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ABSTRAK

PERBANDINGAN DAYA SUKA ORGANOLEPTIK DAGING PUYUH
AFKIR YANG DIMARINASI MENGGUNAKAN BLEND BAWANG
PUTIH DAN DAUN KEMANGI

Oleh

Aldan Joevan Pratama

Daging puyuh afkir memiliki kendala berupa tekstur yang alot dan aroma amis,
sehingga diperlukan bahan alami untuk memperbaiki kualitas sensorinya.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi marinasi pembaluran bawang putih
dan daun kemangi terhadap daya suka organoleptik potongan dada puyuh afkir.
Penelitian ini dilakukan secara eksperimental non parametrik dengan dua
perlakuan : P1 (pembaluran bawang putih 3% w/w) dan P2 (pembaluran tepung
daun kemangi 20% wi/w). Sebanyak 25 panelis tidak terlatih melakukan penilaian
terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan keempukan menggunakan skala
hedonik 1-9. Hasil uji Mann-Whitney menunjukkan bahwa pembaluran bawang
putih 3% memberikan pengaruh nyata (P<0.05) terhadap daya suka warna, aroma,
dan rasa, namun tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap keempukan.
Disimpulkan bahwa marinasi pembaluran dengan bawang putih 3% merupakan
perlakuan skor daya suka tertinggi dengan skor warna (6,16), aroma (6,76), rasa
(6,48), dan keempukan (6,52) dibandingkan pembaluran dengan daun kemangi
20%.

Kata Kunci : Bawang putih, Daun kemangi, Dada puyuh afkir, Marinasi,
Uji hedonik.



ABSTRACT

COMPARISON OF ORGANOLEPTIC ACCEPTABILITY OF CULLED
QUAIL MEAT MARINATED WITH A BLEND OF GARLIC AND BASIL
LEAVES

By

Aldan Joevan Pratama

Culled quail meat has the constraints of tough texture and fishy aroma, so natural
ingredients are needed to improve its sensory quality. This study aims to evaluate
the marination of garlic and basil leaves on the organoleptic liking of culled quail
breast pieces. This study was conducted experimentally non-parametrically with
two treatments: P1 (garlic coating 3% w/w) and P2 (basil leaf flour coating 20%
wi/w). A total of 25 untrained panelists assessed the parameters of color, aroma,
taste, and tenderness using a hedonic scale of 1-9. The results of the Mann-
Whitney test showed that 3% garlic coating had a significant effect (P<0.05) on
liking of color, aroma, and taste, but had no significant effect (P>0.05) on
tenderness. It was concluded that the marination with 3% garlic was the treatment
with the highest liking score with a color score of (6.16), aroma (6.76), taste
(6.48), and tenderness (6.52) compared to the marination with 20% basil leaves.

Keywords: Garlic, Basil leaves, Spent quail breast, Marination, Hedonic test
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Peternakan puyuh di Indonesia terus berkembang, namun pemanfaatan puyuh
afkir (umur 16 bulan) masih menghadapi kendala karena rendahnya nilai ekonomi
dan daya terima konsumen. Secara nutrisi, daging puyuh afkir merupakan sumber
protein hewani yang baik dan potensial untuk dikembangkan menjadi produk
pangan bergizi (Farag ef al., 2021). Masalah utama pada daging unggas afkir
adalah teksturnya yang liat atau alot, munculnya aroma amis (off-flavor) yang
tajam, serta warna daging yang cenderung lebih gelap dibandingkan unggas muda

(Mahmud et al., 2017; Prasetyo et al., 2017).

Karakteristik daging puyuh afkir yang spesifik, yaitu aroma yang menyimpang
dan tekstur yang keras, sering kali membuat konsumen kurang meminati produk
ini meskipun kandungan lemaknya berperan penting dalam menentukan cita rasa
dan aroma akhir (Prasetyo ef al., 2017). Untuk mengatasi hal ini, diperlukan
teknik marinasi menggunakan bahan alami yang mampu memperbaiki atribut
sensoris sekaligus meningkatkan daya suka panelis (Hidayat et al., 2019; Oktafa
etal., 2023).

Penggunaan bawang putih (A//ium sativum) dalam pengolahan daging telah teruji
mampu meningkatkan penerimaan konsumen dan mengurangi ketengikan
oksidatif berkat kandungan antioksidan dan senyawa organosulfurnya (Oztiirk dan
Dogan, 2019). Bawang putih juga efektif sebagai bahan pengawet alami yang
menjaga kualitas fisik daging ayam (Ramadani et al., 2021). Di sisi lain,
penggunaan daun kemangi (Ocimum basilicum) memberikan kontribusi signifikan
dalam memperbaiki profil organoleptik. Penelitian pada daging ayam petelur afkir
menunjukkan bahwa pemberian kemangi mampu meningkatkan skor warna,

tekstur, aroma, dan rasa, serta secara efektif menurunkan daya putus daging



(meningkatkan keempukan) (Allo et al., 2024). Kandungan minyak atsiri pada
kemangi yang kaya akan senyawa volatil seperti eugenol dan L-linalool
memberikan aroma segar yang mampu menutupi aroma amis serta menghambat
pembusukan (Hartanti et al., 2020; Rohsarifuddin et al., 2024). Dengan
mengaplikasikan marinasi menggunakan bawang putih dan tepung kemangi
melalui teknik pembaluran, diharapkan terjadi transformasi kualitas daging puyuh
afkir yang signifikan sehingga meningkatkan preferensi dan daya suka panelis

terhadap produk tersebut.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh marinasi bawang putih 3% dan daun kemangi 20%
terhadap daya suka organoleptik potongan dada puyuh afkir;

2. Menentukan perlakuan marinasi yang memberikan pengaruh daya suka lebih

tinggi pada daging puyuh afkir.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai
pengaplikasian marinasi untuk potongan dada puyuh afkir dalam pengempukan
daging (tenderisasi), mengurangi bau amis pada daging dan pengaplikasian teknik

marinasi dalam industri makanan sehingga dapat bermanfaat bagi masyarakat.

1.4 Kerangka Pemikiran

Rendahnya akseptabilitas daging puyuh afkir secara organoleptik berkolerasi
linear dengan degenerasi fisiologis unggas pada fase pasca-produktif.
Karakteristik tekstur yang liat (foughness) merupakan manifestasi dari
peningkatan densitas ikatan silang (cross-linking) pada jaringan ikat kolagen dan
penebalan diameter serat miofibril, yang secara mekanis meningkatkan nilai daya
putus daging (shear force). Fenomena ini diperburuk oleh timbulnya aroma amis

(off-flavor) yang tajam akibat laju oksidasi lipid dan degradasi mioglobin yang



lebih akseleratif pada jaringan otot tua. Oleh karena itu, diperlukan intervensi
teknologi pasca panen melalui teknik marinasi pembaluran menggunakan bahan
aktif alami, yaitu bawang putih (A//ium sativum) dan tepung kemangi (Ocimum

basilicum), untuk memodifikasi sifat fisikokimia dan sensoris daging.

Efektivitas bawang putih 3% dalam preservasi kualitas daging terletak pada
kandungan senyawa organosulfur, khususnya allicin dan flavonoid yang berfungsi
sebagai agen antioksidan eksogen. Mekanisme antioksidasi ini bekerja dengan
menghambat radikal bebas yang memicu oksidasi mioglobin menjadi
metmioglobin, sehingga stabilitas warna dan kecerahan visual daging dapat
dipertahankan (Purwanti et al., 2019). Bawang putih memiliki senyawa aktif
allicin yang dapat menutupi aroma amis (Ankri dan Mirelman, 1999) daging
puyuh afkir dan juga dapat menambah cita rasa gurih yang diperoleh dari senyawa
organosulfur aktif bawang putih (Kalele et a/, 2025). Menurut Rumondor et a/
(2023) menjelaskan keempukan daging afkir disebabkan karena aktivitas enzim
alinase pada bawang putih yang dapat melunakkan daging. Lebih penting lagi,
bawang putih menunjukkan aktivitas enzimatik yang dapat memecah protein
miofibril dan ikatan peptida sehingga meningkatkan keempukan daging (Annisa,
2024).

Integrasi tepung kemangi 20% ke dalam sistem pembaluran bertujuan untuk
mengoptimalkan profil aromatik dan tekstur daging melalui pemanfaatan minyak
atsiri. Penggunaan tepung kemangi memberikan kontribusi pigmen klorofil yang
mampu memberikan warna hijau segar sehingga menyamarkan warna gelap
daging afkir yang kurang diminati konsumen (Ardite et al., 2024). Kandungan
eugenol yang dominan (mencapai 70,5%) berfungsi sebagai agen aromatik volatil
yang mampu menutupi terhadap senyawa penyebab bau amis daging puyuh afkir
(Hasan et al., 2016; Rohsarifuddin et al., 2024). Mekanisme utama kemangi
adalah mencegah pembentukan senyawa volatil penyebab aroma amis dengan
menghamat proses oksidasi lipid dan juga mengandung enzim protease yang
berperan aktif dalam meningkatkan keempukan daging afkir dan mempengaruhi

daya suka organoleptik pada rasa dan aroma daging. (Allo et al., 2024).



Daya suka organoleptik merupakan salah satu penentu utama dalam keberhasilan
akseptabilitas dan preferensi konsumen terhadap suatu produk olahan daging
sebelum keputusan konsumsi diambil. Pengujian kualitas sensori ini umumnya
melibatkan penilaian panelis terhadap empat atribut utama yang saling
berinteraksi, yaitu warna, aroma, rasa, dan keempukan. Karakteristik visual
seperti warna menjadi impresi pertama yang dinilai oleh konsumen (Purwanti et
al., 2019; Siregar dan Nurmi, 2019). Pada daging tua seperti puyuh afkir, stabilitas
warna cenderung menurun akibat proses oksidasi mioglobin. Oleh karena itu,
intervensi penambahan zat antioksidan eksogen dari bahan alami sangat
diperlukan untuk mempertahankan stabilitas mioglobin agar daging terlihat lebih

cerah dan menarik.

Di sisi lain, menurut Agustini et al. (2022) pembentukan aroma dan rasa produk
daging rebus sangat dipengaruhi oleh keberadaan senyawa volatil serta
keseimbangan komponen flavor alami daging. Penggunaan bahan tambahan
pangan berbasis rempah atau herbal terbukti mampu bertindak sebagai flavor
enhancer alami sekaligus meminimalisir pembentukan senyawa volatil penyebab
aroma tengik maupun bau amis (off-flavor) lewat mekanisme penghambatan

oksidasi lipid (Onibi et al., 2009; Thalia ef al., 2020) .

Terakhir, parameter keempukan memegang peranan krusial yang menentukan
kepuasan dan kenyamanan konsumen saat mengunyah daging. Keempukan pasca-
pemasakan ini dapat ditingkatkan melalui teknik marinasi yang mampu memicu
perubahan struktur protein miofibril, melunakkan ikatan silang kolagen jaringan
ikat pada ternak tua, serta mengoptimalkan kapasitas daya ikat air oleh protein
daging (Lopes et al., 2022; Oktafa et al., 2023). Melalui integrasi perbaikan
terhadap seluruh atribut sensoris tersebut, pengaplikasian bahan marinasi alami
diharapkan mampu meningkatkan skor preferensi hedonik panelis secara

signifikan.



1.5 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian marinasi menggunakan bawang putih dan daun kemangi

pada potongan dada puyuh adalah:

1. Terdapat perbedaan marinasi bawang putih 3% dan daun kemangi 20%
terhadap daya suka potongan dada puyuh afkir;

2. Terdapat salah satu dari dua perlakuan marinasi bawang putih 3% dan daun

kemangi 20% yang mendapatkan skor daya suka yang tinggi.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Puyuh

Puyuh merupakan salah satu jenis unggas yang sangat mudah dipelihara, tahan
terhadap penyakit, dan jumlah produksi telur yang cukup tinggi, yaitu dapat
mencapai 250-300 butir per tahun. Selain itu potongan dada puyuh bergizi tinggi
dengan kadar protein sekitar 21,1% dan kadar lemak yang cukup rendah, yaitu
hanya sebesar 7,73% (Tuleun dan Dashe, 2010).

Keunggulan puyuh adalah cara pemeliharaan yang tidak sulit, cepat berproduksi,
dan memiliki daya tahan tubuh yang tinggi terhadap penyakit. Selain diambil
telurnya, potongan dada puyuh merupakan makanan yang lezat dan bernilai gizi
tinggi, kandungan gizi potongan dada puyuh dalam 100 g adalah lemak 14 g,
kolesterol 86 mg, natrium 52 mg, kalium 216 mg, dan protein 25 g serta
mengandung kalsium vitamin A, D dan B12 (Maknun et al., 2015).

Puyuh yang dijadikan sebagai pedaging adalah puyuh jantan atau puyuh yang
sudah afkir. Banyak faktor yang mempengaruhi kualitas daging, baik kualitas fisik
maupun kualitas kimia. Faktor-faktor tersebut antara lain umur, pakan,
manajemen pemeliharaan, kebersihan kandang dan jumlah nutrisi yang
dikonsumsi (Wanniatie et al., 2014). Puyuh dikatakan afkir bila kemampuan
bertelurnya telah menurun dan puyuh jantan yang tidak terpilih sebagai pejantan.
Saat ini hanya beberapa supermarket yang menyediakan daging puyuh yang dijual
dalam bentuk karkas (Tetty, 2002).

Daging merupakan salah satu bahan pangan yang menjadi sumber protein hewani.
Tingginya tingkat konsumsi daging disebabkan nilai gizi yang terkandung di
dalam daging lebih banyak bila dibandingkan dengan bahan pangan lainnya.
Selain itu, daging mempunyai asam amino essensial yang lebih lengkap bila



dibandingkan dengan protein yang berasal dari nabati. Pengolahan daging lebih
sulit dilakukan karena daging merupakan bahan pangan yang mudah rusak
(Siregar et al., 2019).

2.2 Organoleptik Daging

Organoleptik daging sangat menentukan kualitas daging itu sendiri. Kualitas
daging bisa dilihat dari warna, aroma, rasa, dan keempukan, sehingga perlu
dilakukan uji fisik serta uji organoleptik untuk mengetahui rasa daging yang akan
di konsumsi. Warna daging dipengaruhi oleh banyak faktor, antara lain umur,
jenis kelamin, pakan, lemak, kandungan air, kondisi sebelum di sembelih, hingga
pengolahan. Warna daging sangat bergantung pada keberadaan pigmen myglobin
dan hemogglobin. Perubahan warna terjadi karena jumlah pigmen tesebut

berkurang atau mengalami perubahan kimia (Siregar dan Nurmi, 2019).

Dalam faktor umur, jenis kelamin, cara pemeliharaan dan pemasakan puyuh
selama penelitian adalah sama pada setiap perlakuan. Faktor-faktor yang
mempengaruhi warna daging antara lain adalah pakan, spesies, bangsa, umur,
jenis kelamin, stress, pH dan oksigen. Semua faktor tersebut merupakan penentu
utama konsentrasi pigmen mioglobin daging (Soeparno, 2005). Pigmen daging
terdiri atas dua protein, yaitu hemoglobin (pigmen darah) dan mioglobin (pigmen
otot). Penentuan warna daging adalah pigmen daging mioglobin, konsentrasinya
dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti jenis ternak, bangsa jenis kelamin, umur,

jenis otot, tingkat aktivitas otot, pakan, pH dan oksigen (Abustam, 2012).

Faktor-faktor yang mempengaruhi rasa daging antara lain perlemakan, bangsa,
umur dan pakan. Selain itu, faktor lain yang juga mempengaruhi adalah proses
pemasakan sebelum daging disajikan (Suherman, 1988). Faktor-faktor yang
mempengaruhi aroma daging adalah umur ternak, tipe pakan, spesies, jenis
kelamin, lemak, bangsa, lama waktu dan kondisi penyimpanan daging setelah
pemotongan. Kadar lemak dan umur banyak mempengaruhi aroma. Umur ternak
yang tua mempunyai aroma yang lebih kuat dari pada daging ternak muda. Kadar

lemak dan umur banyak mempengaruhi aroma. Umur ternak yang lebih tua



mempunyai aroma yang lebih kuat daripada daging ternak muda (Amerine et al.,
1965).

Faktor-faktor yang mempengaruhi keempukan daging adalah faktor sebelum
pemotongan (ante mortem) dan faktor sesudah pemotongan (post mortem). Ante
mortem, yaitu genetik, sifat-sifat biologis, umur, pemberian makan dan
pemeliharaan hewan. Post mortem adalah kecara pemotongan, lama penyimpanan,
suhu penyimpanan, pH, penambahan zat-zat pelunak, metode pengolahan, jumlah

lemak yang terdapat diantara jaringan pengikat otot (Desroier, 1977).

Keempukan merupakan penentu yang paling penting pada kualitas daging.
Keempukan daging adalah kualitas yang sudah di masak berdasarkan sifat
kemudahannya dikunyah. Tingkat kekerasan keempukan meningkat dengan
bertambahnya umur, otot ternak jantan mempunyai keempukan yang lebih besar
dari pada otot ternak betina, bangsa ternak juga mempengaruhi keempukan otot
(Bendall et al., 1973).

Keempukan yang berhubungan dengan keempukan daging dipengaruhi oleh
berbagai faktor. Keempukan daging banyak ditentukan oleh setidaknya tiga
komponen daging, yaitu: 1) struktur miofibril dan status kontraksinya, 2)
kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya, dan 3) daya ikat air oleh
protein daging serta jus daging (Soeparno, 1992). Asam glutamat merupakan
penentu rasa gurih pada daging (Jinap dan Hajeb, 2010). Penyebab potongan dada
puyuh alot dikarenakan kandungan protein terlalu padat dan ikatan jaringan otot

aktin miosin yang kuat (Sulthoni, 2024).

2.3 Marinasi

Marinasi merupakan cairan berbumbu yang berfungsi sebagai bahan perendam
daging, biasanya digunakan untuk memperpanjang masa simpan dan
mempertahankan kualitas daging (Tasse et al., 2018). Marinasi adalah proses
perendaman daging di dalam bahan marinade, sebelum diolah lebih lanjut.
Marinade adalah cairan berbumbu yang berfungsi sebagai perendam daging,

biasanya digunakan untuk meningkatkan citarasa, kesan jus (juiceness) dan



keempukan daging setelah dimasak (Smith dan Young, 2007). Prinsip marinasi
daging adalah merendamnya dalam bumbu marinasi yang mengandung bahan-
bahan tertentu sehingga secara perlahan transportasi pasif larutan bumbu marinasi

ke dalam daging terjadi melalui osmosis (Nurwantoro et al., 2012).

Manfaat marinasi adalah meningkatkan kualitas sensori daging (citarasa,
keempukan, kesan jus). Selain itu, manfaat dari marinasi juga memperbaiki sifat
fisik daging dan memperpanjang masa simpan. Tekhnik pengempukan daging
yang lebih popular yaitu marinasi karena prosesnya relatif lebih mudah. Proses
marinasi dapat dilakukan dengan perendaman saat persiapan daging sebelum
pengolahan (Purnamasari et al., 2013). Seiring berjalannya waktu, berbagai bahan
telah dimasukkan ke dalam bumbu untuk perendaman, sehingga mengalihkan
fokus utama dari pengawetan atau pengawetan ke pelunakan dan peningkatan rasa
(Lopes et al., 2022).

Metode marinasi ialah teknik pengolahan daging yang telah dipakai sejak lama,
yang melibatkan perendaman daging dalam larutan bumbu sebelum memasaknya
(Pursudarsono et al., 2015). Pengujian terhadap kualitas sensori, bawang putih
yang dihancurkan lalu dibalur (coating) memiliki kualitas organoleptik yang
cukup rendah dibandingkan pengujian dengan menggunakan metode marinasi jus

bawang putih (Pramono et al., 2012).

2.4 Bawang Putih

Klasifikasi bawang putih (Allium sativum L.) adalah sebagai berikut:
Kingdom : Plantae

Phylum  : Magnoliophyta

Class : Liliopsida
Orde - Liliales

Family . Liliaceae
Genus - Allium L.

Species  : Allium sativum L. (Jesica, 2018).
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Bawang putih (Allium sativum L.) memiliki kandungan kimia setidaknya 33
komponen sulfur 17 asam amino, banyak mineral, vitamin, dan lipid. Bawang
putih memiliki kandungan sulfur yang lebih tinggi dari pada tanaman famili
Liliaceae yang lain. Kandungan sulfur inilah yang memberikan manfaat bagi
kesehatan dan memberikan bau khas bawang putih (Moulia et al., 2018).

Senyawa organosulfur pada bawang putih yang paling banyak adalah allicin,
dimana senyawa ini diperoleh bila bawang putih dipotong atau dihancurkan.
Senyawa allicin mendominasi terbentuknya rasa, aroma, dan sifat-sifat
farmakologi bawang putih seperti antibakteri, antijamur, antioksidan, dan
antikanker (Daniela et al., 2021).

Pengaruh antioksidan menyebabkan terjadinya perubahan kualitas daging dada
ayam dimana hasil penelitian menunjukkan bahwa antioksidan mampu
menurunkan nilai daya putus jaringan pada dada ayam karena merupakan
antioksidan alami berasal dari tanaman yang mengandung enzim proteinase dan
papain. Sehingga daging ayam yang dimarinasi dengan bawang putih lebih empuk
dan keempukannya bagus. Keempukan daging dipengaruhi oleh dua faktor
penting yaitu antemortem (gen, fisiologis, umur, managemen, jenis kelamin dan
stres) dan postmortem (chilling, refrigerasi, pelayuan, pembekuan lama, suhu

penyimpanan, pemasakan dan pengempukan) (Annisa, 2024).

Ekstrak bawang putih telah lama diketahui memiliki aktivitas antibakteri terhadap
berbagai bakteri patogen dalam tubuh manusia. Antibakteri dari tumbuhan
beberapa dekade ini dikembangkan sebagai jalan alternatif obat-obatan alami
dengan efek samping minimal karena berkembangnya tingkat resistensi bakteri
terhadap obat (Aini dan Shovitri, 2018). Allicin ini bersifat antibakteri dan
memberi citarasa yang “’khas” (Ankri dan Mirelman, 1999).

Salah satu bumbu yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan marinasi daging sapi
dan sekaligus sebagai antibakteri adalah bawang putih (Allium sativum L.). Hal ini
disebabkan bawang putih mengandung senyawa organik sulfur yaitu alliin (S-

allyl-cysteine sulphoxide) yang disintesis dari asam amino cysteine (Nurwantoro
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et al., 2012). Alliin merupakan senyawa tidak berbau dan tidak bersifat
antibakteri. Apabila bawang putih mengalami dekstruksi/dipotong atau
dihancurkan (crushed), maka allinase mengkonversi alliin menjadi allicin (diallyl
thiosulphinate atau 2-propenyl-2 propenethiol sulphinate) (Maidment et al.,
2001).

Bawang putih sebagai campuran bahan marinasi dapat memperpanjang masa
simpan daging ayam dari 10 hari menjadi 12 hari (Wongwiwat et al., 2007).
Senyawa allicin dapat mereduksi sistein (cystein) dalam sel bakteri, sehingga
mengganggu ikatan disulfida dalam protein (Hernawan dan Setyawan, 2003).
Bawang putih (Allium sativum) memiliki senyawa aktif yang menghasilkan aroma
tajam serta rasa khas yang kuat, serta dapat mempengaruhi warna produk menjadi
lebih pucat atau mengalami perubahan tertentu tergantung konsentrasi dan lama
perendaman (Fajrul, 2020). Rendahnya nilai keempukan daging ayam ras petelur
afkir disebabkan karena aktivitas enzim alinase pada bawang putih yang dapat
melunakkan daging (Rumondor et al., 2023).

2.5 Daun Kemangi

Daun Kemangi (Ocimum basilicum) adalah rempah yang populer untuk
memperkaya rasa masakan. Selain sebagai herbal, basil manis juga digunakan
sebagai obat karena bermanfaat bagi kesehatan dan memiliki kandungan gizi yang
baik. Basil manis memiliki aroma segar dan sedikit rasa manis. Di Indonesia, basil
manis dikenal dengan nama “basil” yang berbeda jenisnya dengan basil lemon.
Kandungan gizi daun basil manis adalah vitamin A, vitamin C, 4,2 g protein, 0,5 g
lemak, 2,3 g karbohidrat, 25 mg kalsium, dan 287 mg fosfor. Ekstrak basil manis
memiliki aktivitas antioksidan dan kandungan fernolik. Konstituen minyak esensial
basil dari Minia berhasil diidentifikasi, mewakili 93,20% dari total minyak.
Senyawa utama yang ditemukan antara lain: Linalool (28,18%); Estragole
(16,97%); Metil sinamat (13,39%), Eugenol (7,33%), Bicyclosesquiphellandrene
(6,83%), Eucalyptol (4,73%),; a-Bergamotene (4,20%), o-Cadinene (2,64%);
Germacrene D (2,41%) (Ahmed et al., 2019). Daun kemangi mengandung



flavonoid, alkaloid, saponin dan tanin yang bersifat sebagai antibakteri (Lina

et.al., 2020).
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III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian telah dilakukan pada tanggal 23—24 November 2025. Prosesing karkas
puyuh, marinasi, dan perebusan dada puyuh dilaksanakan di kediaman Bapak
Zurahman yang berlokasi di Desa Sinarogan, Kecamatan Tanjung Bintang,
Kabupaten Lampung Selatan, Provinsi Lampung. Pengujian daya suka
organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Materi Penelitian
3.2.1 Bahan penelitian

Bahan utama penelitian ini menggunakan 25 ekor puyuh betina afkir berumur 16
bulan. Setiap karkas diambil bagian dada dan dipotong menjadi dua, sehingga
diperoleh 50 potongan dada dengan berat 34,4 + 6,526 g per potong. Bahan
marinasi berupa bawang putih segar sebanyak 500 g yang diperoleh dari Pasar
Tanjung Bintang, daun kemangi bubuk merek Binargo sebanyak 1000 g yang
diperoleh melalui pembelian daring, dan air mineral untuk panelis selama uji daya

suka organoleptik.

3.2.2 Peralatan penelitian

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu pisau stainles, timbangan
digital merek Boeco dengan tingkat ketelitian 0,01 g, blender merek Advance,

wadah plastik ukuran 2000 ml, kompor, panci, cup plastik.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental non parametrik dua perlakuan.
Setiap perlakuan dinilai oleh 25 panelis sebagai ulangan. Perlakuan yang
diterapkan yaitu :

P1 : Marinasi pembaluran (coating) dengan bawang putih 3% (w/w);

P2 : Marinasi pembaluran (coating) dengan daun kemangi 20% (w/w).

3.4 Prosedur Penelitian
3.4.1 Persiapan karkas

Tahapan persiapan karkas puyuh afkir:
1. Menyediakan 25 ekor puyuh afkir betina umur 16 bulan;
2. Melakukan pemotongan menggunakan metode kosher/halal, yaitu memotong

arteri, vena jugularis, esophagus, dan trakea terdapat pada Gambar 1;

Gambar 1. Pemotongan dengan metode kosher

3. Membuang bulu dan kulit dengan menggunakan sayatan di bagian paha puyuh
dan kemudian menarik kulit hingga terlepas dari puyuh;

4. Mengeluarkan organ dalam (giblet, usus, limpa, dan pankreas) dan memotong
pangkal leher dan shanks;

5. Selanjutnya memotong karkas menjadi dua bagian dada sebagai bahan uji

(Nasution et al., 2021).



15

3.4.2 Marinasi pembaluran bawang putih

Tahapan marinasi pembaluran bawang putih yaitu:

1.

w»ok »wn

Menyiapkan dan membersihkan bawang putih, lalu menghaluskan bawang
putih menggunakan blender;

Menimbang potongan daging dada puyuh afkir terdapat pada Gambar 9;
Menimbang bawang putih halus sebanyak 3% (w/w);

Membalurkan secara merata pada permukaan potongan dada puyuh;
Mendiamkan selama 1 jam pada suhu ruang, lalu membilas potongan dada
puyuh dengan air mengalir untuk menghilangkan bawang putih yang masih

menempel dipermukaan potongan dada puyuh afkir.

3.4.3 Marinasi pembaluran daun kemangi

Tahapan marinasi pembaluran daun kemangi yaitu:

1.
2.

Menimbang potongan daging dada puyuh afkir terdapat pada Gambar 9;
Menyiapkan tepung daun kemangi, lalu menimbang tepung daun kemangi

sebanyak 20% (W/w);

3. Membalurkan secara merata pada permukaan potongan dada puyuh;

. Mendiamkan selama 1 jam, lalu membilas potongan dada puyuh dengan air

mengalir untuk menghilangkan daun kemangi yang masih menempel

dipermukaan potongan dada puyuh afkir.

3.4.4 Proses perebusan

Tahapan proses perebusan yaitu :

1.

wok N

Menyiapkan kompor dan panci;

Mengisi air ke panci dan memanaskannya hingga 85-90°C;

Memasukkan potongan dada puyuh ke dalam plastik tahan panas;

Merebus selama 30 menit (Mulyani et al., 2021);

Meniriskan dan meletakkan di cup plastik yang diberi kode tiga angka acak.
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3.4.5 Pengujian sensori dan penilaian panelis

1. Persiapan yang dilakukan terhadap panelis adalah sebagai berikut:

2. Menyiapkan 25 panelis tidak terlatih, kondisi sehat, tidak lapar, dan tidak
sangat kenyang.;

Pelaksanaan uji daya suka organoleptik pada waktu 10.00—11.00 WIB di
Laboratorium Produksi Ternak;

Memberikan instruksi kepada panelis terkait prosedur penilaian;

A

Panelis menilai sampel berdasarkan parameter warna, aroma, rasa, dan

keempukan (Putri, 2025).

Proses pengujian daya suka organoleptik yaitu:

1. Meletakkan potongan dada puyuh afkir P1 ke dalam cup plastik yang telah
diberikan kode 3 angka dan dilakukan juga pada potongan dada puyuh afkir
P2;

2. Pelaksanaan pengujian pada uji warna, aroma, rasa dan keempukan, parameter
didasarkan pada apa yang di amati secara langsung oleh panelis saat pengujian.
Pertama melakukan pengujian warna pada setiap perlakuan. Setelah itu,
melakukan pengujiian aroma pada setiap perlakuan harus diberikan jeda waktu
untuk menghilangkan aroma untuk uji aroma perlakuan dan selanjutnya
melakukan uji rasa dan keempukan pada salah satu sampel, panelis harus
meminum air terlebih dahulu untuk menghilangkan rasa sampel sebelumnya.
Setiap melakukan pengujian, panelis mengisi borang yang telah disediakan.
Kategori pada uji daya suka yaitu skor 1 = amat sangat tidak suka; 2 = sangat
tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = agak tidak suka; 5 = netral; 6 = agak suka; 7 =

suka; 8 = sangat suka; dan 9 = amat sangat suka (Usman ef al., 2023).

3.5 Peubah yang Diukur

Peubah yang diamati meliputi daya suka organoleptik, yaitu warna, aroma, rasa,
dan keempukan. Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 1-9, dengan
kategori: 1 : amat sangat tidak suka; 2 : sangat tidak suka; 3 : tidak suka; 4 : agak

tidak suka; 5 : netral; 6 : agak suka; 7 : suka; 8 : sangat suka; 9 : amat sangat suka
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(Usman et al., 2023). Instrumen yang digunakan berupa kuesioner penilaian

organoleptik (Gusnadi et al., 2021).

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dilakukan analisis Mann-Whitney pada taraf nyata 5% (0,05).
Analisis menggunakan Mann-Whitney digunakan untuk membandingkam
perbedaan antar perlakuan pada kualitas sensori (warna, aroma, rasa, dan
keempukan potongan dada puyuh afkir) yang diberikan pembaluran menggunakan

bawang putih dan daun kemangi.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu:

1. Pembaluran marinasi bawang putih 3% dan daun kemangi 20% berbeda nyata
terhadap daya suka sensori warna, aroma, dan rasa potongan dada puyuh afkir
(P<0.05), namun tidak berbeda nyata terhadap keempukan (P>0.05);

2. Marinasi menggunakan pembaluran bawang putih 3% lebih disukai pada
parameter warna, aroma, dan rasa, dan keempukan potongan dada puyuh atkir

dibandingkan dengan pembaluran daun kemangi 20%.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, peneliti menyarankan bahwa :

1. Disarankan untuk menggunakan marinasi pembaluran bawang putih 3% (P1)
karena terbukti paling efektif dalam meningkatkan daya suka organoleptik
potongan dada puyuh afkir, terutama pada atribut aroma dan rasa;

2. Bagi penelitian selanjutnya yang menggunakan daun kemangi, disarankan
untuk menguji konsentrasi yang lebih rendah (misalnya di bawah 10%) untuk
menghindari persepsi rasa pahit, aroma yang menyengat, dan perubahan warna

yang tidak diinginkan pada produk daging rebus
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