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ABSTRAK 

Flavor adalah salah satu faktor penting dalam penerimaan suatu makanan. Flavor daging unggas secara alami terbentuk 

melalui proses tertentu, misalnya pemanasan, dimana berbagai reaksi kimia kompleks yang terjadi antara prekursor nonvolatil 

dari jaringan lemak maupun jaringan tanpa lemak (lean). Komponen flavor utama daging olahan berupa komponen volatil dan 

nonvolatil mempunyai pengaruh besar terhadap penerimaan daging olahan, terutama terhadap rasa (taste). Penghilangan 

komponen bersulfur dapat menyebabkan penurunan flavor pada daging (meaty), sedangkan penghilangan komponen karbonil 

akan menyebabkan penurunan flavor khasnya dan peningkatan flavor secara umum pada daging. Daging unggas cenderung 

memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi sehingga mudah terjadi oksidasi lipida. Oksidasi lipida pada daging unggas 

sebagai pertanda bahwa daging tersebut mengalami kerusakan dan menimbulkan off odor. Untuk menghambat oksidasi lemak 

pada daging dapat dilakukan dengan penambahan antioksidan dalam pakan. Interaksi lipida bersama protein dan karbohidrat 

tidak dapat dihindari selama proses pengolahan makanan, khususnya dengan perlakuan pemanasan sehingga dapat memunculkan 

komponen volatilnya. Reaksi utama yang terjadi dalam mekanisme pembentukan flavor daging adalah reaksi Maillard disertai 

degradasi Stecker dan degradasi lipida dan tiamin. Ketiganya banyak melibatkan reaksi antara komponen karbonil dan amin 

membentuk senyawa aroma yang meningkatkan flavor pada daging unggas. 

Kata kunci: Flavor, off flavor, daging unggas, oksidasi lipida, antioksidan 

ABSTRACT 

Formation of Poultry Meat Flavor by Heating Process and Lipid Oxidation 

Flavor is an important factor in the acceptance of food. Flavor of poultry meat is naturally formed through a specific 

process of heating, where various chemical reactions complex occurred among nonvolatile precursors in fatty tissue or in lean 

tissue. The main flavor in the form of volatile and nonvolatile components play a major influence on the acceptance of various 

processed meat, especially the taste. Removal of sulfur components decreases meat flavor (meaty), while removal of carbonyl 

compounds decrease the specific flavor and increases common flavor of the meat. Poultry meat has a fairly high fat content that 

easily generates lipid oxidation. Lipid oxidation in poultry meat is a sign that the meat was damaged and caused off odor. 

Addition of antioxidants in the diet can inhibit lipid oxidation in the meat. Lipids interaction with proteins and carbohydrates is 

unavoidable during the thermal processing of food, causing the appearance of volatile components. The main reaction in meat 

flavor formation mechanism is Maillard reaction followed by Stecker reaction and degradation of lipids and thiamine. They 

involve in the reaction between carbonyl and amine components to form flavor compounds, which enhance the flavor of poultry 

meat. 

Key words: Flavor, off flavor, poultry meat, lipid oxidation, antioxidant 

PENDAHULUAN 

Daging unggas merupakan salah satu sumber 

protein makanan yang banyak tersedia di pasar dengan 

harga yang cukup terjangkau bagi kebanyakan rakyat di 

Indonesia. Daging unggas misalnya daging ayam dan 

daging itik harganya lebih murah dari daging sapi dan 

masing-masing mempunyai flavor yang khas. Flavor 

adalah keseluruhan kesan (sensasi) yang diterima oleh 

indra manusia terutama oleh rasa dan bau pada saat 

makanan dan minuman dikonsumsi (Rothe 1989). 

Flavor dan aroma merupakan faktor yang sangat 

penting dalam penerimaan suatu makanan (Rothe 1989; 

deMan 1997). Reineccius (1994) menyarankan bahwa 

perlu suatu usaha pemahaman bagaimana mekanisme 

pembentukan serta jenis komponen volatilnya dalam 

bahan pangan agar menghasilkan flavor yang disukai. 

Flavor pada daging unggas dapat dibentuk 

melalui proses tertentu misalnya pemanasan, dimana 

berbagai reaksi kimia yang kompleks terjadi antara 

prekursor nonvolatil dari jaringan lemak maupun 

jaringan tanpa lemak (lean). Joo & Kim (2011) 
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menyatakan bahwa flavor utama daging olahan berupa 

komponen-komponen volatil maupun nonvolatil 

berpengaruh besar terhadap penerimaan daging olahan, 

terutama terhadap rasa (taste). Penghilangan komponen 

bersulfur menurut Mottram (1991) dapat menyebabkan 

penurunan flavor pada daging (meaty), sedangkan 

penghilangan komponen karbonil akan menyebabkan 

penurunan flavor khasnya dan peningkatan flavor 

secara umum pada daging. Komponen karbonil sebagai 

hasil produk utama degradasi lipida merupakan 

pembentuk flavor khas pada daging ayam (Mottram 

1991). 

Komposisi flavor pada daging itik sejauh ini 

belum banyak dilaporkan, berbeda halnya pada daging 

ayam. Werkhoff et al. (1993) menyatakan bahwa 

walaupun komposisi flavor daging ayam telah cukup 

banyak dilaporkan, akan tetapi mekanisme 

pembentukan flavor tersebut informasinya masih relatif 

sedikit. Reaksi utama yang terjadi dalam mekanisme 

pembentukan flavor pada daging adalah reaksi 

Maillard disertai degradasi Stecker dan degradasi 

lipida, selain itu terjadi pula degradasi tiamin 

(Werkhoff et al. 1993). Reaksi-reaksi tersebut menurut 

Wu & Liou (1992) banyak melibatkan reaksi antara 

komponen karbonil dan amin. 

Perhatian para peneliti di bidang kimia pangan 

diarahkan pada peranan lipida dalam pembentukan 

flavor daging, terutama interaksinya dengan reaksi 

Maillard (Mottram 1998). Informasi peranan lipida 

dalam pembentukan flavor masih terbatas dan 

perbedaan tipe lipida diduga menghasilkan perbedaan 

profil komponen aromanya (Mottram 1998). 

Pembentukan flavor pada daging selama pemanasan 

dapat menunjukkan prekursornya. Penambahan suatu 

prekursor yang diduga memiliki kontribusi dalam 

pembentukan flavor pada daging unggas maka dapat 

diidentifikasi perbedaan komponen volatil yang 

dihasilkan dibandingkan dengan tanpa penambahan 

prekursor tersebut. Penyertaan antioksidan alami dan 

sintetis sebagai bahan imbuhan dalam pakan ternak 

merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan 

kualitas daging, khususnya daging unggas. 

Seiring dengan semakin selektifnya permintaan 

masyarakat terhadap daging unggas, pendekatan 

teknologi pakan untuk menghasilkan flavor daging 

ayam maupun itik yang disukai oleh masyarakat perlu 

ditingkatkan dan dikembangkan. Penggunaan 

antioksidan sebagai pakan imbuhan dapat dimanfaatkan 

untuk mencegah oksidasi lipida yang mengakibatkan 

off odor pada daging. Penambahan antioksidan dengan 

dosis yang relatif rendah dalam pakan mampu bekerja 

secara efektif untuk memperpanjang masa penyimpanan 

daging serta menghambat terjadinya reaksi oksidasi 

lipida. 

Makalah ini menguraikan tentang proses 

terbentuknya flavor, off flavor/off odor pada daging 

unggas, jenis komponen-komponen volatil yang ada di 

dalamnya serta upaya pencegahannya. 

PROSES TERBENTUKNYA FLAVOR  

Proses terbentuknya flavor pada beberapa jenis 

bahan pangan dikelompokkan menjadi empat bagian, 

yaitu: (1) Flavor yang secara alami terdapat dalam 

bahan pangan; (2) Flavor yang dibentuk secara 

enzimatis setelah bahan pangan dipanen; (3) Flavor 

yang dibentuk melalui proses pengolahan atau 

penyimpanan; dan (4) Flavor yang ditambahkan ke 

dalam bahan pangan baik berupa flavor alami, identik 

alami maupun artificial. Kebanyakan makanan segar 

mengandung komponen flavor yang terdapat secara 

alami sebelum dipanen, misalnya daging dan ikan 

segar, susu, sayuran dan rempah-rempah (Heath & 

Reineccius 1986). Setelah dipanen atau mati/dilayukan, 

beberapa enzim akan mengkonversi komponen-

komponen makro bahan pangan menjadi komponen 

flavor seperti pembentukan ester, alkohol, aldehida dan 

produk-produk degradasi lipida dalam daging dan ikan 

selama penyimpanan. Banyak pula komponen flavor 

yang terbentuk selama proses pengolahan bahan 

pangan, khususnya aplikasi pemanasan seperti 

perebusan, pemanggangan, penggorengan, 

pengalengan, ekstrusi dan pasteurisasi, bahkan 

beberapa diantaranya dapat dibentuk melalui 

fermentasi. 

Aliani & Farmer (2005) melaporkan bahwa reaksi 

kimia selama perebusan menghasilkan banyak 

substansi kimia volatil yang memberikan aroma, flavor 

terhadap daging. Maarse (1993) melaporkan bahwa 

sekitar 5.800 senyawa telah diidentifikasi dari 300 jenis 

bahan pangan dan produk olahannya. Jumlah senyawa 

volatil dalam daging sapi sebanyak 486 sedangkan 

pada ayam 381 senyawa (Maarse 1993). Flavor alami 

merupakan senyawa-senyawa yang diekstrak dari 

bahan-bahan yang terdapat di alam, contohnya: 

vanillin, orange oil dan celery oil. Flavor yang 

terbentuk secara enzimatis maupun dengan proses 

pemanasan dihasilkan melalui interaksi prekursor-

prekursor di dalam bahan pangan, khususnya reaksi 

antara karbohidrat dengan asam amino dan degradasi 

lipida (Van et al. 2012; Jayasena et al. 2013), ataupun 

melalui fermentasi yang banyak melibatkan enzim-

enzim endogenous. Peptida dan oligosakarida 

didegradasi menjadi asam amino dan mono/disakarida 

dimana keduanya akan mengalami reaksi-reaksi yang 

kompleks selama pemanasan (Aliani & Farmer 2005). 

Flavor yang ditambahkan ke dalam bahan pangan 

adalah berupa flavor alami, identik alami maupun 

artificial. Suatu bahan disebut natural identical apabila 

prosesnya dilakukan secara sintetis kimiawi dan 

sedikitnya 99% sama dengan bahan aslinya, misalnya 

etil asetat dan lakton (Winarno 2002). Umumnya, 
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flavor yang dibuat dari bahan ini lebih murah 

dibandingkan dengan natural. Artificial flavor 

merupakan senyawa yang tidak terdapat di alam dan 

hanya dapat dibuat melalui proses sintetis tetapi dapat 

memberikan efek flavor tertentu. Sebagai contoh 

adalah senyawa ethyl vanillin yang mempunyai struktur 

dan flavor yang hampir sama dengan vanillin, tetapi 

sampai saat ini belum ditemukan secara alami 

(Winarno 2002). Bahan-bahan dasar flavor biasanya 

mempunyai satu atau lebih sifat-sifat yakni mempunyai 

konsentrasi yang tinggi, volatil, dapat larut atau 

berinteraksi dengan air dan mudah teroksidasi 

(Jayasena et al. 2013). Bahan-bahan penyusun flavor 

biasanya dilarutkan dalam pelarut netral untuk 

memudahkan penggunaannya. Pelarut yang umum 

digunakan adalah air, triacetin, etanol, minyak, 

propilen glikol, gliserol dan isopropanol (Mottram 

1998). 

PREKURSOR FLAVOR DAGING 

Prekursor flavor utama yang dapat ditemukan 

pada daging, termasuk daging unggas adalah 

komponen-komponen yang dapat larut dalam air 

maupun lemak. Mottram (1998) melaporkan bahwa 

kelompok gula bebas, asam amino bebas, peptida, 

nukleotida dan komponen nitrogenous lainnya 

merupakan prekursor utama pada daging ayam. 

Peranan asam amino dalam pembentukan flavor daging 

selain dalam reaksi Maillard juga sebagai sumber 

sulfur. Asam amino bersulfur seperti sistein, sistin dan 

metionin dapat menghasilkan hidrogen sulfida maupun 

senyawa-senyawa volatil bersulfur yang berkontribusi 

pada flavor daging (Mottram 1998; Koutsidis et al. 

2008a; 2008b). 

Selain asam amino bersulfur, taurin dan glutation 

juga memiliki kontribusi membentuk hidrogen sulfida 

yang berperan secara langsung maupun sebagai 

senyawa antara dengan membentuk senyawa volatil 

bersulfur lainnya (Ames 1993; Shahidi 2002). 

Pemanasan ekstrak daging tanpa lipida dapat 

menghasilkan flavor dari berbagai spesies daging 

hewan (Jayasena et al. 2013), sedangkan lipida 

bertanggung jawab terhadap pembentukan flavor khas 

untuk setiap spesies hewan (Mottram 1998). Menurut 

Pippen (1967) walaupun lipida ayam memiliki bau yang 

sangat menyerupai daging ayam olahan, tetapi tidak 

dapat menghasilkan flavor daging ayam. Oleh karena 

itu, flavor daging tidak dapat berasal dari lipida saja. 

Hidrogen sulfida merupakan prekursor flavor daging 

unggas melalui reaksi dengan senyawa karbonil (Van et 

al. 2012). Reaksi antara asetaldehida dan hasil 

degradasi termal lipida dengan hidrogen sulfida dari 

asam amino bersulfur menghasilkan aroma yang 

berkontribusi terhadap flavor daging ayam (Jayasena et 

al. 2013). 

Komponen-komponen karbonil terutama 

dekadienal yang berkontribusi pada flavor daging ayam 

dapat dihasilkan dari asam linoleat (C18:2) yang 

terbentuk melalui oksidasi lipida maupun melalui 

pemasakan biasa dengan media air (Chen & Ho 1998; 

Aliani & Farmer 2005). Beberapa senyawa enal, dienal 

dan trienal selain dapat dihasilkan dari pemecahan 

asam arakhidonat (C20:4) juga dapat dihasilkan dari 

pemecahan asam oleat (C18:1), linoleat (C18:2) dan 

linolenat (C18:3) yang juga penting dalam flavor 

daging ayam (Whitfield 1992). Senyawa-senyawa 

tersebut merupakan kelompok asam lemak tidak jenuh 

yang ditemukan pada daging unggas. Purba et al. (2013) 

dan Randa (2007) melaporkan bahwa persentase asam 

lemak tidak jenuh pada daging itik lokal lebih tinggi 

dibandingkan dengan asam lemak jenuh. 

PEMBENTUKAN FLAVOR PADA DAGING 

Komponen-komponen protein dan lemak pada 

daging mengalami perubahan fisik dan kimia ketika 

mengalami pemanasan dan tergantung pada suhu dan 

kadar air. Protein-protein miofibrilar akan mengkerut 

dan menghasilkan cairan daging (Wasserman 1972). 

Cairan daging tersebut akan bercampur dengan lipida 

yang meleleh sehingga memungkinkan pencampuran 

komponen-komponen yang larut dalam air maupun 

lemak (Wasserman 1972; Jayasena et al. 2013). Cara 

pemasakan dengan suhu dan kadar air yang berbeda 

akan menghasilkan flavor daging olahan yang berbeda 

pula (Mottram 1991). 

Beberapa reaksi kimia yang terjadi selama proses 

pemanasan sebagai pemicu terbentuknya flavor daging 

adalah pirolisis asam amino dan peptida, karamelisasi 

karbohidrat terutama gula, degradasi ribonukleotida, 

degradasi tiamin, interaksi asam amino atau peptida 

dengan gula dan degradasi termal lipida (Mottram 

1991). Secara khusus reaksi utama pembentukan flavor 

daging adalah reaksi Maillard, degradasi Stecker dan 

reaksi degradasi lipida serta tiamin (Brunton et al. 

2002). 

Reaksi Maillard 

Reaksi Maillard merupakan reaksi utama antara 

gula pereduksi dengan komponen amino yang 

meningkat kecepatannya seiring dengan meningkatnya 

suhu dan menurunnya kadar air (Mottram 1991). 

Produk-produk reaksi Maillard memiliki kontribusi 

terhadap aroma, bahkan menurut Oliveira et al. (2014) 

hampir setengah dari senyawa-senyawa volatil yang 

terbentuk dalam makanan merupakan produk reaksi 

Maillard. Reaksi Maillard terjadi secara luas 

khususnya dalam makanan dan sistem biologi. 

Kontribusi reaksi Maillard menurut Chuyen (1998) 

mengkaji antara reaksi Maillard dan pengolahan 
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makanan, terutama terhadap pembentukan rasa, efek 

antioksida, aktivitas dismutagenik dan peningkatan 

sifat fungsional protein. Reaksi Maillard seperti halnya 

lipida tidak hanya menghasilkan flavor yang 

dikehendaki (desirable flavor), tetapi dapat pula 

membentuk flavor yang tidak dikehendaki (undesirable 

flavor). Hal ini dapat merusak makanan sehingga 

sangat penting untuk mengontrol reaksi-reaksi selama 

proses dan penyimpanan untuk memaksimalkan 

terbentuknya flavor yang dikehendaki. 

Reaksi Maillard antara gula dan senyawa amino 

tidak membutuhkan suhu yang sangat tinggi 

dibandingkan dengan karamelisasi gula dan pirolisis 

protein sehingga mudah membentuk aroma pada suhu 

pemasakan. Reaksi Maillard antara karbohidrat dengan 

gugus amino secara alami tidak memerlukan bahan 

kimia tambahan dan akan berlangsung dalam kondisi 

suhu, waktu, pH dan kelembaban yang terkendali 

(Oliveira et al. 2014). Pemanasan pada suhu 80-100oC 

dapat merusak protein dan kehilangan disulfida, 100-

150oC mengakibatkan dekomposisi lisin, kehilangan 

serine dan threonine serta pembentukan isopeptida. 

Tahap-tahap reaksi yang penting ditujukan untuk 

pembentukan produk amadori, dehidrasi dan deaminasi 

yang membentuk furfural, furanon dan dikarbonil 

(Winarno 2004). Semua produk-produk Maillard ini 

mampu berinteraksi lebih jauh pascareaksi Maillard 

yang meliputi interaksi furfural, furanon dan dikarbonil 

dengan senyawa reaktif lain seperti amin, asam amino, 

hidrogen sulfida, tiol, amonia, asetaldehida dan aldehid 

lainnya. Reaksi-reaksi ini banyak berperan dalam 

pembentukan flavor dan produknya termasuk 

komponen heterosiklik seperti pirazin, oxazol, tiofen 

dan senyawa sulfur heterosiklik lainnya (Whitfield et 

al. 1988; Kochhar 1993). 

Tahap pertama reaksi ini menurut Whitfield (1992) 

adalah penambahan gugus karbonil dari rantai terbuka 

gula pereduksi ke gugus amino utama dari asam amino, 

peptida atau komponen amino lainnya. Basa Schif 

terbentuk oleh dehidrasi yang kemudian mengalami 

siklisasi membentuk aldosilamin dengan substitusi 

nitrogen. Senyawa ini akan dikonversi menjadi 1-

amino-1-deoksi-2-ketosa (intermediet amadori) jika 

gula pereduksi berupa aldosa atau 2-amino-2-deoksi-

aldosa (intermediet heyns) jika gula pereduksi berupa 

ketosa (Whitfield 1992). Kedua senyawa intermediet 

ini tidak menunjang pembentukan flavor secara 

langsung tetapi merupakan prekursor komponen flavor 

yang penting karena bersifat tidak stabil terhadap panas 

dan segera mengalami dehidrasi dan deaminasi. 

Hasilnya akan membentuk komponen furan melalui 

jalur 2,3-enolisasi atau furfural dari pentosa serta 5-

hidroksimetilfurfural dan 5-metilfurfural dari ketosa 

melalui jalur 1,2-enolisasi yang akan bereaksi lebih 

lanjut dengan komponen reaktif lainnya dan produk 

degradasi Stecker terutama furfural, furanon dan α-

dikarbonil, membentuk komponen heterosiklik 

(Whitfield 1992; Van et al. 2012). 

Degradasi Stecker meliputi dekarboksilasi dan 

deaminasi oksidatif dari asam-asam amino dengan 

adanya komponen dikarbonil yang menghasilkan 

produk tambahan berupa hidrogen sulfida, amonia, 

asetaldehida dan pembentukan kembali dikarbonil yang 

sangat penting dalam pembentukan flavor daging 

(Whitfield 1992). Degradasi Stecker sistein 

menghasilkan aldehida, merkaptoasetaldehida dan α-

aminoketon, sedangkan hidrogen sulfida, amonia dan 

asetaldehida dibentuk dari pemecahan produk antara 

merkaptoiminenol. Senyawa-senyawa ini penting pada 

pembentukan senyawa aroma yang berperan dalam 

peningkatan flavor daging. Degradasi Stecker metionin 

juga menghasilkan metional, metanethiol dan 2-

propenal (Shahidi & Pegg 1994). 

Reaksi degradasi lipida 

Degradasi lipida meliputi oksidasi dan degradasi 

panas dari komponen-komponen lipida berupa 

pemecahan rantai alkyl tak jenuh melalui mekanisme 

radikal bebas yang membentuk hidroperoksida dan 

radikal bebas lainnya. Kemudian diikuti dengan 

dekomposisi hidroperoksida yang membentuk produk-

produk nonradikal, termasuk komponen aroma volatil 

seperti karbonil, terutama aldehida (Mottram 1991). 

Degradasi lipida memiliki peranan penting dalam 

produk degradasi termal dalam bahan pangan karena 

memiliki kontribusi terhadap flavor khasnya. Saat 

masih segar, daging hanya memiliki sedikit aroma dan 

hanya rasa seperti darah (bloody). Selama pemanasan 

daging, terjadi reaksi-reaksi yang kompleks yang 

melibatkan senyawa amino, senyawa karbonil, lipida 

(khususnya poly unsaturated fatty acids/PUFA) yang 

berkontribusi terhadap aroma daging (Mottram 1991). 

Produk-produk primer hasil oksidasi lipida 

melibatkan lima tipe reaksi yang berbeda. Menurut 

Gordon (1990) kelima reaksi tersebut diawali dengan 

reaksi sebuah radikal karbon dengan molekul oksigen, 

lalu terjadi transfer sebuah atom hidrogen dari substrat 

pada rantai yang mengandung peroksil (kecepatannya 

tergantung kekuatan ikatan C-H) dan diikuti oleh 

fragmentasi rantai peroksil yang menghasilkan sebuah 

molekul oksigen dan atom C radikal baru. Kemudian 

peroksil terbentuk kembali dan akan mengalami 

siklisasi. Senyawa yang telah mengalami siklisasi ini 

dapat bereaksi dengan intermediet maupun produk 

reaksi Maillard dan degradasi Stecker seperti 

membentuk komponen heterosiklik yang merupakan 

ciri khas partisipasi lipida. Fenomena ini menunjukkan 

pembentukan komponen-komponen flavor menjadi 

tidak terbatasi (Whitfield 1992). 

Aldehida sebagai komponen utama degradasi 

lipida mungkin terdapat dalam karakteristik spesies 
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tertentu. Proporsi yang lebih tinggi dari asam lemak tak 

jenuh dalam trigliserida pada daging ayam banyak 

menghasilkan senyawa aldehida volatil tak jenuh. 

Senyawa-senyawa ini mungkin penting pada 

pembentukan aroma khasnya (Noleau & Toulemonde 

1987). Aldehid yang paling melimpah pada flavor 

ayam adalah heksanal dan 2,4-dekadienal. Keduanya 

merupakan produk utama degradasi asam linoleat, 

dimana otooksidasinya menghasilkan 9- dan 13-

hidroperoksida. Pemecahan 13-hidroperoksida akan 

membentuk heksanal, sedangkan 9-hidroperoksida 

akan membentuk 2,4-dekadienal (Mottram 1994). 

Peranan khusus dari fosfolipida dibandingkan 

dengan trigliserida pada pembentukan flavor daging 

sapi telah dibuktikan oleh Mottram (1998) yang 

mereaksikan ribosa dan sistein dengan tipe lipida yang 

berbeda, yaitu trigliserida, fosfolipida, fosfatidilkolin 

dari telur dan fosfatidiletanolamin. Trigliserida ternyata 

tidak berpengaruh pada aroma tetapi fosfolipida dengan 

kandungan asam lemak tak jenuhnya yang tinggi 

memperkuat aroma dan mengurangi bau belerang, 

sehingga fosfolipida diduga berperan lebih penting 

pada pembentukan flavor daging. 

Reaksi degradasi tiamin 

Degradasi tiamin tergantung pada suhu dan waktu 

pemanasan, terutama dipengaruhi oleh pH medium 

(Jayasena et al. 2013). Tiamin juga mengandung gugus 

amino yang dapat mengalami reaksi Maillard dengan 

adanya gula pereduksi (Van Boekel 2006). 

Degradasi tiamin terutama terjadi pada pH 7-8 

(medium sedikit basa) dengan mekanisme reaksi 

penyerangan atom C kedua dari cincin tiazol oleh suatu 

nukleofil membentuk prekursor-prekursor flavor 

seperti 3-merkapto-7-hidroksi-2-pentanon, sedangkan 

pada pH <6 (asam) terjadi pemotongan ikatan metilen 

antara cincin pirimidin dan tiazol oleh suatu ion 

hidroksil, dimana tiazol merupakan senyawa antara 

yang beraroma daging (Van et al. 2012). Senyawa 3-

merkapto-7-hidroksi-2-pentanon ini kemudian melalui 

dehidrasi lanjut membentuk komponen furan dan 

thiofen yang memiliki aroma daging (Mottram 1991). 

FLAVOR DAGING UNGGAS 

Flavor daging secara alami merupakan flavor 

yang terbentuk melalui perubahan prekursor dengan 

adanya pemanasan sehingga diperoleh flavor khas 

daging. Selama proses pemanasan terjadi berbagai 

reaksi fisika dan kimia yang sangat kompleks dari 

prekursor-prekursor nonvolatil pada jaringan lemak 

maupun jaringan tanpa lemak. Komponen-komponen 

yang dihasilkan saling berinteraksi lebih lanjut dalam 

berbagai reaksi sekunder dan tersier yang 

menghasilkan komponen-komponen volatil pembentuk 

flavor daging (Mottram 1991; Qiao et al. 2002). 

Flavor daging ayam atau unggas terdiri atas dua 

kelas komponen yaitu komponen flavor daging dan 

komponen flavor khas unggas. Penghilangan komponen 

bersulfur akan menurunkan flavor daging (Minor et al. 

1965; Jayasena et al. 2013), sedangkan penghilangan 

komponen karbonil pada fraksi volatilnya terutama 

komponen aldehida tidak jenuh akan menyebabkan 

penurunan flavor khas ayam dan peningkatan flavor 

daging (Minor et al. 1965). Pada saat ini telah berhasil 

diidentifikasi beberapa ratus komponen volatil yang 

membentuk flavor daging. Flavor daging ayam 

khususnya memiliki komponen aldehida dari kelas 

karbonil yang relatif tinggi tetapi mengandung 

komponen sulfur yang relatif rendah termasuk senyawa 

volatil yang telah diidentifikasi pada daging sapi dan 

ayam (Mottram 1991). 

Menurut Mottram (1991), lebih dari 450 

komponen diidentifikasi pada daging ayam rebus. 

Komponen 2-methyl-3-furanthiol diidentifikasi oleh 

Gasser & Grosch (1988) sebagai komponen flavor yang 

penting pada flavor daging ayam. Produk oksidasinya 

bis (2-methyl-3-furyl) disulfida juga memiliki 

karakteristik flavor daging yang ditemukan melalui 

pemanasan tiamin klorida dalam protein hidrolisat. 

Sedangkan komponen 3,5-dimethyl-1,2,4-tithiolane 

yang juga diketahui sebagai produk degradasi 

sistein/sistin, bersama thialdine sebenarnya merupakan 

komponen volatil pembentuk flavor daging ayam rebus 

(Brunton et al. 2002). 

Van et al. (2012) melaporkan bahwa heksanal, 3-

okten-2-ol, 1-pentanol, pentanal, heptanal, oktanal dan 

1-okten-3-ol yang diketahui sebagai produk oksidasi 

lipida juga dapat berasal dari campuran pakan 

ayamnya. 

OFF-FLAVOR/OFF-ODOR PADA 

DAGING UNGGAS 

Beberapa sifat bau yang dipersepsikan sebagai off-

odor pada daging itik telah dilaporkan oleh beberapa 

peneliti sebelumnya. Hustiany (2001) melaporkan 

bahwa off-odor yang dapat ditemukan pada daging itik 

lokal antara lain: bau amis, bau darah, apek, tengik, bau 

seperti kentang rebus, bau seperti ubi rebus dan atau 

bau seperti telur asin. Randa et al. (2006) juga telah 

melaporkan bahwa berdasarkan uji sensori bahwa ada 

sebanyak enam atribut off-odor yang terdeteksi pada 

daging itik lokal yang diteliti, yaitu: fishy (amis), fatty 

(lemak), rancid (tengik), beany (langu), mouldy (apek) 

dan earthy (tanah). Berdasarkan hasil analisis lanjut 

dengan metode uji deskripsi terhadap atribut off-odor 

pada daging itik, Randa et al. (2006) selanjutnya 

melaporkan bahwa bau yang paling dominan adalah 
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fishy (amis). Bau amis atau anyir tersebut berpengaruh 

negatif khususnya terhadap selera penerimaan 

konsumen. 

Reineccius (1994) menyatakan bahwa terdapat 

beberapa faktor yang dapat berpengaruh terhadap off-

odor pada daging unggas yaitu: jenis pakan yang 

dikonsumsi selama pemeliharaan, sifat genetik dan 

jenis kelamin ternak, umur potong dan oksidasi lipida. 

Nam et al. (2002) menyatakan penyimpanan, 

pemasakan/perebusan juga dapat menimbulkan off 

odor/off-flavor maupun perubahan warna akibat 

terjadinya perubahan oksidatif pada daging unggas. 

Reineccius (1994) melaporkan bahwa daging kalkun 

yang diberi makanan yang mengandung minyak tuna 

(2%) menyebabkan daging kalkun tersebut berbau fishy 

yang bersifat off-odor. Bau fishy ini tidak ada 

ditemukan dalam daging kalkun tanpa pemberian 

minyak tuna. Heath & Reineccius (1986) 

menambahkan bahwa pakan yang diberikan kepada 

ternak terbukti mempengaruhi flavor dan off-flavor 

pada daging, terutama ternak nonruminansia. Ternak 

yang masuk dalam kelompok unggas termasuk itik 

menurut Heath & Reineccius (1986) banyak 

memanfaatkan makanan yang mengandung kadar 

protein dan asam lemak yang tinggi. 

Bailey et al. (1992) telah melaporkan bahwa 

apabila pakan banyak mengandung asam lemak tidak 

jenuh maka akan mudah terbentuk komponen volatil 

hasil degradasi lipida seperti heksanal, dekadienal dan 

dekanal. Komponen-komponen volatil turunan lipida 

ini sangat berperan untuk menghasilkan off-odor pada 

daging seperti bau tengik, langu, fatty dan fishy. 

Peroksidasi lemak juga dapat menyebabkan 

pembentukan radikal bebas pada ikatan tak jenuh 

akibat pemisahan hidrogen dari asam lemak tidak 

jenuh, yang sekaligus menurunkan nilai energi lemak. 

Peroksidasi lemak dapat mengganggu metabolik vital 

akibat rusaknya nutrisi kritis seperti vitamin A, D dan 

E (Surai 2003). Akibatnya dapat menyebabkan 

kegagalan reproduksi, buruknya konversi pakan, 

daging unggas berbau tidak enak dan berkurangnya 

pigmentasi telur dan kulit broiler. Bou et al. (2001) 

berpendapat bahwa oksidasi lipida merupakan faktor 

yang paling utama penyebab off-odor dan off-flavor 

pada daging. Off-odor pada daging itik selain 

berhubungan dengan jumlah dan jenis pakan yang 

diberikan, juga dipengaruhi oleh umur. Kandungan 

lemak pada daging itik semakin bertambah dan 

mengakibatkan terbentuknya deposisi lemak pada 

jaringan tubuh seiring dengan pertambahan umur 

(Hustiany 2001; Baeza 2006). Keempukan daging juga 

dapat semakin menurun dengan semakin bertambahnya 

umur ternak, terjadi perubahan struktur jaringan ikat 

mengakibatkan daging menjadi liat/alot (Matitaputty & 

Suryana 2010). 

Komponen off-odor pada daging ternak dapat 

dibentuk dari berbagai reaksi komponen-komponen 

kimia yang ada dalam daging tersebut. Menurut 

Kochhar (1993) monohidroperoksida asam lemak tidak 

jenuh yang dibentuk dari hasil reaksi otooksidasi, 

fotooksidasi atau enzimatik, bersifat tidak stabil dan 

mudah dipecahkan ke dalam berbagai macam senyawa 

volatil dan nonvolatil. Diuraikan pula bahwa 

dekomposisi asam lemak tidak jenuh tersebut akan 

menghasilkan senyawa aldehid, keton, alkohol, asam, 

hidrokarbon, lakton, furan dan ester (Ajuyah et al. 

1993; Kochhar 1993). 

Senyawa aldehida alifatik merupakan senyawa 

volatil yang paling penting untuk menghasilkan 

senyawa-senyawa yang berkontribusi untuk 

menghasilkan bau yang tidak menyenangkan (off-odor) 

dan off-flavor pada bahan pangan. Aldehida alifatik ini 

dihasilkan dari proses otooksidasi asam lemak tidak 

jenuh, terutama asam oleat, linoleat, linolenat dan asam 

arakhidonat (Kochhar 1993). Senyawa aldehida juga 

terbentuk pada daging ayam lokal yang dipanaskan. 

Senyawa aldehida yang dapat diidentifikasi pada daging 

ayam Kampung yang direbus menurut Apriyantono & 

Indrawaty (1998) antara lain adalah pentanal, heksanal, 

heptanal, oktanal, 2,6-nonadienal dan 2,4-dekadienal. 

Wu & Liou (1992) juga telah melaporkan bahwa 

senyawa aldehida yang dapat diidentifikasi pada daging 

itik Pekin yang direbus adalah heksanal, heptanal, 

oktanal, heptenal, nonanal, 2,4-heptadienal, 2,4-

nonadienal dan 2,4-dekadienal. 

Hustiany (2001) telah mengidentifikasi bahwa 

terdapat sembilan komponen-komponen off-odor pada 

daging itik dengan menggunakan GC-MS, yaitu (E)-4-

penten-2-ol, 1-pentanol, heksanal, (E)-1-okten-3-ol, 

nonanal, (E)-2-okten-1-ol, (E)-2-dekenal, (E)-2-nonen-

1-ol dan trans-2-undekenal. Akan tetapi, dilaporkan 

pula bahwa tidak hanya komponen-komponen tersebut 

yang mengakibatkan off-odor pada daging itik. 

Terdapat dua komponen yang tidak terdeteksi pada 

GC-MS, namun yang paling mendekati off-odor pada 

daging itik. Berdasarkan penilaian panelis, komponen 

yang tidak terdeteksi tersebut merupakan off-odor/off-

flavor, unpleasant, busuk, pesing dan bau amis 

(Hustiany 2001). 

ANTIOKSIDAN DAN PERANANNYA PADA 

DAGING UNGGAS 

Antioksidan didefinisikan sebagai senyawa yang 

dapat menunda, memperlambat dan mencegah 

terjadinya reaksi antioksidasi radikal bebas dalam 

oksidasi lipida (Surai 2003). Berdasarkan sumbernya, 

antioksidan menurut Masralova (2001) dapat dibagi 

dalam dua bagian yaitu: (1) Antioksidan sintetik, 
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merupakan antioksidan yang diperoleh dari hasil 

sintesis reaksi kimia; dan (2) Antioksidan alami, 

merupakan antioksidan yang diperoleh dari hasil 

ekstraksi bahan alami. Jenis-jenis antioksidan alami 

banyak ditemukan dari jenis tanaman. Sebagai contoh 

antioksidan alami antara lain adalah: vitamin A, E, C, 

karotenoid, flavonoid dan minyak esensial. Contoh 

antioksidan sintetik yang juga sudah umum diberikan 

sebagai bahan suplemen dalam pakan antara lain adalah 

Butil Hidroksil Toluen (BHT), Butil Hidroksil Anisol 

(BHA), Tert-Butil Hidroksi Quinon (TBHQ) dan 

Santoquin (ethoxiquine) (Masralova 2001; Surai 2003). 

Vitamin E dan antioksidan BHT atau Endox dapat 

mencegah terjadinya reaksi oksidasi lipida. Oksidasi 

lipida menyebabkan salah satu masalah utama dalam 

pengembangan produk daging. Oksidasi lipida 

menyebabkan penurunan kualitas melalui pembentukan 

rasa tengik pada daging (Suresh et al. 2012). Oleh 

karena itu, antioksidan sintetik seperti BHT dan BHA 

dalam skala industri telah digunakan untuk mencegah 

oksidasi dalam produk daging. Namun, sumber alami 

antioksidan dianggap lebih aman daripada antioksidan 

sintetik (Brewer 2011). Dalam beberapa tahun 

belakangan, berbagai bahan tanaman seperti kulit buah, 

daun ekstrak yang mengandung senyawa fenolik telah 

dibuktikan menjadi antioksidan yang efektif untuk 

menangkal reaksi oksidasi lipida (Farag et al. 2006; 

Devatkal et al. 2011). Selanjutnya, pengaruh 

antioksidan ekstrak biji anggur, daun teh, rosemary, 

sage, ekstrak daun delima dan kulit kinnow dalam 

daging unggas telah dilaporkan (Brannan 2008; 

Devatkal et al. 2011). Bou et al. (2006a) melaporkan 

bahwa suplementasi α-tokoferol asetat dalam pakan 

ayam broiler dengan dosis 150 mg/kg selama 32 hari 

mampu meningkatkan stabilitas daging ayam. 

Selanjutnya Bou et al. (2006b) juga telah melaporkan 

bahwa suplementasi α-tokoferol asetat 225 mg/kg dan 

vitamin C 110 mg/kg dalam pakan, daging yang 

dikemas dalam kaleng dan disimpan selama 7 bulan 

pada temperatur -20oC tetap stabil. Hal ini 

menunjukkan bahwa senyawa antioksidan yang 

terdapat di dalam vitamin E maupun kombinasi vitamin 

E dan C mampu dengan efektif menangkal reaksi 

oksidasi lipida pada daging ayam dalam jangka waktu 

yang cukup lama. Beberapa nilai keuntungan dan 

kerugian penggunaan antioksidan sintetik atau 

antioksidan alami diuraikan dalam Tabel 1.  

Penggunaan antioksidan dalam industri makanan 

akhir-akhir ini semakin tinggi dan semakin luas. 

Antioksidan sintetik yang digunakan dalam skala 

industri juga telah lama digunakan untuk meningkatkan 

kualitas maupun palatabilitas berbagai jenis produk 

yang dijual ke masyarakat. Namun demikian, oleh 

perkembangan ilmu dan teknologi penggunaan 

antioksidan sintetik dan alami akhir-akhir ini juga 

semakin berkembang. 

Peranan antioksidan dalam daging dapat 

menghambat laju oksidasi lemak (Surai 2003). 

Terjadinya proses oksidasi lemak pada daging juga 

sangat berpengaruh terhadap terjadinya off-odor 

demikian juga terhadap off-flavor (Reineccius 1994). 

Selain menghambat laju oksidasi pada daging, 

diketahui pula bahwa antioksidan dapat berfungsi 

untuk mencegah radikal bebas yang dihasilkan melalui 

proses oksidasi normal dalam tubuh. (Surai 2003) 

menyatakan bahwa antioksidan dinyatakan sebagai 

senyawa secara nyata dapat memperlambat oksidasi, 

walaupun dengan konsentrasi yang relatif rendah 

sekalipun dibandingkan dengan substrat yang dapat 

dioksidasi. 

Tabel 1. Keuntungan dan kerugian penggunaan antioksidan 

sintetik atau alami 

Parameter 
Antioksidan 

sintetik 
Antioksidan 

alami 

Harga Cukup murah Cenderung mahal 

Tingkat 

penggunaan 

Cukup luas Masih terbatas 

Tingkat 

aktivitas 

Sedang hingga 

tinggi 

Tinggi 

Manfaat 

untuk pangan 

Meningkatkan 

keamanan pangan 

Tidak berbahaya 

untuk pangan 

Aplikasi 
untuk pangan 

Sebagian dilarang 

penggunaannya 

untuk pangan 

Untuk pangan 
semakin meluas 

Kelarutan 

dalam air 

Cukup tinggi Cukup tinggi 

Peminat Masih rendah Semakin 

meningkat 

Sumber: Valenzuela & Nieto (1996) 

Berdasarkan kepada mekanisme kerjanya, 

antioksidan mempunyai dua peranan penting yaitu 

sebagai pemberi atom hidrogen dan sering pula disebut 

antioksidan primer. Gordon (1990) menyatakan bahwa 

senyawa antioksidan primer dapat memberikan atom 

hidrogen dalam waktu yang cepat menuju radikal bebas 

lipida (R*, ROO*) atau mengubahnya ke bentuk yang 

lebih stabil, sementara turunan radikal antioksidan (A*) 

tersebut memiliki keadaan yang lebih stabil 

dibandingkan dengan radikal lipida. Sedangkan fungsi 

kedua disebut sebagai antioksidan sekunder, yaitu 

mampu memperlambat laju otooksidasi dengan 

berbagai mekanisme di luar mekanisme pemutusan 

rantai otooksidasi dengan pengubahan radikal lipida ke 

dalam bentuk yang lebih stabil. Penambahan 

antioksidan primer pada lipida menurut Gordon (1990), 

dapat menghambat/mencegah reaksi otooksidasi lemak 

dan minyak. Bahkan penambahan antioksidan tersebut 

dapat menghalangi reaksi oksidasi pada tahap inisiasi 

maupun propagasi. Radikal-radikal antioksidan (A*) 
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yang terbentuk pada reaksi tersebut relatif stabil dan 

tidak mempunyai energi yang cukup untuk dapat 

bereaksi dengan molekul lipida lain membentuk radikal 

lipida baru. Hamilton (1983) juga berpendapat bahwa 

radikal-radikal antioksidan dapat saling bereaksi 

membentuk produk nonradikal. Reaksi tahap inisiasi 

dan propagasi menurut Hamilton (1983) sebagai 

berikut: 

Inisiasi : R* + AH  RH +A* 

Propagasi : ROO* + AH  ROOH + A* 

Mekanisme kerja antioksidan dalam menghambat 

oksidasi atau menghentikan reaksi berantai pada 

radikal bebas dari lemak yang teroksidasi, dapat 

disebabkan oleh empat macam mekanisme reaksi, 

yaitu: (1) Pelepasan hidrogen dari antioksidan; (2) 

Pelepasan elektron dari antioksidan; (3) Addisi lemak 

ke dalam cincin aromatik pada antioksidan; dan (4) 

Pembentukan senyawa kompleks antara lemak dan 

cincin aromatik dari antioksidan (Ketaren 2005). 

Antioksidan dapat menghambat setiap tahap proses 

oksidasi, tahapan reaksi oksidasi tersebut diuraikan 

dalam Gambar 1. 

RH + *O-O  R* + *OOH Tahap inisiasi 

R* + *O-O*  RO2* 
Tahap propagasi 

RO2* + RH  RO2H + R 

R* + *OOH  RO2H 

Tahap terminasi R* + R*  RR 

R* + RO2*  RO2R 

RH: Lemak/minyak tidak jenuh; RO2*: Peroksida aktif; 

R*: Asam lemak tidak jenuh aktif 

Gambar 1. Tahapan reaksi antioksidan untuk menghambat 

proses oksidasi menggunakan cahaya/panas 

Hasil penelitian terdahulu melaporkan bahwa 

penambahan antioksidan dalam pakan itik dapat 

menghambat oksidasi lipida (Randa 2007; Purba et al. 

2010). Penambahan antioksidan santoquin, vitamin E 

dan C dalam pakan itik mampu menghambat oksidasi 

lipid pada daging itik lokal. Penambahan antioksidan 

tersebut bukan hanya mampu menghambat oksidasi 

lipid, akan tetapi menurunkan intensitas off-odor pada 

daging itik segar dan rebus dan kualitas sensori daging 

itik menjadi meningkat (Purba et al. 2010; 2013). 

KESIMPULAN 

Flavor daging unggas secara alami terbentuk 

melalui proses tertentu, misalnya pemanasan, berbagai 

reaksi kimia yang kompleks terjadi antara prekursor 

nonvolatil dari jaringan lemak maupun jaringan tanpa 

lemak (lean). Komponen flavor utama daging olahan 

berupa komponen volatil dan nonvolatil mempunyai 

pengaruh besar terhadap penerimaan daging olahan, 

terutama terhadap rasa (taste). Penghilangan komponen 

bersulfur dapat menyebabkan penurunan flavor pada 

daging (meaty), sedangkan penghilangan komponen 

karbonil akan menyebabkan penurunan flavor khasnya 

dan peningkatan flavor secara umum pada daging. 

Daging unggas cenderung memiliki kandungan 

lemak yang cukup tinggi sehingga mudah terjadi 

oksidasi lipida. Oksidasi lipida pada daging unggas 

sebagai pertanda bahwa daging tersebut mengalami 

kerusakan dan menimbulkan off-odor. Untuk 

menghambat oksidasi lemak pada daging dapat 

dilakukan dengan penambahan antioksidan dalam 

pakan. 

Lipida bersama protein dan karbohidrat tidak 

dapat dihindari peranannya dalam interaksi termal 

selama proses pengolahan makanan, khususnya dengan 

perlakuan pemanasan yang bertanggung jawab dalam 

pemunculan komponen volatilnya.  

Reaksi utama yang terjadi dalam mekanisme 

pembentukan flavor daging adalah reaksi Maillard 

disertai degradasi Stecker dan degradasi lipida, 

disamping terjadi pula degradasi tiamin. Ketiganya 

banyak melibatkan reaksi antara komponen karbonil 

dan amin dan berperan sebagai pembentukan senyawa 

aroma dalam peningkatan flavor pada daging unggas. 
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