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INTISARI

Ayam broiler merupakan salah satu bahan pangan hewani yang dikonsumsi oleh
masyarakat sebagai sumber protein hewani. Ayam broiler termasuk bahan
pangan yang mudah rusak sehingga perlu dilakukan penyimpanan yang tepat
serta pemberian pengawet alami untuk memperpanjang masa simpannya.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perlakuan terbaik antara konsentrasi
campuran bubuk kulit manggis dan bubuk daun salam serta lama penyimpanan
terhadap kualitas fillet dada ayam broiler yang disimpan pada suhu rendah.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola factorial dengan dua
faktor yaitu konsentrasi campuran bubuk kulit manggis dan bubuk daun salam
(0%, 15%, dan 30%) dan lama penyimpanan (0, 4, 8, 12, dan 16 hari). Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5%, jika berbeda nyata diuiji
lanjut dengan Uji Duncan (DMRT) 5%. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan
terbaik adalah perlakuan konsentrasi campuran bubuk kulit manggis dan bubuk
daun salam 30% dan lama penyimpanan 12 hari , kadar air 78,62%, total
mikroba 5,91 log cfu/gr, kadar protein 21,32%, kadar N-amino 1,73%, daya ikat
air 58,43%, pH 7,20 dan tekstur 24,67 mm/gr/detik total s.aureus 1,00 log cfu/gr
(tidak melebehi batas SNI) dan total e.coli 2,10 log cfu/gr (melebihi batas SNI)
dan uji organoleptik skoring meliputi warna 4,60 (tidak kusam) dan aroma 4,04
(tidak busuk)

Kata kunci : bubuk kulit manggis, bubuk daun salam, fillet dada ayam, lama
penyimpanan
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