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ABSTRAK  

Penggunaan antibiotik mengakibatkan resistensi bakteri dan akumulasi residu pada daging ayam, 
selain itu antibiotik dapat membunuh semua mikrofloral pada saluran pencernaan, sehingga mikrofloral yang 
bermanfaat bagi tubuh juga akan mati. Penggunaan probiotik, prebiotik, dan sinbiotik menjadi alternatif 
pengganti peran antibiotik karena aman dan tidak membahayakan. Penelitian bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh sinbiotik berbasis probiotik Bacillus subtilis dan prebiotik biji asam jawa (Tamarindus indica L) 
terhadap kualitas fisik daging dan lemak abdominal ayam broiler. Penelitian ini menggunakan 200 ekor ayam 
broiler umur satu hari yang dibagi menjadi lima perlakuan dan empat ulangan, menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan sebagai berikut: P0 (kontrol), P1 sinbiotik (2 mL probiotik dan 2 g 
prebiotik), P2 sinbiotik (2 mL probiotik dan 4 g prebiotik), P3 sinbiotik (4 mL probiotik dan 2 g prebiotik), 
dan P4 sinbiotik (4 mL probiotik dan 4 g prebiotik). Sampel daging yang menjadi variabel pengamatan 
berasal dari penyembelihan ayam broiler umur 36 hari, yang diambil empat ekor secara acak pada setiap 
perlakuan. Data dianalisis menggunakan analisis sidik ragam ANOVA. Parameter yang diamati adalah pH, 
daya ikat air, susut masak daging bagian dada dan paha, serta lemak abdominal. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa sinbiotik berbasis probiotik Bacillus subtilis dan prebiotik biji asam pada pakan 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap pH, daya ikat air, susut masak, dan tidak berpengaruh nyata 
(p>0,05) terhadap lemak abdominal. Pemberian sinbiotik pada pakan ayam broiler mempengaruhi penurunan 
pH dan daya ikat air, serta kenaikan susut masak daging dada dan paha ayam broiler.  

Kata kunci: sinbiotik, Bacillus subtilis, biji asam, ayam broiler 

ABSTRACT  

The study aims to determine the effect of the synbiotic-based Bacillus subtilis as probiotic and 
Tamarind seed (Tamarindus indica L.) as prebiotic on the physical quality of meat and abdominal fat in 
broiler chickens. This research used 200 broilers of one day age divided into five treatments and four 
replications, used a completely randomized design (CRD) with the following treatments: P0 (control), P1 
synbiotic (2 mL probiotic and 2 g prebiotic), P2 synbiotic (2 mL probiotic and 4 g prebiotic), P3 synbiotic (4 
mL probiotic and 2 g prebiotic), and P4 synbiotic (4 mL probiotic and 4 g prebiotic). The meat sample as the 
observation variable came from the slaughter of broiler chickens aged 36 days, which were taken four broilers 
randomly for each treatment. Data were analyzed using ANOVA analysis of variance. The parameters 
observed were pH, water holding capacity, cooking loss of breast and thigh meat, and abdominal fat. The 
results showed that the synbiotic-based Bacillus subtilis as probiotic and tamarind seed as prebiotic in the 
feed had a significant effect (p<0.05) on pH, water holding capacity, cooking loss, and had no significant 
effect (p>0.05) on abdominal fat. Giving synbiotics to broiler chicken feed affects the decreased pH and 
water holding capacity, and increases in cooking losses of broiler chicken breast and thigh meat.  
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PENDAHULUAN 

Produksi ayam broiler dewasa ini ditekankan 

pada peningkatan kualitas daging menjadi lebih 
baik dengan mengubah berbagai karakteristik 

daging. Penampakan, tekstur, juiceness, kekerasan 

atau kekokohan, kelembutan, aroma, dan rasa 
merupakan karakteristik penting yang mempeng-

aruhi penilaian kualitas oleh konsumen sebelum 

dan setelah membeli produk daging (Mir et al., 
2017). Daging ayam memiliki ciri khas seperti serat 

daging halus dan panjang yang berwarna putih atau 

merah muda, lemak daging berada dibawah kulit 

berwarna kekuningan dan tidak berada diantara 
serat daging (Dewayani et al., 2015). Secara gizi 

daging ayam merupakan sumber protein dengan 

nilai biologis yang tinggi, terutama kandungan 
mikronutriennya, seperti vitamin A, tiamin, zat 

besi, fosfor dan asam nikotinat dibandingkan 

dengan protein nabati (da Silva et al., 2017). Selain 
itu nilai energi yang rendah menempatkan daging 

ayam sebagai makanan sehat yang digunakan 

dalam pola makan diet karena kandungan lemaknya 

yang rendah, serta proporsi asam lemak tak jenuh 
ganda (PUFA) yang lebih tinggi, jika dibandingkan 

dengan daging spesies lain (Riovanto et al., 2012). 

Kualitas akhir daging dapat ditentukan dari 
perlakuan pakan yang diberikan selama 

pemeliharaan. Berbagai manfaat berkaitan dengan 

karakteristik kualitas daging dapat diperoleh dari 

penambahan suplemen pakan khususnya 
menggunakan probiotik sebagai feed additive. 

Hasil penelitian (Haščík et al., 2015) menunjukkan 

bahwa pemberian pakan mengandung probiotik 
berpengaruh terhadap kualitas daging ayam serta 

warna otot paha dan dada. 

Pakan yang diberikan pada penelitian ini 
berupa pakan basal dan ditambahkan dengan 

sinbiotik yang merupakan kombinasi probiotik 

Bacillus subtilis dan prebiotik alami berasal dari 

tepung biji asam. Probiotik biasa mengandung 
mikroba yang dapat mempengaruhi metabolisme 

mikroba saluran pencernaan sehingga meningkat-

kan peran mikroba yang bersifat endogen di usus 
(Bezkorovainy, 2001). Mikroba yang sering 

digunakan sebagai probiotik adalah strain 

Lactobacillus, Bifidobacterium, Bacillus spp., 
Streptococcus, yeast, dan Saccharomyces 

cerevisiae (Pal et al., 2006). Probiotik bermanfaat 

bagi kesehatan karena dapat menjaga keseimbang-

an mikroflora usus sehingga dapat meningkatkan 
kekebalan (Astuti et al., 2015).  

Tamarindus indica L biasa dikenal dengan 

nama asam jawa mengandung polisakarida yang 
cukup besar, sekitar 50-60% terkandung di dalam 

bijinya, 6 gram serat, 3 gram protein, dan 1 gram 

lemak, dengan total 287 kalori/kg (Rao et al., 2012). 

Biji asam jawa mengandung lebih dari 52.350 unit 
monomer glukosa, galaktosa, dan xilosa dengan 

perbandingan 3:1:2 (Soebagio et al., 2014). 

Menurut Roberfroid (2000) oligosakarida dan 
polisakarida memiliki aktivitas prebiotik. 

Selanjutnya menurut Husna et al. (2018) poli-

sakarida berfungsi sebagai prebiotik karena tidak 
dapat dicerna oleh sistem pencernaan non 

ruminansia. Tepung biji asam yang mengandung 

oligosakarida tinggi sebagai pakan broiler dapat 

digunakan sebagai prebiotik alami pemberi nutrisi 
bagi bakteri probiotik di dalam usus.  

Kombinasi pemberian probiotik dan 

prebiotik pada pakan disebut sinbiotik dan 
kombinasi tersebut dapat bekerja secara optimum 

dibandingkan pemberian secara terpisah. Pada 

unggas mode kerja probiotik dan prebiotik 
dirancang untuk mempertahankan mikroflora usus 

dengan eksklusi kompetitif dan antagonis sehingga 

mampu menurunkan aktivitas enzim bakteri dan 

produksi ammonia; menstimulasi sistem kekebalan 
tubuh; serta meningkatkan asupan pakan dan 

pencernaan. Hal tersebut yang akan mempengaruhi 

nutrien pakan dapat terserap dengan baik yang 
akhirnya mampu mempengaruhi kualitas daging 

(Popova, 2017). Menurut Abdurrahman & Yanti 

(2018) pemberian pakan mengandung probiotik 

dan prebiotik dapat meningkatkan performan dan 
kualitas daging akan tetapi diperlukan pencarian 

yang lebih mendalam terhadap jenis sumber 

probiotik dan prebiotik yang lebih spesifik. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

kombinasi pemberian pakan sinbiotik berbasis 

probiotik Bacillus subtilis dan prebiotik alami 
tepung biji asam jawa terhadap kualitas fisik daging 

dan lemak abdominal ayam broiler. 

MATERI DAN METODE  

Pemeliharaan dan Perlakuan Pakan 

Sebanyak 200 ekor ayam berumur satu hari 
ditimbang dan didistribusikan secara acak ke 20 
unit kandang yang dibagi menjadi lima kelompok 
perlakuan dan empat ulangan. Masing-masing unit 
terdiri dari 10 ekor ayam broiler. Selama brooding 
DOC ditempatkan pada kandang yang disekat 
dengan kardus yang dilengkapi lampu pijar 20 watt, 
sekam, koran, dan tempat pakan serta minum yang 
telah didesinfeksi sebelumnya. Diberikan pakan 
basal dua kali sehari yaitu pagi hari pukul 06.00, 
sore hari pukul 15.00, dan air minum secara ad 
libitum. Setelah umur 7 hari ayam broiler mulai 
diberikan perlakuan pakan dan selama 
pemeliharaan ventilasi, suhu ruangan, sekam selalu 
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dikontrol. Perlakuan pakan pada ayam broiler mulai 
umur 7 hari adalah sebagai berikut  P0 merupakan 
kelompok kontrol yang diberi pakan basal, P1 
kelompok perlakuan dengan pemberian sinbiotik 
berupa campuran 2 ml probiotik dan 2 gr prebiotik, 
P2 pada kelompok perlakuan dengan 2 ml probiotik 
dan Prebiotik 4 gr, P3 kelompok perlakuan 
disajikan dengan sinbiotik berupa campuran 4 ml 
probiotik dan 2 gr prebiotik, dan P4 kelompok 
perlakuan dengan pemberian sinbiotik berupa 
campuran 4 ml probiotik dan 4 gr prebiotik. 
Perlakuan diberikan pada ayam umur 7 sampai 35 
hari. Pakan basal yang digunakan selama 
pemeliharaan ayam broiler mengandung 21-22% 
protein dan metabolisme energi sekitar 2800- 3000 
kkal/Kg.  

Pembuatan Probiotik Bacillus subtilis 

Pembuatan probiotik Bacillus subtilis 
menggunakan media nutrient broth dan molasses 
sebagai media tumbuh. Persiapan media nutrient 
broth dilakukan dengan cara melarutkan sebanyak 
24 gram nutrient broth kedalam 3 liter akuades 
kemudian diaduk sampai homogen dan tutup 
dengan aluminium foil. Autoklaf selama 15 menit 
dengan temperatur 29°C dan setelah dingin 
dimasukkan bakteri Bacillus subtilis sebanyak 1 ose 
dan ditutup kembali dengan aluminium foil. Tahap 
selanjutnya adalah inkubasi yang dilakukan pada 
shaker selama 24 jam. Setelah inkubasi selesai 
selanjutnya transfer bakteri ke dalam larutan 
molasses sebanyak 15 liter dengan perbandingan 
molasses dan aquades adalah 1:3. Kemudian 
diinkubasi kembali pada suhu kamar selama 24 
jam. Setelah itu dilakukan penghitungan jumlah 
bakteri menggunakan metode penghitungan plat 
standar menggunakan Uji Total Plate Count (TPC). 
Probiotik yang sudah siap pakai memiliki 
kepadatan bakteri 8,2 x 108 CFU/ml.  

Pembuatan Prebiotik Biji Asam 

Prebiotik biji asam jawa dibuat menjadi 

bentuk tepung. Biji asam jawa dikeringkan dengan 
oven pada suhu 70°C selama 24 jam. Kemudian 

didinginkan selama dua jam. Setelah didinginkan 

dilakukan penggilingan dengan kecepatan rendah 

untuk menghilangkan kulit biji asam jawa, 
kemudian diayak. Hasil saringan biji daging asam 

jawa kemudian digiling halus menggunakan 

blender. Selanjutnya diayak kembali hingga 
menjadi tepung ukuran 0,6-1 mm dan kemudian 

disterilkan dengan autoclave pada suhu 70°C 

selama 24 jam.  

Preparasi Sampel Daging 

Sampel daging yang menjadi variabel 
pengamatan berasal dari penyembelihan ayam 
broiler umur 36 hari, yang diambil 4 ekor secara 

acak pada masing-masing perlakuan pakan. Total 
ayam broiler yang dilakukan penyembelihan 
sebanyak 20 ekor. Tahapan pemotongan ayam 
broiler antara lain ditimbang, digantung pada rel 
pemotongan, dipingsankan, dan disembelih. 
Setelah ayam broiler mati lalu direndam dalam air 
panas suhu 65°C selama dua menit dan dimasukkan 
ke dalam mesin plucker untuk pencabutan bulu. 
Proses selanjutnya adalah pembersihan, penge-
luaran, dan penimbangan organ dalam untuk 
dilakukan pengamatan lemak abdominal. Bagian 
kepala dan kaki juga dihilangkan sehingga 
diperoleh karkas yang kemudian dipotong pada 
bagian dada dan paha sebagai sampel untuk diuji 
kualitas fisik.  

Pengukuran pH 

Nilai pH sampel daging ditentukan dengan 

menimbang 10 gram sampel ke dalam blender yang 

ditambahkan dengan 90 ml akuades dan dihaluskan 
hingga bubur halus terbentuk. Pengukur pH meter 

digital ditempatkan dalam larutan buffer 7 selama 

dua menit untuk menetralkan kesetimbangan pH 

sebelum menempatkannya ke dalam daging yang 
telah dihaluskan. Pengukuran nilai pH diambil dari 

rata-rata tiga pembacaan pada sampel yang sama 

(AOAC, 2000) 

Pengukuran Daya Ikat Air 

Pengukuran daya ikat air (DIA) dilakukan 
dengan menyiapkan daging pada kertas saring 

seberat 0,3 gram kemudian diletakkan diantara dua 

plat kaca dan ditekan dengan diberi beban sebesar 
35 kg selama 5 menit. Area tekan dihitung dengan 

menggunakan planimeter dan dihitung sebagai 

berikut  (Choe & Kim, 2020) 

DIA (%) =
area sampel yang ditekan

area air yang ditekan
x 100% 

Pengukuran Susut Masak 

Pengukuran susut masak dilakukan dengan 

menimbang daging sebelum dan sesudah 
pemasakan (Choe & Kim, 2020) 

SK  (%) =
BS  sebelum dimasak (g)− BS setelah dimasak (g)

BS  sebelum dimasak (g)
x 100% 

Keterangan: SK = Susut Masak, BS = Bobot Sampel 

Pengukuran Presentase Lemak Abdominal 

Presentase lemak abdominal didapatkan dari 
penimbangan lemak yang menempel pada 

sekeliling gizzard, antara otot abdomen, dan usus 

yang selanjutnya dihitung presentase lemak 
abdominal terhadap bobot hidup (Salam et al., 

2017). 
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Analisis Statistik 

Rancangan Percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 

perlakuan dan 4 ulangan. Data yang diperoleh 
dianalisis dengan analysis of variance (ANOVA) 

dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) pada perlakuan yang 

berpengaruh nyata.   

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil kualitas fisik daging berupa pH, daya 

ikat air, dan susut masak serta presentase lemak 
abdominal ditampilkan pada Tabel 1. 

Nilai pH 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan sinbiotik berbasis probiotik 

dan prebiotik berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
nilai pH daging ayam broiler bagian dada dan paha. 

pH tertinggi ditunjukkan pada perlakuan kontrol P0 

daging bagian dada maupun paha yaitu sebesar 5,92 
dan 6,38. pH terendah ditunjukkan pada perlakuan 

P4 daging bagian dada maupun paha yaitu sebesar 

5,52 dan 5,82. Sesuai dengan hasil penelitian 

(Pelícia et al., 2004) penggunaan prebiotik dan 
probiotik secara signifikan menurunkan pH daging 

dada dan paha ayam broiler. Penelitian (Hussein, 

2020) menunjukkan pemberian probiotik Bacillus 
subtilis sebesar 0,5 g/kg pakan dapat menurunkan 

pH daging ayam broiler setelah pemotongan. 

Penelitian (Zangana, 2018) penambahan asam pada 

perlakuan air minum secara signifikan menurunkan 
pH daging broiler. pH daging dada yang dihasilkan 

pada penelitian berkisar antara 5,52-5,92 dan pH 

daging paha yang dihasilkan berkisar antara 5,82-
6,38. Hasil tersebut menunjukkan nilai pH normal 

dan sesuai dengan Soeparno (2009) yang 

menyebutkan bahwa pH normal daging broiler 
segar pasca pemotongan adalah antara 5,3-6,5. 

Nilai pH daging broiler dipengaruhi oleh berbagi 

faktor diantaranya jenis otot, genetik, stres sebelum 

pemotongan, dan cara penanganan setelah 
penyembelihan (Glamoclija et al., 2015). 

Semakin besar konsentrasi Bacillus subtilis 

dan tepung biji asam yang diberikan pada pakan 
maka pH daging bagian dada dan paha yang 

dihasilkan semakin rendah. Keberadaan Bacillus 

subtilis dapat meningkatkan populasi bakteri asam 
laktat dalam saluran pencernaan yang meng-

hasilkan asam laktat dan mempengaruhi perubahan 

pH (Reis et al., 2017) sedangkan pemberian tepung 

biji asam merupakan prebiotik alami dan acidifier 
yang dapat menurunkan pH saluran pencernaan. 

Kerja sinbiotik antara keduanya mampu 

menurunkan pH dan menghambat kerja bakteri 

pathogen sehingga mampu meningkatkan 

kecernaan dan meningkatkan kerja enzim. 
Karbohidrat dalam pakan secara maksimal akan 

dicerna oleh enzim amilase dalam saluran 

pencernaan dan diubah menjadi glukosa yang akan 
disimpan menjadi glikogen sebagai bahan bakar 

untuk penurunan pH daging setelah 

penyembelihan. Menurut Li et al. (2019) cadangan 
glikogen dalam otot sangat mempengaruhi 

penurunan pH daging pasca penyembelihan. 

Selama rigormortis glikogen dipecah menjadi 

glukosa dan terjadi glikolisis anaerob menghasilkan 
asam laktat sehingga pH otot post mortem daging 

menurun. 

Daya Ikat Air 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan sinbiotik berbasis probiotik 
dan prebiotik berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

daya ikat air daging ayam broiler bagian dada dan 

paha. (Mir et al., 2017) menyebutkan bahwa daya 
ikat air sangat dipengaruhi oleh pH.  Daging ayam 

broiler dengan pH tinggi akan memiliki daya ikat 

air yang tinggi begitu pula pH rendah akan 

memiliki daya ikat air yang rendah. Sesuai dengan 
hasil penelitian yaitu daya ikat air daging bagian 

dada dan paha tertinggi ditunjukkan pada perlakuan 

kontrol P0 sebesar 58,21% dan 53,32% berkorelasi 
dengan daya ikat air tertinggi pada perlakuan yang 

sama. Daya ikat air daging bagian dada dan paha 

terendah ditunjukkan pada perlakuan kontrol P4 
sebesar 47,3% dan 47,75% berkorelasi dengan daya 

ikat air terendah pada perlakuan yang sama.  Sesuai 

dengan penelitian (Li et al., 2019) penambahan 

sinbiotik dengan probiotik Bacillus subtilis 
menurunkan pH dan daya ikat air daging ayam 

broiler. Sejalan dengan penelitian (Sukmaningsih & 

Rahardjo, 2019) pemberian pakan sinbiotik antara 
probiotik dan herbal sampai dengan 2ml dalam air 

minum memberikan pengaruh nyata terhadap 

penurunan daya ikat air daging ayam broiler. Daya 
ikat air daging dada yang dihasilkan pada penelitian 

berkisar antara 47,3-58,21% dan daya ikat air 

daging paha yang dihasilkan berkisar antara 47,75-

53,32%. Hasil tersebut menunjukkan daya ikat air 
normal dan sesuai dengan Soeparno (2009) bahwa 

daya ikat air daging adalah 20-60%. Daya ikat air 

dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya 
bangsa, jenis otot, pakan, rigormortis, suhu 

pelayuan, dan pH.  

Berbeda dengan penelitian (Dev et al., 

2020) pemberian sinbiotik berbeda pada pakan 
broiler secara signifikan menaikkan daya ikat air 

daging dada dan paha ayam broiler, sedangkan hasil 
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penelitian menunjukkan penurunan daya ikat air 

seiring penambahan sinbiotik. Perbedaan diduga 

karena jenis sinbiotik yang digunakan berbeda 
dengan penelitian. Semakin besar konsentrasi 

Bacillus subtilis dan tepung biji asam yang 

diberikan pada pakan maka pH daging yang 
dihasilkan semakin rendah dan daya ikat air yang 

dihasilkan juga semakin rendah. Menurut Brewer 

(2014) Post mortem glikolisis akan menghasilkan 
asam laktat menyebabkan penurunan pH dan 

terbukanya struktur daging sehingga 

mengakibatkan hilangnya daya mengikat air pada 

protein daging dan daya ikat air menjadi rendah. 

Susut Masak 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan sinbiotik berbasis probiotik 

dan prebiotik berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

susut masak daging ayam broiler bagian dada dan 
paha. Susut masak daging broiler berbanding 

terbalik dengan pH dan daya ikat air. Menurut 

Sukmaningsih & Rahardjo (2019) susut masak 
dipengaruhi oleh daya ikat air, semakin tinggi daya 

ikat air maka susut masak semakin rendah. Hasil 

penelitian menunjukkan susut masak terendah 

ditunjukkan pada perlakuan kontrol P0 daging 
bagian dada dan paha sebesar 32,5% dan 36,7%, 

berbanding terbalik dengan pH dan daya ikat air 

tertinggi pada perlakuan yang sama. Susut masak 
tertinggi ditunjukkan pada perlakuan kontrol P4 

daging bagian dada dan paha sebesar 41,63% dan 

45,42%, berbanding terbalik dengan pH dan daya 
ikat air terendah pada perlakuan yang sama. Sesuai 

dengan penelitian (Chen et al., 2018) pemberian 

sinbiotik berbasis Bacillus subtilis dan 

xylooligosaccharide sebesar 1,5 g/kg pakan dapat 
menaikkan susut masak daging. Penelitian 

(Hussein, 2020) pemberian probiotik berbasis 

Bacillus subtilis sebesar 0,5 g /kg pakan dapat 
menaikkan susut masak daging ayam broiler 

walaupun tidak secara signifikan. Susut masak 

daging dada yang dihasilkan pada penelitian 
berkisar antara 32,5-41,63% dan susut masak 

daging paha yang dihasilkan berkisar antara 36,7-

45,42%. Hasil tersebut menunjukkan susut masak 

normal dan sesuai dengan Soeparno (2009) bahwa 
susut masak daging adalah 1,5-54,5%.  

Semakin besar konsentrasi Bacillus subtilis 

dan tepung biji asam yang diberikan pada pakan 
maka susut masak meningkat, pH dan daya ikat air 

menurun. Hasil penelitian berbeda dengan 

penelitian (Benamirouche et al., 2020) penambahan 

sinbiotik dengan probiotik Bacillus subtilis 
mempengaruhi kenaikan nilai pH dan daya ikat air, 

serta penurunan susut masak.  Susut masak selain 

dipengaruhi oleh pH dan daya ikat air, juga 

dipengaruhi oleh temperatur dan waktu pemasakan. 
Pada proses pemasakan akan terjadi pengerasan 

tahap pertama pada daging diakibatkan oleh 

denaturasi protein miofibril kemudian akan terjadi 
pengerasan daging selanjutnya diakibatkan oleh 

penyusutan kolagen intramuscular, diikuti dengan 

kehilangan susut masak dan penyusutan serta 
dehidrasi protein miofibrillar. Ditinjau dari aspek 

nutrisi susut masak menyebabkan kehilangan 

protein dan vitamin (Pathare & Roskilly, 2016). 

Lemak Abdominal 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan sinbiotik berbasis probiotik 

dan prebiotik tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap lemak abdominal daging ayam broiler, hal 

tersebut diduga disebabkan oleh kandungan nutrien 

pada pakan dengan pemberian probiotik Bacillus 

subtilis dan prebiotik tepung biji asam yang 

diberikan relatif sama karena diberikan dalam 

jumlah sedikit sehingga tidak memberikan 

perubahan nilai signifikan pada lemak abdominal. 

Menurut Malheiros (2003), pemberian pakan 

merupakan faktor penyebab timbunan lemak 

abdomen. Pemberian pakan rendah lemak atau 

karbohidrat menjadikan presentase lemak abdomen 

lebih rendah dibandingkan dengan pakan rendah 

protein dan kelebihan energi pada pakan akan 

disimpan dalam bentuk lemak pada jaringan dan 

sekitar abdomen. Hasil penelitian (Al-Khalaifa et 

al., 2019) penambahan probiotik berbasis Bacillus 

sebesar 1 g/kg pakan dan prebiotik mengandung 

Fructo-oligosaccharide sebesar 5 g/kg pakan dapat 

meningkatkan lemak abdominal walaupun tidak 

signifikan. Lemak abdominal yang dihasilkan pada 

penelitian berkisar antara 1,55-1,89%. Hasil 

tersebut menunjukkan lemak abdominal normal 

dan sesuai dengan Becker et al. (1979) bahwa 

lemak abdominal daging antara 0,73-3,78%. 

Menurut Hartoyo (2020) pemberian asam organik 

dapat menurunkan pH saluran pencernaan dan 

menurunkan bakteri pathogen sehingga perkem-

bangan bakteri asam laktat meningkat dan 

menghambat pengeluaran enzim lipase sehingga 

proses lipogenesis atau pembentukan lemak tubuh 

dapat ditekan dan lemak abdomen yang dihasilkan 

normal. Tůmová & Teimouri (2010) menyebutkan 

faktor yang mempengaruhi lemak abdominal pada 

broiler antara lain seleksi broiler, suhu lingkungan, 

pemilihan rasio konversi pakan, rasio protein 

terhadap energi dan pembatasan pakan.  
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Tabel 1.  Pengaruh Sinbiotik terhadap pH, daya ikat air, susut masak daging bagian dada dan paha, serta lemak 
abdominal ayam broiler 

Parameter 
Ransum 

P0 P1 P2 P3 P4 

pH      

    Dada 5,92a 5,86b 5,78c 5,65d 5,52e 

    Paha 6,38a 6,18b 5,96c 5,86d 5,82d 

Daya Ikat Air      

    Dada 58,21a 56,52b 54,36c 47,89d 47,30d 

    Paha 53,32a 50,91b 49,08c 48,37cd 47,75d 

Susut Masak      

    Dada 32,50a 35,34b 35,42b 35,98b  4,63c 

    Paha 36,70a 38,19b 39,6c 43,13d  45,42e  

Lemak Abdominal 1,55a 1,73a 1,64a 1,67a 1,89a 

Keterangan: superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05); P0 = kontrol; 
P1 = sinbiotik (2 mL probiotik dan 2 g prebiotik); P2 = sinbiotik (2 mL probiotik dan 4 g prebiotik); P3 
= sinbiotik (4 mL probiotik dan 2 g prebiotik); P4 = sinbiotik (4 mL probiotik dan 4 g prebiotik)

KESIMPULAN  

Penambahan sinbiotik berbasis probiotik 

Bacillus subtilis dan prebiotik biji asam 

(Tamarindus indica L) pakan mempengaruhi 
penurunan pH dan daya ikat air, serta kenaikan 

susut masak daging dada dan paha ayam broiler. 

Sinbiotik tersebut tidak memberikan efek negatif 
pada kualitas daging dan lemak abdominal ayam 

broiler.  

KONFLIK KEPENTINGAN 

Tidak ada konflik kepentingan dengan 
hubungan keuangan, pribadi, atau lainnya dengan 
orang atau organisasi lain yang terkait dengan 
materi yang dibahas dalam naskah. 
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