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ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN VINEGAR NANAS PADA LARUTAN
MARINASI TERHADAP TOTAL MIKROBA, KEKERASAN, DAN SUSUT
MASAK DAGING AYAM PETELUR HERBAL AFKIR

Oleh

MEISSYA RANTI ASY-SYIFA KHAIRUNNISA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan vinegar nanas
pada larutan marinasi terhadap total mikroba, kekerasan, dan susut masak daging
ayam petelur herbal afkir. Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2023.
Pengukuran peubah total mikroba dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian, Politeknik Negeri Lampung. Pengukuran peubah kekerasan daging
dilaksanakan di Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung. Pengukuran peubah
susut masak dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan,
Universitas Lampung. Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan terdiri dari 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). Peubah yang diamati yaitu
total mikroba, kekerasan, dan susut masak daging ayam petelur herbal afkir. Data
yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada
taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan vinegar nanas
pada larutan marinasi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total mikroba daging
ayam petelur herbal afkir, namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
kekerasan dan susut masak daging ayam petelur herbal afkir. Penambahan vinegar
nanas pada larutan marinasi dengan konsentrasi 60% (P2) menunjukkan hasil
terbaik terhadap total mikroba daging ayam petelur herbal afkir.

Kata kunci : Daging ayam petelur herbal afkir, kualitas fisik daging, marinasi,
vinegar nanas



ABSTRACT

THE EFFECT OF ADDING PINEAPPLE VINEGAR TO THE
MARINATION SOLUTION ON TOTAL MICROBES, HARDNESS, AND
COOKING LOSS OF CULLING HERBAL LAYING HEN MEAT

By

MEISSYA RANTI ASY-SYIFA KHAIRUNNISA

This study aims to determine the effect of adding pineapple vinegar to the
marination solution on total microbes, hardness, and cooking loss of culling
herbal laying hen meat. This research will be conducted on October 2023. The
measurement of total microbial variables was carried out at the Agricultural
Product Technology Laboratory, Lampung State Polytechnic. The measurement
of meat hardness modifiers was carried out at the Chemical Analysis and
Biochemical of Agricultural Products Laboratory, Department of Agricultural
Product Technology, University of Lampung. The measurement of cooking loss
modifiers was carried out at the Livestock Production Laboratory, Department of
Animal Husbandry, University of Lampung. This study was conducted using
Complete Randomized Design (CRD) with 3 treatments and 5 repeats. The
treatment consists of 100% and 1.5% salt solution (P0), 70% salt solution
1.5%+30% pineapple vinegar (P1), and 40% salt solution 1.5%+60% pineapple
vinegar (P2). The observed modifiers were total microbes, hardness, and cooking
loss of culling herbal laying hen meat. The data obtained were analyzed by using
Analysis of Variance (ANOVA) at significant level of 5%. The results showed
that the addition of pineapple vinegar to the marination solution had significant
effect (P<0.05) on the total microbes of culling herbal laying hen meat, but did not
have significant effect (P>0.05) on the hardness and cooking loss of herbal laying
hen meat. The addition of pineapple vinegar to the marination solution with a
concentration of 60% (P2) showed the best results on reduce total microbes of
culling herbal laying hen meat.

Keywords: Culling herbal laying hen meat, physical quality of meat, marinate,
pineapple vinegar
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Daging ayam mudah sekali kita temukan dan merupakan salah satu produk hasil
ternak yang sangat penting bagi kehidupan manusia. Daging ayam mengandung
protein, lemak, asam amino serta lemak esensial yang sangat berperan penting
dalam proses pertumbuhan dan perbaikan jaringan tubuh manusia. Selain itu,
daging ayam juga mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan untuk

metabolisme dan meningkatkan daya tahan tubuh.

Penghasil daging unggas yang utama adalah broiler. Selain ayam broiler, ayam
petelur tipe dwiguna juga dapat dijadikan pedaging saat afkir. Ayam petelur
diafkir ketika ayam sudah mengalami penurunan produksi telur atau sudah tidak

produktif lagi pada umur minimal sekitar 72--80 minggu (Murtidjo, 2003).

Saat ini, untuk mengurangi penggunaan antibiotik beberapa peternak memberikan
herbal pada campuran ransum atau di dalam air minum ayam petelur sebagai
jamu. Ayam petelur yang diberi ramuan herbal ini disebut ayam herbal. Bahan-
bahan herbal yang diberikan adalah bahan-bahan yang selama ini dikenal
mempunyai efek untuk pengobatan diantaranya temulawak, sambiloto, garlic,
sirih, mengkudu, kayu manis dll. Terdapat beberapa kelemahan daging ayam
herbal petelur afkir diantaranya memiliki aroma yang kurang disukai dan tekstur
daging yang kasar dan alot. Tingkat kealotan pada daging ayam petelur herbal
afkir dapat dipengaruhi oleh faktor umur yang relatif tua sehingga dapat
mempengaruhi kandungan kolagen pada jaringan ikat meningkat (Rasyaf, 2010).



Berdasarkan pendapat beberapa orang yang sudah mengonsumsi daging ayam
petelur herbal afkir, daging ayam ini rasanya enak dan tidak berbau amis, namun
umur ayam yang sudah tua membuat daging ayam ini menjadi kurang empuk dan
alot. Keempukan adalah salah satu faktor yang mempengaruhi kesukaan

masyarakat untuk mengonsumsi daging.

Selain itu, daging ayam mengandung protein dan lemak yang dapat dijadikan
sebagai media pertumbuhan yang baik bagi mikroorganisme pembusuk untuk
tumbuh sehingga dapat menurunkan kualitas daging. Kualitas daging ayam yang
baik dapat diperoleh dengan cara memberikan perlakuan yang tepat dan benar.
Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas daging bisa dilakukan
pengawetan dengan bahan alami. Salah satu bahan pengawet bersifat alami yang

tidak memiliki efek membahayakan tubuh yaitu vinegar dari buah nanas.

Vinegar nanas dihasilkan dari proses fermentasi sari buah nanas. Kandungan gula
pada buah nanas yang tinggi sebesar 12 gram, dimana 23,6% adalah glukosa
dalam 100 gram buah nanas dapat dijadikan sebagai bahan dasar pada pembuatan
vinegar. Kandungan gula pada buah nanas dipecah menjadi alkohol yang dapat
digunakan dalam proses fermentasi asam asetat selama proses pembuatan vinegar
nanas berlangsung. Menurut Kwartiningsih dan Mulyati (2005), vinegar nanas
memiliki ciri berbau asam vinegar dan sedikit berbau masam buah nanas,
berwarna merah/kecokelatan, memiliki endapan, memiliki kadar asam asetat
sebesar 4,107 g/100 ml.

Vinegar nanas mengandung asam asetat yang diduga dapat memecah jaringan otot
pada daging dan mampu menghambat pertumbuhan bakteri, sehingga dapat
mempengaruhi total mikroba, kekerasan, dan susut masak pada daging ayam.
Perlakuan pemberian vinegar nanas pada daging ayam dengan cara marinasi
diharapkan bermanfaat untuk memperbaiki keempukan, cita rasa daging,
menurunkan susut masak, dan meningkatkan masa simpan daging.

Marinasi menggunakan bahan yang mengandung zat asam dapat merubah pH

daging sehingga dapat diperoleh tingkat daya ikat air, susut masak dan



keempukan daging yang baik (Kamila et al., 2015). Pada penelitian ini dilakukan
dengan cara marinasi daging ayam petelur herbal afkir dengan vinegar nanas yang

diharapkan dapat memperbaiki kualitas daging dan masa penyimpanan daging.

Saat ini, informasi mengenai marinasi daging ayam petelur herbal afkir dengan
menggunakan vinegar nanas masih terbatas, sehingga perlu untuk diteliti lebih
lanjut agar menambah informasi terkait penggunaan asam organik seperti vinegar

nanas terhadap total mikroba, kekerasan, dan susut masak pada daging.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. untuk mengetahui pengaruh konsentrasi marinasi dengan vinegar nanas
terhadap total mikroba, kekerasan, dan susut masak daging ayam petelur
herbal afkir;

2. untuk mengetahui konsentrasi marinasi vinegar nanas yang terbaik pada total
mikroba, kekerasan, dan susut masak daging ayam petelur herbal afkir.

1.3 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan mampu menginformasikan kepada masyarakat dan
sebagai ilmu pengetahuan bagi peneliti mengenai pengaruh marinasi daging ayam
dengan vinegar nanas terhadap total mikroba, kekerasan, dan susut masak pada
daging ayam petelur herbal afkir.

1.4 Kerangka Pemikiran

Ayam yang sudah mengalami penurunan produksi telur yang kita sebut sebagai
ayam afkir dapat dijadikan sebagai sumber daging alternatif pengganti daging
ayam broiler karena mengandung nilai gizi yang baik. Menurut Kurniawan
(2011), daging ayam petelur afkir memiliki kandungan protein sebesar 25,4%, air
56% dan lemak 3%--7,3%.



Menurut Takasari (2008), kandungan gizi daging ayam tinggi menyebabkan
daging memiliki sifat mudah rusak (perishable) karena merupakan tempat ideal
bagi mikrooganisme untuk dapat tumbuh dan berkembangbiak di dalamnya.
Selain itu, menurut Hafid (2017), daging ayam petelur afkir memiliki tekstur

daging yang alot atau kurang empuk dibandingkan dengan daging ayam broiler.

Marinasi dengan vinegar nanas merupakan suatu cara yang dapat dilakukan untuk
mempertahankan kualitas daging. Menurut Shakhashiri (2008), vinegar mampu
menghambat pertumbuhan bakteri. Daging ayam yang diberi vinegar nanas dapat
membantu proses menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk pada

daging sehingga mampu menjaga kualitas daging lebih baik

Menurut Jasmine dan Estherlydia (2014), vinegar dapat dihasilkan dari bahan
tidak beracun yang mengandung sari gula atau vinegar dapat dibuat secara
langsung dari sari gula murni. Nanas dipilih untuk dijadikan bahan baku vinegar
karena memiliki kandungan nutrisi gula sederhana yaitu sukrosa, glukosa, dan
fruktosa. Menurut Jamilah et al. (2008), komponen utama vinegar adalah asam
asetat, disamping jenis asam lain seperti asam laktat dan asam sitrat. Asam asetat
merupakan salah satu jenis asam organik yang telah digunakan secara luas sebagai

antimikroba.

Menurut Pramana et al. (2018), ikatan protein miofibril daging dapat dipecah oleh
senyawa asam asetat, sehingga dapat menyebabkan perubahan pada pH, kadar air,
serta nilai susut masak. Menurut Masyitah et al. (2016), fungsi asam asetat
diantaranya dapat membantu mempertahankan dan mendorong kemantapan
produk pangan termasuk warna, rasa, aroma serta tekstur, sehingga kualitas

produk pangan dapat dipertahankan.

Perendaman daging ayam dengan asam-asam organik dapat mempengaruhi pH
dan jumlah mikroba. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Aritonang dan
Mihrani (2008) yang menyatakan bahwa perendaman daging ayam kampung

dengan asam asetat dengan konsentrasi 12% selama 15 menit dapat menurunkan



pH, menurunkan jumlah bakteri dan memperpanjang masa simpan daging.
Menurut Jengel et al. (2016), perendaman daging dengan vinegar saguer (hasil
fermentasi dari cairan pohon enau) selama 20 menit dapat mempertahankan
tekstur daging dan meningkatkan daya ikat air daging pada kondisi pH daging

yang normal.

Daging yang direndam dalam pH asam dibawah 5,0 lebih menyerap air, susut
masak yang rendah dan sedikit lebih empuk (Burke dan Monahan, 2003).
Akumulasi asam akan merusak protein myofibril sehingga kemampuan protein
untuk mengikat air akan lemah (Lawrie, 2003). Menurut Soeparno (2011), susut
masak mempunyai hubungan negatif dengan daya ikat air. Ketika daya ikat air

tinggi, maka susut masak akan rendah.

Pada penelitian ini menggunakan vinegar nanas dengan konsentrasi 0%, 30%, dan
60% yang masing-masing ditambahkan garam dengan konsentrasi 1,5% dilakukan
marinasi selama 2 jam pada suhu 4°C. Menurut Soeparno (2011), garam
berfungsi sebagai pengawet, penambah aroma dan cita rasa. Garam dapat
meningkatkan tekanan osmotik medium dalam konsentrasi 2% sejumlah bakteri
terhambat pertumbuhannya. Menurut Desroiser (1988), garam dapat terionisasi
dalam larutan, kemudian tiap ion menarik molekul air yang terdapat pada daging
(hidrasi ion) dengan demikian air pada daging akan keluar dan tergantikan oleh

garam sampai tercapai keadaan tekanan osmosis yang seimbang.

Menurut penelitian Unal et al. (2020), pemberian konsentrasi vinegar sari apel
50% dan 100% dapat mempengaruhi nilai pH, WHC, susut masak, dan
penyerapan rendaman daging ayam. Menurut Fencioglu et al. (2022), marinasi
daging sapi dengan vinegar apel yang diencerkan 0,5% dengan air murni selama 2

jam pada suhu 4°C berpengaruh pada pH, susut masak, dan keempukan daging.



1.5 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah :

1. terdapat pengaruh konsentrasi marinasi dengan vinegar nanas terhadap total
mikroba, kekerasan, dan susut masak daging ayam petelur herbal afkir;

2. terdapat konsentrasi marinasi vinegar nanas yang terbaik untuk total mikroba,

kekerasan, dan susut masak daging ayam petelur herbal afkir.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging Ayam Ras Petelur Herbal Afkir

Ayam ras petelur afkir merupakan ayam petelur yang sudah tidak produktif lagi
dalam menghasilkan telur. Ayam petelur berumur kurang lebih 2 tahun yang
masih dipelihara dan tidak produktif dalam menghasilkan telur akan
mendatangkan kerugian bagi para peternak jika dipelihara secara terus menerus
(Indeswari dan Wenny, 2017). Menurut Murtidjo (2003), ayam petelur diafkir
pada 72 hingga 80 minggu.

Menurut Rasyaf (2005), tanda-tanda ayam petelur yang sudah tidak produktif lagi
dalam menghasilkan telur dapat dilihat ditampilan fisik seperti kaki kasar dan
kering, bulu mudah rontok, warna pial pucat dan kecil, kering berkerut, lalu pada
bagian anus kecil, bulat dan mengkerut kering.

Ayam herbal adalah ayam yang dipelihara dengan diberikan tambahan ramuan
atau jamu dalam air minum ataupun pada pakan yang diberikan kepada ayam
(Fajar, 2012). Menurut Agustina et al. (2017), penggunaan ramuan herbal pada
ayam ras petelur untuk menekan kematian, meningkatkan produksi telur,
memperbaiki kualitas interior telur (warna kuning telur, ketebalan kerabang telur)

dan memperpanjang lama penyimpanan telur pada suhu kamar.

Daging merupakan semua produk hasil pengolahan jaringan hewan yang sesuai
untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang
memakannya. Diantaranya organ hati, ginjal, otak, paru-paru, jantung, limpa,
pankreas dan jaringan otot (Soeparno, 2011). Daging terdiri dari tiga jaringan

utama yaitu jaringan otot, jaringan lemak dan jaringan ikat. Pada awalnya setelah



pasca pemotongan (slaughtering), dagingnya bersifat lentur dan lunak namun
demikian setelahnya terjadi perubahan-perubahan dimana jaringan otot pada
daging akan menjadi lebih keras, kaku (fase rigor mortis) dan juga sulit untuk

digerakan (Huff-lonergan dan Lonergan, 2005).

Daging unggas yang banyak dikonsumsi diantaranya daging ayam ras pedaging
(broiler), daging ayam kampung (buras), dan daging ayam petelur (layer). Daging
ayam memiliki ciri-ciri khusus, diantaranya adalah berwarna keputih-putihan atau
merah pucat, memiliki serat daging yang halus dan panjang, dan diantara serat
daging tidak terdapat lemak (Rosyidi et al., 2009).

Daging ayam petelur afkir merupakan hasil pemotongan ayam petelur yang sudah
tua dan tidak produktif dalam menghasilkan telur. Daging ayam afkir memiliki
sifat lebih alot hal ini disebabkan dengan seiring meningkatnya umur ternak maka
kadar kolagennya akan semakin bertambah (Harry et al., 2019). Menurut Rasyaf
(2010), ayam petelur afkir dimanfaatkan oleh peternak sebagai ayam potong
sebagai penghasil daging dan mempunyai kualitas daging lebih rendah dibanding
ayam broiler, karena mempunyai bau spesifik dan alot, tetapi merupakan sumber
penghasilan baru bagi peternak jika harga jual tinggi. Ayam petelur afkir
biasanya memiliki daging yang keras atau alot karena dipotong pada umur yang
relatif tua (Hardjosworo dan Rukmiasih, 2002). Penampilan daging ayam petelur

herbal afkir dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Daging ayam petelur herbal afkir
Sumber: https://ayamsekuntumherbals.com/service/karkas-ayam-utuh-sekuntum-
herbals/

Menurut Jensen (1981), komposisi kimia dari daging ayam akan menentukan

tingkat kualitas daging ayam yang dihasilkan terutama kadar air, protein dan



lemak yang dikandungnya. Menurut Rasyaf (2005), daging ayam petelur afkir
dapat dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan pangan manusia karena
mengandung protein yang cukup tinggi sekitar 25,4% dan zat gizi lainnya seperti
karbohidrat, lemak, vitamin, dan mineral. Menurut Palandeng et al. (2016),
kandungan nutrisi pada daging ayam petelur afkir diantaranya protein 25,4%, air
56%, dan lemak 3%--7,3%. Daging ayam petelur afkir memiliki kandungan
protein 23,34% dan lemak 2,28%. Kualitas kimiawi daging ayam petelur afkir
cukup tinggi yaitu kadar air 73,20%, kadar protein 19,85%, kadar lemak 1,20%,
kadar mineral 1,05% dan aw 0,9% dan dapat diandalkan sebagai sumber protein
hewani yang cukup tinggi (Sagala, 2006).

Penambahan herbal pada ransum atau minum pada ayam dapat menurunkan kadar
lemak pada karkas daging ayam. Pemanfaatan tanaman herbal seperti temulawak,
kunyit, jahe, daun sirih, daun mahkota dewa, bawang putih, jahe, lengkuas efektik
dalam menghasilkan kualitas karkas yang baik. Kandungan minyak astiri dan
kurkumin sebagai zat bioaktif yang terdapat dalam ramuan herbal merangsang
keluarnya getah pankreas dan akan mengeluarkan enzim lipase yang memecah
asam lemak gliserol sehingga lemak yang terbentuk akan berkurang. (Yanter et
al., 2018).

2.2 Buah Nanas

Nanas (Ananas comosus L.) adalah buah yang berasal dari Amerika tropis
diantaranya Brazil, Argentina dan Peru (Rakhmat dan Fitri, 2007). Tanaman
nanas yang berumur satu sampai dua tahun tingginya 50--150 cm, mempunyai
tunas yang merayap pada bagian pangkalnya. Daun berkumpul dalam roset akar,
dimana bagian pangkalnya melebar menjadi pelepah. Daun berbentuk seperti
pedang, tebal dan liat, dengan panjang 80--120 cm dan lebar 2--6 cm, ujungnya
lancip menyerupai duri, berwarna hijau atau hijau kemerahan. Buahnya
berbentuk bulat panjang, berdaging, dan berwarna hijau, jika masak warnanya

menjadi kuning, rasanya asam sampai manis (Dalimartha, 2001) (Gambar 2).
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‘M\u ,
Gambar 2. Buah nanas (Ananas comosus L.)
Sumber: https://allofresh.id/blog/manfaat-buah-nanas/

Klasifikasi tanaman nanas menurut Wulandari (2016) adalah:
Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divisi  : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)

Kelas  : Angiospermae (berbiji tertutup)

Ordo : Farinosae (Bromeliales)

Famili  : Bromiliaceae

Genus  : Ananas

Species : Ananas comosus (L) Merr

Buah nanas banyak mengandung nutrisi diantaranya terdapat protein, lemak, serat,
vitamin, magnesium, kalsium dan lain-lain. Kandungan gizi dalam 100 g buah

nanas dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandugan gizi nanas dalam 100 gram

No. Unsur Gizi Jumlah
1) () @)

1.  Protein (g) 0,54
2. Lemak (g) 0,12
3. Serat (g) 1,40
4.  Kalsium (mg) 13

5. Magnesium (mg) 12

6.  Vitamin C (mg) 36,2
7. Vitamin A (mg) 13

8.  Thiamin (mg) 0,079
9.  Karbohidrat (g) 12,62
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Tabel 1. (Lanjutan)

1) ) 3)
10. Riboflavin (mg) 0,031
11. Niacin (mg) 0,489
12. Zat besi (mg) 0,28
13. Seng (mg) 0,10
14.  Vitamin B6 (mg) 0,110
15. Folate (mg) 15
16. Energi (kal) 52
17. Fosfor (mg) 8

18. Gula(g) 9,26

Sumber: Wulandari (2016)

2.3 Vinegar Nanas

Vinegar berasal dari bahasa Perancis (vinaigre yang artinya anggur yang telah
asam) adalah produk yang dihasilkan dari proses fermentasi bahan yang
mengandung gula atau pati menjadi alkohol, kemudian difermentasi lebih lanjut
menjadi vinegar yang mempunyai kandungan asam asetat minimal 4 g/100 ml
(Kwartiningsih dan Mulyati, 2005). Menurut Yusuf et al. (2004), hasil olahan
fermentasi yang menggunakan bahan dasar buah yang dihasilkan dari perubahan
alkohol menjadi asam asetat oleh bakteri Acetobacter adalah vinegar.

Vinegar mengandung asam asetat yang diperoleh melalui proses fermentasi
bahan-bahan yang mengandung karbohidrat atau alkohol dengan karakteristik
dasar yaitu bau, rasa, dan warna khas normal serta total asamnya tidak kurang dari
4 g/100 ml. Kandungan asam asetat dalam vinegar minimal 4% atau sekitar 4
9/100 ml (BPOM, 2006). Menurut Ali et al. (2017), nilai toleransi kandungan
asam asetat sebesar 4--7% nilai paling efektif sebesar 5%. Jika kadar senyawa
asam pada vinegar melebihi 20% maka akan menjadi racun dan berbahaya bagi
tubuh. Bahan dasar pembuatan vinegar dapat diperoleh dari bahan dengan
kandungan glukosa tinggi misalnya pada ekstrak buah. Menurut Kwartiningsih

dan Mulyati (2005), kadar asam asetat terbaik dapat kita peroleh dengan
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dilakukan fermentasi vinegar buah nanas dengan waktu fermentasi selama 25 hari.
Sehingga, kadar asam asetat yang terukur sebesar 4,107 g/100 ml. Hal ini karena
sebelumnya tidak terjadi proses fermentasi alkohol sehingga Acetobacter aceti

kekurangan substrat untuk dirombak menjadi senyawa asam asetat.

Vinegar nanas atau dikenal masyarakat sebagai vinegar memiliki senyawa
flavonoid, tanin, saponin, dan triterpenoid sehingga memiliki aktivitas antibakteri.
Nanas dipilih untuk dijadikan bahan baku vinegar karena memiliki kandungan
nutrisi gula sederhana yaitu sukrosa, glukosa, dan fruktosa. Vinegar dapat
dihasilkan dari bahan tidak beracun yang mengandung sari gula atau vinegar

dapat dibuat secara langsung dari sari gula murni (Jasmine and Estherlydia, 2014).

Menurut Fadlurrahman et al. (2022), terdapat zat aktif yang terkandung di dalam
vinegar nanas yang berperan sebagai antibakteri, diantaranya saponin yang
merusak permeabilitas dinding sel dan tanin diantaranya dapat menghambat
enzim reverse transcriptase dan DNA topoisomerase sehingga menyebabkan sel
bakteri tidak terbentuk. Tanin memiliki kemampuan untuk menginaktifkan
adhesin sel mikroba, menginaktifkan enzim, dan mengganggu transport protein
pada lapisan dalam sel (Cowan, 1999). Tanin juga mempunyai target pada
polipeptida dinding sel sehingga pembentukan dinding sel menjadi kurang
sempurna. Hal tersebut menyebabkan sel bakteri menjadi lisis karena tekanan

osmotik maupun fisik sehingga sel bakteri akan mati (Sari dan Shofi, 2011).

Menurut Gaol et al. (2022), pada vinegar nanas bermerek Vinega, positif
mengandung saponin dan tanin, tetapi tidak mengandung senyawa flavonoid dan
terpenoid. Hal yang sama diujikan oleh Jasmine and Estherlydia (2014). Menurut
Rini et al. (2017), vinegar nanas mengandung flavonoid, saponin dan tanin. Pada
proses pembuatan vinegar nanas dapat mempengaruhi kandungan senyawa dan

komposisi kimia pada vinegar nanas
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2.4 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). Menurut Nurwantoro et al.
(2012), marinasi adalah proses perendaman daging dalam bahan marinade,
sebelum diolah lebih lanjut. Marinade adalah larutan berbumbu yang digunakan
untuk memberi flavor dan mengempukkan daging, makanan laut, dan sayuran

sebelum dimasak (Lampe, 2015).

Prinsip kerja marinasi pada daging adalah perendaman daging dalam marinade
hingga terjadi transpor pasif secara perlahan-lahan dari bahan marinade ke dalam
daging yang terjadi secara osmosis (Brooks, 2011 dalam Nurwantoro et al., 2012).
Tujuan perendaman pra-pengolahan dapat menghambat pertumbuhan bakteri dan
keempukan daging. Sedangkan pada proses pengolahan, marinasi bertujuan untuk
memperbaiki karakteristik fisik daging yang meliputi warna, aroma, dan tekstur
pada daging (Afrianti et al., 2013). Menurut Birk et al. (2010), marinasi daging
dengan menggunakan asam-asam organik seperi asam asetat, asam sitrat, asam
tartrat, dan asam laktat atau asam malat dapat menurunkan pH daging, sehingga
dapat menurunkan pertumbuhan bakteri Campylobacter jejuni selama

penyimpanan daging 25 hari pada suhu 4°C.

Menurut Bauermeister and McKee (2005), ada berbagai metode dalam
mengaplikasikan marinasi pada daging diantaranya immersion, injection,

tumbling, atau kombinasi dari berbagai metode tersebut.

1. Immersion
Immersion dilakukan dengan merendam daging dalam larutan marinade.
Penggunaan metode ini akan membuat larutan terserap ke dalam daging dengan

mekanisme difusi (Gamage et al., 2017).
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2. Injection

Injection dilakukan dengan menyuntikkan larutan marinade ke dalam daging
menggunakan jarum atau probe sehingga larutan marinade menyebar ke dalam
daging (Alvarado dan McKee, 2007 dalam Gamage et al., 2017). Menurut
Bauermeister and McKee (2005), kelebihan dari marinasi injection yaitu
pengaplikasian pada daging yang berskala besar dan kompleks relatif lebih
konsisten, terdapat penghematan tenaga kerja serta mampu mempengaruhi

kecepatan marinasi.

3. Tumbling

Tumbling dilakukan dengan mengguling-gulingkan daging di dalam drum yang
terdapat pengaduk (dayung) besi di dalamnya (Kim et al., 2012 dalam Gamage et
al., 2017). Menurut Bauermeister and McKee (2005), marinasi dengan metode
tumbling dapat dilakukan dalam jumlah besar, berbagai jenis dan ukuran pada

daging.

Daging ayam petelur afkir yang dimarinasi dengan ekstrak kulit nanas (Ananas
comosus L. Merr) dapat mempengaruhi penurunan pH, skor keempukan, dan DIA
daging. Tetapi tidak dapat mempengaruhi warna daging, kadar air, dan skor
aroma pada daging ayam petelur afkir (Purnamasari et al., 2012). Bahan marinasi
(marinade) dan lamanya waktu yang digunakan dalam marinasi dapat
mempengaruhi kualitas daging. Hal tersebut karena daging memiliki waktu untuk
menyerap kandungan yang terdapat dalam bahan tersebut sehingga menyebabkan

zat aktif dalam bahan pengawet bekerja dengan efektif (Septinova et al., 2018).

Lama waktu marinasi dengan sistem asam dapat dilakukan selama 6--24 jam, jika
ingin mempersingkat waktu selama marinasi dapat ditambah protease karena
dapat memotong ikatan peptida pada protein serat daging. Selain itu untuk
mempercepat masuknya larutan marinasi ke dalam daging dapat dilakukan
perlakuan fisik seperti memperkecil ukuran dan daging ditusuk-tusuk (Syamsir,
2010). Lama waktu penahanan (holding time) saat marinasi selama 4--12 jam

dapat menyebabkan daging menyerap larutan marinade lebih banyak sehingga pH
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pada daging akan ikut meningkat (Gamage et al., 2017). Selain itu, suhu marinasi
juga dapat mempengaruhi efektifitas karena dapat mempengaruhi kinerja senyawa
yang terdapat pada larutan marinade tersebut. Jika suhu rendah akan

memperlambat reaksi enzimatis (Wurhayati, 2004 dalam Arni et al., 2016).

2.5 Kualitas Daging
2.5.1 Total mikroba

Daging ayam memiliki sifat yang mudah rusak dikarenakan rentan terkontaminasi
oleh mikroorganisme yang dijadikan sebagai media ideal bagi mikroorganisme
tersebut untuk hidup. Menurut Sangadji et al. (2019), daging ayam bersifat
perishable (mudah rusak) karena sangat rentan terkontaminasi oleh

mikroorganisme pembusuk maupun mikroorganisme patogen.

Kontaminasi oleh mikroorganisme patogen seperti Salmonella typhimurium,
Escherichia coli, dan Listeria monocytogenes dapat menimbulkan penyakit
bahkan menyebabkan kematian. Menurut Miskiyah et al. (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
thermosphactal dan mikroorganisme patogen seperti Escherichia coli, Salmonella

sp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus.

Menurut Miwada (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. Menurut Dickson and Anderson (1992), daging
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mempunyai masa simpan yang singkat, sekitar 1 hari atau kurang pada suhu ruang
(15--30°C) dan beberapa hari pada suhu refrigerasi (0--10°C).

Vinegar nanas terdapat komponen membranolik aktif saponin yaitu aglycone,
dapat menurunkan tegangan permukaan dinding sel bakteri karena berfungsi
sebagai pengganggu membran. Kemudian, saponin bersatu lalu membentuk
single ion channel. Hal tersebut dapat menghambat aktivitas enzim yang
menyebabkan membran sel tidak stabil dan menghambat perkembangan dan
pertumbuhan sel pada bakteri. Selain itu, pada vinegar nanas terdapat tanin
memiliki sifat antibakteri dan dapat menghentikan sintesis polipeptida yang
terjadi di dinding sel bakteri sehingga mengakibatkan dinding sel bakteri lisis.
Tanin menginduksi dinding sel bakteri untuk menyempit, yang dapat mengganggu
permeabilitas dinding sel bakteri. Tanin juga dapat mencegah sel bakteri untuk
membentuk dan berkembang biak dengan menghalangi DNA topoisomerase dan
enzim reverse transcriptase, yang terlibat dalam proses multiplikasi bakteri
(Mufti et al., 2017).

Menurut Aritonang dan Mihrani (2008), daging ayam kampung yang dimarinasi
menggunakan asam asetat selama 15 menit dengan menggunakan konsentrasi
sampai 12% dapat berpengaruh pada penurunan pH, jumlah bakteri, dan
memperpanjang masa simpan daging. Hasil penelitian Nurliana et al. (2015)
menunjukkan bahwa marinasi karkas ayam pedaging dengan menggunakan asam
organik seperti asam asetat 3%, asam sitrat 3%, dan kombinasi keduanya dapat

menurunkan jumlah bakteri E. coli.

Daging ayam yang direndam dengan menggunakan asam organik dapat
menurunkan jumlah bakteri patogen. Menurut Nurliana et al. (2015), penggunaan
asam asetat 3%, asam sitrat 3% dan kombinasi keduanya dapat menurunkan
jumlah bakteri E. coli pada karkas ayam pedaging. Menurut Bell et al. (1986),
asam asetat juga dapat menurunkan S. typhimurium sekitar 0,73 log CFU/m? pada
jaringan permukaan karkas. Menurut Kwartiningsih dan Mulyati (2005), vinegar

dihasilkan dari fermentasi bahan yang mengandung gula atau pati menjadi alkohol
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kemudian difermentasi lebih lanjut menjadi vinegar yang mempunyai kandungan

asam asetat minimal 4 g/100 ml.

Menurut Mani Lopez et al. (2012), selain asam asetat sintetis, penggunaan asam
asetat alami yang dihasilkan dari limbah pertanian (vinegar) juga memiliki
kemampuan untuk menghambat mikroba pada daging. Hasil penelitian yang
dilakukan oleh Widaningrum et al. (2015), menunjukkan bahwa vinegar air
kelapa dan vinegar kulit pisang mampu menurunkan pertumbuhan Listeria

monocytogenes pada daging ayam sebesar 3--4 log CFU/qg.

Menurut Juniawati et al. (2017), pada rentang waktu 0--3 hari penyimpanan di
suhu dingin, Salmonella pada daging ayam dengan perlakuan asam laktat
komersial memiliki laju pertumbuhan sebesar 1,14 log CFU/g. Pada rentang
waktu 3--6 hari, laju pertumbuhannya menurun menjadi 0,0031 log CFU/g dan
meningkat kembali menjadi 0,68 log CFU/g setelah disimpan 6--9 hari dan
kembali menurun menjadi 0,33 log CFU/g dalam rentang waktu 9--12 hari

penyimpanan.

Penyimpanan pada rentang waktu 0--3 hari di suhu dingin, perlakuan vinegar kulit
pisang dapat menurunkan pertumbuhan Salmonella pada daging ayam dengan laju
penurunan sebesar 0,62 log CFU/g. Pada rentang waktu 3--6 hari, jumlah
Salmonella meningkat dengan laju pertumbuhan 1,48 log CFU/g kemudian
menurun kembali menjadi 0,20 log CFU/g dalam rentang waktu 6--9 hari.
Pertumbuhannya meningkat kembali menjadi 0,81 log CFU/g dalam rentang

waktu 9--12 hari penyimpanan.

Penyimpanan pada rentang waktu 0--3 hari penyimpanan di suhu dingin,
perlakuan vinegar kelapa dapat menurunkan pertumbuhan Salmonella pada
daging ayam dengan laju penurunan sebesar 0,49 log CFU/g. Pada rentang waktu
3--6 hari, tidak terjadi pertumbuhan Salmonella kemudian dalam rentang waktu 6-
-9 hari, terjadi pertumbuhan kembali dengan laju sebesar 0,15 log CFU/g. Pada
rentang waktu 9--12 hari, laju pertumbuhan menurun sebesar 0,08 log CFU/g.

Pada rentang waktu penyimpanan 0--3 hari, di suhu dingin, vinegar kulit pisang
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dan vinegar air kelapa memiliki kemampuan yang sama untuk menurunkan
jumlah Salmonella dan daya hambatnya lebih tinggi dibandingkan asam asetat
komersial dan asam laktat komersial. Lain halnya dengan penyimpanan suhu
ruang, pada penyimpanan suhu dingin, vinegar air kelapa memiliki kemampuan
yang paling baik dalam menghambat pertumbuhan Salmonella terlihat dari laju
pertumbuhan yang paling rendah di setiap rentang waktu penyimpanan. Jumlah
Salmonella pada daging ayam selama 12 hari penyimpanan di suhu dingin dengan
perlakuan vinegar air kelapa sebesar 4,903 log CFU/g, asam asetat komersial
5,723 log CFU/g, asam laktat komersial 5,991 log CFU/g, perlakuan vinegar kulit
pisang 6,518 log CFU/g (Juniawati et al., 2017).

2.5.2 Kekerasan (hardness)

Hardness juga merupakan salah satu faktor yang menentukan kualitas dari produk
olahan ayam. Faktor-faktor yang mempengaruhi hardness adalah proses
pemasakan, lama penyimpanan, teknik penyimpanan. Jenis proses pemasakan
berpengaruh terhadap hardness yang dihasilkan. Menurut Pathare et al. (2016),
tekstur daging dapat dipengaruhi oleh suhu memasak dan lama memasak.
Semakin lama proses memasak maka dapat meningkatkan hardness dari daging
kandungan air semakin berkurang hal ini membuat tekstur daging menjadi lebih
keras. mempunyai tekstur yang lebih keras.

Menurut Soeparno (2011), keempukan pada daging dapat dipengaruhi oleh waktu
dan temperatur selama pemasakan daging. Lama waktu pemasakan
mempengaruhi pelunak kolagen, sedangkan temperatur pemasakan
mempengaruhi kealotan miofibrilar. Selain itu, tekanan hidrodinamik (HDP) juga
dapat meningkatkan keempukan daging, karakteristik tekstur daging serta

kelembutan daging (Claus et al., 2001).

Protein yang paling luas dan terdapat dalam tubuh hewan yaitu kolagen yang
mempunyai pengaruh besar terhadap kealotan daging (Soeparno, 2011). Pada
umumnya keempukan daging menurun seiring dengan meningkatnya umur ternak.

Menurut Judge et al. (1989), ikatan silang kolagen menentukan tingkat kelarutan
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dan kekuatan tarik kolagen, ikatan silang tersebut semakin meningkat bersamaan
dengan bertambahnya umur ternak dan ikatan mudah putus dikonversikan

menjadi ikatan yang stabil.

Lama penyimpanan akan mempengaruhi pH. Penurunan tekstur daging dapat
dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Semakin lama penyimpanan maka akan
semakin menurunkan pH sehingga akan menyebabkan denaturasi protein yang
diakibatkan oleh enzim proteolitik, penurunan daya ikat air dan kerusakan tekstur

daging dipengaruhi oleh denaturasi protein (Winarso, 2003).

Menurut Salakova et al. (2009), hardness daging ayam mentah berkisar antara
200--300 gf. Kekerasan daging juga dapat dipengaruhi dari daging itu sendiri,
tekstur daging ayam betina lebih keras dibandingkan dengan daging ayam jantan
karena kandungan lemak pada ayam betina lebih sedikit. Pada daging ayam yang
sudah mengalami proses pengukusan, maka hardness akan mengalami
peningkatan. Menurut (Pathare et al., 2016), proses memasak dapat
mempengaruhi tekstur daging. Adanya panas mengakibatkan perubahan

struktural dan adanya denaturasi protein pada daging.

2.5.3 Susut masak

Menurut Prayitno et al. (2010), semakin sedikit air dan nutrien yang hilang larut
dalam air dari daging, maka semakin kecil persentase susut masak. Begitu juga
sebaliknya. Pada umumnya, susut masak bervariasi antara 1,5% dan 54,5%
dengan kisaran 15--40% (Soeparno, 2011). Menurut Biyatmoko et al. (2018),
nilai susut masak sebesar 29,58--43,89% didapatkan dari daging ayam petelur
afkir yang direndam dalam ekstrak nanas. Susut masak dapat berhubungan
dengan pH pada daging, lama waktu pemasakan, serabut otot, penampang

potongan daging serta ukuran dan berat sampel.

Cooking loss atau susut masak adalah persentase dari penyusutan berat daging
karena terjadinya proses pemasakan. Semakin tinggi nilai cooking loss maka

nutrien daging yang hilang akan semakin tinggi juga. Apabila nutrien daging
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yang terbuang sedikit maka daging tersebut memiliki nilai susut masak yang
rendah. (Patriani et al., 2020).

Temperatur dan lama pemasakan dapat mempengaruhi susut masak. Semakin
tinggi temperatur pemasakan maka semakin besar kadar cairan daging yang hilang
sampai mencapai tingkat yang konstan. Selain itu, besarnya susut masak
dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan membran seluler, banyaknya air yang
keluar dari daging, umur simpan daging, degradasi protein dan kemampuan

daging untuk mengikat air (Shanks et al., 2002).

Menurut Shanks et al. (2002), banyaknya air yang keluar dari daging dan
kerusakan membrane seluler, dan protein serta kemampuan daging mengikat air
dapat mempengaruhi susut masak. Menurut Soeparno (2011), semakin baik
kualitas daging dapat dilihat dari nilai susut masaknya semakin rendah nilai susut
masaknya maka daging tersebut mempunyai kualitas relatif lebih baik

dibandingkan dengan susut masak lebih besar.

Menurut Tambunan (2009), nilai susut masak berkaitan dengan daya ikat air.
Semakin tinggi daya ikat air ketika terjadi proses pemanasan pada daging maka
air dan cairan nutrisi daging akan sedikit yang keluar, sehingga massa daging
akan berkurang. Nilai susut masak daging juga dapat dipengaruhi oleh pH.
Menurut Soeparno (2011), jika nilai pH lebih tinggi atau lebih rendah dari titik
isoelektrik daging (5,0--5,3) maka nilai susut masak daging tersebut akan rendah.



I11. 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 di Tanjung Gading, Kecamatan Kedamaian, Bandar
Lampung. Pengukuran peubah total mikroba dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung. Pengukuran peubah
kekerasan daging dilaksanakan di Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung.
Pengukuran peubah susut masak dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak,

Jurusan Peternakan, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat penelitian

Alat penelitian yang digunakan merupakan alat-alau untuk persiapan larutan
marinasi, persiapan karkas, dan pengujian sampel untuk total bakteri, kekerasan,

dan susut masak. Alat-alat yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Alat-alat penelitian

No. Alat Spesifikasi Fungsi
1) 2) (©) (4)
1.  Pisau 3 buah, pisau merk Untuk memotong daging
dony berbahan stainless
steel
2. Timbangan analitik 1 buah, merk digital Untuk menimbang bobot
digital platform scale 1-2000 daging, garam, dan

kapasitas 500 gram, wadah berisi daging




Tabel 2. (Lanjutan)
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1) 2) (©) (4)
ketelitian 0,01 gram,
berwarna silver
3. Talenan 3 buah, berbahan kayu  Alas pemotong daging
4. Panci 1 buah Untuk merebus air
5. Termometer larutan 1 buah, kapasitas suhu  Untuk mengukur suhu air
-10 s/d 110°C
6. Termometer kulkas 1 buah, termometer Untuk mengukur suhu
digital kabel sensor kulkas
7. Ember 2 buah, berbahan Sebagai wadah aquadest
plastik, kapasitas 10 untuk mencuci ayam
liter
8.  Gelas ukur 2 buah, berbahan Untuk menakar aquadest
plastik, kapasitas 1000  dan vinegar nanas yang
ml akan diberikan sesuai
perlakuan
9. Plastik 12 buah, kapasitas 1 kg  Untuk wadah larutan
marinasi tiap perlakuan
10. Karet gelang 12 buah Untuk mengikat wadah
bungkus larutan marinasi
11. Spidol 1 buah, merk Untuk menandai wadah
Snowman, warna tiap perlakuan
hitam, permanen
12. Plastik Emboss 15 buah, ukuran 7x10 Sebagai tempat sampel
cm daging pada perlakuan
susut masak
13. Vacuum Sealer 1 buah, merk ZKFKQ001 Alat press plastik
14. Waterbath 1 buah, merk IKA HB  Alat untuk merebus
10, kapasitas suhu 20-  sampel daging
180°C
15. Texture Analyzer 1 buah, merk Alat untuk menganalisis
Brookfield AMETEK kekerasan daging
CT3, kapasitas 4500
gram
16. Tisu 15 buah Untuk mengeringkan
daging
17. Penggaris 1 buah, ukuran 30 cm,  Untuk mengukur daging
berbahan stainless steel
18. Alat tulis Terdiri dari 1 penadan  Untuk mencatat data
1 buku hasil penelitian
19. Thinwall 15 buah, berbahan Wadah tertutup sebagai

plastik, kapasitas 650

ml

tempat sampel daging
diteliti
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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, vinegar nanas, aquades,
dan garam. Herbal yang digunakan oleh Bapak Sugiarto untuk ayam petelurnya
adalah campuran dari beberapa herbal diantaranya temulawak, sambiloto, garlic,
sirih, mengkudu, kayu manis dan lain-lain yang dicampurkan ke dalam pakan dan
diberikan kepada ayam mulai umur pre layer hingga afkir. Bahan lain yang
digunakan pada penelitian ini adalah vinegar nanas yang diproduksi oleh PT UD.
Bumi Natura, aquades, dan garam yang diproduksi oleh PT. Unichem Candi

Indonesia. Ayam petelur dan ransum yang diberikan dapat dilihat pada Gambar 3.

(b)

Gambar 3. Pemeliharaan ayam petelur herbal afkir (a) dan ransum herbal (b)

3.3 Rancangan Percobaan

Penelitian ini adalah penelitian eksperimental. Rancangan percobaan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 5
ulangan. Daging yang digunakan adalah 10 potong daging dada ukuran 2x3 cm
per satuan percobaan sehingga jumlah daging yang digunakan adalah 150 potong.



Perlakuan yang diberikan pada potongan daging dada ayam sebagai berikut :
PO : 100% larutan garam 1,5% (kontrol)
P1: 70% larutan garam 1,5%+30% vinegar nanas

P2 : 40% larutan garam 1,5%+60% vinegar nanas

Tata letak percobaan dapat dilihat pada Gambar 4.
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P2U1 P1U4 POU5 POU1 P1U2
PoOU4 P2U5 P1U1 P2U3 POU3
P1U5 P2U4 POU2 P1U3 P2U2

3.4 Tahapan Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan larutan marinasi

1. Pembuatan PO 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

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

Gambar 4. Tata letak percobaan

setiap 1000 ml larutan marinasi maka tahapan yang dilakukan adalah :

a. mengukur 70% (700 ml) larutan garam (P0O);

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

c. mencampurkan larutan garam dan vinegar nanas, kemudian mengaduknya

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

hingga homogen.

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 refrigerator.

3.4.2 Processing karkas ayam

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. tunggu darah ayam keluar selama 3--4 menit; mencelupkan ayam ke dalam air
pada suhi 60--65°C selama 1--1,5 menit;

3. mencabuti bulu ayam sampai bersih, memotong kaki dan kepala ayam,
kemudian mengeluarkan organ dalam ayam;

4. mencuci karkas menggunakan aquadest suhu +4°C (Sari et al., 2021).

3.4.3 Persiapan sampel dan marinasi daging

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°C;

4. memotong fillet dengan ukuran sekitar 2x3 cm sebanyak 150 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°C, dengan perbandingan bobot daging
dan larutan marinasi 1:2;

7. meniriskan satu persatu fillet, selanjutnya memasukkan kembali ke dalam

refrigerator dengan suhu +4°C selama 10 hari.
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3.5 Peubah yang Diamati
3.5.1 Total mikroba

Penelitian ini menggunakan sampel daging dengan berat sekitar 30 g yang
dihitung dengan media agar Total Plate Count (TPC). Langkah-langkah
penelitian mengikuti panduan (SNI 2897:2008), sebanyak 10 g sampel daging
ayam dimasukkan ke dalam erlenmeyer tahan panas steril. Sebanyak 90 ml
larutan pengencer steril ditambahkan ke dalam erlenmeyer aseptis. Sampel
kemudian dihancurkan dengan Stomatcher selama 120 detik, sehingga dihasilkan
sampel dengan pengenceran 10, 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 1072, kemudian diambil
1 mL dari pengenceran 102 dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 9
ml larutan pengencer steril sehingga dihasilkan pengenceran 10 sampai pada
pengenceran 10, 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 ml.
Setelah media agar membeku, cawan petri diinkubasi dengan posisi terbalik pada
inkubator suhu 37°C selama 2 hari. Penghitungan jumlah koloni dilakukan
dengan menggunakan rumus :

Faktor pengenceran = pengenceran awal x pengenceran selanjutnya x jumlah yang
ditumbuhkan

Koloni per ml = jumlah koloni x

faktor pengenceran

3.5.2 Kekerasan (hardness)

Nilai kekerasan (hardness) diperoleh dengan mengukur besarnya gaya tekan
untuk pada suatu produk pangan (Indiarto et al., 2012). Kekerasan (hardness)
yang diukur terdiri dari dua tingkat kekerasan yaitu tingkat kekerasan pertama
(hardness 1) yang diperoleh dari hasil pengukuran puncak maksimum pada

tekanan pertama, dan kekerasan kedua (hardness 2) yang diperoleh dari hasil
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pengukuran puncak maksimum pada tekanan kedua. Satuan yang digunakan pada
kekerasan (hardness) daging yaitu g-force atau N.

Salah satu alat yang digunakan untuk mengukur tekstur adalah texture analyzer
Brookfield Ametek CT3. Alat ini digunakan untuk menentukan sifat fisik bahan
atau produk makanan yang berhubungan dengan daya tahan atau kekuatan suatu
bahan terhadap tekanan. Parameter yang didapatkan adalah nilai hardness 1,
hardness 2, cohesiveness, dan springiness. Prinsip kerja alat texture analyzer
yaitu memberi tekanan pada sampel potongan daging ayam dengan probe silinder
0,05 inchi, selanjutnya probe bergerak turun secara perlahan sesuai dengan
kecepatan yang telah ditentukan (pretest) sampai menyentuh permukaan sampel
atau ambang batas permukaan sampel. Selanjutnya, probe bergerak menekan
sampel pada meja objek dengan beban (trigger), jarak dan kedalaman yang telah
ditetapkan. Hasil pengukuran beban direkam sebagai data hasil pengukuran
sampai probe kembali pada posisi semula (Brookfield Engineering Laboraties,
2023).

3.5.3 Susut masak

Pengujian susut masak dilakukan dengan menimbang berat awal daging kemudian
memasukkan kedalam kantong plastik dan ditutup rapat. Merebus daging tersebut
dengan menggunakan waterbath pada suhu 70°C selama 30 menit. Meniriskan
daging dan menimbang berat akhir serta menghitung susut masak menggunakan

rumus :

SM (%) — berat awal-berat akhir x 100%

berat awal

(Soeparno, 2011).



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).
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V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka didapatkan kesimpulan sebagai

berikut :

1. pemberian vinegar nanas dengan konsentrasi 0, 30, dan 60% dalam larutan
marinasi berpengaruh nyata (P<0,05) menurunkan total mikroba, namun tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kekerasan (hardness) dan susut masak
daging ayam petelur herbal afkir;

2. pemberian vinegar nanas dalam larutan marinasi dengan konsentrasi 60% (P2)
menunjukkan rata-rata nilai total mikroba terendah yaitu sebesar 0,095 x 10°
CFU/qg.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka penulis memberikan saran
perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penambahan vinegar nanas pada
larutan marinasi dengan konsentrasi yang lebih rendah terhadap total mikroba,

kekerasan (hardness), dan susut masak daging ayam petelur herbal afkir.
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