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ABSTRAK

PENGARUH VINEGAR NANAS (Ananas comosus L.) DALAM LARUTAN
MARINASI TERHADAP DAYA SUKA WARNA, BAU, RASA, DAN
KEEMPUKAN DAGING AYAM PETELUR HERBAL AFKIR

Oleh
DILLA VRISCA IVANTI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh vinegar nanas dalam larutan
marinasi terhadap daya suka kualitas sensori (warna, bau, rasa, dan keempukan)
daging ayam petelur herbal afkir. Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2023
di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 3 perlakuan marinasi yaitu, 100% larutan garam tanpa vinegar
nanas (P0), 70% larutan garam dan 30% vinegar nanas (P1), dan 40% larutan
garam dan 60% vinegar nanas (P2), serta menggunakan 25 panelis sebagai
ulangan. Subjek yang digunakan berupa 75 potong daging bagian paha yang
berukuran 2x3 (cm), daging dimarinasi selama 2 jam di suhu refrigerator, lalu
disimpan selama 10 hari di refrigerator, kemudian dilakukan uji sensori. Peubah
yang diamati berupa uji kesukaan panelis terhadap warna dan bau daging mentah,
serta rasa dan keempukan daging matang. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analysis of variance dan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa, perendaman daging paha ayam petelur
herbal afkir menggunakan vinegar nanas berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
penurunan daya suka panelis pada aspek warna, bau (daging mentah), dan rasa
daging matang. Akan tetapi, tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
keempukan daging matang.

Kata kunci: Daging ayam petelur herbal afkir, marinasi, sensori, vinegar nanas



ABSTRACT

THE EFFECT OF PINEAPPLE VINEGAR (4Ananas comosus L.) IN
MARINATION SOLUTION ON THE PALATABILITY OF COLOR,
SCENT, TASTE, AND TENDERNESS OF HERBAL SPENT LAYER

CHICKEN MEAT

By
DILLA VRISCA IVANTI

This research aims to determine the effect of pineapple vinegar in marination
solution on the sensory quality (color, scent, taste, and tenderness) preference of
herbal spent laying hen thigh meat. The study was conducted in October 2023 at
the Animal Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of
Agriculture, University of Lampung. The method used was a Completely
Randomized Design (CRD) with 3 marination treatments, namely, 100% salt
solution without pineapple vinegar (P0), 70% salt solution and 30% pineapple
vinegar (P1), and 40% salt solution and 60% pineapple vinegar (P2), with 25
panelists as replications. The subjects used were 75 pieces of thigh meat
measuring 2x3 (cm), marinated for 2 hours at refrigerator temperature, then stored
for 10 days in the refrigerator, followed by sensory testing. The observed variables
were panelists' preference for the color and scent of raw meat, as well as the taste
and tenderness of cooked meat. The data obtained were analyzed using analysis of
variance and Least Significant Difference (LSD) post hoc test. The results showed
that marinating spent laying hen thigh meat using pineapple vinegar significantly
influenced (P<0.05) the color, scent (raw meat), and taste of cooked meat.
However, it did not significantly affect (P>0.05) the tenderness of cooked meat.

Keywords: Herbal spent layer chicken meat, marination, pineapple vinegar,
sensory
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ayam petelur tipe dwiguna umumnya dipelihara di Indonesia karena dapat
menghasilkan telur di masa produktifnya dan dapat menghasilkan daging di fase
atkirnya. Menurut Badan Pusat Statistik (2023), produksi daging ayam ras petelur
di provinsi Lampung terus mengalami peningkatan, yakni 8.896,46 ton pada tahun
2021 menjadi 9.959,79 ton pada tahun 2022. Dari data tersebut diketahui bahwa
peminat daging ayam ras petelur afkir di provinsi Lampung juga mengalami
peningkatan. Oleh sebab itu, dibutuhkan sistem pemeliharaan yang tepat agar

bahan pangan yang akan masyarakat konsumsi memiliki kualitas unggul.

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mendorong peternak agar
menghasilkan produk peternakan yang berkualitas unggul adalah adanya sifat
selektif dari konsumen dalam pembelian bahan pangan hewani, baik daging, susu,
maupun telur. Sifat selektif dari konsumen tersebut yang akan membuat peternak
mengikuti standar pasar yang diinginkan oleh konsumen agar produk hasil
peternakannya tetap diminati. Di antaranya dengan memilih feed additive yang
aman. Upaya yang dilakukan oleh peternak untuk melakukan hal tersebut adalah
dengan berusaha mengurangi penggunaan antibiotik dengan menggunakan bahan-
bahan herbal yang diketahui akan memperbaiki fungsi kesehatan ternak. Salah
satu produsen ayam petelur yang dalam pemeliharaannya sudah mulai
menggunakan bahan-bahan herbal adalah peternakan milik Bapak Sugiarto, yang
berada di desa Tanjung Kesuma, Kecamatan Purbolinggo, Kabupaten Lampung

Timur.



Berdasarkan wawancara bersama Bapak Sugiarto, ayam ras petelur yang
dipelihara adalah strain isa brown. Ayam tersebut mulai diberi ramuan herbal saat
ayam memasuki fase pre layer sampai memasuki fase afkir, yakni umur 120
minggu. Ramuan herbal yang digunakan terdiri dari 12 bahan herbal yang
kemudian diolah menjadi tepung dan dicampurkan ke dalam ransum. Selanjutnya

ayam afkir dari peternakan itu dinamakan ayam petelur afkir herbal.

Untuk menambah nilai ekonomis, ayam ras petelur afkir dapat dimanfaatkan
dengan diambil dagingnya. Namun, daging ayam memiliki sifat perishable atau
mudah rusak karena kandungan nutrisinya yang lengkap membuat daging menjadi
media yang tepat untuk pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Menurut
Perdana et al. (2016), semakin tua umur ayam maka daging yang dihasilkan
memiliki karakteristik yang alot. Kemudian Ismanto dan Basuki (2017)
menambahkan bahwa daging dari ternak yang berumur tua memiliki bau yang
jauh lebih menyengat dari daging ternak yang berumur muda. Selain itu, semakin
tua umur ternak, maka daging yang dihasilkan memiliki warna yang lebih gelap.
Hal tersebut yang diduga akan mengurangi daya suka konsumen terhadap daging
ayam ras petelur afkir. Oleh sebab itu, diperlukannya pengolahan lebih lanjut
untuk memperpanjang umur simpan daging serta untuk memperbaiki kualitas

sensori daging ayam petelur afkir, yakni dengan metode marinasi.

Marinasi merupakan suatu proses perendaman daging menggunakan bahan-bahan
tertentu sebelum daging tersebut diolah lebih lanjut. Nurwantoro et al. (2012a)
berpendapat bahwa terdapat empat manfaat marinasi, yakni untuk meningkatkan
kualitas sensori daging (keempukan, citarasa dan juicy), dapat memperbaiki
kualitas fisik daging, meningkatkan daya ikat air dan memperpanjang umur
simpan daging. Kemudian Nurwantoro et a/. (2012b) menambahkan bahwa
marinasi daging dengan menggunakan asam-asam organik dapat memperpanjang
umur simpan daging dan meningkatkan kualitas sensori daging. Maka dari itu,
salah satu bahan yang dapat digunakan untuk marinasi daging ayam petelur herbal

afkir adalah vinegar nanas.

Vinegar nanas merupakan produk olahan fermentasi nanas yang dapat digunakan

sebagai bahan penyedap pada makanan atau minuman, yang memberikan



keistimewaan terhadap faste (perpaduan antara rasa dan bau) yang baik
(Kwartiningsih dan Mulyati, 2005). Menurut Kwartiningsih dan Mulyati (2015),
vinegar nanas memiliki sifat asam karena mengandung asam asetat. Kemudian
Aritonang dan Mihrani (2008) dalam penelitiannya mengungkapkan bahwa
marinasi daging ayam kampung dalam asam asetat selama 15 menit dengan
konsentrasi 12% dapat menurunkan pH daging, menurunkan jumlah bakteri dan

memperpanjang umur simpan daging.

Kualitas sensori merupakan suatu hal yang penting karena mempengaruhi
kesukaan konsumen terhadap produk pangan tersebut. Selama proses perendaman
daging, sifat asam dari vinegar nanas akan melakukan transpor pasif dari bahan
marinade kedalam daging secara osmosis (Brooks, 2011). Perendaman daging
menggunakan vinegar nanas yang bersifat asam diduga dapat merubah kualitas
sensori daging seperti warna, bau, rasa, dan keempukan daging. Maka dari itu,
perendaman daging menggunakan vinegar nanas diduga mampu mempengaruhi
daya suka konsumen terhadap kualitas sensori daging ayam petelur herbal afkir.
Menurut Septinova et al. (2023), perendaman daging dada selama 40 menit dalam
air kelapa fermentasi yang bersifat asam efektif untuk mendapatkan kualitas fisik,
kimia, dan mikrobiologis selama penyimpanan 14 hari, dan tidak memberikan

dampak negatif terhadap kualitas organoleptik daging.

Ayam memiliki beberapa bagian karkas yang diminati konsumen, salah satunya
adalah daging bagian paha. Daging bagian paha merupakan potongan daging
yang lebih banyak disukai oleh konsumen karena rasanya yang dinilai lebih gurih.
Hingga saat ini belum terdapat informasi mengenai pengaruh vinegar nanas dalam
laruran marinasi terhadap warna, bau, rasa, dan keempukan daging paha ayam
petelur herbal afkir. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian mengenai hal

tersebut



1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1) mengetahui pengaruh vinegar nanas dengan konsentrasi yang berbeda dalam
larutan marinasi terhadap daya suka sensori (warna, bau, rasa, dan keempukan)
daging ayam petelur herbal afkir;

2) mengetahui konsentrasi vinegar nanas dalam larutan marinasi yang terbaik
untuk daya suka sensori (warna, bau, rasa, dan keempukan) daging ayam

petelur herbal afkir.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi kepada masyarakat
mengenai pemanfaatan vinegar nanas sebagai bahan pengawet alami yang juga

mampu meningkatkan kualitas sensori daging.

1.4 Kerangka Pemikiran

Kualitas daging yang baik dapat ditentukan dari kualitas fisik, kimia, dan

mikrobiologis. Akan tetapi ujung tombak dari kualitas daging adalah kualitas
sensori daging, yang meliputi warna, bau, rasa, dan keempukan. Hal tersebut
disebabkan kualitas sensori mampu mempengaruhi daya terima atau kesukaan

konsumen terhadap produk pangan.

Daging ayam petelur herbal afkir atau daging yang berasal dari ternak tua
memiliki karakteristik daging yang alot, berwarna gelap, dan berbau menyengat.
Selain itu, daging memiliki kandungan nutrisi yang lengkap membuat daging
menjadi mudah rusak akibat mikroba pembusuk. Oleh sebab itu, diperlukannya
penanganan yang tepat untuk memperpanjang umur simpan daging dan

memperbaiki kualitas sensori daging tersebut.

Penyimpanan daging pada suhu rendah dapat menghambat aktivitas
mikroorganisme tertentu dan mampu memperpanjang umur simpan daging selama

beberapa hari. Daging yang disimpan pada suhu 4°C mampu meningkatkan



keempukan daging (Sunarlim dan Setiyono, 2001). Pada suhu 4°C terjadi proses
pelayuan, dimana daging akan mengalami denaturasi protein sehingga kadar
keempukan daging akan meningkat (Zahro ef al., 2021). Namun upaya dengan
pendinginan saja belum cukup, sehingga akan dilakukan perendaman daging

menggunakan bahan yang bersifat asam.

Perendaman daging menggunakan vinegar nanas yang bersifat asam diharapkan
dapat menghasilkan kualitas daging afkir yang lebih baik. Vinegar nanas
mengandung asam asetat (Kwartiningsih dan Mulyati, 2005). Menurut Tranggono
(1990), asam asetat mampu membuat tekstur daging menjadi lebih empuk. Asam
asetat diduga mampu menghidrolisis protein daging. Protein yang terhidrolisis
akan membuat serat-serat daging menjadi terbuka, dan membuat daging menjadi

empuk.

Menurut Tranggono et al. (1990), asam asetat tidak hanya berdampak pada tekstur
produk pangan, tetapi juga berdampak terhadap warna, bau, dan rasa. Asam asetat
mampu menghidrolisis protein daging dan membuat ikatan antara serat daging
terbuka sehingga kemampuan daging untuk mengikat warna daging menjadi
berkurang. Hal tersebut yang membuat perendaman daging menggunakan
vinegar nanas yang bersifat asam dapat membuat daging berwarna pucat
(Tranggono et al., 1990). Menurut Karunanayaka et al. (2016) dalam Rini et al.
(2019), pemberian bahan yang bersifat asam dapat menurunkan pH daging, dan
dapat membuat warna daging menjadi pucat, hal tersebut disebabkan oleh protein-
protein daging seperti protein myofibrillar dan sarkoplasmik mengalami

denaturasi.

Menurut Alisiya ef al. (2018), penambahan bahan-bahan yang bersifat asam atau
yang bersifat antibakteri dapat menyamarkan bau menyengat pada daging, karena
berkurangnya jumlah mikroba pembusuk pada daging. Selama proses
perendaman daging menggunakan vinegar nanas yang bersifat asam akan
membuat protein daging menjadi terurai yang kemudian akan mempengaruhi
senyawa-senyawa volatil menjadi terlepas. Kemudian ion-ion asam yang
menyerap ke dalam daging akan menimbulkan bau asam. Menurut Biyatmoko et

al. (2018), perendaman daging menggunakan ekstrak nanas yang berbasis asam



dapat memecah protein daging, sehingga bau daging yang muncul adalah bau

asam.

Vinegar nanas juga dapat memecah asam amino sehingga dapat memunculkan
rasa yang berbeda. Vinegar nanas mengandung ion-ion asam yang selama proses
perendaman akan membuat ion-ion tersebut masuk ke dalam struktur daging,
sehingga mampu mempengaruhi rasa pada daging. Perubahan citarasa pada
daging ayam petelur herbal afkir dapat disebabkan karena penguraian senyawa
makromolekul. Menurut Yusop et al. (2010), marinasi daging menggunakan
bahan asam berperan utama dalam pelunakan daging dan penyedap rasa daging.
Kemudian Hartanto et al. (2015) menyatakan bahwa air buah nanas mengandung

kalium yang dapat merubah citarasa daging.

Larutan marinasi dapat dibuat dengan menggabungkan dua bahan tertentu. Salah
satunya penambahan garam dalam larutan marinasi juga dapat dilakukan untuk
memberikan citarasa asin atau gurih pada daging. Tanavots et al. (2018) dalam
penelitiannya menyatakan bahwa penambahan 6,2 g garam dalam 100 ml larutan
marinasi vinegar apel berpengaruh nyata terhadap kualitas daging babi.
Penambahan garam pada larutan marinasi mampu mempertahankan warna

kemerahan pada daging babi (Tanavots et al., 2018).

Semakin tinggi konsentrasi vinegar nanas yang diberikan, maka jumlah ion-ion
asam yang masuk ke dalam daging semakin banyak dan diduga dapat
mempengaruhi warna, bau, rasa, dan keempukan daging. Fadlurrahman ef al.
(2022) menyatakan bahwa pemberian cuka nanas pada konsentrasi 50% dapat
menghambat dan membunuh pertumbuhan bakteri Echerichia coli, sehingga dapat
memperpanjang umur simpan daging. Menurut Unal (2020), perendaman daging
dada ayam menggunakan vinegar apel pada konsentrasi 50% dan 100% selama 48
jam pada suhu 4°C berpengaruh nyata terhadap kualitas daging. Yusop et al.
(2010) menyatakan bahwa lama perendaman daging yang terbaik menggunakan

larutan asam adalah 120 dan 180 menit.

Sumual et al. (2014) menyatakan bahwa perendaman daging broiler ke dalam
perasan lemon cui yang bersifat asam selama 1 jam memiliki warna, bau, rasa dan

tekstur yang masih dapat diterima oleh panelis. Hartanto ef al. (2015) dalam



penelitiannya mengungkapkan bahwa pemberian ekstrak nanas 40% membuat

warna daging mengalami penurunan menjadi lebih pucat.

1.5 Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah:

1) terdapat pengaruh vinegar nanas dengan konsentrasi yang berbeda dalam
larutan marinasi terhadap daya suka sensori (warna, bau, rasa, dan keempukan)
daging ayam petelur herbal afkir;

2) terdapat konsentrasi vinegar nanas dalam larutan marinasi yang terbaik untuk

daya suka sensori (warna, bau, rasa, dan keempukan) daging ayam petelur

herbal afkir.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging Ayam Petelur Herbal Afkir

Ayam petelur merupakan salah satu ternak unggas yang cukup potensial di
Indonesia. Ayam petelur dibudidayakan untuk menghasilkan telur secara
komersial (Setiawati et al., 2016). Menurut Rahmadi (2009), dalam pemeliharaan
ayam petelur terdapat tiga fase, yaitu fase starter (umur 0--6 minggu), fase grower
(umur 7--17 minggu), dan fase /ayer/produksi (umur 18--80 minggu), setelah itu

ayam petelur diafkir.

Ayam petelur afkir adalah ayam petelur yang sudah tidak dapat memproduksi
telur lagi, atau memiliki zenday berkisar 20--25% (Gillespie dan Flanders, 2010).
Biasanya ayam petelur diafkir pada umur 80--120 minggu (Melinda dan
Kuswanto, 2021). Ayam petelur afkir memiliki berat berkisar 2--2,5 kg dan
berusia 72--80 minggu (Khainidar dan Khasmiran, 2016). Umur ternak yang tua
membuat jumlah kolagen semakin banyak dan berdampak pada daging ayam

petelur aftkir yang alot dan kasar (Haikal ez al., 2021).

Menurut Melinda dan Kuswanto (2021), telur yang dihasilkan ayam tua memiliki
ukuran telur yang abnormal dan kerabang yang tipis, sehingga kurang disukai oleh
konsumen. Telur ayam yang dihasilkan oleh ayam tua mengalami perubahan
kandungan nutrisi, yakni kadar lemak, abu, dan fenolik total yang lebih tinggi,
kemudian memiliki kadar air, karotenoid, fosfolipid, malonaldehid, dan aktivitas

antioksidan yang lebih rendah (Widiastuti, 2020).

Sistem pemeliharaan ayam herbal dengan ayam organik itu berbeda. Prinsip

peternakan unggas organik menggunakan pakan atau sumber daya yang terbebas



dari pupuk kimia dan pestisida, aspek perumahan dan lingkungan yang
mengutamakan kesejahteraan ternak tanpa menggunakan hormon, antibiotik dan

vaksin (Ismail dan Hamid, 2011).

Suplementasi herbal pada pakan sebagai substitusi penggunaan antibiotik
merupakan salah satu cara untuk meningkatkan kualitas telur ayam dan kualitas
daging ayam (Widiastuti, 2020). Penggunaan bahan herbal untuk menggantikan
antibiotik berguna untuk memperbaiki atau meningkatkan kesehatan ternak
(Melinda dan Kuswanto, 2021). Menurut Ardiarini (2019), bahan herbal yang
ditambahkan ke dalam pakan ayam petelur mampu meningkatkan kesehatan usus

ternak dan membuat kandungan nutrisi pada telur yang dihasilkan lebih unggul.

Menurut Purnamasari et al. (2012), daging ayam petelur afkir mempunyai kualitas
yang rendah karena pemotongan dilakukan pada umur yang relatif tua, sehingga
daging yang dihasilkan menjadi alot dan kurang disukai oleh konsumen. Daging
ayam petelur afkir mengandung protein sebesar 25,4% dan lemak sebesar 3--7,3%
(Kurniawan, 2011 dalam Palandeng ef al., 2016). Supomo et al. (2016)
menyatakan bahwa pemberian ekstrak herbal pada ayam pedaging mampu
meningkatkan protein daging dan menurunkan kadar lemak daging. Gambar 1

beikut adalah gambar karkas ayam petelur herbal afkir.

Gambar 1. Karkas ayam petelur herbal afkir
Sumber : Dokumen pribadi (2023)

Menurut Nurwantoro (2003), daging ayam memiliki ciri khas berupa warna
daging keputih-putihan atau merah pucat, memiliki serat daging yang panjang dan
halus, serta tidak memiliki lemak di antara serat-seratnya. Petracci et al. (2013)

menyatakan bahwa daging bagian paha memiliki kandungan lemak yang lebih
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tinggi dari daging bagian lainnya, sehingga rasa gurih pada daging paha lebih
kuat. Kandungan lemak daging bagian paha lebih tinggi daripada daging bagian
dada, yakni 2,56 g/100g daging paha dan 1,2 g/100g daging dada (Susanty et al.,
2021).

2.2 Vinegar Nanas

Vinegar nanas merupakan salah satu produk olahan fermentasi nanas yang dapat
digunakan sebagai bahan penyedap pada makanan atau minuman, yang
memberikan keistimewaan terhadap flavor (perpaduan antara rasa dan bau) yang
baik (Kwartiningsih dan Mulyati, 2005). Proses pengolahan nanas menjadi
vinegar nanas terbagi menjadi dua tahap, yakni fermentasi pembentukan alkohol
menggunakan yeast Saccharomyces cerevisiae menggunakan reaksi anaerob yang
kemudian dilakukan tahap kedua yakni fermentasi perubahan alkohol menjadi
asam asetat air dengan menggunakan bakteri Acetobacter aceti, pada tahap ini
reaksi yang digunakan adalah reaksi aerob (Kwartiningsih dan Mulyati, 2015).

Gambar salah satu produk vinegar nanas komersil dapat dilihat pada Gambar 2.

wuir VINEGAR
. : v

;\
WITH
“MOTHER"

Gambar 2. Vinegar nanas
Sumber : www.tokopedia.com/vinegar/nanas
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Vinegar nanas memiliki sifat yang asam, karena mengandung minimal 4% asam
asetat (Kwartiningsih dan Mulyati, 2015). USDA (2013) menyatakan bahwa
asam organik yang dapat digunakan untuk dekontaminasi karkas adalah asam
asetat, asam laktat, asam sitrat dengan kisaran 1--5%. Menurut Nurwantoro et al.

(2012b), asam asetat 3% dapat memperpanjang umur simpan daging.

Vinegar memiliki masa simpan yang lama karena kandungan asam asetatnya 0,1%
sudah mampu menghambat pertumbuhan bakteri penyebab keracunan (Leasa,
2015). Asam organik seperti asam asetat dan asam sitrat memiliki keunggulan
yakni toksisitasnya yang rendah serta dalam penggunaannya pada bahan pangan
tidak dibatasi (FAO). Bahan-bahan yang bersifat asam mampu memberikan rasa

dan bau yang baru untuk makanan atau minuman (Latoch ef al., 2023).

Asam asetat merupakan senyawa organik yang mengandung gugus asam
karboksilat, yang diketahui dapat memberi rasa asam dan bau dalam makanan
(Wusnah ef al,, 2018). Asam asetat berbentuk cairan, berbau asam yang tajam dan
mudah larut dalam air, alkohol, gliserol dan eter (Hardoyo et al., 2007). Asam
asetat dapat digunakan untuk penyedap rasa pada makanan dan bahan pengawet

tradisional (Hasibuan, 2015).

Sifat asam asetat yang mudah larut menyebabkan ion-ion asam dapat segera
masuk ke dalam membran sel mikroorganisme untuk mengalami ionisasi dalam
sel akibat kelarutan dari asam organik, sehingga membuat suasana daging menjadi
asam dan akan menghambat transpor pada membran sel pada perkembangan
mikroorganisme. Oleh sebab itu, penambahan asam asetat dapat memperpanjang

umur simpan daging (Sugiharti, 2009).

Asam asetat dapat membentuk bau sintetis dan sebagai pengatur keasaman pada
makanan, sehingga penambahan asam asetat pada bahan pangan dapat
mempengaruhi kualitas sensorinya (Tranggono ef al., 1990). Kemudian menurut
Wahyuni ef al. (2018), asam asetat juga bisa dimanfaatkan sebagai bahan

pengempuk daging yang alami.
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2.3 Marinasi

Menurut Nurwantoro et al. (2012b), marinasi merupakan suatu proses
perendaman daging dalam bahan tertentu pada suhu 4°C atau 25°C selama
beberapa jam (< 24 jam) sebelum dilakukan pengolahan lebih lanjut. Marinasi
daging biasanya digunakan untuk meningkatkan cita rasa, kesan juicy dan

keempukan daging setelah dimasak (Brooks, 2011).

Prinsip atau cara kerja marinasi daging adalah dengan merendam daging dalam
bahan marinade (saus atau larutan) yang mengandung bahan-bahan tertentu
sehingga secara perlahan-lahan terjadi transpor pasif dari bahan marinade ke
dalam daging secara osmosis, sehingga mampu mempengaruhi penampilan atau
kualitas daging (Brooks, 2011). Perlakuan fisik untuk mempercepat masuknya
bahan marinasi ke dalam daging adalah dengan menusuk-nusuk daging,
memotong daging (memperkecil ukuran), atau memberikan sayatan pada daging

agar serat-serat daging terputus (Syamsir, 2010).

Penerapan lama marinasi daging sangat perlu diperhatikan agar penyerapan bahan
marinasi ke dalam daging sempurna, semakin lama marinasi daging maka
semakin banyak bahan marinasi yang masuk ke dalam daging (Rumandor et al.,
2023). Menurut Yusop et al. (2011), lama marinasi daging menggunakan larutan
berbasis asam yang terbaik adalah 120 dan 180 menit. Marinasi daging dapat
dilakukan pada suhu 4°C atau 25°C (Nurwantoro et al., 2012b). Pelayuan daging
unggas pada suhu 0--7°C membuat daging menjadi empuk (Hermanianto et al.,
1997). Menurut Zahro et al. (2021), pada suhu 4°C daging akan mengalami
proses pelayuan, dimana daging akan mengalami denaturasi protein sehingga

kadar keempukan daging akan meningkat

Bahan marinasi yang dapat digunakan untuk memperbaiki citarasa dan
keempukan daging adalah bahan perasa, yang meliputi garam dapur (NaCl),
kecap, asam-asam organik (asam asetat atau cuka), enzim (bromelin, papain,
fisin), dan jahe (BB Pascapanen Pertanian, 2010). Syamsir (2010) menyatakan
bahwa bahan yang bersifat asam (vinegar, wine, jus lemon), minyak makan

(zaitun, almond) dan bumbu dapat digunakan sebagai bahan marinasi. Selain itu,



13

sistem marinasi daging dapat dilakukan dengan mengkombinasi dari berbagai

bahan tertentu (Syamsir, 2010).

Menurut Nurwantoro et al. (2012b), secara garis besar, bahan marinasi daging
dapat dikelompokkan menjadi tiga jenis, yakni berbasis garam fosfat, berbasis
asam, dan berbasis bumbu yang dapat dikombinasikan dengan gula, NaCl maupun
asam-asam organik. Marinasi daging menggunakan bahan yang berbasis asam
menjadi populer karena memiliki senyawa antibakteri, sehingga mampu menekan

pertumbuhan bakteri tertentu (Nurwantoro et al., 2012b).

Marinasi daging menggunakan asam-asam organik seperti asam asetat, asam
sitrat, asam tartrat, asam laktat dan asam malat dapat menurunkan pH daging,
sehingga dapat menurunkan pertumbuhan bakteri Campylobacter jejuni pada suhu
4°C selama 25 hari (Brik ef al., 2010). Aritonang dan Mihrani (2008) melaporkan
bahwa marinasi daging ayam kampung menggunakan asam asetat konsentrasi
12% selama 15 menit dapat menurunkan pH daging, menurunkan jumlah bakteri,
sehingga mampu memperpanjang umur simpan daging. Selain itu, marinasi
menggunakan bahan bersifat asam dapat memotong ikatan peptida pada serat

daging sehingga daging menjadi empuk (Nurwantoro et al., 2012b).

Menurut Nurwantoro et al. (2012b), menggunakan campuran bahan marinasi
berupa asam-asam organik, NaCl, dan bumbu memiliki dampak positif, seperti
meningkatkan keempukan daging dan menurunkan susut masak, meningkatkan
kualitas sensori daging, menurunkan pembentukan senyawa heterosiklik amin
yang mampu menyebabkan kanker, menurunkan oksidasi lemak serta menurunkan

pertumbuhan bakteri.

2.4 Kualitas Sensori Daging

Kualitas sensori merupakan salah satu komponen yang sangat penting untuk
menganalisis kualitas dan mutu suatu produk. Uji sensori dapat dilakukan dengan
mengamati dan menilai tekstur, warna, bentuk, bau, rasa dari suatu makanan,
minuman maupun obat-obatan dengan menggunakan panca indera manusia.

Objek yang diukur atau dinilai dalam pengujian kualitas sensori adalah reaksi
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psikologis (reaksi mental) yang berupa kesadaran seseorang setelah diberi

rangsangan, oleh karena itu disebut juga penilaian sensori (Arziyah et al., 2022).

Menurut Arziyah et al. (2022), rangsangan yang dapat diindera bersifat mekanis
(tekanan, tusukan), bersifat fisis (panas, dingin, sinar, warna) dan sifat kimia
(bau/bau, rasa). Saat panca indera menerima rangsangan, sebelum terjadi
kesadaran prosesnya adalah fisiologis, yakni dimulai di reseptor dan diteruskan

pada susunan saraf sensorik atau saraf penerimaan.

Dalam melaksanakan penilaian sensori dibutuhkan panel, panel dapat terdiri dari
perorangan atau kelompok yang menilai sifat mutu atau komoditi yang diuji
berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi panel disebut juga sebagai

panelis (Saharuddin, 2022).

Penilaian kualitas sensori banyak digunakan untuk menilai kualitas pangan atau
hasil dari industri pangan. Jika suatu produk belum dilakukan uji sensori maka
produk tersebut belum ada jaminan mutunya, sulit dipercaya konsumen, cita rasa,
tekstur, bau dan warna produk tidak sesuai dengan permintaan konsumen atau
tidak sesuai selera sehingga minat konsumen terhadap produk tersebut menjadi

rendah (Yulianto dan Alhamdi, 2022).

Uji kesukaan atau penerimaan merupakan suatu uji yang dilakukan untuk
mengidentifikasi tingkat kesukaan dan penerimaan suatu produk. Uji (penerimaan
dan kesukaan (afeksi) memiliki tujuan untuk mengetahui perbedaan-perbedaan
pada suatu produk yang dapat dikenali oleh konsumen dan berpengaruh terhadap

kesukaan dan penerimaan konsumen (Setyaningsih, 2010).

Kualitas daging yang dapat diuji meliputi warna, bau, rasa dan keempukan daging
(Soekarto, 1990). Faktor yang dapat menentukan kelezatan serta daya terima
daging adalah warna, daya ikat air oleh protein, kesan jus pada daging (juiciness),

tekstur, keempukan, dan rasa daging (Soeparno, 2005).

2.4.1 Warna

Warna suatu produk pangan berperan penting terhadap penerimaan produk

tersebut oleh konsumen. Hal ini disebabkan warna adalah sifat indera yang paling
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mudah terdeteksi oleh konsumen dibandingkan sifat indera lain seperti tekstur dan
flavor (Atma, 2015). Suatu bahan makanan yang bernilai gizi baik, enak dan
teksturnya sangat baik tidak akan diterima oleh konsumen apabila memiliki warna

yang menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 2008).

Warna daging merupakan salah satu indikator penting dalam penilaian uji sensori
karena yang pertama kali konsumen lihat adalah penampilan atau warnanya,
sehingga warna mampu mempengaruhi minat konsumen (Hidayah et al., 2019).
Faktor-faktor yang mempengaruhi warna daging adalah spesies, bangsa, jenis
otot, jenis kelamin dan umur, namun penentu utama warna daging adalah

konsentrasi mioglobin dan status kimia daging (Soeparno, 1992).

Menurut Amin (2018), warna daging ayam yang segar adalah putih kekuningan
dengan warna lemak juga putih kekuningan yang merata di bawah kulit. Pigmen
kuning pada daging unggas dipengaruhi oleh keturunan genetik pada unggas,
pigmen bahan pakan (zat karoten), kesehatan ternak, dan pengolahan daging

(Garcia et al., 2010 dalam Rini et al., 2019).

Warna daging juga dapat ditentukan dari tipe molekul mioglobin, kondisi kimia,
fisik serta komponen lain pada daging (Saharuddin, 2022). Warna pada daging
ditentukan oleh pigmen, pigmen daging terdiri dari dua protein yaitu mioglobin
pigmen otot dan haemoglobin pigmen darah (Afrianti et al., 2013). Warna merah
daging dapat dipengaruhi oleh jumlah mioglobin, hemoglobin, dan pigmen heme

pada daging (Ngoka dan Froning, 1982 dalam Wideman et al., 2016).

Penentu utama warna daging adalah konsentrasi warna pigmen daging
(mioglobin). Mioglobin adalah pigmen warna merah keunguan yang dapat
menentukan warna daging segar, mioglobin dapat mengalami perubahan bentuk
akibat adanya reaksi kimia. Apabila terkena udara, pigmen mioglobin akan
mengalami oksidasi menjadi oksimioglobin, hal tersebut yang membuat warna
daging menjadi merah terang (Amin, 2018). Mioglobin sebagai salah satu dari
protein sarkoplasmik terbentuk dari suatu rantai polipeptida tunggal terikat yang

membawa oksigen (Soeparno, 1998).
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Cross (1988) menyatakan bahwa warna daging ayam disebabkan karena adanya
provitamin A yang terdapat pada lemak daging dan pigmen oksimioglobin.
Kemudian Lawrie (2003) menambahkan bahwa pigmen oksimioglobin
merupakan pigmen penting yang terdapat pada daging segar, namun pigmen ini
hanya terdapat dipermukaan daging saja dan mampu menggambarkan warna
daging yang diinginkan konsumen, daging ayam akibat pengeluaran darah yang

tidak sempurna disebabkan karena pigmen haemoglobin.

Nilai pH pada daging sangat mempengaruhi kualitas daging, karena pH
merupakan refleksi langsung dari kandungan asam otot, sehingga mempengaruhi
keempukan, daya ikat air dan warna daging (Toplu ef al., 2014). Jika pH akhir
daging tinggi maka warna daging akan menjadi gelap. Hal tersebut disebabkan
karena kandungan air intraseluler yang tinggi menyebabkan kemampuan untuk
memantulkan cahaya akan turun sehingga warna daging terlihat gelap (Afrianti et

al., 2013).

Rini et al. (2019) melaporkan bahwa warna daging berhubungan dengan pH
daging post mortem yakni semakin rendah pH daging maka warna daging
semakin pucat, dan pH yang tinggi membuat warna daging lebih gelap. Menurut
Allen et al. (1998), setiap penurunan nilai pH satu unit akan meningkatkan laju

denaturasi protein sebanyak 12 kali.

Daging unggas memiliki mioglobin dan adanya gugus heme dengan satu molekul
atom Fe yang memiliki sifat mudah terdegradasi dan terhidrolisis sehingga warna
daging dapat berubah jika diberi perlakuan tertentu (Hadiwiyoto, 1992).
Wideman et al. (2016) menyatakan bahwa penurunan pH daging dapat terjadi
karena rendaman asam yang membuat protein daging mengalami denaturasi.
Langer et al. (2010) mengungkapkan bahwa denaturasi protein miofibril dan

sarkoplasma daging dapat menyebabkan warna daging berubah menjadi pucat.

Karunanayaka et al. (2016) dalam Rini et al. (2019) menyatakan bahwa pH
daging yang rendah membuat warna daging menjadi pucat karena saat kondisi
asam, protein-protein daging seperti protein myofibrillar dan sarkoplasmik
mengalami denaturasi. PH daging yang rendah cenderung meningkatkan oksidasi

oksiminoglobin (oxyMb) dan deoxymioglobin (deoxyMb) ke metimoglobin
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(metMb) coklat, yang dapat dikombinasikan dengan tingginya penyebaran cahaya
dari permukaan daging sehingga mengakibatkan warna daging menjadi pucat
(King dan Whyre, 2006). Selain itu, kontaminasi bakteri dapat menyebabkan

perubahan warna dan bau pada daging sehingga kurang menarik (Putra, 2008).

Menurut Rini et al. (2018), selain pH, warna daging juga berkaitan dengan Daya
Ikat Air (DIA) daging. PH daging yang rendah membuat DIA daging rendah dan
warna daging pucat, pH daging yang tinggi membuat DIA daging tinggi dan
warna daging lebih gelap. Daging ayam yang memiliki pH rendah atau asam
dapat menyebabkan rusaknya protein miofibrilar sehingga protein kehilangan
kemampuan untuk mengikat air dan kualitas DIA daging yang buruk keluar

(Ozturk dan Serdarog’lu, 2015).

2.4.2 Bau

Bau merupakan salah satu uji sensorik yang sangat penting karena mampu
mempengaruhi daya terima (akseptabilitas) terhadap bahan pangan. Bau suatu
produk dapat menentukkan kelezatan produk tersebut (Sinaga ef al., 2021).
Menurut Sutinu et al. (2015), bau merupakan sifat mutu yang sangat cepat untuk

memberikan kesan bagi konsumen.

Menurut Ramadhani et al. (2012), bau memiliki hubungan yang erat dengan
indera penciuman, bau yang enak merupakan perpaduan dari komponen-
komponen bahan yang tepat. Bau yang mencolok dapat disebabkan karena
adanya degradasi asam lemak tak jenuh dengan perpanjangan rantai karbon,
sehingga senyawa kimia yang berperan penting dalam menimbulkan bau pada

daging adalah lemak (Tranggono ef al., 1991).

Bau dan rasa daging juga dapat ditentukan oleh precursor yang larut dalam air
dan lemak serta adanya pembebasan senyawa atsiri (volatil) yang terdapat pada
daging (Soeparno 1992). Bau atau bau pada bahan pangan dihasilkan dari
subtansi-subtansi volatil yang ditangkap oleh reseptor penciuman yang terdapat di

belakang hidung, kemudian diinterpretasikan oleh otak (Fernando, 2007).
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Bau dan rasa paging daging yang merangsang volatil perasa manusia akan
menstimulasi aliran saliva dan jus alat pencernaan, sehingga rasa dan bau
merupakan respon psikologis dan fisiologis. Bau dapat dideteksi bila sejumlah
material volatile menstimulasi ujung-ujung saraf hidung. Sehingga, total sensori
merupakan rangsangan kombinasi antara rasa (gustatory) dan bau (olfactory)

(Nurwantoro, 2003).

Menurut Deptan (2009), bau daging segar tidak berbau masam atau busuk, tetapi
berbau khas daging segar. Bau daging dapat dipengaruhi oleh jenis hewan, umur,
jenis kelamin, lemak, lama waktu dan kondisi penyimpanan (Sinaga et al., 2021).
Bau daging dari hewan yang berumur lebih tua lebih kuat daripada hewan yang

lebih muda. Marlina (2012) menambahkan bahwa bau daging disebabkan karena

jenis pakan yang dikonsumsi ternak semasa hidupnya.

Menurut Witono (2014), bau daging yang mengalami penurunan disebabkan oleh
formasi asam amino dan peptida (protein) yang membuat interaksi flavor non
protein pada suatu bahan menurun dan lepas. Bau pada daging dapat berubah
karena adanya aktivitas enzim protease pada daging. Selain itu, perubahan bau
juga dapat disebabkan karena adanya senyawa-senyawa yang bisa menguap dari
proses penguraian protein, perubahan bau tersebut disebabkan adanya volatil dari

enzim proteolitik menjadi senyawa lain (Nikmah et al., 2022).

Penambahan bakteri asam laktat yang mengandung etanol dan bersifat asam pada
daging dapat meningkatkan penyerapan nutrisi dengan kandungan peroksidase
yang tinggi, sehingga dapat bekerja sebagai enzim katalase. Oleh sebab itu,
mampu mengurangi bau amis pada daging dengan cara menangkap radikal bebas
dan penghambat kerja enzim peroksidase penyebab bau amis pada daging (Sari et
al., 2015). Perendaman daging menggunakan ekstrak nanas yang bersifat asam
dapat memecah protein, sehingga bau daging yang muncul adalah bau asam

(Biyatmoko et al., 2018).

Bahan-bahan yang mengandung senyawa asam atau yang bersifat antibakteri
dapat menyamarkan bau yang timbul dari daging, hal tersebut disebabkan
berkurangnya jumlah mikroba pada daging (Alisiya et al., 2018). Menurut Mead
(2004), dalam Warda dan Amilah (2016), bau busuk pada daging disebabkan oleh



19

tingginya jumlah mikroorganisme dalam daging, sehingga menyebabkan protein
terurai menjadi senyawa-senyawa volatile yang memiliki bau busuk (sulfur,

hidrogen, sulfida, dimetil sulfida, dan amonia).

Bau daging memiliki hubungan yang saling berkaitan dengan pH daging,
keempukan, dan temperatur (Meilgaard, 2000). Daging yang memiliki pH ultimat
5,3-5,7 dapat menghambat laju pertumbuhan mikroorganisme (Aberle et al., 2001
dalam Septianty et al., 2016). Menurut Septianty ef al. (2016), nilai pH 7 pada
daging merupakan kondisi yang optimal untuk pertumbuhan mikroba. Oleh sebab
itu, penambahan bahan yang bersifat asam pada daging dapat mencegah adanya

bau daging yang busuk (Biyatmoko et al., 2018).

Hartanto ef al. (2015) menyatakan bahwa bau daging masak dapat dipengaruhi
oleh umur ternak, tipe pakan, spesies, jenis kelamin dan lemak yang ada. Aroma
daging masak biasanya spesifik dengan jenis ternak, tetapi perubahan aroma dapat
timbul dari bahan tambahan. Soeparno (2005) mengatakan bahwa aroma daging
berkembang saat dimasak karena terjadi interaksi antara karbohidrat dan asam

amino, lemak dan oksidasi termal dan degradasi thiamin.

2.4.3 Rasa

Rasa merupakan komponen yang sangat penting untuk mengetahui penerimaan
konsumen terhadap suatu produk pangan. Rasa dapat mempengaruhi keputusan
akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk makanan dengan
penampakan yang menarik namun rasa kurang enak pasti akan ditinggalkan oleh

konsumen (Kemalawati ef al. 2019).

Rasa dapat muncul karena adanya rangsangan kimiawi yang terjadi di lidah,
terdapat empat rasa dasar yakni manis, asin, asam, dan pahit (Ramadhani et al.,
2012). Makanan atau minuman yang masuk ke dalam mulut akan membuat
rangsangan sehingga mulut mengalami penerimaan, penolakan makanan ataupun

menunjukkan perubahan sikap (Hengtrakool ef al., 2011).

Rasa dipengaruhi oleh senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan

bahan komponen lainnya (Winarno, 2004). Terdapat beberapa komponen penting
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yang diduga mampu mempengaruhi rasa yakni bau makanan, bumbu dan bahan
makanan, keempukan atau tekstur makanan, kerenyahan makanan, tingkat
kematangan serta temperatur makanan (Meilgaard, 2006). Tranggono et al.
(1991) menyatakan bahwa degradasi asam lemak rantai karbon pendek menjadi

panjang menyebabkan citarasa berubah dan intensitasnya menurun.

Rasa daging juga ditentukan oleh pemecahan ATP menjadi beberapa senyawa di
antaranya [/nosine Mono Phosphat (IMP) yang merangsang timbulnya komponen
lezat dan cita rasa daging yang enak (Winarno, 1993). Menurut Tuyu ef al.
(2014), berkurangnya kadar air pada daging membuat komponen penyusun rasa

pada daging keluar, sehingga memiliki rasa yang kurang disukai.

Pemberian bahan yang bersifat asam dapat mempengaruhi rasa daging, hal
tersebut dipengaruhi oleh komponen-komponen yang berada dalam daging,
seperti lemak, protein dan senyawa atsiri (Hartanto et al., 2015). Daging ayam
yang biasanya memiliki citarasa yang sama karena daging tersebut diberi bahan

tambahan dan metode yang sama (Hidayah et al., 2019).

Rasa khas pada daging dapat berubah karena perlakuan perendaman daging yang
diberi vinegar saguer (bersifat asam). Vinegar saguer mengandung etanol dan
asam asetat, sehingga dapat menimbulkan rasa yang berbeda pada daging (Illy et
al., 2016). Perendaman daging dalam larutan yang bersifat asam dapat
menghidrolisis polipeptida pada lipoprotein sehingga lemak dan zat-zat lain
terurai. Kerusakan lemak dapat dipercepat (hidrolisis lemak) karena adanya
kinerja bahan tambahan yang bersifat asam (Winarno, 1993). Menurut Biyatmoko
et al. (2018), cita rasa suatu bahan pangan adalah suatu respon ganda dari bau dan

rasa.

Molekul kecil yang dilepaskan pada bahan makanan selama pemanasan,
pengunyahan atau penghancuran akan bereaksi dengan reseptor dalam mulut atau
rongga hidung yang nantinya menentukan rasa daging dan daging yang
berkualitas baik mempunyai rasa yang relatif gurih (Afrianti, 2013). Rasa gurih
pada olahan daging meningkat setelah proses pemasakan karena adanya proses

pemecahan asam amino daging sepanjang pelayuan (Sinaga ef al. 2021).
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Soeparno (2011) menyatakan bahwa rasa daging juga dapat disebabkan karena
lama waktu penyimpanan dan kondisi penyimpanan. proses perebusan daging
dapat mempengaruhi citarasa daging, saat proses pemanasan jus dari daging akan
tereduksi dan lemak akan mengalami hidrolisis (Hadiwiyoto, 1992). Oleh sebab

itu, terjadi pembebasan senyawa volatil (Nuhriawangsa dan Sudiyono, 2013).

Nguju et al. (2018) mengungkapkan bahwa cara pemasakan yang berbeda dapat
mempengaruhi rasa daging matang. Daging yang dimasak dengan metode
penggorengan dapat menambah rasa gurih daging (Wijaya et al., 1993). Nguju et
al. (2018) menambahkan bahwa cara pemasakan daging dengan metode
dipanggang mengalami perubahan bau pada daging yang smoky, tekstur, warna,
dan rasa daging yang lebih enak daripada dikukus atau direbus. Daging yang
dikukus memiliki sedikit waktu untuk kehilangan vitamin dan zat gizi lainnya

dibandingkan dengan daging yang direbus (Nguju et al., 2018).

Bahan pangan memiliki berbagai macam rasa yang padu sehingga mampu
menciptakan citarasa yang utuh, tingkat kesukaan rasa konsumen terhadap suatu
produk makanan atau minuman juga berbeda-beda tergantung dengan selera,
maupun kebiasaannya. Perbedaan penilaian panelis terhadap rasa yang diuji dapat
diartikan sebagai penerimaan terhadap citarasa yang dihasilkan oleh kombinasi

bahan yang digunakan dalam makanan atau minuman tersebut (De Man, 1997).

2.4.4 Keempukan

Keempukan daging merupakan salah satu kualitas sensori daging yang dapat
mempengaruhi kesukaan konsumen, karena daging yang alot cenderung kurang
disukai oleh konsumen (Sandhi et al., 2021). Keempukan adalah kemudahan
awal penetrasi gigi, mudahnya daging dikunyah dan jumlah residu yang tertinggal
setelah pengunyahan (Soeparno, 1998).

Keempukan merupakan parameter yang bersifat subjektif karena berhubungan
dengan tingkat penetrasi gigi dan daging yang menimbulkan sensasi pada saat

pengunyahan. Standar keempukan setiap individu berbeda (Suryati et al., 2007).
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Menurut Lawrie (2003), keempukan melibatkan 3 aspek, yaitu mudah atau
tidaknya gigi berpenetrasi awal ke dalam gigi, mudah atau tidaknya daging
tersebut pecah menjadi bagian-bagian yang lebih kecil, dan jumlah residu daging

yang tertinggal setelah dikunyah.

Keempukan pada daging dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti pasca sebelum
pemotongan (ante mortem) dan pasca sesudah pemotongan (post mortem,).
Soeparno (2005) berpendapat bahwa faktor antemortem meliputi genetik, umur
ternak, manajemen pemeliharaan, jenis kelamin dan tingkat stress pada ternak.
Sedangkan faktor post mortem meliputi metode penyembelihan, pelayuan,
pembekuan, penambahan bahan pengempuk, dan proses pemasakan atau

pengolahan (Zulfahmi ef al., 2013).

Menurut Soeparno (1991), terdapat tiga komponen utama daging yang berperan
penting dalan keempukan atau kealotan daging, yakni jaringan ikat, serabut otot,
dan jaringan adipose. Jumlah jaringan ikat daging yang sedikit membuat daging
lebih empuk daripaada otot yang memiliki jaringan ikat yang lebih banyak.
Semakin tinggi lemak marbling akan membuat daging semakin empuk (Dilaga
dan Soeparno, 2007). Menurut Hidayah ef al. (2019), tingkat keempukan pada
daging yang sama namun diberi perlakuan atau pengolahan yang berbeda akan

menghasilkan keempukan daging yang berbeda juga.

Menurut Perdana et al. (2016), keempukan pada daging berkaitan erat dengan
protein jaringan ikat, semakin tua umur ayam maka daging yang akan dihasilkan
memiliki karakteristik yang lebih keras atau alot. Hal tersebut disebabkan
semakin tua umur ternak, maka susunan jaringan ikat pada daging semakin

banyak, sehingga tekstur daging yang dihasilkan sangat liat.

Pengempukkan pada daging juga dapat dilakukan dengan menambahkan bahan
yang bersifat asam (Wahyuni ef al., 2018). Penambahan bahan yang bersifat asam
pada daging akan membuat protein terhidrolisis sehingga serat-serat pada daging
akan terputus dan ikatan antara serat daging renggang sehingga serat-serat daging
menjadi terbuka, dan daging menjadi empuk. Selain itu, pH daging juga memiliki

hubungan dengan keempukan daging, yakni daging yang memiliki pH rendah
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mempunyai tingkat keempukan yang tinggi, dan begitupula sebaliknya (Zahro at
al., 2021).

Selain itu, kadar air merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi
keempukan pada daging (Zahro at al., 2021). Daya ikat air pada daging yang
tinggi mampu meningkatkan keempukan pada daging karena kandungan air di
dalam daging yang tidak ikut terlepas, sehingga daging memiliki tekstur yang
Jjuicy (Zulfahmi, 2013).



III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada 03--13 Oktober 2023. Proses pembuatan larutan
marinasi, pemotongan dan pembentukan karkas ayam dilakukan di Bataranila,
Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan. Kemudian proses penyimpanan
daging dilakukan di Tanjung Gading, Kecamatan Kedamaian, Bandar Lampung.
Kemudian pengujian uji kesukaan kualitas organoleptik daging dilakukan di
Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung,

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat

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

Tabel 1. Alat penelitian

No Alat Jumlah Kegunaan

1 2 3 4

1 Pisau 3 unit Menyayat dan memotong daging

2 Talenan 3 unit Alas memotong daging

3 Thinwall 650 ml 6 unit Wadah perendaman dan
penyimpanan daging

4 pH meter digital 1 unit Mengukur pH vinegar nanas dan
larutan marinasi

5 Penggaris 1 unit Mengukur daging

6  Refrigerator 1 unit Penyimpanan daging

7  Termometer air 1 unit Pengontrolan suhu air perebusan

8  Termometer kulkas 1 unit Pengontrolan suhu refrigerator

9 Baskom stainless 5 unit Meletakkan daging
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1 2 3 4

10  Ember 1 unit Pencelupan ayam

11 Panci besar 1 unit Merebus air

12 Kompor dan gas 1 unit Memasak air dan daging

13 Panci kecil 1 unit Merebus daging

14 Spatula stainless 1 unit Mengaduk daging yang direbus

15  Peniris minyak 1 unit Penirisan daging setelah direbus

16  Wadah bertutup 3 unit Meletakkan daging sesudah direbus

17  Timbangan analitik 1 unit Menimbang daging
0.01 gram

18  Gelas ukur 1000 ml 1 unit Mengukur larutan marinasi

19  Gelas ukur 250 ml 1 unit Mengukur larutan marinasi

20  Cup plastik 25buah ~ Wadah daging yang dihidangkan
transparan untuk panelis

21  Nampan 1 buah Mengantarkan sampel kepada panelis

22 Tusukan kue 25buah  Mengambil daging dari cup

23 Borang lembar 25 rangkap Penilaian panelis terhadap warna,
penelitian Proma dan rasa daging yang diuji

24 Label 100 buah  Menandai masing-masing sampel

25  Alat tulis 1 unit Mencatat kegiatan penelitian

26  Handphone 1 unit Timer dan dokumentasi kegiatan

penelitian
27  Laptop 1 unit Pengolahan data

3.2.2 Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Bahan penelitian

No Bahan Jumlah Keterangan
1 Daging paha ayam 1 kg Daging bagian paha dari ayam
petelur herbal afkir petelur afkir yang berumur 120

minggu, dengan berat rata-rata
1,68+0,17 Kg

2 Vinegar nanas 900 ml Produk PT UD. Bumi Natura

3 Aquades 10 liter pH 7,8

4 Garam dapur halus 45 gram  Produk PT. Unichem Candi

Indonesia

Ayam petelur herbal afkir yang digunakan pada penelitian ini berumur 120

minggu dengan berat rata-rata 1,68+0,17 kg dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Ayam petelur herbal
Sumber : Dokumen pribadi (2023)

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL), yang terdiri atas 3 perlakuan dengan menggunakan 25
panelis sebagai ulangan. Daging yang digunakan berasal dari daging ayam
petelur herbal afkir bagian paha atas, total daging yang digunakan adalah 75
potong, yang setiap potong daging berukuran 2x3 (cm) (Unal et al., 2020).
Kemudian, perlakuan yang diberikan pada setiap potongan daging adalah sebagai
berikut:

PO: larutan garam 1,5%

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

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

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan larutan marinasi

Prosedur pembuatan larutan marinasi dilakukan sebagai berikut:
1) Pembuatan PO atau kontrol (100% larutan garam 1,5%)
Untuk setiap 1.000 ml larutan marinasi maka tahapan yang dilakukan adalah:
a. mengukur 1.000 ml aquades;

b.menyiapkan 1,5% (15 g) garam;
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c. mencampurkan garam dan aquades, kemudian mengaduknya hingga

homogen.

2) Pembuatan P1 (70% larutan garam 1,5% dengan 30% vinegar nanas)
Untuk setiap 1.000 ml larutan marinasi maka tahapan yang dilakukan adalah:
a. mengukur 70% (700 ml) larutan garam 1,5% (PO);
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 1.000 ml larutan marinasi maka tahapan yang dilakukan adalah:
a. mengukur 40% (600 ml) larutan garam 1,5% (P0);
b. mengukur 60% (600 ml) vinegar nanas;
c. mencampurkan larutan garam dan vinegar nanas, kemudian mengaduknya

hingga homogen.

3.4.2 Processing karkas ayam

Processing karkas dilakukan dengan cara sebagai berikut:

1) menyembelih ayam dilakukan dengan memotong tiga saluran secara
bersamaan, yaitu saluran pernafasan atau tenggorokan, saluran makanan dan
kedua urat nadi;

2) meniriskan darah ayam keluar selama 3--4 menit;

3) mencelupkan ayam ke dalam air pada suhu 60-65°C 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 aquades pada suhu +4°C (Sari et al., 2021).

3.4.3 Persiapan sampel dan marinasi daging paha ayam petelur herbal afkir

Tahapan persiapan sampel dan perendaman daging paha dilakukan dengan cara

sebagai berikut:
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1) mengambil 10 potong daging bagian paha;

2) memisahkan daging bagian paha dari kulit dan tulangnya;

3) mencuci fillet paha menggunakan aquades suhu +4°C;

4) memotong fillet dengan ukuran 2x3 (cm) (Unal et al., 2020), sebanyak 75
potong;

5) memasukkan daging ke dalam thinwall yang sudah diberi kode perlakuan;

6) menimbang dan mencatat bobot daging dari masing-masing thinwall;

7) merendam potongan fillet menggunakan larutan marinasi sesuai perlakuan
selama 2 jam pada suhu 4°C, dengan perbandingan bobot daging dan larutan
marinasi 1:2;

8) meniriskan daging dari larutan marinasi kemudian masukan kembali daging

tersebut ke dalam refrigerator dengan suhu +4°C selama 10 hari.

3.4.4 Persiapan panelis

Persiapan panelis untuk uji kesukaan terhadap warna, bau, rasa dan keempukan

daging paha ayam petelur herbal afkir dilakukan sebagai berikut:

1) perekrutan panelis untuk mahasiswa jurusan peternakan di Universitas
Lampung, dengan kriteria calon panelis harus sehat, tidak alergi daging
maupun tidak fanatik terhadap daging (Rahmadhani et al., 2016);

2) melakukan briefing terhadap panelis untuk menjelaskan tahapan-tahapan saat
menilai uji kesukaan daging. Briefing tersebut dilakukan sebagai berikut:

a. memposisikan tempat duduk panelis berjarak antara satu dengan lainnya;

b. melarang panelis untuk berdiskusi;

c. untuk penilaiannya diambil dari kesan pertama yang panelis dapatkan saat
mengamati objek;

d. penilaian kesukaan bau daging mentah dilakukan menggunakan indera
penciuman (hidung). Sebelum berganti menilai sampel berikutnya, panelis
harus mengipasi hidung agar menghilangkan bau sampel sebelumnya;

e. penilaian kesukaan rasa dan keempukan daging matang dilakukan dengan
memakan (sekali suap) daging yang sudah disediakan. Sebelum berganti

untuk menilai sampel berikutnya, panelis harus meminum air terlebih
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dahulu agar menghilangkan sisa-sisa rasa dan daging pada sampel

sebelumnya.

3.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah daya suka terhadap warna dan bau
daging mentah serta daya suka terhadap rasa dan keempukan daging ayam petelur
herbal afkir yang sudah matang. Penilaian terhadap peubah dilakukan dengan
melakukan uji kesukaan yang diikuti oleh 25 panelis yang berasal dari mahasiswa

Jurusan Peternakan, Universitas Lampung.

3.5.1 Penilaian daya suka terhadap warna dan bau daging mentah ayam
petelur herbal afkir bagian paha

Penilaian terhadap warna dan bau daging mentah dilakukan dengan mengikuti

prosedur berikut:

1) mempersiapkan 75 potong (ukuran 2 x 3 (cm)) daging ayam petelur herbal
afkir bagian paha yang sudah diberi perlakuan;

2) meletakkan daging ke dalam cup plastik transparan yang sudah diberi kode tiga
angka;

3) memberikan panelis masing-masing 3 sampel potongan daging yang memiliki
perlakuan berbeda dengan meletakkan daging secara acak;

4) meminta panelis untuk menilai warna dan bau daging mentah ayam petelur

herbal afkir pada formulir yang sudah disediakan.

3.5.2 Penilaian daya suka terhadap rasa dan keempukan daging ayam
petelur herbal afkir bagian paha yang matang

Penilaian terhadap rasa dan keempukan daging matang dilakukan dengan

mengikuti prosedur berikut:

1) memanaskan aquades ke dalam panci sampai suhu air + 70°C;

2) memasukkan potongan daging paha yang perlakuannya sama ke dalam panci,
dan rebus daging selama +15 menit hingga daging tersebut matang (Sutaryo

dan Mulyani, 2004);
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3) tiriskan potongan daging paha ayam petelur herbal afkir yang sudah matang
dan meletakkannya ke dalam cup plastik sesuai dengan kode tiga angka;

4) memberikan panelis masing-masing air mineral serta 3 sampel potongan
daging yang memiliki perlakuan berbeda dengan meletakkan daging secara
acak;

5) meminta masing-masing panelis untuk menilai rasa dan keempukan daging

paha ayam petelur herbal afkir pada formulir yang sudah disediakan.

3.5.3 Kuesioner uji sensori daging mentah

Berikut lembar kuesioner yang diberikan kepada panelis untuk uji sensori daging
mentah yang meliputi warna dan bau:

Tanggal

Nama

Angkatan

Kode sampel

Di hadapan panelis terdapat sampel daging mentah ayam petelur herbal afkir yang
siap disajikan. Silahkan menyatakan dengan memberikan tanda berupa silang (X)

pada indikator pada tiap pengujiannya.

1. Uji kesukaan terhadap warna daging mentah ayam petelur herbal afkir

0 2 4 6 8
RERERRERRERRERRERRERRRRER RN

Gambar 4. Skala bilangan uji kesukaan terhadap warna daging mentah

Keterangan: Sangat tidak suka (0), tidak suka (2), suka (4), sangat suka (6), sangat
suka sekali (8).

2. Uji kesukaan terhadap bau daging mentah ayam petelur herbal afkir

0 2 4 6 8
RERRRERRERRRRRRRERRRRRERE RN

Gambar 5. Skala bilangan uji kesukaan terhadap bau daging mentah

Keterangan: Sangat tidak suka (0), tidak suka (2), suka (4), sangat suka (6), sangat
suka sekali (8).
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3.5.4 Kuesioner uji sensori daging matang

Berikut lembar kuesioner yang diberikan kepada panelis untuk uji sensori daging
matang yang meliputi rasa dan keempukan:

Tanggal

Nama

Angkatan

Kode sampel

Di hadapan panelis terdapat sampel daging matang ayam petelur herbal afkir yang
siap disajikan. Silahkan menyatakan dengan memberikan tanda berupa silang (X)

pada indikator pada tiap pengujiannya.

1. Uji kesukaan terhadap rasa daging matang ayam petelur herbal afkir

0 2 4 6 8
RERRRRERERRRRRRRRR RN

Gambar 6. Skala bilangan uji kesukaan terhadap rasa daging matang

Keterangan: Sangat tidak suka (0), tidak suka (2), suka (4), sangat suka (6), sangat
suka sekali (8).

2. Uji kesukaan terhadap keempukan daging matang ayam petelur herbal afkir

0 2 4 6 8
frrrrrrrr e e

Gambar 7. Skala bilangan uji kesukaan terhadap keempukan daging matang

Keterangan: Sangat tidak suka (0), tidak suka (2), suka (4), sangat suka (6), sangat
suka sekali (8).

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analysis of variance (ANOVA)
dengan taraf signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata maka dilakukan
uji lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk melihat perlakuan terbaik
pada warna, bau, rasa, dan keempukan daging paha pada ayam petelur herbal afkir

yang diberi larutan vinegar nanas.



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1) perendaman daging paha ayam petelur herbal afkir menggunakan vinegar
nanas pada konsentrasi 30% dan 60% yang disimpan selama 10 hari
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penurunan daya suka pada aspek warna,
bau daging paha mentah dan rasa daging paha matang, akan tetapi tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap keempukan daging paha matang;

2) perendaman daging paha ayam petelur herbal afkir tanpa vinegar nanas (0%)

menghasilkan daya suka warna, bau, dan rasa yang paling baik.
5.2 Saran
Saran untuk penelitian selanjutnya adalah dengan mencoba perendaman daging

menggunakan vinegar nanas pada konsentrasi yang lebih rendah dari 30%, lama

perendaman daging yang lebih singkat (kurang dari 2 jam).
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