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EFEKTIVITAS PERENDAMAN DAGING BURUNG PUYUH 

(Coturnix coturnix japonica) DALAM EKSTRAK KUNYIT 

(Curcuma domestica Val.) TERHADAP KUALITAS  

ORGANOLEPTIK, pH, DAN UJI 

TOTAL PLATE COUNT 

 

Ayu Larissa Maharani 

 

ABSTRAK 

 

 Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh perendaman daging burung puyuh 

(Coturnix coturnix japonica) dalam ekstrak kunyit (Curcuma domestica Val.) terhadap 

kualitas organoleptik, pH, dan uji total plate count. Daging yang digunakan adalah bagian 

dada dari 24 ekor burung puyuh. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 6 ulangan. Keempat perlakuan tersebut adalah 

P0 yang direndam dalam aquades sebagai kontrol, P1 direndam ekstrak kunyit 1%, P2 

direndam ekstrak kunyit 3%, dan P3 direndam ekstrak kunyit 5%. Perendaman daging 

dilakukan selama satu jam dalam suhu ruangan dan selanjutnya dilakukan uji 

organoleptik, pH, dan uji total plate count (TPC). Data uji organoleptik, dan uji pH yang 

diperoleh kemudian dianalisis menggunakan uji Kruskall Wallis sedangkan data uji total 

plate count (TPC) dianalisis menggunakan uji ANNOVA dalam program SPSS for 

windows. Rata-rata nilai warna daging menurut panelis secara berurutan dari P0, P1, P2, 

dan P3 adalah 6.16, 6.67, 12.33, 12.67 sedangkan rata-rata nilai bau adalah 6.33, 7.66, 

12.16, dan 15. Rata-rata nilai pH adalah 6.27, 6.23, 6.25, dan 6.25. Sedangkan rata-rata 

dan simpangan baku uji total plate count adalah 2.23 x 106 ± 39327.68, 1.93 x 106 ± 

31885.21, 1.81 x 106 ± 36560.45 dan 0.86 x 106 ± 33266.59. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perendaman daging dalam ekstrak kunyit berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap uji organoleptik yang meliputi bau dan warna serta jumlah total koloni 

bakteri, namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH daging burung puyuh. 

 

Kata kunci : Daging burung puyuh, ekstrak kunyit, pH, total plate count, dan uji 

organoleptik. 
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EFFECTIVENESS OF DIPPING QUAIL (Coturnix coturnix japonica)  

IN TURMERIC EXTRACT (Curcuma domestica Val.) TO  

ORGANOLEPTICS QUALITY, pH, AND  

TOTAL PLATE COUNT TEST 

 

Ayu Larissa Maharani 

 

ABSTRACT 

 

This study aimed to analyze the effect of soaking of quail meat (Coturnix coturnix 

japonica) in turmeric extract (Curcuma domestica Val.) To organoleptic quality, pH, and 

total plate count test. The meat used the chest of 24 quails. The design used was 

Completely Randomized Design with 4 treatments and 6 repetitions. The four treatments 

were P0 immersed in aquades as control, P1 soaked turmeric extract 1%, P2 soaked 

turmeric extract 3%, and P3 soaked turmeric extract 5%. Meat immersion was done for 

one hour at room temperature and then performed organoleptic test, pH, and Total Plate 

Count (TPC) test. Organoleptic test and pH test were then analyzed using Kruskall Wallis 

test while Total Plate Count (TPC) test were analyzed using ANNOVA test in SPSS for 

windows program. The mean color values of the meat according to the panelists 

sequentially of P0, P1, P2, and P3 are 6.16, 6.67, 12.33, 12.67 while the mean odor values 

are 6.33, 7.66, 12.16, and 15. The average pH value is 6.27 , 6.23, 6.25, 6.25. While the 

mean and standard deviation of total plate count test is 2.23 x 106 ± 39327.68, 1.93 x 106 

± 31885.21, 1.81 x 106 ± 36560.45 and 0.86 x 106 ± 33266.59. The results showed that 

meat immersion in turmeric extract had significant effect (P <0.05) on organoleptic test 

which consist of odor and color and total bacterial colony, but no significant effect (P> 

0.05) on pH quail meat. 

 

Keywords : Meat quail, organoleptic test, pH, total plate count, and turmeric extract 
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