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ABSTRAK

Komoditas pelernakan unggas yang saat ind diminati masyarakat dan banvak
vang membudidayakan derngan keuntungan besar adalah ayam broiler. Lajunya
perumbuhan penduduk akan mengakibatkan meningkainya jumiah kebutuhan
persediaan bahan makanan, kebufuhan akan bahan makanan menjadi diutamakan
disamping kebuluhan yang lain. Peneliian berlujuan wniuk mengetahul kwalitas
bahan asal daging ayam broiler dar beberapa Pasar Tradisional (Gotong Royong,
Secang, Tegalrejo, Rejowinangun, Kebonpaolo) 5 perdakuan yaidu perskuan 5 pasar
fradisional, dengan ulangan figa kali (3 pedagang pada sebiap pasar). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa daging avam mengandung: 1, Kadar residu tetrasiklin
di pasar Gotang royeng {0,372 mghkag), Secang (20,4168 mgkg), Tegalrejo (20,374
mgkg). Rejowinangun (£0,333 mgkg). Kebonpolo (0,375 mgikg), 2 Kadar Total
Flate Count (TPC) di pasar Gotong Royong (209500 kolfg), Secang (335000
kolfg), Tegarajo (432500 kollg), Rejowinangun (635500 kolfg), Kebonpolo
(+164500 kol'g). 3. Kadar alr di pasar Gotong rovong (£74,56%), Secang (+70 B %),
Tegalejo (£72,43%), Rejowinangun [(+77,085%), Kebonpolo (£73,575%) dan
4.Kadar formadehid samua pasar negatif (-}. Simpulan pada penslitian ini adalah
bahwa kualitas daging pada semua pasar trasdisional Kabupaten Magelang
mengandung tetrasiklin, tidak tercemar bakten, tidak mengandung formaldehid dan
kandungan air normal, daging tidak lavak dikosumsi cleh masyrakat,

Kala kunci: kualilas, daging ayam, pasar radisional

ABSTRACT

The cammodity of pouwlny farms that is currently in high demana of the
community and mamy of which cultivaie with arpe profits are broiler chickens. The
rapid growth of popwlation will fead to an increase in the numnber of @@8d supplies,
the need for food ingradients is priorized among affver needs. The siudy aims o
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deferming the qualty of ingredients from broier chicken meat from several
Traditional Markels {Golong Royong, Secang, Tegalrsjo, Rejowinangun, Kebonpola)
5 treatments, namaly eatment of 5 raditional markeds, with three raphications (3
fraders in each marker), The results showed that chicken meal contained; 1. Levels
of teltracycling residues in the marke! Golong Royong (+ 00272 mg Fkg), Secang (2
0.416 myg / kg), Tegalrejo [+ 0.374 mg / k), Aejowinangun (= 0333 mo 7 kg) ).
Kebonpolo [+ 0375 mg £ kgl 2 Total! Plate Count (TRC) fevels in [+ 208500 col /gh,
Secang [+ 395000 col / g). Tegalrgjo (+ 432500 col [ g), Rejowinangun (+ 635500
cabbage / gl, Kebonpolo (+ 164500 cabbage / g), 3. Water content in Pasar Gotong
Aoyomg (£ 74,.56%), Secang (= F0.87%), Tegalrgio (£ F2-49% ), Refowinangun (2
77 085%), Kebonpolo (= 78.575%) and 4. Tﬁaﬂu’ma.ldahyda levels of all marnels are
magative (-). The conclusion of this research is that the quality of meat in a¥ fradifional
markets of Magelang Regency confains telracycling, s nat confaminalted with
baclaria, does not contain formaldehyde and normal waler content, meat is not ft o

e consumed By he community.

Keywords: quallty, chicken mear, traditicral markals

PENDAHULUAM

Berdasarkan Eknalisa secara
ekomomi, maka Indonesia adalah
negara yang sadang berkembang
menuju negara maju. Selaras dengan
meningkatnya  tingkat  pengetahuan
masyarakal maka akan meninghkatkan
pendapatan masvarakat setiap tahunnya
sehingga  menyebabkan permintaan
akan protein yang berasal dar hewan
menjadi lebeh tingg. Komoditas unggas
adalah menjadi salah satu yang dapal
memenuhi  akan  perminiaan  protein
hewani. Ayam broiler merupakan produk
vang berasal dari umggas  menjadi
andalan saat Il unluk  memenuhi
kebutuhan akan protsin hewani fersebul
bagi masyarakal Indonesia. Bahan
pangan yang mengadung protein hewani
agal ayam brolier akan  mambenkan
kontribugl uniuk mamenuhl permintazn
masyarakat yang meningkat dan sesuai
dengan kemampuan masyarakal dalam
mengadakan atay membeli dagingnya.
i Urnam et al, 2015)

Budidaya komoditas unggas yang
khusus menghasikan dagng dengan
produksi yang tinggi adalah jenis broiler
vang dalam  pemeliharaanya mudah
dengan waktu yang relatif singkatftidak
lama dan permintaannya yvang nggl

Lajunya pertumbuhan penduduk
mengakibatkan permintaan akan produk
banan makanran makin 1inggl, oleh
karena ity problemn bahan makanan
menjadi proritas ulama dibadingkan
dengan fingkal Kebufuhan |ainnya.
Budidaya komeditas ayem pedaging
manjadi altarnsatif golus dalam
mengatasi problem kurangnya asupan
gizi karena penumbuhannya relalif cepat
sghingga  panennya juga capat
[Setizwan &f al, 2018).

Produk asal lernak'hewan yarg
mengandung  tinggl rendahnya  kadar
residu  anfibiotik  sabungan  dengan
kegialan fraceabdity pada bagaimana
Carna pemaliharaannya dengan
mengaplikasikan good farming praclices
oleh petani fermnak. sehingga dapat
dikefahul sebab adanya residu dalam
produk  asaal  ternallhewan.  Pada
ahkirnya mendapat<an  solusl  untuk
melakukan tindakan berupa perbaikan
sesual dengan apa yang diharapakan
dan dengan sasaran yang tepat. Hati dan
daging paha ayam pedaging/broiler
barzgsal dar proses pemelihaaraan
petani ternak sangat mungkin tidak layak
uniuk dikonsumsi oleh masyarakal maka
diperlukan penyuluhan, pendampingan,
pengawasan  dan pembinaan  aleh
lembaga terkait sehingga pengetabuan,
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sikap dan kelramilan petani temak lebih
baik. (MNina Marlina et al., 20716),

Indoresia merupakan negara
berkembang dengan kejadian adanya
residu  antiblotik  dalam  produk
ternakmewan masih  bnggi leqadi  di
beberapa kawasan‘dasrabh  Teraniu,,
Fejadian adanya residu antibiotik terus
manuun dan tahun 20011 = 20106 narmum
hasil dari ponelti-penelii - malaporan
bahwa keberadsan residu  antibiotik
mas:h dilemukan pada produk bahan
daging asal unggas atau daging ayam
yaitu jenis antibiotik tetrasiklin. Lembaga
atau  Instansi  pemerintan yang
bertarggung jawab untuk ditingkatkan
dalam monitoring dan evaluasi pada
keamanan sera muty makanan berazal
dari temakhewan dimulai dari hulu yaitu
petamak  dan  hilir  yvatu  konsumen
dengan melakukan monitoring  dan
evaluasi bahan anbbesdix digunakan
dalam proses pemelharazn
temakihewan yaitu dengan kegiatan
penyuluhan, pendampingan dan
pembinaan supayva petermak  menjadi
labih sadar dan masyarakat lebih peduli
pada amannya produk bahan makanan
dari temakhewan [Etkaningrum dan
lswaniora. 2017)

Berdasarkan hasi  peneditian
Saniwanti ef al (2015) menemukan
kajadian mesidu antbiotik o sebagian
kacil negara-negara di dunia ini adanya
antibiotik  dalam daging ayam jenis
oksitetrasklin cari 188 terdapat 59 broiler
(33,7%) daersh Kendar, selanjuinya
Hyo-Ju Lee elal (2018} melaporkan 58
sampel daging avam terisolasi bakteri E,
coli yang menunjukkan resisten fertinggi
terhadap amphisilin  (75%)  dikuti
fetragiklin  (599C), ciprofloxasin (B5%),
trimetrophin (41%), ceftiofur (22%) dan
amoksiin (12%) di Korea

Hapsari Mahatmi stal (2019)
melapokan ayam import dari Aminka
dan Brasil dari 25 sampel menunjukkan
hasil positit adanya residu tetrasiklin
pada daging ayvam sebanyak (32 %)
dengan konsentrasi 001 ng/ml sampai

dengan §0.25 ng'ml  Indikatorfaktor
warna, wale-fioding capacity (WHG)
alau kekuatan daya ikat air pada protein,
ficiness fjus  daging).,  tekstiur,
keampukan, rasa atau flavor, dan nilaipH
daging mempangarubd ingkal kalezalan
[Soeparmo, 2008 dan Edi Suryanto ef al.
2014).

Mernurut Buckie & al ([2009)
kualitas fisik dan sensoris pangan pada
oiot/daging berhubungan dengan nilai
aArsaplabilitas clari ROrSUmen,
sedangkan fakicr tinggi rendahnya subu,
lama pendeknya wakiu, jumlah oksigen,
dan besar Keciinya kadar air daging akan

mempengandhi - jumlah  bakteri  pada
ototidaging yang masih segar.

Karkas ayam sesaal  setelah
dipoiong  mula-mula  pade  bagian
parmukaan  kulk  terdapat  bakteri
sebanyak (B00-81000 unit kolonviom®

dangan bertambahnya wakiu selanjulnya
bakier berkembang bertambah banyak
atau  meningkat  diantara  (17.000-
93,0000 unil kelonifom2. Guna membuat
tidak berdambah banyaknya jumiah
bakteri maka dapal dilakukan prozes
panyimpanan dangan medal
penambahan bahan antara lain asam
[HCI), garam [NaCL), gula atau bahan
kimia yang berfungsi sebagai pengawat
dapat juga dilakuk an dangan
pemanasan, pembekuan, pandnginan,
pengeringan {smiati, 2010,

Matulessy (2010) menvatakan
bahwa, kandungan air adalah bagian
utama dari seluruh bagian jaringan dalam
tubuh makluk yang hidup dan merupakan
bagian  terpenting darl  jaringan
ekstrasaluler, Kadar air sebesar 71,93 %
marupakan  bahan  yang  terkandung
dalam daging dan merupakan bagian
terbanyak  bila dibandingkan dangan
kandungan lemak sarta protein dalam
daging.

Selanjutnya Deni Hernando ef al
(2015) menyatakan kandungan air yang
didapat juga akan sangat berpengaruh
pada tingkat cemaran bakten pembusuk,
bahwa kandungan air pada bahan
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pangan berpengaruh pada jumlzh
baktar/mikroba, muiu, sera kemempuan
bahan untuk disimpan. Hal tersebut
karena jumlah besamya kandungan air
pada materi bahan makanan akan
sangal berpengaruh  pada  kegialan
penanganan yang paling baik pada
proses pendistrisibuan dan pengolahan.

Penggunaan pengawst sintetis
banyak dilakukarn, namum  karena
perakuxan yang digunaan salah maka
dapal berpengaruh  pada tngkat
kesehatan masyarakat,Penjual daging
banyak yang mengunakan bahan
pengawel seperl Klorampenicol, asam
zalisilat, formaling kalium klorat dan asam
borat {Jatmike Wahyudi, 2017},

Azizah Primata ef al (2013}
menyatakan bahwa di pasar tradisional
Daerah Istimewa Yogjakarta diperoleh
hasil babwa terdapat kandungan formalin
dalam daging@ol dari 56 (hma puluh
gnam) sampel terseleksl  adanva
kandunag formalin sebanyal 6 samps|
(10,7 %), adanya hubungan sigrifilen
(P=008) anatara lokasi  penjualan
dengan frekuensi kadar digunakannya
formalin dalam daging avam. Pemakian
formalin dua kali (2X) lebih banyak pada
penjual dengan meja porselen
disandingkan dengan meja tanpa
porselen.

Berdasar data? diatas maka pari
adanya peneliian yang dilakukan untuk
mangetahui  kandungan residu  kimia,
bakter, kadar air dan bahan pengawet
dalam daging avam bmiler di Pasar
Tradisional Kabupaten Magelang.

(7]
MATERI DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada
bulan Sepiembar-Nopember 2018 di

Laboratorium Temak Unggas Politeknik
FPembangunan, Pasar tradisional (Pasar
Tegalrejo, Pasar Rejowinangun Pasar
Payaman, Pasar Golong Royong dan
Fasar Bonpolo).

Malode peneltian menggunakan
metode  survel oi  beberapa  pasar
tradisional  (Pasar Tegslrejo, Pasar
Rejowinangun, Pasar Payaman, Pasar
Gateng Royong dan Pasar Bonpobal.
FPengambilan sampel diambil bagizn
paha pada karkas daging Avam Broiler
vang setlap pasar diambil sampel 3
pedagang ayam dan sefiap pedagang
diambil 1 sampel dan dilakkan uji
laboratonium analisa elisa di
labora@¥ium Kesmavet Boyalali.

Hancangan peralitian
menggunakan Rancangan Acak
Kelompk [RAK] dengan & perlakuan
yaitu perakuan 5 pasar tradsional
tempal pedagang  ayam brodller
barjualan, dengan ulangan tiga kali yaitu
setiap pasar tradisional diambil sampsi
dari tiga pedagang. Vanabsl yang
diamati adalzh tetrasklin, jumlah koloni
bakteri/ffofal  plafe count, kadar air,
bahan pengawet {formaldehid).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Tetrasiklin
Hasil wji laboratorium  high
performance  gwd chromatography

(HPLC)Ehg telah dilakukan terhadap 16
sampel daging ayam broder di beberapa
pasar fradisional [Pasar Tegalrejo,
Pazar Bejowinangun, Pasar Payaman,

Fasar Gotong HRoyongEldan Pasar
Bonpolol dapat dilial pada  Tabal.d
dilbzawah ini.
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Tabel 1. Rata-Rata Residu HPLC {tetrasikling

Rata-rata residu HPLC _t’fétrasiklinj_mﬁ_i

Gotong rovong £ 0272
SECANY + 0418
Tegalrajo + 0,374
Rejowinangurn +0,333
Kebonpolo £ 0,375
Sumbor: Data Toralah 2019
26
Berdasarkan Tabel1l oi atas tubuh temak wyang dipengaruhi oleh
maenunjukkan hasil bahwa residu (HPLC)  aliran  darah,  Proses  mafabolieme
tetraziklin  disemua Pasar Tradisional  (biotransfarmasi) yaitu tampat
kadar tetrasiklin ratarata lebib tinggi dari metabalisme dan fempal utama

slandard yang ditentukan olsh Badan
Standardisasl Maslonal (BSM) bahwa
Bales Maksimum Residu (SMARD varg
terdapat pada standart nasional (SN 01-
B3GEE-H000) menunjukkan batas
kandungan resicu jenis tetrasiklin dalam
preduk bahan hewan ternak sabesar 0.1
mg/kg pada daging

Hasil uji laboratorium kandungan
residu tetrasiklin terendah terdapat pada
FPasar Gotong Royvong (= 0272 mgfkg)
dan residu tertinggi pada pasar Secang
(= 0,418 mgkg) Keberadaan resic
fetrashaikln yang terdapat dalam daging
ayam broiller, akan dapat berpergaruh
pada tingkat kesehatan masyarakal vang
telah menggunakannya sebagai
makanar, hal ini mengakibatkan adanya
rezksi alergi yang dapal peningkalan
tingkal kepekaan, serta mengakibatkan
meningkatnya masistensi tubuh karena
makan bahan daging yang lercemar
fetrasiklin  pada kandungan rendah
konsentraginga serta pemakaian pada
waklu yvang tidak singkat stau  dalam
pengunaannya kurun wakiu berahun-
tahbiun.

Residu antibiolix adalah sisa danl
obat hewan termasuk  anfibiotik vang
telah diberikan pada hewan peternakan
vang dapal meneiap dalam proguk
makanan seperti daging, telur dan susu
dalam  perode terfertu  setslzh
pengobatan (Bond Vicky., and Jewsll,
2014,

Proses penyerapan (absorbsi)
yaitu pergerakan obat antibiotik ke dalam

metabolisme berada di hati karena obal
antibiotik yang masuk ke dalam tubuh
akan diaktifkan oleh enzim kemudian
barubah meaniadi zat yang larut dalam ar,
selanjuirya proses elminast vang teradi
cukup lama fergantung dan dosis obat
antibiotik  yang masuk dalam  tubuh
ternak, Organ dalam seperli  ginjal,
daging, paru-paru dan  hati - akan
mangadung antibictik barbentuk
metabolil atau produk  atifmva  apabila
konsumsi antibiotik dalam wbuh ternak
masih ada (Poetr, 2015).
Residufcemaran  antibiolix  yang
ada pada daging ayam adalah
bentukaan bahan yang diproduksi oleh
salah salu jenis mikrobz, terutama jamur
barfungs sabagal penghambat
tumbuhnya atau mematikan mikroba lain
[sama senyawanya), baik hayat maupun
dibuat secara sintetix. yang Berguna
urtuk  menahan, menghentikan pada
proses infeksi bakter dan proses kimia
pada argarisme. (Bahr ef al, 2005,
Etikaningrum dan lwantoro, 2017).
Penelitian Faizah (2011) dan Saniwanti
ef al,  ([20158) hasil penelitiannya
menunjukkan barmwa dari jumiah sampel
sebesar 33 berasal dari tiga (3) pasar
dasaftradisional di Semarang
manunjukkan hasil positit aganya resldu
oksitetrasiklin sebanyak 3 [@sar  vailu
Pasar Sampangan (0.271 ppm), Pasar
Johar [0.B69 ppm) dan 0366 (Pasar
Damary, hasil tersebut  menunjukkan
bahwa kadar residu cksitetrasiclin lebih
besar  atau  medebihl  dan  standart
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nasional (0,1 ppm). Hasil penslitian
fersebut  diatas bisa dimanfaatkan
menjadi dasar penguat bahwa kejadian
kadar adanya residu dBitetrasiklin
terdapal di daging ayvam broiler vang
dipasarkan di pasar-pasar lerdisional
dari pada yang berasal dari pasar
swalayan/moderan  dimana  terdapat
proses sistem pengavwasanyang ketat
dalam menjaga kwalitas dan  mutu
terhadap produk bahan makanan.

Faktor — faklor yang menjadikan
adanya cemaran/residu antibiotik dalam
jaringan daging ayam vaity
penyembetihan ayam dijalankan tidak
melihat wakiu henti pemakaian obat
(witharawal Fe) terlampaui, tambahan
bahan antibiotika pada bahan ransum

Tabel 2. Rata-Rata Total Piate Count (TRC)

tidak sesuai dosis yang ditentukan yailu
berebih dan wakiu vang diterapkan
dalam penambahan antibiotke pada
ransum sangal lama dengan demikian
akan timbul residu dalam daging. High
Ferformance  Liguid Chromalography
(HPLC) mEfbpakan metode dapat
mengetahui kandungan residu antibiotika
yang lerdapat pada sampsl yang
diperiksa [(Sheila Choirunniza of al,
20149).
2. Total Plate Count

Kadar Tofa! Plafe Cownt (TPG)
dalam jaringan daging ayam pada Pasar
Golong  rovong, Secang, Tegalrejo,
Fejowinar@in, Kebonpolo Kabupaten
Magelang dapat dilihat dalam Tabel 2.

_Asal daging {pasar) TPC (kalig)
Gotng rowong £ 209500
seCang x 5000
Tegalrajo + 432500
Rejowinangun + B35500
Kebonpalo + 164500

Sumber: Data Terolah 2019

Kadar TPG jaringan daging paha Penyebab lainya dari hasil

ayam pedaging pada tabel diatas
menunjukkan yang terendah terdapat
pada Pasar Kebonbolo (2 164500 kolig)
dan tertinggi Pasar Rejowmangun (=
635500 kolfg). bila dibadingkan hasil
rata-rata TPG lersebut dengan nilai ShI
TABE:2009 (1x10° clulg) adalah lebih
rendah.

Milai TPC wang mendah pada
semua asal jarngan daging paha yang
dipasarkan (Pasar Gotong royong,
Secang, Tegalrejo, Fejowinangun,
Kebonpolo), hal tersebut dimungkinkan
karena daging paha sast dipasarkan
mash dalam keadaan segar, dan saat
membeli daging tersebul kemungkinan
mempunyal rentang wakiu kurang dan 4
jam satelah penyembalhan. Rentang
wakia fersebut berhubungan dengan
rerdahnya kantaminasi bakten.

tersebul adalah kermungkinan jaringan
daging paha avam yang dipasarkan dari
peternak atau usaha pelernakan ayam
wvang ielah melakukan good agrculiune
prachices [GAF)

Tabel.1 menunjukkan adanya
residu lerasiklin yang berari adanya
panggunaan antibiolik yang berlebihan
vang berasal pakan dan atau peternak
dalam melakukan pencegahan penyakit
selama pemeliharsan ayam tersebut,
hasil analisa inl kemungkinan pelernak

alay  wasaha pelernakan  belum
melakukan GAP  karena  hanya
berpadoman  pada  keunfungan  yang
ingin didapat,

Industn paternakan di Indonesia
tidak  dapat  dipisahkan  dengan
pengunaan  antibiotik  sebagi  upava

kuratil dalam pengecalian penyakit yang
dapat menjadi  kendala  produksi,
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pemberian  antibiofik juga digunakan
sebagal pemacu pertumbuhan,
peningkatan  hasil  produks  serda
mengefisiens: pemakian bahan pakan
(Bahri Syamsul ef &/, 2005),
Elikaringrum  dan  lwanloro
(2017  menyatakan babwa  bahan
antibiotik tetrasiklin dalam pemakiannya
dengan dosis rendah dapal bermaniaat
untuk merangsang lingkat periumbuhan,
anlibintik tetrasiklin banyak sskali dipak ai
umuk bahan aditif dalam pakan hal ini
dikarenakan harganya lebih
terjankaw'murah jka  dibandingkan
dengan harga antbiotik jenis lainnya
Afklin Pasrunan of al (2017)
jumlah bakteri pada sampel daging sapi
dan ayam dari Pasar Sentral Daya Kota

Makasar, fidak memenuhi syarat
kesehatan kar@@l malebihi  batas
persyaralan BFOM Rl Mo,

HK.00.06.1.52.401 1. sd@njutnya Nadifa
Rafika ef &l (2018) dan 24 sampel
jaringan daging ayam beoiler  yang
didapat dar empal (4) pasar tradisional
Kola Makasar  ditemukan  bakler
Escherichia coli dengan  melehihi
ambang batas yang ditentukan.

Menurut Dewi of &l [2018)
tercemarmya jaringan  daging ayam
larjadi pada waklu kegiatan untuk
mandapatkan @rkas dengan cara
pembelahan, pemolongan  karkas,

pendinginan dan pembekuan,
pemanasan |aringan daging bDeku, saat
dibuatnva produk  olahen  daging,
pengawetan dan pengepakan sera saat
disimpan dan dipasarcan. Bakterl yvang

dapat mengkataminas adalah
Escharichia oo, kaliform,
psychmotrophs, Mesophiles, dan

staphylococcus, adanya bakieri-bakieri
tersenut  dapat  dimanfastkan  guna
menilai kadar mekrobilogis produk bahan
asal  unggas.—Hontaminasl  atau
pencemaran  bakteri dapat  dilakukan

penanganan  yang higinis  dengan
Ganitasi yang baik.
3. Kadar Air

Kandungan kadar ar didalam
daging ayam broller dinyatakan dalam
parsen (%) di beberapa  [asar
Tradigional Kabupaten Magelang,hal imi
sesuai dengan  pendapat babwa
kandungan air dalam jarngan daging
ayam diberi besaran dengan parsen ().
Jaringan daging mempuryai cin kualitas
vang spesifik antara lain adalah warna,
pH, cita rasa, keempukan, pH, angka
susut masak dan nilai daya ikat ar,
spdangkan perlomen'fualitas  jaringan
daging ayam terpengardh  oleh
ferformandkualifas bahan pakan dan cara
bagaimana diberikanrya pakan tersebul
saat pffeliharaan. (Nurwantoro &f al,
2012), dapat dilihat pada Tabed 3,

Tabel 3. Hat.s__—Flaia Kandungan Kadar Air (%)

Rata-rata kandungan kadar air (%)

Gotong rowong + 74,56
SECANG + 70.87
Tegalrajo £ 7o,4d
Hejowinangun <+ 77,085
Kebonpaolo + 78,575

Sumber: Data Terolah 20159

Hasil wji laboratorium kandungan
kadar air pada Tabel 3, kadar air
terandah terdapat pada Pasar Secang (=
T0.87%) dan kadar air tedinggi pada
pasar Bonpolo (£ T3,575%), pengujian
tersebut menjadi sangat penting karena
nilai yang didapal pada kadar air akan

sangat mempengaruhi @lialitas daging
adalah kesmpukan, hal ini sesuai
dangan pendapat Soeparrno (2009} dan
Ankeli Lapase ef &l (2017) bahwa
keempukan dagaing terpengaruh oleh
faktor-faktor  yeitu  saat  sabelum
penyembelinan [anfemartem)dergantung
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pada spesies, umur, genetic, feiologis
iermakhewan dan management. Fakior-
faktor setelah peyembelihan
iposmortermn) adalah pada saal pelayuan,
gaat dilakukan pengolahan,  saat
melakukan pambekuan, cara mengolsh
dan pemberian zat-zat yang digunakan
unfuk proses  penpempukan  jaringan
daging.

Matulessy (2000}  menyatakan
bahwa, kandungan air adalah bagizn
utama dari seluruh bagian jaringan dalam
tubuh makluk yang hidup dan merupakan
bagian  terpenting  dan jaringan
ekstraseluier. Kadar aif sebesar 71,83 %
merupakan  bahan  vang terkandung
dalam daging dan merupakan bagian
lerbaryak bia dibandingkan dengan
kandungan lemak sera protein dalam
claging.

Milssi kadar ar yang didapatkan

pada Tabeld. dari 15  sampsl
menunjukkan lebih besar dari batas
EBksimum  ketentuan  persyaratan

BFCM Al Mo, HE.O0.06.1.52.4011 yaitu
gebesar B0 % ad V0%, hal inl
menunjukkan babwa adanya kaflr air
daging diseriuh terasa basah hal inl
sesual dengan pendapal bahwa adanva
kandungan air dalam daging tersehut
(Komariah ef ai,, 2003},

Kadar air yang didapat pada
Tabel 4, ticlak e pangaruhi
perumbuhan bakierd mengingat hasil
kadar bakteri masih dalam batas normal
solengkapnya dalam Tabeld diatas, hal
in berdawanan dengan pendapat Deni
Hemando el al (2015 menyalakan
kandungan air yang didapat juga akan

sangat  berpengaruh pada  fingkat
camaran bakberi pembusuk, bafnva
kandungan air pada bahan pangan
bempangaruh pada jumizh

bakteri/mikroba. mulu, Serta Kermsmiu s

bahan untuk disimpan. Hal tereebul
karana jumiah besarnya kandungan air
pada materi bahan makanan aken
sangal berpengaruh pada kegatan
penanganan vang paling balk pada
proses pendistrisibuan dan pengolahan.

Kemampuankualitas jaringan
dalam daging guna mempertahankan
kadar air adalah penting dalam
maneniukan kualitas daging dkarenakan
semakin baik kualiias daginga akan
semakin tinggi angkamilal daya ikatnya,
dalam E@helitan inl kadar air yang
didapat labih besar dari nilai standar hal
inl menunjufkan babwa daya kat air
tinggi juga, hal ini assusl dengan hasil
panealitian Ankeli Lapase & al [2017)
bahwa angka daya [katan alr pada
jgringan daging diantara (20-60) %o,
samakin besar prosentase kadar air pada
jaringan  daging maka protein akan
TTHITTIERLITY i kEmampuan dalam
mengikal kandungan alr juga tinggi, hal
ini menyebabkan kuaimya serabut otof,
maka diperiukan  pamanasan  guna
merurunkan angka daya kal ar,
sehingga dapalt mendapatkan nilai susut
masak yang diharapkan, yang berakibat
nilai keempukan daging paha menjadi
tingqgi.

Soegpamo  {2008)  menvatakan
bahwa tekiur dan keempukan jaringan
daging adalah bagian penentu  yang
uiama dalam penentuan kualitas jaringan
daging, rasa empuk didasarkan pada
toktur dan 3 faktor lain adalah mudahnya
gigi melakukan penefrasi, daging mudah

dikunyah dan lertinggalnya réesidu
sefelah penguyahan.
4. Formaldehice

Kandungan formaldehsd didalam
daping ayam broller di beberapa Bhsar
Tradisional Kabupaten Magslang dapsat
dilinat dalam Tabwel 4.
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Tabel 4. Kandungan Folmaldehid

Asal Caging/Pasar Formaldehid
Gotong rovong Megatii
seCang Megatii
Tegalrajo Megatii
Rejowinangun Megatii
Faborpals Megatii

Sumbar: Data Torolah 2019

Berdasarkan hasil uji faboratorium
pada Tabel4 menunukkan behwa
samua [100%) sampel yang diuji hasil
negative (-) terhadap bahan pengawet
formadehid hal inl barari babwa samua

sampel  wang berasal  dari  pasar
tradisional Kabupaten Magelang tidak
meangadung bahan pengawet
formadahid,

Lima belas (151 sampel yang di
analisis kadar formalinnya pada sampel
daging avam dinyatakan negatif alau
tidak mengandung senyawa formalin,
yang mana Jdapat disimpulkan babwa
daging ayam olahan yang terssbar di
Kaoupaten Magelang termasuk kategori
aman dan layak konsumsi  oleh
masyarakat. Feamanan bahan
makanardpangan yaitu keadaan dan
wsaha yang dilakukan guna menahan
bahan pangan yang dicemari oleh bahan
biologis, kimia dan zab lain vang dapat
menyebabkan  kesehatan  terganggu
sarta  mambahayakan dan marugikan
kesehatan (BSN, 2009).

Ped@Sl yang sahansnya
terperuhi dalam pemenuhan gizi adalah
bagaimana ketersediaan atau ketahanan
pangan (food securffy) dan juga
keamanan pangan {food safely). Mutu
jaringan daging ayam akan terpengaruh
oleh keadaan sewakiu ternak hidup
ataupun setelah ditakukan
penyembelihan. Janngan daging ayam
broilar yang baik mulunya ddandai putin
pucal warranya, kemudian pada
otobfdaging dada dan paha iekstur
jaringan  kenyal dan jaringan  otot
mempunyai bau vang khas felap bukan
amis. Selanjutnya mutu jaringan atot
yvang rendah-kemungkinan disebablkan

oleh fakior ayam dalam keadaan sakit
saat disembelih atau a masin masa
pembarian  memakai  antibiotik  saat
diseambedih, Jaringan ool ayam
mengeluarkan bau cbat-chatan, daging
tidak berwarna normal, tekstur jarngan
daging mempunyai tekstur terasa lunak.
Jaringan dengan mutu yang tidak/kurang
Se5LUal dengan stanclart akan
mengakibatkan gangguan pada sistem
pancernaan. Mutu yang kurang baik
miganya pembusukan karora porlakuan
terhadap daging pada pendinginan tidak
baik, maka  pertumbuhan bakberi
pambusuk menjadi lehih aktif
(Sukmawaltl ar af., 2018).

Selain dari cemaran biologis yang
dapat merusak bahan pangan, bahan
kimia yang biaza dsalahgunakan dalam
pengawetan adalah formalin, Cin ayam
yang mengandung formalin  yaifu
memiliki bau yang mencolok serfa tidak
dihinggapi lalat. Jika kadar formalinnya
dalam jumlah banyvak maka tekstur
daging menjadi  tegang dan  kaku.
Jaringan daging masukkan kedalam
bahan reagen ujl laboralonum sehingga
timbul gas berupa gelembung [Winarmo
dan Sulistyowatl, 2003).

Formalin merupakan bahan kimia
cepat bereaksi dilapisan lendir sistem
pencernaan dan sistem pemafasan, jika

formalin  terpksidasl dengan cepat
dalam lubuh termak/heawan atau manusia

dan terbentuk asam formal ditemokan

pada jaringan hali  dan dalam sel-sel
darah marah manusia. Pemakaian
formalin pada bahan makanan akan
berskibal wibuh manusia  mengalami
keracunarn, dengan ditandai perut
merasakan sakit yang akul bersama
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dengan mumiah-muntah, munculnya
depresi pada sistem syaral dan ditandal
pula adanya Kerusakan pada sistem
peradaran darah ssafa menyebabkan
munculnya kanker pada manusia
(Cahyadi, 2008).

Sebaran daging avam pada
beberapa perusahan di kota Makassar
satedah Wi analisis kadar  formalin
dirpatakan negatif. i berami tidak
menggunakan farmalin dalam proses
pengawaelannya.  Sehingga  dapat
dikatakan bahwa daging ayam olahan
yvang tersebar di barbagai perusahaan
di Kola Makassar Sulawesi Selalan
termasuk  kategor aman dan  layak
konsume olah masyarakat. Pemearintah
dasrah Kota Makassar diharapkan
untuk  terus  menjage  penyebaran
daging ayam yvang ada agar terbebas
dan penggunaan  senyawa  Kimia
berbahaya lainnya [(Sukmawati dkk.,
2018).

Tingkat bahaya formalin dalam
tubuh  karena  senyawa  lersebut
membual penibahan susunan pada
rangkaian profein atau nbo neclead acid
(RAMA) yang mempunyal peran untuk
mambual deoccy nbo nuclead acid
(iDMA) pada susunan jaringan fubuh
manusia. Apabila terdapal perubahan
susunan pada ranghaian profein DNA
manyebabkan  wmbuhnya  sel-sal
umorkanker pada badan manusia.
Akibat bahan formaling dengan waktu
gsingkat fidak berdampak afau fidak
bemengaruh  secara nyata, karena
dampak pada kesghatan manusia akan
berpengaruh  dibutuhkan masa  yang
panjang, namun pada sast vang tidak
bisa ditenlukan maka kemungkinan
peluang mendapat penyvakit
tumorkanker mempunyai peluang yang
besar, karena konsumsi bahan pangan
dengan formalin  (Widyaningsih dan
Erni, 2006},

Daging broiler adalah  produk
pangan berasal dan hewantermak yang
disukal masyarakat akan tetapi jaringan
daging broiler mudah turun kualitasnya

baik fisik maupun kimia, oleh karena ifu
tidak layak dimakan. Maka pengawetan
diperlukan urbuk menanggulani
terjadinya penurunan kKualias daging
broiler. Tindakan pengawetan
dimaksudkan  untuk  lelsh  lamanya
derajat daya simpan dan menjaga mutu
kuaglitas produk  makanan hewani
terutana daging {Hafid el al, 2017).

KESIMPULAN
Berdasarkan sample daging
ayam dai 5§ pasar Iradisional

Kabupaten Magelang yang kami kirim
ke Balal Veteriner Boyolah menunut
hasil laboratorium  diperoleh sebagal
berikut ;

1. Ditemukan adanya residu tetraskiin
dalam daging ayam pada semua
Pasar Tradisional Kabupaten
Magelang,

2 Rala rata kandungan Tofa! Flafe
Cound  (TPC) dibawah  standrat
Kefentuan

3. Kadar arr dalam daging ayam rala
labif dari batas standral kandungan
kadar air vang ditentukan,

4. Semua sampel daging ayam 100 2
menunjukkan negatll (=) lidak
fardapal kandungan fcemaldebad.

5. Daging ayam tidak layak dikosums
oleh mayarakat.
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