Suryads (1998) denpan pemberian 33 pram jahe
pada TG0 gram dagng sapi dalam 2350 ml air menunjukan hasil erbaik denpan
jumiah bakten sedikie (84 x 10%) CFU/pr, pH daging sapi rendah (6,22). Maka
penulis melakukan penelittan pendahuluan dangan melakukan perendaman 28
oram daging ayvam pada 100 ml larutan jahe merah, dengan imtenval lama

perendaman 30 menit, vang menunjukkan hasil perendaman selama 60 menit

.3



dengan mempelihatkan pejala kebusukan setelah 6 jam kemudian  (setelah
ditriskan darn larutan gahe),

Berdasarkan hal tersebut maka penulis melakukan penelian dengan judul
“Fengaruh Lama Perendaman dalam Larutan Jahe Merah (Zingiber
afficimle var.rebrum) terhadap Kandungan Protein, Kadar Air, pl. serta

Jumlal Bakteri Safronelin spp, pada Daging Ayam™

B. Perumusan Mas:alah
Apakah ada pengarub lama perendaman dalam faratan jahe mersh
(Awgther officivale var rsheunt) terhadap kandungan protem, kadar air, pH serta

sumlah baklen Safmenella spp. pada daging ayvam.

C.Tujuan dan Keguraan Penclitian

Tujean penelitian mi adalab untuk mengetabui pengaruh lama perendaman
dalam larutan jahe merah (Zmgiber officisale var rubram) terhadap kandungan
profein, kadar air, pH, serta jumiah bakten Safmonelfa spp. pada daging avam,
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan ilmu pengetahuan

vang bermanfaat pada masyarakat.

1. Hipotesis Penelitian
Hipotesis dart penclitian int adalab Jama perendaman dalam lartan jabe
merah akan berpengaruh terhadap kandungan protein, kadar aie, pH, serta jumlah

bakteri Sedmonella spp. pada daging ayam.



V. RESIMPULAN DAN SARAN

A KESIMPLULAMN

Dam hasil penchian dapat desenpalkan babws lama perendaman dalam
lartan jahe meral (Zigther afficinale var rehrum) pada daging ayam sampa
depgan 120 memt sangat nvata menurunkan bakien Safmonelfa spp. ndak

berpenparuh mvata terhadap pH, kadar air, serta Kadar protein

B SARAN

sesuan dengan hasil penehoan sebaiknyva perendaman dilakukan dengan
waktu dan level pengpumaan vang seunbanp, katena selain dapal menunankan
jumiah bakten Safmaonefla spp., jahe juga akan berpenegarub erhadap nila
organoleptk daging wvam, Lintuk e bendaknyve perendaman dilabukan dalain

wakiw F0 menit agar dapat menpuranm jumiah bakiert shiesusova Salmonefla spp.
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