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PENGARUH PERENDAMAN DAGING AYAM KAMPUNG DENGAN 

CAMPURAN SARI DAUN DAN BIJI PEPAYATERHADAP 

KEEMPUKAN, TOTAL BAKTERI DAN NILAI pH 

 

      Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengavaluasi dampak perendaman 
campuran sari daun dan biji pepaya terhadap keempukan, total bakteri dan 
nilai pH pada daging ayam kampung. Sampel yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah daging ayam kampung jantan berumur 18 bulan, 
dengan berat 840 gram serta menggunakan daun dan biji pepaya 480 gram. 
Penelitian ini mengunakan metode percobaan dengan Rancanggan Acak 
Lengkap (RAL), yang melibatan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Keempat 
perlakuan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: P0 = tanpa 
perendaman (kontrol), P1 = perendaman dengan konsentrasi 15%, P2 = 
perendaman dengan konsentrasi 20%, P3 = Perendaman dengan 
konsentrasi 25%. Variable yang diamati dalam penelitian ini mencakup 
keempukan, total bakteri dan nilai pH. Data penelitian dianalisis 
menggunakan Analysis of variance (ANOVA. Jika hasil ANOVA 
menunjukkan pengaruh yang signifkan, dilanjut dengan uji Beda Nyata 
Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman dengan 
berbagai konsentrasi campuran sari daun dan biji pepaya sebanyak 15% 
pada daging ayam kampung memiliki pengaruh yang sangat signifikan 
(P<0,01) terhadap keempukan, total bakteri dan nilai pH. Rata-rata nilai 
keempukan (N) pada P0 = 23,99c, P1= 18,09b, P2 =14,16a, P3 = 13,15a. 
Rata- rata total bakteri (CFU/g) pada P0 = 4,5x104, P1= 7,1x105, P2=  
4,0x105, P3= 7,8x105, dan Rata - rata nilai pH pada P0= 5,15a, P1= 5,22a, 
P2= 6,56b, P3= 7,15c. Kesimpulan dari penelitian ini adalah perendaman 
daging ayam kampung dengan berbagai campuran sari daun dan biji 
pepaya selama 45 menit memberikan pengaruh terhadap keempukan, total 
bakteri dan nilai pH. Campuran sari daun an biji pepaya sebanyak 15% 
mampu menghasikan kualitas keempukan, total bakteri dan nilai pH. 

Kata kunci: campuran sari daun dan biji pepaya, daging ayam kampung, 
keempukan, total bakteri dan nilai pH. 
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THE EFFECT OF SOAKING KAMPUNG CHICKEN MEAT WITH A 
MIXTURE OF PAPAYA LEAF JUICE AND SEEDS ON Tenderness, 

TOTAL BACTERIA AND pH VALUE 
 

                                    abstract 
This research aims to evaluate the impact of soaking a mixture of papaya 
leaf juice and seeds on tenderness, total bacteria and pH value in free-
range chicken meat. The sample used in this research was 18 month old 
male village chicken meat, weighing 840 grams and 480 grams of papaya 
leaves and seeds were used. This research used an experimental method 
with a Completely Randomized Design (CRD), which involved 4 
treatments and 4 replications. The four treatments in this study were as 
follows: P0 = no immersion (control), P1 = immersion with a concentration 
of 15%, P2 = immersion with a concentration of 20%, P3 = immersion with 
a concentration of 25%. The variables observed in this study included 
tenderness, total bacteria and pH value. The research data were analyzed 
using Analysis of variance (ANOVA. If the ANOVA results showed a 
significant effect, it was continued with the Least Significant Difference 
(BNT) test. The results showed that soaking with various concentrations of 
a mixture of 15% papaya leaf juice and seeds in free-range chicken meat 
had very significant effect (P<0.01) on tenderness, total bacteria and pH 
value. Average tenderness value (N) at P0 = 23.99c, P1= 18.09b, P2 = 
14.16a, P3 = 13.15a. Average total bacteria (CFU/g) at P0 = 4.5x104, P1= 
7.1x105, P2= 4.0x105, P3= 7.8x105, and average pH value at P0= 5.15a , 
P1= 5.22a, P2= 6.56b, P3= 7.15c. The conclusion of this research is that 
soaking free-range chicken meat in various mixtures of papaya leaf juice 
and seeds for 45 minutes has an effect on tenderness, total bacteria and 
pH value. A mixture of 15% papaya leaf and seed juice can produce 
tender qualities, total bacteria and pH value. 
Key words: mixture of papaya leaf and seed juice, free-range chicken 
meat, tenderness, total bacteria and Ph value 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kebutuhan akan protein sangat diperlukan, salah satu sumber 

protein yaitu daging. Daging adalah satu atau sekelompok otot yang 

mengalami perubahan-perubahan biokimia dan biofisik setelah ternak 

disembelih (Abustam, 2012). Daging merupakan sumber protein hewani 

yang tinggi, disamping itu daging juga sebagai sumber zat besi dan sumber 

vitamin B kompleks. Protein daging dapat membantu merangsang dinding 

usus dalam penyerapan mineral-mineral. Konsumsi daging semakin 

meningkat seiring dengan semakin betambahnya pengetahuan dan 

kesadaran masyarakat akan pentingnya konsumsi protein termasuk protein 

hewani yang berasal dari daging.  

Daging unggas merupakan sumber protein hewani yang baik, karena 

mengandung asam amino esensial yang lengkap dan seimbang. Daging 

ayam ras pedaging merupakan salah satu produk hewani yang paling 

digemari oleh masyarakat Indonesia. Pada tahun 2021 produksi daging 

ayam ras pedaging sebesar 433 757,08 ton, sedangkan produksi ayam 

kampung adalah 40 540,99 ton. Rendahnya produksi daging ayam 

kampung disebabkan rendahnya populasi ayam kampung, yaitu 

298.672.970 ekor. Populasi ayam ras pedaging pada tahun 2021 adalah 

393 387 641 ekor (Anonimus 2021). 
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Ayam kampung merupakan ayam lokal di Indonesia yang 

keberadaannya sudah lekat dengan masyarakat. Ayam ini hampir dapat 

ditemukan di seluruh wilayah Indonesia dengan ciri khasnya masing-

masing. Meskipun keberadaannya terus didesak oleh ayam ras, tetapi jenis 

ayam ini tetap mempunyai tempat tersendiri di hati masyarakat. Sayangnya, 

banyak yang belum menggali potensi yang besar dari ayam kampung 

secara optimal. 

Daun pepaya mengandung berbagai macam zat seperti vitamin A, 

B1, kalori, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, besi dan air 

papayotin, kautsyuk, karpain, karposit Lebih dari 50 asam amino 

terkandung dalam getah pepaya antara asam aspartat, treonin, serin, asam 

glutamate, prolin, glisi, alanin, valin, isoleusin, leusin, tirosin, fenilalanin, 

histidin, lisin, arginin, triftopan dan sistein. Daun pepaya dapat dimanfaatkan 

untuk menghambat pertumbuhan bakteri dan jamur penyebab beberapa 

penyakit. 

Ekstrak daun pepaya konsentrasi 10% belum dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri Escherichia c oli karena tidak terbentuk zona hambat 

disekitar disk, sedangkan pada konsentrasi 20% sampai 100% mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dengan rata-rata 

diameter zona 6,5 mm sampai dengan 9,1 mm (Tuntun, 2016) 

Biji pepaya dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri karena biji 

pepaya diketahui mengandung senyawa kimia seperti golongan fenol, 

alkaloid, dan saponin. Hasil uji fitokimia terhadap ekstrak kental metanol biji 

pepaya diketahui mengandung senyawa metabolit sekunder golongan 
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triterpenoid, flavonoid, alkaloid, dan saponin. Secara kualitatif, berdasarkan 

terbentuknya endapan atau intensitas warna yang dihasilkan dengan 

pereaksi uji fitokimia. Keunggulan-keunggulan yang dimiliki oleh ayam 

kampung antara lain adalah memiliki daya tahan tubuh yang baik, lebih 

tahan terhadap berbagai jenis penyakit jika dibandingkan dengan unggas 

lain serta tahan terhadap cekaman panas (Sumarni, 2008). Perendaman 

yaitu proses merendam daging dalam sebuah larutan dengan waktu 

tertentu kemu dian larutan tersebut akan diserap oleh daging melalui 

mekanisme diferensiasi (Gamage, dkk 2017). Pada pra-pengolahan, 

perendaman bertujuan untuk menghambat pertumbuhan bakteri dan 

pengempukan daging. Oleh karena itu perlunya penelitian ini. 

1.2 Rumusan Masalah 

            Bagaimana pengaruh perendaman daging ayam kampung dengan  

Campuran Sari daun dan biji pepaya terhadap keempukan, total bakteri dan 

nilai pH? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perendaman 

daging ayam kampung dengan sari daun dan biji pepaya terhadap 

keempukan, total bakteri dan nilai pH. 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai: 

1. Diharapkan dapat menjadi pedoman awal mengetahui pengaruh 

perendaman daging ayam kampung dengan sari daun dan biji pepaya 

terhadap nilai keempukan, total bakteri dan nilai pH. 
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2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah 

dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan 

pengetahuan bagi peneliti selanjutnya. 

 

1.5 Hipotesis  

  Adanya pengaruh perendaman daging ayam kampung dengan sari 

daun dan biji pepaya terhadap keempukan, total bakteri dan nilai pH. 
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perendaman daging ayam kampung dengan campuran sari daun     

dan biji papaya mempengaruhi keempukan,total bakteri dan nilai pH. 

2. Perendaman dengan campuran 15% daun dan biji papaya dapat 

menghasilkan kualitas, optimal pada daging ayam kampung dengan 

nilai keempukan 18,09, total bakteri 4,0x105 (cfu/g) dan nilai pH 5,22. 

1.2 Saran 

1. Sebaiknya daging ayam kampung umur 18bulan direndam dengan 

campuran 15% sari daun dan biji untuk mengasilkan kualitas optimal 

berdasarkan keempukan,total bakteri, dan nilai pH. 

2. Penelitian lebih lanjut dengan variable Staphylococus, E.Coli,    

Salmonella dan kualitas nutrient. 
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