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PENDAHUL UAN

Lat ar- Bel akang

Penmbangunan pada hakekatnya bertujuan untuk

nmenci pt akan  masyar akat adi | dan makmur-  dengan

manusi anya yang sehat. Manusia nenbut uhkan zat-zat gizi

dari

bahan pangan yang dikonsunsinya agar dapat

raenpertahankan fungsi fisiologis organ-organ tubuhnya.

Bahan pangan tersebut harns nernenuhi kebutuhan dasar,

mengandung gizi yang diperlukan tubuh, Zat gizi

tersebut neliputi air, protein, |emak, karbohidrat,

vitamin dan mneral. Oeh karena itu penilihan pangan

yang bergi zi mutl ak diperl ukan.

Dagi ng, susu dan telur adalah bahan pangan asal.

ternak yang dapat dikonsumsi oleh nmanusia karena

bernilai gizi tinggi. Daging yang berkualitas merupakan

kebutuhan bad  konsunmen dengan rneiihat kandungan

protein pada daging tersebut. Daging avam broiler

mexrupakan Qllrnbior rirpfciin  vang ME/p Asam-A.gam PINLOND

essensial yang tinggi sehingga sering dianjurkan untuk

mei engkapi susunan nenu baqgi nmanusi a (Muntney, 1976).

gi zi

Tranggono et al . (1990) nenyat akan bahwa kandungan
yang cukup tinggi pada dagi ng nerupakan nedia yang
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bai k bagi pertumbuhan m kroorganisne dan aktivitas

enzim sehingga dagi ng nmudah sekali rusak akibat dari

aktivitas mkrobia dan proses enzimatis yang berl anj ut

tersebut. Jika daging tidak segera nmendapat penanganan

tertentu, naka dalam batas waktu 24 jam akan nengal am

ker usakan.

Penyebab utama dari kerusakan dagi ng adal ah karena

kont am nasi  mi kroorgani sme dan hal tersebut dapat

berlanjut hingga ke konsunmen. Selain itu, sifat

organol eptik daging yang neliputi warna, tekstur dan

keenpukan, flavor dan aroma serta jus daging juga bisa

di pertahankan dengan proses pendi ngi nan maupun

pengemasan daging. Hal tersebut penting karena sifat

organol epti k merupakan penentu utama dari kualitas

dagi ng karena berhubungan erat dengan cita rasa dagi ng

t ersebut .

Pedagang karkas ayam di pasar pada unmummya hanya

nel et akkan dagi ng begitu saja, tanpa pembungkus atau

pendi ngi nan dan seringkali tidak babis terjual, hal

i nilab yang nenpercepat kerusakan karkas ayam Masal ah

yang terjadi seperti tersebut di atas perlu diupayakan

untuk rmencari cara nenperianbat terjadinya kerusakan

atau penbusukan, yaitu dengan nenggunakan netode

preservasi sehingga daya sinpan karkas lebih |anma.
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Selain itu raetode yang digunakan adalah yang xnurah
harganya dan nudah penggunaannya. Perlu diperhatikan
juga keamanan bagi konsunen dan tidak nengubah warna,
bau dan rasa serta keenpukan dagi ngnya sehingga bisa
diteri ma ol eh konsunmen dengan bai k.

Preservasi pangan neliputi teknologi pengenasan,
sterilisasi dan teknologi pengontrolan m krobia dal am
pangan ( Yukoyama, 1990). Pengemasan nerupakan sal ah
satu cara preservasi daging dan dagi ng proses. Menurut
Pai ne and Pai ne (1983) yang disitasi ol eh Hakim (1997)
bahwa oksidasi |emak pada dagi ng dapat di cegah dengan
penyi npanan pada suhu rendah dan pengemas yang
menpunyai permeabilitas terhadap oksigen rendah.
O oksidasi |emak tergantung pada oksigen atau kontak
| angsung dengan oksigen, oleh karena itu perlu
pengemasan untuk pencegahannya. Mat eri al pengenas
dagi ng yang manpu nmenahan cairan, flavour dan aronma
dagi ng yang di i ngi nkan yaitu alumnium foil,
polietilena dan polipropil ena (Soeparno, 1994).

Buckl e et al. (1978) nenyatakan bahwa pendi ngi nan
[chilling daging pada prinsipnya adalah penyinpanan
dagi ng pada tenperatur rendah yaitu sekitar 1°C sanpa
-3,5°C, sedangkan penbekuan dagi ng adal ah penyi npanan

daging pada tenperatur di bawah titik beku cairan
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dagi ng. Penyi npanan di ngi n dengan refrigerasi bertujuan
untuk nenperpanjang masa sinpan dengan cara mengubah
suhu nenjadi lebih rendah yaitu sekitar 0°C sanpai 4°C
(Desrosier, 1988) sehingga dapat. nem ni mal kan aktivitas
m krobia (Sklan and Tenne, 1984). Senakin |ama waktu
penyi npanan jum ah popul asi m krobi a -akanneni ngkat .

Berdasarkan wuraian di atas telah dilaksanakan
penelitian pengaruh jenis pengemas dan | ama penyi mpanan
terhadap kualitas fisik dan sifat organol eptik daging
dada ayam broiler. Pertinmbangan ini diharapkan dapat
nmenganti si pasi penyedi aan daging broiler ment ah
berkualitas baik selama penyinpanan sehingga tetap

I ayak di konsumnsi.

Tuj uan Penelitian

Penelitian ini bertujuan wuntuk nengetahui dan
menbandi ngkan pengaruh dari jenis pengemas dan |anm
sinpan pada suhu refrigerasi terhadap kualitas fisik
dan sifat organol eptik daging ayam broiler. D sanf ng
Itu, untuk nengetahui jenis pengemas yang paling
efektif dan batas waktu penyinpanan yang sesuai. dal am

usaha nencegah  kont am nasi m krobia dan  dapat
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menper panjang daya sinpan  daging dengan tidak

menpengar uhi kualitas fisik dan sifat organol epti knya.

Manf aat. Peneliti an

Manfaat penelitian ini. untuk nengetahui cara
penanganan daging broiler untuk nencegah kerusakan
daging ditinjau dari segi kualitas fisik dan sifat
organol epti k daging baik dengan pengernasan maupun
pengat uran suhu penyi npanan dagi ng. Data yang di perol eh
dari  hasil penelitian diharapkan dapat nenberikan
sunbangan penget ahuan i I'mah bagi pengenbangan
t eknol ogi penanganan dagi ng di | ndonesia khususnya dan

di gunakan sebagai acuan bagi penelitian sel anjutnya.



