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Abstract, Stunning is a way to comply with animal welfare 

standards. Stunning method is effective if the poultry 

temporarily loses consciousness and does not die. This 

study aims to determine the effect of the electrical 

waterbath stunning method with different voltages on the 

physical properties (pH, Water Holding Capacity, Cooking 

Loss and Tenderness) of broiler chicken meat. This 

research was conducted experimentally based on a 

completely randomized design (CRD) with unidirectional 

patterns with 3 different voltages, namely P0 (0V), P1 

(40V), P2 (50V) and P3 (60V) with frequency 50 Hz currents 

of 0.5 A and soaking time for 5 second. with 3 repetitions. 

The data obtained was analyzed by Analysis of Variance 

(ANOVA) and if there was a significant difference, 

Duncan's further test was carried out. The results showed 

that the use of different voltages in the electrical waterbath 

stunning had no effect (P>0.05) on the physical properties 

of broiler meat. In this study, the average meat pH was in 

the range of 5.88-5.98, water holding capacity in the range 

of 25.39-25.50%, cooking losses in the range of 25.29-25.51% 

and tenderness in the range of 2.32-2.44 kg. /cm2. In 

conclusion the stunning voltages levels did not affect the 

physical quality of broiler meat. 

Keywords: Waterbath Stunning, Broiler meat, Physical 

properties. 
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PENDAHULUAN 

Terdapat berbagai aspek kesejah-

teraan hewan sebelum dipotong di 

rumah potong hewan unggas antara 

lain aspek transportasi, pemeriksaan 

antemortem, pengistirahatan ternak, 

proses penggantungan ternak, peming-

sanan ternak dan proses penyem-

belihan sesuai syariat islam yang halal 

dan thayib (Nurjannah, dkk. 2017). 

Aspek kesejahteraan hewan harus 

dilaksanakan untuk mendapatkan 

hasil penyembelihan yang baik hal 

tersebut dilakukan untuk mengurangi 

tingkat stress dan rasa sakit pada 

hewan. Kondisi stres sebelum penyem-

belihan dapat mempengaruhi kualitas 

daging yang dihasilkan.  

Pemingsanan ternak dilakukan 

untuk memenuhi faktor kesejahteraan 

hewan pada ternak yang akan disem-

belih. Selain itu pemingsanan dilaku-

kan untuk memudahkan proses 

produksi dikarenakan ayam tidak 

banyak gerakan saat disembelih. Pada 

ternak unggas terdapat beberapa 

metode pemingsanan antara lain 

dilakukan dengan menggunakan meto-

de waterbath electrical stunning, head 

only individual stunning, heat to cloaca 

individual stunning and gas stunning 

(Berg & Raj, 2015).  Metode peming-

sanan unggas yang aman digunakan 

adalah metode waterbath electrical 

stunning karena sedikit menimbulkan 

resiko kematian ternak pada ternak 

unggas. Pemingsanan yang dilakukan 

tanpa standar yang tepat dapat 

menyebabkan kematian ternak. Ter-

dapat beberapa standar untuk mene-

tapkan aliran listrik yang diguna-kan 

pada proses pemingsanan unggas. 

Sehingga belum diketahui berapa 

aliran listrik yang optimal dalam 

proses pemingsanan unggas.  

Penggunaan electrical waterbath 

stunning selama ini belum diketahui 

voltase yang tepat untuk mendapatkan 

hasil yang optimal. Penggunaan 

voltase yang menyebabkan unggas 

masih dalam kondisi sadar sebelum 

disembelih akan menyebabkan kerusa-

kan pada ksarkas karena aktivitas 

unggas pada saat proses pemingsanan 

meningkat berpotensi merusak bagian 

tubuh unggas terutama otot dan 

tulang. Sedangkan penggunaan voltase 

tinggi akan menyebabkan kematian 

pada unggas yang akan berakibat pada 

status kehalalan unggas saat dikon-

sumsi. Pada penelitian Velarde, dkk. 

(2001) menerangkan jika electrical 

stunning dapat menurunkan stress 

pada ternak sebelum disembelih 

namun juga berdampak negatif 

terhadap kualitas daging. Penggunaan 

voltase yang tepat perlu dilakukan 

untuk meminimalisir kerusakan karkas 

dan daging unggas serta memini-

malisir terjadinya kematian yang 

disebabkan oleh proses pemingsanan 

unggas sebelum proses penyembe-

lihan. 

Pengaturan arus dan tegangan 

pada electrical waterbath stunning 

harus tepat untuk mengoptimalkan 

proses produksi dan mengurangi 

resiko cacat hingga kematian. Menurut 

katme (1986) dalam naskah Estuti, dkk. 

(2005) menerangkan bahwa metode 

electrical waterbath stunning mengi-
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kuti pedoman  voltase yang digunakan 

dalam pemingsanan tidak boleh 

melebihi 75 volt selama 7 detik. Aspek 

terpenting dari proses pemingsanan 

adalah tidak menyebabkan cacat dan 

kematian ayam sebelum disembelih.. 

Berdasarkan SNI (2016) tentang pemo-

tongan halal unggas untuk level voltase 

pemingsanan kisaran 15 V – 80 V besar-

an kuat arus 0,1 - 0,5 A dan waktu 3-22 

detik. Selain itu, berdasarkan SNI 

(2022) tentang rumah potong hewan 

unggas arus listrik yang digunakan 

bergantung pada jenis unggas, bobot 

badan, dan umur. Pemingsanan 

dengan listrik ini harus bersifat 

irreversible artinya dalam waktu 45 

detik unggas harus dapat sadar 

kembali dengan jeda waktu antara 

penyembelihan dan pemingsanan 

kurang dari 10 detik. 

Proses akhir produksi unggas 

adalah mendapatkan daging yang 

berkualitas. Sifat fisik daging antara 

lain pH, daya ikat air, susut masak dan 

keempukan. Sifat daging yang baik 

berakibat pada daya simpan daging 

karena akan meminimalisir terjadinya 

kontaminasi mikrobia yang dapat 

menyebabkan kerusakan pada daging. 

Terdapat persyaratan untuk menda-

patkan hasil penyembelihan yang baik 

antara lain ternak tidak stres, tidak 

dilakukan secara kasar, pengeluaran 

darah diupayakan sebanyak mungkin 

saat penyembelihan, meminimalisir 

rusaknya kualitas karkas dan pe-

motongan dilakukan dengan higienis, 

ekonomis dan aman bagi perkeja 

abbatoir (Swatland, 1984). Sifat fisik 

daging merupakan kualitas yang mem-

pengaruhi pengolahan daging. Daging 

yang mempunyai sifat fisik yang baik 

akan mendapatkan produk olahan 

yang baik juga serta memudahkan 

selama proses pengolahan (Soeparno, 

2015). 

Beberapa penelitian sebelumnya 

menyebutkan perbedaan voltase listrik 

saat pemingsanan tidak memberikan 

pengaruh terhadap kualitas fisik 

dengan voltase yang dicoba adalah 15 

V, 50 V, dan 100 V pemingsanan ayam 

pedaging) terhadap pH dan susut 

masak (Huang, dkk. 2014). Hasil 

penelitan lain oleh Gezgin & Karakaya 

(2016) ditemukan adanya perbedaan 

kualitas daging khususnya pH pada 

daging tanpa pemingsanan dengan 

pemingsanan tegangan sangat rendah 

yaitu 30 V dengan arus 30 mA 

frekuensi 220 Hz selama 17 detik yaitu 

didapatkan nilai pH daging tanpa 

pemingsanan 6.15 dan dengan peming-

sanan 6.52. Hasil penelitian juga 

menunjukan pengaruh terhadap daya 

ikat air tanpa pemingsanan sebesar 

35.94% dan dengan pemingsanan 

sebesar 50.94%. Penelitian lain dari 

Kissel, dkk. (2015) menemukan bahwa 

perbedaan tanpa pemingsanan dengan 

pemingsanan tegangan rendah 80V 

and 400 Hz menunjukan perbedaan pH 

daging tanpa pemingsanan sebesar 

5,82 dan dengan pemingsanan sebesar 

5,87 Namun tidak menunjukan perbe-

daan terhadap daya ikat air. 

Berdasarkan uraian di atas dan 

hasil pencarian studi terkait pemoto-

ngan di Indonesia sampai saat ini 

belum ditemukan adanya studi 

tersebut. Oleh karena itu kajian terkait 
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dengan penelitian mengenai pengaruh 

metode electrical waterbath stunning 

dengan voltase berbeda terhadap Sifat 

fisik (pH, DIA, susut masak dan 

keempukan) daging ayam broiler 

sangat penting untuk dilakukan. Hasil 

penelitian ini diharapkan sebagai 

referensi terkait penggunaan voltase 

paling efektif pada pemingsanan 

sebelum penyembelihan dengan stan-

dar yang ada di Indonesia. 
 

MATERI DAN METODE 

1. Bahan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan Rumah 

Potong Ayam CJDW Meteseh 

Semarang. Pengujian kualitas daging 

dilakukan di Laboatorium Daging 

Teknologi Hasil Ternak Fakultas 

Peternakan Universitas Gadjah Mada. 

Rancangan percobaan menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) pola 

searah terdiri atas masing-masing 4 

perlakuan dan 3 ulangan. Masing-

masing perlakuan P0 (Tanpa peming-

sanan), P1 (40 V), P2 (50 V), dan P3 (60 

V). Setiap perlakuan menggunakan 15 

ekor ayam. Bahan yang digunakan 

adalah ayam broiler bobot badan 2,4-

2,6 kg umur 36 hari berasal dari PT 

Ciomas Adisatwa unit Semarang 

kandang Sukorejo, Kecamatan Guntur 

Kabupaten Demak. 
 

2. Metode Penelitian 

Sebelum disembelih ayam diistira-

hatkan selama 2 jam. Lama ayam 

terendam pada waterbath stunner 

masing-masing selama 5 detik. 

Frekuensi listrik menggunakan arus 

AC 50 Hz dan kuat arus 0,5 A. 

Pemilihan sampel sesuai dengan 

kriteria antara lain tidak cacat, tidak 

memar atau patah tulang. Penimba-

ngan ayam untuk mengetahui bobot 

hidup ayam sesuai dengan kriteria 

yaitu bobot badan 2,4-2,6 kg. Sebelum 

pengambilan data dimulai dilakukan 

validasi tegangan dan kuat arus pada 

waterbath stunner dengan mengguna-

kan multimeter. Kemudian ayam 

digantung pada shackle overhead 

conveyor dan melewati waterbath 

stunning selama 5 detik. Pengujian fisik 

daging menggunakan 7 sampel 

masing-masing perlakuan dan ulangan 

bagian dada. 
 

3. Pengukuran Variabel 

3.1.  Derajat Keasaman (pH) 

Pengukuran pH dilakukan dengan 

cara sampel daging seberat 2 g 

dicincang dan dimasukan dalam 

beaker glass, kemudian tambahkan 18 

ml aquades dan aduk hingga 

tercampur atau homogen. Nilai pH 

diambil menggunakan pH meter. 

Sebelum digunakan pH meter 

dilakukan kalibrasi menggunakan 

larutan buffer pH 7 dan ditunggu 

hingga nilai pH konstan. Pengambilan 

nilai pH dilakukan sebanyak tiga kali 

dan hasilnya dirata-rata (AOAC, 2005).  
 

3.2.  Daya Ikat Air 

Pengukuran daya ikat air 

dilakukan dengan memotong daging 

dan ditimbang dengan berat 0,3 g atau 

300 mg, setelah itu diletakkan pada 

kertas saring kemudian diberikan 

beban sebesar 10 kg dalam waktu lima 

menit. Area basah yang tergambar 
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kemudian digambar menggunakan 

plastik mika, besaran luas area basah 

kemudian dihitung menggunakan 

kertas millimeter blok. Berat air yang 

dilepaskan dihitung menggunakan 

rumus : 

𝑚𝑔 𝐻2𝑂 =
𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑎𝑟𝑒𝑎 𝑏𝑎𝑠𝑎ℎ

0,0948
− 8 

Dengan demikian kadar air bebas 

dihitung sebagai berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑏𝑒𝑏𝑎𝑠 =  
𝑚𝑔𝐻2𝑂

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 × 100% 

 

Kadar Air Total (KAT). Sampel 

daging sebanyak 1 g secara utuh, 

kemudian dimasukkan ke dalam kertas 

saring. Kemudian sampel dipanaskan 

menggunakan oven selama 24 jam 

dengan suhu 105ºC, setelah itu sampel 

didinginkan dan ditimbang. Dengan 

demikian kadar air sampel dapat 

dihitung menggunakan rumus sebagai 

berikut: 

𝐾𝐴𝑇 =
(𝑥 + 𝑦 − 𝑧)

𝑥
 × 100% 

Keterangan : 

x = bobot sampel sebelum di oven 

y = bobot kertas saring 

z = bobot sampel dan kertas saring 

setelah dioven 105ºC 
 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝐼𝑘𝑎𝑡 𝐴𝑖𝑟 = 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 − 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑏𝑒𝑏𝑎𝑠 
 

3.3.  Susut Masak 

Pengukuran susut masak yaitu 

daging dipotong searah serat ke-

mudian ditimbang (x) seberat 25 g. 

Sampel daging dimasukkan ke dalam 

plastik polyethylene dan divakum. 

Sampel daging dipanaskan dengan air 

dalam panci selama 30 menit pada 

suhu 90º C. Kemudian sampel daging 

didinginkan menggunakan air menga-

lir dengan kondisi masih tertutup rapat 

dalam plastik. Daging kemudian 

dibuka dan dikeluarkan dari plastik, 

sampel daging dikeringkan dengan 

tissue kemudian ditimbang (y). 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑚𝑎𝑠𝑎𝑘 % =
𝑥 − 𝑦

𝑥
× 100% 

Keterangan: x = Bobot awal 

  y = Bobot akhir 
 

3.4.  Keempukan 

Pengukuran keempukan menggu-

nakan sampel uji susut masak. Sampel 

daging dipotong searah serat. Kemu-

dian sampel diletakkan pada alat 

warner–bratzler shear force. Pengambi-

lan data diambil pada tiga bagian dan 

diambil nilai rata-rata. 
 

4. Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis 

ragam analysis of variance (ANOVA) 

pola searah. Jika perlakuan menun-

jukan pengaruh nyata terhadap peru-

bahan yang diamati, maka dilanjutkan 

uji Duncan multiple range test. Analisis 

data menggunakan prog-ram SPSS 2.6. 
 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil uji pada Tabel 1. Menun-

jukkan bahwa perbedaan level voltase 

pada electrical waterbath stunning 

tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap pH daging. Pada penelitian 

Siqueira, dkk (2017) menyatakan bah-

wa tidak adanya perbedaan signifikan 

antara voltase dan frekuensi electrical 

stunning terhadap nilai pH daging. 

Begitupun dengan penelitian Huang, 

dkk. (2014)  juga tidak menemukan 

pengaruh metode pemingsanan (tanpa 
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pemingsanan dan voltase berbeda - 15 

V, 50 V, dan 100 V) terhadap pH, susut 

masak, dan susut pengepresan otot 

pectoralis mayor ayam. Nilai pH 

daging ditentukan oleh banyaknya 

asam laktat yang dihasilkan dari 

glikogen sepanjang proses glikolisis 

anaerobik berlangsung dan ini akan 

dipengaruhi apabila glikogen mengala-

mi deplesi yang disebabkan karena 

kelaparan, kelelahan atau ketakutan 

pada ternak sebelum dilakukan 

pemotongan. Pada proses penyembe-

lihan menggunakan metode pemingsa-

nan tidak mempengaruhi pH daging. 

Hal ini diduga karena kejutan electrical 

stunning hanya membuat ternak 

kehilangan kesadaran sementara 

sehingga tidak menyebabkan ternak 

stress. Sementara penyembelihan non 

stunning tidak menyebabkan ternak 

mengalami ketakutan dikarenakan 

proses penyembelihan yang dilakukan 

cepat dalam menghilangkan kesadaran 

ternak. Menurut Putra, dkk. (2021) 

aktivitas otot akan menentukan kandu-

ngan glikogen otot dan akan berdam-

pak pada pH daging.  

Perbedan voltase pada waterbath 

stunning tidak menunjukan perbedan 

nyata terhadap nilai pH daging. 

Meskipun demikian semakin tinggi 

voltase yang diberikan senderung 

menurunkan pH daging. Besarnya nilai 

pH daging ayam pada penelitian ini 

berada dalam kisaran nilai pH daging 

normal yaitu berkisar 5,96-6,07 (Van  

Laack, dkk. 2000  pada penelitian  

Prayitno, dkk. 2010) serta sebesar  5,86 

- 6,46 (Windriasari, dkk. 2017). Lawrie 

(2003) menyatakan bahwa penurunan 

nilai pH pada ternak dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti faktor instrinsik 

dan faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik 

adalah, tipe otot, spesies, glikogen otot 

serta variabilitas di antara ternak, 

sementara faktor ekstrinsik adalah, 

penanganan ternak, stress sebelum 

penyembelihan dan temperatur lingku-

ngan. Penyembelihan dengan menggu-

nakan stunning maupun non stunning 

tidak mempengaruhi pH daging. Hal 

ini berarti tidak ada perbedaan tingkat 

stress maupun kadar glikogen pada 

ternak sebelum penyembelihan. Faktor 

stress sebelum penyembelihan kadar 

glikogen daging yang rendah maka 

proses glikolisis menjadi lambat dan 

menghasilkan nilai pH ultimate yang 

tinggi. Rata-rata nilai pH daging ulti-

mat adalah 5,4-5,9 (Soeparno, 2015).  

Hasil uji daya ikat air sebagaimana 

ditampilkan pada Tabel 1. Menun-

jukkan bahwa semua perlakuan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

DIA daging. pH daging mempenga-

ruhi besarnya daya ikat air (Alvarado & 

McKee, 2007) peningkatan nilai pH 

dapat meningkatkan jumlah air yang 

tertahan pada otot. Nilai daya ikat air 

dipengaruhi oleh besaran protein pH 

yaitu bangsa, stress, proses rigormortis, 

suhu, kelembaban, jenis dan lokasi 

otot, spesies, umur, dan lemak 

intramuskular (Soeparno, 2015). 

Daya ikat air daging salah satunya 

dipengaruhi nilai pH daging. Nilai 

daya ikat air berbanding  lurus dengan 

pH daging. Nilai daya ikat air pada 

penelitian ini tidak berbeda signifikan 

diduga disebabakan oleh pH daging 

yang juga tidak beda signifikan. Nilai 
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daya ikat air berbanding lurus dengan 

nilai pH daging disampaikan oleh 

Dadgar, dkk. (2010) bahwa daging 

yang mempunyai nilai pH yang tinggi 

maka menyebabkan nilai daya ikat air 

juga tinggi dan begitupun sebaliknya. 

Nilai pH rendah menyebabkan struk-

tur daging menjadi terbuka sehingga 

menjadikan nilai daya ikat air turun 

dan begitupun sebaliknya. apabila nilai 

pH tinggi maka struktur daging 

menjadi tertutup sehingga membuat 

daya ikat air tinggi (Buckle, dkk. 1985). 

Semakin tinggi pH daging maka 

kemampuan glikogen membentuk 

asam laktat menurun. Hal ini menye-

babkan daya mengikat air melemah. 

Penurunan nilai pH mempengaruhi 

kontraksi aktomiosin karena terjadi 

pemecahan ATP yang cepat sehingga 

daya ikat air menurun (Amertaning-

tyas, 2012). Menurut Nurwantoro & 

Mulyani, (2003) bahwa nilai daya ikat 

air akan mempengaruhi warna, 

keempukan, tekstur daging dan 

juiciness daging. 

Hasil uji susut masak sebagaimana 

ditampilkan pada Tabel 1. Menunjuk-

kan semua perlakuan tidak berpe-

ngaruh nyata (P>0,05) terhadap susut 

masa. Rataan nilai susut masak yang 

diperoleh pada penelitian ini berkisar 

25,29%-25,39% yang masih tergolong 

pada kisaran normal. Nilai susut masak 

daging berada pada kisaran 1,5-54,5% 

dengan rata-rata 15-40% (Soeparno, 

2015). Nilai susut masak yang tidak 

berbeda signifikan ini diduga 

dipengaruhi oleh pH daging. Besaran 

pH daging diduga sebagai penyebab 

tinggi rendahnya susut masak. Hal ini 

berkaitan dengan ketersediaan gliko-

gen otot guna merubah daging dari 

otot yang menghasilkan asam laktat. 

pH daging yang tinggi berarti 

ketersediaan glikogen rendah, sehing-

ga sumber energi yang digunakan 

untuk perubahan otot menjadi akan 

menghasilkan asam laktat rendah. 

Menurut Dewi (2012) kadar glikogen 

yang tinggi maka pH dibawah 6,0 

(rendah) sedangkan apabila glikogen 

rendah maka pH diatas 6,0 (tinggi). pH 

daging normal berkisar antara 5,4-5,6. 

Soeparno (2015) menyatakan nilai 

susut masak yang rendah mempunyai 

kualitas daging relatif lebih baik 

dibandingkan daging nilai susut masak 

yang tinggi. 

Nilai pH, panjang sarkomer serat 

otot, panjang ruas serat otot, status 

kontraksi miofibril, ukuran dan berat 

sampel daging dan penampang lintang 

merupakan faktor yang mempenga-

ruhi nilai susut masak daging. Nilai 

susut masak mempunyai hubungan 

negatif dengan daya ikat air (Soeparno, 

2015). Semakin tinggi nilai daya ikat air 

maka menurunkan nilai susut masak. 

Kartikasari, dkk. (2018) menyatakan 

bahwa banyaknya air yang hilang 

selama pemasakan merupakan faktor 

yang mempengaruhi nilai susut masak. 

Penyebab dari hal tersebut adalah 

protein daging dapat mengikat air 

sehingga semakin besar protein dalam 

mengikat air maka jumlah air yang 

dikeluarkan semakin sedikit dan nilai 

susut masak menjadi rendah. 
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Tabel 1. Nilai pH, Daya Ikat Air, Susut Masak, dan Keempukan Daging dengan voltase berbeda 

        Voltase 

(V) 
pH 

Daya Ikat Air 

(%) 

Susut Masak 

(%) 

Keempukan 

(kg/cm2) 

0 5,98a±0,39 25,50a±2,73 25,29a±1,89 2,32a±0,44 

40 5,96a±0,53 25,46a±2,87 25,31a±1,71 2,36a±0,37 

50 5,92a±0,48 25,41a±3,02 25,47a±2,01 2,38a±0,45 

60 5,88a±0,39 25,39a±2,62 25,51a±2,04 2,44a±0,55 

Keterangan : Nilai rata-rata tidak menunjukkan perbedaan nyata (P>0,05). 

 

Banyaknya kerusakan membran sel, 

jumlah air yang keluar dari daging, 

degradasi protein, umur simpan dan 

kemampuan daging dalam mengikat 

air menye-babkan nilai susut masak 

menjadi tinggi, (Shanks, dkk. 2002). 

Hasil uji pada Tabel 1. Menunjuk-

kan semua perlakuan tidak berpenga-

ruh nyata (P>0,05) terhadap keem-

pukan daging.  Nilai keempukan pada 

penelitian ini tergolong pada kriteria 

daging yang sangat empuk.  Nilai susut 

masak daging yang diperoleh pada 

penelitian ini berkisar 2,32%-2,44%. 

Kriteria-kriteria keempukan yaitu: <3,3 

kg/cm2 sangat empuk, 3,3-5 kg/cm2 

empuk, 5-6,7 kg/cm2 agak empuk, 6,71-

8,42 kg/cm2 agak alot, 8,42-10,2 kg/cm2 

alot dan >10,2 kg/cm2 sangat alot 

(Komariah, dkk. 2012). Keem-pukan 

membahas tiga aspek penting yaitu 

kemudahan penetrasi gigi saat awal 

menggigit daging, kemudahan saat 

mengunyah daging dan ada tidaknya 

residu yang tertinggal setelah 

mengunyah daging (Soeparno, 2015). 

Keempukan menjadi salah satu kriteria 

konsumen dalam keputusan pembeli-

an daging. Penerimaan konsumen 

dipengaruhi oleh kelembutan, rasa dan 

juiciness daging  (Lawrie, 2003). Salah 

satu indikator dan faktor penting 

dalam memilih daging yang berkua-

litas adalah daging yang empuk  (Lone 

& Poulsen, 2002).  

Dalam penelitian Ulupi, dkk. 

(2018) menempukan nilai keempukan 

daging ayam broiler sekitar 2,16-2,26 

kg/cm2 Sedangkan Wahyuni, (2017) 

menyatakan nilai keempukan daging 

ayam broiler berkisar antara 1,29-1,41 

kg/cm2. Bouton, dkk. (1971) menyata-

kan keempukan daging berhubungan 

dengan susut masak, pH dan daya ikat 

air. Hoffman, dkk. (2003) menyam-

paikan bahwa keempukan mempunyai 

hubungan negatif dengan nilai pH 

daging. Daging dengan pH yang 

rendah cenderung memiliki nilai 

keempukan yang tinggi. Keempukan 

merupakan bagian dari kualitas daging 

yang penting terhadap penerimaan 

daging oleh konsumen hal ini karena 

konsumen mengharapkan daging 

empuk untuk dikonsumsi. Bouton, 

dkk. (1971) menyatakan nilai keem-

pukan yang rendah biasanya memiliki 

pH yang tinggi. pH daging yang tinggi 

cenderung memiliki jus daging yang 

lebih banyak sehingga daging akan 

cenderung lebih empuk (Soeparno, 

2015). 
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KESIMPULAN 

Penggunaan voltase berbeda pada 

metode electric waterbath stunning 

tidak memberikan pengaruh pada sifat 

fisik daging ayam broiler.  Hasil ini 

juga memberikan kesimpulan proses 

penyembelihan dengan tidak menggu-

nakan pemingsanan maupun dengan 

pemingsanan rentang 40 – 60V tidak 

mempengaruhi kualitas fisik daging 

ayam broiler. Pemingsanan dengan 

voltase tersebut efektif diterapkan 

karena masih menunjukan rata-rata 

sifat fisik (pH, daya ikat air, susut 

masak dan keempukan) yang normal. 

Kecenderungan menunjukan semakin 

tinggi voltase menurunkan pH dan 

daya ikat air serta menaikan susut 

masak dan keempukan. Disarankan 

untuk melakukan penelitian lanjutan 

terkait pengaruh metode electrical 

waterbath stunning terhadap mutu 

karkas ayam broiler untuk menyem-

purnakan hasil yang telah dicapai. 
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