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ABSTRACT 

Off-flavour in poultry meat is caused by four main factors: (1) Environments such as 
odour of surrounding air, water, certain chemicals, packaging material to wrap thi! meat and 
microbial contamination, (2) Chemical reaction in the meat: lipid oxidation, enzymatic or non~ 
enzymatic reaction, light induction and irradiation, (3) Feedstuff: grass, algae, fish oil, etc, and 
(4) Age and sex of the animals at slaughter. The off-flaour in poultry meat can be prevented by 
feeding the animals non fishy materials with or without antioxidants with proper processing 
and storage. 
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ABSTRAK 

Off-flavour pada daging unggas di sebabkan oleh empat faktor utama : (1) Lingkungan 
sepern: bau udara, air, zat kimia tertentu, bahan pembungkus daging dan kontaminasi kuman, 
(2) Reaksi kimia dalam daging: oksidasi lemak, reaksi enzimatik dan non-enzimatik, induksi 
sinar dan iradiasi, (3) Pakan temak seperti rumput, algae, ikan, minyak ikan dan sebagainya, 
dan (4) Umur dan jenis kelamin temak pada saat dipotong. Off-flavour pada daging unggas 
dapal dihindari dengan memberi pakan pada temak bahan pakan yang tidak amis dengan atau 
tanpa anti-oksidan serta proses pengolahan dan penyimpanan yang baik. 
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PENDAHULUAN 

Karakteristik sensori merupakan faktor penting yang mempengaruhi 
penerimaan suatu bahan pangan. Ada tiga faktor penting diperhatikan dalam 
penerimaan bahan pangan yaitu penampakan (warna, bentuk, ukuran), 
tekstur dan flavor. 

Flavor didefinisikan sebagai keseluruhan kesan (serisasi) yang diterima 
oleh indera manusia pada saat makanan atau minuman dikonsumsi. Definisi 
yang lebih rinei adalah sebagai kesan gabungan rasa dan aroma yang diterima 
oleh indera manusia yang dipengaruhi sifat akustik bahan, konsistensi dan 
penampakannya. Kesan yang diterima ini sangat kompleks dan saling 
mempengaruhi antara satu kesan dengan kesan lainnya, akan tetapi aromalah 
yang menjadi pusat perhatian. Secara umum aroma suatu makanan atau 
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