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Abstrak 

Penelitian yang bertujuan untuk menganalisis nilai pH dan WHC pada 

daging kalkun afkir setelah dilakukan perendaman menggunakan sari belimbing 

wuluh dengan berbagai konsentrasi dan lama perendaman. Dalam penelitian 

menggunakan sari belimbing wuluh, daging bagian dada kalkun afkir dan 

seperangkat alat uji pH dan WHC. Penelitian menggunakan metode eksperimen 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola factorial terdiri dari 10 perlakuan 

dan 3 ulangan dan selanjutnya dianalisis orthogonal. Perlakuan konsentrasi terdiri 

dari (K1= 30%, K2= 40%, K3= 50%) dan perlakuan lama perendaman terdiri dari 

(L1= 20 menit, L2= 25 menit, L3= 30 menit). Kedua faktor  secara interaksi 
menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). Rata- rata nilai pH dengan 

perlakuan interaksi antara konsentrasi dan lama perendaman adalah K3L1= 

5,100
a
; K1L1= 5,233

b
; K2L3= 5,233

b
; K1L3= 5,267

b
; K1L2= 5,333

c
; K3L3= 

5,367
cd

; K2L2= 5,400
d
; K3L2= 5,400

d
; Kontrol= 5,500

e
; K2L1= 5,000

e
. Analisa 

ragam juga menunjukkan terjadinya interaksi antara konsentrasi sari belimbing 

wuluh dan lama perendaman menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0.01) 

terhadap WHC daging kalkun afkir. Rataan nilai WHC dengan interaksi 

konsentrasi dan lama perendaman adalah K1L1= 23,040%
a
; K1L2= 28,797%

b
; 

K3L3= 31,180%
c
; K2L2= 35,963%

c
; K2L1=   34,417%

d
;   K3L2=   31,927%

e
;   

K2L3=  36,090%
e
  K3L1= 36,620%

e
; KONTROL= 40,073%

f
; K1L3= 42,537%

g
. 

Penelitian dapat disimpulkan bahwa perendaman daging kalkun afkir 

menggunakan belimbing wu.luh den.gan inte.raksi ant.ara konsentra.si da.n lam.a 

rend.am yan.g berb.eda ber.pengaruh terhad.ap n.ilai p.H dan WHC, perlakuan 

terbaik untuk menghasilkan kualitas daging kalkun afkir, dengan memberi 

.konsentra.si sa.ri bel.imbing wu.luh 4.0% d.an l.ama rendam selama 15 menit. 

Disarankan untuk meningkatkan kualitas daging kalkun afkir sebaiknya sebelum 

di masak dilakukan perendaman 15 menit pada sari belimbing 

Kata kunci : sari belimbing wuluh, daging kalkun afkir, pH, WHC 

 

THE EFFECT OF CONCENTRATION OF STARFRUIT JUICE 

(Averrhoa Bilimbi L) AND DURATION OF SOILING ON pH AND WHC ON 

REJECTED TURKEY MEAT 

 

Abstract 

This study aims to analyze the pH and WHC values of rejected turkey after 

soaking using starfruit extract with various concentrations and soaking time. In 

this study, using starfruit juice, the breast of rejected turkey and a set of pH and 

WHC test kits. Th.e r.esearch u.sed a.n exp.erimental me.thod w.ith a co.mpletely 

r.andomized de.sign (CR.D) factorial pattern consisting of 10 tr.eatments an.d 3 
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rep.lications a.nd further analyzed orthogonal. The concentration treatment 

consisted of (K1 = 30%, K2 = 40%, K3 = 50%) and the immersion duration 

treatment consisted of (L1 = 20 minutes, L2 = 25 minutes, L3 = 30 minutes). Both 

factors interacted with a verry significan effect (P <0.01). The average pH value 

with the interaction treatment between concentration and immersion time was 

K3L1 = 5,100a; K1L1 = 5,233b; K2L3 = 5,233b; K1L3 = 5,267b; K1L2 = 

5,333c; K3L3 = 5,367cd; K2L2 = 5,400d; K3L2 = 5,400d; Control = 5,500e; 

K2L1 = 5,000e. Analysis of variance also showed that the interaction between the 

concentration of starfruit extract and the duration of immersion showed a very 

significan difference (P <0.01) on WHC of rejected turkey. The mean of WHC 

values with the interaction of concentration and immersion time were K1L1 = 

23.040% a; K1L2 = 28,797% b; K3L3 = 31,180% c; K2L2 = 35.963% c; K2L1 = 

34,417% d; K3L2 = 31,927% e; K2L3 = 36,090% e K3L1 = 36,620% e; 

CONTROL = 40,073% f; K1L3 = 42,537% g. It can be concluded that soaking 

rejected turkey meat using starfruit with different concentrations and soaking 

time affects the pH and WHC values, the best treatment to produce the quality of 

rejected turkey meat, by giving starfruit juice concentration 40% and soaking 

time for 15 minutes. It is suggested to improve the quality of the rejected turkey, 

soaking it for 15 minutes before cooking it should be done in star fruit juice 

Key words: starfruit juice, rejected turkey meat, pH, WHC 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kebutuhan daging unggas terus meningkat sejalan dengan 

peningkatan pola hidup manusia dalam meningkatkan kebutuhan akan 

protein hewani salah satu daging yang mempunyai protein hewani cukup 

tinggi yaitu daging kalkun selain itu daging kalkun juga mempunyi rasa 

yang lebih nikmat daripada daging unggas lain.  

 Kalkun merupakan ternak yang biasa dipelihara masyarakat 

sebagai ternak hias. Namun kalkun dapat dimanfaatkan sebagai ternak 

yang menghasilkan daging. Daging kalkun memiliki protein hewani yang 

tinggi lemak yang rendah jika dibandingkan dengan daging ayam 

kampung dan daging ternak lainnya serta rasanya yang enak. Menurut 

Rasyaf dan Amrullah (1983), sebagai unggas potong, daging kalkun 

memiliki keunggulan yaitu memiliki kandungan protein yang tinggi (30,5-

34,2 %), selain itu mengandung lemak dan energi yang rendah, asam 

amino yang terkandung dalam proteinnya sangat lengkap dan sempurna 

seperti telur. Selain itu pemeliharaan kalkun dapat dilakukan secara alami/ 

organik yang tidak banyak mengunakan vitamin dan obat- obatan kimia 

sehingga dagingnya relatif aman dikonsumsi manusia (Prayitno dan 

Murad, 2009). 

Penggunaan daging kalkun afkir dalam penelitian ini yaitu karena 

daging kalkun mulai banyak diminati dan diternakan hal ini dapat diperkuat 

dengan kecenderungan masyarakat sekarang yang mulai beralih dari 
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mengkonsumsi daging ayam ke daging kalkun, sehingga mulai banyak 

peternak yang memelihara kalkun untuk memenuhi kebutuhan 

masyarakat. Salah satu usaha peternakan kalkun adalah breeding kalkun 

namun setelah kalkun mulai tua maka kalkun akan diafkirkan, daging 

kalkun inilah yang nantinya akan digunakan sebagai bahan penelitian, 

karena kalkun afkir memiliki daging yang cukup keras sehingga penelitian 

ini diharapkan mampu mengubah karakteristik daging kalkun.  

Daging merupakan pangan yang bersifat perishable food (pangan 

mudah rusak) karena sangat rentan terkontaminasi oleh mikkroorganisme 

pembusuk maupun patogen. Kualitas daging kalkun dapat dilihat dari nilai 

pH (Power of Hydrogen) dan WHC (Water Holding Capacity). Pada awal 

menyembelihan daging kalkun akan berangsur merubah menjadi asam. 

Keasaman daging sendiri berasal dari kandungan asam laktat yang 

tertimbun dalam otot, selanjutnya ditentukan oleh kandungan glikogen dan 

penanganan sebelum penyembelihan. Sedangkan WHC merupakan 

kemampuan protein daging untuk mengikat atau menahan kandungan air 

selama mengalami perlakuan dari luar seperti pemotongan, penggilingan, 

dan pengolahan (Afrila dan Budi 2011). 

Pemanfaatan belimbing wuluh dalam rumah tangga dan industri 

sudah sangat banyak dilakukan. Belimbing wuluh merupakan tumbuhan 

berjenis pepohonan yang hidup di ketinggian 5-500 meter di atas 

permukaan laut. Batangnya memiliki ketinggian mencapai ±15 meter 

dengan percabangan yang sedikit. Belimbing wuluh memiliki rasa masam, 

biji berbentuk gepeng, dan apabila sudah masak airnya banyak. Belimbing 
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wuluh sering disebut juga belimbing sayur atau belimbing asam karena 

memiliki rasa yang cukup asam dan biasanya digunakan sebagai bumbu 

masakan atau ramuan jamu dan mengandung banyak zat tannin, saponin, 

glukosa sulfur, asam format, peroksida, flavonoid, serta triterpenoid. 

(Suryaningsih, 2016). Kandungan tersebut dijadikan sebagai acuan 

penelitian ini diharapkan mampu untuk mengoptimalkan nilai pH dan WHC 

pada daging kalkun afkir yang telah direndam dalam sari belimbing wuluh 

dengan berbagai konsentrasi dan lama perendaman yang berbeda.   

 

1.2 Rumasan Masalah 

 Apakah ada pengaruh penggunaan sari belimbing wuluh pada 

berbagai konsentrasi dan lama perendaman terhadap pH dan WHC pada 

daging kalkun afkir. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis nilai pH dan WHC pada 

daging kalkun setelah dilakukan penambahan sari belimbing wuluh dan 

lama perendaman berbagai konsentrasi. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

a. Diharapkan dapat menjadi pedoman awal untuk mengetahui 

pengaruh penggunaan sari buah belimbing berbagai konsentrasi 

dan lama perendaman pada daging kalkun terhadap nilai pH,dan 

WHC 
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b. Dapat berkontribusi terhadap ilmu pengetahuan terutama di bidang 

peternakan serta menambah wawasan untuk pengembangan lebih 

lanjut dari manfaat buah belimbing wuluh untuk meningkatkan 

kualitas daging kalkun afkir.  

 

1.5 Hipotesis 

 Ada pengaruh penggunaan sari belimbing wuluh pada berbagai 

konsentrasi dan lama perendaman terhadap pH dan WHC pada daging 

kalkun afkir. 

 



 
 

BAB VI PENUTUP 

 

6.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa:  

1. Perendaman daging kalkun afkir menggunakan belimbing wuluh 

dengan konsentrasi dan lama perendaman yang berbeda 

berpengaruh terhadap nilai pH dan WHC.  

2. Perlakuan terbaik dengan hasil pH dan WHC yang optimal adalah 

K2L1 yaitu konsentrasi 40% dan lama perendaman 15  menit.  

6.2 Saran 

 Berdasarkan  penelitian yang telah dilakukan maka disarankan : 

1. Untuk meningkatkan kualitas daging kalkun afkir sebaiknya 

sebelum di masak dilakukan perendaman dengan menggunakan 

sari belimbing wuluh 

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang konsentasi dan lama 

perendaman daging kalkun afkir dengan menggunakan variable 

keempukan dan susut masak 
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