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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemanfaatan Maggot Black Soldier
Fly (Hermetia illucens) yang disubtitusikan ke dalam ransum komersial terhadap kualitas
organoleptik daging broiler. Penelitian ini dilakukan di Desa Nyitdah, Kecamatan Kediri,
Kabupaten Tabanan selama delapan minggu yaitu dari bulan September — November 2022
menggunakan rancangan acak lengkap yang terdiri dari empat perlakuan dan empat ulangan
dimana setiap ulangan terdiri dari empat ekor broiler. Perlakuan terdiri atas PO (tanpa
penambahan ulat maggot), P1 (5% maggot), P2 (10% maggot), P3 (15% maggot). Rancangan
yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan 4 ulangan masing-masing ulangan terdiri dari empat ekor broiler. Variabel yang diamati
adalah warna, aroma, tekstur, cita rasa, dan penerimaan keseluruhan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa subtitusi ulat maggot kedalam ransum terhadap kualitas organoleptik
daging broiler adalah berbeda nyata (P<0,05) terhadap warna, aroma, tekstur keempukan, dan
penerimaan keseluruhan, sedangkan pada penampilan dan cita rasa tidak berbeda nyata (P>0,05).
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa subtitusi 5% ulat maggot dapat meningkatkan
kualitas organoleptik daging broiler terhadap warna, aroma, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan, tetapi tidak mempengaruhi penampilan dan cita rasa.

Kata kunci: broiler, maggot, organoleptik

ORGANOLEPTIC QUALITY OF BROILER MEAT SUBTITUTED
MAGGOTS IN COMMERCIAL RATIONS

ABSTRACT

The study aims to find out the impact of the use of Black Soldier Fly Maggot (Hermetia
illucens) subtituted into commercial ransom on the organoleptic quality of broiler meat. The
research was conducted in the village of Nyitdah, Kediri district, Tabanan district for eight weeks
from September — November 2022 using a complete random scheme consisting of four
treatments and four repetitions where each repeat consists of four broilers. Treatment consists of
PO (without the addition of maggot weed), P1 (5% maggot), P2 (10% maggot), P3 (15%

514


mailto:jurnaltropika@unud.ac.id

maggot). The scheme used in this study was a complete random scheme (RAL) with 4 treatments
and 4 repetitions each consisting of four broiler tails. The variables observed are color, aroma,
texture, taste, and overall reception. The results of the study showed that the subtitling of maggot
helmet into the slice to the organoleptic qualities of broiler meat was a real difference (P<0,05)
in terms of color, aroma, texture and overall reception, while on appearance and taste there were
no real differences (P>0,05). From the results of the study, it can be concluded that the subtitling
of 5 %, maggot veal can improve the organoleptic quality of broiler meat in terms of color,
aroma, texture, and overall reception, but does not affect the appearance and taste

Keywords: broiler, maggot, organoleptic quality

PENDAHULUAN

Broiler merupakan unggas yang sangat populer di kalangan masyarakat Indonesia.
Kebutuhan masyarakat terhadap protein hewani mengalami peningkatan yang sangat signifikan
seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk dari tahun ke tahun. Salah satu bahan pangan
hewani yang mencukupi kebutuhan pada manusia yaitu broiler. Daging broiler memiliki rasa
yang enak dan kandungan gizi yang tinggi, sangat digemari dan tersedia di pasar dengan harga
yang relatif terjangkau oleh semua lapisan masyarakat Indonesia. Menurut Bidura (2007),
Pertumbuhan yang cepat dan efesien dalam memanfaatkan pakan serta harga ayam yang relatif
terjangkau, menyebabkan permintaan pasar ayam broiler di Indonesia cukup tinggi. Data BPS
tahun 2020 menunjukkan bahwa setiap tahunnya populasi broiler di Indonesia terjadi
peningkatan. Populasi broiler pada tahun 2016 sebesar 1.632.567.839 ekor, tahun 2017 sebesar
2.922.636.196 ekor, tahun 2018 sebesar 3.137.707.479 ekor, dan tahun 2019 sebesar
3.149.382.220 ekor.

Daging broiler merupakan pangan hewani yang bernilai gizi tinggi karena kaya akan
protein, lemak, vitamin dan mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Seiring
dengan meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap protein hewani maka perlu
memperhatikan kualitas dari daging yang akan dikonsumsi karena tinggi rendahnya selera
konsumen terhadap daging broiler sangat dipengaruhi oleh kualitas fisik daging dan
organoleptik. Sifat fisik dan orgnoleptik daging sangat ditentukan oleh jenis pakan serta kuantitas
dan kualitas pakan yang diberikan kepada ternak, termasuk pakan sumber protein. Faktor
terpenting yang mempengaruhi komposisi karkas adalah nutrisi yang berasal dari pakan.
Kosentrasi energi dan rasio energi terhadap protein pakan, bahan aditif serta proporsi kandungan
gizi pakan merupakan faktor yang dapat mengubah komposisi karkas (Soeparno, 2009). Pakan

yang berkualitas dan dalam jumlah yang optimal akan berpengaruh baik terhadap kualitas daging
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(Prabowo, A. 2007), karena jumlah nutrien yang tersedia berbeda diantara pakan dan kualitas
pakan yang tersedia berhubungan dengan peningkatan atau penurunan konsumsi pakan, sehingga

hal ini dapat mempengaruhi kualitas daging (Soeparno. 2015).

Bahan pakan yang dapat digunakan sebagai bahan pakan yang memiliki kandungan
protein yang tinggi adalah maggot. Kelebihan dari maggot sebagai bahan pakan yaitu kandungan
protein dan lemaknya yang tinggi. Tepung maggot mengandung protein kasar minimum 40,2%,
lemak kasar 28,0%, kalsium 2,36%, dan fosfor 0,88%, menurut Katayane (2014). Hasil analisa
proksimat ulat maggot memiliki kandungan protein 43.42%, lemak 17.24%, serat kasar 18.82%,
abu 8.70% dan kadar air 10.79% (Rachmawati et al., 2013). Pada penelitian lain disampaikan
maggot yang diberi substrat berupa pakan ayam, menghasilkan protein sekitar 50% (Sogbesan et
al., 2006). Perbedaan kandungan protein pada maggot disebabkan oleh pemberian jenis pakan

yang berbeda.

Parera, 2022, menjelaskan bahwa subtitusi ulat maggot pada ransum ayam joper
menunjukkan hasil yang nyata terhadap organoleptik daging ayam joper. dan hasil yang optimal
disarankan menggunakan maggot tidak lebih dari 15% dalam ransum ayam. Kinasih et al.
(2017), juga melaporkan bahwa pemberian tepung maggot dan ekstrak propolis untuk broiler

memberikan pengaruh yang nyata pada kualitas organoleptik daging broiler.

Selain itu, untuk menentukan kualitas daging yang baik dapat ditentukan dengan kualitas
ransum di berikan ke ternak. Kandungan protein yang tinggi pada maggot ini diharapkan dapat
memodifikasi nutrisi daging kearah functional chicken meat, menjadi jawaban atas permasalahan
kualitas organoleptik daging broiler yang masih rendah serta dapat meningkatkan kualitas
organoleptik daging broiler dan Pemberian ulat maggot melalui ransum komersial pada broiler
belum banyak dilakukan oleh karena itu diharapkan pemanfaatan ulat maggot, mampu

meningkatkan kualitas organoleptik daging broiler.
MATERI DAN METODE

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Desa Nyitdah, Kecamatan Kediri, Kabupaten Tabanan
yang di mulai dari tanggal 8 September — 3 November 2022.
Broiler
Penelitian ini menggunakan 64 ekor broiler berumur satu hari (DOC) produksi PT.

Charoen Pokphand Indonesia Tbk, yang di peroleh dari UD Setia Ternak, Kediri, Tabanan
Wirawan, | M., Peternakan Tropika Vol. 12 No. 2 Th. 2024: 514 — 530 Page 516



dengan bobot badan yang homogen (48,76 + 2,83 gram) dan tidak membedakan jenis kelamin
(unisexing).
Maggot

Maggot yang digunakan dalam penelitian ini adalah maggot yang dibeli dari peternak
yang berlokasi di Selemadeg, Tabanan. Maggot di jemur hingga kering kemudian diremas dan

dicampur ke dalam ransum

Ransum dan air minum

Ransum yang diberikan adalah ransum komersial S11 untuk umur 1-10 hari tanpa
perlakuan atau subtitusi ulay maggot, ransum komersial S11 untuk umur 11-21 hari dan S12
untuk umur 22-35 hari produksi PT. Charoen Pokphand Indonesia, Tbk, dengan subtitusi 5 %,
10% dan 15% ulat maggot kedalam ransum komersial. Air minum bersumber dari PDAM.

Tabel 1. Komposisi bahan pakan

Bahan Pakan Perlakuan?
PO P1 P2 P3
Ransum komersial (%) 100 95 85
Maggot? (%) 0 5 10 15
Total (%) 100 100 100 100
Keterangan:

1) Komposisi nutrisi maggot berdasarkan Newton et al. (2005) dan Odesanya et al. (2011)
2) PO sebagai kontrol

P1 subtitusi 5% ulat maggot ke dalam ransum komersial

P2 subtitusi 10% ulat maggot ke dalam ransum komersial

P3 subtitusi 15% ulat maggotke dalam ransum komersial

Tabel 2. Kandungan nutrien pada ransum grower

Nutrien Perlakuan® Standar®
Po® P1 P2 P3

Energi (kkal/kg) 3200 3227,75 325550 3283,25 Min 2900
Protein (%) 19,50 20,925 22,35 23,775 Min 19
Lemak Kasar/LK (%) 5,00 6,338 7,676 8,45 Maks 7.4
Serat Kasar/SK (%) 4,00 4,095 4,189 4,284 Maks 6.0
Abu (%) 7,00 7,152 7,303 7,455 Maks 8.0
Kalsium Ca (%) 0,90 1,123 1,346 1,569 0.90-1.20
Fospor P (%) 0,60 0,614 0,628 0,642 Min 0.40

Keterangan:

1) Brosur makanan ternak Broiler PT. Charoen Pokphand Indonesia Thk.
2) Standar nutrient menurut SNI (20086).
3) Perlakuan terdiri atas:

PO sebagai kontrol

P1 subtitusi 5% ulat maggot ke dalam ransum komersial

P2 subtitusi 10% ulat maggot ke dalam ransum komersial

P3 subtitusi 15% ulat maggot ke dalam ransum komersial
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Tabel 3. Kandungan nutrien pada ransum finisher

Nutrien Perlakuan® Standar®
PO Pl P2

Energi (kkal/kg) 3200 3227,75 325550 3283,25 Min 2900
Protein (%) 18.50 19,975 21,45 22,925 Min 18
Lemak Kasar/LK (%) 5,00 6,338 7,676 8,45 Maks 8.0
Serat Kasar/SK (%) 5,00 5,045 5,089 5,134 Maks 6.0
Abu (%) 7,00 7,152 7,303 7,455  Maks 8.0
Kalsium Ca (%) 0,90 1,123 1,346 1,569  0.90-1.20
Fospor P (%) 0,60 0,614 0,628 0,642 Min 0.40

Keterangan:

1) Brosur makanan ternak Broiler PT. Charoen Pokphand Indonesia Tbk.
2) Standar nutrient menurut SNI (2006).
3) Perlakuan terdiri atas:

PO sebagai kontrol

P1 subtitusi 5% ulat maggot ke dalam ransum komersial

P2 subtitusi 10% ulat maggot ke dalam ransum komersial

P3 subtitusi 15% ulat maggot ke dalam ransum komersial

Kandang dan perlengkapan

Kandang yang digunakan dalam penelitian ini adalah kandang dengan sistem “postal”.
Petak kandang memiliki ukuran panjang 85 cm, lebar 95 cm, tinggi 0,5 m. Masing-masing sekat
terbuat dari triplek dan diisi 4 ekor broiler serta dilengkapi dengan tempat pakan dan air minum.
Tempat pakan dan air minum terbuat dari bahan plastik dengan kapasitas air minum 1 liter dan
pakan 1 kg yang berada dalam petak kandang “postal”. Penempatan tempat pakan dan air minum
berada dalam kandang dengan cara digantung. Penerangan kandang menggunakan lampu
berdaya 15 watt Pada bagian bawah kandang dilapisi dengan kapur dan ditutupi dengan sekam
padi dan dilapisi plastik atau koran dan dilepas pada umur 2 hari serta dilakukannya penebaran
sekam setiap tiga hari sekali.
Peralatan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah termometer sebagai pengukur
suhu, asbes sebagai alas menjemur maggot, kipas angin, gasolec, telenan, gayung, paranet, pisau,
nampan, timbangan digital, alat tulis, kuisioner, piring plastik, air, panci, dan kompor.
Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan pada penelitian kualitas organoleptik daging broiler hasil
perlakuan ulat maggot dalam ransum selama pemeliharaan, menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan sebagai ulangan sebanyak 20 panelis (semi terlatih).
Masing-masing perlakuan diambil 4 ekor ayam (4 recahan dada) dan yang akan diuji
organoleptiknya sebanyak 16 ekor (tersedia 16 recahan dada). PO tanpa penambahan ulat maggot
sebagai kontrol; P1 ransum dengan penambahan 5% ulat maggot; P2 ransum dengan



penambahan 10% ulat maggot dan P3 ransum dengan penambahan 15% ulat maggot.
Pengacakan Ayam

Pengacakan dilakukan pada saat penelitian dimulai, untuk mendapat berat badan ayam
yang homogen, maka ayam sebanyak 100 ekor ditimbang untuk mencari bobot badan rata-rata
dan standar deviasinya, ayam yang digunakan adalah yang memiliki kisaran bobot badan rata-
rata + standar deviasinya sebanyak 64 ekor. Kemudian ayam disebar secara acak pada unit
kandang yang berjumlah 16 unit kandang dengan jumlah ayam pada setiap unit yaitu 4 ekor.
Pencampuran Ransum

Maggot yang telah kering dihancurkan terlebih dahalu agar bentuknya menyerupai
ransum bentuk mesh, tujuan dari dihancurkan ini adalah agar butiran maggot tidak terlalu besar
dan mempermudah ayam untuk memakannya. Pencampuran bahan pakan dilakukan 1 minggu
sekali yang dimana pencampuran di lakukan 5 kg di setiap perlakuan, letakkan bahan pakan yang
komposisinya yang paling banyak terlebih dahulu kemudian bahan yang kedua yaitu maggot
kemudian di bagi menjadi 4 kuadran lalu aduk di setiap kuadran.
Pemberian ransum dan air minum

Pemberian ransum S11 dilakukan selama 10 hari tanpa diberikan ulat maggot karena
pada saat day old chicken (DOC) sistem pencernaan ayam belum terbentuk dengan baik untuk
mengkonsumsi ransum yang ditambahkan ulat maggot. Selanjutnya hari ke-11 sampai 21
diberikan ransum S11 dengan penambahan ulat maggot. Pada hari ke-22 sampai 35 diberikan
ransum S12 dengan perlakuan yang sama. Pemberian ransum dilakukan 2 kali sehari pada pagi
dan sore hari, sedangkan air minum diberikan secara ad libitum.
Prosedur penelitian

Pengambilan sampel dilakukan setelah ayam di potong pada umur 35 hari dengan berat
rata-rata 2 kg. Bagian yang akan digunakan adalah bagian dada (M. superficialis) sebanyak 4
recahan dada di setiap perlakuan dengan berat £ 300 gram, kemudian di bersihkan dari kulit dan
tulang (lean meat), tiap recahan dipotong dengan ukuran 2 x 2 cm. Daging broiler yang sudah
dimatangkan dengan metode oven, atau dengan cara dikukus, untuk digunakan sebagai sampel
uji organoleptik (yang telah diberi kode dengan angka tiga digit, tiap perlakuan), diuji
penampilan/ warna, aroma teksur, keempukan dan cita rasa daging. Untuk sampel daging broiler
yang mentah juga diuji pada variabel penampilan/ warna, aroma, tekstur daging.
Variabel yang diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah penampilan (appearance), warna

(color), aroma, citarasa (taste), tekstur, keempukan dan penerimaan secara keseluruhan (overall).
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Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen dilakukan uji hedonik (uji kesukaan) dengan 20
orang panelis semi terlatih. Sebelumnya kepada panelis diberikan arahan untuk memberikan
penilaian berdasarkan tingkat kesukaan yang dipilih pada tiap sampel yang diujikan disesuaikan
dengan variabel organoleptik yang tercantum pada lembar penilaian (kuisioner).
Analisis Data

Data organoleptik yang diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan analisis
Non-Parametrik atau menggunakan analisis deskriptif. Bila hasil berbeda nyata dengan antar
perlakuan (P<0,05), maka dilanjutkan dengan uji Mann - Whitney (Saleh, 1996) dengan
bantuan program SPSS 16.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian subtitusi maggot ke dalam ransum sebanyak sebanyak 5% (P1), 10%
(P2), 15% (P3), dan tanpa subtitusi ulat maggot kedalam ransum terhadap kualitas organoleptik

daging broiler dapat di lihat pada Tabel 4 dan Tabel 5.

Tabel 4. Hasil subtitusi ulat maggot dalam ransum komersial terhadap organoleptik daging
broiler mentah

Perlakuan!
Variabel SEM?
PO P1 P2 P3
Penampilan 4.422 5.03? 4.68% 4.442 0.11
Warna 4,782 5.30° 4.69? 5,282 0.10
Aroma 4,792 5.743 4772 4,932 0.10
Tekstur dan keempukan 4.832 5.45° 4,912 5.31% 0.09
Penerimaan Keseluruhan 5.71P 5.63P 4.962 5.66° 0.10

1. Perlakuan terdiri dari :
PO: Ayam yang diberikan ransum kontrol tanpa pemberian ulat maggot
P1: Ayam yang diberi 5% ulat maggot sebagai pengganti 5% ransum komersial
P2: Ayam yang diberi 10% ulat maggot sebagai pengganti 10% ransum komersial
P3: Ayam yang diberi 15% ulat maggot sebagai pengganti 15% ransum komersial.
2. SEM adalah “Standart Error of Treatmeans”
Nilai dengan huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).
4. Keterangan skala hedonik: (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) biasa, (4) agak suka, (5) suka, (6) sangat
suka, (7) amat sangat suka

w
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Tabel 5. Hasil subtitusi ulat maggot dalam ransum terhadap organoleptik daging broiler
yang matang

Variabel Perlakuan’ SEM?
PO P1 P2 P3
Penampilan 5.772 6.10? 5.642 5.85? 0.07
Warna 4,822 5.78 4832 5.38% 0.09
Aroma 4,672 5.37° 4.90? 5.04% 0.09
Tekstur dan keempukan 5.37° 4,58° 4.88° 4,512 0.12
Citarasa 5.202 4,752 4,752 4,932 0.13
Penerimaan Keseluruhan 4.76% 5.38" 4,882 5.14% 0.08

Keterangan:

1. Perlakuan terdiri dari :

PO: Ayam yang diberikan ransum kontrol tanpa pemberian ulat maggot

P1: Ayam yang diberi 5% ulat maggot sebagai pengganti 5% ransum komersial

P2: Ayam yang diberi 10% ulat maggot sebagai pengganti 10% ransum komersial

P3: Ayam yang diberi 15% ulat maggot sebagai pengganti 15% ransum komersial.

SEM adalah “Standart Error of Treatmeans”

Nilai dengan huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

4. Keterangan skala hedonik: (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) biasa, (4) agak suka, (5) suka, (6) sangat
suka, (7) amat sangat suka

W

Penampilan

Hasil analisis statistik uji Non-parametrik (Kruskal-Wallis) bahwa pada penampilan
daging mentah dan matang tidak berbeda nyata (P>0,05). Nilai kesukaan panelis pada
penampilan daging mentah dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 4,42, ,5.03, 4,68, dan 4,44
dapat dilihat pada Tabel 4. Nilai penerimaan tertinggi pada daging mentah adalah P1 dengan nilai
5,03 (suka) diikuti dengan P2 dengan nilai 4,68 (agak suka), P3 dengan nilai 4,44 (agak suka),
dan PO dengan nilai 4,42 (agak suka). Nilai kesukaan panelis pada penampilan daging matang
dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 5,77, 6,10, 5,64, dan 5,85 dapat dilihat pada Tabel 5 Nilai
penerimaan tertinggi pada penampilan daging matang adalah P1 dengan nilai 6,10 (sangat suka),
diikuti dengan P3 dengan nilai 5,85 (mengarah ke sangat suka), PO dengan nilai 5,77 (mengarah
ke sangat suka dan P2 dengan nilai 5,64 (mengarah ke sangat suka).

Hasil penelitian pada Tabel 4 dan 5. Berdasarkan uji statistik menunjukan bahwa pada
penampilan daging memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata (P>0,05). Nilai penerimaan
tertinggi pada daging mentah adalah P1 dengan nilai 5,03 (suka). Nilai penerimaan tertinggi pada
penampilan daging matang adalah P1 dengan nilai 6,10 (sangat suka), Penampilan daging

berkaitan dengan pertimbangan konsumen dalam memilih daging. Konsumen akan lebih mudah

Wirawan, | M., Peternakan Tropika Vol. 12 No. 2 Th. 2024: 514 — 530 Page 521



memilih daging melalui penampilan daging yang meliputi kekilapan, kebasahan serta intensitas
aroma daging segar. Kekilapan daging banyak berhubungan dengan kandungan lemak daging,
dan daya mengikat air dari daging (Said et al., 2013). Hal ini dikarenakan kekilapan daging juga
dapat di pengaruhi oleh ransum yang dibeikan kepada ternak, ransum yang telah disubtitusikan
ulat maggot ini memiliki kandungan protein yang tinggi sehingga kadar lemak yang terkandung
di dalam daging menurun, hal inilah yang dapat mempengaruhi kekilapan daging, selain itu
penampilan daging banyak dipengaruhi oleh faktor selama pemeliharaan, penanganan sebelum
pemotongan hingga penanganan setelah pemotongan. (Suryati et al., 2006). Stress pada ternak
umumnya disebabkan oleh cuaca yang tidak menentu pada saat penelitian terjadi kendala cuaca
yang tidak menentu yang berdampak terhadap suhu kandang yang tidak stabil. Cuaca yang
ekstrim dapat meningkatkan resiko stress yang tinggi dan dapat mempengaruhi penampilan
daging.

Warna
Hasil analisis statistik uji Non-parametrik (Kruskal-Wallis) bahwa pada warna daging

mentah dan matang berbeda nyata (P<0,05). Nilai kesukaan panelis pada warna daging mentah
dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 4,78,5.30, 4,69, dan 5,28 dapat dilihat pada Tabel 4. Nilai
penerimaan tertinggi pada daging mentah adalah P1 dengan nilai 5,30 (suka) diikuti dengan P3
dengan nilai 5,28 (suka), PO dengan nilai 4,78 (mengarah ke suka), dan P2 dengan nilai 4,69
(agak suka). Nilai kesukaan panelis pada warna daging matang dengan perlakuan PO, P1, P2,
P3 yaitu 4,82, 5,78, 4,83, dan 5,38 dapat dilihat pada Tabel 5. Nilai penerimaan tertinggi pada
daging matang adalah P1 dengan nilai 5,78 ( mengarah ke sangat suka), diikuti dengan P3
dengan nilai 5,38 (suka), P2 dengan nilai 4,83 (mengarah ke suka) dan PO dengan nilai 4,82
(mengarah ke suka).

Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa warna daging mentah yang tidak
berbeda nyata (P>0,05) yaitu PO terhadap P2, PO terhadap P3, dan P1 terhadap P3, sedangkan
warna daging yang berbeda nyata (P<0,05) yaitu PO terhadap P1, P1 terhadap P2, dan P2
terhadap P3.

Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa warna daging matang yang tidak
berbeda nyata (P>0,05) yaitu PO terhadap P2, dan P1 terhadap P3, sedangkan warna daging yang
berbeda nyata (P<0,05) yaitu PO terhadap P1, PO terhadap P3, P1 terhadap P2 dan P2 terhadap
P3.

Hasil analisis uji statistik menunjukan bahwa pada warna daging memberikan pengaruh

yang nyata (P<0,05). Nilai penerimaan tertinggi pada daging mentah adalah P1 dengan nilai 5,30
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(suka). Nilai penerimaan tertinggi pada daging matang adalah P1 dengan nilai 5,78 Hal ini
dikarenakan pakan dengan protein dan asam amino yang seimbang memeberi pengaruh terhadap
warna daging yang menjadi merah pudar atau pink tidak pucat, dan berwarna putih setelah
dimasak sehingga disukai oleh panelis hal sejalan penelitian yang dilakukan Kinasih et al.
(2017), yang menggunakan maggot dan ekstak propolis menghasilkan warna daging merah
pudar atau pink. Forrest et al. (1975), menambahkan bahwa daging ayam yang normal adalah
putih keabuan sampai merah pudar atau ungu. Faktor yang mempengaruhi warna daging adalah
pakan selain itu menurut Northcutt, (2009) menunjukkan pada warna daging unggas dipengaruhi
oleh beberapa faktor seperti umur, jenis kelamin, bangsa, lingkungan kandang, lingkungan
pemotongan, kondisi sebelum pemotongan, kondisi pemotongan dan penyimpanan, lemak
intramuskular, kandungan air daging dan pakan yang diberikan. Warna daging juga dipengaruhi
oleh kadar air dan pH daging Qiao et al., (2001). Semua faktor tersebut merupakan penentu
utama konsentrasi pigmen myoglobin daging (Soeparno, 2015). Protein yang cukup dalam
ransum di P1 memberikan pengaruh yang baik terhadap sampel mentah maupun matang dan,
semakin baik myoglobin maka akan memberikan warna daging yang semakin baik.

Aroma

Hasil analisis statistik uji Non-parametrik (Kruskal-Wallis) bahwa pada aroma daging
mentah dan matang berbeda nyata (P<0,05). Nilai kesukaan panelis pada aroma daging mentah
dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 4,79,5.74, 4,77, dan 4,93 dapat dilihat pada Tabel 4. Nilai
penerimaan tertinggi pada daging mentah adalah P1 dengan nilai 5,74 (mengarah ke sangat
suka) diikuti dengan P3 dengan nilai 4,93 (mengarah ke suka), PO dengan nilai 4,79 (mengarah
ke suka), dan P2 dengan nilai 4,77 (mengarah ke suka). Nilai kesukaan panelis pada aroma
daging matang dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 4,67, 5,37, 4,90, dan 5,04 dapat dilihat
pada Tabel 5. Nilai penerimaan tertinggi pada daging matang adalah P1 dengan nilai 5,78 (
mengarah ke sangat suka), diikuti dengan P3 dengan nilai 5,38 (suka), P2 dengan nilai 4,83
(mengarah ke suka) dan PO dengan nilai 4,82 (mengarah ke suka).

Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa aroma daging mentah yang tidak
berbeda nyata (P>0,05) yaitu PO terhadap P2, PO terhadap P3, dan P2 terhadap P3, sedangkan
aroma daging yang berbeda nyata (P<0,05) yaitu PO terhadap P1, P1 terhadap P2, dan P1
terhadap P3.

Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa aroma daging matang yang tidak
berbeda nyata (P>0,05) yaitu PO terhadap P2, dan P1 terhadap P3,dan P2 terhadap P3 sedangkan
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aroma daging yang berbeda nyata (P<0,05) yaitu PO terhadap P1, PO terhadap P3, dan P1
terhadap P2.

Berdasarkan uji statistik menunjukan bahwa pada aroma daging mentah dan matang
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05). Nilai penerimaan tertinggi pada daging mentah
adalah P1 dengan nilai 5,74 (mengarah ke sangat suka) Nilai penerimaan tertinggi pada daging
matang adalah P1 dengan nilai 5,37 (suka). Menurut Soeparno (2015), faktor yang
mempengaruhi aroma daging yaitu jenis pakan. Ransum komersial yang telah disubtitusikan
maggot memiliki aroma yang tidak menyengat sehingga tidak memberi pengaruh yang buruk
terhadap aroma daging, hal ini tidak sejalan dengan penelitian yang dilakukan Parera (2022),
pemberian ulat maggot kedalam ransum ayam joper memberi hasil yang tidak berbeda nyata.
Aroma daging yang sudah mulai menurun dari khas bau daging segar bahkan sudah mulai agak
busuk tidak disukai konsumen (Sriyani et al., 2021). Aroma daging berkembang pada saat
pemasakan dan juga memberikan cita rasa daging yang khas, yang disebabkan karena kandungan
lemak yang terdapat pada daging. Menurut Woelfel et al. (2002), faktor-faktor yang dapat
memengaruhi aroma, rasa, tekstur, dan warna pada daging unggas yaitu umur, jenis kelamin,
bangsa, lingkungan kandang, kondisi pemotongan, kandungan air daging. dan lemak
intramuskuler.

Tekstur dan keempukan

Hasil analisis statistik uji Non-parametrik (Kruskal-Wallis) bahwa pada tekstur dan
keempukan daging mentah dan matang berbeda nyata (P<0,05). Nilai kesukaan panelis pada
tekstur daging mentah dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 4,83, 5,45, 4,91, dan 5,31 dapat
dilihat pada Tabel 4. Nilai penerimaan tertinggi pada daging mentah adalah P1 dengan nilai 5,45
(suka) diikuti dengan P3 dengan nilai 5,31 (suka), P2 dengan nilai 4,91 (mengarah suka), dan PO
dengan nilai 4,83 (mengarah ke suka). Nilai kesukaan panelis pada keempukan daging matang
dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 5,37, 4,58, 4,88, dan 4,51 dapat dilihat pada Tabel 5. Nilai
penerimaan tertinggi pada daging matang adalah PO dengan nilai 5,78 ( mengarah ke sangat
suka), diikuti dengan P2 dengan nilai 4,88 (suka), P1 dengan nilai 4,58 (mengarah ke suka) dan
P3 dengan nilai 4,82 (mengarah ke suka).

Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa tekstur daging mentah yang tidak
berbeda nyata (P>0,05) yaitu PO terhadap P1, PO terhadap P3, dan P1 terhadap P3, sedangkan
tekstur daging yang berbeda nyata (P<0,05) yaitu PO terhadap P2, P1 terhadap P2, dan P2
terhadap P3.
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Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa keempukan daging matang yang
tidak berbeda nyata (P>0,05) yaitu P1 terhadap P2, dan P1 terhadap P3,dan P2 terhadap P3
sedangkan keempukan daging yang berbeda nyata (P<0,05) yaitu PO terhadap P1, PO terhadap
P2, dan PO terhadap P3.

Berdasarkan uji statistik menunjukan bahwa pada tekstur dan keempukan daging
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05). Nilai penerimaan tertinggi pada daging mentah
adalah P1 dengan nilai 5,45 (suka) Nilai penerimaan tertinggi pada daging matang adalah PO
dengan nilai 5, 37 (suka). (Sindu, 2006), mengatakan bahwa jika daging ditekan dengan jari,
daging yang sehat akan memiliki konsentrasi kenyal sampai padat. Pada daging yang masih
mentah penerimaan tertinggi terhadap tekstur daging yaitu P1 dengan nilai 5,45. Tingkat
kekerasan tekstur meningkat dengan bertambahnya umur pada ayam, otot yang memiliki
serabut-serabut otot yang kecil tidak menunjukan peningkatan kekasaran tekstur secara nyata
dengan meningkatnya umur. Perbedaan tekstur daging disebabkan oleh umur, aktivitas, jenis
kelamin, dan pakan (Susanti dalam Hajrawati, et al 2016). Menurut Budaarsa (2012), tekstur
daging menunjukkan ukuran serabut-serabut otot yang dibatasi oleh septum-septum perimisial
jaringan ikat yang membagi otot secara longitudinal. Pada umumnya ayam jantan mempunyai
tekstur yang lebih kasar dari pada betina (Soeparno, 2015), sedangkan setelah di kukus
penerimaan tertinggi terhadap daging yang telah matang yaitu PO dengan nilai 5,78 hal ini
dikarenankan keempukan dipengaruhi oleh jumlah jaringan ikat yang tinggi sehingga
menyebabkan daging menjadi alot dan jika jaringan ikat lebih rendah maka daging akan lebih
empuk serta semakin tinggi marbling akan membuat daging semakin empuk. Ransum komersial
dengan subtitusi ulat maggot dapat memberi pengaruh terhadap keempukan daging karena
kandungan protein pakan yang tinggi. Pakan dengan kandungan protein yang tinggi akan
membentuk lebih banyak otot dibandingkan dengan lemak sehingga kadar lemak yang terdapat
pada daging bagian dada menurun hal inilah yang menmpengaruhi keempukan daging. Sejalan
dengan penelitian yang dilakukan Nemavhola et al. (2000) yang menyatakan kombinasi ransum
dengan energi rendah dan protein rendah menghasilkan daging yang lebih empuk pada breed
Venda pada daging dada (breast) dan daging paha (drumstick). Menurut Chen et al., (2007 dalam
Kobayasi et al., (2010), bahwa pemberian ransum berprotein rendah dan berenergi rendah dapat
mengurangi diameter serat otot dada pada ayam. Selain itu proses pemasakan yang
mengakibatkan protein myofibril mengalami denaturasi dan koagulasi. Secara fisik protein
myofibril bereaksi akibat pemanasan sehingga terjadi pengerasan yang akan memengaruhi

keempukan daging (Tenri et al., 2017).
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Citarasa

Hasil analisis statistik uji Non-parametrik (Kruskal-Wallis) bahwa citarasa daging tidak
berbeda nyata (P>0,05). Nilai kesukaan panelis pada citarasa daging dengan perlakuan PO, P1,
P2, P3 yaitu 5,20, 4,75, 4,75, dan 4,93 dapat dilihat pada Tabel 5. Nilai penerimaan tertinggi
pada citarasa daging adalah PO dengan nilai 5,20 (suka), diikuti dengan P3 dengan nilai 4,93
(mengarah ke suka), P1 dengan nilai 4,75 (mengarah ke suka) dan P2 dengan nilai 4,75
(mengarah ke suka).

Berdasarkan uji statistik menunjukan bahwa pada citarasa daging memberikan pengaruh
yang tidak berbeda nyata (P>0,05). Nilai penerimaan tertinggi pada citarasa daging adalah PO
dengan nilai 5,20 (suka). Hal ini dikarenakan cita rasa daging dapat dipengaruhi oleh kadar
lemak pada daging. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Lawrie,1995), menyatakan bahwa rasa
daging dapat dipengaruhi oleh bangsa, perlemakan, umur, dan pakan. Dikarenakan ransum yang
telah di subtitusikan ulat maggot memiliki kandungan protein yang tinggi maka kandungan
lemak yang terdapat pada daging menjadi rendah, pakan yang dikonsumsi cenderung lebih
banyak menjadi otot. Lemak kasar yang terkandung dalam ulat maggot tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap citarasa daging broiler yang telah di kukus. Sejalan dengan
penelitian yang dilakukan Kinasih et al. (2017), yang menyatakan pemberian tepung maggot dan
ekstak propolis tidak memberi pengaruh yang nyata terhadap citarasa daging broiler. (Ranti,
2016) menambahkan kandungan lemak dapat dipengaruhi oleh umur ternak dan kualitas pakan.
Selain itu rasa pada daging broiler dapat dipengaruhi oleh proses pemasakan sebelum daging
disajikan (Suherman, 1988).

Penerimaan keseluruhan

Hasil analisis statistik uji Non-parametrik (Kruskal-Wallis) bahwa pada penerimaan
keseluruhan daging mentah dan matang berbeda nyata (P<0,05). Nilai kesukaan panelis pada
tekstur daging mentah dengan perlakuan PO, P1, P2, P3 yaitu 5,71, 5,63, 4,96, dan 5,66 dapat
dilihat pada Tabel 4. Nilai penerimaan keseluruhan tertinggi pada daging mentah adalah PO
dengan nilai 5,71 (mengarah ke sangat suka) diikuti dengan P3 dengan nilai 5,66 (mengarah ke
sangat suka), P1 dengan nilai 4,91 (mengarah suka), dan P2 dengan nilai 4,96 (mengarah ke
suka). Nilai kesukaan panelis pada penerimaan keseluruhan daging matang dengan perlakuan
PO, P1, P2, P3 yaitu 4,76, 5,38, 4,88, dan 5,14 dapat dilihat pada Tabel 5.b Nilai penerimaan
keseluruhan tertinggi pada daging matang adalah P1 dengan nilai 5,38 ( mengarah suka), diikuti
dengan P3 dengan nilai 5,14 (suka), P2 dengan nilai 4,88 (mengarah ke suka) dan PO dengan

nilai 4,76 (mengarah ke suka).
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Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa penerimaan keseluruan daging
mentah yang tidak berbeda nyata (P>0,05) yaitu PO terhadap P1, PO terhadap P3, dan P1
terhadap P3 sedangkan penerimaan keseluruhan daging yang berbeda nyata (P<0,05) yaitu, PO
terhadap P2, P1 terhadap P2 dan P2 terhadap P3

Berdasarkan analisis lanjutan Mann-Whitney bahwa penerimaan keseluruhan daging
matang yang tidak berbeda nyata (P>0,05) yaitu PO terhadap P2, dan PO terhadap P3, P1
terhadap P3, dan P2 terhadap P3 sedangkan penerimaan keseluruhan daging yang berbeda nyata
(P<0,05) yaitu PO terhadap P1, dan P1 terhadap P2. Berdasarkan uji statistik menunjukan bahwa
pada penerimaan keseluruhan memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05). Nilai penerimaan
keseluruhan tertinggi pada daging mentah adalah PO dengan nilai 5,71 (mengarah ke sangat
suka). Nilai penerimaan keseluruhan tertinggi pada daging matang adalah P1 dengan nilai 5,38 (
mengarah suka). Pada penelitian ini panelis menyukai penerimaan keseluruhan pada daging
mentah dari ke empat perlakuan tersebut yaitu PO (tanpa subtitusi ulat maggot) yang terdiri dari
(penampilan, warna, aroma dan tekstur) dengan jumlah rata-rata penerimaan keseluruhan yaitu
5,71. pada daging yang matang penerimaan tertinggi yaitu pada P1 (subtitusi 5% ulat maggot)
yang terdiri dari (penampilan warna, aroma, keempukan, dan cita rasa) dengan jumlah rata-rata
penerimaan keseluruhan yaitu 5,38. Hal ini dikarenakan kepuasan dari konsumen daging
tergantung pada respon fisiologis dan sensori dari individu konsumen Soeparno, (2009).

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan subtitusi 5%,ulat maggot pada ransum
komersial dapat meningkatkan kualitas organoleptik dan memberi pengaruh terhadap warna,
aroma, tekstur dan keempukan daging. Tetapi memberikan hasil yang sama terhadap penampilan
dan citarasa daging.
Saran

Penulis menyarankan kepada peternak broiler untuk memafaatkan maggot hingga taraf

5% sebagai bahan campuran ransum komersial karena mendapatkan hasil yang terbaik diantara

empat perlakuan.
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