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RINGKASAN

Penelitian ini tujuan mengetahui lama penyimpanan pada daging ayam broiler
dengan menggunakan bahan marinasi (kunyit, garam, bawang putih) untuk
mendapatkan nilai pH, daya ikat air dan susut masak. Penelitian ini di laksanakan
Laboratorium Rekayasa Proses Universitas Tribhuwana Tunggadewi, kota Malang
jawa timur. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dalam
penelitian terdapat 3 perlakuan dan 5 ulanagan. Perlakuan terdiri dari tiga lama
penyimpanan adalah lama penyimpanan P1= 3 hari, P2= 6 hari, P3= 9 hari. Parameter
yang diamati adalah pH, daya ikat air dan susut masak.

Hasil penelitian menunjukan bahwa lama penyimpanan daging ayam broiler
pada suhu dingin menunjukan berbeda tidak nyata (P>0,01) dan (P>0,05) terhadap
lama penyimpanan pH, daya ikat air dan susut masak. Nilai pH berkisar 2,98sampai
5,58. Nilai pH tertinggi pada penelitian ini terdapat pada lama penyimpanan P3 (9
hari), pada daya ikat air adalah lama penyimpanan pada penelitian berkisar 43,00%
sampai 40,00%. Daya ikat air tertinggi pada penelitian ini terdapat pada lama
penyimpanan P1 (3 hari) dan susut masak lama penyimpanan pada penelitian terdapat
berkisar 53,20% samapai 49,60%. Susut masak tertinggi pada penelitian ini terdapat
pada lama penyimpanan P1 (3 hari).

Kata kunci : marinasi, daging ayam, lama penyimpanan.
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1.1. Latar Belakang

Pengetahuan Peningkatan masyarakat tentang perlunya dikonsumsi daging
sebagai pemenuhan kebutuhan protein hewani semakin berkembang. Produsen untuk
menghasilkan daging yang empuk, enak rasanya, harganya murah, mudah diperoleh,
namun juga harus aman untuk dikonsumsi dan bernilai nutrisi tinggi. Daging ayam
merupakan salah satu sumber penyumbang kebutuhan protein hewani bagi
masyarakat. Dalam keistimewaan dari daging ayam adalah memiliki kemampuan
menghasilkan daging dengan waktu pemeliharaan tidak lama.

Daging ayam adalah bahan pangan yang berkualitas tinggi sumber protein hewani
karena mengandung lemak, vitamin dan zat-zat lain yang dibutuhkan pada konsumsi.
Daging ayam tidak tahan lama atau mudah rusak, maka harus dipertahankan kualitas
daging ayam penanganan dalam masa pasca panen sehingga dapat lama penyimpanan
dari bahan pangan. Lama penyimpanan daging dipengaruhi oleh beberapa faktor yang
lain penanganan sebelum dan sesudah pemotongan ternak. Afrianti (2008)
menyatakan bahwa penanganan sesudah pemotongan ternak adalah penyimpanan suhu
dingin. Daging ayam sama dengan daging yang lain termasuk makanan yang mudah rusak
(perishable food) karena mempunyai kadar air tinggi, nilai pH mendekati netral, serta cukup
mengandung nutrisi untuk mikroba sehingga tidak kemungkinan menyimpan daging ayam
suhu dingin dalam waktu yang lama penyimpanan, sehingga diperlukan upaya suatu alternatif
bahan aman tetapi yang dapat menghambat dalam tumbuhnya mikroba pada daging ayam
broiler.

Mengolahan daging ayam dengan menggunakan bahan marinasi pada awalnya

sebagai bumbu, dalam perkembangan lebih berfungsi untuk menurunkan kandungan
bakteri dalam daging. Dengan menggunakan marinasi daging dapat dimanfaatkan
untuk memperbaiki citarasa, diharapkan memperbaiki sifat fisik daging dan pula dapat
dimanfaatkan bahan pengawet dan memperpanjang masa simpan (Nurwantoro dkk,
2012). Salah satu bumbu dapat menggunakan bahan marinasi pada daging ayam
sekaligus sebagai anti bakteri adalah kunyit, garam, bawang putih.

Pendinginan suhu refrigerasi merupakan cara yang paling sederhana dan sering
menggunakan untuk pengawetan dan memperpanjang masa lama penyimpanan daging
ayam. Menyimpan suhu dingin akan mempengaruhi kualitas daging broiler.
Berdasarkan tersebut maka pemikiran telah dilakukan penelitian untuk melihat sifat
fisik dan kimia dari daging ayam broiler diberi kunyit, garam, bawang putih dan
penyimpanan pada suhu dingin dan lama penyimpanan berbeda. Penelitian ini tujuan
mengetahui pengaruh lama penyimpanan pada suhu dingin terhadap pada pH, daya
ikat air, dan susut masak dari daging ayam diberi kunyit, garam,bawang putih.

Selama penyimpanan, berlangsung laju turun pH daging akibat diproses glikolisis
anaerobik yang akan disebabkan semakin rendahnya kapasitas mengikat air sehingga
cairan dari dalam daging. Daging ayam dengan kapasitas mengikat air yang lemah
terdampak kehilangan pada bobot badan yang relatif besar dalam memasak. Maka



diketahui bagaimana sifat fisik daging ayam broiler yang sudah dibungkus dengan
plastik polyethylene dan disimpan pada lemari es.

1.2. Rumusan Masalah

Perumusan masalah pada penelitian adalah apakah penggunaan bahan marinasi
pada lama penyimpanan berpengaruh terhadap nilai pH, daya ikat air dan susut masak.

1.3. Tujuan Penelitian
Mengetahui pengaruh penggunaan pada bahan marinasi kunyit, garam, bawang
putih pengaruhnya terhadap pH, daya ikat air dan susut masak daging ayam broiler.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian yang dilakukan harapkan dapat memberikan informasi tentang manfaat
bahan marinasi kunyit, garam, bawang putih terhadap kualitas daging ayam broiler
(pH, daya ikat air, dan susut masak) dapat serta diterapkan di masyarakat.

1.5. Kerangka Pemikiran penelitian

Daging ayam broiler merupakan salah satu sumber pangan dengan kandungan
nutrisi yang lengkap dan harganya lebih murah dibandingkan dengan daging sapi
maupun kambing. Karena kandungan nutrisi lengkap sehingga sangat menyukai
mikroorganisme, termasuk mikroorganisme pembusuk. Mikroorganisme akan tumbuh
sangat suhu dingin , pertumbuhan mikroorganisme dapat mengakibatkan merubah
fisik maupun kimiawi tidak yang diinginkan, sehingga daging ayam yang rusak dan
tidak layak untuk dikonsumsi. Salah satu bahan yang digunakan untuk bahan
mengawetkan daging yaitu kunyit, garam, dan bawang putih. Berdasarkan penjabaran
di atas, maka mekanisme penelitian dapat menggambarkan dalam diagram di bawah
ini.
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Gambar 1. Kerangka Pemikiran penelitian

1.6. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah:

1. Terdapat pengaruh penggunaan kunyit, garam, bawang putih terhadap pH, daya
ikat air, dan susut masak daging ayam.

2. Terdapat lama penyimpanan yang baik pada penggunaan kunyit, garam, bawang
putih terhadap pH, daya ikat air, dan susut masak daging ayam.
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