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PERBEDAAN KARKAS AYAM PEDAGING SEGAR DAN KARKAS 
AYAM PEDAGING BANGKAI DENGAN PEMERIKSAAN 

ORGANOLEPTIS DAN UJI POSTMA 

Rina Sari Anggreani 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan antara karkas ayam 
pedaging segar dengan karkas ayam pedaging bangkai yang mempunyai 
perbedaan waktu kematian. Perbedaan waktu kematian pada ayam pedaging 
bangkai adalah 1, 2, 3 dan 4 jam. 

Sampel ayam pedaging dipotong sesuai dengan tahapan pemotongan 
hewan, kemudian dilakukan pemeriksaan organoleptis dan pemeriksaan awal 
pembusukan dengan menggunakan uji postma setiap jam selama delapan jam, 
sementara itu empat ayam pedaging yang lainnya dimatikan dengan menggunakan 
kloroform. Ayam pedaging bangkai pertama dibiarkan selama 1 jam, ayam 
pedaging bangkai kedua dibiarkan selama 2 jam, ayam pedaging bangkai ketiga 
dibiarkan selama 3 jam dan ayam pedaging bangkai keempat dibiarkan selama 4 
jam. Proses selanjutnya adalah pemotongan sesuai dengan tahapan yang benar, 
kemudian dilakukan pemeriksaan organoleptis dan pemeriksaan awal pembusukan 
dengan menggunakan uji postma setiap jam selama delapan jam atau sampai ayam 
pedaging bangkai tersebut menjadi busuk. Bagian paha karkas ayam pedaging 
segar dan karkas ayam pedaging bangkai dibekukan, direbus dan digoreng, 
selanjutnya dilakukan pemeriksaan warna pada daging dan kulit paha ayam 
pedaging segar dan paha ayam pedaging bangkai tersebut. 

Hasil penelitian pada pemeriksaan organoleptis dan uji awal pembusukan 
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan antara karkas ayam pedaging segar dan 
karkas ayam pedaging bangkai yang telah mati selama 2, 3 dan 4 jam, sedangkan 
karkas ayam pedaging bangkai yang telah mati selama 1 jam belum jelas terlihat 
perbedaannya. Hasil penelitian pada pemeriksaan organoleptis setelah dilakukan 
proses pembekuan, perebusan dan penggorengan menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan antara paha karkas ayam pedaging segar dan karkas ayam pedaging 
bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam. 
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1.1. Latar Belakang 

BABI 

PENDAHULUAN 

Daging adalah salah satu hasil temak yang hampir tidak dapat dipisahkan dari 

kehidupan manusia. Selain dapat digunakan sebagai keanekaragaman sumber 

pangan, daging dapat menimbulkan kenikmatan bagi yang memakannya dan 

mempunyai kandungan gizi yang lengkap, sehingga keseimbangan gizi untuk 

hidup dapat terpenuhi (Soepamo, 1992). 

Prayitno (2003) menyebutkan bahwa daging ayam memberi sumbangan yang 

sangat berarti dalam memenuhi kebutuhan protein hewani. Konsumsi daging 

ayam meningkat paling pesat dibandingkan daging sapi, kambing maupun babi. 

Hal ini disebabkan harga daging ayam yang relatif lebih murah dibandingkan 

dengan daging lainnya, dari segi kesehatan lebih baik karena mengandung sedikit 

lemak dan kaya protein, cukup mudah diolah menjadi produk olahan yang bernilai 

tinggi, mudah disimpan, selain itu juga tidak ada agama apapun yang melarang 

umatnya untuk mengkonsumsi daging ayam. 

Kenikmatan mengkonsumsi daging ayam kini terganggu dengan beredarnya 

daging ayam potong yang diragukan proses pemotongannya. Peneliti dari 

Lembaga Penelitian Pengawasan Obat dan Makanan menyatakan bahwa masih 

terdapat penjualan daging ayam bangkai di pasar bebas (Anonimus, 2002d
). 

Undang-Undang nomor 6 Tahun 1967 tanggal 8 Juli 1967 tentang Undang

Undang Pokok Petemakan dan Kesehatan Hewan menjelaskan bahwa bangkai 
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ayam tidak diperbolehkan keluar dari lokasi peternakan, tetapi hams langsung 

dimusnahkan (Anonimus, 20023
). Majelis Ulama Indonesia dengan tegas 

menyatakan bahwa ayam bangkai adalah haram untuk dikonsumsi umat Islam 

(Anonimus, 20Q3b). Dalam ajaran agama Islam, hewan potong halal adalah hewan 

yang cara pemotongannya hams memperhatikan beberapa persyaratan, antara lain 

ketika akan melakukan pemotongan diwajibkan menyebut nama Allah dan 

dilakukan dengan memotong vena dan arteri pada leher tanpa memutuskan 

trakhea. Jika trakhea terputus, ayam akan lebih cepat mati dan perdarahan lebih 

cepat terhenti sehingga pengeluaran darah tidak sempurna (Murtidjo, 2003). Pada 

ayam bangkai, darah tidak keluar dari tubuh oleh karena itu tidak me menu hi 

syarat yang ditetapkan oleh ajaran agama (Anonimus, 2002'). 

Untuk menghindari beredarnya daging ayam bangkai yang membahayakan 

konsumen dan tidak layak sebagai bahan pangan maupun pemalsuan maka 

diperlukan penyusunan standar karkas ayam pedaging yang dapat dilaksanakan 

oleh produsen dan dapat diterima oleh konsumen. Adanya standar untuk karkas 

ayam pedaging diharapkan konsumen akan lebih mudah untuk menentukan 

pilihannya (Anonimus, 1995). 

Kemampuan untuk membedakan antara daging ayam segar dan daging ayam 

bangkai sangat diperlukan agar dapat mendeteksi daging bangkai yang beredar di 

pasaran, oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui perbedaan 

antara daging ayam segar dan daging ayam bangkai dengan pemeriksaan 

organoleptis dan uji laboratoris. 
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1.2. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut diatas, dapat dirumuskan masalah sebagai 

berikut: 

1. Apakah terdapat perbedaan organoleptis yang meliputi warna, bau dan 

konsistensi antara karkas ayam pedaging segar dengan karkas ayam pedaging 

bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam setelah dilakukan pemotongan. 

2. Apakah terdapat perbedaan waktu pembusukan antara karkas ayam pedaging 

segar dengan karkas ayam pedaging bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam dengan 

menggunakan uji postma. 

3. Apakah terdapat perbedaan warna pada kulit dan daging antara paha ayam 

pedaging segar dengan paha ayam pedaging bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam setelah 

dilakukan proses pembekuan, perebusan dan penggorengan. 

1.3. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui perbedaan warna, bau dan konsistensi antara karkas ayam 

pedaging segar dengan karkas ayam pedaging bangkai yang telah mati selama 

1,2,3 dan 4 jam setelah dilakukan pemotongan. 

2. Mengetahui waktu pembusukan antara karkas ayam pedaging segar dengan 

karkas ayam pedaging bangkai yang telah mati selama 1, 2, 3 dan 4 jam 

dengan menggunakan uji postma. 

3. Mengetahui perbedaan warna pada kulit dan daging antara paha ayam 

pedaging segar dengan paha ayam pedaging bangkai yang telah mati selama 1, 

2, 3 dan 4 jam setelah dibekukan, direbus dan digoreng. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

masyarakat tentang perbedaan warna, bau, konsistensi dan waktu pembusukan 

antara karkas ayam pedaging segar dengan karkas ayam pedaging bangkai yang 

telah mati selama 1, 2, 3 dan 4 jam. 



BABII 

TINJAUAN PUSTAKA 



-, 

BABll 

TINJAUAN PUSTAKA 

2. 1. Karkas Ayam Pedaging 

2. 1. 1. Penyiapan Karkas Ayam Pedaging 

Karkas adalah daging bersama tulang hasil pemotongan setelah dipisahkan 

dari kepala sampai batas pangkal leher dan dari kaki sampai batas lutut, 

dihilangkan isi rongga dada dan perut (Rasyaf, 1992). Karkas ayam dibedakan 

menjadi karkas kosong dan karkas isi. Karkas kosong adalah ayam yang telah 

disembelih, dikurangi darah, bulu, isi rongga perut, kepala dan kakinya. Karkas isi 

adalah karkas kosong segar, tetapi diisi dengan hati, jantung dan ampela yang 

sudah dibersihkan (Anonimus, 2002b
). 

Tahap penyiapan karkas ayam yang baik perlu dilakukan sesuai dengan 

ketentuan yaitu pemotongan ayam harus menghadap ke arah kiblat, bila akan 

melakukan pemotongan ayam harus menggunakan pisau yang tajam dan 

diwaJibkan menyebut nama Allah untuk pemotongan setiap ekor ayam (prayitno, 

2003). Pemotongan harus dilakukan sedemikian rupa sehingga dapat memutuskan 

vena dan arteri pada leher, tanpa memutuskan trakhea. Jika trakhea terputus, ayam 

akan lebih cepat mati dan perdarahan lebih cepat berhenti sehingga pengeluaran 

darah tidak sempurna. Pengeluaran darah yang tidak sempurna akan menyebabkan 

proses pembusukan teIjadi lebih cepat dan warna karkas serta persendian menjadi 

kemerah-merahan (Murtidjo, 2003). 
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Pencabutan bulu diawali dengan mencelupkan ayam yang telah dipotong ke 

dalam air panas pada temperatur SI,7°C-S4,4°C selama 30 detik. Temperatur dan 

lama peneelupan tergantung pada umur ayam. Ayam yang lebih tua membutuhkan 

temperatur yang lebih tinggi dan waktu yang lebih lama (Rasyaf, 1992). 

Prayitno (2003) menyebutkan bahwa pemotongan kepala ayam dilakukan 

antara 2-3 em diatas batas antara punggung dan leher ayam. Pemotongan kepala 

dilakukan sebelum proses pengeluaran isi rongga perut dengan maksud untuk 

mempermudah pengeluaran isi rongga perut. 

Pemotongan pada kaki ayam dilakukan pada sendi bawah lutut sehingga hasil 

pemotongan seperti angka delapan (prayitno, 2003). Tahapan selanjutnya adalah 

mengeluarkan isi rongga perut dan dada. Diawali dengan proses penyobekan kulit 

perut, kemudian dilakukan pengeluaran isi rongga perut, dan dilakukan pemisahan 

ampela dari usus, hati, jantung, limpa dan usus, selanjutnya dilakukan peneueian 

karkas ayam (parkhust, 1988). 

2. 1. 2. Kualitas Karkas Ayam Pedaging 

Kualitas karkas ayam pedaging dipengaruhi oleh beberapa faktor, baik pada 

saat ayam masih hidup maupun setelah ayam tersebut dipotong. Faktor penentu 

kualitas karkas ayam pada saat ayam masih hidup adalah genetik, jenis kelamin, 

umur, pakan termasuk bahan aditif (antibiotik dan mineral) dan stres. Kualitas 

karkas ayam pedaging juga dipengaruhi oleh pengeluaran darah dan kontaminasi 

setelah ayam dipotong. Untuk menghasilkan karkas yang berkualitas tinggi adalah 
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dengan mengeluarkan darah secara sempurna dan tuntas serta dilakukan usaha

usaha untuk menghindari tetjadinya kontaminasi (Murtidjo, 2003). 

Untuk menentukan kualitas daging ayam terdapat enam kriteria yang dapat 

dipakai sebagai pedoman. Pertama, warna kulit karkas putih kekuningan. Kedua, 

bau agak amis. Ketiga, konsistensi otot dada dan paha kenyal. Keempat, keadaan 

serabut otot putih pucat. Kelima, keadaan pembuluh darah didaerah leher dan 

sayap putih bersih. Keenam, bagian dalam karkas warna putih pucat (Prayitno, 

2003). 

2. 1. 3. Karkas Ayam Pedaging yang Tidak Layak Dikonsumsi 

Bangkai adalah bahan hewani yang mati secara alamiah atau matinya tidak 

dimaksudkan untuk dikonsumsi sebagai bahan pangan, misalnya ayam mati bukan 

karena sengaja dipotong untuk dikonsumsi sebagai bahan pangan (Anonimus, 

2000). 

Triyanti (2002) menyebutkan bahwa kerusakan kualitas karkas dapat tetjadi 

selama proses pemotongan sebesar 10% dan kerusakan karkas akibat memar 

sebesar 90%. Faktor yang dapat menyebabkan kerusakan karkas antara lain adalah 

perlakuan selama transportasi yang meliputi perlakuan kasar, populasi ayam yang 

terlalu padat dan waktu pengangkutan yang terlalu lama. F aktor lain yang 

menyebabkan kerusakan pada karkas yaitu proses pemotongan yang meliputi 

penirisan darah kurang sempurna, pencabutan bulu dan pencucian karkas kurang 

bersih. Penirisan darah yang kurang sempurna mengakibatkan warna karkas 

menjadi kemerah-merahan dan lebih mudah tercemar bakteri, sehingga dapat 
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mempengaruhi masa simpannya. Teknik pencabutan bulu manual menghasilkan 

karkas yang kurang bersih karena masih banyak bulu jarum yang tertinggal serta 

akar bulu tampak menonjol. Tehnik pencabutan bulu dengan mesin menghasilkan 

karkas yang lebih baik, tetapi jika kurang berhati-hati akan mengakibatkan 

tetjadinya memar, kulit sobek atau patah tulang. 

Karkas yang tidak layak dikonsumsi dapat dibagi menjadi empat kriteria. 

Pertama adalah warna dagingnya yang tidak normal. Daging ayam dengan warna 

tidak normal memang tidak selalu membahayakan kesehatan konsumen, namun 

akan mengurangi selera konsumen. Warna daging ayam yang tidak normal dapat 

tetjadi karena proses fisiologi, misalnya, daging ayam yang berasal dari ayam 

yang sudah mati sebelum dipotong. Pada umumnya daging ayam tersebut terlihat 

berwarna kemerahan dan pada bagian tertentu akan berwarna kehitaman terutama 

bagian sayap. Hal ini disebabkan darah ayam tidak keluar secara tuntas (Murtidjo, 

2003). 

Kriteria kedua, j ika terdapat bau dan rasa tidak normal. Bau yang tidak 

normal biasanya akan segera tercium sesudah ayam dipotong dan dicelupkan ke 

dalam air panas. Bau yang tidak normal dapat disebabkan karena ayam sakit. 

Ayam sakit, terutama ayam yang menderita radang yang bersifat akut pada organ 

dalam, akan menghasilkan daging yang berbau seperti mentega tengik, selain itu 

juga dapat disebabkan oleh ayam sakit yang mendapat pengobatan dan kemudian 

dipotong dalam jangka waktu yang berdekatan. Ayam ini akan menghasilkan 

daging ayam yang berbau obat-obatan (Murtidjo, 2003). Pada ayam yang telah 

mati sebelum dipotong akan menghasilkan bau anyir (prayitno, 2003). 
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Kriteria ketiga adalah konsistensi daging yang tidak normal, jika ditekan 

dengan jari maka daging ayam mempunyai kekenyalan yang rendah atau terasa 

lunak (Khaidir, 1994). 

Kriteria keempat, bila daging tersebut busuk. Daging ayam yang busuk dapat 

menyebabkan gangguan saluran pencemaan. Pembusukan dapat tetjadi karena 

penanganan yang kurang baik pada waktu pendinginan sehingga aktivitas bakteri 

pembusuk meningkat. Daging yang sudah busuk pada umumnya tercemar 

Salmonella dan sangat membahayakan konsumen jika dikonsumsi (prayitno, 

2003). 

Pembusukan yang disebabkan oleh genus Pseudomonas, Achromobacter, 

Streptococcus, Leuconostoc, Bacillus dan Micrococcus akan menyebabkan 

. karkas ayam pedaging terlihat kotor, mengkilap dan basah. Karkas ayam pedaging 

yang berwarna kehijau-hijauan seperti isi usus pada umumnya disebabkan oleh 

bakteri dari genus Lactobacillus dan leuconostoc. Karkas ayam pedaging akan 

berwarna kemerah-merahan bila tercemar oleh bakteri Serratio mercescens, 

sedangkan karkas ayam pedaging yang berwarna kebiru-biruan pada umumnya 

tercemar oleh bakteri Pseudomonas sincinea (prayitno, 2003). 

2. 2. Komposisi Daging Ayam 

Daging adalah jaringan hewan yang layak untuk dikonsumsi dan tersusun dari 

bermacam-macam jaringan (Sumiarto, 1990). Daging dapat dikelompokkan 

menjadi enam berdasarkan keadaan fisik. Pertama, daging segar yang dilayukan 

atau tanpa pelayuan. Kedua, daging segar yang dilayukan kemudian didinginkan. 
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Ketiga, Daging segar yang dilayukan, didinginkan kemudian dibekukan. 

Keempat, daging masak. Kelima, daging asap. Keenam, daging olahan (Tabrany, 

2001). 

Komposisi daging sangat bervariasi. Kadar lemak berkisar antara 10% sampai 

50 %, tergantung pada jenis hewan dan dari bagian mana daging tersebut berasal. 

Kadar air pada daging berbanding terbalik dengan kadar lemak artinya daging 

dengan kadar lemak tinggi mempunyai kadar air yang rendah demikian juga 

sebaliknya (Gaman dan Sherrington, 1992). 

Murtidjo (2003) menyebutkan bahwa tekstur daging ayam lebih halus dan 

lebih lunak bila dibandingkan dengan daging yang lain sehingga lebih mudah 

dicema. Pada umumnya, daging ayam mengandung air sekitar 75% sampai 80%, 

selain itu juga mengandung bahan kering yang terdiri atas protein, lemak dan abu. 

Komposisi setiap bagian ayam ditunjukkan dalam Tabel 1. 

T b II K ° °D ° A a e omposlsl ,agmg .yam 
Bagian Karkas Ayam Air Protein Lemak Abu 

(%) (%) (%) (%) 
Dada 77,6 21,3 0,7 0,87 
Pahaatas 77,4 18,1 3,8 0,82 
Pahabawah 78,2 18,8 2,7 0,83 
Punggung 76,7 17,5 5,9 0,68 
Rusuk 78,1 17,5 3,9 0,68 
Sayap 78,2 19,4 2,7 0,58 
Leher 78,2 16,8 4,0 0,71 
Ampela 79,8 17,5 2,6 0,74 
Hati 77,1 18,8 2,7 1,02 
Jantung 78,2 13,8 7,1 0,80 

(Sumber : Murtidjo, 2003) 
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2. 3. Mioglobin 

Konsentrasi mioglobin antara urat daging merah dan urat daging putih 

bervariasi. Perbedaan konsentrasi mioglobin menyebabkan pembentukan warna 

yang berbeda pada daging. Tabel 2 menunjukkan perbedaan konsentrasi 

mioglobin beberapa macam daging. Faktor lain yang mempengaruhi warna daging 

adalah pakan, spesies, umur, jenis kelamin, stres, pH dan oksigen (Soeparno, 

1992). 

T b I K . Mi I b' b a e 2. onsentrasl oglo In Be erapa M D' acam )agIn~ 

Macam Daging Mioglobin 
(% berat karkas) 

Pedet 0,070 
Sapi jantan kastrasi 0,460 
Babi 0,030 
Kelinci 0,020 
Domba 0,250 
Pedet 0,062 
Kuda tarik 0,460 
Kuda balap 0,770 
Ayam 0,025 

(Sumber: Soeparno, 1992) 

Lawrie (2003) menyebutkan bahwa hampir semua perbedaan warna 

permukaan daging timbul dari status kimia dari molekul-molekul mioglobin. 

Molekul mioglobin terdiri dari inti hematin yang melekat pada suatu komponen 

protein dengan berat molekullebih kurang 17.000 Dalton. Bagian hematin berisi 

cincin dari empat inti pirole dikoordinasi dengan suatu atom Fe yang terletak di 

pusat. Besi tersebut dapat dalam bentuk reduksi atau oksidasi. Dalam bentuk 

ferrous, dapat berkombinasi dengan gas seperti oksigen. Kemampuan 
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berkombinasi dengan oksigen akan hilang bila bagian globin dari molekul 

terdenaturasi dan kecenderungan dari besi tersebut untuk dioksidasi menjadi 

bentukferric menjadi semakin meningkat. 

Bentuk kimia yang paling penting pada daging segar adalah oksimioglobin. 

Walaupun hanya teIjadi di permukaan saja, pigmen ini sangat penting karena 

menggambarkan warna merah cerah yang dikehendaki oleh pembeli. Enzim 

sitokrom pada daging yang tidak dimas~ pada umumnya masih mampu 

menggunakan oksigen untuk jangka waktu lama setelah pasca mati. Walaupun 

tidak ada oksigen dalam daging bagian dalam, gas dapat terdifusi ke dalam untuk 

jarak tertentu (Lawrie, 2003). Tabel 3 menunjukkan pigmen yang dapat 

ditemukan dalam daging segar dan dimasak. 

Tabel 3 Pigmen pada Dagin~ Segar dan Dimasak 
Pigmen Proses Terbentuknya 

Mioglobin Reduksi metmioglobin, 

Oksimioglobin 
Metmioglobin 

deoksigenasi oksimioglobin 
Oksigenasi mioglobin 
Oksidasi mioglobin, 
oksimioglobin 

Globin miohemokromogen Pengaruh panas, pendenaturasi 
mioglobin, oksimioglobin, iradiasi 
globin hemikromogen 

Globin miohemikromogen Pengaruh panas, pendenaturasi 

Sulfmioglobin 

(Sumber : Lawrie, 2003) 

mioglobin, oksimioglobin, 
metmioglobin, hemokromogen 
Pengaruh H2S dan oksigen 
terhadap mioglobin 

Warna 
Merahungu 

Merahcerah 
Cokelat 

Merahsuram 

Cokelat 

Hijau 
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2. 4. Kontaminasi Mikroorganisme 

Kandungan gizi yang tinggi pada daging ayam merupakan media yang sangat 

baik untuk pertumbuhan dan perkembangbiakan mikroorganisme. 

Mikroorganisme yang sering mencemari karkas ayam pedaging salah satunya 

adalah bakteri. Kontaminasi oleh bakteri sulit dihindari karena beberapa bakteri 

merupakan flora normal pada hewan yang masih hidup (Labuza, 1977). 

Frazier dan Westhoff (1988) menyebutkan bahwa pada daging bagian dalam 

biasanya tidak ditemukan adanya mikroorganisme, kecuali daging yang berasal 

dari hewan yang terkena infeksi. Permukaan daging merupakan bagian yang 

sering tercemar oleh debu atau penanganan pekerja yang kurang hati-hati setelah 

pemotongan. Bakteri pada permukaan kulit dapat berasal dari bulu dan tinja. 

Bakteri yang berkembang di permukaan kulit dan permukaan irisan, dapat masuk 

ke daging bagian dalam secara perlahan-Iahan. 

Kontaminasi bakteri dapat terjadi selama proses pengolahan daging ayam. 

Kontaminasi daging diawali oleh adanya mikroorganisme yang memasuki 

peredaran darah saat penyembelihan, yaitu apabila alat-alat yang digunakan untuk 

pemotongan tidak steril (Seeman, 1981). Jenis bakteri yang biasanya 

mengkontaminasi daging ayam adalah Achromobacter, Pseudomonas, 

Flavobacterium, Micrococci dan Penicillium (Desroiser, 1988). 

Mikroorganisme yang menyebabkan daging busuk dapat diperoleh melalui 

infeksi hewan hidup (infeksi endogen) atau dengan kontaminasi daging paska 

mati (infeksi eksogen). Infeksi eksogen inilah yang dapat menurunkan kualitas 

mutu daging tersebut. Kontaminasi karkas dari tuar terjadi terus menerus sejak 
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pengeluaran darah sampai dikonsumsi. Di tempat pemotongan hewan itu sendiri 

dapat menjadi sumber infeksi yang potensial untuk hewan potong, hal ini 

termasuk tanah yang melekat, isi saluran pencemaan, kontaminasi dari udara, 

sumber -sumber air lain yang digunakan untuk mencuci karkas atau untuk 

membersihkan lantai, dan dari alat yang digunakan maupun dari orang itu sendiri 

(Lawrie, 2003). 

2. 5. Pertumbuhan Bakteri 

Semua mikroorganisme memerlukan kondisi lingkungan tertentu untuk 

pertumbuhan dan perkembangbiakkannya. Pertumbuhan setiap mikroorganisme 

berbeda pada setiap spesies. Beberapa faktor yang mempengaruhi pertumbuhan 

mikroorganisme adalah waktu, nutrisi, kelembaban, suhu, oksigen dan pH 

(Gaman dan Serrington, 1992). 

Gaman dan Sherrington (1992) menyebutkan bahwa bakteri mempunyat 

waktu generasi yaitu selang waktu antara pembelahan. Pada kondisi optimal, 

hampir semua bakteri memperbanyak diri dengan pembelahan biner sekalu setiap 

20 menit. Jika waktu generasinya 20 menit maka pada kondisi yang cocok sebuah 

sel dapat menghasilkan beberapa juta sel selama tujuh jam. 

Srikandi (1992) menyebutkan bahwa pertumbuhan bakteri di dalam daging 

dapat dibagi menjadi tujuh fase yaitu fase adaptasi, fase pertumbuhan awal, fase 

pertumbuhan logaritmik, fase pertumbuhan lambat, fase pertumbuhan tetap, fase 

menuju kematian dan fase kematian. Pertumbuhan mikroorganisme dapat 

digambarkan sebagai suatu kurva seperti terlihat seperti pada gambar 1. Fase 
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adaptasi adalah fase dimana mikroorganisme menyesuaikan diri dengan kondisi 

lingkungan sekitarnya. Pada fase ini belum terjadi pembelahan, karena beberapa 

enzim belum disintesis. Lamanya fase ini tergantung dari kecepatan penyesuaian 

mikroorganisme dengan lingkungan sekitarnya. 

Jumlah 
Mikroocga 
nisme 
Hidup 

Fase Pertumbuhan 
Statis 

Fase Pertumbuhan 
Lambat 

Fase Logaritmik 

I Fasepertumbuhan awal 

IL~Wi I 

~ 

Fase Menuju 
Kematian 

~ fase Kematian 

Gambar 1. Kurva Pertumbuhan Mikroorganisme (Sumber : Srikandi, 1992) 

Fase kedua adalah fase pertumbuhan awal, dimana mikroorganisme mulai 

membelah dengan kecepatan yang masih rendah karena fase penyesuaian diri barn 

selesai. Fase selanjutnya adalah fase pertumbuhan logaritmik. Pada fase ini 

mikroorganisme membelah dengan cepat dan konstan, dimana pertambahan 

jumlahnya mengikuti kurva logaritmik. Kecepatan pertumbuhan pada fase ini 
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sangat dipengaruhi oleh media tempat tumbuhnya seperti pH, kandungan nutrisi, 

kondisi lingkungan, suhu dan kelembaban udara (Srikandi, 1992). 

Fase keempat adalah fase pertumbuhan lambat. Pada fase ini pertumbuhan 

populasi mikroorganisme diperlambat karena zat nutrisi di dalam media sudah 

sangat berkurang dan adanya hasil-hasil metabolisme yang beracun. Fase kelima 

adalah fase pertumbuhan tetap, dimana jumlah mikroorganisme tetap karena 

jumlah mikroorganisme yang tumbuh sarna dengan jumlah mikroorganisme yang 

mati. Ukuran mikroorganisme pada fase ini menjadi lebih kecil karena 

mikroorganisme tetap membelah walaupun zat nutrisi sudah mulai habis. 

Kekurangan nutrisi menyebabkan mikroorganisme mempunyai komposisi berbeda 

dengan mikroorganisme yang tumbuh pada fase logaritmik. Pada fase ini 

mikroorganisme menjadi lebih tahan terhadap keadaan panas, dingin, radiasi dan 

bahan kimia (Srikandi, 1992). 

Fase selanjutnya adalah fase menuju kematian, pada fase ini sebagian 

mikroorganisme mulai mengalami kematian karena nutrisi dalam media dan 

energi cadangan juga sudah habis. Jumlah sel yang mati semakin lama akan 

semakin banyak, kemudian dilanjutkan dengan fase kematian. Kecepatan 

kematian mikroorganisme dipengaruhi oleh kondisi nutrisi, lingkungan dan jenis 

miroorganisme (Srikandi, 1992). 

2. 6. Penyimpanan Beku 

Pembekuan merupakan metode yang sangat baik untuk pengawetan daging. 

Proses pembekuan tidak mempunyai pengaruh yang berarti terhadap sifat 
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kualitatif maupun organoleptis termasuk warna dan aroma. Nilai nutrisi daging 

secara relatif tidak mengalami perubahan selama pembekuan dan penyimpanan 

beku dalam jangka waktu terbatas (Soepamo, 1992). 

Soepamo (1992) menyebutkan bahwa ada beberapa persyaratan untuk 

memperoleh hasil daging beku yang baik. Pertama adalah daging segar tersebut 

harns berasal dari ternak yang sehat. Kedua, pengeluaran darah pada saat 

pemotongan harns sesempurna mungkin. Ketiga, periode pelayuan harns dibatasi. 

Keempat, karkas atau daging dibungkus dengan menggunakan material yang 

berkualitas baik. 

Buckle et al., (1987) menyebutkan bahwa penyimpanan daging beku pada 

suhu sekitar -18°C dan dibawahnya akan mencegah kerusakan mikrobiologis, 

dengan syarat tidak tetjadi perubahan suhu yang besar. Pembekuan dan 

penyimpanan daging beku juga mempunyai pengarnh yang nyata pada kerusakan 

sel mikroba. Jika sel yang rusak mendapat kesempatan membelah diri, maka 

pertumbuhan yang cepat akan terjadi jika lingkungan sekitamya mendukung. 

2. 7. Pemasakan Daging 

Daging dimasak dengan tujuan untuk meningkatkan kelezatan dan 

keempukan. Secara normal pemasakan juga mematikan sebagian besar 

mikroorganisme yang ada (Gaman dan Sherrington, 1992). 

Gaman dan Sherrington (1992) menyebutkan bahwa terdapat empat 

perubahan yang tetjadi pada daging selama pemasakan. Pertama, protein serat otot 

mengalami koagulasi dan daging mengkerut. Kedua, keluarnya cairan dari daging. 
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Cairan ini mengandung air, vitamin dan garam yang larut dalam air. Cairan 

daging dan lemak memberi aroma pada daging. Ketiga, kolagen berubah menjadi 

gelatin, hal inilah yang menyebabkan daging menjadi lebih empuk. Keempat, 

nutrien tertentu hilang atau rusak selama pemasakan daging. Vitamin B yang larnt 

dalam air akan hilang dalam cairan daging. Tiamin rusak oleh panas dan selama .. , 
pemasakan akan hilang sekitar 30% sampai 50010. Riboflavin dan asam nikotinat 

lebih stabil terhadap panas dan kehilangannya lebih kecil. 

2.8. Kloroform 

Kloroform adalah caIran yang tidak berwarna dan tidak menyebabkan 

kepedihan pada mata. Kloroform merupakan salah satu anestesi pertama yang 

digunakan sebelum operasi, tetapi saat ini sudah tidak digunakan lagi (Anonimus, 

2003). 

Kloroform yang diberikan kepada hewan dapat menyebabkan kerusakan pada 

sistem saraf pusat dan menyebabkan kanker. Pada hewan bunting dapat 

mengakibatkan keguguran dan kecacatan pada anaknya. Kloroform juga dapat 

menyebabkan kanker hati, tumor ginjal dan tumor tiroid pada tikus jantan. 

Pemberian kepada manusia akan menyebabkan pusing, letih dan sakit kepala, 

selain itu juga dapat mengakibatkan kerusakan hati dan ginjal (Anonimus, 1993). 

Kloroform dapat digunakan sebagai euthanasia. Kucing dan anjing kecil, 

unggas, rodensia dan beberapa binatang kecil lainnya biasanya dieuthanasia 

menggunakan kloroform. Euthanasia menggunakan kloroform memiliki beberapa 

keuntungan antara lain tidak mudah terbakar dan harganya murah, tetapi 
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penggunaan kloroform untuk euthanasia dapat berbahaya bagi hati maupun ginjal. 

Jaringan yang mengalami perubahan bila dieuthanasia dengan kloroform adalah 

hati (Jones, 1978). 
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BABID 

MA TERI DAN METODE 

3. 1. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner 

(Kesmavet) Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Airlangga Surabaya. 

Penelitian berlangsung mulai 29 April 2004 sampai 21 Mei 2004. 

3. 2. Materi Penelitian 

3. 2. 1. Sam pel Penelitian 

Sampel penelitian yang digunakan adalah satu karkas ayam pedaging segar 

dan empat karkas ayam pedaging bangkai. 

3. 2. 2. Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian tnl adalah Magnesium oksida, 

aquadest dan kloroform. 

3. 2. 3. Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri dengan 

garis tengah 100 mm, penangas air dengan suhu 50°C, kertas lakmus merah, 

timbangan, skalpel dan gunting. 
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I! 

t 3. 3. Metode Penelitian 

3. 3. 1. Metode Pengambilan Sam pel 

Sampel yang digunakan adalah lima ayam pedaging dari tempat pemotongan 

\ 
ayam yang sarna. Empat ayam pedaging dimatikan dengan menggunakan 

kloroform. Ayam pedaging pertama dibiarkan selama satu jam, ayam pedaging 

kedua dibiarkan selama dua jam, ayam pedaging ketiga dibiarkan selama tiga jam 

dan ayam pedaging keempat dibiarkan selama empat jam. Ayam pedaging kelima 

dimatikan dengan menggunakan cara pemotongan ayam yang sesuai dengan 

tahapan pemotongan. 

3. 3. 2. Pemotongan Ayam 

Pemotongan ayam dilakukan dengan cara memotong vena jugularis dan arteri 

carotis di dasar rahang sehingga darah dapat mengalir keluar. Pengeluaran 

darahnya dituntaskan dengan cara menggantung ayam dengan posisi kepala 

dibagian bawah selama 1-2 menit (Suyoto, 1985). 

Perendaman dalam air panas dengan temperatur 52°C - 55°C dilakukan 

selama 45 detik, kemudian dilakukan pencabutan buIu-buiu ayam dengan 

menggunakan tangan (Rasyaf, 1992). 

Pengeluaran jerohan dilakukan dengan melakukan pemotongan pada batas 

badan, sehingga saluran pernafasan dan saluran makanan terpotong. Pembuatan 

irisan di antara anus dan ujung tulang dada, sehingga jari-jari dapat masuk sampai 

ampela. Tahap selanjutnya adalah pemotongan kaki pada batas lutut, pembuangan 
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kelenjar minyak di daerah ekor untuk mengurangi bau anylr atau amlS, 

pengambilan dan pembersihan bagian-bagian isi perut dan dada, pembuangan 

bagian yang tidak digunakan, termasuk pam-pam, kepala, tembolok dan trakhea. 

Tahap terakhir adalah pencucian karkas dengan air bersih yang tidak terlalu dingin 

(Murtidjo, 2003). 

3.3.3. Pemeriksaan Organoleptis dan Awal Pembusukan 

Pemeriksaan organoleptis dan awal pembusukan dilakukan setiap satu jam 

selama delapan jam atau selama belum terjadi pembusukan. Pemeriksaan 

organoleptis ini meliputi pemeriksaan warna, bau dan konsistensi karkas ayam 

pedaging, sedangkan pemeriksaan awal pembusukan menggunakan uji postma 

atau pemeriksaan NH3. Prosedur pelaksanaan uji postma ini dapat dilihat pada 

lampiran 1. 

Pada bagian paha karkas ayam pedaging segar dan paha karkas ayam 

pedaging bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam dilakukan proses pembekuan. Pemeriksaan 

warna dilakukan pada daging dan kulit paha ayam pedaging tersebut. Proses 

selanjutnya adalah proses perebusan pada bagian paha karkas ayam pedaging 

segar dan paha karkas ayam pedaging bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam, kemudian 

dilakukan pemeriksaan warna pada kulit, daging bagian luar dan daging bagian 

dalam paha ayam pedaging. 

Proses terakhir adalah penggorengan, dimana paha karkas ayam pedaging 

segar dan paha karkas ayam pedaging bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam dilakukan 
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penggorengan, kemudian dilanjutkan dengan pemeriksaan warna pada kulit, 

daging bagian luar dan daging bagian dalam paha ayam pedaging. 

3. 3. 4. Peubah yang Diamati 

Dalam penelitian ini peubah yang diamati adalah perubahan warna, bau, 

konsistensi pada karkas ayam pedaging segar dan karkas ayam pedaging bangkai 

1, 2, 3 dan 4 jam. Untuk menentukan kualitas daging ayam segar terdapat 

beberapa kriteria antara lain warna kulit karkas putih kekuningan, bau agak amis, 

konsistensi otot dada dan paha kenyal dan keadaan serabut otot putih pucat. 

Peubah lain yang diamati adalah perubahan warna kertas lakmus di bagian 

dalam tutup cawan petri, yang dibandingkan dengan kertas lakmus di bagian luar 

cawan sebagai kontrol. Hasil positif bila kertas lakmus berubah warna menjadi 

biru muda atau ungu. Hasil negatif bila kertas lakmus tidak berubah warna. Hasil 

dubious bila kertas lakmus sebagian berubah warna. 
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HASIL PENELITIAN 



BABIV 

BASIL PENELITIAN 

Hasil penelitian pemeriksaan organoleptis dan uji awal pembusukan pada karkas 

ayam segar, karkas ayam bangkai 1 jam, karkas ayam bangkai 2 jam, karkas ayam 

bangkai 3 jam dan karkas ayam bangkai 4 jam adalah sebagai berikut : 

Tabel 4. Pemeriksaan Organoleptis dan Uji Postma pada Karkas Ayam Pedaging 
S ~ar. 

Waktu Pemeriksaan organoleptis Uji Postma 
Warna Bau Konsistensi 

1 jam Putih kekuningan Tidak berbau Otot dada dan paha Negatif 
kenyal 

2jam Putih kekuningan Tidak berbau Otot dada dan paha Negatif 
kenyal 

3jam Putih kekuningan Amis Otot dada dan paha Negatif 
kenyal 

4jam Putih kekuningan Amis Otot dada dan paha Negatif 
kenyal 

Sjam Putih kekuningan Amis Otot dada dan paha Negatif 
kenyal 

6jam Putih kekuningan Amis Kekenyalan berkurang Negatif 
7jam Putih kekuningan Amis Kekenyalan berkurang Negatif 
8jam Putih kekuningan Amis Kekenyalan berkurang Negatif 
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Tabel 5. Pemeriksaan Organoleptis dan Uji Postma pada Karkas Ayam Pedaging 
Bangkai 1 jam. 

Waktu Pemeriksaan organoleptis Uji Postma 
Warna Bau Konsistensi 

1 jam Putih pucat Tidak berbau Otot dada dan paha Dubious 
kenyal 

2jam Putih pucat Amis Otot dada dan paha Dubious 
kenyal 

3jam Putih pucat Amis Otot dada dan paha Dubious 
kenyal 

4jam Putih pucat Anyir Kekenyalan berkurang Dubious 
5jam Putih pucat Anyir Kekenyalan berkurang Dubious 
6jam Putih pucat Anyir Kekenyalan berkurang Dubious 
7jam Putih pucat Anyir Kekenyalan berkurang Dubious 
8jam Putih pucat Anyir Kekenyalan berkurang Dubious 

Tabel 6. Pemeriksaan Organoleptis dan Uji Postma pada Karkas Ayam Pedaging 
B k·2" angl al Jam. 

Waktu Pemeriksaan organoleptis Uji Postma 
Warna Bau Konsistensi 

1 jam Putih pucat agak Anyir Otot dada dan paha Dubious 
kemerahan kenyal 

2jam Putih pucat agak Anyir Otot dada dan paha Dubious 
kemerahan kenyal 

3jam Putih pucat agak Anyir Kekenyalan berkurang Dubious 
kemerahan 

4jam Putih pucat agak Anyir Kekenyalan berkurang Positif 
kemerahan 
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Tabel 7. Pemeriksaan Organoleptis dan Uji Postma pada Karkas Ayam Pedaging 
Bangkai 3 jam. 

Waktu Pemeriksaan organoleptis UjiPostma 
Warna Bau Konsistensi 

1 jam Merahgelap Busuk Otot dada dan paha Dubious 
(perubahan warna agak kenyal 

paling jelas pada sayap) 
2jam Merahgelap Busuk Otot dada dan paha Positif 

(perubahan warna agak kenyal 
paling jelas pada sayap) 

Tabel 8. Pemeriksaan Organoleptis dan Uji Postma pada Karkas Ayam Pedaging 
Bangkai 4 jam 

Waktu Pemeriksaan organoleptis Uji Postma 
Warna Bau Konsistensi 

1 jam Merahgelap Busuk Otot dada dan paha Positif 
(perubahan warna tidak kenyal 
paling jelas pada sayap) 

Ayam bangkai 4 jam 

Kunin 
Kunin 
Kunin ucat 
Kuning pucat terlihat 
ban ak darah 
Kuning pucat terlihat 
ban ak darah 

Merah kegelapan 

Merahgelap 
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TabellO. Pemeriksaan Organoleptis pada Bagian Paha Ayam Segar, Ayam Pedaging 
B k· 1 2 3 d 4· 1 h D· b angl at , , an Jam sete a rre us. 

PahaAyam WamaKulit WamaDaging Warna Daging 
BagianLuar Bagian Dalam 

Ayam segar Kuning cerah Putih Putih 
Ayam bangkai 1 jam Kuning pucat Putih kehitaman Kemerahan 
Ayam bangkai 2 jam Kuning kehitaman Putih kehitaman Merahgelap 
Ayam bangkai 3 jam Coklat gelap Putih kehitaman Merahgelap 
Ayam bangk~i 4 jam Kehitaman Putih kehitaman Kehitaman 

Tabel 11. Pemeriksaan Organoleptis pada Paha Ayam Segar, Ayam Pedaging 
Bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam setelah Digoreng 

PahaAyam Warna Kulit Warna Daging Warna Daging 
BagjanLuar Bagian Dalam 

Ayam segar Cokelat Cokelat Putih 
Ayam bangkai 1 jam Cokelat kegelapan Cokelat kehitaman Putih kehitaman 

(pada saat ditekan 
keluar cairan 
merah) 

Ayam bangkai 2 jam Cokelat gelap Cokelat kehitaman Putih kehitaman 
Ayam ban~ai 3 jam Hitam Cokelat kehitaman Hitam 
Ayam bangkai 4 jam Hitam Cokelat kehitaman Hitam 

Berdasarkan tabel 4, 5, 6, 7 dan 8 menunjukkan bahwa karkas ayam pedaging 

segar berwama putih kekuningan, karkas ayam pedaging bangkai 1 jam berwarna 

putih pucat, karkas ayam pedaging bangkai 2 jam berwama putih pucat agak 

kemerahan, karkas ayam pedaging bangkai 3 jam berwarna merah dan karkas ayam 

pedaging bangkai 4 jam berwarna merah gelap. 

Berdasarkan tabel 9, 10 dan 11 dapat dilihat perbedaan yang jelas antara paha 

ayam segar, paha ayam bangkai 1 jam, paha ayam bangkai 2 jam, paha ayam bangkai 
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3 jam dan paha ayam bangkai 4 jam setelah dilakukan proses pembekuaI\ perebusan 

dan penggorengan. 





BABV 

PEMBAHASAN 

Dari hasil penelitian diatas didapatkan wama pada karkas ayam pedaging 

segar adalah putih kekuningan, karkas ayam pedaging bangkai satu jam adalah 

putih pucat, karkas ayam pedaging bangkai dua jam adalah putih pucat agak 

kemerahan, karkas ayam pedaging bangkai tiga jam adalah merah gelap dan 

karkas ayam pedaging bangkai empat jam adalah merah gelap. 

Murtidjo (2003) menyebutkan bahwa penentu utama wama daging ayam 

disebabkan oleh mioglobin sebagai pigmen otot. Murwani (2002) menyebutkan 

bahwa wama pada daging ayam juga dipengaruhi oleh jenis kelamin, umur, jenis 

pakan, lemak yang terdapat dalam daging, kandungan air, kondisi sebelum 

pemotongan serta cara penanganan setelah pemotongan. Pada bagian tubuh yang 

lebih aktif bergerak mempunyai kandungan mioglobin yang lebih banyak 

sehingga warna daging menjadi lebih merah, misalnya daging bagian paha 

berwama lebih merah dibandingkan dengan daging bagian dada. 

Wama yang menyimpang pada daging ayam dapat berasal dari kondisi kimia 

pigmen-pigmen tersebut, selain itu juga dapat berasal dari jumlah pigmen yang 

terdapat pada daging tersebut (Murwani, 2002). Wama pada daging ayam akibat 

pengeluaran darah yang tidak sempuma disebabkan oleh pigmen haemoglobin 

(Lawrie, 2003). 

Wama pada karkas ayam pedaging segar adalah putih kekuning-kuningan. 

Hal ini sesuai dengan pemyataan Cross (1988) bahwa wama daging ayam 
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disebabkan adanya provitamin A yang terdapat pada lemak yang jika dipanaskan 

akan naik keatas sehingga daging berwarna putih kekuning-kuningan, selain itu 

juga disebabkan karena adanya pigmen oksimioglobin. Lawrie (2003) 

menyebutkan bahwa pigmen oksimioglobin adalah bentuk kima yang paling 

penting pada daging segar. Pigmen ini hanya teIjadi di ermukaan saja dan sangat 

penting karena menggambarkan warna yang yang diingir. 'an konsumen. 

Karkas ayam pedaging bangkai pada penelitian ini \ rasal dari ayam sehat 

tetapi dimatikan dahulu dengan menggunakan klorofom sehingga pada saat 

pemotongan, pengeluaran darah menjadi tidak sempurna. 1 'men haemoglobin 

yang masih terdapat di dalam daging ayam inilah yang menyt. abkan perubahan 

warna daging. Konsentrasi pigmen haemoglobin pada karkas tyam pedaging 

bangkai satu jam sedikit karena pengeluaran darah pada ayam pe 1aging hampir 

tuntas sedangkan konsentrasi haemoglobin pada karkas ayam pedagh bangkai 2, 

3 dan 4 jam banyak. Konsentrasi pigmen haemoglobin inilah yang mel ilibatkan 

warna daging ayam menjadi kemerahan . 

. Pembusukan pada daging ayam dapat teIjadi karena daging ayam d. ~arkan 

di temp at terbuka dalam waktu relatif lama dengan temperatur kamar sel \gga 

teIjadi proses fermentasi oleh enzim-enzim yang membentuk asam sulfida 'an 

amonia (anonimus, 2001). 

Hasil uji awal pembusukan pada karkas ayam pedaging segar adalah negat 

selama delapan jam. Hal ini disebabkan karena bakteri yang terdapat dalam 

daging masih belum mampu melakukan proses fermentasi sehingga belum 

terdapat amonia, Tidak adanya amonia pada daging inilah yang menyebabkan 
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kertas lakmus tidak berubah warna sehingga hasilnya dikatakan negatif Hasil uji 

awal pembusukan karkas ayam pedaging bangkai satu jam adalah dubious selama 

delapan jam yang berarti sembilan jam setelah dimatikan. Dubious adalah hasil uji 

awal pembusukan antara positif dan negatif Hasil uji awal pembusukan dikatakan 

positif bila sejumlah bakteri dalam daging mampu melakukan proses fermentasi 

dan menghasilkan amonia, sedangkan negatif bila sejumlah bakteri dalam daging 

belum mampu melakukan proses fermentasi dan menghasilkan amonia. Hasil uji 

awal pembusukan yang dubious mengakibatkan hasil yang kurang akurat sehingga 

perlu digunakan uji mikrobiologis dan ulangan yang cukup untuk mendapatkan 

hasil yang lebih baik. 

Menurut Prayitno (2003), salah satu karakteristik dari karkas ayam pedaging 

segar adalah mempunyai otot putih pucat yang termasuk dalam klasifikasi karkas 

ayam pedaging bangkai satu jam, sehingga dapat dikatakan bahwa uji awal 

pembusukan yang dubious lebih mengarah ke negatif Karkas ayam pedaging 

segar dan karkas ayam pedaging bangkai satu jam berasal dari ayam yang sehat 

tetapi· memiliki perbedaan pada cara pemotongannya sehingga jumlah 

mikroorganisme yang terdapat pada karkas ayam pedaging satu jam hampir sama 

mikroorganisme yang terdapat pada karkas ayam pedaging segar. 

Hasil uji postma pada karkas ayam pedaging bangkai dua jam adalah positif 

pada jam keempat, karkas ayam pedaging bangkai tiga jam adalah positif pada 

jam kedua dan karkas ayam pedaging bangkai empat jam adalah positif pada jam 

pertama. Hal ini disebabkan karena sejumlah bakteri di dalam daging mampu 

melakukan proses fermentasi dan menghasilkan amonia. Jay (1978) menyebutkan 
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bahwa tanda-tanda kebusukan adalah permukaan kulit yang basah dan berlendir 

dengan jumlah bakteri kurang lebih 6 x 107
. 

Soeparno (1992) menyebutkan bahwa perkembangan proses rigor mortis 

terdiri dari tiga fase yaitu fase penundaan, fase cepat dan fase pasca kaku. Pada 

awal periode post mortem, ATP otot menurun secara perlahan-Iahan karena masih 

terdapat aktivitas ATPase non kontraktil dari miosin. Pada fase penundaan, ATP 

masih dapat disintesis kembali dari kreatin fosfat selama beberapa saat setelah 

pemotongan. 

Pada saat kreatin fosfat habis, maka lamanya perkembangan rigor mortis akan 

ditentukan oleh jumlah glikogen yang masih tersedia didalam otot dan enzim

enzim glikolitik yang masih mampu bekerja. Fase cepat teIjadi bila sejumlah 

serabut otot telah menjadi kaku (Soeparno, 1992). 

Konsistensi pada karkas ayam pedaging segar adalah kenyaL Hal ini 

disebabkan karen a setelah proses pemotongan terjadi proses rigor mortis sehingga 

otot menjadi kaku. Konsistensi karkas ayam pedaging bangkai 3 dan 4 jam sudah 

tidak kenyal lagi. Hal ini disebabkan karena ayam bangkai telah mengalami 

proses rigor mortis pada saat mati dan telah mencapai tahap dekomposisi. Pada 

saat dekomposisi maka jaringan-jaringan bagian dalam seperti usus, hati, pam 

akan cepat sekali mengalami penguraian. 

Adam dan Motarjemi (2001) menyebutkan bahwa laju pertumbuhan 

mikroorganisme bervariasi. Pada kondisi optimal, hampir semua mikroorganisme 

memperbanyak diri dengan pembelahan biner. Setiap sel membelah menjadi dua 

sel yang identik, kemudian terns mengulang proses tersebut menjadi empat seI, 
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delapan sel dan seterusnya. Semakin lama kematian pada ayam tersebut 

mengakibatkan semakin banyak mikroorganisme yang berkembangbiak dan 

semakin cepat teIjadi fermentasi yang akan menghasilkan amonia. 

Soepamo (1992) menyebutkan bahwa pembekuan merupakan metode yang 

sangat baik untuk pengawetan daging. Pada laju pembekuan lamb at, kristal es 

mulai terjadi pada bagian ekstraselular karena tekanan osmotik ekstraselular lebih 

kecil daripada di dalam otot. Pembentukan kristal es ekstraselular berlangsung 

terus sehingga cairan ekstraselular yang tersisa dan belum membeku akan 

meningkat kekuatan fisiknya dan menarik air secara osmotik dari bagian dalam sel 

otot yang sangat dingin. Air ini membeku pada kristal es yang sudah terbentuk 

sebelumnya dan menyebabkan kristal es membesar. Kristal-kristal es yang besar 

ini menyebabkan kerusakan serabut otot. 

Kerusakan serabut otot pada daging ayam bangkai 1, 2, 3 dan 4 jam 

menyebabkan wama daging ayam menjadi putih lebih gelap. Hal ini disebabkan 

karena di dalam daging masih terdapat darah yang tidak keluar secara sempuma 

pada saat pemotongan. 

Menurut gaman dan Sherrington (1992) menyebutkan bahwa selama proses 

pemasakan myoglobin akan berubah menjadi senyawa berwama cokelat. Hal 

inilah yang menyebabkan wama pada daging ayam segar adalah cokelat setelah 

dilakukan proses pemasakan. Warna pada daging ayam bangkai adalah cokelat 

kehitaman. Hal ini disebabkan karena di dalam daging terdapat darah yang tidak 

keluar secara sempuma pada saat pemotongan. 



BAB VI , 

KESIMPULAN DAN SARAN 



6. 1. Kesimpulan 

BABVI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. T erdapat perbedaan warna, bau dan konsistensi antara karkas ayam 

pedaging segar dan karkas ayam pedaging bangkai 2, 3 dan 4 jam setelah 

pemotongan ayam sedangkan karkas ayam pedaging bangkai 1 belum jelas 

terlihat perbedaannya. 

2. Terdapat perbedaan waktu pembusukan antara karkas ayam pedaging segar 

dan karkas ayam pedaging bangkai 2, 3 dan 4 jam setelah pemotongan 

ayam sedangkan karkas ayam pedaging bangkai 1 jam belum jelas terlihat 

perbedaannya. 

3. Terdapat perbedaan warna pada kulit dan daging antara paha karkas ayam 

pedaging segar dan karkas ayam pedaging bangkai 1,2,3 dan 4 jam setelah 

dilakukan proses pembekuan, perebusan dan penggorengan. 

6.2. Saran 

1. Diharapkan kepada konsumen untuk lebih berhati-hati dalam memilih 

daging ayam karena karkas ayam pedaging bangkai satu jam belum jelas 

terlihat perbedaannya dengan karkas ayam pedaging segar dan bila daging 

ayam diragukan kehalalannya diharapkan melakukan proses pembekuan 

terlebih dahulu sebelum mengkonsumsi daging ayam tersebut. 
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2. Uji mikrobiologis untuk menghitung total bakteri perlu dilakukan sehingga 

hasil uji awal pembusukan lebih akurat. 

3. Perlu menambah jumlah ulangan sampel daging ayam sehingga mendapat 

hasil penelitian yang lebih baik lagi. 



RINGKASAN 

Rina Sari Anggreani. Perbedaan karkas ayam pedaging segar dan karkas 

ayam pedaging bangkai dengan pemeriksaan organoleptis dan uji laboratoris. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner 

Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Airlangga mulai 29 April 2004 sampai 

dengan 21 Mei 2004. 

Daging adalah salah satu hasil temak yang hampir tidak dapat dipisahkan dari 

kehidupan manusia. Kenikmatan mengkonsumsi daging ayam kini terganggu 

dengan beredarnya daging ayam potong yang diragukan proses pemotongannya. 

Untuk menghindari pemasaran daging ayam yang membahayakan konsumen 

maka diperlukan penyusunan standar karkas ayam pedaging yang dapat 

dilaksanakan oleh produsen dan dapat diterima oleh konsumen. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan antara karkas ayam 

pedaging segar dengan karkas ayam pedaging bangkai yang telah mati selama 

1,2,3 dan 4 jam. Sampel penelitian berupa lima ekor ayam pedaging yang berasal 

dari produsen ayam. Empat ayam pedaging tersebut dimatikan dengan 

menggunakan kloroform sedangkan satu ayam dimatikan dengan menggunakan 

cara yang sesuai dengan tahapan pemotongan. Ayam pertama yang telah mati 

dibiarkan selama 1 jam, ayam kedua yang telah mati dibiarkan selama 2 jam, 

ayam ketiga yang telah mati dibiarkan selama 3 jam dan ayam keempat yang telah 

mati dibiarkan selama 4 jam, setelah itu dilakukan pemeriksaan organoleptis 

setiap 1 jam selama 8 jam atau selama belum tetjadi pembusukan. Pemeriksaan 
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organoleptis ini meliputi pemeriksaan warna, bau dan konsistensi karkas ayam 

pedaging tersebut. 

Data penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada 

karkas ayam pedaging segar dan karkas ayam pedaging bangkai yang telah mati 

selama 1 dan 2 jam setelah proses pembekuan, perebusan dan penggorengan, 

sedangkan perbedaan pada karkas ayam pedaging segar dan karkas ayam 

pedaging bangkai yang telah mati selama 3 dan 4 jam terlihat setelah pemotongan 

ayam, pembekuan, perebusan dan penggorengan, sehingga disarankan untuk 

melakukan proses pembekuan terlebih dahulu sebelum mengkonsumsi daging 

ayam. 
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Lampiran 1. Prosedur pelaksanaan pemeriksaan awal pembusukan (uji postma) 

Prinsip : Sebelum NH3 keluar dari daging sebagai gas bebas, di dalam daging 

berikatan dengan bermacam-macam zat, an tara lain asam laktat. 

Dalam reaksi ini MgO dipakai sebagai pembebas NH3 dari 

ikatannya. Sesudah itu baru NH3 dapat dibuktikan. 

Alat dan zat Cawan petri dengan garis tengah 100 mm 

Penangas air SO°C 

Prosedur 

Alat untuk membuat air daging 

100 mgMgO 

Kertas Lalmus 

1. Membuat air daging. 

Tambahkan 1 gram contoh daging pada 10 m1 air dan diamkan selama 10 

menit pada suhu kamar. 

2. Diatas penangas air atau pemanas SO°C diletakkan cawan petri yang di 

permukaan dalam dan luar tutup telah direkatkan kertas lakmus merah. 

3. 10 ml air daging yang telah disaring dimasukkan ke dalam cawan petri sambil 

dicampur dengan 100 mg MgO dan cawan ditutup dengan penutupnya. 

Diusahakan agar kertas lakmus tidak bersentuhan dengan cairan 

(prawesthirini,2003). 
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Gambar 2. Karkas Ayam Pedaging Segar 

Gambar 3. Karkas Ayam Pedaging Bangkai 1 jam 
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Gambar 4. Karkas Ayam Pedaging Bangkai 2 jam 

Garnbar 5. Karkas Ayam Pedaging Bangkai 3 jam 



Gambar 6. Karkas Ayam Pedaging Bangkai 4 jam 

Gambar 7. Karkas Ayam Pedaging Segar dan Bangkai 1,2,3,4 jam setelah 
dibekukan 
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Gambar 8. Karkas Ayam Pedaging Segar dan Bangkai 1,2,3,4 jam setelah 
direbus 

Gambar 9. Karkas Ayam Pedaging Segar dan Bangkai 1, 2, 3, 4 jam setelah 
digoreng 
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