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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH DURASI MARINASI MENGGUNAKAN LARUTAN MADU 

TERHADAP pH, DAYA IKAT AIR, DAN TOTAL MIKROBA  

DAGING ITIK PETELUR AFKIR 

 

 

 

Oleh 

 

 

Yoga Ardiyansyah 

 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh durasi marinasi larutan madu 

terhadap pH, daya ikat air, dan total mikroba daging ititk petelur afkir. Penelitian 

ini dilaksanakan pada Desember 2025. Pengukuran peubah pH dan daya ikat air 

dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Universitas 

Lampung. Pengukuran peubah total mikroba dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung. Penelitian ini dilakukan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 

ulangan. Perlakuan terdiri atas tanpa marinasi madu (P0), durasi marinasi larutan 

madu selama 5 menit (P1), durasi marinasi larutan madu selama 10 menit (P2), 

durasi marinasi larutan madu selama 15 menit (P3), dan durasi marinasi larutan 

madu selama 20 menit (P4). Peubah yang diamati yaitu pH, daya ikat air, dan total 

mikroba daging itik petelur afkir. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa durasi marinasi larutan madu berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap nilai pH dan total mikroba daging itik petelur afkir, namun tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air daging itik petelur afkir. Durasi 

marinasi larutan madu selama 20 menit (P4) menunjukkan hasil terbaik terhadap 

total mikroba daging itik petelur afkir. 

 

Kata Kunci :  Durasi marinasi, larutan madu, pH, daya ikat air, total mikroba, 

daging itik petelur afkir. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF MARINATING DURATION USING HONEY 

SOLUTION ON pH, WATER HOLDING CAPACITY, AND TOTAL 

MICROBES IN MEAT FROM SPENT LAYING DUCK 

 

 

 

By 

 

 

Yoga Ardiyansyah 

 

 

 

This study aims to determine the effect of honey solution marinating duration on 

the pH, water-holding capacity, and total microbes of spent laying hens. This 

study was conducted in December 2025. pH measurements and water-holding 

capacity were carried out at the Animal Production Laboratory, Department of 

Animal Science, University of Lampung. Total microbial count measurements 

were conducted at the Agricultural Product Technology Laboratory, Lampung 

State Polytechnic. This study used a completely randomized design (CRD) with 5 

treatments and 4 replications. The treatments consisted of no honey marinade 

(P0), honey solution marinade duration of 5 minutes (P1), honey solution 

marinade duration of 10 minutes (P2), honey solution marinade duration of 15 

minutes (P3), and honey solution marinade duration of 20 minutes (P4). The 

variables observed were pH, water-holding capacity, and total microbes in spent 

laying duck meat. The data obtained were analyzed using Analysis of Variance 

(ANOVA) at a significance level of 5%. The results showed that the duration of 

honey solution marinating had a significant effect (P<0.05) on the pH and total 

microbes in culled laying duck meat, but had no significant effect (P>0.05) on the 

water-holding capacity of culled laying duck meat. A honey solution marinating 

duration of 20 minutes (P4) showed the best results for total microorganisms in 

culled laying duck meat. 

 

Key Word : Marinating duration, honey solution, pH, water holding capacity, 

total microbes, culled laying duck meat. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Pentingnya kebutuhan gizi khususnya protein hewani serta kesadaran masyarakat 

akan gizi yang baik terus meningkat setiap tahunnya sebanding dengan 

peningkatan jumlah penduduk. Rata-rata konsumsi protein penduduk Indonesia 

mencapai 62,78 gram per kapita per hari pada Maret 2025 (Badan Pusat Statistik, 

2025). Pemenuhan gizi dari protein hewani sendiri akan memberikan dampak 

yang baik terhadap kesehatan, pertumbuhan, kecerdasan, dan kekuatan fisik. 

Kebutuhan gizi tersebut khususnya protein hewani dapat diperoleh dengan 

mengkonsumsi produk-produk peternakan seperti susu, telur, dan daging. 

 

Daging mengandung gizi lengkap yang terdiri dari protein, air, energi, vitamin, 

dan mineral sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat dipenuhi. Daging 

unggas merupakan salah satu produk ternak yang banyak digemari oleh 

masyarakat dibanding jenis daging lain yang beredar di pasaran. Hal ini 

kemungkinan terkait dengan harga yang lebih rendah, konsistensi dan kemampuan 

adaptasi produk, serta rasio protein–lemak yang lebih baik (Font-i-Furnols, 2023).  

Saat ini daging ayam ras (broiler) menjadi salah satu sumber utama pemenuhan 

kebutuhan protein hewani (Dzakiyyah dan Agustina, 2021). Meningkatnya 

kebutuhan protein hewani dan terbatasnya jumlah ayam ras menyebabkan 

perlunya upaya untuk mencari sumber daging alternatif, salah satunya berasal dari 

unggas air. Salah satu jenis unggas air yang mempunyai potensi cukup besar 

untuk dimanfaatkan sebagai penghasil daging yaitu itik petelur afkir. 

 

Itik petelur afkir merupakan itik yang telah melewati masa produktif dalam 

menghasilkan telur. Pemeliharaan itik petelur berlangsung melalui tiga fase, yaitu.  
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fase starter, grower, dan layer yang berlangsung selama 3--3,5 tahun. Setelah 

melewati fase tersebut, itik tidak lagi produktif menghasilkan telur dan kemudian 

disebut sebagai itik afkir (Krisnaningsih et al., 2015). Oleh karena itu, 

pemanfaatan itik petelur afkir dialihkan sebagai sumber daging. Kandungan gizi 

daging itik antara lain kadar protein 21,4% dan kadar lemak yang tinggi yaitu 

8,2% (Matitaputty dan Suryana, 2010). Namun demikian, kualitas daging itik 

afkir umumnya lebih keras, memiliki serat yang kasar, serta rentan mengalami 

kerusakan akibat proses biokimia dan mikrobiologis setelah pemotongan.  

 

Produk daging, termasuk daging itik afkir, memiliki sifat mudah rusak (perishable 

food) karena mikroorganisme dapat tumbuh dan berkembang biak di dalamnya. 

Menurut Ramadhanti dan Gusnita (2020), bakteri merupakan salah satu 

mikroorganisme perusak pada daging. Pengujian parameter pH, daya ikat air, dan 

total mikroba pada daging itik petelur afkir merupakan aspek penting yang 

berkaitan langsung dengan mutu dan keamanan produk pangan asal ternak. Nilai 

pH daging berperan dalam menentukan karakteristik fisik seperti warna, tekstur, 

kesegaran, serta ketahanan simpan, di mana perubahan pH dapat memengaruhi 

laju pertumbuhan mikroorganisme pembusuk maupun patogen. Daya ikat air 

menjadi indikator fungsional yang menunjukkan kemampuan daging dalam 

mempertahankan cairan selama proses penyimpanan dan pengolahan, sehingga 

berpengaruh terhadap juiciness, keempukan, serta nilai sensori yang diterima 

konsumen. Kemudian, total mikroba merupakan parameter utama dalam menilai 

keamanan pangan, mengingat tingginya populasi mikroba dapat mempercepat 

kerusakan dan menurunkan kualitas serta daya simpan daging. untuk itu, 

diperlukan suatu metode pengolahan atau perlakuan pascapanen yang dapat 

mempertahankan pH dan daya ikat air, serta menekan pertumbuhan mikroba pada 

daging itik petelur afkir. 

 

Salah satu metode yang dapat digunakan adalah marinasi yaitu proses merendam 

makanan, terutama daging, ikan, atau sayuran, dalam campuran bumbu dan bahan 

cair untuk meningkatkan rasa, tekstur, dan kelembutan makanan tersebut. Proses 

ini dilakukan sebelum memasak dan sering melibatkan penggunaan bahan-bahan 

(Putri dan Siswoyo, 2024). Penggunaan bahan alami dalam proses marinasi 
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semakin mendapat perhatian karena dinilai lebih aman, ramah lingkungan, serta 

bebas dari residu kimia berbahaya. 

 

Madu merupakan salah satu bahan alami yang berpotensi digunakan dalam proses 

marinasi. Menurut Baltić et al. (2023), madu memiliki potensi antimikroba yang 

luas terhadap berbagai mikroorganisme, di mana efektivitasnya dipengaruhi oleh 

faktor-faktor seperti tekanan osmotik tinggi, kandungan hidrogen peroksida, pH 

rendah, serta keberadaan senyawa bioaktif seperti asam fenolik dan flavonoid. 

Selain itu, aktivitas antibakteri dan antioksidan madu juga terkait dengan 

kandungan enzim glukosa oksidase dan katalase, yang berperan dalam 

pembentukan senyawa antimikroba. Selain itu, madu juga memiliki sifat asam 

yang dapat mempengaruhi pH daging, sekaligus berperan dalam menjaga daya 

ikat air (water holding capacity/WHC), sehingga kualitas fisik daging dapat 

dipertahankan. Menurut Hajrawati et al. (2016) menyatakan bahwa cemaran 

mikroorganisme dapat mempengaruhi kualitas daging baik secara fisik (daya ikat 

air, susut masak, pH, karakteristik organoleptik) maupun kimia (kadar lemak, air, 

dan protein). Pengaruh bahan marinasi juga bergantung pada durasi waktu kontak 

antara bahan marinasi dengan daging yang menentukan tingkat difusi senyawa 

afktif kedalam struktur daging. 

 

Durasi marinasi merupakan faktor penting yang menentukan efektivitas 

penyerapan senyawa aktif ke dalam daging. Semakin lama daging direndam, 

kapasitas menahan air dan pH akan menurun karena asam berdifusi dalam 

jaringan yang menyebabkan nilai pH turun karena denaturasi protein yang tidak 

hanya mempengaruhi pH dan kapasitas menahan air, panjang marinasi daging 

dapat mempengaruhi kelembutan karena ada denaturasi protein dalam daging 

yang membuat ikatan jaringan daging terbuka (Gunanda et al., 2021).  

 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh durasi marinasi menggunakan larutan madu terhadap pH, daya ikat air, 

dan total mikroba pada daging itik petelur afkir. Keterbaruan penelitian ini terletak 

pada objek yang digunakan, karena penelitian sebelumnya mengenai marinasi 

larutan madu umumnya berfokus pada daging sapi atau unggas lain, sedangkan 
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penelitian ini secara spesifik menerapkannya pada daging itik petelur afkir yang 

memiliki karakteristik fisik dan komposisi kimia berbeda sehingga diperkirakan 

akan memberikan respons kualitas yang tidak sama. Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai potensi madu sebagai 

bahan alami dalam meningkatkan mutu dan keamanan daging itik petelur afkir. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui pengaruh durasi marinasi menggunakan larutan madu terhadap 

pH, daya ikat air dan total mikroba daging itik petelur afkir; 

2. Mengetahui durasi marinasi menggunakan larutan madu yang memberikan 

pengaruh terbaik terhadap pH, daya ikat air dan total mikroba daging itik 

petelur afkir. 

  

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Memberikan informasi dan data ilmiah mengenai efektivitas penggunaan larutan 

madu dalam proses marinasi terhadap kualitas fisik (pH, daya ikat air) dan 

mikrobiologis (total mikroba) daging itik petelur afkir. Selain itu, hasil penelitian 

ini juga diharapkan dapat diterapkan dalam masyarakat. 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Itik petelur afkir merupakan salah satu hasil sampingan dari usaha peternakan itik 

petelur yang dapat dijadikan sebagai sumber pemenuhan kebutuhan daging karena 

mengandung nilai gizi yang baik. Komposisi kimia daging itik yaitu 73,29--

80,69% air, 19,99--24,34% protein, 1,05--1,18% abu (Prayitno dan Rahman, 

2020), 1,55--2,30% lemak intramuscular (Prayitno dan Rahman, 2020), dan 

29,36--31,12% lemak (Rukmiasih et al., 2009;  Prayitno dan Rahman, 2020). 

Dengan kandungan protein dan lemak yang tinggi mengakibatkan rentan 

terkontaminasi mikroorganisme pembusuk. Hajrawati et al. (2016) menyatakan 

bahwa cemaran mikroorganisme dapat mempengaruhi kualitas daging baik secara 
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fisik (daya ikat air, susut masak, pH, karakteristik organoleptik) maupun kimia 

(kadar lemak, air, dan protein). Oleh karena itu, diperlukan upaya untuk 

meningkatkan kualitas fisik dan mikrobiologis daging itik petelur afkir agar dapat 

lebih diterima di pasaran. 

 

Marinasi dengan larutan madu merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan 

kualitas fisik dan mikrobiologis daging. Madu memiliki daya antibakterial yang 

disebabkan oleh komponen yang terkandung didalamnya yaitu efek osmotik yang 

tinggi serta kandungan glukosa dan air yang ditambah dengan adanya oksigen 

bebas pada madu akan dihasilkan asam glukonik dan juga hidrogen peroksida 

(Prawesthirini et al., 2011). Hasil penelitian Putra dan Mirdhayati (2009) 

menunjukan bahwa penggunaan larutan madu lebah pada konsentrasi 30% 

memiliki sifat antibakteri terhadap daging sapi segar karena nyata daIam 

menurunkan nilai pH dan total koloni bakteri daging segar serta dapat 

mempertahankan sifat warna, aroma dan tekstur daging sapi segar. 

 

Proses marinasi dengan larutan madu berpotensi akan menurunkan pH daging. 

Madu bersifat asam dengan pH berkisar antara 3,2--4,5. Nilai pH madu cukup 

rendah disebabkan asam organik yang terdapat dalam madu (National Honey 

Board, 2006). Madu yang digunakan sebagai larutan marinasi akan berdifusi ke 

dalam jaringan otot daging dan menyebabkan penurunan pH intramuskular yang 

selanjutnya memengaruhi struktur protein miofibril. 

 

Komponen utama daging yang berperan mengikat air adalah protein. Lawrie 

(2003) menyatakan bahwa penurunan pH daging dapat menyebabkan denaturasi 

protein, sehingga mengakibatkan penurunan kelarutan protein yang menyebabkan 

kemampuan daging dalam mengikat air berkurang. Penurunan WHC disebabkan 

oleh akumulasi asam organik yang menyebabkan protein miofibril menjadi rusak, 

yang diikuti dengan kehilangan kemampuan protein dalam mengikat air. 

 

Selain itu, beberapa faktor madu yang berpengaruh yaitu kadar gula yang tinggi 

dapat menekan pertumbuhan mikroba, tingkat keasaman madu yang tinggi akan 

mengurangi pertumbuhan dan kehidupan bakteri, terdapat senyawa hidrogen 

peroksida (H2O2) yang membunuh mikroorganisme patogen, adanya senyawa 
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organik (polifenol, flavonoid, inhibin, dan glikosida) yang bersifat antibakteri. 

Bahan aktif tersebut dapat merusak integritas dinding sel sehingga dapat 

menghambat atau membunuh bakteri (Fahay et al., 2022). 

 

Faktor penting efektivitas dari proses marinasi larutan madu pada daging yaitu 

durasi marinasi. Durasi marinasi menentukan efektivitas perlakuan, karena waktu 

kontak antara larutan marinasi dengan jaringan daging memengaruhi tingkat 

penetrasi senyawa bioaktif. Sehingga semakin lama durasi marinasi larutan madu 

pada daging akan menghasilkan pH, daya ikat air, dan total mikroba daging itik 

petelur afkir yang optimal. Hasil penelitian Ismail et al. (2015) menunjukkan 

bahwa lama marinasi madu pada 5, 10, 15 dan 20 menit pada pengujian 

pertumbuhan koloni bakteri Escherichia coli daging sapi (Boss sp.) berbeda nyata 

(p<0.05) dengan daging sapi tanpa dimarinasi (kontrol). 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti melakukan penelitian menggunakan 

durasi marinasi 5, 10, 15, dan 20 menit (Ismail et al., 2015) dengan larutan madu 

berkonsentrasi 30% (Putra dan Mirdhayati, 2009) pada daging itik petelur afkir. 

Variabel yang diamati dalam penelitian meliputi pH, daya ikat air, dan total 

mikroba. Melalui perlakuan durasi marinasi dengan larutan madu, kualitas daging 

itik petelur afkir diduga dapat meningkat sehingga memiliki nilai tambah dan 

dapat diterima oleh konsumen. 

 

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah : 

1. Terdapat pengaruh durasi marinasi menggunakan larutan madu terhadap pH, 

daya ikat air dan total mikroba daging itik petelur afkir;  

2. Terdapat durasi marinasi menggunakan larutan madu yang memberikan 

pengaruh terbaik terhadap pH, daya ikat air dan total mikroba daging itik 

petelur afkir. 



 
 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Daging Itik Petelur Afkir 

 

Daging itik merupakan salah satu sumber protein hewani dan bernilai gizi tinggi, 

sedangkan pemanfaatan daging itik sebagai sumber daging masih kurang dan 

belum secara luas karena pengolahan daging itik umumnya hanya diolah menjadi 

itik goreng atau itik panggang (Nurlaila et al., 2017). Periode pertumbuhan pada 

itik dibagi menjadi berapa periode yaitu periode layer adalah itik berumur 6 bulan 

hingga masa afkir (3 tahun). Itik afkir adalah itik petelur dan atau itik pedaging 

yang produksinya telah menurun dengan kisaran umur 3--3,5 tahun (Latifa, 2007). 

Masa pemeliharaan itik petelur dimulai dari fase starter, grower hingga layer, 

setelah itu itik sudah tidak produktif menghasilkan telur atau afkir (Maulana, 

2013). Menurut Novita et al. (2019), kealotan daging itik afkir dikarenakan 

jaringan ikat (kolagen) lebih banyak dibandingkan dengan itik muda, hal ini 

dipengaruhi oleh komposisi asam amino kolagen dan sifat kimiawi yang berperan 

penting dalam tingkat kekenyalan daging. 

 

Daging itik afkir dapat dimanfaatkan sebagai sumber protein dan lemak hewani, 

juga memiliki kandungan kalori relatif lebih rendah serta kandungan vitamin B 

lebih tinggi dibandingkan dengan daging unggas lainnya (Yuwono, 2012). Menurut 

Kardaya (2022), bahwa daging itik petelur yang sudah tidak produktif memiliki 

kandungan lemak yang tinggi, tekstur yang keras, dan rasa yang lebih tajam. 
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2.2 Madu 

 

Madu adalah cairan alami yang umumnya mempunyai rasa manis yang dihasilkan 

oleh lebah madu dari sari bunga tanaman (floral nektar) atau bagian lain dari 

tanaman (ekstra floral nektar) atau ekskresi serangga (Gebremariam dan Brhane, 

2014). Madu monofloral dihasilkan dari nektar yang berasal dari satu jenis bunga, 

sedangkan madu multifloral dihasilkan dari nektar yang berasal dari berbagai jenis 

bunga. Secara umum, lebah apis mellifera dipelihara di kawasan perkebunan 

dengan nektar yang berasal dari satu jenis bunga tanaman seperti kapuk, 

rambutan, karet, dan mangga (Adalina et al., 2024). 

 

Madu mengandung sejumlah senyawa dan sifat antioksidan yang telah banyak 

diketahui. Sifat antioksidan dari madu yang berasal dari zat-zat enzimatik 

(misalnya, katalase, glukosa oksidase dan peroksidase) dan zat-zat nonenzimatik 

(misalnya, asam askorbat, a-tokoferol, karotenoid, asam amino, protein, produk 

reaksi Maillard, flavonoid dan asam fenolat). Jumlah dan jenis antioksidan ini 

sangat tergantung pada sumber bunga atau varietas madu, dan telah banyak 

banyak penelitian yang menunjukkan bahwa adanya hubungan antara aktivitas 

antioksidan dengan kandungan total fenol (Khalil et al., 2012). 

 

Madu mengandung flavonoid yang dapat berperan secara langsung sebagai 

antibiotik dengan mengganggu fungsi dari metabolisme mikroorganisme. Menurut 

Ismail et al. (2015), bahwa mekanisme flavonoid ialah dengan cara mengganggu 

aktivitas transpeptidase peptidoglikan sehingga pembentukan dinding sel bakteri 

terganggu dan sel mengalami lisis. 

 

Berdasarkan hasil penelitian Ayoob et al. (2023) menunjukan kandungan 

kelembaban, nilai peroksida, nilai TBA, TVC, dan TCC pada daging sapi yang 

direndam madu lebih rendah dibandingkan dengan kelompok kontrol, dan hal ini 

berbanding terbalik dengan konsentrasi madu (10%, 20%, 30%, 100%). 

Sedangkan kandungan lemak, protein, dan glikogen pada daging sapi yang 

direndam madu ditemukan lebih tinggi. Menurut Suryaningsih et al. (2024), 

bahwa semakin tinggi konsentrasi madu lebah yang digunakan, kandungan asam 

dalam larutan meningkat dan menyebar ke dalam daging, sehingga dapat 
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menyebabkan keasaman daging meningkat, seperti yang ditunjukkan oleh 

penurunan nilai pH daging akibat adanya senyawa asam benzoat yang dapat 

menyebabkan penurunan pH daging. 

 

Madu memiliki sifat asam yang dapat menekan pertumbuhan bakteri dan jamur, 

karena mikroorganisme, menjaga kestabilan dan umur simpan madu. Hasil 

penelitian Adalina et al. (2024) menunjukkan bahwa madu monofloral memiliki 

pH dalam rentang 4,1 hingga 4,5 dengan rata-rata pH 4,3, sedangkan madu 

multifloral memiliki pH 3,5 hingga 4,5 dengan rata-rata pH 4,0. 

 

 

2.3 Larutan Marinasi 

 

Marinasi adalah proses merendam daging dengan menggunakan larutan dalam 

waktu tertentu sehingga larutan tersebut dapat diserap oleh daging dengan 

mekanisme diferensiasi (Gamage et al., 2017). Marinade adalah campuran 

komponen bumbu atau flavor yang digunakan untuk meningkatkan warna, rasa, 

tekstur, palatabilitas, dan keempukan daging dan produk daging (Latoch, 2020).  

 

Bahan marinade dapat meningkatkan laju alami proteolisis dalam daging dengan 

menurunkan pH setelah hewan disembelih, sehingga merangsang aktivitas 

enzimatik dan proteolitik selama pematangan otot. Bahan marinade juga 

mempercepat penuaan daging dengan mengurangi waktu yang dibutuhkan untuk 

melunak daging (Prayitno et al., 2023). Selain berkontribusi terhadap sifat sensori, 

marinade juga mempunyai pengaruh efektif terhadap enzim dan inaktivasi atau 

penghambatan mikroorganisme patogen dan pembusuk untuk memperpanjang 

umur simpan daging. Efek ini dapat dikaitkan dengan senyawa yang ada di dalam 

bahan marinasi seperti polifenol, asam organik, etanol, dan zat antimikroba 

(Latoch, 2020). 

 

Berbagai jenis daging memiliki kadar air sekitar 70%, sedangkan cairan pada 

jaringan otot memiliki kekuatan ionik yang lebih rendah daripada larutan 

marinade. Larutan marinade diketahui mudah diserap oleh daging dan produk 

daging melalui proses osmotik hingga tercapai titik keseimbangan (Prayitno et al., 

2023) 
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2.4 pH Daging 

 

Nilai pH daging adalah faktor terpenting yang bertanggung jawab terhadap 

kualitas daging dan fungsi protein. pH daging dikaitkan dengan berbagai atribut 

kualitas daging lainnya seperti warna, dan stabilitas mikroba (umur simpan) 

karena sebagian besar mikroba mengalami kesulitan untuk tumbuh pada pH 

rendah (Soeparno, 2015). Efek dari jalannya perubahan nilai pH dalam jam 

pertama setelah penyembelihan jelas memengaruhi kapasitas menahan air daging. 

Nilai pH yang lebih rendah berkontribusi pada kapasitas menahan air yang lebih 

rendah dan lebih banyak tetesan cairan otot (kehilangan tetesan) dalam 

penyimpanan. (Jankowiak et al., 2021) 

 

Pengujian pH meter dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan buffer 

dengan pH 4 dan 7. Sampel daging yang telah melalui proses perendaman 

ditimbang sebanyak 10 gram, kemudian dicacah hingga halus. Daging yang telah 

dihaluskan dimasukkan ke dalam plastik kecil dan ditambahkan 10 ml aquades. 

Setelah itu, elektroda pH meter dicelupkan ke dalam sampel, dan nilai pH dibaca 

melalui layar digital alat (Usman et al., 2022). 

Penurunan pH yang lebih besar pada otot dalam jam pertama setelah 

penyembelihan (pH lebih rendah 4,5) dan pengasaman akhir yang lebih tinggi 

sangat erat kaitannya dengan peningkatan kehilangan tetesan selama penyimpanan 

daging (P<0,01). Ini menunjukkan bahwa keasaman memainkan peran utama 

dalam hidrasi jaringan dan kapasitas menahan air daging (Jankowiak et al., 2021).  

 

Nilai pH ultimat yang tinggi menghasilkan daging yang gelap, keras dan kering 

(dark firm dry) dengan daya ikat air (water holding capacity) yang tinggi, kualitas 

penyimpanan yang buruk karena kadar air yang tinggi dan laju produksi bau yang 

lebih cepat serta percepatan pertumbuhan mikroba (Allen et al., 2016). 

Sebaliknya, penurunan pH post mortem yang cepat dan pH akhir yang rendah 

menghasilkan daging yang pucat, lunak dan eksudatif (cacat pile soft exidative) 

meskipun dengan kelembutan yang lebih baik dan daya ikat air yang lebih rendah 

(Dadgar et al., 2010). 
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Nilai pH digunakan untuk menunjukan tingkat keasaman dan kebebasan suatu 

substansi. Jaringan otot hewan pada saat hidup mempunyai nilai pH sekitar 5,1--

7,2 dan menurun setelah pemotongan karena mengalami glikolisis dan 

menghasilkan asam laktat yang mempengaruhi pH. pH ultimat normal daging 

postmorten adalah sekitar 5,5 yang sesuai dengan titik isoelektrik sebagian besar 

protein daging termasuk protein miofibril (Lawrie, 2003). 

 

Menurut Soeparno (2015), kondisi normal pH akhir daging pH ultimatnormal 

daging diukur 24 jam dari waktu penyembelihan adalah sekitar 5,4-5,8 yang 

sesuai dengan titik isoelektrik sebagian besar protein daging termasuk protein 

miofibril. Ternak yang mengalami stres sebelum pemotongan, pemberian injeksi 

hormon atau obat-obatan (kimiawi) tertentu, spesies, individu ternak, macam otot, 

stimulasi listrik dan aktivitas enzim yang mempengaruhi glikolisis adalah faktor-

faktor yang dapat menghasilkan variasi pH daging. Hasil penelitian Putra dan 

Mirdhayati (2009) menunjukkan bahwa penggunaan larutan madu lebah pada 

daging sapi dengan perlakuan 10%, 20% dan 30% mampu menurunkan pH daging 

menjadi lebih rendah dibanding pH daging sapi pada perlakuan 0%. 

 

 

2.5 Daya Ikat Air 

 

Daya mengikat air oleh protein daging atau disebut juga dengan water holding 

capacity (WHC). Soeparno (2015) menyatakan bahwa daya mengikat air oleh 

protein daging atau kemampuan daging untuk mengikat air yang ditambahkan 

selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya pemanasan daging. Absorpsi air 

atau kapasitas gel adalah kemampuan daging menyerap air secara spontan dari 

lingkungan yang mengandung cairan. Pemanasan menyebabkan perubahan daya 

mengikat air (DMA), daya mengikat air mengalami perubahan besar dengan 

pemanasan pada temperatur 60°C dan penurunan daya mengikat air terjadi hingga 

800°C. Semakin tinggi cairan yang keluar dari daging menunjukkan bahwa nilai 

DIA oleh protein daging tersebut semakin rendah. 
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Menurut Lee dan Chin (2020), pH di atas titik isoelektrik protein daging dapat 

membuat miosin mengembang dan terikat dengan molekul air yang melimpah 

karena gugus bermuatan dengan gaya tolak. Kemudian menurut Lee dan Chin 

(2020) ketika nilai pH ditingkatkan menjadi lebih tinggi dari titik isoelektrik, dan 

intensitas muatan negatif diperbesar, mengakibatkan tolakan elektrostatik molekul 

miosin. Fenomena ini dapat menyebabkan pengikatan banyak molekul air dan 

munculnya ruang untuk hidrasi 

 

Setelah hewan disembelih, asam laktat yang dihasilkan oleh glikolisis anaerobik 

menurunkan pH, yang menurun mendekati titik isoelektrik protein otot, dan 

protein menghasilkan muatan elektrostatik. Tolakan elektrostatik antar molekul 

berkurang sehingga jaringan berada dalam keadaan kontraksi, ruang internal otot 

menjadi lebih kecil, dan retensi air berkurang (Yang et al., 2022). Selain itu, 

Soeparno (2015) menyatakan bahwa daya ikat air daging berkisar antara 20 – 

60%. 

 

Penurunan daya ikat air disebabkan oleh pH protein aktin dan myosin daging yang 

mendekati titik isoelektriknya pada postrigor. Daging yang mengalami postrigor 

menyebabkan jarak antar filamen protein berkurang dan sifat fungsional protein 

juga berkurang, sehingga air bebas yang diikat semakin berkurang, maka 

akibatnya daya ikat air menjadi turun (Alvarado dan McKee, 2007) dikutip oleh 

Nurwantoro et al. (2012). 

 

Madu dapat meningkatkan daya ikat air pada daging. Hasil penelitian Anamatalu 

et al. (2016) menunjukkan bahwa pemberian madu sebanyak 5%, 10% dan 15% 

pada daging broiler asap mampu menghasilkan nilai daya ikat air berturut-turut  

32,35%, 19,46% dan 27,84%, yang mana madu mampu meningkatkan nilai daya 

ikat air dibanding daging broiler asap yang tidak diberikan madu dengan nilai 

daya ikat air 16,20%.  
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2.6 Total Mikroba 

 

Daging itik memiliki sifat yang mudah rusak dan rentan terkontaminasi oleh 

mikroorganisme patogen seperti Salmonella typhimurium, Escherichia coli, dan 

Listeria monocytogenes dapat menimbulkan penyakit bahkan menyebabkan 

kematian dikarenakan daging dijadikan sebagai media ideal bagi mikroorganisme 

tersebut untuk hidup. Menurut Miskiyah dan Suryamiyati (2017), daging 

dijadikan sebagai media yang baik bagi pertumbuhan bakteri patogen dikarenakan 

terdapat kandungan protein dan lemak yang cukup tinggi, hal inilah yang 

menyebabkan daging menjadi mudah rusak. Mikroorganisme patogen diantaranya 

seperti Pseudomonas, Acinetobacter, Lactobacillus, Brochothrix thermosphacta 

dan mikroorganisme patogen seperti Escherichia coli, Salmonella sp., Listeria 

monocytogenes, dan Staphylococcus aureus. 

 

Menurut Miwada dan Sumerta (2015), daging mengandung kadar air yang tinggi 

sekitar 68--75%, banyak mengandung zat nitrogen dan mineral, mengandung 

sejumlah zat yang dapat difermentasikan, dan mempunyai pH yang 

menguntungkan bagi pertumbuhan mikroorganisme (5,3--6,5). Kandungan gizi 

yang lengkap, pH yang mendekati netral (5,5--6,5) dan kandungan aw yang tinggi 

(0,98--0,99) pada daging menjadi lingkungan yang ideal bagi pertumbuhan dan 

perkembangan mikroorganisme pembusuk. 

 

Madu mengandung flavonoid yang dapat berperan secara langsung sebagai 

antibiotik dengan mengganggu fungsi dari metabolisme mikroorganisme.   

Menurut Ismail et al. (2015), mekanisme flavonoid ialah dengan cara 

mengganggu aktivitas transpeptidase peptidoglikan sehingga pembentukan 

dinding sel bakteri terganggu dan sel mengalami lisis. 

 

Salah satu metode yang digunakan untuk menghitung jumlah bakteri yaitu teknik 

TPC, yang merupakan Teknik menghitung jumlah seluruh bakteri yang terdapat 

pada daging dengan menggunakan media Plate Count Agar (PCA) (Samudra et 

al. (2016) dalam Ningrat et al. (2024)). Pengujian TPC adalah salah satu jenis uji 

awal dalam mengidentifikasi jumlah mikroba secara umum pada daging dan 

dengan hasil uji awal nantinya dapat mempengaruhi pada uji berikutnya (Jacob et 
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al., 2018 dalam Ningrat et al., 2024).  Hasil pengujian yang relatif rendah dan 

masih dalam batas normal dari Standar Nasional Indonesia SNI 3932:2008 yaitu 

1x106 (CFU/g) (Ningrat et al., 2024). 

 

Menurut Kim et al. (2016), jumlah total bakteri aerobik sebesar 4,30, 3,43, dan 

3,84 Log CFU/g untuk jenis daging dada bebek segar, segar-dibakar, dan beku-

cair, berturut-turut. Beban mikroba awal daging bergantung pada status fisiologis 

bebek saat disembelih, kontaminasi di rumah pemotongan hewan, dan 

kontaminasi selama pemrosesan. Suhu dan kondisi penyimpanan selama distribusi 

juga memengaruhi laju pembusukan (Kim et al., 2016). 

 

Hasil penelitian Lado et al. (2017) menunjukkan bahwa penggunaan larutan madu 

10% pada daging broiler asap dapat menurunkan total koloni bakteri 7.2x105 

sehingga tidak melebihi batas standar SNI. Kemudian pada hasil penelitian Ismail 

et al. (2015), lama marinasi madu pada 5, 10, 15 dan 20 menit pada pengujian 

pertumbuhan koloni bakteri Escherichia coli daging sapi (Boss sp.) berbeda nyata 

(p<0.05) dengan daging sapi tanpa dimarinasi (kontrol). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2025. Persiapan sampel, perlakuan 

sampel dan analisis pH, daya ikat air bertempat di Laboratorium Produksi Ternak 

Universitas Lampung. Sedangkan uji Total Plate Count (TPC) dilaksanakan di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

3.2.1 Alat penelitian 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital dengan skala 

0,01g sampai 1kg, gelas ukur 1000ml, pengaduk, cawan petri, talenan, tabung 

reaksi, sarung tangan plastik, kertas label, tisu, talenan, thinwall 100 ml, oven, 

pisau, dan pinset, pH meter digital, kaca plate, mortar 

 

3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu daging itik petelur afkir bagian 

paha sebanyak 1 kg dari 12 ekor itik dengan bobot 1,5 kg, bahan lain yang 

digunakan pada penelitian ini adalah madu murni produk Madu Anak Bangsa dan 

aquades. 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), yang terdiri atas 5 perlakuan dengan 4 ulangan. Daging yang 

digunakan berasal dari daging paha itik afkir dengan berat total daging paha itik 

1kg dan kemudian dibagi menjadi 20 bagian sampel dengan bentuk fillet utuh dan 
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berat 50 g persampel. Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah nilai pH, 

daya ikat air dan total mikroba. Adapun perlakuan yang digunakan ialah sebagai 

berikut: 

P0 : tanpa marinasi (kontrol) 

P1 : marinasi dengan larutan madu selama 5 menit 

P2 : marinasi dengan larutan madu selama 10 menit 

P3 : marinasi dengan larutan madu selama 15 menit 

P4 : marinasi dengan larutan madu selama 20 menit 

 

Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 1. 

P3U1 P0U4 P3U4 P0U3 P0U1 

P1U2 P2U1 P2U3 P1U1 P4U4 

P4U3 P4U2 P3U2 P4U1 P2U2 

P0U2 P2U4 P1U3 P3U3 P1U4 

Gambar 1. Tata letak percobaan 

Keterangan :  P0 : Perlakuan tanpa marinasi larutan madu 

 P1 : Perlakuan marinasi dengan larutan madu selama 5 menit 

 P2 : Perlakuan marinasi dengan larutan madu selama 10 menit 

 P3 : Perlakuan marinasi dengan larutan madu selama 15 menit 

 P4 : Perlakuan marinasi dengan larutan madu selama 20 menit 

 U1—U4 : Ulangan 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan larutan marinasi 

 

Larutan marinasi yang digunakan dalam penelitian ini berupa larutan madu 

dengan konsentrasi 30%. Pembuatan larutan marinasi madu 30% untuk setiap 100 

ml larutan marinasi, tahapan yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Mengukur 70 ml aquades (70% dari total volume); 

2. Mengukur 30 ml madu (30% dari total volume); 

3. Memasukkan madu ke dalam wadah berisi aquades secara perlahan; 

4. Mengaduk campuran madu dan aquades hingga tercampur homogen; 
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5. Memasukan larutan marinasi ke dalam plastik dan kemudian di ikat 

menggunakan karet. 

 

 

3.4.2 Processing karkas itik 

 

Langkah-langkah persiapan sampel karkas itik petelur afkir dilakukan dengan 

cara: 

1. Memotong itik, pemotongan dilakukan dengan cara tradisional yaitu dengan 

metode kosher; 

2. Menunggu darah itik keluar selama 3--4 menit; mencelupkan itik ke dalam air 

pada suhi 60--65℃ selama 1--1,5 menit; 

3. Mencabuti bulu itik sampai bersih, memotong kaki dan kepala itik, kemudian 

mengeluarkan organ dalam itik; 

4. Mencuci karkas menggunakan aquadest suhu ±4℃; 

5. Daging itik bagian paha kemudian dipotong berbentuk fillet dengan bobot 

masing-masing 50 gram per sampel; 

6. Daging yang telah dipotong disimpan dalam wadah steril sebelum dilakukan 

perlakuan marinasi. 

 

 

3.4.3 Pelaksanaan marinasi 

 

Proses marinasi dilakukan sesuai dengan rancangan percobaan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan 

adalah sebagai berikut: 

1. P0 : daging dengan bobot 50 g dengan perlakuan tanpa marinasi dimasukkan 

ke dalam wadah, memasukan wadah ke dalam refrigerator dengan suhu ±4℃ 

selama 5 hari. 

2. P1 : daging dengan bobot 50 g direndam dalam 100 ml larutan marinasi selama 

5 menit. Setelah proses marinasi selesai, daging ditiriskan, memasukkan daging 

dalam wadah, memasukan wadah ke dalam refrigerator dengan suhu ±4℃ 

selama 5 hari. 

3. P2 : daging dengan bobot 50 g direndam dalam 100 ml larutan marinasi selama 

10 menit. Setelah proses marinasi selesai, daging ditiriskan, memasukkan 
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daging dalam wadah, memasukan wadah ke dalam refrigerator dengan suhu 

±4℃ selama 5 hari. 

4. P3 : daging dengan bobot 50 g direndam dalam 100 ml larutan marinasi selama 

15 menit. Setelah proses marinasi selesai, daging ditiriskan, memasukkan 

daging dalam wadah, memasukan wadah ke dalam refrigerator dengan suhu 

±4℃ selama 5 hari. 

5. P4 : daging dengan bobot 50 g direndam dalam 100 ml larutan marinasi selama 

20 menit. Setelah proses marinasi selesai, daging ditiriskan, memasukkan 

daging dalam wadah, memasukan wadah ke dalam refrigerator dengan suhu 

±4℃ selama 5 hari. 

 

 

3.5 Pengamatan 

 

3.5.1 pH 

 

Langkah-langkah pengukuran pH daging didilakukan dengan cara: 

1. Menghaluskan daging dengan menggunakan tumbukan mortal; 

2. Menimbang daging yang sudah halus dengan berat 5 gram; 

3. Menambahkan aquades sebanyak 40 ml; 

4. Mengukur pH menggunakan pH meter, dengan memasukan indikator pH pada 

pH meter kedalam larutan daging dan aquades  (Mach et al., 2008). 

 

 

3.5.2 Daya ikat air 

 

Langkah-langkah pengukuran WHC dapat dilakukan dengan cara: 

1. Menimbang sampel 2 gram; 

2. Menaruh sampel pada kertas saring berukuran 5 cm x 5 cm diantara dua kaca 

datar (25 cm x 25 cm); 

3. Menaruh pemberat seberat 10 kg di atas kaca dan biarkan selama 5 menit; 

4. Menimbang kembali sampel daging; 

5. Menghitung daya ikat air dengan rumus: 

WHC (%) = 100%- [(W0-W1)/W0×100%] 

Keterangan: W0: Berat awal; W1: Berat akhir (Kissel et al., 2009). 
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3.5.3 Total Mikroba 

 

Penelitian ini menggunakan sampel daging dengan berat sekitar 30 g yang 

dihitung dengan media agar Total Plate Count (TPC). Langkah-langkah penelitian 

sebagai berikut: 

1. Sebanyak 10 g sampel daging dimasukkan ke dalam erlenmeyer tahan panas 

steril. Sebanyak 90 ml larutan pengencer steril ditambahkan ke dalam 

erlenmeyer aseptis; 

2. Sampel kemudian dihancurkan dengan Stomatcher selama 120 detik, 

sehingga dihasilkan sampel dengan pengenceran 10-1. Larutan sampel 

diambil secara aseptis sebanyak 1 ml dengan pipet, kemudian dimasukkan 

kedalam tabung reaksi yang berisi 9 ml larutan pengencer steril sehingga 

dihasilkan pengenceran 10-2, kemudian diambil 1 mL dari pengenceran 10-2 

dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml larutan pengencer 

steril sehingga dihasilkan pengenceran 10-3 sampai pada pengenceran 10-6; 

3. Tiap-tiap pengenceran yang dipilih, dipipet secara aseptis sebanyak 1 ml 

sampel untuk dimasukkan ke dalam cawan petri steril secara duplo dan 

ditambahkan media agar PCA (Plate Count Agar) steril sebanyak 10-15 ml. 

Setelah media agar membeku, cawan petri diinkubasi dengan posisi terbalik 

pada inkubator suhu 37°C selama 2 hari. 

Menurut Saweng et al. (2020), penghitungan jumlah koloni dilakukan dengan 

menggunakan rumus: 

Faktor pengenceran = pengenceran awal x pengenceran selanjutnya x jumlah yang 

ditumbuhkan 

Koloni per ml = jumlah koloni x 
1

faktor pengenceran
  

 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan Analysis of Variance (ANOVA) dengan 

taraf signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata maka dilakukan uji 

Beda Nyata Terkecil (BNT). 



 
 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Durasi marinasi larutan madu konsentrasi 30% selama 5, 10, 15, dan 20 menit 

berpengaruh nyata terhadap penurunan nilai pH dan total mikroba daging itik 

petelur afkir. Namun, tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya ikat air 

daging itik petelur afkir. 

2. Durasi marinasi larutan madu dengan lama 20 menit (P4) menunjukkan rata-

rata nilai pH terendah yaitu sebesar 6.00 , dan total mikroba terendah yaitu 

sebesar 1.7×105 CFU/g. 

 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini, maka penulis menyarankan perlu adanya 

penelitian lebih lanjut terkait durasi marinasi larutan madu dengan waktu yang 

lebih lama dan kosentrasi larutan madu yang lebih tinggi untuk mengetahui 

pengaruh terhadap daya ikat air daging itik petelur afkir. 
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