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RINGKASAN 

CHAFIYANI WULAN PERTIWI. Profil Senyawa Volatil dan Asam Lemak 

Daging Ayam Broiler Halal dan Bangkai Setelah Perebusan. Dibimbing oleh DIAS 

INDRASTI dan NANCY DEWI YULIANA. 

 

Peningkatan konsumsi dan harga daging ayam broiler di Indonesia 

mendorong maraknya penjualan ayam bangkai di pasaran. Perebusan, sebagai salah 

satu metode pengolahan daging ayam, dapat mengubah karakteristik daging. Oleh 

karena itu, diperlukan metode pengujian yang akurat untuk mengidentifikasi daging 

ayam rebus yang berasal dari ayam bangkai. Proses perebusan menyebabkan 

terbentuknya senyawa flavor yang bersifat volatil. Dengan demikian, teknik 

volatilomik dengan solid-phase microextraction (SPME)/gas chromatography- 

mass spectrometry (GC-MS) merupakan teknik yang tepat untuk dikembangkan. 

Oksidasi asam lemak juga berperan dalam pembentukan senyawa heterosiklik yang 

berperan penting dalam memberikan aroma khas pada daging. Dengan demikian, 

analisis asam lemak dengan gas chromatography-flame ionization detection (GC- 

FID) juga dapat dilakukan. Namun, penggunaan kedua metode tersebut untuk 

autentikasi kehalalan daging ayam, khususnya produk olahan, masih sangat terbatas. 

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis profil senyawa volatil 

dan asam lemak daging ayam broiler halal dan bangkai setelah perebusan, 

mengidentifikasi senyawa volatil dan asam lemak penanda kedua jenis ayam 

berdasarkan analisis multivariat, serta mengevaluasi korelasi antara senyawa volatil 

penanda dengan profil asam lemak pada sampel. 

Daging ayam bangkai memiliki jumlah senyawa volatil lebih banyak 

dibandingkan ayam halal. Sebaliknya, asam lemak yang teridentifikasi pada daging 

ayam bangkai lebih sedikit dibandingkan ayam halal, dengan rata-rata asam lemak 

jenuh (SFA), tak jenuh tunggal (MUFA), dan tak jenuh ganda (PUFA) yang lebih 

rendah, meskipun sebagian besar perbedaannya tidak signifikan. Principal 

component analysis (PCA) dan orthogonal partial least squares-discriminant 

analysis (OPLS-DA) dapat mengklasifikasikan dengan jelas antara daging ayam 

halal dan bangkai baik berdasarkan senyawa volatil maupun asam lemaknya. 

Senyawa 2,3,4-trimetil heksana, heptanal, trimetilen oksida, nonana, 2-pentil-furan, 

asam erukat, asam behenat, asam eikosenoat, asam arakidat, dan asam palmitoleat 

merupakan biomarker potensial untuk kelas ayam halal. Adapun dimetil sulfida, 

metanetiol, dan asam elaidat merupakan senyawa volatil penanda untuk ayam 

bangkai. Sebagian besar senyawa volatil penanda daging ayam rebus halal dan 

bangkai menunjukkan arah korelasi negatif dengan profil asam lemak, namun tidak 

signifikan serta berada pada kategori lemah atau dapat diabaikan. Hal ini 

mengindikasikan bahwa asam lemak berpotensi berperan sebagai prekursor 

senyawa volatil penanda pada penelitian ini, namun diduga bukan merupakan satu- 

satunya sumber prekursor. 

Kata kunci: autentikasi, lipid, multivariat, principal component analysis, 

volatilomik 



SUMMARY 

CHAFIYANI WULAN PERTIWI. Volatile Compounds and Fatty Acid Profiles of 

Boiled Chicken Meat from Halal and Carrion Broiler Chickens. Supervised by 

DIAS INDRASTI and NANCY DEWI YULIANA. 

 

The increasing consumption and retail prices of broiler chicken meat in 

Indonesia have led to rampant cases of selling carrion chickens in the market. 

Boiling, one of the simplest processing methods, can alter the characteristics of 

chicken meat. Therefore, an accurate testing method is needed to identify boiled 

chicken meat originating from carrion chickens. The boiling process generates 

volatile flavour compounds. Thus, volatilomics with solid-phase microextraction 

(SPME) combined with gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) is an 

appropriate technique to be developed. Furthermore, fatty acid oxidation plays a 

role in the formation of volatile compounds that contribute to the distinctive aroma 

of meat. Thus, fatty acid analysis using gas chromatography-flame ionization 

detection (GC-FID) is also applicable. However, the use of these two methods for 

halal authentication of chicken meat, especially processed products, is still very 

limited. Hence, this study aimed to analyze the volatile compounds and fatty acid 

profiles of halal and carrion broiler chicken meat after boiling, to identify marker 

compounds using multivariate analysis, and to evaluate the correlation between 

volatile marker compounds and fatty acid profiles of the samples. 

Carrion chicken meat contains a higher number of volatile compounds than 

halal chicken meat. In contrast, the identified fatty acids in carrion chicken are 

fewer, with lower average levels of saturated fatty acids (SFA), monounsaturated 

fatty acids (MUFA), and polyunsaturated fatty acids (PUFA), although most of the 

differences were not statistically significant. Principal component analysis (PCA) 

and orthogonal partial least squares-discriminant analysis (OPLS-DA) can clearly 

classify between halal and carrion chicken meat based on both their volatile 

compounds and fatty acid profiles. Compunds of 2,3,4-trimethylhexane, heptanal, 

trimethylene oxide, nonane, 2-pentylfuran, erucic acid, behenic acid, eicosenoic 

acid, arachidic acid, and palmitoleic acid were identified as potential biomarkers 

for halal chicken meat. Meanwhile, dimethyl sulfide, methanethiol, and elaidic acid 

were found to be biomarkers for carrion chicken. Most volatile marker compounds 

exhibited a negative correlation with the fatty acid profile, however, the correlation 

was statistically insignificant and classified as weak or negligible. These findings 

suggest that fatty acids may serve as precursors of volatile marker compounds, 

although additional precursor sources are likely to be involved 

Keywords: authentication, lipid, multivariate, principal component analysis, 

volatilomics 
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