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ABSTRAK

PENGARUH DOSIS MARINASI DENGAN VINEGAR KETAN HITAM
(Oryza sativa L. Var. Glutinosa) DAN LAMA SIMPAN TERHADAP pH,
WHC, DAN MIKROBA DAGING AYAM PETELUR AFKIR

Oleh

Muhammad Iqbal Fahrezi

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dosis marinasi dengan
vinegar ketan hitam (Oryza sativa L. Var. Glutinosa) dan lama simpan terhadap
pH, WHC, dan mikroba daging ayam petelur afkir. Penelitian ini dilaksanakan
pada 13--21 Maret 2025. Proses pembuatan larutan marinasi, pembentukan karkas
ayam, penyimpanan daging, pengukuran WHC dan pH bertempat di Bataranila,
Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan. Proses pemotongan ayam petelur
afkir dilakukan di RPA Ganjar Agung, Metro Barat, Kota Metro. Pengukuran
mikroba dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik
Negeri Lampung. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola tersarang 3x2 dengan dosis (0, 10, 20%) sebagai faktor utama dan lama
simpan (0 dan 8 hari) sebagai faktor tersarang, perlakuan di ulang sebanyak 3 kali.
Daging yang digunakan setiap satu percobaan 10 potong dengan dimensi
potongan 3x3x2cm setiap satuan percobaan, sehingga membutuhkan 180 potong
daging ayam petelur afkir. Peubah yang di amati meliputi pH, WHC, dan mikroba.
Data yang diperoleh dianalisis dengan analysis of variance (ANOVA) dan
dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) dengan taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa dosis (0, 10, 20%) dan lama simpan (0 dan 8 hari)
daging ayam petelur afkir berpengaruh nyata (P<0,05) menurunkan nilai pH,
WHC, dan mikroba. Perlakuan dengan dosis (20%) lebih baik dibandingkan
dengan dosis (0 dan 10%) dalam menghambat penurunan kualitas daging ayam
petelur afkir sampai hari ke-8 selama penyimpanan.

Kata kunci : Vinegar ketan hitam, pH, WHC, Mikroba, daging ayam petelur afkir



ABSTRACT

PENGARUH DOSIS MARINASI DENGAN VINEGAR KETAN HITAM
(Oryza sativa L. Var. Glutinosa) DAN LAMA SIMPAN TERHADAP pH,
WHC, DAN MIKROBA DAGING AYAM PETELUR AFKIR

By

Muhammad Iqbal Fahrezi

This study aims to determine the effect of marination dose with black sticky rice
vinegar (Oryza sativa L. Var. Glutinosa) and storage time on pH, WHC, and
microbes of retired laying hen meat. This study was conducted on March 13-21,
2025. The process of making marinade solution, forming chicken carcasses,
storing meat, measuring WHC and pH took place in Bataranila, Natar District,
South Lampung Regency. The process of slaughtering retired laying hens was
carried out at the Ganjar Agung RPA, West Metro, Metro City. Microbial
measurements were carried out at the Agricultural Product Technology
Laboratory, Lampung State Polytechnic. This study used a Completely
Randomized Design (CRD) with a 3x2 nested pattern with doses (0, 10, 20%) as
the main factors and storage time (0 and 8 days) as nested factors, the treatment
was repeated 3 times. The meat used for each experiment was 10 pieces with
dimensions of 3x3x2cm for each experimental unit, thus requiring 180 pieces of
retired laying hen meat. The variables observed included pH, WHC, and
microbes. The data obtained were analyzed by analysis of variance (ANOVA) and
continued with the least significant difference test (LSD) at a level of 5%. The
results showed that the dose (0, 10, 20%) and storage time (0 and 8 days) of
rejected laying hen meat had a significant effect (P <0.05) on pH, WHC, and
microbes. Treatment with a dose (20%) was better than the doses (0 and 10%) in
inhibiting the decline in the quality of rejected laying hen meat until the 8th day
during storage.

Keywords: Black sticky rice vinegar, pH, WHC, Microbes, discarded laying hen
meat
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ayam petelur afkir adalah ayam yang telah melewati masa produksi optimalnya
dan tidak lagi produktif dalam menghasilkan telur, biasanya terjadi pada usia
sekitar 72 hingga 80 minggu (Suningsih et al., 2021). Di Indonesia, jumlah
populasi ayam petelur afkir mengalami peningkatan sebesar 1,12% antara tahun
2023 dan 2024 (Dirjen Peternakan dan Kesehatan Hewan, 2024). Proses
pengafkiran menjadi isu penting yang memerlukan perhatian lebih, mengingat
potensi besar yang dimiliki oleh ayam petelur afkir untuk dimanfaatkan secara
optimal sebagai pangan penghasil daging. Setiap tahun, industri peternakan ayam
petelur di seluruh dunia menghadapi tantangan terkait penurunan produktivitas
ayam petelur afkir. Setiap tahun sekitar 2,6 miliar ayam petelur diharuskan untuk
diafkir oleh industri penghasil telur di seluruh dunia (Singh et al., 2001 dalam
Mihrani ef al., 2021). Peningkatan jumlah populasi ini berkaitan langsung dengan

kebutuhan ayam petelur untuk menjaga kelangsungan produksi telur.

Pemanfaatan ayam petelur afkir dalam industri pangan di Indonesia masih
terbatas. Sebagian besar ayam petelur afkir diperjualbelikan dalam bentuk karkas,
yang seringkali dianggap kurang menarik dibandingkan dengan ayam broiler yang
lebih muda dan lebih empuk. Daging ayam petelur atkir memiliki tekstur yang
lebih keras dan rasa yang lebih tajam akibat usianya yang lebih tua serta berbagai
faktor lainnya seperti pola makan dan tingkat aktivitas. Daging ayam petelur afkir
memiliki aroma yang lebih tajam serta mudah rusak (Aulia, 2023). Oleh sebab itu,
diperlukan metode pengolahan yang tepat untuk meningkatkan kualitas daging

ayam petelur afkir, yaitu melalui proses marinasi dan pendinginan.



Marinasi menggunakan vinegar sebagai bahan marinade menjadi salah satu solusi
untuk meningkatkan kualitas daging ayam petelur afkir. Marinasi adalah proses
merendam bahan makanan, terutama daging, dalam larutan yang mengandung
berbagai bahan seperti asam, minyak, garam, rempah-rempah, dan bumbu lainnya
untuk meningkatkan rasa, aroma, dan tekstur sebelum dimasak. Marinasi juga
berfungsi untuk melunakkan daging, memperbaiki rasa yang lebih kuat atau
tajam, serta memberikan kelembutan pada tekstur daging yang keras (Fardiaz,
2010). Proses ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas rasa, aroma, dan tekstur
bahan makanan serta memperpanjang masa simpannya. Salah satu bahan yang

sering digunakan dalam proses marinasi adalah cuka (vinegar).

Vinegar ketan hitam adalah cuka tradisional Tiongkok yang terbuat dari beras
ketan hitam melalui proses fermentasi panjang, menghasilkan produk berwarna
gelap dengan rasa kompleks yang memadukan asam dan manis. Vinegar ketan
hitam mengandung asam asetat 3% yang dapat masuk kedalam jaringan daging
sehingga memecah serat kolagen dan dapat membuat tekstur daging menjadi
empuk (Salim et al., 2021). Proses marinasi dengan asam sangat penting dalam
pengolahan daging ayam petelur afkir, yang cenderung lebih keras dibandingkan
dengan daging ayam broiler yang lebih muda. Vinegar ketan hitam bekerja
dengan cara mengasamkan lingkungan di sekitar serat otot dalam daging,
sehingga terjadi pemecahan ikatan-ikatan pada kolagen dan elastin. Proses ini
membantu mengubah daging yang keras menjadi lebih empuk (Suharyanto,

2019).

Selain marinasi menggunakan vinegar, penyimpanan daging ayam pada lemari
pendingin juga merupakan upaya untuk menjaga kualitas daging ayam petelur
afkir. Penyimpanan daging ayam petelur afkir yang optimal memerlukan suhu
yang tepat untuk mempertahankan kesegaran dan mencegah pertumbuhan
mikroorganisme berbahaya. Lemari pendingin dengan suhu antara 4-8°C sangat

dianjurkan untuk menjaga kualitas daging ayam petelur afkir (Haryanto, 2020).

Daging ayam menjadi salah satu bahan pangan yang sangat digemari oleh
masyarakat Indonesia terutama bagian dada ayam. Dada ayam petelur afkir

merupakan bagian dari karkas ayam yang memiliki banyak daging, namun tekstur



cenderung keras atau alot. Nilai pH, Water Holding Capacity (WHC), dan jumlah
mikroba merupakan faktor yang menentukan kualitas dan daya simpan daging.
Laporan penelitian mengenai nilai pH, WHC, dan jumlah mikroba akibat dosis
vinegar ketan hitam dan lama simpan daging ayam petelur afkir masih sangat

terbatas. Oleh sebab itu, dilakukan penelitian mengenai hal tersebut.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1) mengetahui pengaruh dosis marinasi vinegar ketan hitam dan lama simpan
terhadap pH, WHC, dan mikroba daging ayam petelur afkir;

2) mengetahui dosis marinasi vinegar ketan hitam terbaik dan kemampuan
marinasi dengan vinegar ketan hitam untuk menghambat penurunan kualitas
daging (pH, WHC, dan mikroba) daging ayam petelur atkir pada penyimpanan

0 sampai dengan 8 hari dalam refrigerator;

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang pengaruh
dosis marinasi vinegar ketan hitam terbaik dan lama simpan yang efektif terhadap
pH, WHC, dan mikroba pada daging ayam petelur afkir sehingga dapat diterapkan
oleh pihak-pihak terkait.

1.4 Kerangka Pemikiran

Daging ayam petelur afkir mempunyai kualitas daging yang rendah yaitu
memiliki tekstur daging yang alot dan warna daging yang gelap. Daging ayam
petelur afkir juga memiliki sifat mudah rusak. Kualitas daging akan mengalami
penurunan dengan bertambahnya masa simpan, nilai pH akan meningkat, WHC
menurun dan jumlah mikroba akan meningkat. Vinegar asam akan menghambat

peningkatan pH, penurunan WHC, dan peningkatan jumlah mikroba.



Salah satu metode untuk meningkatkan keempukan daging ayam petelur afkir
adalah melalui proses marinasi. Metode ini dilakukan dengan merendam daging
dalam bahan marinade sebelum proses pengolahan. Prinsip dari marinasi adalah
perendaman dalam bahan marinade yang mengandung berbagai bahan tertentu,
sehingga terjadi transportasi pasif dari bahan marinade kedalam daging melalui
proses osmosis (Asy-syifa Khairunnisa, 2024). Bahan marinade yang umum
digunakan adalah asam. Senyawa asam ini bekerja dengan cara difusi dan osmosis
kedalam serat daging dan mengakibatkan denaturasi protein, sehingga membuat

daging menjadi lebih empuk.

Vinegar ketan hitam, yang juga dikenal sebagai cuka ketan hitam atau cuka beras
ketan hitam merupakan salah satu jenis cuka yang dibuat dari beras ketan hitam
(Oryza sativa glutinosa L.), sejenis beras dengan warna ungu pekat yang banyak
dikonsumsi di Asia, termasuk Indonesia. Beras ketan hitam terkenal karena
kandungan gizinya yang lebih tinggi dibandingkan dengan beras biasa, termasuk
senyawa fenolik terutama antosianin yang memiliki sifat antioksidan kuat (Wang
et al., 2016). Vinegar ketan hitam memiliki sejumlah komponen kimia yaitu asam
asetat dan antosianin. Menurut pendapat Yuan ef al. (2018), asam asetat pada
vinegar dapat menurunkan pH pada daging dan dapat membantu memecah

kolagen serta meningkatkan kelembutan daging ayam.

Pemberian vinegar ketan hitam pada proses marinasi daging ayam petelur afkir
diharapkan dapat menurunkan nilai pH. Setelah melalui proses pemotongan,
daging ayam akan mengalami proses glikolisis yaitu proses pemecahan glukosa
menjadi asam laktat. Marinasi dengan asam menyebabkan ion-ion dalam vinegar
ketan hitam masuk kedalam daging melalui proses difusi dan osmosis sehingga

pH daging akan mengalami penurunan.

Lama simpan berpengaruh nyata terhadap mutu fisik dan mikrobiologis daging
ayam petelur afkir yang dimarinasi dengan asam seperti vinegar. Menurut
Soeparno (2011), pH daging yang awalnya turun akibat asam dapat meningkat
kembali selama penyimpanan karena aktivitas mikroorganisme pembentuk basa.

Lawrie dan Ledward (2006) menyatakan bahwa penurunan pH awal dapat



meningkatkan WHC, namun penyimpanan lama menyebabkan denaturasi protein
dan meningkatnya drip loss, sehingga WHC menurun. Jay et al. (2005)
menambahkan bahwa vinegar efektif menghambat mikroba patogen, tetapi
mikroorganisme tahan asam seperti Bakteri Asam Laktat tetap dapat tumbuh

selama penyimpanan.

Nilai pH daging akan memengaruhi WHC karena proses denaturasi protein ketika
pH rendah dapat meningkatkan kemampuan protein dalam daging untuk mengikat
air. Proses ini terjadi akibat perubahan pada struktur tiga dimensi protein yang
mengakibatkan peningkatan ruang antar molekul, sehingga memungkinkan lebih
banyak air diserap ke dalam jaringan otot. Protein memiliki kemampuan mengikat
air yang optimal pada pH yang jauh dari titik isoelektriknya. Pada titik isoelektrik
(sekitar pH 4,5-5,5), daya ikat air protein menurun karena muatan bersihnya
mendekati nol, sehingga interaksi antar molekul protein meningkat dan interaksi
dengan air menurun. Menurut Damodaran (2007), daya ikat air protein meningkat
pada pH di bawah 4 atau di atas 6, karena protein bermuatan dan mampu menarik

molekul air lebih efektif.

Pengaruh nilai pH daging juga akan berdampak terhadap jumlah mikroba. Hal ini
sesuai dengan hasil penelitian Aritonang dan Mihrani (2008) dalam Ivanti Virsca
(2024), yang menyatakan bahwa perendaman daging ayam kampung dengan asam
asetat konsentrasi 12% selama 15 menit dapat menurunkan pH, menurunkan
jumlah bakteri dan memperpanjang masa simpan daging. Menurut Asy-syifa
Khairunnisa (2024), 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.
Lama marinasi daging menggunakan larutan berbasis asam yang terbaik adalah
120 menit dan 180 menit (Yusop ef al., 2011 dalam Ivanti Virsca, 2024). Oleh
sebab itu, penelitian marinasi daging ayam petelur afkir menggunakan vinegar

ketan hitam.



1.5 Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah:

1) terdapat pengaruh dosis marinasi dan lama simpan (dalam dosis) vinegar ketan
hitam terhadap pH, WHC, dan mikroba daging ayam petelur afkir;

2) terdapat dosis marinasi terbaik dan marinasi daging dengan vinegar ketan
hitam mampu untuk menghambat penurunan kualitas daging (pH, WHC, dan

mikroba) daging ayam petelur afkir selama 8 hari penyimpanan dalam

refrigerator.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging Ayam Petelur Afkir

Ayam petelur afkir adalah ayam betina petelur dengan produksi telur rendah
sekitar 20-25% pada usia sekitar 96 minggu dan siap untuk dikeluarkan dari
kandang (Prasetyo et al., 2012). Ayam petelur afkir oleh peternak dimanfaatkan
sebagai ayam potong untuk penghasil daging. Kualitas daging ayam petelur afkir
lebih rendah dibandingkan ayam broiler karena mempunyai aroma yang spesifik
dan tekstur yang alot (Yasinta Nurussyifa et al., 2024). Daging ayam petelur afkir
mengandung protein sebesar 25,4% dan lemak sebesar 3-7,3% (Palandeng et al.,
2016). Menurut pendapat 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. Akan tetapi, daging ayam petelur afkir memiliki kelebihan diantaranya

adalah tinggi protein dan rendah lemak (Mardhika et al., 2020).

Tingkat kealotan daging dipengaruhi oleh kolagen yang merupakan protein
struktural pokok dalam jaringan ikat. Jumlah dan kekuatan kolagen dapat
meningkat sesuai dengan umur, oleh karena itu ternak yang lebih tua akan
menghasilkan daging yang cenderung lebih alot daripada ternak yang lebih muda
pada bagian karkas ayam yang sama (Warastomo ef al., 2021). Daging ayam
petelur afkir juga memiliki tekstur yang kasar namun juicy. Tingkat kekasaran
tekstur meningkat seiring bertambahnya umur (Windyasmara et al., 2024).
Tekstur makanan sangat dipengaruhi oleh komposisi dan struktur bahan baku,
serta cara pengolahan yang dilakukan. Sebagai contoh, tekstur daging bisa
berubah menjadi lebih empuk atau keras tergantung pada faktor seperti cara
pemotongan, suhu pemasakan, serta penggunaan bahan marinasi yang

memengaruhi struktur protein di dalamnya (Yasmin et al., 2023). Penggunaan



vinegar sebagai bahan marinasi sangat tepat karena kandungan asam asetat dapat
memecah serat kolagen dalam daging ayam petelur afkir. Marinasi dengan vinegar
berfungsi untuk meningkatkan kualitas sensori daging sebelum dimasak (Ivanti

Virsca, 2024).

2.2 Vinegar Ketan Hitam

Vinegar atau lebih dikenal dengan istilah asam asetat banyak digunakan dalam
industri pangan. Vinegar adalah suatu produk yang dihasilkan dari perubahan
alkohol menjadi asam asetat oleh bakteri asam asetat. Terdapat syarat dasar
pembuatan vinegar yaitu bahan baku yang mengandung karbohidrat, gula atau
pati yang akan diproses dengan cara fermentasi (Ayesha et al., 2021). Vinegar
(cuka) dibuat melalui dua tahapan fermentasi. Pertama, fermentasi alkohol yaitu
glukosa diubah menjadi alkohol oleh Saccharomyces cerevisiae secara anaerob.
Kedua, fermentasi asam asetat oleh Acetobacter aceti akan mengoksidasi alkohol
menjadi asam asetat secara aerob. Kedua fermentasi tersebut biasanya dilakukan
secara terpisah (Januaresti et al., 2016). Adapun bahan baku utama yang dapat
diolah menjadi vinegar yaitu buah apel, anggur, pisang maupun beras dan beras
ketan. Berikut contoh produk yang dapat digunakan sebagai bahan marinade dapat
dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Vinegar ketan hitam

Sumber:
https://yoline.co.id/product/view/NgoWyzVYVGXPQZeM/NARCISSUS
_BLACK _VINEGAR CUKA HITAM__ 640/



https://yoline.co.id/product/view/NqoWyzVYVGXPQZeM/NARCISSUS%20_BLACK_VINEGAR__CUKA_HITAM__640/
https://yoline.co.id/product/view/NqoWyzVYVGXPQZeM/NARCISSUS%20_BLACK_VINEGAR__CUKA_HITAM__640/

Beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa L.) merupakan salah satu jenis beras
yang berwarna ungu pekat, mendekati hitam dan mengandung

senyawa fenolik yang tinggi. Butir beras ketan hitam tersusun atas aleuron,
endosperm, dan bagian inti. Dalam aleuron dan bagian inti terdapat komponen
gizi yaitu vitamin (thiamin, riboflavin dan niacin), lemak (oleat dan palmitate),
protein (oryzenin) dan mineral (kalsium, magnesium, besi dan fosfor), sedangkan
pada bagian endosperm hampir seluruhnya adalah pati (Hanum, 2000).
Berdasarkan penelitian Wang et al. (2016), beras ketan hitam bisa menghasilkan
vinegar dengan kualitas yang baik karena kandungan antosianin dapat
memberikan rasa dan warna yang gelap. Menurut penelitian Fidrianny et al.
(2016) dalam Atikah Azzahra Putri (2020), vinegar dari beras ketan hitam
memiliki potensi sebagai agen antioksidan yang lebih baik dibandingkan dengan

vinegar dari bahan baku lainnya.

Asam asetat (C2H40O») adalah senyawa organik yang mengandung gugus asam
karboksilat, yang dikenal sebagai pemberi rasa asam dan aroma dalam makanan
(Dona et al., 2024). Senyawa ini berbentuk cairan jernih tidak berwarna, berbau
khas, menusuk, memiliki rasa asam yang tajam dan memiliki kelarutan dapat
bercampur dengan air, etanol dan gliserol (Dona ef al., 2024). Kandungan asam

laktat pada vinegar minimal 4g/100ml larutan (Waryat et al., 2019).

Asam asetat sebagai asam lemah dapat mengubah struktur protein dalam daging
ayam melalui proses yang disebut denaturasi. Denaturasi dapat diartikan sebagai
perubahan atau modifikasi terhadap struktur sekunder, tersier dan kuartener
molekul protein, tanpa terjadinya pemecahan ikatan-ikatan kovalen (Setiani ef al.,
2021). Proses denaturasi yang terjadi akibat asam asetat juga berfungsi untuk
mengubah tekstur daging. Asam asetat memecah jaringan ikat dan serat otot
dalam daging ayam, menjadikannya lebih lembut dan lebih mudah dikunyah
(Yuan et al., 2018).
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2.3 Marinasi

Marinasi ialah proses perendaman daging dalam bahan marinade sebelum diolah
lebih lanjut (Karu, 2022). Marinade adalah larutan berbumbu yang digunakan
untuk menambahkan flavour dan mengempukkan daging, makanan laut, dan
sayuran sebelum dimasak (Asy-syifa Khairunnisa, 2024). Prinsip kerja marinasi
pada daging adalah perendaman daging dalam marinade hingga terjadi transpor
pasif secara perlahan-lahan dari bahan marinade kedalam daging yang terjadi

secara osmosis (Hutasuhut, 2024).

Marinasi asam biasa menggunakan bahan seperti buttermilk, jus lemon, jus
anggur, jus cranberry, jus jeruk nipis, kopi, minuman berkarbonasi, jus jeruk,
wine, vinegar, dan yoghurt (Ayuningtyas, 2020). Pemberian asam dapat mencegah
kerusakan daging dan juga membantu mengempukkan daging (Zainal et al.,
2021). Asam memengaruhi protein pada daging yang membuat tekstur daging
menjadi lebih empuk. Proses pemecahan protein ini akan memberikan ruang
untuk flavour dan air masuk (Ayuningtyas, 2020). Marinasi menggunakan bahan
marinade yang memiliki pH rendah (asam) menyebabkan terjadinya penurunan
pH sehingga terjadi denaturasi protein dan mengakibatkan koagulasi yang

membebaskan air (Tarigan et al., 2016 dalam Hutasuhut, 2024).

Terdapat berbagai metode untuk mengaplikasikan marinasi pada daging termasuk
immersion, injection, tumbling, atau dengan mengkombinasikan metode-metode
tersebut (Bauermeister dan McKee, 2005 dalam Hutasuhut, 2024). Immersion
dilakukan dengan merendam daging dalam larutan marinasi. Metode ini akan
membuat larutan masuk (terserap) kedalam daging dengan mekanisme difusi

(Gamage et al., 2017 dalam Hutasuhut, 2024).

Marinasi daging ayam bermanfaat untuk memperpanjang masa simpan daging.
Hal ini disebabkan bahan marinasi umumnya bersifat antimikroba. Marinasi
daging ayam dengan campuran beberapa bumbu dapat memperpanjang masa
simpan dari 10 hari menjadi 12 hari pada penyimpanan suhu 4°C (Wongwiwat et.
al., 2007), manfaat marinasi yaitu untuk memperbaiki kualitas daging dan

memperpanjang masa simpan. Aritonang dan Mihrani (2008), melaporkan bahwa
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marinasi daging ayam kampung dalam asam asetat selama 15 menit dengan

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

2.4 Nilai pH

Nilai pH adalah ukuran konsentrasi ion hidrogen (H*) dalam suatu larutan, yang
menunjukkan tingkat keasaman atau kebasaan suatu bahan. Dalam konteks
daging, pH memainkan peran penting dalam menentukan kualitas dan kestabilan
produk daging. Nilai pH daging dapat memengaruhi berbagai sifat fisik, kimia,
dan mikrobiologis daging tersebut (Sahara, 2024). Adapun pH daging ayam
petelur afkir sebelum pemotongan berkisar 6,31 dan akan mengalami penurunan
menjadi 5,96-5,82 setelah 10-12 jam setelah pemotongan (Sahara, 2024). Hal ini
dikarenakan darah dan jaringan otot belum mengalami perubahan metabolik
secara signifikan sebelum dilakukan pemotongan. Setelah pemotongan, terjadi
perubahan signifikan dalam pH daging ayam. Hal ini disebabkan oleh proses
glikolisis atau pemecahan glukosa menjadi asam laktat yang dapat menurunkan
pH. Pada ayam petelur afkir, pH setelah pemotongan lebih lambat menurun dan
tetap lebih tinggi dalam beberapa jam pertama. Penelitian Suharyanto (2019),
menunjukkan bahwa pH pada daging ayam petelur afkir setelah pemotongan tetap
berada dalam kisaran 6,2--6,5 pada 24 jam pertama. Nilai pH u/timate adalah pH
yang tercapai setelah proses metabolisme otot selesai, biasanya dalam waktu 24-
48 jam setelah pemotongan. Pada ayam petelur afkir pH ultimate cenderung lebih
tinggi sekitar pH 6,0--6,3 yang disebabkan oleh perubahan fisiologis akibat usia
yang lebih tua dan kondisi metabolik yang lebih lambat. Hal ini menyebabkan
daging ayam petelur afkir memiliki tekstur yang lebih keras dan lebih rentan

terhadap pembusukan mikroba (Haryanto, 2020).

Perendaman daging menggunakan asam-asam organik seperti asam asetat, asam
sitrat, asam tartrat, asam laktat, atau asam malat dapat menurunkan pH daging,
sehingga dapat menurunkan pertumbuhan bakteri selama penyimpanan daging 25
hari pada suhu 4°C (Hilmiati ef al., 2016).Hal ini diperkuat dengan hasil
penelitian Suharyanto (2019), dimana penggunaan cuka untuk marinasi daging

ayam menunjukkan penurunan pH yang signifikan. Daging ayam petelur afkir
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yang pada awalnya memiliki pH sekitar 6,0-6,3 setelah pemotongan, dapat
mengalami penurunan pH menjadi sekitar pH 5,4-5,7 setelah marinasi dengan
vinegar. Rastina et al. (2024) menjelaskan bahwa penurunan pH ini disebabkan
oleh sifat asam cuka yang dapat merusak struktur protein daging, yang pada

gilirannya memengaruhi kualitas keseluruhan daging tersebut.

2.5 Water Holding Capacity

Water Holding Capacity (WHC) merujuk pada kemampuan daging untuk
mempertahankan air dalam struktur jaringan otot. Water Holding Capacity adalah
salah satu faktor penting yang memengaruhi kualitas daging, karena air
memengaruhi kelembutan, juiciness, dan tekstur daging. Water Holding Capacity
yang rendah dapat menyebabkan daging menjadi kering, keras, dan kehilangan
rasa, sedangkan Water Holding Capacity yang tinggi menjaga daging tetap
lembab dan empuk. Salah satu faktor yang memengaruhi Water Holding Capacity
pada daging adalah pH, yang dapat diubah selama proses marinasi (Ayuningtyas,
2020).

Vinegar mengandung asam asetat yang dapat menurunkan pH daging selama
proses marinasi (Hadi Prayitno et al., 2023). Terjadinya penurunan pH disebabkan
oleh interaksi asam asetat dengan protein dalam daging dan merusak struktur
molekul protein yang menjadikannya lebih larut pada pH rendah (Ramadani et al.,
2024). Denaturasi protein yang terjadi pada pH rendah meningkatkan kemampuan
protein dalam daging untuk mengikat air (Prasetyo ef al., 2012). Proses ini
disebabkan oleh perubahan struktur tiga dimensi protein yang membuat ruang
antar molekul menjadi lebih besar, sehingga lebih banyak air yang dapat diserap
kedalam jaringan otot (Suharyanto, 2019). Peningkatan Water Holding Capacity
yang terjadi selama marinasi dengan vinegar juga berperan dalam proses

tenderisasi daging ayam petelur afkir (Haryanto, 2020).

Penurunan pH yang diakibatkan oleh vinegar mengarah pada pelunakan kolagen
yang merupakan jaringan ikat keras pada daging ayam petelur afkir. Terlarutnya

kolagen menjadi gelatin membuat struktur daging menjadi lebih empuk dan Water
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Holding Capacity meningkat menjadikan daging lebih juicy dan lebih mudah
dikunyah (Suharyanto, 2019). Menurut penelitian yang dilakukan oleh Park
(2017) semakin lama marinasi dengan cuka, semakin tinggi tingkat Water Holding

Capacity yang terjaga pada daging ayam.

Witriani dan Rusdi (2018) menambahkan bahwa penggunaan asam asetat dalam
proses marinasi dapat secara signifikan menurunkan Water Holding Capacity
daging ayam. Kurnia dan Susanti (2019) menjelaskan bahwa penurunan Water
Holding Capacity ini disebabkan oleh perubahan struktur protein daging akibat
pengaruh asam dari cuka, sehingga menyebabkan denaturasi pada protein
miofibril. Hasil penelitian Septinova et al. (2023) menunjukkan bahwa daging
dada ayam yang dimarinasi dengan air kelapa terfermentasi (50%) menghasilkan

rata-rata nilai WHC berkisar 55,55--64,49%

2.6 Mikroba

Daging ayam petelur, seperti halnya produk daging lainnya, merupakan media
yang baik untuk pertumbuhan mikroba, terutama karena kandungan protein dan
kelembaban yang tinggi. Menurut Ken Utari et al. (2016), daging ayam bersifat
perishable (mudah rusak) karena sangat rentan terkontaminasi oleh
mikroorganisme pembusuk maupun mikroorganisme patogen. Jenis mikroba yang
dapat ditemukan pada daging ayam petelur terbagi dalam dua kategori besar, yaitu
mikroba patogen (seperti Salmonella spp., Campylobacter spp., dan Escherichia
coli) dan mikroba non-patogen (seperti Bakteri Asam Laktat atau BAL) yang
dapat berperan dalam fermentasi (Ramadhani et al., 2020).

Mikroba patogen pada daging ayam petelur dapat menyebabkan keracunan
makanan jika tidak diolah dengan benar, terutama pada proses marinasi yang tidak
mengatur suhu dan waktu secara tepat. Mikroba non-patogen seperti bakteri asam
laktat dapat memberikan manfaat pada proses fermentasi dan pengembangan rasa,

serta memperpanjang umur simpan (Mulyani et al., 2022).

Proses marinasi dapat memengaruhi pertumbuhan mikroba pada daging ayam

petelur. Beberapa faktor yang memengaruhi ini antara lain tingkat keasaman (pH),
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kandungan garam, serta penggunaan rempah-rempah yang memiliki sifat
antimikroba. Kandungan garam yang tinggi dalam bahan marinasi dapat
mengurangi aktivitas air pada daging, sehingga mikroba tidak dapat tumbuh
dengan baik. Asam yang digunakan dalam marinasi (misalnya asam cuka atau
asam sitrat) dapat menurunkan pH daging, yang dapat menghambat pertumbuhan
mikroba patogen (Puspita, 2019). Menurut Juniawati et al. (2017) menyatakan
bahwa marinasi karkas ayam pedaging menggunakan asam organik seperti asam
asetat 3%, asam sitrat 3%, dan kombinasi keduanya dapat menurunkan jumlah

bakteri £. coli.

Lingkungan dengan tingkat keasaman yang lebih tinggi dapat menghambat
pertumbuhan dan perkembangbiakan bakteri. Penurunan pH menyebabkan
akumulasi ion hidrogen (H") yang berbahaya bagi bakteri, memaksa mereka untuk
menghabiskan lebih banyak energi (ATP) untuk mengeluarkan ion-ion tersebut
dari dalam sel. Kekurangan energi ini dapat menghalangi proses pertumbuhan

bakteri (Patriani dan Hafid, 2023).

Penggunaan cuka sebagai bahan marinasi memiliki potensi yang signifikan dalam
menghambat pertumbuhan mikroba pada daging ayam petelur. Menurut Kusuma
et al. (2020), terakumulasinya produk hasil metabolism berupa asam-asam
organik seperti asam laktat, asam asetat dan asam piruvat akan menurunkan pH
media sehingga menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat. Menurut Hilmiati
et al. (2016) penggunaan asam asetat konsentrasi 3% dapat menurunkan jumlah
mikroba pada daging sebesar 99,6%. Melani ef al. (2013) menjelaskan bahwa
penghambatan mikroba ini terjadi karena penurunan pH, yang menyebabkan
kerusakan pada membran sel bakteri. Penghambatan pertumbuhan pada mikroba
disebabkan oleh asam organik akibat adanya pelepasan proton kedalam

sitoplasma sehingga pH dalam membran sel menjadi sangat asam secara tiba-tiba.

Penelitian Aulia (2023) menunjukkan bahwa durasi marinasi memengaruhi
efektivitas penghambatan mikroba, dengan waktu optimal 30-45 menit
menghasilkan penurunan jumlah mikroba yang paling efektif. Djuanda et al.

(2019) menekankan bahwa aktivitas antimikroba cuka disebabkan oleh senyawa
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asam asetat yang mampu menembus dinding sel mikroorganisme. Efek
antimikroba cuka tidak hanya terbatas pada bakteri patogen, tetapi juga efektif
dalam menghambat pertumbuhan jamur. 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, 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.



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada 13--21 Maret 2025. Proses pembuatan larutan
marinasi, pembentukan karkas ayam, dan penyimpanan daging ayam petelur afkir
dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung. Proses pemotongan ayam petelur afkir dilakukan
di rumah potong ayam Ganjar Agung, Metro Barat, Kota Metro. Pengukuran
mikroba dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik
Negeri Lampung. Pengukuran peubah Water Holding Capacity (WHC) dan nilai

pH dilaksanakan di Bataranila, Kecamatan Natar, Kabupaten Lampung Selatan.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat penelitian

Adapun alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi 2 buah gelas ukur 1000
ml, plastik 1 pak kapasitas 1 kg, wadah plastik kapasitas 650 ml, timbangan
digital merek Kitchen Scale 5 kg/1 g, karet gelang, spidol, cup plastik, pH meter
digital merek Hanna HI 8424, Stomatcher, termometer larutan 1 buah kapasitas
suhu 10--110°C, termometer kulkas 1 buah, mikropipet, cawan petri, Bunsen,
Beaker glass, pisau steinless merek Yorigyuto, talenan merek Swiden, panci,
penggaris, ember plastik 2 buah, plastik klip 18 buah, kertas saring, kaca plate,

besi pemberat sekitar 5 kg, label, pinset, mortar, alat tulis dan handphone.
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3.2.2 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini yaitu ayam petelur strain Isa Brown
berumur 98 minggu dengan bobot range 1.350--1.650 g yang diperoleh dari
peternakan Natar Sumber Energi Desa Krawangsari, Kecamatan Natar, Kabupaten
Lampung Selatan. Daging yang digunakan adalah bagian dada ayam petelur afkir.
Bahan penelitian lainnya yaitu aguadest dan vinegar beras ketan hitam yang

diproduksi oleh Fujian Yongchun Ageing Vinegar Vinegar Industry CO., LTD.

3.3 Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
pola tersarang 3x2. Faktor utama yaitu dosis dan faktor tersarang yaitu lama
simpan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Daging yang
digunakan setiap satu percobaan sekitar 10 potong dengan dimensi potongan
3x3x2cm setiap satuan percobaan, sehingga membutuhkan 180 potong daging

ayam petelur afkir.

Faktor utama dalam penelitian ini adalah dosis (D) yang terdiri dari 3 taraf yaitu:

Do : 0% atau kontrol (tanpa marinasi)

D1 : Vinegar ketan hitam 10%

D; : Vinegar ketan hitam 20%

Faktor tersarang dalam penelitian ini adalah lama simpan yang terdiri dari 2 taraf

yaitu:

Lo : Daging ayam petelur afkir yang disimpan pada suhu refrigerator selama 0
hari

L: : Daging ayam petelur afkir yang disimpan pada suhu refrigerator selama 8

hari
D2L0U3 DOL1U1 DOL1U2 DIL1U2 D2L1U3 D2L1Ul1
D2L0U1 DOLOU3 D2L1U2 DI1L1U3 DOLOU2 D1L0U3
DIL1U1 DOL1U3 D1L0OU1 D2L0U2 DOLOU1 DI1L0U2

Tabel 1. Tata letak percobaan
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3.4 Tahapan Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Processing karkas ayam

Processing karkas dilakukan dengan cara sebagai berikut:

1) menyembelih ayam dengan memotong tiga saluran secara bersamaan, yaitu
saluran pernafasan atau tenggorokan, saluran makanan atau kerongkongan dan
kedua pembuluh darah pada bagian kanan dan kiri leher;

2) meniriskan darah ayam selama 3-4 menit;

3) mencelupkan ayam kedalam 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 air pada suhu +4°C (Sari ef al., 2021).
3.4.2 Persiapan sampel

Langkah-langkah persiapan sampel dan marinasi daging dada ayam petelur afkir
dilakukan dengan cara :

1) mengambil beberapa potong daging bagian dada;

2) memisahkan daging bagian dada dari kulit dan tulang;

3) memotong fillet dengan dimensi potongan sekitar 3x2x3cm;

4) menyimpan fillet selama 12-24 jam pada lemari pendingin dengan suhu

sekitar 4°C.

3.4.3 Pembuatan larutan marinasi

Pembuatan larutan marinasi dilakukan dengan cara sebagai berikut:

1) Pembuatan Dy : tanpa perlakuan marinasi (kontrol).

2) Pembuatan D (10%): Setiap 1000ml larutan marinasi didapatkan dengan
mencampur 900ml aquadest dan 100ml vinegar ketan hitam dalam wadah
yang bersih dan aduk hingga merata hingga tercapai homogenitas. Pastikan
kedua cairan tercampur dengan baik, sehingga tidak ada lapisan terpisah di
dalam campuran.

3) Pembuatan D; (20%): Setiap 1000ml larutan marinasi didapatkan dengan
mencampur 800ml aquadest dan 200ml vinegar ketan hitam dalam wadah

yang bersih dan aduk hingga tercampur merata dan homogen.
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3.4.4 Pelaksanaan marinasi

Langkah-langkah pelaksanaan marinasi daging ayam petelur afkir :

1)
2)
3)

4)
S)

6)

mengambil sejumlah potongan fillet;

meletakkan pada wadah dan menimbangnya;

menambahkan larutan marinasi dengan perbandingan antara daging dan
larutan marinasi 1:2 setiap perlakuan dosis;

menyimpan pada lemari pendingin suhu sekitar 4°C selama 45 menit;
meniriskan dan melakukan pengamatan sesuai dengan perlakuan (untuk
penyimpanan 0 hari);

menyimpan sisa daging selama 8 hari pada refrigerator (untuk penyimpanan

8 hari).

3.5 Peubah yang Diamati

3.5.1 Nilai pH

Langkah-langkah pengukuran pH daging dilakukan dengan cara:

1)
2)
3)
4)

menghaluskan daging menggunakan mortar;
menimbang daging yang sudah halus seberat 5 g;
menambahkan aquadest sebanyak 40ml;

mengukur pH menggunakan pH meter (Dwiloka et al., 2022)

3.5.2 Water Holding Capacity (WHC)

Langkah-langkah pengukuran WHC dapat dilakukan dengan cara:

1)
2)

3)
4)
5)

menimbang sampel 0,3-0,35 g;

meletakkan sampel pada kertas saring berukuran 5x5cm diantara dua kaca
datar (25x25cm);

meletakkan pemberat 5 kg di atas kaca dan biarkan selama 5 menit;
menimbang kembali sampel daging;

menghitung daya ikat air dengan rumus:

Wo0-W1
WO

WHC (%)=100%- X100%
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Keterangan: W0: Berat awal (g)
W1: Berat akhir (g) (Kissel ef al., 2009).

3.5.3 Mikroba

Penelitian ini menggunakan sampel daging dada ayam petelur afkir dengan berat
sekitar 30 g untuk menghitung mikroba dengan media agar Total Plate Count
(TPC). Langkah-langkah penelitian mengikuti panduan Badan Standarisasi
Nasional (2008) yaitu:

1) Sebanyak 10 g sampel daging ayam ditambahkan 90 ml larutan pengencer
steril ke dalam Erlenmeyer aseptis.

2) Sampel dihancurkan dengan Stomatcher selama 120 detik, sehingga
dihasilkan sampel dengan pengenceran 107!, 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 ambil 1ml dari pengenceran 102 dan masukkan
kedalam tabung reaksi yang berisi 9ml larutan pengencer steril sehingga
dihasilkan pengenceran 10~ dan seterusnya hingga pengenceran 10 .

3) Tiap-tiap pengenceran yang dipilih, dipipet secara aseptis sebanyak 1ml
sampel untuk dimasukkan kedalam cawan petri steril secara duplo dan
ditambahkan media agar PCA (Plate Count Agar) steril sebanyak 10--15 ml.
Setelah media agar membeku, cawan petri diinkubasi dengan posisi terbalik
pada inkubator suhu 37°C selama 2 hari.

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

menggunakan rumus :

Faktor pengenceran = pengenceran awal x pengenceran selanjutnya x jumlah yang

ditumbuhkan

1
faktor pengeceran

Koloni per ml = jumlah koloni x
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3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance (Anova) pada
taraf nyata 5%. Jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka
dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) untuk mencari konsentrasi

vinegar ketan hitam dan lama simpan marinasi yang terbaik.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1) Dosis marinasi vinegar ketan hitam (0, 10, 20%) dan lama simpan (0 dan 8
hari) berpengaruh nyata (P<0.05) menurunkan pH, menjaga nilai Water
Holding Capacity (WHC) pada kisaran normal, dan menghambat kenaikan
jumlah mikroba daging ayam petelur afkir.

2) Marinasi vinegar ketan hitam 20% merupakan dosis terbaik untuk pH , WHC, dan
mikroba daging ayam petelur afkir. Marinasi dengan vinegar ketan hitam 10%
dan 20% mampu untuk menghambat penurunan kualitas (pH, WHC, dan jumlah

mikroba) selama penyimpanan 8 hari pada suhu refrigerator.

5.2 Saran

Adapun saran yang dapat diberikan berdasarkan kesimpulan diatas yaitu perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai berbagai variasi dosis vinegar ketan
hitam yang lebih luas, serta penambahan parameter pengujian lain, seperti warna,
kandungan nutrisi, dan aktivitas antioksidan, guna memperoleh gambaran yang
lebih komprehensif terhadap kualitas daging selama penyimpanan dengan waktu

yang lebih lama.
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