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ALAMI PADA DAGING AYAM BROILER (Gallus domesticus) 

  

Veridiana Elvi 

 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi dari pemberian 

ekstrak etanol bunga Kecombrang (Etlingera elatior) sebagai bahan 

pengawet alami pada daging ayam broiler (Gallus domesticus) terhadap 

pengujian pH, awal kebusukan daging serta mutu organoleptik. Rancangan 

percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap dengan 4 perlakuan dan banyak ulangan 6 kali. Kelompok P0 

(tanpa perlakuan) sebagai  kontrol negatif, P1 (konsentrasi ekstrak etanol 

bunga Kecombrang 15%), P2 (konsentrasi ekstrak etanol bunga 

Kecombrang 30%), P3 (konsentrasi ekstrak etanol bunga Kecombrang 

45%). Penelitian dilakukan dengan perendaman daging ayam broiler 

menggunakan ekstrak etanol bunga Kecombrang dengan konsentrasi (15%, 

30% dan 45%) selama 30 menit, kemudian ditiriskan selama 15 menit, 

dibungkus dengan aluminium foil dan didiamkan selama 24 jam pada suhu 

ruang. Hasil analisis pengujian pH dan awal kebusukan daging dengan uji 

Analysis of Varian menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05), 

sementara pada pengujian organoleptik menggunakan u ji Kruskal Wallis 

menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata pula dengan hasil Asymp sig 

= .000. Terdapat pengaruh pemberian ekstrak etanol bunga Kecombrang 

sebagai bahan pengawet alami pada daging ayam broiler.  

 

Kata Kunci : awal kebusukan daging, daging ayam broiler, ekstrak etanol 

bunga Kecombrang, organoleptik, pH 
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THE EFFECT OF GIVING ETHANOL EXTRACT OF 

KECOMBRANG FLOWER  (Etlingera elatior) AS A NATURAL 

PRESERVATIVE IN BROILER CHECKEN MEAT 

 (Gallus domseticus) 

 

 

Veridiana Elvi 

 

 

ABSTRACT 

 
 

This study purposed to determine the potential of the Kecombrang flower 

(Etlingera elatior) ethanol extract as a natural preservative for broiler chicken 

meat (Gallus domesticus) to test the pH level, early rotting process and 

organoleptic quality. The experimental design used in this study was Complete 

Randomized Design with 4 treatments and 6 repetitions. The group of P0 

(without any treatment) as the negative control, P1 (15% concentration of 

Kecombrang flower ethanol extract), P2 (30% concentration of Kecombrang 

flower ethanol extract), P3 (45% concentration of Kecombrang flower ethanol 

extract). This study was conducted by soaking broiler chicken meat with the 

Kecombrang flowers ethanol extract in 15%, 30% and 45% concentrations for 

30 minutes, then drained for 15 minutes, wrapped in aluminum foil and allowed 

to rest for 24 hours at room temperature. The results of the pH level testing and 

the beginning of the meat rotting process obtained by the Analysis of Varian test 

showed that there was a significant difference (p<0.05), while the organoleptic 

test using the Kruskal Wallis test showed that there was a significant difference 

with the result of Asymp sig = .000. There was an effect of using Kecombrang 

flower ethanol extract as a natural preservative in broiler chicken meat. 

 

Keywords : broiler chicken meat, early rotting process, ethanol extract of 

Kecombrang flower, organoleptic, pH 
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