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Abstrak

Daging ayam kampung merupakan pangan hewani yang memiliki kandungan nilai nutrisi
cukup tinggi sehingga mudah mengalami kerusakan selama penyimpanan. Tujuan
penelitian ini adalah mengembangkan marinasi berbasis asam menggunakan rempah
patikala untuk meningkatkan kualitas fisikokimia daging ayam kampung selama
penyimpanan. Daging ayam kampung kampung dimarinasi menggunakan asam patikala
selama 30 menit dengan konsentrasi yang berbeda yaitu (P1= 0% jus buah Patikala+100%
aquadest; P2= 25% jus buah Patikala+75% aquadest; P3= 50% jus buah Patikala+50%
aquadest; P4= 75% jus buah Patikala+25% aquadest kemudian disimpan dalam waktu 12
jam dan 24 jam. Berdasarkan uji DMRT bahwa marinasi menggunakan buah patikala
berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap kualitas fisik yaitu susut masak, nilai pH, dan
keempukan daging ayam kampung. Marinasi menggunakan buah patikala juga tidak
memberi pengaruh yang nyata (P>0.05) terhadap kualitas kuimia yaitu kadar air daging
ayam kampung. Marinasi menggunakan buah patikala dapat menurunkan presentase
susut masak, meningkatkan keempukan, mempertahankan nilai pH dan kadar air.
Penggunaan buah patikala berpeluang menjadi marinade berbasis asam yang dapat
meningkatkan kualitas pangan hewani yaitu daging ayam kampung selama penyimpanan.
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Abstract

Native chicken meat is an animal food that contains a high enough nutritional value so that
it is easily damaged during storage. The purpose of this study was to develop an acid-based
marinade using patikala spice to improve the quality of native chicken meat during storage.
Native chicken meat was marinated using patikala acid for 30 minutes with different
concentrations (P1= 0% Patikala fruit juice+100% aquadest; P2= 25% Patikala fruit
juice+75% aquadest; P3= 50% Patikala fruit juice+50 % aquadest; P4 = 75% Patikala fruit
juice + 25% aquadest then stored for 12 hours and 24 hours. Based on the DMRT test,
marinating using patikala fruit had a very significant effect (P<0.01) on physical quality,
namely cooking loss, pH value, and tenderness of native chicken meat. Marinating using
patikala fruit also did not have a significant effect (P>0.05) on the chemical quality, namely
the water content of free-range chicken meat. Marinating using patikala fruit can reduce the
percentage of cooking loss, increase tenderness, maintain pH value and water content.
Patikala fruit has the opportunity to become an acid-based marinade that can improve
the quality of animal food, namely native chicken during storage.
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PENDAHULUAN
Daging ayam kampung merupakan pangan hewani hasil peternakan yang

memiliki kandungan nutrisi cukup tinggi. Menurut (1) daging ayam kampung
mengandung protein 19%, lemak 2.5%, kadar air 75%, karbohidrat 1.2%, non protein
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terlarut 2.3% dan vitamin. Daging ayam kampung memiliki ciri khas bertekstur alot dan
lebih keras dibandingkan dengan daging ayam broiler. Konsumen pada umumnya
lebih menyukai daging yang empuk dan tahan lama selama penyimpanan sebelum
dikonsumsi. Keempukan pada daging dapat dipengaruhi oleh protein jaringan ikat
yang berhubungan dengan umur ternak (2). Selain keempukan masa simpan
daging juga perlu mendapatkan perhatian sehingga mutu daging sebagai pangan
hewani dapat dipertahankan.

Berbagai metode untuk meningkatkan mutu fisik selama penyimpanan
telah dilakukan diantaranya pembekuan namun beberapa daerah terpencil
mengalami kendala terutama pada gangguan energi listrik. Selain pembekuan
penambahan bahan kimia seperti natrium nitrat dan formalin banyak dilakukan
namun dikhawatirkan dapat mengganggu kesehatan konsumen dan penggunaanya
dibatasi. Salah satu alternatif dalam meningkatkan mutu pangan hasil ternak
dengan menggunakan rempah yang melimpah dan tersedia di sekitar serta
memiliki harga yang murah (3). Buah patikala (Etlingera elatior) merupakan buah
dari tanaman kecombrang yang memiliki bentuk berbonggol, terasa sedikit asam,
berwarna putih pada daging buah dan berbiji.

Buah patikala merupakan rempah herbal aromatik yang biasanya
digunakan untuk menambah citra rasa pada masakan arsik. Penelitian dari (4)
menyatakan bahwa buah patikala mengandung flavonoid, saponin, antioksidan
kuat, vitamin C, asam sitrat dan asam askorbat. Ditambahkan oleh (5) bahwa
mengempukan daging dapat dilakukan dengan menggunakan asam organic seperti
asam sitrat dan asam aksorbat. Buah patikala juga memiliki aktivitas senyawa
antibakteri dan berpotensi besar sebagai pengawet industri pangan maupun
farmasi (6-7). Ditambahkan oleh (8) bahwa buah patikala dapat digunakan sebagai
antibakteri agen. Penelitian oleh (9) bahwa penambahan esktrak buah yang
mengandung antibakteri dapat meningkatkan lama penyimpanan daging.
Berdasarkan penelitian tersebut diperlukan penelitian lebih lanjut tentang
penggunaan buah patikala untuk peningkatan mutu pangan hewani yaitu daging
ayam kampung selama penyimpanan. Mutu fisik pada daging ayam kampung dapat
mempengaruhi mutu organoleptik sehingga perlu diuji berbagai parameter
kualitas fisik yang berkaitan seperti nilai pH, susut masak, kadar air daging, dan
keempukan selama penyimpanan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di di Laboratorium Produksi Ternak, Fakultas
Pertanian Universitas Sumatera Utara. Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental
laboratoris. Bahan dan alat yang digunakan Buah Honje (Etlingera elatior), ayam kampung
jantan berumur 12 bulan diambil bagian dada, aquadest, KCl, alkohol 70%, pH meter
digital, waterbath, alat perebus, plastik, moisture meter digital, dan penetrometer.
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial (4x2) dengan
3 ulangan. Faktor 1 adalah konsentrasi buah Patikala (P1= 0% jus buah Patikala+100%
aquadest; P2= 25% jus buah Patikala+75% aquadest; P3= 50% jus buah Patikala+50%
aquadest; P4= 75% jus buah Patikala+25% aquadest (Noda et al,, 1994). Faktor 2 adalah
lama penyimpanan (R1= 12 jam dan R2= 24 jam). Sampel daging dimarinasi selama 30
menit dan dibersihkan menggunakan tissue untuk disimpan pada suhu ruang (10). Data
yang diperoleh ditabulasi kemudian dianalisis, jika signifikan diteruskan dengan Uji
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Duncan. Analisa laboratoris yang dilaksanakan untuk mendukung uji fisikokimia daging
antara lain :

d.

Nilai pH adalah tingkat keasaman daging ayam kampung setelah pasca pemotongan,
pengukuran pH daging biasanya penggunakan alat pH meter digital yaitu pH meter
dicelupkan pada KCl kemudian dicelupkan kembali pada aquadest. Ujung alat pH meter
ditusukan pada sampel daging, baca dan catat nilai pH yang tertera pada layar display
alat pH meter (11).

. Susut masak daging ayam kampung: berat yang hilang atau penyusutan berat sampel

daging selama proses pemasakan diuji menggunakan metode CSIRO (12) yaitu
menimbang sample daging seberat 10 gram dan rebus dengan suhu 65°C selama 30
menit. Sampel kemudian dilap dengan tisu dan ditimbang dengan timbangan digital
berat sebagai akhir daging.

Keempukan : menyiapkan Potong sampel (daging) dengan ukuran 1 x 3 cm. Berikan
tekanan pada sampel dengan menggunkan penetrometer shear press sampai sampel
putus berbentuk balok persegi panjang. Besarnya pergerakan pemberat masuk dalam
sampel daging dapat dilihat pada pergeseran skala kemudian hasil pengukuran direrata
dan dibagi nilai keempukan (13).

Kadar air daging menggunakan alat moisture meter yaitu mengaktifkan alat dan
mengatur skala antara 40% - 80% kemudian potong sampel dengan ukuran 1 x 3 cm.
Tusukan moisture meter pada daging sampel dan baca skala pada layar monitor.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian marinasi daging ayam kampung menggunakan buah Patikala

terhadap masa simpan dapat dilihat pada Tabel 1. Kualitas secara fisik terdiri dari nilai pH,
susut masak dan keempukan sedangkan kualitas kimia terdiri dari kadar air pada daging.

Tabel 1. Kualitas Fisikokimia Daging Ayam Kampung dengan Marinade Patikala Pada Masa simpan

Waktu Konsentrasi buah Patikala (Etlingera elatior)

Parameter Simpan PO (0%) P1(25%) P2(50%) P3(75%) 2wl
— R1(12Jam) 5,89 5,660 5,63 5561 5,68
R2 (24Jam) 5,92 5,650 5,620 554 5,660
Rataan 5,90¢ 5,65b 5,62b 5,552
SusutMasak R1(12Jam) 33,34 26,60°  2054¢ 20,422 25,222
(%) R2 (24Jam)  36,55¢  27,54> 21,950 20,642 26,67¢
Rataan 34,94c 27,070 21242 20,53°
Keempukan R1(12Jam)  7,42¢ 9,990 11,70 14,562 10,98
(mm/gram/s) R2(24Jam) 7,68  10,85° 10,52 15472 11,06
Rataan 755 10,42> 11,118 15,01
. R1(12Jam) 73,060  7183"  7045° 71,522 71,71
Kadar Air (%) —p, E24 ;am% 72,842 7225 71542 70,552 71,79
Rataan 72,950 72,04 70992 71,03

Keterangan: Rataan dengan superscripts yang berbeda menunjukan perbedaan nyata
(P<0.05)

Nilai pH merupakan derajat keasaman pada daging. Hasil penelitian menunjukan

bahwa rataan tertinggi nilai pH pada daging tanpa marinasi dengan buah patikala atau
kontrol (PO) dengan waktu simpan 24 jam (R2) yaitu sebesar 5.92 dan rataan nilai pH
terendah pada daging ayam kampung yang dimarinasi menggunakan asam Patikala 75%
(P3) pada masa simpan 24 jam (R2) yaitu 5.54. Hasil Analisa ragam menunjukan bahwa
konsentrasi marinade berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap nilai pH daging ayam
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kampung. Berdasarkan tabel 1 dapat dilihat bahwa nilai pH daging ayam kampung yang
dimarinasi menggunakan asam patikala dengan konsentrasi 25% (P1), 50% (P2) dan 75%
(P3) semakin menurun dibandingkan dengan kontrol (P0). Waktu penyimpanan 12 jam
(R1) dan R2) tidak menunjukan pengaruh yang signifikan pada nilai pH daging. Tidak
terjadi interaksi antara konsentrasi marinade patikala dan waktu simpan. Peningkatan
nilai pH pada ayam dapat terjadi salah satunya disebabkan oleh marinade berbasis asam
organik (14). Semakin tinggi konsentrasi marinade berbasis asam organik maka nilai pH
daging akan semakin menurun meski tidak terlalu rendah karena bersifat asam lemabh.
Buah patikala pengandung asam sitrat dan asam askorbat (4). Asam sitrat dan asam
askorbat merupakan golongan asam lemah sehingga tidak menurunkan pH secara drastis.
Menurut (15) menyatakan bahwa pH ultimate daging normal adalah 5.4-5.8 pada 6 jam
postmortem dengan penampilan daging cerah sedangkan nilai pH daging yang tinggi
menyebabkan keadaan yang memungkinkan bagi perkembangan mikroba pembusuk. Nilai
pH daging pada perlakuan marinasi menggunakan asam patikala 25% (P1), 50% (P2) dan
75% (P3) pada waktu simpan 12 jam (R1) sampai 24 jam (R2) menunjukan rentang yang
masih normal dibanding kontrol (P0O) pada waktu simpan 24 jam (R2) yang memiliki nilai
pH lebih tinggi. Hal ini berarti penambahan asam patikala berpotensi mempertahankan
pH daging ayam kampung sedangkan daging tanpa marinasi dapat berpotensi sebagai
media berkembangnya mikroba pembusuk.

Susut masak merupakan salah satu indikator yang berhubungan dengan nutrisi.
Susut masak dapat diartikan persentase berat akhir setelah proses pemasakan. Hasil
penelitian menunjukan bahwa rataan tertinggi persentase susut masak pada daging tanpa
marinasi (P0) atau kontrol dengan waktu simpan 24 jam (R2) yaitu sebesar 15,47 dan
rataan persentse susut masak terendah pada daging ayam kampung yang dimarinasi
menggunakan asam Patikala 75% (P3) pada masa simpan 12 jam (R1) yaitu 20.42%. Hasil
Analisa ragam menunjukan bahwa konsentrasi marinade berpengaruh sangat nyata
(P<0.01) terhadap persentase susut masak daging ayam kampung. Berdasarkan tabel 1
dapat dilihat bahwa persentase susut masak daging ayam kampung yang dimarinasi
menggunakan asam patikala dengan konsentrasi 25% (P1), 50% (P2) dan 75% (P3)
mengalami penurunan dibandingkan dengan kontrol (P0). Waktu penyimpanan 12 jam
(R1) dan R2) tidak menunjukan pengaruh yang signifikan pada persentase susut masak.
Hal ini sesuai dengan pendapat (16) bahwa marinade berbasis asam organik dapat
menyerap lebih banyak kadar air selama marinasi sehingga persentase susut masak akan
lebih rendah. Persentase susut masak pada daging yang dimarinasi menggunakan asam
cikala lebih rendah dibanding dengan kontrol. Semakin tinggi persentase susut masak
pada daging maka kualitas daging akan menurun sebaliknya semakin rendah persentase
susut masak maka kualitas daging semakin tinggi. Semakin tinggi susut masak nilai nutrisi
pada daging yang keluar saat pemasakan akan lebih tinggi sehigga menurunkan nilai gizi
daging. Daging memiliki persentase susut masak bervariasi antara 1.5 -54.5% dengan
kisaran 15-40% (17). Persentase susut masak pada daging yang dimarinasi menggunakan
asam patikala lebih rendah dibanding kontrol hal ini berarti marinade asam patikala
berpotensi mempertahankan susut masak daging ayam kampung.

Keempukan daging merupakan faktor yang penting dalam menentukan kualitas
fisik daging yang dapat diuji menggunakan alat maupun secara organoleptik. Daging
empuk lebih disukai oleh konsumen dibandingkan dengan daging yang alot (18) Hasil
penelitian menunjukan bahwa rataan tertinggi nilai keempukan pada daging yang
dimarinasi menggunakan asam patikala 75% (P3) waktu simpan 24 jam (RZ) yaitu
sebesar 15,47 mm/g/10 detik dan rataan nilai keempukan terendah pada daging ayam
kampung tanpa marinasi atau kontrol (P0) pada masa simpan 12 jam (R1) yaitu 7,42
mm/g/10 detik. Hasil Analisa ragam menunjukkan bahwa konsentrasi marinade
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berpengaruh sangat nyata (P<0.01) terhadap nilai keempukan daging ayam kampung.
Berdasarkan tabel 1 dapat dilihat bahwa persentase susut masak daging ayam kampung
yang dimarinasi menggunakan asam patikala dengan konsentrasi 25% (P1), 50% (P2) dan
75% (P3) mengalami peningkatan dibandingkan dengan kontrol (P0). Waktu
penyimpanan 12 jam (R1) dan R2) tidak menunjukan pengaruh yang signifikan pada nilai
keempukan daging ayam kampung. Marinasi menggunakan buah patikala dapat
meningkatkan nilai keempukan dibanding tanpa marinasi. Hal tersebut karena buah
patikala mengandung asam organik yaitu asam sitrat dan vitamin C sehingga dapat
memotong ikatan peptida protein serat daging selama marinasi. Sesuai dengan pendapat
(19) bahwa marinasi menggunakan buah yang mengandung vitamin C dan asam malat
dapat meningkatkan keempukan daging secara optimal. Secara umum keempukan pada
daging yang dimarinasi menggunakan buah patikala lebih empuk dibanding kontrol.

Kadar air pada daging merupakan pengujian kualitas kimia. Menurut pendapat
(20) kadar air daging normalnya sebesar 65-80%. Hasil penelitian menunjukan bahwa
rataan tertinggi persentase kadar air pada daging tanpa marinasi atau kontrol (P0) pada
waktu simpan 12 jam (R1) yaitu sebesar 73.06% dan rataan persentase kadar air terendah
pada daging ayam kampung yang dimarinasi 50% buah patikala (P2) pada masa simpan
12 jam (R1) yaitu 70.45%. Hasil Analisa ragam menunjukan bahwa konsentrasi marinade
tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap persentase kadar air daging ayam kampung.
Berdasarkan tabel 1 dapat dilihat bahwa persentase kadar air daging daging ayam
kampung yang dimarinasi menggunakan asam patikala dengan konsentrasi 0% (P0) 25%
(P1), 50% (P2) dan 75% (P3) tidak mengalami peningkatan yang berarti. Waktu
penyimpanan 12 jam (R1) dan R2) juga tidak menunjukan pengaruh yang signifikan
terhadap persentase kadar air daging ayam kampung. Kadar air pada daging yang terlalu
tinggi dapat meningkatkan pertumbuhan mikroba pembusuk sedangkan kadar air yang
terlalu rendah dapat mengurangi juiceness pada daging (20). Daging ayam kampung pada
penelitian memiliki persentase kadar air dalam rentang yang normal.

KESIMPULAN

Marinasi menggunakan buah patikala dapat meningkatkan kualitas daging ayam
kampung yaitu menurunkan persentase susut masak, meningkatkan keempukan,
mempertahankan nilai pH dan kadar air daging. Marinasi menggunakan jus buah patikala
sebesar 50%+50% aquadest merupakan konsentrasi terbaik untuk digunakan sebagai
marinade pada daging ayam kampung selama 12 sampai 24 jam.
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