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Abstrak 

 Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh teknologi infusa daun sirsak (Annona muricata 

Lin) terhadap kualitas kadar air, susut masak dan keempukan daging ayam kampung. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah. 

Sampel penelitian yang digunakan adalah daging ayam bagian dada. Penelitian ini terdiri 4 

perlakuan perendaman pada suhu refrigerator 5°C yaitu 0 hari / tanpa perendaman, 2 hari 

perendaman, 4 hari perendaman, 6 hari perendaman, dengan 3 kali ulangan. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan Analiysis of Variance (ANOVA) bila terdapat perbedaan dilakukan 

uji Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukan perendaman 

daging ayam kampung dengan infusa daun sirsak tidak memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata (P>0,05) terhadap kadar air dan tidak berbeda nyata (P<0,05) terhadap pH, susut 

masak, dan keempukan daging ayam kampung. Perlakuan perendaman 2 dan 4 hari 

memberikan pengaruh yang terbaik dilihat dari kadar air, nilai pH, susut masak, dan 

keempukan daging ayam kampung yang masih dalam standar kelayakan daging segar. 

Kata kunci: Daging ayam kampung, Daun sirsak, Infusa, Kualitas fisik 

Abstract 

This study aims to determine the effect of soursop leaf (Annona muricata Lin) infusion 

technology on water quality, cooking loss and tenderness of native chicken meat. The 

research design was a one-way, completely randomized (CRD). The research sample used 

was chicken breast. This study consisted of four immersion treatments at refrigerator 

temperature at 5°C, namely 0 days / without immersion, two days of immersion, four days of 

immersion, and six days of immersion, with three replications. The data obtained were 

analyzed by Analysis of Variance (ANOVA). If there were differences, Duncan's new Multiple 

Range Test (DMRT) was performed. The results showed that soaking native chicken meat 

with soursop leaf infusion had no significantly different effect (P>0.05) on water content and 

was not significantly different (P<0.05) on pH, cooking loss and tenderness of native chicken 

meat. The two and 4-day immersion treatments had the best effect regarding water content, 

pH value, cooking loss, and tenderness of native chicken meat, which were still within the 

feasibility standard for fresh meat.  

Keywords: Free-range chicken meat, Soursop leaves, Infusion, Physical quality. 

 

mailto:muhhusein0102@gmail.com


Agrisaintifika 
  Jurnal Ilmu-Ilmu Pertanian 

Vol. 6, No. 2, 2022 
Husein, et al. 2022 

 67 

1. PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan salah satu 

bahan pangan yang memiliki nilai gizi 

tinggi karena mengandung nutrisi dan 

zat-zat lain yang bermanfaat bagi 

tubuh. Daging ayam memiliki rasa 

yang enak dan harganya juga relatif 

murah sehingga banyak dikonsumsi 

oleh masyarakat (Wahyono & Utami, 

2018). Daging ayam kampung 

memiliki asam lemak tidak jenuh yang 

tinggi (PUFA), yang baik bagi 

kesehatan tubuh (Joubert, 2013). 

Daging ayam kampung segar 

memiliki kandungan air yang tinggi 

menjadikan proses oksidasi dan 

pertumbuhan bakteri yang berbeda 

dengan daging umumnya. Qiu et al, 

(2019), menyatakan kadar air yang 

tinggi pada daging segar menjadi 

pemicu kerusakan akibat aktivitas 

pertumbuhan mikroba. Oleh karena 

itu, perlu dilakukan penanganan untuk 

mencegah pertumbuhan mikroba 

melalui pengawetan. Pengawetan 

adalah suatu cara yang digunakan 

untuk memperpanjang umur simpan 

daging dan produk daging dari reaksi 

oksidasai dan pertumbuhan mikroba 

(Munekata et al., 2021). 

Tanaman Sirsak (Annona muricata L) 

termasuk dalam famili Annonaceae 

yang dibudidayakan terutama di 

negara-negara tropis dan subtropis 

yang kaya akan Vitamin C, senyawa 

Fenolik, thiamin, arginin dan lisin, 

asam glutamat, asam aspartat, glisin-

serin, senyawa antioksidan (Tran et 

al., 2020). Muizuddin, (2015), 

menyatakan bahwa daun sirsak juga 

mengandung senyawa 

steroid/terpenoid, flavonoid, dan 

acetogenin. Kelompok zat bioaktif ini 

berperan penting bagi tubuh yaitu 

mencegah pembentukan radikal 

bebas. Bahan aktif acetogenins efektif 

melawan sel kanker (Mawardi, 2016). 

Daun sirsak (Annona muricata L.) 

merupakan tanaman yang telah 

digunakan secara empiris oleh 

masyarakat karena salah satu 

manfaatnya sebagai antioksidan. 

Daun sirsak diketahui banyak 

mengandung berbagai senyawa 

antara lain steroid/terpenoid, 

flavonoid, kumarin, polifenol, alkaloid, 

dan tanin (Ramadhan, 2018). 

Polifenol merupakan senyawa 

dengan aktivitas antioksidan dan 

antimikroba yang secara alami 

terdapat pada beberapa tanaman, 

buah, dan sayuran yang dapat 

digunakan dalam produksi ekstrak 

dan komponen dalam kemasan aktif 

untuk meningkatkan daya simpan 

produk daging (Munekata et al., 

2021).  

Perendaman bahan alami dengan 

menggunakan ekstrak daun sirsak 

(Annona muricata L), yang memiliki 

kandungan polifenol, tanin dan 

flavanoid dapat berfungsi sebagai 

antioksidan alami dan antimikrobia 

(Puspitasari et al., 2016). Sehingga 

penggunaan infusa daun sirsak pada 

perendaman daging ayam kampung 

dapat digunakan sebagai pengawet. 

Selain itu, sepengetahuan kami, efek 

antioksidan dan antimikroba dari 

ekstrak daun sirsak pada daging 

ayam kampung segar dengan metode 

perendaman belum diteliti. Dengan 

demikian, tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh 

perendaman daging ayam kampung 

dengan dengan teknologi infusa daun 

sirsak (Annona muricata Lin) 

terhadap kualitas kadar air, pH, susut 

masak dan keempukan daging ayam 

kampung selama penyimpanan pada 

18°C. 
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1. BAHAN DAN METODE 

Rancangan penelitian mengunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

pola searah. Sampel percobaan 

daging ayam kampung bagian dada. 

Perendaman dilakukan pada suhu 

refrigerator 5°C dengan infusa daun 

sirsak pada perlakuan perendaman 0 

hari (kontrol), 2 hari, 4 hari, dan 5 

hari. 

 

2.1 Pembuatan Infusa (Annona 

Muricata Lin)  

Infusa daun sirsak konsentrasi 10% 

dibuat dengan cara menyari 1 gr 

serbuk daun sirsak dengan air 

aquadest 10 ml per sampel pada 

suhu 90°C selama 15 menit. 

 

2.2 Persiapan Sampel 

Daging ayam kampung sebanyak 

100 gram direndam dalam larutan 

infusa daun sirsak selama 30 menit, 

setelah 30 menit larutan infusa daun 

sirsak dibuang, kemudian daging 

disimpan dalam plastik wrapping di 

dalam refrigerator dengan suhu 18°C. 

Penyimpanan dilakukan selama 2 

hari, 4 hari dan 6 hari. Daging ayam 

kampung tanpa perendaman (kontrol) 

langsung dilakukan uji kualitas pada 

saat itu juga. 

 

2.3 Analisis Kualitas Fisik 

Daging ayam kampung hasil 

perendaman infusa daun sirsak diuji 

kualitas fisiknya, yaitu nilai kadar air 

(AOAC, 2019), pH (AOAC, 2019), 

susut masak (Soeparno, 2015), dan 

Keempukan (IGNAO & Wikandari, 

2019). 

2.3.1 Kadar Air 

Botol dikeringkan dalam oven selama 

2 jam lalu dinginkan dalam desikator 

selama 10 menit untuk ditimbang. 

Masukan sampel sebanyak 2 gram (W) 

kedalam botol lalu timbang (W1).  

Botol berisi sampel di oven dengan 

suhu 105°C selama 6 jam, kemudian 

dinginkan dalam desikator dan 

dilakukan penimbangan (W2).   

Persentase kadar air dihitung 

menggunakan rumus :  

Kadar Air Daging (%BB) =  

 
 

2.3.2 Nilai pH 

Nilai pH daging ayam diukur dengan 

pH meter yang sudah dikalibrasi. 

Sampel daging sebanyak 10 g 

dihaluskan dan ditambahkan 10 ml 

aquades kemudian dimasukkan ke 

dalam gelas kimia untuk pengukuran 

pH. 

 

2.3.3 Susut Masak 

Susut masak (CL) daging ayam 

dihitung dari perbandingan antara 

berat mentah dan matang. Sampel 

sebanyak 10 gram (B1). Sampel 

dimasukkan ke dalam kantong plastik 

polietelin diikat rapat kemudian di 

rebus dalam waterbath pada suhu 

80°C selama satu jam. Kemudian 

sampel didinginkan dan dikeluarkan 

dari plastik kemudian dikeringkan 

dengan tisu. Sampel ditimbang untuk 

mengetahui berat akhir (B2). 

Persentase susut masak (CL) dihitung 

menggunakan rumus : 

Susut Masak Daging(%) =  

 
 

Keterangan :   

B1 = berat awal;  

B2 = berat akhir 

 

2.3.4  Keempukan 



Agrisaintifika 
  Jurnal Ilmu-Ilmu Pertanian 

Vol. 6, No. 2, 2022 
Husein, et al. 2022 

 69 

Pengukuran keempukan dihitung 

dengan menggunakan rumus : 

Keempukan (mm/g/10 detik) =  

 
 

2.4  Analisis Data 

Data yang diperoleh kemudian 

dianalisis menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) pola searah sidik 

ragam ANOVA (Analysis Of Varians) 

untuk menegetahui tingkat signifikansi 

pengaruh dan dilanjutkan dengan uji 

Duncan New’s Multiple Range Test 

(DMRT) (Riadi, 2014). 

 

2. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kualitas fisik merupakan salah 

satu parameter dalam menentukan 

kualitas daging ayam kampung seperti 

nilai kadar air, pH, susut masak, dan 

keempukan daging yang diuji secara 

objektif. Kualitas fisik daging ayam 

kampung yang direndam dalam infusa 

daun sirsak disajikan pada Tabel. 1. 

 

A. Kadar Air 

Berdasarkan pada Tabel 1. 

menunjukkan interaksi pada perlakuan 

lama perendaman menggunakan infusa 

daun sirsak tidak berbeda nyata (P>0,05) 

terhadap nilai kadar air daging ayam 

kampung. Nilai kadar air yang dihasilkan 

berkisar antara 71,4-85,3 %. Pada 

variasi lama perendaman seiring 

semakin lama perendaman dengan 

infusa daun sirsak maka semakin 

bertambah nilai kadar air daging ayam 

kampung. Nilai tertinggi kadar air 

didapatkan pada lama perendaman 6 

hari sebesar 85,35 %, sedangkan nilai 

terendah kadar air pada lama 

perendaman 2 hari sebesar 71,425 %.  

Tingginya nilai kadar air daging ayam 

kampung dengan variasi perendaman 

infusa daun sirsak disebabkan karena 

kandungan air yang tinggi didalam 

daging ayam yang berkisar antara 68-

75% (Saskiawan et al., 2017). Menurut 

Liur, (2020), semakin tinggi nilai kadar 

air suatu daging maka dapat 

menyebabkan semakin mudahnya 

mikroorganisme dapat tumbuh dan 

berkembang. Selain kadar air yang tinggi  

pertumbuhan bakteri dan pembusukan 

daging tergantung pada spesies bakteri, 

ketersediaan nutrisi, pH, suhu, 

kelembaban dan atmosfer gas (Cerveny 

et al., 2009; Dave & Ghaly, 2011). 

Sehingga dimungkinkan tingginya kadar 

air dalam daging juga dapat disebabkan 

oleh faktor perendaman dengan larutan 

infusa daun sirsak sehingga kelembaban 

menjadi meningkat. Puspitasari et al, 

(2015), menyatakan bahwa, pada fase 

pertumbuhan mikroba, akan 

menghasilkan senyawa yang 

mengandung air. sehingga semakin 

lama waktu penyimpanan, dapat 

menyebabkan terurainya zat makanan 

menjadi air dan dapat meningkatkan 

jumlah kadar air dalam suatu bahan 

pangan. Berdasarkan hal tersebut, dapat 

dikatakan bahwa perendaman dengan 

infusa daun sirsak dapat meningkatkan 

nilai kadar air daging ayam kampung. 

 

B. Nilai pH 

Berdasarkan pada Tabel 1. 

menunjukkan perlakuan lama 

perendaman menggunakan infusa daun 

sirsak selama 6 hari tidak menunjukan 

perubahan yang signifikan (P>0,05) 

terhadap nilai pH daging ayam kampung. 

Nilai pH mengalami peningkatan yang 

tidak signifikan berturut-turut pada hari 

ke 0, 2, 4 tetapi pada hari ke 6 nilai pH 

cenderung turun menjadi 5. pH yang 

dihasilkan berkisar antara 5-5,83. Nilai 

pH merupakan indikator penting dalam 

menilai kualitas daging.  Nilai pH erat 

kaitannya dengan keberadaan mikroba 
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pada daging sehingga sangat 

menentukan tingkat keawetan dan 

kualitasnya (Hajrawati et al., 2016). 

Hasil analisis menunjukkan nilai pH 

daging berkisar antara 5 hingga 5,83, 

hasil ini sesuai dengan penelitian 

terdahulu, dimana nilai pH daging 

berkisar antara 5,82 – 6,79 dan akan 

terus menurun seiring lamanya 

penyimpanan (Afrianti et al., 2013; 

Hajrawati et al., 2016; Suradi, 2006; Van 

Laack & Lane, 2000). Menurut Bae et al, 

(2014), nilai pH daging ayam segar 

berkisar antara 5,69 sampai 6,13. Hal ini 

menandakan perlakuan perendaman 

dengan infusa daun sirsak mampu 

menjaga kondisi pH seperti halnya pada 

kondisi daging segar.  

Menurut Kementerian Keamanan 

Pangan dan Obat-obatan, daging mulai 

membusuk saat nilai pH mencapai lebih 

dari 6,20 (Sujiwo et al., 2018). 

Peningkatan pH selama penyimpanan 

disebabkan oleh proliferasi yang cepat 

dari mikroorganisme (Marcinkowska-

Lesiak et al., 2016; Sujiwo et al., 2018). 

Hal ini didukung oleh data dari Knox et al, 

(2008), yang menyatakan bahwa 

organisme pembusuk, dominan tumbuh 

pada kisaran pH yang lebih tinggi (pH > 

5,8).  

 

C. Susut Masak 

Susut masak merupakan salah satu 

indikator mutu fisik daging ayam 

kampung yang berhubungan dengan 

hilangnya air selama proses pemasakan. 

Berdasarkan pada Tabel 1. perlakuan 

lama perendaman menggunakan infusa 

daun sirsak memberi pengaruh berbeda 

nyata (P<0,05) terhadap nilai susut 

masak daging ayam kampung. Nilai 

susut masak yang dihasilkan berkisar 

antara 17,69-38,17%. Menunjukan 

semakin lama perendaman dengan 

infusa daun sirsak maka semakin 

bertambah nilai susut masak daging 

ayam kampung. Nilai tertinggi susut 

masak didapatkan pada lama 

perendaman 6 hari sebesar 38,17. 

sedangkan nilai terendah susut masak 

pada lama perendaman 0 hari sebesar 

17,69. 

Kartikasari et al, (2019), menyatakan 

bahwa susut masak (cooking loss) 

sangat dipengaruhi oleh jumlah air yang 

hilang. Salah satu faktor yang 

menyebabkan adalah protein daging 

yang dapat mengikat air, dengan 

demikian semakin banyak air yang 

ditahan oleh protein daging maka 

semakin sedikit air yang terlepas dan 

menghasilkan susut masak yang lebih 

rendah. Kemampuan daya ikat air 

berkaitan dengan nilai pH daging. Jadi, 

selalu ada kehilangan daya ikat air 

ketika pH otot daging turun yang 

menyebabkan denaturasi myosin, 

penyusutan transversal tambahan pada 

myofibril dan kerusakan membran 

sehingga banyak air yang keluar dari 

daging (Warner, 2014). Hal ini juga 

dinyatakan oleh Barbut, (1993) daging 

unggas dengan pH rendah telah 

dikaitkan dengan daya ikat air yang 

rendah, yang mengakibatkan 

peningkatan kehilangan susut masak, 

kehilangan tetesan, umur simpan dan 

penurunan keempukan. 

Semakin rendah nilai susut masak, maka 

kualitas fisik daging ayam relatif semakin 

baik karena mengindikasikan semakin 

sedikitnya kandungan nutrisi yang hilang 

bersamaan dengan kehilangan cairan 

daging selama proses pemasakan. 

Dewayani et al, (2015) menyatakan 

bahwa susut masak dapat digunakan 

untuk meramalkan jumlah kandungan 

cairan dalam daging. Daging yang 

mempunyai nilai susut masak yang 

rendah mempunyai kualitas fisik yang 

relatif lebih baik dibanding dengan 
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daging yang susut masaknya tinggi, 

karena kehilangan nutrisi lebih sedikit 

(Sundari, 2015). Seiring lamanya 

perlakuan perendaman daging dengan 

infusa daun sirsak meningkatkan nilai 

susut masak pada daging, sehingga 

beresiko menurunkan kualitas daging, 

jika frekuensi perendaman ditingkatkan.  

 

D. Keempukan 

Berdasarkan pada Tabel 1 Hasil analisis 

statistik menunjukkan bahwa variasi 

lama perendaman daging ayam 

kampung menggunakan infusa daun 

sirsak berpengaruh sangat nyata 

(P<0,05) terhadap nilai keempukan 

daging ayam kampung. Nilai keempukan 

yang dihasilkan berkisar antara 1,78-

4,05%. Pada variasi lama perendaman 

seiring semakin lama perendaman 

dengan infusa daun sirsak maka 

semakin bertambah nilai keempukan 

daging ayam kampung. Nilai tertinggi 

keempukan didapatkan pada lama 

perendaman 4 hari sebesar 4,05. 

sedangkan nilai terendah keempukan 

pada lama perendaman 0 hari sebesar 

1,78 

Hal ini dikarenakan semakin 

meningkatnya nilai kadar air suatu 

produk berbanding lurus dengan susut 

masak dan tingkat keempukan yang 

semakin meningkat. Senyawa 

acetogenin yang bersifat antibakteri 

dalam daun sirsak dapat menekan 

aktifitas bakteri dan mencegah 

kerusakan protein sehingga kualitas 

keempukan daging semakin meningkat. 

Hal ini sesuai pendapat Soeparno, 

(2015), yang menyatakan bahwa salah 

satu faktor penentu keempukan daging 

adalah protein kolagen. Van Laack & 

Lane, (2000), menyatakan bahwa 

denaturasi protein bertanggung jawab 

terhadap penurunan kemampuan daya 

mengikat air pada daging, serta 

perubahan keempukan pada daging. 

Sehingga semakin tingginya level 

pemberian infusa daun sirsak akan 

sangat mempengaruhi kualitas 

keempukan daging. 

 

3. SIMPULAN 

Perendaman daging ayam kampung 

dengan dengan teknologi infusa daun 

sirsak (Annona muricata Lin) dapat 

meningkatkan kualitas fisik daging ayam 

kampung. Perlakuan lama perendaman 

2 hari pada perlakuan P1 dan 4 hari 

pada perlakuan P2 memberikan 

pengaruh yang lebih baik dilihat dari nilai 

kadar air, nilai pH, susut masak, dan 

keempukan daging ayam kampung yang 

masih dalam standar kelayakan. 

Perlakuan terbaik didapatkan pada 

perlakuan P2 dengan nilai keempukan 

yang lebih baik dan rentang hasil nilai 

pH, susut masak, dan kadar air yang 

tidak jauh berbeda dengan perlakuan P1. 
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Lampiran 

Tabel 1. Kualitas fisik daging ayam kampung hasil perendaman infusa daun 

sirsak (Annona Muricata L) 

Variabel 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

Kadar air (%)ns 73,87a 77,74a 77,74a 81,06a 

Nilai pHns 5,33a 5,67a 5,83a 5,00a 

Susut Masak (%) 19,98a 22,68a 23,88a 33,44b 

Keempukan (mm/g/10 detik) 2,13a 3,05b 3,82c 3,63bc 

Ket : a,b,c  Superskrip berbeda dalam baris menunjukkan perbedaan p<0,05. P0 = 0 

hari; P1: 2 hari; P2: 4 hari; P3: 6 hari 

 


