
Efek Pemberian Buah Biksu (Siraitia grosvenorii) dalam Pakan terhadap 

Karakteristik Fisik dan Kimia Daging Ayam Broiler  

Effect of Monk Fruit (Siraitia grosvenorii) Supplementation in Feed on the Physicochemical Characteristics of Broiler 
Chicken Meat 

A C Dewi1*, M M D Utami1, R T Hertamawati1

Corresponding email: 
aryanticandradewi@polije.ac.id, 
 
1) Politeknik Negeri Jember, Jl. 

Mastrip PO BOX 164, Jember, 

email politeknik@polije.ac.id 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Copyright © 2024 by JINTP 

This is an open-access article distributed 

under the terms of the Creative Commons 

Attribution License 

(http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/), 

which permits unrestricted use, distribution, 

and reproduction in any medium, provided 

the original work is properly cited 

ABSTRACT 

The research aimed to determine the effect of monk fruit (Siraitia grosvenorii) in the 

ration on the physicochemical quality of broiler chicken meat. A total of two hundred 

DOC broilers were distributed using a completely randomized design into five 

treatments and four replications, each replication containing 10 birds. Feeding 

treatment was carried out starting from 7-day-old chickens, consisting of treatments 

without monk fruit supplementation (T0), 0.5% monk fruit flour supplementation (T1), 

1% monk fruit flour supplementation (T2), 1.5% monk fruit flour supplementation 

(T3), and 2% monk fruit flour supplementation (T4). The mixed ration consisted of 

corn, rice bran, palm oil, broiler concentrate, top mix, calcium carbonate, monk fruit 

meal, and fish meal. Broiler chickens were slaughtered at the age of 36 days, and 

samples of thigh and breast meat were taken to observe chemical quality (pH and water 

content), as well as physical quality (water holding capacity, cooking loss, and 

hardness). Data were analysed using Analysis of Variance followed by Duncan Multiple 

Range Test. The results showed that the supplementation of monk fruit had a significant 

effect (p<0.05) on pH, water content, water holding capacity, cooking loss, and hardness 

of thigh and breast meat. The conclusion of this study was that supplementation of 

monk fruit increased the pH and moisture content of the thigh meat, as well as increased 

the water-holding capacity, hardness, and reduced the cooking loss of both thigh and 

breast meat. 
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ABSTRAK  

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh buah biksu (Siraitia grosvenorii) 

dalam pakan terhadap kualitas kimia dan fisik daging ayam broiler. Dua ratus DOC 

ayam broiler didistribusikan menggunakan Rancangan Acak Lengkap menjadi lima 

perlakuan dan empat ulangan yang masing-masing ulangan berisi 10 ekor. Pemberian 

pakan perlakuan dilakukan mulai ayam umur 7 hari, terdiri dari   tanpa suplementasi 

buah biksu (T0), suplementasi tepung buah biksu 0,5% (T1), suplementasi tepung buah 

biksu 1% (T2), suplementasi tepung buah biksu 1,5% (T3), dan suplementasi tepung 

buah biksu 2% (T4). Pakan campuran terdiri dari jagung, bekatul, minyak sawit, 

konsentrat broiler, top mix, kalsium karbonat, tepung buah biksu dan tepung ikan.  

Sampel daging dada dan paha  diambil pada umur ayam broiler umur 36 hari untuk 

diamati peubah kualitas kimia (kadar air dan pH), serta peubah kualitas fisik (daya ikat 

air, susut masak, dan kekerasan). Analisis data menggunakan Analysis of Variance 

dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test. Hasil penelitian menunjukkan 

suplementasi buah biksu menghasilkan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap pH, kadar 

air, daya ikat air, susut masak, dan kekerasan daging bagian paha dan dada. 

Suplementasi buah biksu menghasilkan pengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan pH 

daging paha dengan rata - rata 5,79-6,2. Simpulan penelitian ini suplementasi buah 

biksu memberikan pengaruh positif terhadap peningkatan pH dan kadar air daging 

bagian paha, serta peningkatan daya ikat air, kekerasan dan penurunan susut masak 

daging bagian paha dan dada. 

Kata kunci:   buah biksu, daging paha dan dada, kualitas daging broiler 
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PENDAHULUAN 

Ayam broiler merupakan salah satu ternak yang sangat 

dibutuhkan dalam pemenuhan pangan khususnya 

penyediaan daging ayam di Indonesia dan turut 

berkontribusi dalam upaya pemenuhan kebutuhan gizi 

masyarakat (Tumbuan et al. 2022). Daging ayam 

merupakan sumber pangan dan penyedia sumber 

protein hewani yang populer bagi masyarakat Indonesia 

bahkan dunia. Produk daging dan olahannya juga 

memiliki kelebihan yaitu dapat diterima oleh semua 

kalangan. Harga daging ayam juga relatif terjangkau jika 

dibandingkan dengan harga daging sapi, kambing, atau 

domba yang dikonsumsi masyarakat.  Produksi daging 

ayam broiler selalu meningkat seiring dengan 

bertambahnya jumlah penduduk. Fakta tersebut 

didukung dengan banyaknya produksi daging ayam 

broiler Indonesia yaitu sebesar 3,18 juta ton pada tahun 

2021, terus meningkat menjadi 3,76 juta ton tahun 2022, 

dan 3,99 juta ton pada tahun 2023. Konsumsi ayam 

broiler juga cenderung mengalami peningkatan yaitu 

sebanyak 7,46 kg per kapita pada tahun 2023 dan 8,95 kg 

per kapita pada tahun 2024. Rata-rata pertumbuhan 

konsumsi daging ayam rumah tangga diproyeksikan naik 

mencapai 4,55% setiap tahun selama periode 2024 

hingga 2029 (Outlook & Peternakan 2023). 

Peningkatan konsumsi daging ayam broiler di 

masyarakat menjadikan para pelaku usaha peternakan 

ayam broiler berlomba untuk menghasilkan ayam 

dengan pertumbuhan dan panen yang cepat, bobot 

badan tinggi, efisiensi penggunaan pakan, serta rentan 

terhadap penyakit. Upaya tersebut perlu tetap 

mempertimbangkan standar kualitas karkas dan daging 

sesuai dengan mutu yang ditetapkan oleh Standar 

Nasional Indonesia, selain itu juga harus memenuhi 

standar nutrisi dan karakteristik susut masak, daya ikat 

air, dan keempukan yang baik. Kualitas daging tersebut 

sangat dipengaruhi oleh faktor pakan.  Pakan yang biasa 

diberikan di peternakan ayam broiler berupa pakan 

pabrikan yang juga memiliki harga relatif mahal dan 

biaya produksinya dapat mencapai 70% dari biaya 

pakan, oleh sebab itu diperlukan alternatif pakan dengan 

membuat formulasi ransum secara mandiri dengan 

memperhatikan sumber protein dan energi untuk 

pertumbuhan daging yang cepat namun tetap menjaga 

kualitas daging. 

Buah biksu atau Luo Han Guo merupakan buah yang 

biasa digunakan sebagai pengobatan tradisional asal 

China yang banyak mengandung senyawa antioksidan, 

anti bakteri, dan anti inflamasi (Jin & Lee 2012). 

Kandungan nutrien buah biksu tertinggi terletak pada 

bagian buah yang mengandung protein lebih tinggi dan 

lemak yang lebih rendah apabila dibandingkan dengan 

kulit dan keseluruhan buah (kulit, buah, dan biji).  Buah 

biksu mengandung kadar air 10,65%, protein 11,46%, 

lemak 2,93%, abu 3,06%, karbohidrat 70,76%, dan total 

gula 7,07% (Utami et al. 2024). 

Buah biksu dapat digunakan sebagai pakan sumber 

energi alternatif bagi ayam broiler (Duan et al. 2023). 

Buah biksu mengandung mogrosida yang merupakan 

pemanis rendah kalori dan secara biologis memberikan 

rasa manis alami (Chen et al. 2024). Mogrosida 

memberikan rasa manis 300 kali lipat lebih dari sukrosa 

tanpa menghasilkan kalori selama dikonsumsi (Pandey & 

Chahuan 2019). Mogrosida merupakan komponen 

utama dalam buah biksu dan tergolong dalam kelompok 

senyawa glikosida triterpenoid tipe Cucurbitaceae (Qin 

et al. 2024).  Metabolisme mogrosida pada hewan 

bekerja seperti pada manusia yaitu tidak diserap saluran 

pencernaan bagian atas sehingga tidak menghasilkan 

kalori. Saat mogrosida mencapai usus besar, mikroba 

usus memecah molekul glukosa dan menggunakannya 

sebagai sumber energi (Xu et al. 2015).  

Buah biksu yang berumur kurang dari 45 hari 

mengandung mogrosida IIE yang memiliki senyawa 

saponin bersifat antibakteri dan memberikan rasa pahit. 

Seiring bertambahnya usia buah sampai 70 hari, rasa 

pahit tersebut menurun dan tergantikan oleh mogrosida 

V yang memberikan rasa manis alami saat buah matang 

(Wang et al. 2014). Ekstrak buah biksu mengandung 

fenolik sebesar 1,112 µg QE mg-1 solid crude, flavonoid 

sebesar 25,229 µg QE mg-1 solid crude dan aktivitas 

antioksidan DPPH sebesar 47,396 µg TEAC mg-1 solid 

crude (Wuttisin & Boonsook 2019).  

Kandungan Fenol dan flavonoid dapat menekan 

pertumbuhan bakteri patogen pada saluran pencernaan 

ayam broiler dengan cara merusak sel sehingga bakteri 

asam laktat dapat bekerja optimal (Makarewicz et al. 

2021). Pengaruh tersebut menyebabkan kecernaan 

semakin meningkat dan pertumbuhan otot daging 

optimal sehingga diharapkan dapat meningkatkan 

karakteristik fisik maupun kimia daging. Antioksidan 

dalam buah biksu mampu menurunkan stres oksidatif 

dan menjaga stabilitas metabolik pasca pemotongan. 

Menjaga stabilitas metabolik merujuk pada kemampuan 

antioksidan dalam menghambat kerusakan sel dan 

protein otot akibat reaksi oksidatif setelah ternak 

disembelih. Pasca pemotongan daging akan mengalami 

perubahan metabolisme otot dikarenakan suplai oksigen 

dan sirkulasi darah terhenti. Kondisi tersebut memicu 

penumpukan radikal bebas seperti Reactive Oxygen 

Species (ROS) yang mendorong terjadinya reaksi oksidasi 

lipid dan protein (Kristensen et al. 2014). Reaksi 

oksidatif berdampak pada penurunan kualitas fisik dan 

kimia daging termasuk peningkatan susut masak, 

penurunan daya ikat air, serta ketidakstabilan nilai pH 

dan kadar air daging (Lund et al. 2011). Antioksidan 

bekerja menetralisisir ROS, menghambat peroksidasi 

lipid, menjaga struktur protein tidak rusak. Perlindungan 

ini diharapkan menjaga karakteristik fisiko kimia daging 

secara optimal (Shah et al. 2014).  Tujuan dari penelitian 
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ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh pemberian 

buah biksu terhadap karakteristik fisik dan kimia daging 

ayam broiler. 

 

METODE 
 
Ayam Broiler dan Kandang   
DOC sebanyak 200 ekor dibagi ke dalam  20 unit kandang 
dengan lima perlakuan dan empat ulangan sehingga 
diperoleh setiap unit percobaan berisi 10 ekor ayam. 
Pemeliharaan ayam broiler berlangsung selama 35 hari. 
Kandang semi close housed dengan ukuran 8,2 m x 2,1 m 
dilengkapi dengan sekat, brooder, tempat pakan dan 
tempat air minum digunakan pada penelitian ini.  
 
Prosedur Penelitian 
Pembuatan tepung buah biksu (Siraitia grosvenorii) 
Buah biksu dicuci dan dikupas untuk memisahkan dari 
kulitnya. Buah kemudian dikeringkan menggunakan 
oven dengan suhu 60°C selama 48 jam. Proses 
pembalikan dilakukan pada 24 jam pertama dan setelah 
48 jam atau sampai bobotnya konstan maka buah biksu 
dikeluarkan. Buah biksu kering kemudian dihaluskan 
dan diayak menjadi tepung buah biksu (Utami et al. 
2024). 
 
Pemeliharaan 
Pemeliharaan ayam dilakukan di Kecamatan Antirogo, 
Kabupaten Jember. Ayam broiler DOC sebanyak 200 ekor 
yang dipelihara selama 35 hari yang diberi pakan dengan 
formula sendiri (Tabel 1). Selama pemeliharaan 
dilakukan penimbangan bobot badan setiap minggunya, 
pengontrolan sekam, suhu, dan kelembaban. Upaya 
untuk menjaga kesehatan ayam broiler dilakukan 
pemberian vitamin dan melakukan seleksi dan culling 
pada ayam yang sakit. 
 
Pemberian pakan  
Pemberian pakan perlakuan dimulai pada hari ke tujuh 
dengan frekuensi 2 kali sehari. Rincian perlakuan pakan 
meliputi P0 sebagai perlakuan kontrol tanpa 
penambahan buah biksu, P1 perlakuan dengan tepung 
buah biksu 0,5%, P2 perlakuan dengan tepung buah 
biksu 1%, P3 perlakuan dengan tepung buah biksu 1,5%, 
dan P4 perlakuan dengan tepung buah biksu 2% (Cho 
2016). Pencampuran pakan menggunakan komposisi 
yang disajikan pada Tabel 1. Adapun kandungan nutrien 
dalam pakan disajikan pada Tabel 2. 
 
Pengambilan sampel daging 
Pengambilan sampel dilakukan secara acak pada umur 
ayam broiler 36 hari di setiap unit percobaan. Masing-
masing diambil satu ekor pada setiap ulangan dengan 
total 20 ekor ayam broiler kemudian dilakukan 
penyembelihan.  Setelah proses penyembelihan 
dilakukan pengambilan sampel daging bagian paha dan 
bagian dada. Sampel daging selanjutnya digunakan 
untuk pengujian kualitas kimia dan kualitas fisik.  

Tabel 1 Komposisi pakan setiap perlakuan  

Bahan pakan 
Komposisi pakan (%) 

P0 P1 P2 P3 P4 

Jagung kuning 
giling 

42 39,20 41,50 40,70 40,50 

Bekatul  12,2 15,04 12 12 11,40 
Minyak sawit 5 4,70 4,70 5 5,30 
Konsentrat 
broiler 

30,39 30,15 30,39 30,39 30,39 

Top mix 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 
Kalsium 
karbonat 

0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 

Tepung buah 
biksu 

0 0,50 1 1,50 2 

Tepung ikan 10,1 10,1 10,1 10,1 10,1 

Total 100 100 100 100 100 
P0= kontrol  tanpa penambahan buah biksu; P1= perlakuan tepung 
buah biksu 0,5%; P2= perlakuan tepung buah biksu 1%; P3= perlakuan 
tepung buah biksu 1,5%; P4= perlakuan tepung buah biksu 2%  

Pengujian kualitas kimia meliputi pH dan kadar air 
metode AOAC (2005). Pengujian pH menggunakan pH 
meter yang sebelumnya dilakukan kalibrasi. Pengujian 
kadar air menggunakan oven dengan suhu 105 oC sampai 
6 jam atau mencapai bobot konstan. Pengujian kualitas 
fisik meliputi daya ikat air, susut masak metode Choe & 
Kim (2020), dan kekerasan menurut metode Sultana et 
al. (2024). Pengujian daya ikat air dengan cara 
ditempatkan sampel pada kertas whatman dan dibebani 
dua pelat plexiglass selama 3 menit dan pengukuran 
dilakukan menggunakan rumus (luas sampel yang 
ditekan/luas air yang terbentuk) x 100. Pengujian susut 
masak dengan cara sampel ditimbang sebelum dan 
setelah dilakukan pemasakan menggunakan rumus 
[(bobot sampel sebelum dimasak – bobot sampel setelah 
dimasak) / bobot sampel sebelum dimasak] x 100. 
Pengujian kekerasan menggunakan texture analyzer 
dengan beban pemicu 0,067 N, kecepatan uji 5 mm detik-

1, periode panahanan nol detik, dan menggunakan dua 
siklus. 

Tabel 2 Kandungan nutrien dalam pakan 

Kandungan 
nutrien1 

Perlakuan (%) 

P0 P1 P2 P3 P4 

Energi 
metabolisme 
(kkal kg-1) 

3.0052,4 3.007,43 3.003,7 3.002,6 3.003,84 

Protein 
kasar (%) 

22,18 22,24 22,22 22,20 22,17 

Lemak  
kasar (%) 

7,86 7,6 7,63 7,78 7,85 

Serat  
kasar (%) 

2,94 2,95 2,92 2,9 2,86 

Lisin (%) 0,93 0,94 0,93 0,93 0,92 
Metionin (%) 0,39 0,39 0,39 0,39 0,39 
Ca (%) 1,73 1,78 1,72 1,72 1,71 
P (%) 0,39 0,43 0,38 0,38 0,45 

1kandungan nutrien berdasarkan hasil perhitungan formulasi 
menggunakan metode trial and error (2025). P0= kontrol  tanpa 
penambahan buah biksu; P1= perlakuan tepung buah biksu 0,5%; P2= 
perlakuan tepung buah biksu 1%; P3= perlakuan tepung buah biksu 
1,5%; P4= perlakuan tepung buah biksu 2%  
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Rancangan Percobaan dan Analisis Data  
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
dengan lima perlakuan dan empat ulangan. Analisis data 
menggunakan Analysis of Variance dan apabila terdapat 
pengaruh yang nyata dilanjutkan dengan analisis Duncan 
Multiple Range Test.  Perlakuan pada penelitian ini yaitu 
T0 adalah tanpa perlakuan penambahan buah biksu, P1 
perlakuan dengan tepung buah biksu 0,5%, P2 perlakuan 
dengan tepung buah biksu 1%, P3 perlakuan dengan 
tepung buah biksu 1,5%, dan P4 perlakuan dengan 
tepung buah biksu 2%. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap pH Daging Dada dan 
Paha 
Pengaruh penambahan buah biksu terhadap pH daging 
ayam broiler ditampilkan pada Tabel 3. Penambahan 
buah biksu menghasilkan pengaruh nyata (P<0,05) 
meningkatkan pH daging paha dengan rata - rata 5,79-
6,2. Perlakuan penambahan buah biksu 2% 
menghasilkan pH tertinggi pada daging paha. Terjadi 
peningkatan pH pada perlakuan penambahan buah biksu 
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah biksu 
dalam pakan mempengaruhi kestabilan pH otot pasca 
pemotongan tetapi pH tertinggi masih dalam kisaran 
normal sesuai dengan hasil penelitian (Dwi et al. 2011) 
bahwa pasca pemotongan 5 jam pH paha ayam broiler 
adalah 6,3 dan masih dalam keadaan baik serta belum 
mengalami pembusukan.  Hasil penelitian ini sesuai 
dengan hasil penelitian Fausiah et al. (2019) daging paha 
ayam segar memiliki pH 5,7-6,2 setelah 3-6 jam 
disembelih.   

Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh 
tidak nyata terhadap pH daging dada dengan rata-rata 
5,35-5,47. Sesuai dengan kisaran hasil penelitian Rini et 
al. (2019) daging dada ayam broiler pasca pemotongan 
memiliki pH 5,48-5,83. Hasil tidak berbeda nyata diduga 
karena otot dada memiliki aktivitas metabolisme 

anaerobik lebih tinggi sehingga menghasilkan asam 
laktat post mortem lebih tinggi dibandingkan dengan otot 
paha.  Hal tersebut menyebabkan hasil pH lebih stabil 
dan kurang dipengaruhi oleh perlakuan buah biksu. 
Senyawa bioaktif buah biksu dimungkinkan bekerja 
lebih efektif pada jaringan dengan aktivitas metabolisme 
yang lebih rendah seperti otot paha.  

Mogrosida V dalam buah biksu berfungsi sebagai 
antioksidan kuat yang mampu meningkatkan aktivitas 
enzim superoksida dismutase (SOD), sehingga 
mengurangi stres oksidatif (Mo et al. 2021). Stres 
oksidatif merupakan keadaan radikal bebas melebihi 
dari kemampuan tubuh untuk dapat menetralisirnya dan 
terjadi pada ayam yang masih hidup maupun pasca 
pemotongan (Oke et al. 2024). Kondisi stres oksidatif 
pada ayam hidup dapat mengganggu proses glikogenesis 
yaitu pembentukan glikogen dari glukosa yang terjadi di 
hati dan jaringan otot (Blanco & Blanco 2017). Gangguan 
tersebut menyebabkan cadangan glikogen otot sedikit 
sebelum pemotongan (Alam et al. 2024). Menurut 
Prajalika et al. (2018), kandungan antioksidan pada 
mogrosida dalam buah biksu dapat meningkatkan dan 
melindungi simpanan glikogen dalam otot pada ayam 
hidup. Kondisi stres oksidatif setelah disembelih 
menyebabkan proses glikolisis yaitu penguraian 
glikogen menjadi asam laktat secara anaerob 
berlangsung cepat (Mul et al. 2015). Menurut (Alifia et al. 
2020) kenaikan laju glikolisis menyebabkan pH akhir 
daging rendah. Pasca pemotongan antioksidan bekerja 
menghambat kerusakan sel dan protein otot 
memperlambat proses glikolisis sehingga produksi asam 
laktat otot terkontrol dan memperlambat penurunan pH.  
Nilai pH juga dapat dipengaruhi oleh jenis otot dan laju 
glikolisis (Septinova et al. 2018). Otot paha secara alami 
mengandung lebih sedikit glikogen dibanding otot dada 
(Berri et al. 2005). Otot dengan kandungan glikogen 
sedikit akan menghasilkan kadar asam laktat rendah 
sehingga pH akhir menjadi tinggi begitupun sebaliknya 
(Frasiska et al. 2022).  
 

Tabel 3 Pengaruh buah biksu dalam pakan terhadap kualitas daging paha dan dada ayam broiler 

Peubah 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 

pH      
    Paha 5,79a 6,14c 6,06c 5,91b 6,20d 

    Dada 5,47a 5,35a 5,35a 5,40a 5,45a 

Kadar air (%)      
    Paha 77,43b 76,46a 78,44c 76,37a 77,29ab 

    Dada 73,78a 75,14b 75,31b 75,02b 75,37b 

Daya ikat air (%)      
    Paha 49,61a 54,67b 55,60d 54,62c 56,48e 

    Dada 46,48a 53,14b 52,88b 52,72b 52,65b 

Susut masak (%)      
    Paha 44,13d 37,62a 39,88c 39,25b 39,04b 

    Dada 36,01b 33,72a 32,72a 35,70b 32,49a 

Kekerasan (N)      
    Paha 32,76a 37,15d 40,12e 36,03b 36,78c 

    Dada 107,28b 105,15a 132,91c 150,67e 144,28d 

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05).  P0= kontrol  tanpa penambahan buah biksu; P1= 
perlakuan tepung buah biksu 0,5%; P2= perlakuan tepung buah biksu 1%; P3= perlakuan tepung buah biksu 1,5%; P4= perlakuan tepung buah biksu 
2% 
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Hal ini menjelaskan mengapa pH paha lebih tinggi 
dibandingkan dengan daging dada, walaupun dengan 
perlakuan pemberian buah biksu yang sama. Hasil ini 
sesuai dengan penelitian Toplu et al. (2014) bahwa pH 
daging ayam broiler bagian paha 5,97-6,29 lebih tinggi 
dari pada dada 5,68-5,94. 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap  Kadar Air  Daging 
Dada dan Paha 
Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap kadar air daging paha dengan rata-
rata 76,46% - 78,44%. Menurut (Cullere et al. 2019) 
kadar air daging paha ayam broiler berkisar antara 
76,00% - 76,40%.  Perlakuan penambahan buah biksu 
1% menghasilkan kadar air tertinggi pada daging  paha. 
Paha merupakan otot aktif dan menunjukkan aktivitas 
otot tinggi sehingga rentan terhadap stres oksidatif. 
Penambahan buah biksu 1% diduga efektif dalam 
meningkatkan aktivitas enzim antioksidan dalam 
jaringan otot paha. Menurut Kaim & Labus (2025) buah 
biksu mengandung mogrosida yang memiliki sifat 
antioksidan yang mampu menetralisir radikal bebas 
penyebab stres oksidatif dalam jaringan sehingga 
menjadikan membran sel otot stabil dan integritas 
protein myofibril terjaga sehingga mampu 
mempertahankan kadar air. 

Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh 
nyata (p<0,05) terhadap kadar air daging dada dengan 
rata-rata 73,78% - 75,37% yang masih dalam kisaran 
hasil penelitian Nadia et al. (2023) yang menunjukkan 
kadar air daging dada ayam broiler berkisar antara 
75,54%-76,16%. Pemberian buah biksu sampai dengan 
2% mampu meningkatkan kadar air daging bagian dada 
yang artinya antioksidan dalam buah biksu mampu 
menahan stres oksidatif dalam otot dada sehingga fungsi 
otot baik dalam menahan air pasca pemotongan. Nilai 
kadar air daging juga dipengaruhi oleh perbedaan otot 
dan pH.  Sesuai dengan Rahman et al. (2023) pH daging 
5-6 dengan kadar air daging berkisar 70% - 75% 
menandakan daging mampu mempertahankan dan 
mengikat air sehingga kadar air yang dihasilkan tinggi. 
Apabila pH yang dihasilkan kurang dari nilai tersebut 
menimbulkan kerutan pada serabut otot yang 
mengakibatkan jus daging atau air dalam daging keluar. 

Pada Tabel 3, nilai kadar air daging bagian dada lebih 
rendah dibandingkan dengan paha. Perbedaan 
karakteristik otot dada mengandung lebih banyak 
glikogen otot dibandingkan dengan otot paha. Proses 
metabolisme energi pada otot dada unggas merupakan 
metabolisme anaerob sehingga jumlah glikogen otot 
dada lebih banyak dibandingkan dengan otot paha. Pasca 
penyembelihan terjadi metabolisme secara anaerob 
sehingga perombakan glikogen menjadi asam laktat 
lebih banyak dan mempengaruhi nilai pH dan aktivitas 
menahan air yang lebih rendah (Septinova et al. 2018), 
sedangkan otot paha merupakan otot aktif dengan 
aktivitas otot serta metabolisme tinggi, mengandung 
mioglobin tinggi dan glikogen otot lebih sedikit sehingga 
pasca pemotongan menghasilkan asam laktat sedikit 

yang mempengaruhi nilai pH tinggi.  pH yang lebih tinggi 
umumnya terkait dengan kadar air yang lebih tinggi. 
Sejalan dengan pendapat Syahpura & Sukaryana (2020) 
apabila terdapat peningkatan pH maka air yang tertahan 
di dalam otot daging juga meningkat sehingga 
mempengaruhi kadar airnya. Artinya semakin tinggi pH 
pasca pemotongan maka kemampuan daging dalam 
mengikat air tinggi sehingga kadar air yang dihasilkan 
juga tinggi.  
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Daya Ikat Air Daging 
Dada dan Paha 
Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap daya ikat air daging paha dengan rata-
rata 49,61%-56,48%. Daya ikat air merupakan 
kemampuan atau kapasitas daging dalam menahan air 
ketika diberikan tekanan dari luar.  Hasil penelitian lebih 
tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian Dewi & 
Utami (2020) daya ikat air daging paha berkisar antara 
47,75%-53,32%. Semakin tinggi daya ikat air maka 
kemampuan daging dalam mempertahankan air dalam 
daging semakin besar sehingga kualitas daging semakin 
baik.  Perlakuan penambahan buah biksu 2% mampu 
meningkatkan daya ikat air tertinggi daging bagian paha. 
Hasil penelitian menunjukkan penambahan buah biksu 
cenderung mempengaruhi peningkatan daya ikat air 
diduga antioksidan dalam buah biksu mampu 
mempengaruhi stabilisasi membran sel otot paha 
sehingga cairan intraseluler sulit keluar. Menurut Mo et 
al. (2021) menurunnya stres oksidatif karena 
antioksidan menjadikan membran sel otot stabil dan 
integritas protein myofibril terjaga sehingga 
kemampuan menahan air tinggi. 

Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh 
nyata (p<0,05) terhadap daya ikat air daging dada 
dengan rerata 46,48%-54,67%. Hasil penelitian lebih 
rendah dari dengan hasil penelitian Banday et al. (2024) 
daya ikat air daging dada berkisar 54,62%-55,84%. 
Perlakuan penambahan buah biksu 0,5% sampai 2% 
mampu meningkatkan daya ikat air tertinggi dengan 
nilai yang sama pada daging bagian dada. Nilai tersebut 
masih lebih rendah dibandingkan dengan daya ikat air 
bagian paha. Otot dada ayam broiler memiliki 
kandungan mioglobin lebih rendah dibandingkan 
dengan otot paha.  Kandungan myoglobin yang rendah 
membuat otot dada lebih sensitif terhadap oksidasi. 
Antioksidan dalam buah biksu diduga tidak bekerja 
secara optimal dalam menghambat perubahan oksidasi 
pasca pemotongan. Kondisi ini menyebabkan integritas 
protein miofibril menjadi tidak stabil. Proses 
metabolisme otot yang sensitif juga turut mempengaruhi 
kemampuan mengikat air menjadi lebih rendah. 

Hasil daya ikat air penelitian ini memiliki nilai 
berbanding lurus dengan kadar air dan pH.  Penambahan 
buah biksu menghasilkan daya ikat air, kadar air, dan pH 
yang sama meningkat nilainya daging bagian paha dan 
dada. Sejalan dengan Prasetyo et al. (2021) daya ikat air 
salah satunya dipengaruhi oleh nilai pH, apabila pH 
tinggi maka semakin tinggi juga kemampuan protein 
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dalam mengikat air. Menurut Barbut (2024) daya ikat air 
menggambarkan jumlah air yang ditahan oleh otot 
utamanya terkait interaksi molekul air dengan protein 
dan merupakan karakteristik terpenting dari kualitas 
daging karena mempengaruhi kesegaran daging. 
 
Susut Masak 
Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap susut masak daging paha dengan 
rerata 37,62%-44,13%. Selaras dengan hasil penelitian 
Dewi & Utami (2020) susut masak paha broiler berkisar 
36,7%-45,42%. Perlakuan penambahan buah biksu 
sebesar 0,5% mampu menurunkan susut masak tertinggi 
daging bagian paha. Buah biksu mengandung senyawa 
fenolik, flavonoid, dan aktivitas antioksidan (Wuttisin & 
Boonsook 2019). Senyawa seperti fenolik dan flavonoid 
telah terbukti dapat mengurangi kerusakan oksidatif 
yang dapat mempengaruhi kerusakan sel dan struktur 
membran protein (Chandimali et al. 2025). Keadaan 
tersebut menjadikan protein otot tidak cepat mengalami 
denaturasi pada proses pemasakan. Susut masak 
merupakan indikator kualitas nutrisi daging yang 
menandakan jus daging atau jumlah air yang tertahan di 
antara maupun di dalam serat otot terutama antara 
sarkoplasma dan protein struktural (Puolanne, 2022).  
Nilai susut masak yang semakin rendah 
mengindikasikan bahwa kualitas daging semakin baik. 

Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh 
nyata (p<0,05) terhadap susut masak daging dada 
dengan rerata 32,72%-35,70%. Hasil penelitian sesuai 
dengan hasil penelitian Prayoga et al. (2021) susut 
masak dada broiler berkisar antara 30,70%-37,94% dan 
menurut  Sari et al. (2022) berkisar antara 27,63%-
39,39%. Perlakuan penambahan buah biksu 0,5%, 1%, 
dan 2% mampu menurunkan susut masak tertinggi 
dengan nilai yang sama pada daging bagian dada. Hasil 
penelitian ini juga menunjukkan nilai susut masak 
daging bagian paha lebih tinggi dibanding dada. Otot 
paha mengandung lemak intramuskular lebih banyak 
sehingga walaupun penambahan buah biksu dalam 
pakan mampu mengurangi kerusakan atau denaturasi 
protein namun kandungan lemak akan tetap keluar 
apabila dilakukan pemanasan atau pemasakan. Lemak 
intramuskular dalam daging dapat mempengaruhi susut 
masak. Daging dengan lemak intramuskular lebih tinggi 
memiliki kecenderungan untuk hilang selama proses 
pemasakan. Hasil penelitian menunjukkan 
perbandingan terbalik antara daya ikat air dengan susut 
masak. Nilai daya ikat air daging bagian paha dan dada 
cenderung menunjukkan nilai semakin meningkat 
dibandingkan dengan nilai susut masak yang semakin 
menurun. Sesuai dengan Sastra et al. (2023) yang 
menyatakan semakin tinggi daya ikat air maka semakin 
rendah susut masak yang dihasilkan.  
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Kekerasan Daging 
Dada dan Paha 
Penambahan buah biksu menghasilkan pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap kekerasan daging dengan rata-rata 
32,76-40,12 N pada paha dan 105,15-150,67 N pada 

dada. Kekerasan daging diartikan sebagai jumlah tenaga 
atau gaya yang dibutuhkan untuk menyebabkan 
perubahan pertama pada bentuk daging, hal tersebut 
menunjukkan tingkat kepadatan daging saat pertama 
digigit atau dikunyah (Hayat et al. 2024).  Menurut 
Khotimah et al. (2024) semakin tinggi nilai kekerasan 
maka menunjukkan tekstur daging semakin kompak dan 
padat. Hasil penelitian menunjukkan arti bahwa daging 
bagian dada memiliki tekstur yang lebih padat dan 
kompak dibandingkan dengan daging bagian paha. Hasil 
penelitian sesuai dengan (Makarski et al. 2020) yang 
menunjukkan nilai kekerasan daging dada ayam broiler 
lebih tinggi berkisar 105,59-113,40 N dibandingkan 
dengan daging paha berkisar 62,9-89,77 N. Perlakuan 
penambahan buah biksu 1% mampu meningkatkan nilai 
kekerasan tertinggi pada daging bagian paha dan 1,5% 
mampu meningkatkan nilai kekerasan tertinggi pada 
daging bagian dada. Otot paha memiliki serat otot halus, 
pendek, dan mengandung lemak intramuskular, 
menunjukkan nilai kekerasan lebih rendah 
dibandingkan dengan dada meskipun kedua bagian otot 
sama-sama mengalami peningkatan kekerasan 
dikarenakan pemberian buah biksu. Mogrosida dalam 
buah biksu bekerja sebagai antioksidan untuk mencegah 
kerusakan protein dan menstabilkan membran sel otot 
sehingga daya ikat air tinggi yang juga berkorelasi 
dengan retensi air tinggi sehingga struktur otot menjadi 
lebih padat dan kenyal sehingga tergambarkan nilai 
kekerasan meningkat. Kekerasan daging yang semakin 
melawan bergantung pada kandungan lemak dan air, 
serta struktur serat otot (Damez & Clerjon 2008). Jumlah 
jaringan ikat yang semakin banyak dalam daging dan 
kadar protein daging yang semakin tinggi membuat serat 
otot menjadi padat dan rapat sehingga tingkat kekerasan 
daging meningkat (Mohd Azmi et al. 2023). 
 

SIMPULAN 

Pemberian buah biksu berpengaruh pada peningkatan 

pH dan kadar air daging bagian paha, serta peningkatan 

daya ikat air, kekerasan dan penurunan susut masak 

daging bagian paha dan dada.  
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