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NILAI ORGANOLEPTIK DAGING AYAM ASAP SELAMA PENYIMPANAN
PADA SUHU RENDAH

ivonne M. Untu®
ABSTRAK

Tujuan penelitian untuk~mengetahui nilai organoleptik terhadap daging ayam yang telah

mengalami curing dan pengasapan selama penyimpanan suhu rendah.
Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dan uji berganda Duncan
dengan perlakuan curing-/ menggunakan bahan aditif garam 3%+bumbu rempah dan curing-2
menggunakan garam 3%, gula pasir 2%+bumbu rempah, kemudian diasap selama 18 jam, 22 jam
dan 26 jam pada suhu 70°C. Penyimpanan dilakukan selama 0, 3, 6, dan 9 minggu pada suhu
rendah (5-10°C). Pengamatan dilakukan terhadap kadar air, kadar lemak, citarasa dan
penampakan daging ayam asap.

Hasil analisis menunjukkan interaksi lama pengasapan dan lama penyimpanan‘memberikan
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air. Kadar lemak berbeda sangat nyata
(P<0,01) pada perlakuan curing, lama pengasapan dan penyimpanan, terdapat interaksi antara
curing dan penyimpanan, juga interaksi antara lama pengasapan dan lama penyimpanan (P<0,01).
Nilai cita rasa dan penampakan berbeda (P<0,01) pada perlakuan curing, lama pengasapan dan
lama penyimpanan juga terdapat interaksi (P<0,01) antara lama pengasapan dan penyimpanan.
Untuk perlakuan terbaik diperoleh pada curing dengan penambahan gula, pengasapan 18 jam dan
penyimpanan hanya sampai minggu ketiga.

Kata kunci : Daging ayam, curing, pengasapan dan penyimpanan.

PENDAHULUAN menunjang perpanjangan daya tahan (shelf
Dengan meningkatnya kesadaran akan life) dari produk daging ayam.

gizi terutama di daerah perkotaan, walaupun Problem lain yang dihadapi dalam
pada saat ini perekonomian negara pemasaran produk unggas khususnya ayam
khususnya masyarakat sedang labil tetapi pedaging yaitu sifatnya yang mudah rusak
pada kenyataannya permintaan akan baik oleh proses penanganan atau
komoditi yang berasal dari ternak terus kontaminasi awal sewaktu ayam masih
meningkat. Dilihat dari sub sektor hidup, ketika membului, eviserasi dan
peternakan, ayam ras pedaging merupakan melalui air pencuci. Keadaan demikian
komoditi andalan karena dapat memberikan mempercepat perkembangan mikroba dan
kontribusi terbesar terhadap komoditi dapat menyebabkan kerusakan bila karkas
produksi nasional (Pusdata Deptan, 1995). ayam disimpan pada suhu ruang tanpa
Oleh karena itu pengembangan usaha dilakukan proses preventif. Untuk
peternakan ayam ras pedaging merupakan menghindari kerusakan pada karkas ayam,
salah satu cara untuk memenuhi kebutuhan salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu
daging dalam waktu relatif singkat yaitu 5 dengan proses curing dan pengasapan.

sampai 8 minggu. Hambatan-hambatan Pengasapan adalah salah satu cara
untuk mencapai usaha ini terutama adalah pengolahan pangan yang telah lama dikenal
adanya fluktuasi permintaan dan belum dan merupakan suatu usaha pengawetan
tersedianya sarana pemasaran  yang disamping dapat memberikan citarasa yang

khas produk asap. Selain itu produk asap
diharapkan dapat memperluas rantai
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pemasaran khususnya daging olahan yang
berasal dari ternak unggas terutama karkas
ayam asap yang sampali saat ini belurn begitu
dikenal oleh masyarakat luas. :

Pengasapan biasanya dilakukan terhadap
produk daging dan ikan yang didahului
dengan proses curing. Curing adalah salah
satu cara perlakuan pendahuluan pada
daging segar sebelum dilakukan proses-
proses pengawetan selanjutnya, dan cara
tersebut meliputi penambahan campuran
bahan seperti garam, gula dan bumbu-
burnbu lain seperti kunyit, lada, asam dan
lain-lain. Penggunaan bahan untuk curing
sebaiknya bahan yang mudah didapat, dari

segi ekonomis terjangkau, tidak
membahayakan kesehatan serta tidak
mengurangi rasa khas produk daging

tersebut. Maksud curing, antara lain untuk
mendapatkan warna yang stabil,- aroma,
tekstur, kelezatan yang baik dan untuk
mengurangi ; pengerutan daging dan
kontaminasi _tﬁikroba selama prosésing serta
memperpanjang masa simpan produk daging
(Soeparno, 1994), sedangkan pengasapan
bertujuan untuk mendapatkan citarasa,
menghambat pertumbuhan mikroba (bakteri
dan jamur) dan oksidasi lemak (palupi, 1986;
Hadiwiyoto, 1992). "

Melalui proses pengasapan terhadap
daging maka daging dapat menjadi masak
oleh panas dari api juga asap dari kayu yang
dibakar akan memberikan bau enak serta

menurunkan kadar air produk yang
merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan.  mikroba.  Untuk itu

pengasapan daging biasanya dikombinasikan
dengan proses pemanasan sehingga dapat
menghasilkan suatu produk yang kering
(Adnan, 1977). Diharapkan produk ini dapat
disukal oleh konsumen. Di sisi lain, upaya
pendistribusian pada - konsumen
memerlukan waktu, oleh karena itu
diupayakan alternatif prosedur pengasapan
dan penyimpanan vyang kiranya dapat
memperkecil  kerusakan yang terjadi
" sehingga diharapkan juga produk ini dapat
bertahan lama dan dapat didistribusikan
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lebih luas lagi.

Penyimpanan suhu rendah
merupakan salah satu alternatif yang dapat
memperlambat kecepatan reaksi
metabolisme dan mikroba penyebab

kebusukan dan kerusakan bahan pangan,
sehingga dapat memperpanjang masa
simpan dati produk daging ayam asap.
Berdasarkan uraian diatas maka telah
dilakukan penelitian untuk mengetahui nilai
mutu secara organoleptik terhadap daging
ayam yang telah mengalami curing dan
pengasapan selama penyimpanan 9 minggu.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan ialah ayam
pedaging (broiler) strain CP 707 sebanyak 48
ekor yang berumur 1,5 - 2 bulan dengan
berat badan 1,6 - 1,8 kg. Perlakuan yang
merupakan faktor-faktor yang dicobakan
terdiri dati A: Jenis bahan untuk curing (Al
:Garam + bumbu rempah dan A;:Garam,Gula
+ bumbu rempah) B : Lama pengasapan pada
suhu 70°C (B;:18jam; B,:22 jam; B3:26 jam)
C: Lama penyimpanan pada sohu 5 10 °c
(Cl:0 minggu; C,: 3 minggu; Cs: 6 minggu dan
C4:9 minggu).

Rancangan percobaan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola
faktorial 2x3x4 dengan dua ulangan. Data
yang diperoleh dianalisis keragamannya
kemudian dilanjutkan dengan uji jarak
berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1991).

Prosedur Curing dan Pengasapan
1.Curing

Membuat larutan curing 1 yang terdiri
dati garam 3%, dan bumbu lain yaitu kunyit
0,5%, asam jawa 2% dan lada 2% dalam satu
liter air dan untuk larutan curing 2 terdiri
dari garam 3%, gula 2%, kunyit 0,5%, asam
2% dan lada 2% dalam satu liter air. Karkas
ayam dipotong memanjang menjadi dua
belahan. Karkas ayam direndam dalam
larutan curing pada suhu 5 10° C selama dua
hari (48 jam). Cara perendaman,
menggunakan wadah kantong plastik untuk
dua potong belahan ayam dengan berat 1,6-
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1,8 kg setiap tiga liter larutan bumbu curing.

2. Pengosapan

Selesal perendaman,daging dibilas
dengan air, lalu ditiriskan dengan cara
menggantung karkas tersebut dalam lemari
kasa selama satu jam.Tempat pengasapan
dipanaskan dengan menggunakan bahan
bakar kayu tin. Setelgh suhu dalam ruang
asap telah mencapal suhu 70°C, maka daging

ayam digantung dalam ruang asap dengan

posist kali di bawah. Lama pengasapan pada
suhu 70°C sesuai perlakuan yaitu 18 jam, 22
jam dan 26 jam. Selesai pengasapan, ayam
asap dibiarkan semalam di ruang asap agar
suhu daging menurun,

3.Penyimpanan

Ayam asap dikemas vakum dalem
kantong plastik polipropilen dan disimpan
pada suhu 5 - 10°C selama 0, 3, 6 dan 9
minggu, dan selanjutnya dianalisis di
laboratorium,

Variabel-variabel yang diamati dalam
penelitian  adelah Kadar air; kadar
lemak,organoleptik {citarasa dan
penampakan) daging ayam asap.

HASIL DAN PERABAHASAN
Kadar Air

Data perhitungan kadar air daging
ayam asap ditampiikan pada Tabel 1. Hasil
analisis keragaman menunjukkan bahwa,
perlakuan jenis curing berpengaruh tidak
nyata (P > 0,05}, sedangkan perlakuan lama
pengasapan dan lama  penyimpanan
memberikan pengaruh sangat nyata (P <
0,01) terhadap kadar air; terdapat interaksi
antara pengasapan dan  penyimpanan
(P<0,0l), sedangkan interaksi lainnya tidak
berpengaruh nyata.

Hasil uji berganda Duncan untuk faktor
curing menunjukkan pengaruh vang tidak
nyata (P>0,05) antara curing tanpa gula
dengan curing menggunakan gula. Hal ini
dimungkinkan karena rendahnya konsentrasi
gula yang digunakan dalam larutan curing,
sehingga tidak menyebhabkan perbedaan
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kadar air produk daging; sedangkan untuk
faktor lama pengasapan 18 jam berbeda
sangat nyata (P<0,01} dibanding dengan
lama pengasapan 22 jam dan 26 jam dengan
kadar air masing-masing 60,07% (18 jam);,
54,76% (22 jam) dan 50,81% (26 jam) atau
penurunan  kadar air  5,30%  untuk
pengasapan 22 jam dan pengasapan 26 jam
menurunkan kadar air sebesar 9,26%. Ini
berarti semakin lama daging diasap, semakin
rendah kadar air produk. Hal ini disebabkan
semakin lama daging dsasap akan semakin
banyak air ‘yang menguap dari produk
tersebut. Menurut Tranggono dan Sutardi
{1990) bahwa, 'kepekaan suatu produk
terhadap kehilangan air akibat penguapan
tergantung defisit tekanan uap alr dari udara
di sekitamya serta *struktur® lapisan
permukaan produk yang - hersangkutan
Penelitian mi kadar a:r terendah dipero!eh
pengasapan yang lebih™ panjang dapat
menghasﬁkan produk dagmg dengan kadar
air rendah,

tama penyimpanan 0,36 dan 9
minggu dengan rataan kadar air berturut-
turut 56,07%; 55, 58% 54,93% dan 54,29%,
mengindikasikan bahwa, waktu
penyimpanan yang berbeda menyebabkan
perbedaan yang sangat nyata terhadap
kadar air. Data hasil penelitian menunjukkan
bahwa, semakin lama daging ayam disimpan,
kadar airnya cenderung menurun’ dan kadar
air yang terendah, dtperoleh pada perlakuan
lama penyimpanan 9 mznggu Hal ini
disebabkan, selama penyimpanan suhu
rendah secara - perlahan-lahan  terjadi
penguapan air permukaan bahan. Lawrie
{1995} mengemukakan permukaan daging
terdiri dari lemak dan tenunan pengikat dan
selama penyimpanan dmgin akan terjadi
perubahan konsistensi tenunan pengikat
dengan demikian’ keh:tangan air se!amutnya
karena menguap akan terbatasu Umumnya
makin tinggi suhu penylmpanan, maka
kelembaban relatif (Rh) makin rendah Bila
Rh terlalu tinggi, maka ak_an terjadi
kondensasi uap air pada permukaan daging
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sehingga menjadi basah dan sangat
kondensif untuk  pertumbuhan  dan
perkembangbiakan mikrobia. Bila Rh rendah
akan mengatami dehidrasi atau penguapan
air dalam bahan, sehingga pertumbuhan
mikroorganisme terhambat oleh dehidrasi.

Tabel 1. Kadar Air Daging Ayam Asap pada

Perlakuan Lama Pengasapan

Selama Penyimpanan (%)
Crisg (A) _Poryimgenss Djen __Yjm __ Reoam
Caring | § ss{; SLTE 0% -
(s pnle) 3 5 5137 55
e AT 5065 46"
5587 474 5436
_ 37 58 55,25
Gtz 2 578 5165 60T
{deomm puls) 3 misoem 513 51T 5555
: LSS SF Saar
§ zinoen B BT 4058 34207

@or  4n s

W%Mmmé&mmmam.

Hasit + uji berganda Duncan
menunjukkan bahwa, nilai kadar air lebih
rendah pada penyimpanan 9 - minggu,
diperoleh pada produk daging ayam yang
diasap selama 26 jam, yang berbeda sangat
nyata dengan interaksi perfakuan lainnya.
Dengan kata lain, makin lama daging ayam
diasap akan memberikan nilai- kadar air
makin rendah selama masa simpan 9
minggu. Pada penyimpanan subu rendah
akan terjadi proses keseimbangan” antara
nilai a,, dan kadar air produk dengan kondisi
lingkungannya. Purnomo (1995} melaporkan
bahwa, bahar pangan setengah basah asal
daging mempunyai a,, antara 0,60 - 0,80 atau
setara dengan kelembaban 60 -80% dengan
kadar air antarz 20 -40%. Pada penelitian ini,
kadar air daging ayam asap pada awal
penyimpanan suhu rendsh yakni kurang
lebih 50 - 60 % dengan kelembaban
fingkungan penyimpanan 80%.

Keadaarr ini akan terjadi proses
keseimbangan antara kadar alr produk
_dengan lingkungan penyimpanan sehingga
pada akhir periode penyimpanan 8 minggu
diperoleh kadar air vang lebih rendah
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dibanding awal penyimpanan.

* Hadar Lemak

Data perhitungan kadar lemak daging
ayam asap dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil
analisis keragaman menunjukkan bahwa,
faktor jenis curing, lama pengasapan dan
lama penyimpanan memberikan pengaruh
vang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
lemak daging ayam asap; terdapat interaksi
antara curing dan penyimpanan {P<0,0 1),
juga interaksi antara pengasapan dan lama
penyimpanan.

Hasil analisis menunjukkan periakuan
curing 2 berbeda (P<O.0l} lebih tinggi
dibanding dengan curing 1 dengan rataan
kadar lemak masingmasing 23,57% {curing 1)
dan 23,68% untuk curing 2. Hal ini
kemungkinan disebabkan oleh perbedaan
kadar air meskipun analisis kadar air berbeda
tidak nyata untuk faktor tunggal curing
karena pada dasarnya bahan aditif sepérti
garam dan gula tidak mengandung lemak
maupun protein dan secara kualitatif
raupun  kuantitatif proses curing untuk
tujuan cita rasa dan atau palatabilitas.

Tabel 2. Kadar Lemak® Daging Ayam Asap
pada Paerlakuan lenis Curing dan

fama Pengasapan Selama
Penyimpanan (%)
Jenis Lama - Lama Pengasapan {B)
Curing Penyimpanan | i8jam 2ZJam 26jam Rataan
{A) {cl
Curingl | O minggu 29.40° 24,38f 20,53 2477F
{Tanpa 3 minggu 28,39" 23,51" 20,07 23,99H
gula) 6 minggy. 27,27° 22,84 19,18° 23,104
9 minggu 26,46° 22,237 18,65° 22,45K
27,88 2324 1961 23,57
Curing 2| O minggu 29,45° 24,27 20,56 24,76
{dengan 3 minggu 28,50° 23,74 20,13 24,10°
gula) € minggu 27,55¢ 23,09 1951" 2338
9 minggu 26,94c 22,21k 18,78° 22,49
27,94 23,28 19,68
* = Bahan Kering
Angka pengamatan vang diikuti

superskrip yang sama tidak berbeda nyata
(P<0,5) '

Pada proses pengasapan selama 18
jam, 22 jam dan 26 jam menunjukkan
perbedaan kadar lemak (P< 0.01), vang
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berarti makin lama pengasapan makin
rendah persentase kadar lemak dengan
perolehan nilai  berturut-turut  27,94%;
23,28% dan 19,68%. Menurut Muchtadi
(1982), proses pemanasan dapat
menurunkan kadar lemak produk pangan
juga asam lemak esensial maupun asam
lemak non esensial. Pada~Tabel 2 dapat
dilihat bahwa, lama pengasapan 26 jam
diperoleh kadar lemak vang lebih rendah

dibanding pengasapan 18 jam dan 22 jam.

Hal ini disebabkan selama pengasapan panas
lemak pada produk daging ayam akan
mengalami  penyusutan terutama lemak
pada permukaan daging dan atau kulit.
Semakin lama proses pemanasan semakin
banyak lemak yang terhidrolisis.

Hasil analisis kadar lemak untuk
perfakuan lama penyimpanan 0, 3, 6 dan 9
minggu berbeda sangat nvata (P<0,01).
Perlakuan lama penyimpanan 9 minggu
memberikan nilal persentase yang lebih
rendah dibanding perlakuan penyimpanan Q,
3 dan 6 minggu dengan rataan kadar lemak
masing-masing 24,77% (0 minggu}; 24,06% {3
minggu); 23,24% (6 minggu) dan 22,47% {9
minggu). Ini  berarti, semakin lama
penvimpanan semakin rendah kadar lemak
daging ayam asap. Hal ini karena, selama
penyimpanan lemak dapat teroksidasi oleh
adanya enzim lipase yang mengurai lemak

menjadi gliserol dan asam-asam lemnak
bebas. Asarn lemak vyang teroksidasi
membentuk  peroksida dan  oksidasi

selanjutnya akan menghasilkan aldehida dan
keton. Selain itu lemak dapat mengalami
oksidasi oleh enzim-enzim lipoksigenase
vang umumnya dihasitkan oleh mikrobia
{Hadiwiyoto, 1992},

Hasil uji jarak berganda Duncan
perlakuan curing dan lama penyimpanan
memberikan pengaruh yang sangat nyata
{P<0,01} terhadap persentase kadar lemak.
Pada perlakuan curing 2 {dengan
penambahan gula} dan penyimpanan 9
minggu mempunyai persentase kadar lemak
bahan kering yang lebih tinggi (23,57%) atau
kadar lemak berat kering yang lebih rendah
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dibanding perlakvan curing 1 dan
penyimpanan 9 mingeu (23,68%) serta
interaksi perlakuan lainnya. Hal ini

kemungkinan dipengaruhi oleh komponen
curing yaitu garam vang dapat mempercapat
oksidasi lemak selama penylmpanan. Oleh’
karena itu daging yang sudah diproses lebth
sensitif terhadap pembusukan melalui
ketengikan oksidatif pada lemak daripada
daging segar (Lawrie, 1995). Lebih lanjut
dikatakan bahwa, proses curing menurunkan
resistensi lemak terhadap oksidasi, dan
penurunan ini lebih bé&sar - dibanding
pengaruh langsung dari temperatur, karena
garam pada proses curing merﬁpercepa’t
aktivitas lipoksidase yang ada pada wrat
daging. Penambahan gula pada proses curing
dapat bersifat higrokopis sarna seperti
halnya garam (Gaman dan Shérr_ington,
1992) yang dapat mengikat air-air *bebas
dalam daging sehingga kadar air menjadi
lebih. rendah. Hal ini menyebabkan
persentase kadar lemak berdasarkan bahan
kering lebih tinggi dibanding tanpa gula.
Interaksi pengasapan dan penyimpanan
berbeda sangat nyata (P<Q,01); kadar lemak
vang lebih rendah diperoleh pada perlakuan
lama pengasapan 26 jam dan lama
penyimpanan 2 minggu dibanding dengan
interaksi perlakuan lainnya..Hal ini berarti,
makin lama pengasapan maka makin rendah
persentase kadar lemak bahan kering
sehingga, penyimpanan sampai dengan 9
minggu persentase kadar lemaknya juga
rendah yaitu 18,72%. Kadar lemak daging
avam pedaging vaitu 15,6 250 %
{Direktorat Gizi, 1992), vang berarti kadar
lemak pada akhir penelitian ini masih pada
kisaran kadar lemak daging ayam,

Nilal Organoleptik
a. Cita Rasa

Data perhitungan nilai (skor) cita rasa
daging ayam asap dapat dilihat pada Tahe! 3
Hasil analisis keragaman menunjukkan faktor
perlakuan jenis curing, lama pengasapan dan
penyimpanan memberi pengaruh [P < 0,01)
terhadap nilai cita rasa daging ayam asap;



Warta WIPTEK (Nomor : 34/Th. 2009 / OKTOBER)

ISSN : 0854-0667

terdapat interaksi (P<0,0l) antara

pengasapan dan penyimpanan.

Tabel 3. Nilai Cita Rasa Daging Ayam Asap
pada Perlakuan Jenis Curing dan

Lama Pengasapan Selama
Penyimpanan.
Joks | e et (S5 s D6 | Raan
Curing (A) ©
Curing 1 Ominggu __|4,77° 4,63~ 4,59° | 4,66°
{tanpa 3minggu [4,24° 437 443 | 434"
gula)
Gminggu |35 370° 387°| 3,76
9minggu  [297° 323" 359°| 3,26
375 398 412 | 3,90
Curing 2 Ominggu _ |4,90° 4,80 4,73° | 481
(dengan 3 minggu 4,73 463 4,42°| 459°
gula)
6minggu _ [3,67e  4,06° 4,17° | 3,96
9minggu  [3,10° 339 3,73°| 3,40°
399 422 426 | 420
Rataan 3,99° 410" 4,20°
Angka pengamatan yang diikuti superskrip

yang sama tidak berbeda nyata (P> 0,05)

Hasil analisis menunjukkan bahwa,
perlakuan jenis curing berbeda
menyebabkan perbedaan terhadap nilai cita
rasa daging ayam asap. Rataan nilai citarasa
pada perlakuan curing 2 (dengan
penambahan gula) yaitu 4,20 dengan skor
tingkat kesukaan panelis ad§lah suka;
perolehan nilai ini lebih tinggi dibanding
dengan perlakuan curing 1 (tanpa
penambahan gula) dengan skor tingkat
kesukaan yaitu 3,96 (mendekati nilai suka).
Perbedaan nilai citarasa pada perlakuan
curing 1 dan perlakuan curing 2 disebabkan,
kombinasi bahan curing garam dan gula pada
perlakuag curing 2 dapat meningkatkan nilai
palatabilitas daging ayam asap, sehingga
kesan panelis lebih menyukai daging ayam
yang dicuring dengan penambahan gula.
Soepamo (1994) mengatakan bahwa fungsi
utama gula dalam curing adalah untuk
memodifikasi rasa dan menurunkan kadar air
produk, dan secara kualitatif relatif fungsinya
terbatas untuk palatabilita yaitu untuk
membentuk gugus-gugus karbonil sebagai
"salah satu precursor pembentuk volatil flavor
dan aroma vyang tajam (Gaman dan
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Sherrington, 1994)

- Hasil analisis untuk faktor lama pengasapan

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata
(P < 0,01) antara pengasapan 18 jam, 22 jam
dan 26 jam. Nilai cita rasa dengan skor lebih
tinggi, diperoleh pada pengasapan 26 jam
yakni 4,20 dengan kriteria suka; sedangkan
skor lebih rendah pada pengasapan 18 jam
yakni skor 3,90 dengan kriteria mendekati
suka. Perbedaan tingkat kesukaan ini
disebabkan, semakin lama pengasapan maka
penetrasi asap ke daging semakin banyak,
sehingga dapat meningkatkan cita rasa dari

daging ayam asap. Mottram (1991)
mengatakan bahwa, pemasakan atau
pemanasan sangat diperlukan  untuk

meningkatkan citarasa khas daging. Lebih
lanjut dikatakan bahwa, selama proses
pemanasan terjadi reaksi fisika dan kimia
yang sangat kompleks dari prekursor-
prekursor non volatif pada jaringan lemak
maupun jaringan tanpa lemak daging.
Komponen  yang dihasilkan saling
berinteraksi lebih lanjut dalam berbagai
reaksi sekunder vyang menghasilkan
komponen-komponen volatil pembentuk
citarasa daging ayam. Menurut Girard (1992)
pemanasan dapat menyebabkan
pembentukan senyawa-senyawa karbonil
dan senyawa ini dapat memberikan rasa
enak pada produk. Daun (1979) mengatakan
bahwa golongan fenol dari asap berperan
utama dalam menimbulkan rasa dan aroma
asap, yaitu guaiacol, 4-metilguaiacoldan 2,6
dimetoksifenol. Campuran senyawa-senyawa
yang beragam nampaknya diperlukan untuk
menghasilkan aroma dan rasa dari produk
asap (Girard 1992). Nilai cita rasa daging
ayam yang diasap selama 18 jam, 22 jam dan
26 jam, masing-masing adalah 3,99; 4,10 dan
4,20. Angka ini menunjukkan peningkatan
(P<0,01). Hal ini berarti pengasapan sampai
dengan 26 jam, tingkat kesukaan terhadap
citarasa masih tergolong lebih baik dibanding
dengan pengasapan 18 jam dan 22 jam. Hasil
analisis lama penyimpanan 0, 3, 6 dan 9
minggu memberikan perbedaan sangat
nyata (P<0,01) terhadap nilai citarasa atau
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dengan kata lain, nilai citarasa daging ayam

asap mengalami  penurunan  selama
penyimpanan. Hal ini disebabkan selama
penyimpanan akan terjadi  perubahan

citarasa yang disebabkan oleh pertuimbuhan
bakieri, Pemyataan Ini sesual dengan
pemyataan Lawrie (1995) bahwa, selama
penyimpanan produk daging, akan terjadi
perkembangbiakan mikroorganisme. Miller
et al (1995) menyatakan selama

penyimpanan produk daging maka formasi

asam amino bebas akan diubah oleh enzim
hidrolase (proteolitik) yang menyebabkan
perubahan flavor atau perubahan nilai
citarasa. Penurunan nilai cita rasa daging
ayam asap pada akhir penyimpanan
diperoleh nilai yaitu 3,3. Nilai ini masih
tergolong pada nilai citarasa yang agak suka,
vang berarti belum terjadi perubahan
citarasa yang mengarah ke pembusukan.

Interaksi lama pengasapan dan lama
penyimpanan berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap nilai citarasa daging ayam asap,
atau dengan kata lain bahwa, makin lama
daging diasap mutunya akan lebih baik
selama penyimpanan. Hal ini terbukti bahwa,
pengasapan 26 jam dan penyimpanan 9
minggu mempunyai nilai citarasa yang lebih
tinggi vaitu dengan skor 3,66 dengan kriteria
mendekati suka, dibanding dengan interaksi
periakuan lainnya masing-masing dengan
skor 3,04 (18 jam) dan skor 3,31 (22 jam)
pada lama penyimpanan yang sama dengan
tingkat kesukaan yaitu agak suka.

b. Penampsakan

Data perhitungan nilai {skar)
penampakan daging ayam asap dapat dilihat
pada Tabel 4.
Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa, perlakuan jenis curing, lama
pengasapan, lama penyimpanan serta
interaksi antara lama pengasapan dan lama

penyimpanan memberi ‘pengaruh vyang
sangat nyata (P < 0,01} terhadap
penampakan daging ayam asap. Pada

perlakuan curing 2 dengan penambahan gula
mempunyai nilai penampakan yang lebih
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menarik (P < 0,01) dari pada perlakuan
curing 1 (tanpa gula) dengan skor masing-
masing untuk curing 1 yaitu 3,8 (tingkat
ketertarikan mendekati nilai menarik) dan
untuk curing 2 yaltu 4,0 {nilai menarik) Lehih,
tingginya nilal ketertarlkan pada periakuan
curing 2 disebabkan dengan penambahan
gula selain dapat memodifikasi rasa juga
dapat memantapkan atau mengk:latkan
warna daging ayam asap Pembentukan
wama dipengaruhl oleh suhu, konsentrasi
asap, kelembaban udara, kadar alr dan jenis
kayu vang dtgunakan Warna coklat akan
cepat terbentuk pada keadaan suhu tinggi,
konsentrasi asap yang tinggi, kelembaban
yang tidak terlalu tinggi dan Kadar air yang
tidak terlalu rendah (RUiter, 2979).

Tabel4 Nilai Penampakan Daglng Ayam

Asap pada Perlakuan  Lama
Pengasapan Selama Penyimpanan.
Joz Lama :
Gtz {A) mec; 18;@& Em
Colsg]  Ominesy 485 &F ¥
(espagls) Imisggm -425 TTAF 4F 4T
_ bmimge 44 3F  IF T
9 smngen R N 29
T T iE
Caigl _Qmimgn 45 455 47 - 4fF
(eognpels) Imimgrn 435 4F ¥ 5}
6 minggn 3§ 3F 3% N
U mizerm 18 153 3,11
- 19 40 Al 47
Retasm 35 39" 40

A@G%Mmmmmmmgmm&wm

Pengasapan yang lebih lama akan
berpengaruh baik (P < 0,01) terhadap nilai
penampakan pada perlakuan pengasapan 18
jam. Nilai penampakan pada perlakuan ini,
tidak berbeda nvata dengan perlakuan
pengasapan 22 jam tetapi berbeda sangat
nyata dengan pengasapan 26 jam. Nilai
penampakan vyang lebih tinggi diperoleh
pada perlakuan lama pengasapan 26 jam
yaitu dengan skor 4,0 (nilai menarik) dan
nilai penampakan vyang lebih rendah
diperoleh pada perlakuan lama pengasapan
18 jam dengan skor 3,9 {mendekati nilai
menarik). Warna yang lebih menarik pada
perlakuan pengasapan 26 jam disebabkan
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aldehid dan keton vyang membertkan
pengaruh yang besar terhadap wama, juga
karena adanya Interaksi antara unsur-unsur
pokok karhonil dari asap dan kelompok
amino pada daging. Pendapat vang sarna
dikemukakan oleh Girard (1292) bahwa,
pewarnaan khas dari produk vang diasap
disebabkan oleh interaks! antara unsur-unsur
pokok karbonil dari asap dan kelompok
amino pada daging dan dapat membentuk
wama cokiat yang menarik; selain itu wama
dari produk asap tergantung juga pada
karhohidrat kayu yang digunakan dimana
asap yang dihasllkan dari kayu-kayu damar
akan memberikan warna yang lebih gelap
daripada kayu-kayu keras. Selanjutnya
dikatakan bahwa, formaldehide dan creosote
asap merubah permukaan luar dari produk
rnenjadi wama coklat atau lewat koagulasi
dari serat-serat otot daging atau material
vang terbungkus secara alami sehingga
tekstur produg"menjadi lembut dan garing di
mulut, '

Hasil analisis untuk faktor lama
penyimpanan 0, 3, 6 dan 9. minggu
memberikan perbedan yang sangat nyata
(P<0,01) terhadap nilai penampakan, atau

dengan kata lain bahwa, selama
penyimpanan terjadi _penurunan
derajat/tingkat  ketertarikan  terHadap

penampakan daging ayam asap. Perubahan
wama daging ayam terjadi secara mikrobial
dan nonmikrobial. Perubahan wama pada

daging ayam asap ini, diduga terjadi secara ~

nonmikrobial karena tidak ada
penyimpangan warna. Perubahan ini
disebabkan adanya proses oksidasi terhadap
pigmen daging sehingga pigmen daging akan
terdegradasi, stetapi degradagi pigmen
daging berlangsung lambat karena suhu
penyimpanan vang rendah. ini terbukti
selama penyimpanan 9 minggu, mempunyai
nitai penampakan 3,0 (agak menarik), vang
berarti belurn terjfadi perubahan vang
ekstrim terhadap penampakan daging ayam
asap.

Interaksi lama pengasapan dan lama
penyimpanan memberikan perbedaan yang
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sangat nyata (P<0,0l) ierhadap nilai

" penampakan daging ayam. Pada Tabel 4b

dapat dilihat bahwa, produk daging ayam
yang diasap selama 26 jam dengan lama
penvimpanan 9 minggu, diperoleh nilai
penampakan yang lebih tinggi yaitu skor 3,2
(nilai menarik); sedangkan nilai penampakan
yang rendah, diperoleh pada perlakuan
pengasapan 18 jam dan penyimpanan 9
minggu dengan nilai tingkat ketertarikan
yaitu 2,8 {mendekati agak menarik). Hat ini
berarti, pengasapan yang lebih lama dapat
memberikan penampakan yang lebih baik
selama penyimpanan 9 minggu.

KESIMPULAN

Hasil pengamatan pada semua variabel dari
daging ayam asap yang dihasilkan dapat
disimputkan bahwa nntuk kedua perlakuan
curing, maka perlakuan terbaik diperoileh
pada curing dengan penambahan gula. Pada
perlakuan lama  pengasapan, lama
pengasapan vang baik, diperoleh pada
perlakuan 18 jam untuk variabel citarasa dan
penampakan; sementara untuk variabel
kadar air dan kadar lemak diperoleh pada
perfakuan lama pengasapan 26 jam. Untuk
perlakuan lama penyimpanan (selain dari
pada penyimpanan 0 minggu), maka lama
penyimpanan yang baik diperoleh hanya
sampai pada minggu ketiga.
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