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LOSS DAGING AYAM PETELUR HERBAL AFKIR 

 

 

 

Oleh 

 

 

Putri Demita Sahara 

 

 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan vinegar nanas 

pada larutan marinasi terhadap pH, water holding capacity (WHC), dan drip loss 

daging ayam petelur herbal afkir. Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2023. 

Pengukuran peubah pH dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, 

Politeknik Negeri Lampung. Pengukuran peubah WHC dan Drip Loss 

dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang diberikan 

yaitu 100% larutan garam 1,5% (P0), 70% larutan garam 1,5% + 30% vinegar 

nanas (P1), dan 40% larutan garam 1,5% + 60% vinegar nanas (P2). Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance pada taraf nyata 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan vinegar nanas pada larutan 

marinasi daging ayam petelur herbal afkir berpengaruh nyata (P<0,05) 

menurunkan pH dan WHC, namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

drip loss daging ayam petelur herbal afkir. Marinasi daging dengan konsentrasi 

60% (P2) menunjukkan rata-rata nilai pH terendah yaitu 5,66 dan marinasi daging 

dengan konsentrasi 0% (P0) menunjukkan rata-rata nilai WHC tertinggi. 

Perlakuan penambahan vinegar nanas pada larutan marinasi dengan konsentrasi 

hingga 60% dapat diaplikasikan untuk meningkatkan kualitas fisik daging dada 

ayam petelur herbal afkir selama penyimpanan 10 hari. 

 

Kata kunci: Daging ayam petelur, Kualitas fisik, Marinasi, Vinegar nanas 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF ADDING PINEAPPLE VINEGAR TO THE 

MARINATION SOLUTION ON pH, WATER HOLDING CAPACITY AND 

DRIP LOSS OF CULLING HERBAL LAYING HEN MEAT 

 

 

 

By 

 

 

Putri Demita Sahara 

 

 

 

 

This study aims to determine the effect of adding pineapple vinegar to the 

marination solution on pH, water holding capacity (WHC), and drip loss of laying 

hen meat for herbal laying hens. This research will be conducted on October 

2023. The measurement of pH modifiers was carried out at the Agricultural 

Product Technology Laboratory, Lampung State Polytechnic. The measurement 

of WHC and Drip Loss modifiers was carried out at the Livestock Production 

Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University 

of Lampung. This study used a Complete Randomized Design (RAL) with 3 

treatments and 5 repeats. The treatment given is 100% 1.5% salt solution (P0), 

70% 1.5% salt solution + 30% pineapple vinegar (P1), and 40% 1.5% + 60% 

pineapple vinegar (P2) salt solution. The data obtained were analyzed using 

Analysis of Variance at a real level of 5%. The results showed that the addition of 

pineapple vinegar to the marinated solution of herbal laying hen meat had a real 

effect (P<0.05) in reducing pH and WHC, but not a real effect (P>0.05) on the 

drip loss of herbal laying hen meat. Marinate meat with a concentration of 60% 

(P2) indicates the lowest average pH value of 5.66 and marinated meat with a 

concentration of 0% (P0) indicates the highest average WHC value. The treatment 

of adding pineapple vinegar to a marinated solution with a concentration of up to 

60% can be applied to improve the physical quality of breast meat of laying hens 

during storage of 10 days. 

 

Keywords: Laying hen meat, Marination, Physical quality, Pineapple vinegar 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Ayam petelur secara khusus dipelihara untuk diambil manfaatnya sebagai 

penghasil telur guna dikonsumsi oleh manusia.  Selain itu, ayam petelur juga 

dimanfaatkan dagingnya setelah masa produksinya habis atau produksi telur yang 

dihasilkan mengalami penurunan pada umur 80--90 minggu.  Pemanfaatan daging 

ayam petelur afkir yang sudah tidak produktif bertujuan untuk memanfaatkan 

hasil sisa produksi dan sebagai alternatif sumber daging karena potensi nilai 

gizinya yang cukup tinggi.  Kandungan yang terdapat pada daging ayam petelur 

afkir yaitu protein 25,4%, air 56% dan lemak 3%--7,3% (Kurniawan et. al., 2011) 

Saat ini terdapat beberapa peternakan ayam petelur yang dalam proses 

pemeliharaannya telah menggunakan tanaman herbal yang dicampurkan pada 

ransum atau air minum selama pemeliharaannya, sehingga ayam petelur tersebut 

dapat disebut dengan ayam petelur herbal. Salah satu peternakan yang sudah 

memanfaatkan tanaman herbal adalah peternakan ayam petelur milik Bapak 

Sugiarto.  Tanaman herbal yang digunakan ada 13 jenis, antara lain temulawak, 

samiloto, sirih, mengkudu, bawang putih dan kayu manis yang dicampurkan ke 

dalam ransum selama proses pemeliharaan sejak umur pre--layer hingga afkir.  

Ayam petelur herbal dapat dijadikan sumber daging saat afkir, namun, kelemahan 

daging ayam petelur herbal yaitu memiliki sifat yang alot, hal ini disebabkan 

karena pemotongan dilakukan pada umur yang relatif tua (>80 minggu), selain itu, 

daging ayam petelur memiliki kandungan protein (25,4%) yang tinggi sehingga 

mikroba tumbuh berkembang.  Pertumbuhan mikroba sangat dipengaruhi oleh pH 

daging, pada saat nilai pH lebih tinggi dari 5,8 struktur daging akan menjadi 
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tertutup sehingga memungkinkan mikroba tumbuh dan mengakibatkan penurunan 

kualitas daging, sehingga perlu dilakukan marinasi berbahan alami pada daging 

ayam sebagai upaya mempertahankan kualitas daging dan memperpanjang masa 

simpan daging. Salah satunya ialah dengan memanfaatkan vinegar. 

Vinegar memiliki potensi besar untuk digunakan sebagai bahan pengawet alami, 

vinegar diperoleh melalui proses fermentasi bahan yang mengandung karbohidrat 

dan alkohol, penggunaan vinegar diduga mampu menghambat pertumbuhan 

mikroba.  Menurut Miskiyah et al. (2017), vinegar mengandung asam asetat.  

Asam asetat merupakan salah satu jenis asam organik yang telah digunakan secara 

luas sebagai antimikroba, sehingga vinegar dapat digunakan sebagai bahan 

pengawet bahan pangan untuk menghambat pertumbuhan mikroba di dalam 

daging.  Menurut Kwartiningsih (2005), vinegar nanas yang baik mengandung 

setidaknya 4% asam asetat dari seluruh kandungan dalam vinegar nanas tersebut, 

vinegar nanas memiliki aroma yang khas dan aroma buah nanas yang agak asam, 

berwarna merah/cokelat, mengendap dengan kandungan asetat 4,107 g/100 ml. 

Asam asetat yang terkandung di dalam vinegar nanas diduga mampu memecah 

jaringan miofibril dalam daging sehingga mengakibatkan semakin banyak air 

yang keluar dari dalam daging (Miskiyah et. al., 2017).  Asam asetat 

menyebabkan perubahan pada nilai pH, WHC dan drip loss, pH yang rendah 

struktur otot daging menjadi lemah dan terbuka yang disebabkan oleh ikatan 

miofibril yang terpisah satu sama lain, penurunan pH menyebabkan pH mendekati 

titik isoelektrik daging (5,1--5,3), sehingga WHC menurun (Aberle et. al., 2001). 

Nilai WHC daging berkaitan dengan nilai drip loss, bila WHC meningkat maka 

drip loss mengalami penurunan, drip loss sangat mempengaruhi kualitas daging 

karena air yang keluar dari dalam daging saat dilakukannya drip loss berisi 

nutrisi.   

Penelitian marinasi daging dengan perlakuan asam menggunakan asam-asam  

organik terbukti berpengaruh terhadap nilai pH dan daya ikat air.  Hasil penelitian 

dari Septinova et al. (2023) menyatakan bahwa pH daging yang dimarinasi 

dengan air kelapa terfermentasi selama 40 dan 80 menit menghasilkan pH yang 

lebih rendah dari daging yang tidak dimarinasi.  Rendahnya pH daging 
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disebabkan oleh difusi asam yang terdapat pada air kelapa terfermentasi yang 

masuk ke dalam daging sehingga mengalami penurunan pH.   

Penelitian marinasi terhadap daging ayam petelur afkir menggunakan asam-asam 

organik sudah banyak dilakukan.  Namun, sejauh ini belum diketahui dengan 

pasti, mengenai pengaruh marinasi menggunakan vinegar nanas terhadap daging 

ayam petelur herbal afkir.  Oleh sebab itu, penting dilakukan penelitian ini untuk 

mengetahui pengaruh pemberian vinegar nanas pada larutan marinasi terhadap 

pH, WHC, dan drip loss daging ayam petelur herbal afkir. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Adapun tujuan dari penelitian ini, antara lain sebagai berikut: 

1. mengetahui pengaruh konsentrasi vinegar nanas terhadap pH, water holding 

capacity (WHC), dan drip loss daging ayam petelur herbal afkir; 

2. mengetahui konsentrasi vinegar nanas yang terbaik untuk pH, water holding 

capacity (WHC) dan drip loss daging ayam petelur herbal afkir. 

 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

mengenai manfaat vinegar nanas terhadap pH, WHC dan drip loss daging ayam 

petelur herbal afkir.  

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Daging ayam memiliki kandungan nutrisi terutama protein yang tinggi, sehingga 

menjadi media yang baik untuk pertumbuhan mikroba.  Hal inilah yang 

menyebabkan daging ayam mengalami penurunan kualitas sehingga mudah rusak.  

Beberapa hasil penelitian sebelumnya menyatakan bahwa untuk memperpanjang 

umur simpan produk daging dapat dilakukan dengan berbagai cara, salah satu cara 

yang dapat digunakan untuk mencegah kerusakan dan memperpanjang masa 

simpan daging adalah dengan melakukan marinasi asam organik. Bahan alami 

yang diharapkan digunakan sebagai pengawet adalah vinegar.  Vinegar bersifat 
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asam yang mampu memecah ikatan protein miofibril yang terdapat pada daging. 

Kandungan utama vinegar adalah asam asetat, asam asetat merupakan salah satu 

jenis asam organik yang telah digunakan secara luas sebagai antimikroba.  Hal ini 

dibuktikan dengan penelitian Miskiyah et al. (2017) bahwa vinegar mengandung 

asam asetat.  Asam asetat merupakan salah satu jenis asam organik yang telah 

banyak digunakan sebagai antimikroba.  Salah satu vinegar yang diharapkan 

mampu sebagai pengawet alami pada daging adalah vinegar nanas.  

Vinegar nanas adalah vinegar yang terbuat dari buah maupun kulit nanas, 

kandungan didalam kulit nanas (ananas comosus) terdapat karbohidrat sebanyak 

17,53%.  Kwartiningsih (2005) menyatakan bahwa vinegar nanas yang baik 

mengandung setidaknya 4% asam asetat dari seluruh kandungan dalam vinegar 

nanas tersebut, vinegar nanas memiliki aroma yang khas dan aroma buah nanas 

yang agak asam, berwarna merah/cokelat, mengendap dengan kandungan asetat 

4,107 g/100 ml.  

Birk et al. (2010) menyatakan bahwa perendaman daging menggunakan asam 

organik seperti asam asetat, asam sitrat, asam tartarat, asam laktat atau asam malat 

dapat menurunkan pH daging selama penyimpanan daging 25 hari pada suhu 4℃.  

Hasil penelitian oleh Gunanda et al. (2021) menyatakan bahwa marinasi daging 

ayam dengan larutan yang asam seperti air kelapa fermentasi dapat menurunkan 

pH karena tidak adanya aktivitas bakteri selama penyimpanan, semakin lama 

waktu marinasi maka nilai pH akan semakin rendah.  Penurunan pH disebabkan 

oleh peristiwa difusi dan osmosis pada saat dilakukannya marinasi.  Asam organik 

yang terkandung dalam air kelapa terfermentasi yang difermentasi akan diserap 

masuk ke dalam daging sehingga menyebabkan daging memiliki pH rendah dan 

bersifat asam. 

Menurut Aberle et al. (2001), komponen utama daging yang 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 
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protein dalam mengikat air.  Gunanda et al. (2021) menyatakan bahwa semakin 

lama waktu marinasi maka kadar air cenderung menurun.  Menurunnya kadar air 

daging disebabkan karena semakin lama waktu marinasi maka asam akan semakin 

berdifusi ke dalam jaringan daging, sehingga terjadi penurunan pH yang 

menyebabkan terjadinya denaturasi protein yang menyebabkan terjadinya 

koagulasi yang melepaskan air. 

Drip loss berhubungan dengan nilai WHC daging, penurunan kemampuan daging 

untuk mengikat air dapat terlihat dari banyaknya air yang terlepas (drip loss), 

Ketika pH menurun drastis, kemampuan daging untuk menahan air berkurang dan 

mengakibatkan drip loss tinggi.  Nilai drip loss daging yang tinggi dapat 

disebabkan oleh lama penyimpanan, semakin lama penyimpanan maka terjadi 

peningkatan nilai drip loss (Suwattitanun dan Wattanachant, 2014). 

Penambahan garam dalam larutan marinasi pada penelitian ini berfungsi sebagai 

penambah citarasa pada daging, selain itu garam dapat membantu memperbaiki 

kemampuan daging dalam mengikat air, sehingga diduga mampu mengurangi drip 

loss dan cooking loos pada daging.  Menurut Alvarado dan McKee (2007), kadar 

garam yang dapat digunakan pada daging rata-rata berkisar 1,5%--3% tergantung 

produknya, mempunyai kemampuan untuk mengikat air, sehingga dapat 

meningkatkan nilai WHC.  Pursudarsono et al. (2015) menyatakan bahwa garam 

diduga mampu menahan aktivitas enzim glikolitik yang menghambat pemecahan 

glikoligen dan pembentukan asam laktat penyebab turunnya pH, daging yang 

diberi garam dapat menyebabkan pH daging bertahan selama penyimpanan.  

Hasil penelitian Carroll et al. (2007) menunjukkan bahwa fillet dada kalkun yang 

dimarinasi dengan menggunakan kombinasi garam 1,5% + natrium laktat 3% 

selama 3 jam pada suhu 4℃ mengalami penurunan pH secara signifikan 

dibanding dengan perlakuan lainnya, dan marinasi fillet dada kalkun 

menggunakan kombinasi garam 1,5% + natrium tripoliposfat 0,45% menghasilkan 

nilai daya ikat air, susut masak, dan kadar air terbaik.   Selanjutnya hasil 

penelitian Evrendilek (2022) menyatakan bahwa daging dada ayam yang dipotong 

dengan ukuran 2x2x2 dan direndam dalam larutan marinade yaitu wine (500 ml), 
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vinegar (150 ml), pasta tomat (300 g), dan garam (1 g) berpengaruh terhadap nilai 

pH daging ayam. 

Hasil penelitian oleh Septinova et al. (2023) menyatakan bahwa pH daging yang 

dimarinasi dengan air kelapa terfermentasi selama 40 dan 80 menit menghasilkan 

nilai pH yang lebih rendah dari daging yang tidak dimarinasi.  Rendahnya pH 

daging disebabkan oleh difusi asam yang terdapat pada air kelapa terfermentasi 

yang masuk ke dalam daging sehingga mengalami penurunan pH.  Selanjutnya 

hasil penelitian dari Fencioglu et al. (2022) menunjukan bahwa vinegar apel yang 

diencerkan 0,5% dengan air murni terhadap irisan daging sapi dengan ukuran 

yang sama dan dimarinasi selama 2 jam pada suhu 4℃  berpengaruh terhadap pH. 

Penurunan pH disebabkan oleh denaturasi asam asetat yang ada dalam vinegar, 

nilai pH yang rendah berasal dari vinegar yang digunakan dalam marinasi 

sehingga daging menyerap sejumlah vinegar dan mengalami penurunan pH.   

Hasil penelitian lain oleh Yusop et al. (2010) menyatakan bahwa daging dada 

ayam yang dimarinasi selama 30, 60, 120 dan 180 menit dengan bumbu marinasi 

asam organik (asam sitrat) dengan nilai pH 3--4,2 menyebabkan penurunan yang 

signifikan pada nilai pH daging.  Hasil penelitian Unal et al. (2020) menunjukan 

bahwa daging dada ayam yang direndam menggunakan vinegar sari apel dengan 

konsentrasi 50% dan 100% selama 48 jam dalam 500 ml larutan pada suhu 4℃ 

berpengaruh terhadap penurunan pH dan WHC daging.   

Berdasarkan beberapa hasil penelitian di atas diduga bahwa terdapat pengaruh 

marinasi menggunakan vinegar terhadap pH, water holding capacity (WHC), dan 

drip loss.  

 

 

1.5 Hipotesis 

 

Adapun hipotesis dari penelitian ini, antara lain sebagai berikut: 

1. terdapat pengaruh konsentrasi vinegar nanas terhadap pH, water holding 

capacity (WHC) dan drip loss daging ayam petelur herbal afkir; 

2. terdapat salah satu konsentrasi vinegar nanas yang terbaik untuk pH, water 

holding capacity (WHC) dan drip loss daging ayam petelur herbal afkir. 



 
 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1 Daging Ayam Petelur 

 

Saat ini peternak ayam petelur sudah banyak memelihara ayam petelur herbal, 

perbedaan ayam petelur biasa dengan ayam petelur herbal terletak dari 

penggunaan tanaman herbal dalam ransum atau air minum.  Ayam petelur herbal 

dipelihara dengan menambahkan tanaman herbal atau jamu-jamuan yang 

dicampurkan ke dalam ransum atau air minum selama proses pemeliharannya 

disebut dengan ayam herbal.  Pemberian tanaman herbal tersebut untuk 

menggantikan penggunaan bahan kimia sintesis seperti obat-obatan, vitamin dan 

suplemen lain yang mengandung antibiotik.  Tujuan penambahan bahan-bahan 

herbal pada ransum ayam petelur adalah untuk kesehatan ayam dan mengurangi 

penggunaan antibiotik.  

Daging ayam petelur memiliki nutrisi yang tinggi, kandungan yang terdapat pada 

daging ayam petelur afkir yaitu protein 25,4%, air 56% dan lemak 3%--7,3% 

(Kurniawan et. al., 2011).  Karkas ayam petelur herbal afkir dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 

Gambar 1. Karkas ayam petelur herbal 
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Daging ayam petelur herbal afkir memiliki daging yang lebih alot dibanding 

dengan daging ayam broiler, hal ini disebabkan karena pemotongan daging 

dilakukan pada umur ayam petelur yang relatif tua.  Kealotan daging ayam petelur 

herbal afkir dipengaruhi oleh ikatan kolagen yang merupakan protein struktural 

pokok dalam jaringan ikat, jumlah dan kekuatan kolagen dapat meningkat sesuai 

dengan umur, oleh karena itu ayam yang berumur tua akan menghasilkan daging 

yang cenderung lebih alot daripada ayam dengan umur muda pada bagian karkas 

ayam yang sama (Soeparno, 2015).  

Daging unggas bersifat perishable (produk pangan yang sangat mudah rusak), 

dalam keadaan mentah daging cenderung membusuk dalam 4--10 hari setelah 

penyembelihan, dan dalam penyimpanan pada lemari pendingin (Lin et. al., 

2004).  Data fisika--kimia seperti nilai pH, WHC, warna, dan drip loss setelah 

penyembelihan dan selama penyimpanan sangat penting dalam penting dalam 

menentukan kualitas daging, dengan mempertimbangkan proses glikolitik, pH 

postmortem memberikan informasi terbaik tentang kualitas daging (Ristic dan 

Damme, 2013). 

Menurut Berri et al. (2005), salah satu faktor yang mempengaruhi variasi pH, 

WHC, warna dan kekerasan adalah kandungan glikogen postmortem dalam otot 

dada ayam, untuk meningkatkan sifat fungsional daging unggas, sangat penting 

untuk mengontrol penurunan pH otot postmortem (Jlali et. al., 2012).  pH otot 

berhubungan dengan keadaan biokimia otot pada saat penyembelihan setelah 

pengembangan rigor mortis, pH menurun dari 7 ke pH akhir sebesar 5,4--5,7 

(Maltin et. al., 2003). 

Nutrisi yang terkandung pada daging ayam petelur afkir menjadi penyebab 

mikroba cepat berkembang dan dapat menurunkan kualitas daging secara cepat 

yang akhirnya menyebabkan kebusukan daging.  Oleh sebab itu, untuk 

meningkatkan penerimaan masyarakat terhadap daging ayam petelur afkir maka 

perlu dilakukan upaya untuk memperbaiki kualitas dan memperpanjang masa 

simpan daging tersebut.  Salah satunya dengan melakukan pengawetan.  

Saat ini metode pengawetan yang dapat digunakan pada daging yaitu metode 

marinasi dengan bahan yang bersifat alami seperti bahan yang berbasis asam 
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seperti asam asetat, hal ini karena dinilai lebih aman dari pada menggunakan 

bahan kimia yang dapat membahayakan kesehatan.  Penggunaan bahan alami 

sebagai bahan pengawet bertujuan untuk mendapatkan produk yang aman, sehat, 

utuh dan halal (ASUH) (Sari et. al., 2017). 

 

 

2.2 Marinasi 

 

Marinasi dapat digunakan untuk mengolah daging dengan berbagai bahan seperti 

ekstrak buah, vinegar, garam, gula, dan komponen penyedap lainnya, efek 

marinasi berbeda-beda tergantung bahan yang terkandung dalam komposisi 

marinasi.  Larutan berbasis asam dengan berbagai dosis digunakan untuk marinasi 

daging yang bertujuan dalam menghambat bakteri selama proses penyimpanan.  

Menurut Sudarmawan (2010), marinasi dengan pengawet alami dapat 

mempengaruhi efektivitas penghambatan terhadap bakteri selama penyimpanan 

sehingga dapat memperpanjang masa simpan daging.  

Beberapa metode marinasi yang dapat diaplikasikan pada daging yaitu, 

immersion, injection, tumbling. 

1. Immersion dilakukan dengan cara merendam daging dalam larutan 

marinasi, hal ini akan membuat larutan terserap ke dalam daging dengan 

mekanisme difusi;   

2. Injection dilakukan dengan cara menyuntikkan larutan marinasi ke dalam 

daging menggunakan jarum hingga larutan menyebar ke dalam daging; 

3. Tumbling dilakukan dengan cara mengguling-gulingkan daging di dalam 

drum yang terdapat pengaduk besi di dalamnya, metode ini digunakan 

untuk marinasi dalam jumlah besar (Alvarado dan McKee., 2007) .   

Lama waktu penahanan (holding time) pada saat marinasi yaitu 4--12 jam dapat 

menyebabkan daging lebih banyak menyerap larutan marinasi sehingga pH 

daging akan menurun (Gamage et. al., 2017).  Bahan-bahan yang dapat digunakan 

untuk marinasi bermacam-macam, yaitu gula, garam dapur (NaCl), garam sorbat, 

garam fosfat, natrium benzoate dan bahan lainnya yang bersifat asam (vinegar, 

wine, jus lemon).  Pemberian bahan marinasi terhadap daging bermanfaat untuk 
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meningkatkan kualitas daging dan memperpanjang masa simpan daging 

(Nurwantoro et al., 2011) . 

Garam (NaCl) dapat digunakan dalam proses pengawetan, digunakan sebagai 

pengawet dan penambah citarasa, fungsi garam pada daging yaitu sebagai 

penambah citarasa pada daging.  Menurut Hatta et al. (2006), penambahan garam 

dapat membantu memperbaiki kemampuan daging dalam mengikat air, 

dikarenakan garam dapat mengikat gugus positif protein yang menyebabkan 

muatan total protein menjadi negatif sehingga terjadi gaya tolak-menolak di antara 

molekul protein dan menyebabkan ruang di antara protein akan bertambah 

sehingga memberikan tempat yang lebih banyak untuk daging dalam mengikat 

air.  Menurut Alvarado dan McKee (2007), marinasi daging menggunakan garam 

fosfat tipe asam dapat menyebabkan pH dan WHC daging menurun, kadar garam 

yang dapat digunakan dalam proses pengawetan berkisar 1,5%--3% tergantung 

jenis produknya.  Hasil penelitian Komoltri dan Pakdeechanuan (2012) 

menyatakan bahwa daging ayam yang dimarinasi dengan garam dan asam sitrat 

pada suhu 4℃ selama 2 jam mampu meningkatkan nilai WHC. 

Marinasi daging ayam bermanfaat untuk memperpanjang masa simpan daging.  

Hal ini disebabkan bahan marinasi umumnya bersifat antimikroba.  Marinasi 

daging ayam dengan campuran beberapa bumbu dapat memperpanjang masa 

simpan dari 10 hari menjadi 12 hari pada penyimpanan suhu 4C (Wongwiwat et. 

al., 2007), manfaat marinasi yaitu untuk memperbaiki kualitas daging dan 

memperpanjang masa simpan.  Aritonang dan Mihrani (2008) melaporkan bahwa 

marinasi daging ayam kampung dalam asam asetat selama 15 menit dengan 

konsentrasi 12% dapat menurunkan pH dan memperpanjang masa simpan daging. 

 

 

2.3 Vinegar Nanas 

 

Bahan alami yang memiliki potensi besar untuk digunakan sebagai bahan 

pengawet adalah vinegar.  Vinegar mengandung asam organik yaitu asam asetat, 

vinegar bersifat asam yang dapat memecah jaringan otot yang terdapat pada 

daging.  Penggunaan vinegar diduga mampu menghambat pertumbuhan mikroba. 

Hal ini dibuktikan oleh penelitian Miskiyah et al. (2017) bahwa vinegar 
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mengandung asam asetat.  Asam asetat merupakan salah satu jenis asam organik 

yang telah digunakan secara luas sebagai antimikroba, sehingga vinegar dapat 

digunakan sebagai bahan pengawet bahan pangan untuk menghambat 

pertumbuhan mikroba di dalam daging.  

Menurut Bakir et al. (2016), vinegar dapat terbuat dari berbagai macam buah, 

vinegar buah mengandung asam organik seperti asam asetat, asam laktat, asam 

sitrat, asam format, asam malat, dan asam tartarat, selain itu vinegar mengandung 

senyawa fenolik, vitamin dan mineral dalam jumlah yang tinggi.  Komposisi 

vinegar buah dapat berubah tergantung bahan baku yang digunakan dalam 

pembuatan vinegar.  

Buah nanas dipilih untuk dijadikan bahan baku pembuatan vinegar karena 

mengandung nutrisi gula sederhana yaitu sukrosa, glukosa dan fruktosa. Vinegar 

dapat dihasilkan dari bahan yang mengandung sari gula atau vinegar dapat dibuat 

langsung dari sari gula murni (Praveena dan Estherlydia, 2014).  

Vinegar nanas terbuat dari bahan fermentasi buah maupun kulit nanas.  Rasa pada 

nanas disebabkan oleh adanya sejumlah kecil senyawa ester dan minyak esensial 

yang didistribusikan ke seluruh buah nanas. Kehadiran asam organik juga 

berkontribusi pada rasa, jenis dan jumlah gula terdapat dalam nanas, kandungan 

didalam kulit nanas (ananas comosus) terdapat karbohidrat sebanyak 17,53%. 

Vinegar nanas dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Vinegar nanas 

Vinegar nanas yang baik mengandung setidaknya 4% asam asetat dari seluruh 

kandungan dalam vinegar nanas tersebut, vinegar nanas memiliki aroma yang 
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khas dan aroma buah nanas yang agak asam, berwarna merah/cokelat, 

mengendap, dengan kandungan asetat 4,107 g/100 mL (Kwartiningsih, 2005).  

Manfaat vinegar yaitu sebagai pengawet bahan pangan.  Asam asetat yang 

terkandung di dalam vinegar berfungsi sebagai antimikroba yang memiliki 

kemampuan dalam menurunkan pH pada bahan pangan sehingga dapat digunakan 

untuk pengawet bahan pangan. 

 

 

2.4 Kualitas Fisik Daging Ayam 

 

2.4.1 Nilai pH 

 

Salah satu faktor penting dalam menentukan kualitas daging adalah pH.  Nilai pH 

yang tinggi akan mempercepat pertumbuhan mikroba sehingga meningkatkan 

jumlah mikroba yang menyebabkan daging akan cepat mengalami kebusukan.  

Menurut Lawrie (2003), nilai pH menunjukkan ikatan ion hidrogen yang 

terdisosiasi dalam larutan, konsentrasi ion hidrogen dalam suatu emulsi 

menunjukkan keasaman yang sebenarnya.  Peningkatan konsentrasi H+ 

(peningkatan keasaman) akan menurunkan muatan total pada ion karboksilat dan 

gugus karboksilat pada rantai asam amino.  Jika konsentrasi H+ rendah 

(menjadikannya basa) maka ion H+ akan meninggalkan gugus amonium yang 

akan kehilangan muatannya. 

Nilai pH daging dari ternak yang masih hidup berkisar pada 7, namun setelah 

ternak tersebut mati, glukosa pada otot diubah menjadi asam laktat yang dapat 

menurunkan pH normalnya.  Ternak yang tidak stres memiliki pH otot sekitar 5,5 

setelah mati (24 jam setelah penyembelihan) karena seluruh glikogen telah habis.  

Menurut Soeparno (2015), nilai pH normal daging ayam berkisar 5,4--5,8.  pH 

daging ayam sebelum pemotongan berkisar 6,31 dan akan mengalami penurunan 

menjadi 5,96--5,82 setelah 10 sampai 12 jam setelah pemotongan (Suradi, 2006)  

Perubahan nilai pH setelah ternak mati ditentukan oleh kandungan asam laktat 

yang terdapat pada otot, yang selanjutnya ditentukan oleh kandungan glikogen 

dan penanganan sebelum penyembelihan, pH akhir yang tercapai mempunyai 

pengaruh yang signifikan terhadap kualitas daging (Gotardo et. al., 2015), 

diantaranya yaitu: 



13 
 

 
 

1. nilai pH rendah (sekitar 5,1--6,1), menyebabkan struktur daging menjadi 

terbuka yang diinginkan untuk pengeringan daging.  Warna daging putih 

kemerahan cerah, memiliki rasa yang enak saat dimasak atau diasinkan 

dan stabilitasnya yang lebih tahan terhadap kerusakan oleh mikroba.  

Keadaan daging seperti ini menunjukkan keadaan daging yang normal; 

2. nilai pH tinggi (sekitar 6,2--7,2), menyebabkan struktur daging tertutup 

atau padat dengan warna gelap, rasa kurang enak dan memungkinkan 

berkembangnya mikroba pada daging, keadaan daging seperti ini disebut 

dengan Dark Firm and Dry (DFD); 

3. nilai dengan pH 5,2 menunjukkan daging pucat, lunak, dan banyak 

mengeluarkan eksudan, keadaan daging ini disebut Pale Soft Exudative 

(PSE).  Warna daging dada ayam yang disebabkan oleh tinggi rendahnya 

nilai pH dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Warna dada daging ayam broiler 

Sumber: Gotardo (2015) 

Tinggi rendahnya nilai pH pada daging dipengaruhi oleh kandungan glikogen 

pada daging waktu penyimpanan.  Nilai pH daging tidak akan pernah mencapai 

nilai dibawah 5,3.  Hal ini disebabkan oleh enzim-enzim yang terlibat dalam 

glikolisis anaerob tidak aktif bekerja (Lukman, 2010)  

Penelitian Unal et al. (2020) menyatakan bahwa daging dada ayam yang direndam 

dengan vinegar sari apel dengan konsentrasi 50% dan 100% berpengaruh terhadap 

penurunan pH.  Penurunan pH daging menyebabkan denaturasi protein miofibril 

sehingga kemampuan untuk mengikat air berkurang, penurunan pH juga 

menyebabkan terjadinya degradasi protein sehingga daging akan menjadi lembek, 
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berair dan pucat (Lawrie, 2003).  Menurut Fencioglu et al (2022), vinegar apel 

yang diencerkan 0,5% dengan air murni terhadap irisan daging sapi dengan 

ukuran yang sama dan dimarinasi selama 2 jam pada suhu 4℃  berpengaruh 

terhadap pH, penurunan pH disebabkan oleh denaturasi asam asetat yang ada 

dalam vinegar.   

Penelitian lain oleh Yusop et al. (2010) menyatakan bahwa daging dada ayam 

yang dimarinasi selama 30, 60, 120 dan 180 menit dengan bumbu marinasi asam 

organik (asam sitrat) dengan nilai pH 3--4,2 menyebabkan penurunan yang 

signifikan pada nilai pH daging.  Daging ayam petelur afkir yang di marinasi 

menggunakan rempah berbasis asam seperti asam kandis akan mengalami 

penurunan nilai pH dan mendapatkan pH lebih rendah dari daging ayam tanpa 

perlakuan (Patriani dan Wahyuni, 2020).   

Hasil penelitian Septinova et al. (2023) menyatakan bahwa marinasi 

menggunakan air kelapa terfermentasi selama 40 dan 80 menit menghasilkan pH 

yang lebih rendah dari daging yang tidak dimarinasi.  Rendahnya pH daging 

disebabkan oleh difusi asam yang terdapat pada air kelapa terfermentasi yang 

masuk ke dalam daging sehingga mengalami penurunan pH.  Nilai pH sangat 

mempengaruhi kualitas daging, karena nilai pH adalah refleksi langsung dari 

kandungan asam otot dan mempengaruhi keempukan, daya ikat air dan warna 

daging (Toplu et. al., 2014). 

 

 

2.4.2 Water Holding Capacity (WHC) 

 

Water holding capacity menunjukkan seberapa besar kemampuan daging dalam 

mengikat air dalam persen, daging dengan nilai WHC rendah akan kehilangan 

banyak cairan, sehingga terjadi penurunan berat.  Semakin kecil nilai WHC, maka 

nilai drip loss daging semakin tinggi, sehingga kualitas daging semakin rendah 

karena banyak cairan nutrien yang keluar (Haq et. al., 2015).  Pengukuran nilai 

WHC daging sangat penting karena sebagian sifat fisik daging seperti warna, 

kekerasan, tekstur, kesegaran dan juiceness bergantung pada nilai WHC yang 

dihasilkan, kehilangan air akan menurunkan berat, rasa enak serta nilai nutrisi 

daging.  Terdapat tiga faktor utama yang mempengaruhi nilai WHC yaitu, 
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timbulnya rigor mortis, pH, dan fragmentasi protein (Ketnawa dan Rawdkuen, 

2011).  

Nilai WHC normal berkisar antara 20--60 %, penurunan nilai WHC disebabkan 

oleh penurunan pH akibat dari protein otot atau karena denaturasi protein 

sarkoplasmatik, dapat juga disebabkan oleh konsentrasi ATP yang menjadi 

semakin habis karena terbentuknya komplek aktomiosin atau ikatan antar 

filament, otot yang berkontraksi atau memendek menjelang rigor mortis 

menghasilkan daging dengan panjang sarkormer yang pendek, banyak 

mengandung ikatan antar filament sehingga daging menjadi kurang empuk dan 

mempunyai nilai WHC yang rendah (Soeparno, 2015). 

Hasil penelitian Septinova et al. (2023) menunjukkan bahwa daging dada ayam 

yang dimarinasi dengan air kelapa terfermentasi (50%) menghasilkan rata-rata 

nilai WHC berkisar 55,55%--64,49%. Hasil penelitian Gunanda et al. (2021) 

menyatakan bahwa daging paha broiler yang di marinasi menggunakan air kelapa 

terfermentasi selama 40 dan 80 menit menghasilkan nilai WHC yang lebih rendah 

dibanding dengan daging paha broiler yang tidak di marinasi.  Penurunan WHC 

disebabkan oleh meningkatnya jumlah asam yang terakumulasi, akibatnya protein 

miofibril menjadi rusak, sehingga kehilangan kemampuan dalam mengikat air.  

Daging yang dimarinasi dengan waktu yang lama maka nilai WHC yang 

dihasilkan semakin rendah, hal ini dikarenakan semakin lama waktu marinasi, 

kadar air didalam daging cenderung semakin menurun.  Penurunan kadar air 

daging disebabkan oleh semakin banyak asam yang berdifusi ke dalam daging 

sehingga terjadi penurunan pH yang menyebabkan denaturasi protein sehingga 

menyebabkan terjadinya koagulasi yang membebaskan air. 

 

 

2.4.3 Drip loss 

 

Drip loss memperlihatkan cairan daging yang menetes keluar dengan nutrisi 

dalam daging selama proses penyimpanan daging (Patriani et. al., 2021).  Nutrisi 

daging dapat keluar bersama cairan yang menetes, apabila daging mengalami laju 

penurunan pH secara cepat, maka dapat menyebabkan permukaan daging menjadi 

basah hal tersebut ditandai dengan keluarnya cairan dari permukaan daging.  Nilai 
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drip loss yang tinggi menyebabkan kerugian dari segi tekstur, nilai gizi sehingga 

menurunkan kualitas daging segar dan pengolahannya.  Sebuah indikator 

kapasitas menahan air (WHC), yang mengacu pada kemampuan daging mentah 

untuk mempertahankan beratnya melalui pemrosesan dan penyimpanan 

postmortem (Bowker dan Zhuang, 2013).  Ketika pH menurun drastis, 

kemampuan daging untuk menahan air berkurang dan mengakibatkan drip loss 

tinggi, drip loss yang tinggi menyebabkan warna daging menjadi pucat, mirip 

dengan kondisi daging PSE (Dransfield dan Sosnicki, 1999). 

Menurut Lukman et al. (2012), pengukuran drip loss dikaitkan dengan prinsip 

bahwa air bebas akan dilepaskan dari protein otot seiring dengan penurunan pH 

otot, air bebas yang hilang pada daging dihitung berdasarkan persentase hilangnya 

berat akhir daging selama penyimpanan/pendinginan terhadap berat awal daging.  

Drip loss berhubungan dengan WHC daging, penurunan daging dalam mengikat 

air dapat terlihat dari banyaknya air yang terlepas (drip loss).  Semakin tinggi nilai 

WHC maka drip loss yang terjadi akan semakin berkurang (Soeparno, 2015).  

Otto et al. (2004) menyatakan bahwa nilai drip loss daging selama 24 jam 

memiliki persentase rata-rata sebesar 4,97%.   

Menurut Kato et al. (2013), batas maksimum untuk nilai drip loss pada daging 

ayam dalam penyimpanan 24 jam berkisar 6,0%.  Hasil penelitian Patriani dan 

Wahyuni (2020), daging ayam petelur afkir yang direndam dengan asam kandis 

selama 15 menit dan 30 menit menunjukkan nilai drip loss yang lebih rendah 

dibanding dengan perendaman selama 45 menit.  Nilai drip loss yang tinggi dapat 

disebabkan oleh rendahnya nilai WHC, sehingga air daging menetes dan tidak 

dapat terserap kembali oleh daging selama proses penyimpanan.  Patriani et al. 

(2021) menyatakan bahwa daging ayam afkir yang direndam dengan asam 

gelugur (garcinia atroviridis) menghasilkan nilai drip loss berturut-turut 4,06%; 

3,58%; 4,27%; dan 4,41% selama penyimpanan 24 jam dan 48 jam.  Nilai drip 

loss yang dihasilkan dalam penelitian tersebut terus mengalami peningkatan 

seiring dengan penambahan konsentrasi yang diberikan.  Hal ini dikarenakan 

kandungan asam organik yang terdapat didalam garcinia atroviridis lebih kuat 

dalam memecah protein, sehingga lemak pada serat daging akan lebih banyak 

berkurang selama proses penggantungan.



 
 

 
 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian dilaksanakan pada 03--13 Oktober 2023.  Proses pembuatan larutan 

marinasi, pemotongan dan pembentukan karkas ayam dilakukan di Bataranila, 

Desa Hajimena, Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan.  Proses 

penyimpanan daging dilakukan di Tanjung Gading, Kecamatan Kedamaian, 

Bandar Lampung.  Pengukuran peubah pH dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung.  Pengukuran peubah 

water holding capacity (WHC) dan drip loss dilaksanakan di Laboratorium 

Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan  

 

3.2.1 Alat penelitian 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Alat penelitian 

No. Kegiatan Alat Spesifikasi Fungsi 

(1) (2) (3) (4) (5) 

1. Pembuatan 

larutan 

marinasi 

1. Gelas ukur  

 

 

2. Plastik  

 

3. Timbangan 

digital 

2 buah, berbahan 

plastik, kapasitas 

1000 ml 

12 buah, kapasitas 

1 kg 

1 buah, merk 

Digital platform 

scale I--2000 

untuk menakar aquadest 

dan vinegar nanas sesuai 

perlakuan 

untuk wadah larutan 

marinasi tiap perlakuan 

untuk menimbang garam 

yang akan dicampur 

dalam larutan marinasi 
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Tabel 1. (Lanjutan) 

(1) (2) (3) (4) (5) 

   

 

 

4. Karet 

gelang  

 

5. Spidol 

Kapasitas 500 g, 

ketelitian 0,01g, 

berwarna silver  

12 buah 

 

 

1 buah, Merk 

Snowman, warna 

hitam, permanen  

 

 

 

untuk mengikat wadah 

bungkus larutan marinasi 

 

untuk menandai tiap 

pembungkus larutan 

marinasi 

2. Pengukur

an pH 

larutan 

marinasi 

1. Cup plastik 

 

2. pH meter 

digital 

3 buah, kapasitas 

250 ml 

1 buah, pH meter 

portable digital 

Hanna HI 8424 

untuk wadah pengukur 

pH 

alat pengukur pH larutan 

3. Pemotong

an dan 

karkasing 

ayam 

1. Pisau  

 

 

 

2. Talenan 

 

3. Panci 

4. Thermomet

er larutan 

 

5. Penggaris 

 

 

6. Ember  

 

 

3 buah, pisau merk 

dony berbahan 

stainless steel 

 

3 buah, berbahan 

dasar kayu 

1 buah 

1 buah, berbahan 

kaca, kapasitas 10--

110 ∁ 

1 buah, berbahan 

stainless steel, 

ukuran 30 cm 

2 buah, berbahan 

plastik, kapasitas 

10 liter 

untuk memotong daging 

 

 

 

alas pemotong daging 

 

untuk merebus air 

untuk mengukur suhu air 

 

 

untuk mengukur potong-

potongan fillet 

 

sebagai wadah aquadest 

untuk mencuci ayam 

4. Marinasi 

daging 

1. Wadah 

plastik 

2. Gelas ukur 

 

 

3. Spidol  

 

 

4. Timbangan 

digital 

15 buah, kapasitas 

650 ml 

2 buah, berbahan 

plastik, kapasitas 

1000 ml 

1 buah, Merk 

Snowman, warna 

hitam, permanen 

1 buah, merk 

Digital platform 

scale, I--2000. 

Kapasitas 500 g. 

untuk wadah merendam 

daging 

untuk menakar larutan 

marinasi 

 

untuk menandai wadah 

tiap perlakuan 

 

untuk menimbang bobot 

daging di wadah 
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Tabel 1. (Lanjutan) 

(1) (2) (3) (4) (5) 

 

 

 

5. 

 

 

 

Pengukuran 

peubah 

5. Thermometer 

kulkas digital 

 

1. pH meter 

digital 

 

 

 

2. Timbangan 

digital  

 

 

 

 

3. Styrofoam 

 

4. Kertas saring 

 

5. Kaca plate  

 

6. Besi 

pemberat 

7. Tissue  

 

8. Label  

 

9. Plastik 

ziplock 

10. Pinset  

11. Tumbukan  

 

12. Cup plastik 

 

13. Lakban  

 

 

14. Alat tulis 

 

15. Kamera/ 

Handphone 

1 buah, 

thermometer 

kabel sensor 

1 buah, pH 

meter portable 

digital  

Merk Hanna HI 

8424 

1 buah, merk 

Digital platform 

scale, I--2000. 

Kapasitas 500 g 

ketelitian 0,01g, 

berwarna silver 

1 buah, ukuran 

40 cm x 60 cm 

30 buah, ukuran 

5 cm x 5 cm 

2 buah, ukuran 

25 cm x 25 cm 

1 buah, 

kapasitas 5 kg 

- 

 

- 

 

- 

 

1 buah 

1 buah 

 

15 buah, 

kapasitas 250 ml 

1 buah, bewarna 

putih bening, 

ukuran 48 mm 

Pena, log book, 

dan penghapus 

- 

untuk mengukur suhu 

kulkas 

 

alat pengukur pH daging 

 

 

 

 

untuk menimbang bobot 

daging tiap perlakuan 

 

 

 

 

untuk alas sampel drip 

loss 

untuk pelapis sampel 

WHC 

untuk penjepit daging 

sampel WHC 

untuk penekan daging 

sampel WHC 

untuk mengeringkan 

daging 

untuk menandai sampel 

di styrofoam 

untuk wadah pemisah 

daging 

untuk mengambil daging  

untuk menghaluskan 

daging sampel pH 

untuk wadah sampel pH 

 

untuk menutup Styrofoam 

 

 

untuk mencatat hasil 

pengukuran peubah. 

dokumentasi kegiatan 
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3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu ayam petelur herbal afkir strain 

Isa Brown dengan umur afkir 120 minggu, rata-rata bobot hidup ayam 1,68±0,17 

kg, yang diperoleh dari Peternakan ayam petelur milik Bapak Sugiarto di Desa 

Tanjung Kesuma, Kecamatan Purbolinggo, Kabupaten Lampung Timur.  Daging 

yang digunakan yaitu daging ayam bagian dada, bahan lain yang digunakan pada 

penelitian ini adalah vinegar nanas produk PT UD. Bumi Natura, aquades, dan 

garam dapur produk PT. Unichem Candi Indonesia.  Ayam petelur herbal dan 

ransum herbal dari Peternakan ayam petelur milik Bapak Sugiarto dapat dilihat 

pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Ayam petelur herbal dan ransum herbal 

 

 

3.3 Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini adalah penelitian eksperimental, rancangan percobaan dalam 

penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri atas 3 

perlakuan dan 5 ulangan.  Daging yang digunakan berasal dari daging ayam 

petelur herbal afkir bagian dada, potongan daging dada ayam petelur herbal afkir 

yang diperlukan sebanyak 15 potong dada tiap perlakuan. Peubah yang diukur 

diantaranya pH, WHC dan drip loss.  Adapun perlakuan yang diberikan pada 

potongan daging dada ayam sebagai berikut : 

P0: 100% larutan garam 1,5% (kontrol) 

P1: 70% larutan garam 1,5% + 30% vinegar nanas 

P2: 40% larutan garam 1,5% + 60% vinegar nanas 
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Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

P2U1 P1U4 P0U5 P0U1 P1U2 

P0U4 P2U5 P1U1 P2U3 P0U3 

P1U5 P2U4 P0U2 P1U3 P2U2 

Gambar 5. Tata letak percobaan 

 

Keterangan: P0: Perlakuan marinasi tanpa vinegar nanas 

         P1: Perlakuan marinasi dengan vinegar nanas konsentrasi 30% 

         P2: Perlakuan marinasi dengan vinegar nanas konsentrasi 60% 

         U1--U5: Ulangan  

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan larutan marinasi 

 

1. Pembuatan P0 atau kontrol (100% larutan garam 1,5%) 

untuk setiap 1000 ml larutan marinasi maka tahapan yang dilakukan 

adalah: 

a. mengukur 1000 ml aquadest;  

b. menyiapkan 1,5% (15 g) garam; 

c. mencampurkan garam dan aquadest, kemudian mengaduknya hingga 

homogen. 

2. Pembuatan P1 (70% larutan garam 1,5% dengan 30% vinegar nanas) 

untuk setiap 1000 ml larutan marinasi maka tahapan yang dilakukan 

adalah: 

a. mengukur 70% (700 ml) larutan garam (P0); 

b. mengukur 30% (300 ml) vinegar nanas; 

c. mencampurkan larutan garam dan vinegar nanas, kemudian 

mengaduknya hingga homogen. 

3. Pembuatan P2 (40% larutan garam 1,5% dengan 60% vinegar nanas) 

untuk setiap 1000 ml larutan marinasi maka tahapan yang dilakukan 

adalah: 

a. mengukur 40% (400 ml) larutan garam; 

b. mengukur 60% (600 ml) vinegar nanas; 
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c. mencampurkan larutan garam dan vinegar nanas, kemudian 

mengaduknya hingga homogen. 

Larutan marinasi dibuat satu hari sebelum marinasi dilakukan dan disimpan di 

suhu refrigator. 

 

 

3.4.2 Persiapan sampel karkas  

 

Langkah-langkah persiapan sampel karkas ayam petelur herbal afkir dilakukan 

dengan cara:  

1. menyembelih ayam dengan memotong tiga saluran secara bersamaan, 

yaitu saluran pernafasan atau tenggorokan, saluran makanan, dan kedua 

urat nadi; 

2. menunggu darah ayam keluar selama 3--4 menit; 

3. mencelupkan ayam ke dalam air pada suhi 60--65℃ selama 1--1,5 menit; 

4. mencabuti bulu ayam sampai bersih, memotong kaki dan kepala ayam, 

kemudian mengeluarkan organ dalam ayam;  

5. mencuci karkas menggunakan aquadest suhu ±4℃ (Sari et. al., 2021) 

 

 

3.4.3 Persiapan sampel dan marinasi daging dada ayam 

 

Langkah-langkah persiapan sampel dan marinasi daging dada ayam petelur herbal 

afkir dilakukan dengan cara:  

1. mengambil beberapa potong daging bagian dada; 

2. memisahkan daging bagian dada dari kulit dan tulang; 

3. mencuci fillet dada menggunakan aquadest suhu ± 4℃; 

4. memotong fillet dengan ukuran sekitar 2 x 3 cm sebanyak 45 potongan; 

5. memasukkan potongan fillet pada wadah yang telah diberi label perlakuan; 

6. merendam potongan fillet menggunakan larutan marinasi sesuai dengan 

perlakuan selama 2 jam dengan suhu 4℃, dengan perbandingan bobot 

daging dan larutan marinasi 1:2; 
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7. meniriskan satu persatu fillet, dan mengambil 15 potong daging untuk drip 

loss, selanjutnya memasukkan kembali daging yang berisi 30 potong 

daging ke dalam refrigator dengan suhu ±4℃ selama 10 hari. 

 

 

3.5 Pengamatan 

 

3.5.1 Nilai 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 dengan menggunakan pH meter. 

 (Mach et al., 2008) 

 

 

3.5.2 Water holding capacity (WHC) 

 

Langkah-langkah pengukuran WHC dapat dilakukan dengan cara:  

1. menimbang sampel 0,32 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 5 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) 

 

 

3.5.3 Drip loss  

 

Langkah-langkah pengukuran drip loss dapat dilakukan dengan cara:  

1. menimbang berat awal daging; 
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2. menempatkan daging di atas styrofoam yang sudah diberi alas kertas 

tissue; 

3. menutup rapat Styrofoam dengan selotip 

4. menyimpan daging di dalam refrigator selama 10 hari dengan suhu 4oC; 

5. mengeluarkan daging dari dalam refrigator setelah 10 hari; 

6. menempatkan daging di atas tissue (dibiarkan sampai daging tidak dingin 

lagi), kemudian melakukan penimbangan akhir daging; 

7. melakukan perhitungan drip loss menggunakan rumus : 

 Drip Loss = 
X-Y

X
×100% 

 Keterangan: X: berat awal  Y: berat setelah pendinginan 

 (Wang et al., 2006) 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) 

pada taraf nyata 5%.  Jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 

dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk mencari konsentrasi 

vinegar nanas yang terbaik (Gaspersz, 1991). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. penambahan vinegar nanas pada larutan marinasi dengan konsentrasi 0%, 

30%, dan 60% berpengaruh nyata (P<0,05) menurunkan pH dan water 

holding capacity daging ayam petelur herbal afkir, namun tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap drip loss daging ayam petelur herbal afkir; 

2. penambahan vinegar nanas pada larutan marinasi konsentrasi 60% (P2) 

menunjukkan rata-rata nilai pH terendah yaitu 5,66 dan rata-rata nilai tertinggi 

water holding capacity terdapat pada larutan marinasi 0% vinegar nanas (P0) 

63,13%. 

 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan saran yang dapat diberikan adalah 

perlu diadakan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan ukuran daging yang 

lebih besar dari ukuran 2 x 3 cm pada drip loss daging ayam petelur herbal afkir, 

supaya luas permukaan bidang sentuh daging akan semakin kecil dan 

menyebabkan air yang keluar dari dalam daging menjadi lebih sedikit. 
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