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ABSTRAK 

Daging memiliki kandungan gizi yang tinggi, lengkap, dan seimbang. 

Daging juga merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroba, dan 

bahan pangan yang paling rentan terhadap kerusakan, akibat benturan fisik, 

perubahan kimia, dan kontaminasi mikroba. Pala dan daun salam 

merupakan unsur alami yang dapat digunakan sebagai pengawet dan 

antibakteri karena mengandung senyawa seperti minyak atsiri, tanin, 

flavonoid, dan triterpenoid, yang dapat menghambat proses pertumbuhan 

bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis konsentrasi terbaik 

bubuk daun salam dan bubuk buah pala pada perendaman terhadap mutu 

daging ayam broiler. Perendaman adalah teknik pra-pemrosesan yang 

digunakan untuk melunakkan daging dan mencegah pertumbuhan bakteri 

serta memperpanjang umur simpan daging ayam. Metode dalam penelitian 

ini adalah metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap Faktorial yaitu 

bagian ayam dan  konsentrasi, jenis rempah dan konsentrasi dengan 

perlakuan konsentrasi 0%, 10%, 20%, dan 30%. Perlakuan terbaik yang 

didapatkan dari hasil penelitian adalah pada perendaman daun salam pada 

bagian paha dengan konsentrasi 20% dengan nilai susut bobot 7.15372%, 

kekerasan 7.744 N/cm2, pH 5.21542. Perlakuan terbaik pada jenis rempah dan 

konsentrasi dengan nilai susut bobot 4.49343%, kekerasan 6.933 N/cm2. 

Daging ayam pada perendaman jenis rempah dapat bertahan hingga hari ke-

12.  

Kata kunci: Pala, Daun salam, Perendaman, Daging ayam broiler. 
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ABSTRACT 

Meat is a nutrient-rich food with a balanced composition. However, it is 

also a suitable medium for microbial growth and is highly susceptible to damage 

due to physical impact, chemical changes, and microbial contamination. Nutmeg 

and bay leaves are natural ingredients that can be used as preservatives and 

antibacterial agents due to their content of compounds such as essential oils, 

tannins, flavonoids, and triterpenoids, which can inhibit bacterial growth. This 

study aims to analyze the optimal concentration of bay leaves powder and nutmeg 

powder in soaking on the quality of broiler chicken meat. Soaking is a pre-

processing technique used to tenderize meat and prevent bacterial growth, 

thereby extending the shelf life of chicken meat. The method used in this study is 

a factorial completely randomized design experiment, consisting of chicken parts 

and concentration, spice type and concentration with treatments of 0%, 10%, 

20%, and 30% concentration. The best treatment obtained from the results of this 

study was the soaking of bay leaves on the thigh part with a concentration of 20% 

with a weight loss value of 7.15372%, hardness of 7.744 N/cm2, and pH of 5.21542. 

The best treatment for spice type and concentration had a weight loss value of 

4.49343% and hardness of 6.933 N/cm2. Chicken meat soaked in spices can 

last up to 12 days. 

Keywords: Nutmeg, Bay leaves, Soaking, Broiler chicken meat 
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