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Potensi Rebusan Daun Salam (Syzygium Polyanthum) sebagai 

Pengawet Alami Daging Ayam Broiler berdasarkan Uji 

Organoleptik Dan Uji Eber 

 

Dwi Laksono Frinandar 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi potensi rebusan Syzygium 

polyanthum (daun salam Indonesia) sebagai pengawet alami untuk daging ayam 

broiler berdasarkan uji organoleptik dan uji Eber. Penelitian ini menggunakan 

rancangan eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap dengan empat 

perlakuan: kontrol dan tiga konsentrasi rebusan daun salam (40%, 60%, dan 

80%), masing-masing diulang enam kali. Sampel dada ayam direndam selama 2 

jam dan disimpan selama 24 jam sebelum evaluasi. Penilaian organoleptik 

meliputi warna, aroma, dan tekstur menggunakan skala hedonik, sedangkan uji 

Eber dilakukan untuk mendeteksi pembusukan dini melalui produksi amonia. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rebusan daun salam berpengaruh signifikan 

terhadap parameter organoleptik, khususnya warna, aroma dan tekstur (p<0,05). 

Namun, uji Eber menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan antar perlakuan, 

menunjukkan bahwa semua sampel mengalami pembusukan dini. Kesimpulannya, 

rebusan Syzygium polyanthum pada konsentrasi yang diuji belum terbukti efektif 

sebagai pengawet alami untuk daging ayam broiler. Studi lebih lanjut disarankan 

untuk mencakup analisis mikrobiologi, pengukuran pH, dan durasi penyimpanan 

yang lebih pendek untuk menilai potensi pengawetnya dengan lebih baik. 

 

Kata kunci : Daun salam, ayam broiler, uji organoleptik, uji eber, pengawet 

alami. 
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THE POTENTIAL OF BAY LEAF DECOCTION (Syzygium 

Polyanthum) AS A NATURAL PRESERVATIVE FOR 

BROILER CHICKEN MEAT BASED ON ORGANOLEPTIC 

TESTS AND EBER TEST 

 

Dwi Laksono Frinandar 

 

Abstract  

This study aimed to evaluate the potential of Syzygium polyanthum 

(Indonesian bay leaf) decoction as a natural preservative for broiler chicken meat 

based on organoleptic and Eber tests. The study employed an experimental design 

using a Completely Randomized Design (CRD) with four treatments: a control 

group and three concentrations of bay leaf decoction (40%, 60%, and 80%), each 

replicated six times. Chicken breast samples were soaked for 2 hours and stored 

for 24 hours prior to evaluation. Organoleptic assessment included color, aroma, 

and texture using a hedonic scale, while the Eber test was conducted to detect 

early spoilage through ammonia production. The results showed that bay leaf 

decoction had a significant effect on organoleptic parameters, particularly color, 

aroma, and texture (p < 0.05). However, the Eber test indicated no significant 

differences among treatments, suggesting that all samples experienced early 

spoilage. In conclusion, Syzygium polyanthum decoction at the tested 

concentrations has not yet been proven effective as a natural preservative for 

broiler chicken meat. Further studies are recommended to include 

microbiological analysis, pH measurement, and shorter storage durations to 

better assess its preservative potential. 

 

Keywords:  Bayleaf, broiler, Organoleptic test, Eber test, Natural preservative. 
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