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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui konsentrasi terbaik
penggunaan nanopartikel bawang tiwai dan pengaruh pemberian
nanopartikel bawang tiwai terhadap kualitas daging dan organoleptik ayam
pedaging. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan dan 5 ulangan dimana setiap ulangan terdiri dari 5 ekor
ayam pedaging, menggunakan 125 ekor ayam pedaging yang dipelihara
selama 35 hari. Adapun parameter penelitian bobot karkas, protein karkas,
lemak abdominal, lemak karkas dan uji organoleptik. PO adalah kontrol
atau tanpa pemberian nanopartikel bawang tiwai sedangkan P1 0,2%, P2
0,4%, P3 0,6% dan P4 0,8% pemberian bawang tiwai. Data yang diperoleh
pada bobot karkas, lemak abdominal dan organoleptik kemudian dianalisis
memakai One Way Anova dilanjut dengan Uji Duncan, sedangkan pada
protein karkas dan lemak karkas dianalisis secara deskriptif. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pemberian nanopartikel bawang
tiwai tidak berpengaruh nyata (P>0.05) pada persentase bobot
karkas, tekstur dan aroma ayam pedaging, tetapi berpengaruh nyata
(P<0,05) pada persentase lemak abdominal dan warna daging.
Penambahan nanopartikel bawang tiwai dengan level tertinggi juga
memberikan nilai positif pada protein karkas dan lemak karkas.

ABSTRACT

This study aims to determine the best concentration of Tiwai Onion
nanoparticles and the effect of giving Tiwai Onion nanoparticles on
the quality of meat and organoleptic broilers. Method: This study
used a Completely Randomized Design (CRD) with five treatments
and five repetitions, each repeat consisting of five broilers, using
125 broilers raised for 35 days. The research parameters were
carcass weight, carcass protein, abdominal fat, carcass fat, and
organoleptic tests. PO represented the control or no administration
of Tiwai Onion nanoparticles, whereas P1 0.2%, P2 0.4%, P3
0.6%, and P4 0.8% administration of Tiwai onions. The data
obtained on carcass weight, abdominal fat, and organoleptic were
then analyzed using One Way Anova and Duncan's test, while
carcass protein and carcass fat were analyzed descriptively. The
results showed that the administration of Tiwai Onion
nanoparticles had no significant (P>0.05) influence on the
percentage of carcass weight, texture, and scent of broiler
chickens, but had a significant (P0.05) effect on the percentage of
abdominal fat and meat colour Conclusion: This indicates that the

229


http://dx.doi.org/10.23960/jipt.
https://jurnal.fp.unila.ac.id/index.php/JIPT
mailto:julindamanullang@yahoo.com

Manullang et al. (2023) Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu 11(3): 229-240

;Q(isﬁﬁ?cgﬁs:-access articleunder the CC - gddition of the highest level tiwai Onion nanoparticles resulted in
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/ p05|t|ve carcass proteln and fat values.

1. Pendahuluan
Ayam Pedaging merupakan salah satu jenis unggas yang sering digunakan oleh

masyarakat dalam pembuatan bahan makanan sebagai sumber protein hewani yang
berkualitas serta murah dan mudah didapat. Pakan sepanjang ini jadi salah satu aspek
yang amat mempengaruhi dalam kesuksesan pemeliharaan ayam, khususnya ayam
pedaging. Biaya produksi tertinggi diperoleh dari biaya pakan yang mencapai 60-70%
selama masa pemeliharaan (Hidayat et al. 2020).

Salah satu usaha buat tingkatkan kandungan nutrisi pada pakan ialah dengan
menambahkan feed additive sebagai campuran pakan. Feed additive adalah bahan pakan
non nutrien yang ditambahkan pada pakan dengan tujuan tingkatkan kesehatan, daya
produksi, serta imunitas peliharaan. Antibiotik growth promotor ialah tipe feed additive
yang kerap digunakan dalam industri perunggasan spesialnya ayam pedaging. Tetapi
pemakaian antibiotik dengan cara melampaui batas bisa meninggalkan residu resistensi
pada ayam pedaging.Alternatif pengganti antibiotik yang dapat digunakan sebagai
growth promotor yang lebih aman dan bebas residu adalah feed additive ang berasal
dari komponen bioaktif tanaman (fitobiotik) (Ningsih et al. 2021). Salah satu fitobiotik
yang bisa digunakan selaku feed additive merupakan bawang tiwai (Eleutherine
americana Merr).

Bawang tiwai (Eleutherine americana Merr) termasuk tanaman Kalimantan yang
khas dengan umbinya bisa digunakan. Tanaman bawang tiwai (Eleutherine americana
Merr) telah lama dipercaya oleh masyarakat suku dayak sebagai obat dari berbagai jenis
penyakit. Tanaman bawang tiwai (Eleutherine americana Merr) mengandung senyawa
aktif yaitu alkaloid, fenolik, glikosida, steroid, flavonoid, dan tanin (Hayati et al. 2012).
Senyawa tersebut bersifat antibakteri dan mengurangi pertumbuhan bakteri berbahaya
di sistem pencernaan ayam pedaging. Senyawa ini juga mampu memperbaiki organ
pencernaan untuk memaksimalkan penyerapan nutrisi pakan dan meningkatkan
produksi karkas ayam pedaging (Yuliyanti et al. 2019). Bioaktif bawang tiwai dapat
digunakan langsung sebagai imbuhan pakan, namun memiliki kelemahan seperti
kelarutan yang buruk, degradasi yang cepat, penyerapan rendah, dan kerusakan

langsung pada organ sistem pencernaan.
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Upaya yang bisa dicoba buat menanggulangi sebagian kekurangan itu serta
memaksimalkan kemampuan bagian bioaktif dari fotobiotik merupakan dengan
memakai tata cara metode nanopartikel yang dimana tanaman herbal dibuat menjadi
ukuran kecil yang mudah dicampur dengan pakan. Eksploitasi elemen dalam dimensi
nano lebih menang dibandingkan elemen dalam dimensi besar meski mempunyai
aransemen kimia yang serupa. Hewan mungkin lebih mudah menyerap produk
nanopartikel karena ukuran partikelnya yang kecil, yang meningkatkan penggunaan

nutrisi dalam pakan.

2. Materi dan Metode
2.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni - September 2022. Pembuatan
nanopartikel dilakukan di Laboratorium Anatomi dan Fisiologi Hewan, Jurusan Biologi,
Fakultas MIPA. Pencetakan pellet dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Hutan Dan
Energi Terbarukan, Fakultas Kehutanan, Universitas Mulawarman. Pemeliharaan ayam
pedaging dilakukan di kandang yang berada di kebun percobaan, Fakultas Pertanian,
Universitas Mulawarman. Pengujian protein daging dilakukan di Laboratorium Kimia
dan Biokimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Mulawarman dan Uji
bobot karkas, lemak karkas, lemak abdominal, organoleptik dilaksanakan di

Laboratorium Nutrisi Ternak, Fakultas Pertanian, Universitas Mulawarman.

2.2 Materi

Penelitian ini dilaksanakan bulan Juni-September 2022. Bawang tiwai pada
penelitian didapatkan dari penjual bawang tiwai yang ada di kota Samarinda. Bagian
pada bawang tiwai yang digunakan ialah umbi dengan warna merah cerah. Pembuatan
nanopartikel bawang tiwai dimulai berdasarkan prosedur dari (Manullang et al. 2021)
dengan membersihkan bawang tiwai dari kotoran dengan cara di cuci pada air bersih,
dan dipisahkan dari daun untuk diambil umbinya. Umbi bawang tiwai dipotong menjadi
lebih kecil kemudian dicampurkan dengan etanol dengan perbandingkan 1:1, disimpan
di wadah tertutup selama 48 jam di suhu ruang proses ini disebut maserasi. Bawang
tiwai yang telah disimpan selanjutnya dilakukan penyaringan dengan kertas saring dan
selanjutnya dengan melakukan proses evaporasi menggunakan alat rotary evaporator
dengan suhu 90°C selama kurang lebih 12 jam sampai etanol terpisah dengan ekstrak

bawang tiwai. Bawang tiwai yang telah menjadi ekstrak kemudian dicampurkan dengan
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bahan kimia AgNO3, setelah dilakukan pencampuran kemudian disimpan dalam botol
gelap dengan suhu kamar selama 24 jam dan setelah itu dilakukan kembali proses
evaporasi sebelum dilakukan pengeringan dengan menggunakan alat freeze drying.
Nanopartikel yang sudah kering di keluarkan dari wadah untuk di masukkan dalam

wadah botol penyimpanan.

Bawang tiwai yang telah di proses menjadi nanopartikel bawang tiwai kemudian
dicampurkan pada pakan basal (Dedak, jagung, tepung ikan, mineral,vitamin) sesuai
dengan perlakuan yang akan diteliti menggunakan mixer. Pakan yang telah tercampur

secara merata selanjutnya dilakukan pencetakan menggunakan mesin pelleting

2.3 Rancangan Percobaa
Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 perlakuan 5 kali ulangan dimana setiap ulangan terdiri dari 5 ekor

ayam pedaging dengan penggunaan dosis berbeda.

Rancangannya adalah:

PO : Pakan basal

P1 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,2%.
P2 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,4%.
P3 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,6%.

P4 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,8%.

2.3.1 Pelaksanaan Penelitian
2.3.1.1 Prosedur Penelitian

Pengamatan terhadap variabel penelitian dilakukan saat ayam pedaging berumur
35 hari. Ayam pedaging yang telah memasuki masa panen dipuasakan selama 6 jam
sebelum di lakukan pemotongan. Sebelum disembelih pada bagian leher hingga
pembuluh darah, pencernaan, dan sistem pernafasan terputus, ayam juga ditimbang
berat badannya. Pastikan ayam sudah mati sebelum mencabut bulunya. Sebelum karkas
ditimbang, kepala dan kaki ayam pedaging juga dibuang, isi saluran pencernaannya
dibuang, dan sisa lemak dari rongga perut ayam dikeluarkan. Penimbangan lemak
abdominal diperoleh dari organ pencernaan seperti ampela, usus, kloala dan sedikit

terdapat pada jantung. Setelah pengambilan lemak dilanjutkan dengan pengambilan
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sampel daging pada dada ayam dengan melakukan penimbangan masing-masing 5 gram

untuk dilakukan pengujian pada lemak karkas, protein karkas dan uji organoleptik.

2.3.1.2 Rancangan Penelitian
Penelitian ini memakai rancangan acak lengkap dengan 5 perlakuan, 5 ulangan

tiap perlakuan, dan 5 ekor ayam pedaging tiap ulangan.

PO : Pakan basal

P1 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,2%.
P2 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,4%.
P3 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,6%.

P4 : Pakan basal + Konsentrasi nanopartikel bawang tiwai sebanyak 0,8%.

2.3.1.3 Variabel yang diteliti dan Analisis data

Adapun variabel pada penelitian ini ialah perubahan kualitas daging ayam yang
meliputi bobot karkas, lemak karkas, lemak abdominal, protein karkas, dan
organoleptik. Data yang diperoleh pada bobot karkas, lemak abdominal dan
organoleptik yang diukur menurut (Nasiru,M,2011) dengan mengamati warna,tekstur
dan aroma dengan 20 panelis terlatih kemudian dianalisis memakai One Way Anova
dilanjut dengan Uji uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Analisis protein karkas

dan lemak karkas dianalisis secara deskriptif.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Uji Kualitas Daging

Kualitas daging dengan pakan tambahan nanopartikel bawang tiwai meliputi
persentase bobot karkas, persentase lemak abdominal, lemak karkas dan protein karkas.
Rataan nilai sifat fisik dan kimia daging ayam pedaging dengan menggunakan

nanopartikel bawang tiwai dengan konsentrasi berbeda disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Rataan persentase bobot karkas, lemak abdominal, lemak karkas dan protein karkas
pada daging ayam pedaging dengan pakan tambahan nanopartikel pada konsentrasi
berbeda.

Perlakuan
Variabel PO P1 P2 P3 P4 Std Deviation
(0%0) (0,2%) (0,4%) (0,6%) (0,8%)

Presentase Karkas (%) 67,95 67,87 67,88 68,21 68,73 68,13 + 1,85
Lemak Abdominal (%) 1,65¢ 1,59bc 1,33abe 1,262 1,122 1,40+0,31
Lemak Karkas (%) 1559 14,54 10,68 10,25 10,21

Protein karkas (%) 22,93 24,16 24,33 24,68 26,26

3.1.1 Persentase Bobot Karkas

Hasil penelitian menunjukkan penambahan nanopartikel bawang tiwai dalam
pakan sampai 0,8% belum berdampak nyata (P>0,05) dengan persentase bobot karkas
ayam pedaging. Persentase berat karkas tipikal yang ditemukan dalam penelitian ini
berkisar antara 67,87% sampai 68,73%. Persentase ini sesuai dengan pendapat (North.
1972) menunjukkan bahwa variabilitas bobot badan karkas ayam pedaging berkisar
antara 65% dan 75%. Karena ketergantungan pada tolak ukur berat badan akhir, yang
tidak memiliki efek substansial, diperkirakan proporsi karkas yang diambil tidak akan
banyak berubah antara perlakuan dalam hal ini. (Nugraha. 2020) Menjelaskan bahwa
terdapat kaitan antara bobot hidup dan bobot karkas ayam pedaging adalah positif, oleh
karena itu semakin tinggi bobot hidup maka semakin besar jumlah bobot karkas yang
dihasilkan. Hasil pengujian menunjukkan bahwa pemberian ransum dengan kadar 0,8%
(P4) ditambah nanopartikel bawang tiwai menghasilkan bobot karkas tertinggi. Hal ini
menunjukkan bahwa berat karkas ayam pedaging yang dihasilkan mengalami
peningkatan seiring dengan meningkatnya penambahan konsentrasi nanopartikel
bawang tiwai. Peningkatan bobot karkas di tunjang dari senyawa metabolik sekunder
seperti flavanoid yang berperan sebagai antioksidan dan antibakteri, antioksidan yang
terdapat pada bawang tiwai berfungsi sebagai antibakteri dan menghentikan
pertumbuhan bakteri berbahaya dalam pencernaan ayam pedaging untuk memastikan
proses penyerapan yang tepat (Yuliyanti et al. 2019). Kadar flavonoid sebesar 0,1230a
yang dapat menghambat bakteri dan dapat membantu penyerapan protein ( Ekawati, R.
2020).
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3.1.2 Persentase Lemak Abdominal

Hasil riset menunjukkan penambahan nanopartikel bawang tiwai dalam pakan
berpengaruh nyata (P<0,05) kepada persentase lemak abdominal ayam pedaging. Pada
umumnya persentase lemak abdominal yang didapat dalam riset ini berkisar antara
1,12% sampai 1,65%. Persentase ini sesuai dengan pendapat (Salam et al. 2017) total
lemak perut berkisar antara 0,73 hingga 3,78 persen. Jumlah lemak perut berkurang
karena bawang tiwai dan komponen pakan termasuk serat kasar. Lemak perut yang
rendah didukung oleh serat kasar pada pakan yang mengikat asam empedu pada saluran
pencernaan (Alfauzi et al. 2021). Serat kasar ini menghambat fungsi penyerapan lemak
olen empedu yang mengakibatkan penurunan deposisi lemak abdominal. Pernyataan
tersebut didukung (Hartoyo et al. 2005) Menurut teori ini, serat dapat mencegah tubuh
ayam menyimpan lemak dengan cara mengurangi penyerapan lemak. Mengubah pola
makan atau memasukkan serat kasar ke dalam makanan dapat menurunkan kolesterol.
Pengurangan lemak abdominal pada ayam pedaging di bawa oleh kedudukan senyawa
flavonoid memiliki sifat yang bisa mengaktifkan enzim lipase (Silitonga et al. 2020).
Enzim lipase bisa merubah timbunan lemak di tubuh ayam pedaging menjadi asam
lemak dan gliserol untuk mencegah lemak menumpuk di sana. Senyawa aktif flavonoid
dapat mempercepat pemecahan atau penguraian lemak dengan cara meningkatkan

metabolisme tubuh dan mempercepat proses pembakaran lemak.

3.1.3 Lemak Karkas

Hasil penelitian menunjukkan penambahan nanopartikel bawang tiwai dengan
pakan, persentase lemak karkas pada ayam pedaging menurun. Kandungan lemak
karkas rata-rata pada penelitian ini berkisar antara 10,21% sampai 15,59%. Ini
menyiratkan bahwa tergantung pada jumlah nanopartikel bawang tiwai yang
ditambahkan ke pakan ayam pedaging, jumlah lemak karkas dapat dikurangi.
Kandungan lemak yang rendah dalam penelitian ini memunculkan kemungkinan
bawang tiwai mengandung bahan aktif seperti saponin, yang mempercepat metabolisme
dan pencernaan lemak (Alfauzi et al. 2021). Senyawa aktif seperti saponin tingkatkan
operasi organ pencernaan serta memicu aktivitas asam empedu. Saponin mempunyai
keahlian buat mengikat asam empedu serta tingkatkan ekskresi asam empedu dalam

feses. Sifat flavonoid memungkinkan aktivasi enzim lipase. Enzim lipase memecah
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kelebihan lemak tubuh menjadi asam lemak dan gliserol untuk menghindari
penumpukan lemak di tubuh ayam pedaging. Zat aktif flavonoid dapat memperburuk
promosi atau peluruhan lemak lewat sesuatu kenaikan metabolisme dalam badan alhasil

terjalin terjadi proses pembakaran timbunan lemak.

3.1.4 Protein Karkas

Penambahan nanopartikel bawang tiwai dalam pakan memberikan pengaruh
terhadap penambahan tingkat persentase nilai protein pada karkas ayam pedaging. Rata-
rata persentase protein karkas yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar antara
22,93% sampai 26,26%. Hasil dari penelitian yang dilakukan menunjukkan persentase
protein karkas pada ayam pedaging semakin tinggi dengan adanya penambahan
nanopartikel bawang tiwai pada pakan. Hal ini ditunjamg oleh kandungan senyawa aktif
nanopartikel bawang tiwai berada pada dosis yang tepat sehingga mampu berfungsi
secara optimal. Pernyataan ini didukung (Kumalasari et al. 2020) yang menyatakan
bahwa meningkatnya konsentrasi zat dapat meningkatkan kandungan senyawa aktif
diantaranya flavonoid, saponin, tanin, dan alkaloid pada bawang tiwai yang berfungsi
sebagai antibakteri. Melalui senyawa aktif yang terdapat pada bawang tiwai guna
menghambat perkembangan bakteri patogen dalam saluran pencernaan sehingga dapat
membantu penyerapat protein secara lebih maksimal pada tubuh ayam pedaging. Selain
berfungsi sebagai antibakteri senyawa aktif pada nanopartikel bawang tiwai dapat
berperan sebagai antioksidan (Efendi. 2021) yang mampu mencegah dan menghambat
proses oksidasi, yang dimana oksidasi dapat menyebabkan kerusakan protein dan DNA.
Maka dari itu antioksidan yang terdapat pada nanopartikel bawang tiwai dapat

melindungi protein dari proses oksidasi.

3.1.5 Warna Daging

Hasil pengamatan pada Tabel 2 menunjukkan bahwa penambahan 0,8%
nanopartikel ke pakan dapat berdampak besar (P 0,05) pada warna daging broiler. Data
menunjukkan seberapa banyak panelis menyukai berbagai jenis daging berada pada
perlakuan PO (0%) sampai P4 (0,8%) nanopartikel bawang tiwai, nilai tertinggi dimiliki
oleh PO (0%) dengan nilai 3,9 jika dibulatkan skor sama dengan 4 (suka) sedangkan
nilai terendah terdapat pada P4 (0,8%) dengan nilai 2,26 jika dibulatkan sama dengan 2
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(tidak suka). Nilai mutu hedonik warna karkas ayam pedaging segar menunjukkan nilai
tertinggi pada P4 (0,8%) dengan nilai 2,78 jika dibulatkan sama dengan 3 (merah muda)
sedangkan untuk nilai terendah terdapat pada PO (0%) dengan nilai 1,4 jika dibulatkan
sama dengan 1 (putih). Warna pada daging ayam pedaging sangat dipengaruhi oleh
pigmen dalam daging, Mioglobin, hemoglobin, dan sitokrom C adalah tiga jenis yang
berdampak pada warna daging. Myoglobin adalah salah satu dari ketiganya yang
berkontribusi lebih besar dalam pembentukan warna daging unggas. Tentang semua
serat otot di dada berwarna putih, sedangkan serat merah sebagian besar ditemukan di
paha (Widemanet al. 2016).

Warna daging ayam yang dominan adalah warna putih, putih merah muda (putih
kekuningan) hingga kuning cemerlang, sedangkan otot bagian dalam memiliki warna
putih pudar (Widyawati et al. 2013). Sementara paha dan kaki ayam segar berwarna
merah, daging dadanya berwarna merah jambu muda. (Mir et al. 2017). Dalam hal ini
perlakuan dengan penambahan nanopartikel bawang tiwai pada pakan memberikan
pengaruh warna merah yang semakin meningkat sesuai dengan persentase pemberian
yang semakin tinggi pada daging ayam pedaging. Peningkatan warna pada daging ayam
pedaging di pengaruhi oleh pigmen merah yang terdapat pada bawang tiwai. Pigmen
merah yang terdapat pada bawang tiwai diperoleh dari zat aktif flavonoid dan antosianin
(Santi et al. 2020).

Tabel 2. Kualitas organoleptik karkas ayam pedaging dengan penambahan nanopartikel

bawang tiwai sebagai campuran pakan.

Uji Parameter PO P1 P2 P3 P4
Mutu Hedonik ~ Warna 1,4° 1,41° 1,93° 2,33° 2,78°
Tekstur 2,12 2,4 2,29 2,85 2,73

Aroma 1,88 1,96 2,07 2,2 2,27

Skala Hedonik ~ Warna 3,9° 3,21° 2,9° 2,52° 2,26
Tekstur 3,59 3,52 3,62 3,28 3,56

Aroma 3,43 3,43 3,51 3,75 3,45

3.1.6 Tektur Daging

Data hasil pengamatan pada Tabel 2. Menunjukan bahwa penambahan
nanopartikel 0,8% pada pakan tidak dapat memberikan pengaruh nyata (P>0.05) pada
tekstur daging ayam pedaging. Skor yang diperoleh dari uji skala hedonik yaitu 3,28 -
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3,59 jika dibulatkan skor menjadi 3 - 4 yaitu agak suka — suka. Nilai tertinggi diperoleh
pada PO (0%) dengan skor 3,59 kemudian nilai terendah diperoleh pada P3 (0,6%)
dengan skor 3,28. Sedangkan nilai yang diperoleh pada uji mutu hedonik berkisar antara
2,12 — 2,85 jika dibulatkan skor menjadi 2 — 3 yaitu halus dan sedang. Hal ini sejalan
dengan (Nur et al. 2021) yang menyatakan penambahan bahan herbal menunjukkan
tekstur yang halus. Daging dengan kualitas baik salah satunya yaitu memiliki tekstur
daging halus. Daging ayam pedaging memiliki otot pectoralis superfisial (otot dada)
memiliki serat otot mikroskopis, dan seiring bertambahnya usia otot, teksturnya menjadi
lebih keras. Umur, aktivitas, jenis kelamin, dan pakan berpengaruh terhadap tekstur

daging ayam pedaging. (Fitri et al. 2016).

3.1.7 Aroma Daging

Tabel 2 menampilkan hasil uji skala hedonik dan kualitas hedonik aroma karkas
ayam pedaging segar dengan pakan tambahan yang mengandung nanopartikel bawang
tiwai. Kajian statistik terhadap hasil uji organoleptik skala hedonik dan kualitas hedonik
aroma segar karkas broiler dengan pakan tambahan nanopartikel bawang tiwai
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang bermakna (P>0,05). Berdasarkan uji
skala hedonik skor yang didapatkan pada daging ayam pedaging dengan pakan
tambahan nanopartikel bawang tiwai dengan persentase yang berbeda rata-rata
mendapatkan skor 3 (agak suka), nilai tertinggi pada skala hedonik aroma diperoleh
pada P3 (0,6%) dengan skor 3,74 hal ini menunjukkan aroma yang paling banyak
disukai adalah P3 atau pakan tambahan nanopartikel 0,6%. Skor uji mutu hedonik yang
didapatkan pada pengujian organoleptik ini adalah 1,88 — 2,27 jika dibulatkan maka
hasilnya 2 yaitu berbau daging ayam. Hal ini terjadi karena komponen dalam pakan
tambahan nanopartikel bawang tiwai tidak berpengaruh pada aroma daging sehingga
pada daging ayam tidak memberikan aroma yang khas. Selain itu, tidak adanya
perubahan aroma pada daging ayam pedaging dikarenakan oleh umur serta kandungan
lemak yang tidak berbeda pada daging ayam yang diberi perlakuan (Manafe et al.
2021). Menurut Amerin et al. (1965), kandungan lemak dan umur ayam pedaging
berpengaruh nyata terhadap aroma. Penanganan yang tepat dinilai dapat mendorong
aroma daging yang baik sehingga daging ayam tidak berubah aromanya secara drastis

saat disajikan.
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4. Kesimpulan

Penambahan nanopartikel bawang tiwai dengan konsentrasi 0,8% pada pakan
ayam pedaging diketahui memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas
daging pada persentase protein karkas, persentase lemak abdominal dan warna daging,
serta memberikan nilai positif pada penigkatan protein karkas dan penurunan lemak

karkas.
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