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Abstract

The objective of the present study was to determine the effect of electrical stunning
on the pH values Musculus Fibularis Longus broiler. For determination of poultry meat
qualities shortly after slaughtering based on physical criteria (pH values) are importance.
The pH values were recorded shortly after slaughtering 3 min postmortem and 24 hours
postmortem. Cobb 26 broiler strains aged 37 days, weighing 1.7 to 1.9 kg randomly
devided into two groups, which were without stunning group (P0) and the stunning group
(P1). The results of the analysis pH values using factorial univariate analysis showed pH
values PO and P1 had significant differences (p0.05) and the pH values decreased with

postmortem ageing time.
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Pendahuluan

Penggunaan pemingsanan elektrik
menggunakan metode waterbath electrical
stunning sebelum penyembelihan unggas
sudah banyak diterapkan di rumah
potong unggas. Pemingsanan dengan
aliran listrik mengakibatkan hewan
hilang kesadaran dalam waktu yang
cukup untuk memastikan kesadaran
hewan kembali sebelum penyembelihan
yang menuju kematian (Lambooij,
2004). Berdasarkan HAS 23103 (2012),
pemingsanan terhadap hewan yang akan
disembelih dibolehkan dengan tujuan
untuk mempermudah penyembelihan
dan menghindari hewan stres saat
disembelih. Syarat pemingsanan yaitu: 1)

Pemingsanan hanya menyebabkan hewan
pingsan sementara, tidak menyebabkan
hewan mati sebelum disembelih, 2) Tidak
menyebabkan cedera permanen atau
merusak organ hewan yang dipingsankan,
khususnya system syaraf pusat (SSP), 3)
Tidak menyebabkan hewan kesakitan.
Mengetahui kualitas daging unggas
setelah  penyembelihan  berdasarkan
kriteria fisik (nilai pH daging) adalah
penting. Faktor kualitas daging yang
dimakan terutama meliputi warna,
keempukan dan tekstur, aroma, citarasa
dan jus daging (juiciness). Disamping itu,
lemak intramuskular dan susut mamasak
(cooking loss) yaitu berat sampel daging
yang hilang selama pemasakan atau
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pemanasan, retensi cairan dan pH daging
ikut menentukan kualitas daging (Miller,
2002).

Nilai pH daging menentukan sifat
fisik dan kimia tertentu pada daging seperti
kapasitas pengikatan air, keempukan, dan
warna daging (Poltowicz, 2011). Terdapat
dua kondisi abnormal pada daging
unggas yang dikenal sebagai daging
Pale, Soft, Exudative (PSE) dan Dark,
Firm, Dry (DFD) (Lawrie, 1996). Daging
DFD dengan yaitu daging dengan pH
akhir tinggi > 6,3 sangat rentan terhadap
kontaminasi mikroba (Allen et al., 1997).
Nilai standar normal pH daging pectoral
broiler pada 15 menit postmortem yaitu
5,7-6,1; nilai pH < 5,6 untuk kondisi
daging PSE dan nilai pH > 6,0 untuk
kondisi daging DFD (Gregory, 2007).

Keasaman (pH) merupakan sifat
fisik  yang mempengaruhi  kualitas
daging. Oleh karena itu penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh
pemingsanan elektrik terhadap nilai pH
Musculus Fibularis Longus ayam broiler.

Materi dan Metode Penelitian
Perlakuan pada Hewan Coba

Penelitian ini menggunakan 26 ekor
ayam broiler dengan berat 1,7 — 1,9 kg,
strain Cobb, sehat dan tidak cacat. Ayam

Hasil dan Pembahasan

broiler diistirahatkan 2 jam sebelum
dilakukan penyembelihan. Ayam dibagi
menjadi 2 kelompok perlakuan (PO:
kelompok kontrol/ ayam tidak dilakukan
pemingsanan dan P1: kelompok ayam
yang dilakukan pemingsanan sebelum
penyembelihan). Jumlah ulangan setiap
perlakuan yaitu 13 ulangan.

Semua ayam broiler yang masih
sadar digantung terbalik pada logam
belenggu yang bergerak (shackling).
Kelompok yang dilakukan pemingsanan
(P1) dilewatkan melalui waterbath
electrical stunner dengan tegangan 60
V, frekuensi 267,9 Hz dan kuat arus
listrik 0,1 A sampai kepala ayam tercelup
dalam air selama 5 detik. Penyembelihan
dilakukan segera dalam waktu 8-10 detik
setelah pemingsanan. Pada kelompok
kontrol (PO) ayam langsung dilakukan
penyembelihan.

Pengukuran pH

Pemeriksaan pH  menggunakan
Oakton® waterproof pH spear (Oakton
Instruments Vernon Hills, USA), dengan
akurasi 0,01 yang telah terkalibrasi.
Pemeriksaan pH broiler sebelah kanan
dilakukan pada 3 menit dan 24 jam
postmortem (sampel daging disimpan
dalam lemari pendingin).

Tabel 1. Rerata Nilai pH Musculus Fibularis Longus Ayam Broiler Pada 3 Menit dan
24 Jam Postmortem

Rerata pH (x + SD)

Perlakuan N
pH 3mnt pH 24 jam
PO 13 6.85+ 0.21* 6.26+ 0.20°"
P1 13 6.70+ 0.13* 6.06+ 0.10"

*b mempunyai arti dalam satu baris dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (p 0,05).

* mempunyai arti dalam satu kolom dan dalam waktu pemeriksaan pH yang sama menunjukkan perbedaan yang

nyata (p 0,05).

Uji statistik menunjukkan perbedaan
yang nyata terhadap nilai pH antara
broiler yang dipingsankan dengan yang
tidak dipingsankan. Nilai pH daging
broiler yang dipingsankan lebih rendah
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dibandingkan dengan broiler yang
tidak dipingsankan. Nilai pH menurun
secara signifikan selama postmortem
dan nilai pH terendah yaitu pada 24 jam
postmortem (p0,05).
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Tabel 1 menunjukan bahwa
keasaman (pH) tertinggi (6.85 +0.21)
Musculus Fibularis Longus ayam broiler
pada PO segera setelah pemotongan,
kemudian mengalami penurunan dengan
semakin lamanya jangka waktu setelah
pemotongan (24 jam postmortem).
Hal ini menunjukan bahwa dengan
terhentinya suplai  oksigen setelah
hewan mati menyebabkan terhentinya
pula proses respirasi. Kondisi ini
menyebabkan terbentuknya asam laktat
hasil pemecahan glikogen secara an
aerob yang mengakibatkan terjadinya
penurunan pH sebagaimana pernyataan
Swatland (1984).

Nilai pH kelompok P1 lebih rendah
dari pada PO sesuai dengan pernyataan
McCollum dan Henrickson (1977) dalam
Pearson (1986), bahwa stimulasi listrik
akan mempercepat proses glikolisis
postmortem. Stimulasi listrik terhadap
karkas telah terbukti ~mempercepat
habisnya adenosine triphosphate (ATP) dan
penurunan pH pada unggas, mempercepat
glikolisis pada daging kelinci, mencegah
pemendekan otot karena temperatur
dingin yang disebut cold-shortening dan
meningkatkan keempukan daging pada
domba serta memperbaiki keempukan
serta cita rasa pada daging sapi.

Kesimpulan

Pemingsanan  elektrik  sebelum
penyembelihan menurunkan nilai pH
Musculus Fibularis Longus ayam broiler
dibandingkan dengan ayam broiler yang
tidak dipingsankan sebelum disembelih.
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