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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% w/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% 

w/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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MOTTO 

 

 

 

يسُْرًا الْعسُْرَِّ مَعََّ انِ َّ   

(Q.S Al-Insyirah ayat 5 dan 6) 

 

 

"Kesabaran dan ketekunan membawa hasil yang luar biasa."  

(Napoleon Hill) 

 

 

"Kesuksesan tidak diukur dari seberapa sering Anda jatuh, tetapi seberapa sering 

Anda bangkit kembali."   

(Vince Lombardi)
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

PeternakanَّpuyuhَّdiَّIndonesiaَّterusَّberkembang,َّnamunَّpemanfaatanَّpuyuhَّ

afkirَّ(umurَّ16َّbulan)َّmasihَّmenghadapiَّkendalaَّkarenaَّrendahnyaَّnilaiَّekonomiَّ

danَّdayaَّterimaَّkonsumen.َّSecaraَّnutrisi,َّdagingَّpuyuhَّafkirَّmerupakanَّsumberَّ

proteinَّhewaniَّyangَّbaikَّdanَّpotensialَّuntukَّdikembangkanَّmenjadiَّprodukَّ

panganَّbergiziَّ(Faragَّet al.,َّ2021).َّMasalahَّutamaَّpadaَّdagingَّunggasَّafkirَّ

adalahَّteksturnyaَّyangَّliatَّatauَّalot,َّmunculnyaَّaromaَّamisَّ(off-flavor)َّyangَّ

tajam,َّsertaَّwarnaَّdagingَّyangَّcenderungَّlebihَّgelapَّdibandingkanَّunggasَّmudaَّ

(Mahmudَّet al.,َّ2017;َّPrasetyoَّet al.,َّ2017). 

 

Karakteristikَّdagingَّpuyuhَّafkirَّyangَّspesifik,َّyaituَّaromaَّyangَّmenyimpangَّ

danَّteksturَّyangَّkeras,َّseringَّkaliَّmembuatَّkonsumenَّkurangَّmeminatiَّprodukَّ

iniَّmeskipunَّkandunganَّlemaknyaَّberperanَّpentingَّdalamَّmenentukanَّcitaَّrasaَّ

danَّaromaَّakhirَّ(Prasetyoَّet al.,َّ2017).َّUntukَّmengatasiَّhalَّini,َّdiperlukanَّ

teknikَّmarinasiَّmenggunakanَّbahanَّalamiَّyangَّmampuَّmemperbaikiَّatributَّ

sensorisَّsekaligusَّmeningkatkanَّdayaَّsukaَّpanelisَّ(Hidayatَّet al.,َّ2019;َّOktafaَّ

et al.,َّ2023). 

 

Penggunaanَّbawangَّputihَّ(Allium sativum)َّdalamَّpengolahanَّdagingَّtelahَّterujiَّ

mampuَّmeningkatkanَّpenerimaanَّkonsumenَّdanَّmengurangiَّketengikanَّ

oksidatifَّberkatَّkandunganَّantioksidanَّdanَّsenyawaَّorganosulfurnyaَّ(Öztürkَّdanَّ

Doğan,َّ2019).َّBawangَّputihَّjugaَّefektifَّsebagaiَّbahanَّpengawet alamiَّyangَّ

menjagaَّkualitasَّfisikَّdagingَّayamَّ(Ramadaniَّet al.,َّ2021).َّDiَّsisiَّlain,َّ

penggunaanَّdaunَّkemangiَّ(Ocimum basilicum)َّmemberikanَّkontribusiَّsignifikanَّ

dalamَّmemperbaikiَّprofilَّorganoleptik.َّPenelitianَّpadaَّdagingَّayamَّpetelurَّafkirَّ

menunjukkanَّbahwaَّpemberianَّkemangiَّmampuَّmeningkatkanَّskorَّwarna,َّ

tekstur,َّaroma,َّdanَّrasa,َّsertaَّsecaraَّefektifَّmenurunkanَّdayaَّputusَّdagingَّ
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(meningkatkanَّkeempukan)َّ(Alloَّet al.,َّ2024).َّKandunganَّminyakَّatsiriَّpadaَّ

kemangiَّyangَّkayaَّakanَّsenyawaَّvolatilَّsepertiَّeugenolَّdanَّL-linaloolَّ

memberikanَّaromaَّsegarَّyangَّmampuَّmenutupiَّaromaَّamisَّsertaَّmenghambatَّ

pembusukanَّ(Hartantiَّet al.,َّ2020;َّRohsarifuddinَّet al.,َّ2024).َّDenganَّ

mengaplikasikanَّmarinasiَّmenggunakanَّbawangَّputihَّdanَّtepungَّkemangiَّ

melaluiَّteknikَّpembaluran,َّdiharapkanَّterjadiَّtransformasiَّkualitasَّdagingَّpuyuhَّ

afkirَّyangَّsignifikanَّsehinggaَّmeningkatkanَّpreferensiَّdanَّdayaَّsukaَّpanelisَّ

terhadapَّprodukَّtersebut. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuanَّpenelitianَّiniَّadalah: 

1. Mengetahuiَّpengaruhَّmarinasiَّbawangَّputihَّ3%َّdanَّdaunَّkemangiَّ20%َّ

terhadapَّdayaَّsukaَّorganoleptikَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkir; 

2. Menentukanَّperlakuanَّmarinasiَّyangَّmemberikanَّpengaruhَّdayaَّsukaَّlebihَّ

tinggiَّpadaَّdagingَّpuyuhَّafkir. 

 

 

1.3 Manfaat Penelitian  

 

Hasilَّdariَّpenelitianَّiniَّdiharapkanَّdapatَّmemberikanَّinformasiَّmengenaiَّ

pengaplikasianَّmarinasiَّuntukَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkirَّdalamَّpengempukanَّ

dagingَّ(tenderisasi),َّmengurangiَّbauَّamisَّpadaَّdagingَّdanَّpengaplikasianَّteknikَّ

marinasiَّdalamَّindustriَّmakananَّsehinggaَّdapatَّbermanfaatَّbagiَّmasyarakat. 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Rendahnyaَّakseptabilitasَّdagingَّpuyuhَّafkirَّsecaraَّorganoleptikَّberkolerasiَّ

linearَّdenganَّdegenerasiَّfisiologisَّunggasَّpadaَّfaseَّpasca-produktif.َّ

Karakteristikَّteksturَّyangَّliatَّ(toughness)َّmerupakanَّmanifestasiَّdariَّ

peningkatanَّdensitasَّikatanَّsilangَّ(cross-linking)َّpadaَّjaringanَّikatَّkolagenَّdanَّ

penebalanَّdiameterَّseratَّmiofibril,َّyangَّsecaraَّmekanisَّmeningkatkanَّnilaiَّdayaَّ

putusَّdagingَّ(shear force).َّFenomenaَّiniَّdiperburukَّolehَّtimbulnyaَّaromaَّamisَّ

(off-flavor)َّyangَّtajamَّakibatَّlajuَّoksidasiَّlipidَّdanَّdegradasiَّmioglobinَّyangَّ
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lebihَّakseleratifَّpadaَّjaringanَّototَّtua.َّOlehَّkarenaَّitu,َّdiperlukanَّintervensiَّ

teknologiَّpascaَّpanenَّmelaluiَّteknikَّmarinasiَّpembaluranَّmenggunakanَّbahanَّ

aktifَّalami,َّyaituَّbawangَّputihَّ(Allium sativum)َّdanَّtepungَّkemangiَّ(Ocimum 

basilicum),َّuntukَّmemodifikasiَّsifatَّfisikokimiaَّdanَّsensorisَّdaging. 

 

Efektivitasَّbawangَّputihَّ3%َّdalamَّpreservasiَّkualitasَّdagingَّterletakَّpadaَّ

kandunganَّsenyawaَّorganosulfur,َّkhususnyaَّallicinَّdanَّflavonoidَّyangَّberfungsiَّ

sebagaiَّagenَّantioksidanَّeksogen.َّMekanismeَّantioksidasiَّiniَّbekerjaَّdenganَّ

menghambatَّradikalَّbebasَّyangَّmemicuَّoksidasiَّmioglobinَّmenjadiَّ

metmioglobin,َّsehinggaَّstabilitasَّwarnaَّdanَّkecerahanَّvisualَّdagingَّdapatَّ

dipertahankanَّ(Purwantiَّet al.,َّ2019).َّBawangَّputihَّmemilikiَّsenyawaَّaktifَّ

allicinَّyangَّdapatَّmenutupiَّaromaَّamisَّ(AnkriَّdanَّMirelman,َّ1999)َّdagingَّ

puyuhَّafkirَّdanَّjugaَّdapatَّmenambahَّcitaَّrasaَّgurihَّyangَّdiperolehَّdariَّsenyawaَّ

organosulfurَّaktifَّbawangَّputihَّ(Kaleleَّet al,َّ2025).َّMenurutَّRumondorَّet alَّ

(2023)َّmenjelaskanَّkeempukanَّdagingَّafkirَّdisebabkanَّkarenaَّaktivitasَّenzimَّ

alinaseَّpadaَّbawangَّputihَّyangَّdapatَّmelunakkanَّdaging.َّLebihَّpentingَّlagi,َّ

bawangَّputihَّmenunjukkanَّaktivitasَّenzimatikَّyangَّdapatَّmemecahَّproteinَّ

miofibrilَّdanَّikatanَّpeptidaَّsehinggaَّmeningkatkanَّkeempukanَّdagingَّ(Annisa,َّ

2024). 

 

Integrasiَّtepungَّkemangiَّ20%َّkeَّdalamَّsistemَّpembaluranَّbertujuanَّuntukَّ

mengoptimalkanَّprofilَّaromatikَّdanَّteksturَّdagingَّmelaluiَّpemanfaatanَّminyakَّ

atsiri.َّPenggunaanَّtepungَّkemangiَّmemberikanَّkontribusiَّpigmenَّklorofilَّyangَّ

mampuَّmemberikanَّwarnaَّhijauَّsegarَّsehinggaَّmenyamarkanَّwarnaَّgelapَّ

dagingَّafkirَّyangَّkurangَّdiminatiَّkonsumenَّ(Arditeَّet al.,َّ2024).َّKandunganَّ

eugenolَّyangَّdominanَّ(mencapaiَّ70,5%)َّberfungsiَّsebagaiَّagenَّaromatikَّvolatilَّ

yangَّmampuَّmenutupiَّterhadapَّsenyawaَّpenyebabَّbauَّamisَّdagingَّpuyuhَّafkirَّ

(Hasanَّet al.,َّ2016;َّRohsarifuddinَّet al.,َّ2024).َّMekanismeَّutamaَّkemangiَّ

adalahَّmencegahَّpembentukanَّsenyawaَّvolatilَّpenyebabَّaromaَّamisَّdenganَّ

menghamatَّprosesَّoksidasiَّlipidَّdanَّjugaَّmengandungَّenzimَّproteaseَّyangَّ

berperanَّaktifَّdalamَّmeningkatkanَّkeempukanَّdagingَّafkirَّdanَّmempengaruhiَّ

dayaَّsukaَّorganoleptikَّpadaَّrasaَّdanَّaromaَّdaging.َّ(Alloَّet al.,َّ2024).َّ 
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Dayaَّsukaَّorganoleptikَّmerupakanَّsalahَّsatuَّpenentuَّutamaَّdalamَّkeberhasilanَّ

akseptabilitasَّdanَّpreferensiَّkonsumenَّterhadapَّsuatuَّprodukَّolahanَّdagingَّ

sebelumَّkeputusanَّkonsumsiَّdiambil.َّPengujianَّkualitasَّsensoriَّiniَّumumnyaَّ

melibatkanَّpenilaianَّpanelisَّterhadapَّempatَّatributَّutamaَّyangَّsalingَّ

berinteraksi,َّyaituَّwarna,َّaroma,َّrasa,َّdanَّkeempukan.َّKarakteristikَّvisualَّ

sepertiَّwarnaَّmenjadiَّimpresiَّpertamaَّyangَّdinilaiَّolehَّkonsumenََّّ(Purwantiَّet 

al.,َّ2019;َّSiregarَّdanَّNurmi,َّ2019).َّPadaَّdagingَّtuaَّsepertiَّpuyuhَّafkir,َّstabilitasَّ

warnaَّcenderungَّmenurunَّakibatَّprosesَّoksidasiَّmioglobin.َّOlehَّkarenaَّitu,َّ

intervensiَّpenambahanَّzatَّantioksidanَّeksogenَّdariَّbahanَّalamiَّsangatَّ

diperlukanَّuntukَّmempertahankanَّstabilitasَّmioglobinَّagarَّdagingَّterlihatَّlebihَّ

cerahَّdanَّmenarik.َّ 

 

Diَّsisiَّlain,َّmenurutَّAgustiniَّet al.َّ(2022)َّpembentukanَّaromaَّdanَّrasaَّprodukَّ

dagingَّrebusَّsangatَّdipengaruhiَّolehَّkeberadaanَّsenyawaَّvolatilَّsertaَّ

keseimbanganَّkomponenَّflavorَّalamiَّdaging.َّPenggunaanَّbahanَّtambahanَّ

panganَّberbasisَّrempahَّatauَّherbalَّterbuktiَّmampuَّbertindakَّsebagaiَّflavorَّ

enhancerَّalamiَّsekaligusَّmeminimalisirَّpembentukanَّsenyawaَّvolatilَّpenyebabَّ

aromaَّtengikَّmaupunَّbauَّamisَّ(off-flavor)َّlewatَّmekanismeَّpenghambatanَّ

oksidasiَّlipidَّ(Onibiَّet al.,َّ2009;َّThaliaَّet al.,َّ2020)َّ.َّ 

 

Terakhir,َّparameterَّkeempukanَّmemegangَّperananَّkrusialَّyangَّmenentukanَّ

kepuasanَّdanَّkenyamananَّkonsumenَّsaatَّmengunyahَّdaging.َّKeempukanَّpasca-

pemasakanَّiniَّdapatَّditingkatkanَّmelaluiَّteknikَّmarinasiَّyangَّmampuَّmemicuَّ

perubahanَّstrukturَّproteinَّmiofibril,َّmelunakkanَّikatanَّsilangَّkolagenَّjaringanَّ

ikatَّpadaَّternakَّtua,َّsertaَّmengoptimalkanَّkapasitasَّdayaَّikatَّairَّolehَّproteinَّ

dagingَّ(Lopesَّetَّal.,َّ2022;َّOktafaَّetَّal.,َّ2023).َّMelaluiَّintegrasiَّperbaikanَّ

terhadapَّseluruhَّatributَّsensorisَّtersebut,َّpengaplikasianَّbahanَّmarinasiَّalamiَّ

diharapkanَّmampuَّmeningkatkanَّskorَّpreferensiَّhedonikَّpanelisَّsecaraَّ

signifikan. 
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1.5 Hipotesis 

 

Hipotesisَّdariَّpenelitianَّmarinasiَّmenggunakanَّbawangَّputihَّdanَّdaunَّkemangiَّ

padaَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّadalah: 

1. Terdapatَّperbedaanَّmarinasiَّbawangَّputihَّ3%َّdanَّdaunَّkemangiَّ20%َّ

terhadapَّdayaَّsukaَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkir; 

2. Terdapatَّsalahَّsatuَّdariَّduaَّperlakuanَّmarinasiَّbawangَّputihَّ3%َّdanَّdaunَّ

kemangiَّ20%َّyangَّmendapatkanَّskorَّdayaَّsukaَّyangَّtinggi.



 

 
 

 

 

 

 

 

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 
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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 
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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 
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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 

memberiَّcitarasaَّyangَّ”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 
 

DaunَّKemangiَّ(Ocimum basilicum)َّadalahَّrempahَّyangَّpopulerَّuntukَّ

memperkayaَّrasaَّmasakan.َّSelainَّsebagaiَّherbal,َّbasilَّmanisَّjugaَّdigunakanَّ

sebagaiَّobatَّkarenaَّbermanfaatَّbagiَّkesehatanَّdanَّmemilikiَّkandunganَّgiziَّyangَّ

baik.َّBasilَّmanisَّmemilikiَّaromaَّsegarَّdanَّsedikitَّrasaَّmanis.َّDiَّIndonesia,َّbasilَّ

manisَّdikenalَّdenganَّnamaَّ“basil”َّyangَّberbedaَّjenisnyaَّdenganَّbasilَّlemon.َّ

KandunganَّgiziَّdaunَّbasilَّmanisَّadalahَّvitaminَّA,َّvitaminَّC,َّ4,2َّgَّprotein,َّ0,5َّgَّ

lemak,َّ2,3َّgَّkarbohidrat,َّ25َّmgَّkalsium,َّdanَّ287َّmgَّfosfor.َّEkstrakَّbasilَّmanisَّ

memilikiَّaktivitasَّantioksidanَّdanَّkandunganَّfenolik. Konstituenَّminyakَّesensialَّ

basilَّdariَّMiniaَّberhasilَّdiidentifikasi,َّmewakiliَّ93,20%َّdariَّtotalَّminyak.َّ

Senyawaَّutamaَّyangَّditemukanَّantaraَّlain: Linalool (28,18%); Estragole 

(16,97%); Metil sinamat (13,39%); Eugenol (7,33%); Bicyclosesquiphellandrene 

(6,83%); Eucalyptol (4,73%); α-Bergamotene (4,20%); δ-Cadinene (2,64%); 

Germacrene D (2,41%)َّ(Ahmedَّet al.,َّ2019). Daunَّkemangiَّmengandungَّ
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flavonoid,َّalkaloid,َّsaponinَّdanَّtaninَّyangَّbersifatَّsebagaiَّantibakteriَّ(Linaَّ

et.al.,َّ2020).



 

 
 

 

 

 

 

 

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 

 

Bahanَّutamaَّpenelitianَّiniَّmenggunakanَّ25َّekorَّpuyuhَّbetinaَّafkirَّberumurَّ16َّ

bulan.َّSetiapَّkarkasَّdiambilَّbagianَّdadaَّdanَّdipotongَّmenjadiَّdua,َّsehinggaَّ

diperolehَّ50َّpotonganَّdadaَّdenganَّberatَّ34,4َّ±َّ6,526َّgَّperَّpotong.َّBahanَّ

marinasiَّberupaَّbawangَّputihَّsegarَّsebanyakَّ500َّgَّyangَّdiperolehَّdariَّPasarَّ

TanjungَّBintang,َّdaunَّkemangiَّbubukَّmerekَّBinargoَّsebanyakَّ1000َّgَّyangَّ

diperolehَّmelaluiَّpembelianَّdaring,َّdanَّairَّmineralَّuntukَّpanelisَّselamaَّujiَّdayaَّ

sukaَّorganoleptik. 

 

 

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. Menyediakanَّ25َّekorَّpuyuhَّafkirَّbetinaَّumurَّ16َّbulan; 

2. Melakukanَّpemotonganَّmenggunakanَّmetodeَّkosher/halal,َّyaituَّmemotongَّ

arteri,َّvenaَّjugularis,َّesophagus,َّdanَّtrakeaَّterdapatَّpadaَّGambarَّ1; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Membuangَّbuluَّdanَّkulitَّdenganَّmenggunakanَّsayatanَّdiَّbagianَّpahaَّpuyuhَّ

danَّkemudianَّmenarikَّkulitَّhinggaَّterlepasَّdariَّpuyuh; 

4. Mengeluarkanَّorganَّdalamَّ(giblet,َّusus,َّlimpa,َّdanَّpankreas)َّdanَّmemotongَّ

pangkalَّleherَّdanَّshanks; 

5. Selanjutnyaَّmemotongَّkarkasَّmenjadiَّduaَّbagianَّdadaَّsebagaiَّbahanَّujiَّ

(Nasutionَّet al.,َّ2021). 

 

 

 

Gambarَّ1.َّPemotonganَّdenganَّmetodeَّkosher 
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3.4.2 Marinasi pembaluran bawang putih 

 

Tahapan marinasi pembaluran bawang putih yaitu: 

1. Menyiapkanَّdanَّmembersihkanَّbawangَّputih,َّlaluَّmenghaluskanَّbawangَّ

putihَّmenggunakanَّblender; 

2. MenimbangَّpotonganَّdagingَّdadaَّpuyuhَّafkirَّterdapatَّpadaَّGambarَّ9; 

3. Menimbangَّbawangَّputihَّhalusَّsebanyakَّ3%َّ(w/w); 

4. Membalurkanَّsecaraَّmerataَّpadaَّpermukaanَّpotonganَّdadaَّpuyuh; 

5. Mendiamkanَّselamaَّ1َّjamَّpadaَّsuhuَّruang,َّlaluَّmembilasَّpotonganَّdadaَّ

puyuhَّdenganَّairَّmengalirَّuntukَّmenghilangkanَّbawangَّputihَّyangَّmasihَّ

menempelَّdipermukaanَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkir. 

 

 

3.4.3 Marinasi pembaluran daun kemangi  

 

Tahapan marinasi pembaluran daun kemangi yaitu: 

1. MenimbangَّpotonganَّdagingَّdadaَّpuyuhَّafkirَّterdapatَّpadaَّGambarَّ9; 

2. Menyiapkanَّtepungَّdaunَّkemangi,َّlaluَّmenimbangَّtepungَّdaunَّkemangiَّ

sebanyakَّ20%َّ(w/w); 

3. Membalurkanَّsecaraَّmerataَّpadaَّpermukaanَّpotonganَّdadaَّpuyuh; 

4. Mendiamkanَّselamaَّ1َّjam,َّlaluَّmembilasَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّdenganَّairَّ

mengalirَّuntukَّmenghilangkanَّdaunَّkemangiَّyangَّmasihَّmenempelَّ

dipermukaanَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkir. 

 

 

3.4.4 Proses perebusan  

 

Tahapanَّprosesَّperebusanَّyaituَّ: 

1. Menyiapkanَّkomporَّdanَّpanci; 

2. Mengisiَّairَّkeَّpanciَّdanَّmemanaskannyaَّhinggaَّ85–90°C; 

3. Memasukkanَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّkeَّdalamَّplastikَّtahanَّpanas; 

4. Merebusَّselamaَّ30َّmenitَّ(Mulyaniَّet al.,َّ2021); 

5. Meniriskanَّdanَّmeletakkanَّdiَّcupَّplastikَّyangَّdiberiَّkodeَّtigaَّangkaَّacak. 
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3.4.5 Pengujian sensori dan penilaian panelis 

 

1. Persiapanَّyangَّdilakukanَّterhadapَّpanelisَّadalahَّsebagaiَّberikut: 

2. Menyiapkanَّ25َّpanelisَّtidakَّterlatih,َّkondisiَّsehat,َّtidakَّlapar,َّdanَّtidakَّ

sangatَّkenyang.; 

3. Pelaksanaanَّujiَّdayaَّsukaَّorganoleptikَّpadaَّwaktuَّ10.00—11.00َّWIBَّdi 

4. LaboratoriumَّProduksiَّTernak; 

5. Memberikanَّinstruksiَّkepadaَّpanelisَّterkaitَّprosedurَّpenilaian; 

6. Panelisَّmenilaiَّsampelَّberdasarkanَّparameterَّwarna,َّaroma,َّrasa,َّdanَّ

keempukanَّ(Putri,َّ2025). 

 

Prosesَّpengujianَّdayaَّsukaَّorganoleptikَّyaitu: 

1. MeletakkanَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkirَّP1َّkeَّdalamَّcupَّplastikَّyangَّtelahَّ

diberikanَّkodeَّ3َّangkaَّdanَّdilakukanَّjugaَّpadaَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkirَّ

P2; 

2. Pelaksanaanَّpengujianَّpadaَّujiَّwarna,َّaroma,َّrasaَّdanَّkeempukan,َّparameterَّ

didasarkanَّpadaَّapaَّyangَّdiَّamatiَّsecaraَّlangsungَّolehَّpanelisَّsaatَّpengujian.َّ

Pertamaَّmelakukanَّpengujianَّwarnaَّpadaَّsetiapَّperlakuan.َّSetelahَّitu,َّ

melakukanَّpengujiianَّaromaَّpadaَّsetiapَّperlakuanَّharusَّdiberikanَّjedaَّwaktuَّ

untukَّmenghilangkanَّaromaَّuntukَّujiَّaromaَّperlakuanَّdanَّselanjutnyaَّ

melakukanَّujiَّrasaَّdanَّkeempukanَّpadaَّsalahَّsatuَّsampel,َّpanelisَّharusَّ

meminumَّairَّterlebihَّdahuluَّuntukَّmenghilangkanَّrasaَّsampelَّsebelumnya.َّ

Setiapَّmelakukanَّpengujian,َّpanelisَّmengisiَّborangَّyangَّtelahَّdisediakan.َّ

Kategoriَّpadaَّujiَّdayaَّsukaَّyaituَّskorَّ1َّ=َّamatَّsangatَّtidakَّsuka;َّ2َّ=َّsangatَّ

tidakَّsuka;َّ3َّ=َّtidakَّsuka;َّ4َّ=َّagakَّtidakَّsuka;َّ5َّ=َّnetral;َّ6َّ=َّagakَّsuka;َّ7َّ=َّ

suka;َّ8َّ=َّsangatَّsuka;َّdanَّ9َّ=َّamatَّsangatَّsukaَّ(Usmanَّet 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 

 

DataَّyangَّdiperolehَّdilakukanَّanalisisَّMann-Whitneyَّpadaَّtarafَّnyataَّ5%َّ(0,05).َّ

AnalisisَّmenggunakanَّMann-Whitney digunakanَّuntukَّmembandingkamَّ

perbedaanَّantarَّperlakuanَّpadaَّkualitasَّsensoriَّ(warna,َّaroma,َّrasa,َّdanَّ

keempukanَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkir)َّyangَّdiberikanَّpembaluranَّmenggunakanَّ

bawangَّputihَّdanَّdaunَّkemangi.



 

 
 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu: 

1. Pembaluranَّmarinasiَّbawangَّputihَّ3%َّdanَّdaunَّkemangiَّ20%َّberbedaَّnyataَّ

terhadapَّdayaَّsukaَّsensoriَّwarna,َّaroma,َّdanَّrasaَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkirَّ

(P<0.05),َّnamunَّtidakَّberbedaَّnyataَّterhadapَّkeempukanَّ(P>0.05); 

2. Marinasiَّmenggunakanَّpembaluranَّbawangَّputihَّ3%َّlebihَّdisukaiَّpadaَّ

parameterَّwarna,َّaroma,َّdanَّrasa,َّdanَّkeempukanَّpotonganَّdadaَّpuyuhَّafkirَّ

dibandingkanَّdenganَّpembaluranَّdaunَّkemangiَّ20%. 

 

 

5.2 Saran 
 

Berdasarkan hasil penelitian, peneliti menyarankan bahwa : 

1. Disarankanَّuntukَّmenggunakanَّmarinasiَّpembaluranَّbawangَّputihَّ3%َّ(P1)َّ

karenaَّterbuktiَّpalingَّefektifَّdalamَّmeningkatkanَّdayaَّsukaَّorganoleptikَّ

potonganَّdadaَّpuyuhَّafkir,َّterutamaَّpadaَّatributَّaromaَّdanَّrasa; 

2. Bagiَّpenelitianَّselanjutnyaَّyangَّmenggunakanَّdaunَّkemangi,َّdisarankanَّ

untukَّmengujiَّkonsentrasiَّyangَّlebihَّrendahَّ(misalnyaَّdiَّbawahَّ10%)َّuntukَّ

menghindariَّpersepsiَّrasaَّpahit,َّaromaَّyangَّmenyengat,َّdanَّperubahanَّwarnaَّ

yangَّtidakَّdiinginkanَّpadaَّprodukَّdagingَّrebus
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