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ABSTRAK 

 Daging ayam merupakan bahan makanan yang cukup cepat mengalami 
proses pembusukan karena daging ayam memiliki kadar protein dan air yang 
cukup tinggi. Daun salam merupakan salah satu bahan alami yang dapat 
digunakan sebagai bahan pengawet karena mengandung minyak atsiri, air, tannin 
dan flavonoid yang dapat mencegah adanya bakteri patogen yang dapat 
mempercepat pembusukan pada makanan. Ibu rumah tangga pada umumnya 
menggunakan daun salam dalam mengawetkan daging ayam dengan konsentrasi 
ekstrak dan waktu perendaman yang belum diketahui. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui konsentrasi ekstrak daun salam dan waktu perendaman yang 
paling efektif untuk mengawetkan daging ayam. Parameter yang diamati adalah 
parameter gabungan dari warna, tekstur dan aroma daging ayam. Perlakuan yang 
diberikan terhadap daging ayam adalah penggunaan ekstrak daun salam (Syzygium 
polyanthum) sebesar 0%, 20%, 40%, 60%, 80% dan 100% dengan lama 
perendaman selama 1 jam, 2 jam dan 3 jam dengan 4 kali ulangan. Berdasarkan 
hasil penelitian, perlakuan yang paling efektif untuk digunakan sebagai pengawet 
alami pada daging ayam adalah daging ayam yang direndam dengan konsentrasi 
ekstrak 60 % dan direndam selama 2 jam. 

Kata kunci : konsentrasi; waktu perendaman; daun salam; daging ayam  
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ABSTRACT 

 Chicken meat is a food ingredient that undergoes a fairly rapid process 
of decay because chicken meat has a high enough protein and moisture content. 
Bay leaves are one of the natural ingredients that can be used as a preservative 
because they contain essential oils, water, tannins and flavonoids which can 
prevent pathogenic bacteria that can accelerate food spoilage. Housewives 
generally use bay leaves in preserving chicken meat with unknown extract 
concentrations and soaking times. The purpose of this study was to determine the 
most effective concentration of bay leaf extract and soaking time for preserving 
chicken meat. The parameters observed were the combined parameters of the 
color, texture and aroma of chicken meat. The treatment given to chicken meat 
was the use of bay leaf extract (Syzygium polyanthum) at 0%, 20%, 40%, 60%, 
80% and 100% with soaking time for 1 hour, 2 hours and 3 hours with 4 
replications. Based on the research results, the most effective treatment for use as 
a natural preservative for chicken meat is chicken meat which is soaked with an 
extract concentration of 60% and soaked for 2 hours. 
 
Key words : concentration; immersion time; Bay leaf; chicken meat
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

 Daun salam merupakan tanaman yang telah banyak dikenal oleh 

masyarakat dan biasanya banyak dimanfaatkan sebagai bumbu dapur atau 

rempah-rempah penyedap masakan karena memiliki aroma khas yang bisa 

menambah kelezatan masakan. Selain itu, penggunaan ekstrak dari rebusan daun 

salam juga biasa dijadikan masyarakat di beberapa daerah di Indonesia untuk 

mengobati asam urat, stroke, kolesterol tinggi, melancarkan peredaran darah, 

radang lambung, dan diare (Khairun dkk, 2012).  Daun salam merupakan salah 

satu bahan alami yang dapat digunakan sebagai bahan pengawet. Hal ini 

disebabkan karena didalam ekstrak daun salam mengandung minyak atsiri, air, 

tannin dan flavonoid. Komponen-komponen ini mampu mencegah adanya bakteri 

patogen yang dapat mempercepat pembusukan pada makanan (Sari, 2012). 

 Daging ayam merupakan salah satu bahan makanan yang cukup cepat 

mengalami proses pembusukan. Hal itu disebabkan karena daging ayam termasuk 

dalam golongan daging yang memiliki kadar protein dan kadar air yang cukup 

tinggi. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Ransaleleh dan Andretha, 

(2016) daging ayam mengandung protein sebesar 67,14%. Menurut Afrianti dkk, 

(2013) daging ayam mengandung kadar air antara 65-80%. Protein dan air 

merupakan salah satu media yang sesuai untuk pertumbuhan mikroorganisme 

sehingga bahan makanan tersebut akan cepat mengalami kerusakan, padahal 

daging ayam mengandung protein hewani yang cukup tinggi untuk memenuhi 

kebutuhan protein bagi manusia. Daging ayam sangat disukai oleh masyarakat 
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karena daging ayam mudah dimasak dan diolah. Selain itu, daging ayam juga 

memiliki rasa yang enak dan dapat diterima semua golongan masyarakat karena 

memiliki harga yang relatif lebih murah dibandingkan dengan daging lainnya. 

 Kerusakan pada daging ayam dapat dilihat dari warna, tekstur dan baunya. 

Kerusakan tersebut akan mempengaruhi masa simpan daging ayam sehingga 

hanya tahan dalam kurun waktu setengah hari jika tidak ada penambahan bahan 

pengawet atau tanpa disertai penyimpanan pada suhu dingin. Untuk mencegah 

terjadinya pembusukan yang cepat maka perlu dilakukan upaya pengawetan  

terhadap daging ayam. 

 Pengawetan merupakan proses yang sudah digunakan sejak lama untuk 

menyimpan daging yang tidak langsung dikonsumsi. Bahan pengawet umumnya 

digunakan untuk mengawetkan pangan yang mempunyai sifat mudah rusak.. 

Penggunaan pengawet dalam pangan harus tepat, baik jenis maupun dosisnya. 

Suatu bahan pengawet mungkin efektif untuk mengawetkan pangan tertentu, 

tetapi tidak efektif untuk mengawetkan pangan lainnya karena pangan mempunyai 

sifat yang berbeda-beda sehingga mikroba perusak yang akan dihambat 

pertumbuhannya juga berbeda (Cahyadi, 2012). 

  Bahan pengawet dapat dibedakan menjadi dua, yaitu bahan pengawet 

alami dan pengawet buatan. Saat ini masih banyak penggunaan bahan pengawet 

buatan yang tidak aman untuk kesehatan, seperti formalin dan boraks. Formalin 

merupakan salah satu bahan tambahan makanan terlarang namun masih digunakan 

secara luas di masyarakat. Pemakaian formalin sebagai pengawet pada makanan 

dapat menyebabkan keracunan pada tubuh manusia (Cahyadi, 2009). Untuk 

menghindari efek bagi kesehatan pada proses pengawetan daging ayam, maka 
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perlu diupayakan untuk mencari alternatif lain pengganti bahan pengawet 

berbahaya dengan menggunakan bahan pengawet alami untuk memperlambat 

pembusukan pada daging ayam, yaitu ekstrak daun salam.  

 Penelitian ini diharapkan dapat langsung diaplikasikan oleh masyarakat 

terutama ibu rumah tangga. Oleh karena itu didalam penelitian ini tidak dilakukan 

penimbangan sampel daging ayam yang detail, tetapi berdasarkan ukuran 

memasak daging ayam oleh ibu rumah tangga pada umumnya. Jumlah daun salam 

yang digunakan dalam memperoleh ekstrak juga hanya perkiraan banyaknya 

dengan daun salam yang biasa dipakai oleh ibu rumah tangga untuk memasak.  

Ibu rumah tangga pada umumnya menggunakan daun salam dalam mengawetkan 

daging ayam dengan konsentrasi ekstrak dan waktu perendaman yang belum 

diketahui. Oleh karena itu, penting untuk dilakukan penelitian mengenai 

“Pengaruh Perbedaan Konsetrasi dan Waktu Perendaman Ekstrak Daun Salam 

(Syzygium polyanthum) Sebagai Pengawet Alami Daging Ayam”.  

1.2. Rumusan Masalah  

 Berdasarkan latar belakang diatas, maka yang menjadi rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah pada konsentrasi ekstrak daun salam dan waktu 

perendaman berapakah yang paling efektif untuk mengawetkan daging ayam? 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan rumusan masalah tersebut, tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui konsentrasi ekstrak daun salam dan waktu perendaman yang paling 

efektif untuk mengawetkan daging ayam. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

 Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

masyarakat terutama ibu rumah tangga mengenai kegunaan daun salam 

berdasarkan konsentrasi dan waktu perendaman yang digunakan sebagai 

pengawet alami daging ayam.  
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa perlakuan yang paling efektif untuk digunakan sebagai pengawet alami 

pada daging ayam adalah daging ayam yang direndam dengan konsentrasi ekstrak 

daun salam (Syzygium polyanthum) sebesar 60 % dan direndam selama 2 jam. 

5.2. Saran 

 Saran penulis untuk penelitian selanjutnya adalah sebaiknya dalam proses 

ekstraksi dilakukan proses pengerinan daun salam terlebih dahulu kemudian 

diekstrak menggunakan temperatur tertentu dan dilakukan pemeriksaan pH di 

daging ayam yang diawetkan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Kerja Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Preparasi sampel Daun Salam dan 
Daging Ayam (dicuci dan dibersihkan) 

Ekstraksi Daun Salam 

Tahap perendaman daging ayam 

Pengamatan 

Analisis data 

Pembuatan variasi konsentrasi 
ekstrak 
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Lampiran 2. Tabel data skor kualitas daging ayam pada pengamatan 6 jam     
 setelah perlakuan 
 

Kode 
Perlakuan 

Dosis 
Ekstrak 

(%) 

Waktu 
Perendaman 

(Jam) 

Replicate (Ulangan) 
Total Rata-

Rata I II III IV 

K1P1 0 1 90 90 90 90 360 90 
K1P2 0 2 90 90 90 90 360 90 
K1P3 0 3 90 90 90 90 360 90 
K2P1 20 1 90 90 90 90 360 90 
K2P2 20 2 90 90 90 90 360 90 
K2P3 20 3 90 90 90 90 360 90 
K3P1 40 1 90 90 90 90 360 90 
K3P2 40 2 90 90 60 90 330 82,5 
K3P3 40 3 90 90 90 90 360 90 
K4P1 60 1 90 90 90 90 360 90 
K4P2 60 2 90 90 90 90 360 90 
K4P3 60 3 90 90 90 90 360 90 
K5P1 80 1 90 90 90 90 360 90 
K5P2 80 2 90 90 90 90 360 90 
K5P3 80 3 90 90 90 90 360 90 
K6P1 100 1 90 90 90 90 360 90 
K6P2 100 2 90 90 90 60 330 82,5 
K6P3 100 3 90 90 90 90 360 90 
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Lampiran 3. Tabel data skor kualitas daging ayam pada pengamatan 12 jam 
 setelah perlakuan 
 

Kode 
Perlakuan 

Dosis 
Ekstrak 

(%) 

Waktu 
Perendaman 

(Jam) 

Replicate (Ulangan) 
Total Rata-

Rata I II III IV 

K1P1 0 1 90 90 60 90 330 82,5 
K1P2 0 2 90 60 90 90 330 82,5 
K1P3 0 3 90 90 60 60 300 75 
K2P1 20 1 90 90 90 90 360 90 
K2P2 20 2 90 90 90 90 360 90 
K2P3 20 3 90 90 90 60 330 82,5 
K3P1 40 1 90 60 60 90 300 75 
K3P2 40 2 90 90 60 60 300 75 
K3P3 40 3 90 90 60 60 300 75 
K4P1 60 1 90 60 90 60 300 75 
K4P2 60 2 90 90 90 90 360 90 
K4P3 60 3 90 90 60 60 300 75 
K5P1 80 1 90 90 90 90 360 90 
K5P2 80 2 90 90 60 60 300 75 
K5P3 80 3 60 60 60 60 240 60 
K6P1 100 1 90 90 60 60 300 75 
K6P2 100 2 60 60 60 60 240 60 
K6P3 100 3 60 60 60 60 240 60 
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Lampiran 4. Tabel data skor kualitas daging ayam pada pengamatan 18 jam 
 setelah perlakuan 
 

Kode 
Perlakuan 

Dosis 
Ekstrak 

(%) 

Waktu 
Perendaman 

(Jam) 

Replicate (Ulangan) 
Total Rata-

Rata I II III IV 

K1P1 0 1 60 90 90 60 300 75 
K1P2 0 2 90 60 90 60 300 75 
K1P3 0 3 60 60 30 30 180 45 
K2P1 20 1 60 90 60 60 270 67,5 
K2P2 20 2 90 90 60 60 300 75 
K2P3 20 3 30 60 60 60 210 52,5 
K3P1 40 1 60 60 60 60 240 60 
K3P2 40 2 60 60 60 60 240 60 
K3P3 40 3 60 60 30 30 180 45 
K4P1 60 1 60 60 60 30 210 52,5 
K4P2 60 2 90 90 90 60 330 82,5 
K4P3 60 3 30 60 30 60 180 45 
K5P1 80 1 90 60 60 90 300 75 
K5P2 80 2 90 60 60 60 270 67,5 
K5P3 80 3 60 30 30 60 180 45 
K6P1 100 1 90 90 60 30 270 67,5 
K6P2 100 2 30 30 30 30 120 30 
K6P3 100 3 60 60 60 60 240 60 
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Lampiran 5. Tabel data skor kualitas daging ayam pada pengamatan 24 jam 
 setelah perlakuan 
 

Kode 
Perlakuan 

Dosis 
Ekstrak 

(%) 

Waktu 
Perendaman 

(Jam) 

Replicate (Ulangan) 
Total Rata-

Rata I II III IV 

K1P1 0 1 30 60 30 30 150 37,5 
K1P2 0 2 30 10 60 60 160 40 
K1P3 0 3 60 60 30 10 160 40 
K2P1 20 1 60 60 30 10 160 40 
K2P2 20 2 10 30 30 30 100 25 
K2P3 20 3 10 30 60 30 130 32,5 
K3P1 40 1 30 10 30 30 100 25 
K3P2 40 2 60 30 30 30 150 37,5 
K3P3 40 3 30 30 10 30 100 25 
K4P1 60 1 30 60 30 30 150 37,5 
K4P2 60 2 60 60 30 30 180 45 
K4P3 60 3 30 30 30 60 150 37,5 
K5P1 80 1 60 30 30 30 150 37,5 
K5P2 80 2 30 30 10 30 100 25 
K5P3 80 3 60 30 30 30 150 37,5 
K6P1 100 1 60 60 30 10 160 40 
K6P2 100 2 30 10 30 30 100 25 
K6P3 100 3 60 30 30 30 150 37,5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 14/12/20 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)14/12/20 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA



33 
 

Lampiran 6. Tabel data skor kualitas daging ayam pada pengamatan 30 
 jam setelah perlakuan 
 

Kode 
Perlakuan 

Dosis 
Ekstrak 

(%) 

Waktu 
Perendaman 

(Jam) 

Replicate 
(Ulangan) Total Rata-

Rata I II III IV 
K1P1 0 1 10 10 10 10 40 10 
K1P2 0 2 10 10 10 10 40 10 
K1P3 0 3 10 10 10 10 40 10 
K2P1 20 1 10 10 10 10 40 10 
K2P2 20 2 10 10 10 10 40 10 
K2P3 20 3 10 10 10 10 40 10 
K3P1 40 1 10 10 10 10 40 10 
K3P2 40 2 10 10 10 10 40 10 
K3P3 40 3 10 10 10 10 40 10 
K4P1 60 1 10 10 10 10 40 10 
K4P2 60 2 10 10 30 10 60 15 
K4P3 60 3 10 10 10 10 40 10 
K5P1 80 1 10 10 10 10 40 10 
K5P2 80 2 10 10 10 10 40 10 
K5P3 80 3 10 10 10 10 40 10 
K6P1 100 1 10 10 10 10 40 10 
K6P2 100 2 10 10 10 10 40 10 
K6P3 100 3 10 10 10 10 40 10 
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Lampiran 7. Dokumentasi Persiapan Sampel dan Ekstraksi Sampel 

                         
   (a)                                                      (b) 
 

         
        (c)                                                             (d) 
 

       
                            (e)                                                         (f) 
 
Keterangan gambar : (a) Daging ayam sebelum dibersihkan. (b) Daging ayam 

sesudah dicuci dan dibersihkan. (c) Daun salam sebelum dipisahkan dari 

rantingnya. (d) Daun salam sesudah dipisahkan dari rantingnya dan dicuci. (e) 

Proses memblender daun salam. (f) Hasil ekstrak cair daun salam. 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Variasi Konsentrasi Ekstrak Daun Salam 
 

                                   
 (a) 

 

                                               
 (b) 

 
Keterangan gambar : (a) Proses pembuatan variasi konsentrasi ekstrak daun 

salam (pengenceran ekstrak). (b) Ekstrak daun salam yang sudah diencerkan. 
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Lampiran 9. Dokumentasi Pengamatan Hasil Kualitas Daging Ayam   
 Terbaik pada Perendaman 1 jam  
 

 
         K5P1 ulangan 1                  K5P1 ulangan 2             K5P1 ulangan 3 
 

  
         K4P1 ulangan 4       K5P1 ulangan 1    K5P1 ulangan 2 
 

    
          K5P1 ulangan 3        K5P1 ulangan 4    K5P1 ulangan 1  
 

    
           K5P1 ulangan 2        K5P1 ulangan 3                   K5P1 ulangan 4                   
              

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 14/12/20 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)14/12/20 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA



37 
 

 
          K5P1 ulangan 1                  K5P1 ulangan 2                  K5P1 ulangan 3                    
 

   
          K4P1 ulangan 4                   K5P1 ulangan 1                  K5P1 ulangan 2 
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Lampiran 10. Dokumentasi Pengamatan Hasil Kualitas Daging Ayam   
 Terbaik pada Perendaman 2 jam  

   
         K4P2 ulangan 1                   K4P2 ulangan 2                    K4P2 ulangan 3 
  

  
         K4P2 ulangan 4                  K4P2 ulangan 1                   K4P2 ulangan 2 
 

  
         K4P2 ulangan 3               K4P2 ulangan 4                  K4P2 ulangan 1                    
 

  
         K4P2 ulangan 2                   K4P2 ulangan 3                   K4P2 ulangan 4                    
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          K4P2 ulangan 1                   K4P2 ulangan 2                   K4P2 ulangan 3 
 

    
           K4P2 ulangan 4                  K4P2 ulangan 1                  K4P2 ulangan 2 

 

 
         K4P2 ulangan 3                  K4P2 ulangan 4                      
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Lampiran 11. Dokumentasi Pengamatan Hasil Kualitas Daging Ayam   
 Terbaik pada perendaman 3 jam  

   
          K1P3 ulangan 1                  K1P3 ulangan 2                    K1P3 ulangan 3 
 

   
         K1P3 ulangan 4            K1P3 ulangan 1    K1P3 ulangan 2 
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          K1P3 ulangan 1                   K1P3 ulangan 2                   K1P3 ulangan 3 
 

     
           K1P3 ulangan 4                   K1P3 ulangan 1                   K1P3 ulangan 2 
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