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ABSTRAK

Dalam pencegahan perubahan fisikokimia pada daging yang tidak diinginkan
maka perlu dilakukan pencegahan atau pengolahan, salah satu cara yang dapat
digunakan yaitu pengawetan untuk menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk
dan memperpanjang masa simpan daging. Salah satu tanaman yang berpotensi
sebagai bahan pengawet yaitu daun pepaya karena memiliki senyawa kimia yang
berperan sebagai antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektifitas
ekstrak daun pepaya sebagai bahan pengawet pada daging ayam petelur afkir dilihat
dari nilai pH dan total plate count. Penelitian ini adalah jenis penelitian
eksperimental laboratoris dengan menggunakan daging ayam petelur afkir yang
dimarinasi ekstrak daun pepaya selama 24 jam yang dibagi menjadi empat
perlakuan yaitu PO (kontrol), P1 (10%), P2 (15%) dan P3 (20%). Parameter yang
diamati adalah nilai Total Plate Count dan nilai pH pada daging ayam layer. Hasil
analisis datamenunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan (p<0,05)
dengan rerata nilai pH yaitu PO = 6,15+0,12¢, P1 = 5,82+0,11°, P2 = 5,75+0,17%®
dan P3 = 5,61+0,152 Sedangkan rerata nilai TPC yaitu PO = 111x104+18,5¢, P1 =
70x104+12,3°, P2 = 59x10%+16,6% dan P3 = 49x10%+132, Dari hasil penelitian
disimpulkan bahwa ekstrak daun pepaya efektif sebagai bahan pengawet pada
daging ayam petelur afkir karena memiliki nilai pH masih dalam standar pH daging
ayam 5,4-5,8 serta memiliki nilai TPC berada di bawah batas maksimum yang
ditetapkan oleh BSN yaitu kurang dari 1x10° cfu/g. Perlakuan terbaik terdapat pada
P3 yaitu penambahan ekstrak daun pepaya sebanyak 20%.

Kata Kunci : Daging, Daun papaya, pH dan Total Plate Count



EFFECTIVENESS OF PAPAYALEAF (Carica papaya |.) EXTRACT AS A
PRESERVATIVE IN THE MEAT OF LAYING HENS SEEN FROM THE pH
AND TOTAL PLATE COUNT VALUE

MUHAMMAD RIYAD SAID

ABSTRACT

In preventing physicochemical changes in unwanted meat, it is necessary to prevent
or process, one of the ways that can be used is preservation to inhibit the growth of
putrefactive microbes and extend the shelf life of meat. One of the plants that has
the potential to be a preservative is papaya leaves because they have chemical
compounds that act as antimicrobials. This study aims to determine the
effectiveness of papaya leaf extract as a preservative in laying hen meat, judging
from the pH value and total plate count. This study is a type of experimental
laboratory study using laying hen meat marinated papaya leaf extract for 24 hours
which is divided into four treatments, namely PO (control), P1 (10%), P2 (15%)
and P3 (20%). The observed parameters are the Total Plate Count value and the
pH value in layer chicken meat. The results of data analysis showed that there was
a noticeable difference between treatments (p<0.05) with the average pH value,
namely PO = 6.15+0.12¢, P1 =5.82+0.11°, P2 = 5.75+0.172° and P3 = 5.61+0.152.
While the average TPC value is PO = 111x104+18.5¢, P1 = 70x10%+12.3°, P2 =
59x10%+16.62 and P3 = 49x10%+132. From the results of the study, it was
concluded that papaya leaf extract is effective as a preservative in laying hen meat
because it has a pH value still within the pH standard of chicken meat of 5.4-5.8
and has a TPC value below the maximum limit set by BSN, which is less than 1x10°
cfu/g. The best treatment found in P3 is the addition of papaya leaf extract as much
as 20%.
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