o
H < > o -
- wd x Z 4
o - )y 5 =3 BN
ad = o
% R nial 2 o S g8
N ll= o _“1 w
w <t o

PROGRAM STUDI PETERNAKAN

FAKULTAS PERTANIAN DAN PETERNAKAN
IVERSITAS ISLAM NEGERI SULTAN SYARIF KASIM RIAU

ALITAS FISIK, KIMIA DAN MIKROBILOGIK DAGING AYAM
ROILER YANG DIMARINASI MENGGUNAKAN JUS BAWANG

PUTIH DENGAN LAMA PENYIMPANAN YANG BERBEDA

Z
©H mUner_Em milik UIN 5 State Islamic University of Sulfan Syarif Kasim Riz:
q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
AU».__._,.MW 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
= a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

b.__._,.MW 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

AUW... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/_-_\_n__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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PERNYATAAN
©

Dengan ini saya menyatakan bahwa:

1.

N

w

%(arya tulis ini saya berupa skripsi ini adalah asli dan belum pernah diajukan
guntuk mendapatkan gelar akademik apapun (sarjana, tesis, disertasi, dan
asebagainya), baik di Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
Smaupun di perguruan tinggi lainnya.
;_\Karya tulis ini murni penelitian saya sendiri, tanpa bantuan pihak lain, kecuali
Garahan tim dosen pembimbing dan hak publikasi karya tulis ilmiah ini pada
%enulis, pembimbing 1 dan pembimbing 2.
c:)([))alam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis
%tau dipublikasikan orang lain, kecuali secara tertulis dengan jelas
Zdicantumkan sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan nama
gﬁengarangnya dan dicantumkan pula di dalam daftar pustaka.
Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila dikemudian hari
terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan saya ini, maka
saya bersedia menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah
diperoleh karena karya tulis ini, serta sanksi lainnya sesuai dengan norma
hukum yang berlaku di perguruan tinggi dan negara Republik Indonesia.

Pekanbaru, Februari 2021
Yang membuat pernyataan
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RIWAYAT HIDUP
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Fityandini dilahirkan di Bangkinang, Kecamatan
Bangkinang Kota, Kabupaten Kampar, Provinsi Riau
pada tanggal 31 Juli 1995. Lahir dari pasangan
Ayahanda Abu Thalib dan Ibunda tersayang Ermiati.

1w eydio

Merupakan anak kedua dari tiga bersaudara dengan
nama Abang Dian Wahyudi Eka Putra, dan Adik Triana
Ramadhani.

0p)

gJenjang Pendidikan Dasar tahun 2001 di SD 017 Tanjung Rambutan dan
selé?é_ai pada tahun 2007, kemudian penulis melanjutkan pendidikan di SMP N 1
Kar?par dan selesai pada tahun 2010. Jenjang pendidikan menengah atas
dildrjutkan di MAN Kampar pada tahun 2010, dan selesai pada tahun 2013.

Pada tahun 2013 penulis diterima menjadi mahasiswa Universitas Islam
Negeri Sultan Syarif Kasim Riau melalui jalur Mandiri terdaftar sebagai
mahasiswa di Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Pada bulan Januari sampai
dengan Februari 2016 penulis melaksanakan Praktek Kerja Lapang di Balai Besar
Kulit Karet dan Plastik Yogyakarta. Pada bulan Juli sampai dengan September
2016 penulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata di Desa Sungai Putih, Kecamatan
Kar?fpar Timur, Kabupaten Kampar. Pada bulan Juli 2019 penulis melaksanakan
pen@jitian yang berjudul “Kualitas Fisik, Kimia dan Mikrobilogik Daging
Ay%n Broiler yang dimarinasi Menggunakan Jus Bawang Putih dengan
La@a Penyimpanan yang Berbeda“ di bawah bimbingan Ibu Dr. Irdha

Mirdhayati S.Pi., M.Si dan Ibu Dr. Hj. Elfawati, M.P.
=

é Pada tanggal 26 Januari 2021 dinyatakan Lulus dan berhak menyandang
gelq,ui- Sarjana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Peternakan

Lt
Fakgltas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim.
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PERSEMBAHAN
(]
Alhamdulillah.. Alhamdulillah.. Alhamdulillahirobbil’alamin..
Sujud syukurku kusembahkan kepadamu Tuhan yang Maha Agung nan Maha

Tinggi nan Maha Adil nan Maha Penyayang, atas takdirmu telah kau jadikan aku
manusia yang senantiasa berpikir, berilmu, beriman dan bersabar dalam menjalani
kehidupan ini. Serta lantunan sholawat beriring salam penggugah hati dan jiwa,
menjadi persembahan penuh kerinduanku pada sang penerang ialah Baginda
Rasullah Muhammad SAW.

Niscaya Allah akan mengangkat (derajat) orang-orang yang beriman diantaramu
dan orang-orang yang diberi ilmu beberapa derajat(QS : Al-Mujadilah 11)

Q Terima kasih atas nikmat dan rahmat-Mu yang agung ini.
Sebuah perjalanan panjang dan gelap...kini kau berikan secercah cahaya terang
Megkipun hari esok penuh teka-teki dan tanda tanya yang aku sendiri belum tahu
c pasti jawabannya

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah
selesai (dari
suatu urusan) kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan yang lain) dan hanya
kepada
Tuhan-mu lah hendaknya kamu berharap”.
(Q.S. Al Insyirah : 6-8)

ya... Allah
inikah sejuta makna dan rahasia yang tersimpan,
sungguh berarti hikmah yang kau beri
Semoga keberhasilan ini menjadi satu langkah awal bagiku untuk meraih cita-cita
besarku
Ibu dan Ayah.......

Tiada cinta yang paling suci selain kasih sayang ayahanda dan ibundaku
Setulus hatimu ibu, searif arahanmu ayah
Doamu hadirkan keridhaan untukku, Petuahmu tuntunkan jalanku
Pelukmu berkahi hidupku, Dan sebait doa telah merangkul diriku,
Menuju hari depan yang cerah,
Karya penuh perjuangan ini kupersembahkan kepada Ayahanda Zulkifli dan
Ibunda
Sri Purnama Ningsih dengan kasih dan sayang yang tak pernah putus demi
keberhasilan anakmu ini. Tiadalah apa yang aku persembahkan, melainkan segala
amalan dan segala urusan kehidupan.
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UCAPAN TERIMA KASIH
©

Ass@amu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh
=

© Alhamdulillahirobbil ‘alamin, segala puji syukur kehadirat Allah SWT, yang
telélg; memberikan rahmat dan karuniaNya, hanya kata itu yang mampu terucap.
Syukur untukMu Ya Allah yang telah menciptakan hamba, memberikan
kesg_rhpatan dan kemampuan serta menuntun perjalanan hidup hamba dengan
car&u yang sempurna sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dengan
judu_t “Kualitas Fisik, Kimia dan Mikrobiogik Daging Ayam Broiler yang
dir@rinasi Menggunkana Jus Bawang Putih dengan Lama Penyimpanan
Ber%eda », Skripsi ini dibuat sebagai salah satu syarat untuk mendapatkan gelar
sarj%a peternakan di Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri
Sultan Syarif Kasim Riau.
= Saya persembahkan karya kecil ini, untuk cahaya hidup, yang senantiasa
ada saat suka maupun duka, selalu setia mendampingi, saat kulemah tak berdaya
yaitu sosok yang sangat luar biasa yang selalu menjadi sumber inspirasi, motivasi
dan semangatku yakni orang tua ku tercinta Ayahanda Abu Thalib dan lbunda
Erniati yang selalu memanjatkan doa kepada Allah SWT untuk putramu tercinta
dalam setiap sujudnya. Maka izinkan aku melalui bingkisan sederhana ini untuk
mengukir senyum indah diwajah orang tua tercinta. Terimakasih untuk semuanya.
Pada kesempatan bahagia ini penulis juga ingin menyampaikan ucapan
terigj’a kasih kepada semua pihak yang turut memberi bantuan, petunjuk,
bimBingan dan dorongan selama penulis menuntut ilmu di kampus maupun
sela;‘:laaa penulis menyelesaikan penulisan skripsi ini baik secara langsung maupun

tida'E_Iangsung terutama kepada :
M

Teristimewa untuk kedua orang tua tercinta Ayahanda Abu Thalib dan

I

Ibunda Ermiati, yang telah menjadi alasan saya untuk selalu semangat
dalam menyelesaikan kuliah dan skripsi ini, tempat saya berkeluh kesah,
tempat saya pulang setelah lelah dan selalu memberikan kasih sayang dan
doa yang tak terputus.

Bapak Prof. Dr. Suyitno, selaku Plt Rektor Universitas Islam Negeri

Sultan Syarif Kasim Riau beserta jajarannya yang telah memberikan
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kesempatan kepada penulis untuk menuntut ilmu di Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Bapak Edi Erwan, S.Pt., M.Sc., Ph.D selaku Dekan Fakultas Pertanian dan
Peternakan UIN Suska Riau.

Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc selaku Wakil Dekan I, Ibu Dr. Triani
Adelina, S.Pt., M.P selaku Wakil Dekan Il, Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt,
M.Agr. Sc selaku Wakil Dekan 111 Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN
Suska Riau.

Ibu Dr. Irdha Mirdhayati S.Pi.,M.Si selaku selaku pembimbing 1 yang
telah banyak memberikan bimbingan, pengarahan, masukan yang sangat
berharga sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini.

Ibu Dr. Hj. Elfawati, M.P. selaku pembimbing Il yang telah banyak
memberikan bimbingan, arahan, semangat, masukan dan saran yang sangat
mendukung dalam menyelesaikan skripsi ini.

Ibu Ir. Eniza Saleh, MS selaku penguji | dan Ibu drh. Rahmi Febriyanti,
M.Sc selaku penguji 1l yang telah banyak memberikan saran, arahan dan
motivasi dalam penulisan skripsi ini.

Bapak dan Ibu dosen selaku staf pengajar yang telah mendidik penulis
selama perkuliahan, karyawan serta karyawati serta seluruh civitas
akademik Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri
Sultan Syarif Kasim Riau, yang telah memberikan bantuan secara
langsung maupun tidak langsung kepada penulis.

Untuk keluarga saya, Abang Dian Wahyudi Eka Putra dan Adik Triana
Ramadhani yang telah memberikan semangat dan dukungan dalam
menyelesaikan tugas akhir ini. Akhirnya apa yang kalian dan keluarga
natikan untuk aku mengenakan toga bisa tercapai.

Buat teman-teman seperjuangan Angkatan 2013 dari kelas A sampai E
yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang telah memberikan banyak
support dan menjadi teman yang selalu setia menemani dalam menjalani
hari-hari ku di UIN Suska Riau.

. Terimakasih juga kepada Arde Oktriansyah, Delvin Prayuda, Muhammad

Tazri, Rahmat Santoso, Suharti, Yandri, Saprison, Asy’ari Abeba, Selly
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

_ﬂu__\_._lﬂ 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
o=

UIN SUSKA RIAU

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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KUALITAS FISIK, KIMIA DAN MIKROBIOLOGIK DAGING AYAM
@ROILER YANG DIMARINASI MENGGUNAKAN JUS BAWANG
PUTIH DENGAN LAMA PENYIMPANAN BERBEDA

a5

Q

e

(]

- Fiyandini (11381106220)

5 Di bawah Bimbingan Irdha Midhayati dan Elfawati
=

= INTISARI

=

EDaging ayam merupakan bahan pangan yang mengandung nilai gizi tinggi
sehifigga menjadi media yang baik bagi pertumbuhan mikroba. Oleh karena itu
diperlukan upaya pengolahan yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba.
Bawang putih adalah salah satu bahan yang memiliki kandungan antiradang dan
antfﬁakteri yang kuat seperti senyawa sejenis minyak atsiri yaitu allicin. Penelitian
ini PYertujuan untuk mengetahui lama penyimpanan terbaik bagi daging ayam
broHér yang dimarinasi jus bawang putih ditinjau dari sifat fisik, kimia dan
mikrobiologis. Metode yang digunakan penelitian ini Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan lama penyimpanan daging ayam broiler yang
dimarinasi bawang putih yaitu Po(0 jam), P1(3 jam), P,(6 jam), P3(9 jam) dan 3
ulangan. Parameter yang diuji pada penelitian ini adalah susut masak, kadar air,
kadar protein, Escherichia coli dan Total koloni bateri. Hasil penelitian
menunjukkan marinasi daging ayam broiler menggunakan bawang putih sampai
lama 9 jam tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai susut masak, kadar
air, kadar protein dan nilai Escherichia coli. Hasil penelitian menunjukkan
perlakuan P, berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH dan perlakuan
Po berpengaruh sangat nyata terhadap nilai Total koloni bakteri daging ayam
broiler. Dapat disimpulkan bahwa lama marinasi daging ayam broiler sampai 9
jam dengan menggunakan jus bawang putih mampu mempertahankan nilai susut
masak, pH, kadar air, kadar protein dan pertumbuhan Total koloni bakteri
melgpihi standar ambang batas maksimal yang ditetapkan SNI. Umur simpan
terbdik daging ayam yang telah dimarinsi jus bawang putih adalah 3 jam ditinjau
darsifat fisik dan kimia yang sama tidak berubah serta memiliki cemaran bakteri
dan_@-coli dibawah ambang batas yang ditetukan SNI.

2]
Ka@_Kunci: Ayam Broiler, Bawang Putih, Susut Masak, Kadar, Kadar Protein
dan total koloni bakteri
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PHYSICAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF

®) BROILER CHICKEN MEAT MARINATED WITH GARLIC
- DIFFERENT STORAGE TIMES

j4b]

> Fiyandini (11381106220)

2 Under the guidance by Irdha Midhayati and Elfawati

10

o

3 ABSTRACT

Chicken meat is a foodstuff that contains high nutritional value so that it becomes
a good medium for microbial growth. Therefore, processing efforts are needed
that can inhibit the growth of microbes. Garlic is one of the ingredients that have
a strong anti-inflammatory and antibacterial content such as a compound like
essential oil that is allicin. This study aims to find out the best storage length for
broiter chicken meat marinated garlic juice reviewed from physical, chemical and
mic@biological. The method used in this study was Complete Randomlzed Design
(CRD) with 4 treatments of garlic-marinated broiler chicken meat storage namely
PO(@®©- hours), P1(3 hours), P2(6 hours), P3(9 hours) and 3 replications. The
parameters tested in this study were cooking loss, water content, protein content,
Escherichia coli and Total Plate Count. The results showed that marinating
broiler chicken meat using garlic for up to 9 hours had no significant effect
(P>0.05) on the value of cooking loss, water content, protein content and
Escherichia coli value. The results showed that P2 treatment has significant effect
(P<0.01) on pH value and PO treatment has significant effect on the Total
bacterial colonies value of broiler chicken meat. t can be concluded that the
length of marination of broiler chicken meat for up to 9 hours using garlic juice is
able to maintain the value of cooking losses, pH, moisture content, protein content
and Total bacterial colonies exceed the maximum threshold standard set by SNI.
The best shelf life of chicken meat that has been garlic juice in the dimension is 3
hours in terms of the same physical and chemical properties that do not change
and has bacterial and E-coli contamination below the threshold set by Indonesian
Natg;’nal Standard.

-
Keﬁlords . Broiler Chicken, Garlic, Cooking Losst, Protein Content, and Total
= bacterial colonies.
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|. PENDAHULUAN
©

1.1.QIJ Latar Belakang

:Daging ayam merupakan bahan pangan yang tersusun atas berbagai nilai
giz‘é_dengan proporsi seimbang. Tingginya kandungan gizi pada daging ayam
mergjpakan media yang baik bagi pertumbuhan mikrobia, sehingga daging ayam
merdpakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak atau perishable. Faktor
pengebab kerusakan daging ayam dapat meliputi faktor kimia, fisik dan
mil@biologi. Faktor mikrobiologi menjadi penyebab utama terjadinya kerusakan
paden daging ayam. Hal ini diakibatkan karena daging ayam sangat mudah
tera%mar oleh mikroba, baik pada waktu proses pemotongan maupun pengolahan
(Sugdi, 2006).

?Daging ayam broiler merupakan bahan makanan asal ternak yang bergizi
tindgi, memiliki rasa juga aroma yang enak, tekstur lunak dan mempunyai harga
yang relatif murah sehingga disukai oleh banyak orang. Meskipun daging ayam
broiler memiliki nilai gizi yang tinggi, namun memiliki beberapa kelemahan,
terutama sifatnya yang mudah rusak dikarenakan tersedia makanan untuk
pertumbuhan mikroba (Jaelani dkk, 2014). Oleh karena itu diperlukan upaya
pengolahan bahan yang aman tetapi dapat menghambat pertumbuhan mikroba
dalam daging ayam broiler.

Salah satu metode pengolahan atau pengawetan daging ayam broiler adalah
ma@gasi. Menurut Syamsir (2010) marinasi adalah proses perendaman daging di
dalf’@ bahan marinade, sebelum diolah lebih lanjut. Marinade adalah cairan
ber@mbu yang berfungsi sebagai bahan perendam daging, biasanya digunakan
un@( meningkatkan rendemen (yield) daging, memperbaiki flavor, meningkatkan
keeﬁpukan, meningkatkan kesan jus (juiceness), meningkatkan daya ikat air
(DIA), menurunkan susut masak dan memperpanjang masa simpan daging.

E Pengolahan daging ayam broiler dengan metode marinasi juga berfungsi
unt& menurunkan kandungan bakteri. Salah satu bumbu yang dapat digunakan
sebéai bahan marinasi daging ayam broiler sekaligus sebagai anti bakteri adalah
bav@hg putih. Bawang putih merupakan salah satu komoditi pertanian yang

meﬁliki multifungsi bagi manusia. Selain sebagai bumbu penyedap masakan,
=

wisey Jueig



‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwawl uep uejwnwnbusw buele|q ‘g

NVIE VISNS NIN
A

, B

‘nery eysng NN Jelem BueA uebunuaday uexibniaw sepn uednynbuad "q

esew niens uenelul} neje 3y uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘uenjisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uediynbusad ‘e

b )

_E_'=I>

>

o
)

)

JJaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw eduey 1ul sin} eAiey yninjes neje uelbeges dinbusw Buele|ig

Buepun-Buepun 1Bunpulq e3din jyeH

bawang putih juga sebagai penangkal berbagai macam penyakit. Kekhasan yang
terd@pat dalam bawang putih adalah senyawa sejenis minyak atsiri yaitu allicin
yangberfungsi sebagai antiradang dan antibakteri yang kuat (Wibowo, 2009).
:Menurut Nurwanto dkk. (2012) menjelaskan bahwa marinasi dengan jus
bav'éng putih dapat menurunkan kadar air dan total bakteri E. coli pada daging
sap§ Menurut Sunarti dkk. (2013) marinasi jus bawang putih 8% mampu
mempengaruhi nilai pH, daya ikat air dan menurunkan total coliform pada daging
itikgMenurut Rachmita (2016) masa penyimpanan memberikan pengaruh yang
nyatg terhadap persentase susut masak, warna dan aroma daging ayam broiler.
nDasar pertimbangan utama dalam menentukan lama penyimpanan dari
sebggian besar bahan pangan adalah jumlah mikroba, daging memenuhi syarat
untﬂ?i: pertumbuhan dan perkembangbiakan mikroorganisme karena mempunyai
kad;ag air atau kelembaban yang tinggi, adanya oksigen, tingkat keasaman dan
kebasaan (pH) serta kandungan nutrisi yang tinggi. Oleh karena telah dilakukam
penelitian dengan judul “Kualitas Fisik, Kimia dan Mikrobiologis Daging Ayam
Broiler yang dimarinasi  Menggunakan Jus Bawang Putih dengan Lama

Penyimpanan Berbeda”.

1.2.  Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama penyimpanan terbaik bagi
daging ayam broiler yang dimarinasi jus bawang putih ditinjau dari sifat fisik,

kimia dan mikrobiologis.

TS

—
1.3° Manfaat Penelitian

:";' Adapun manfaat penelitian ini untuk memberikan informasi kepada
ma%arakat mengenai waktu penyimpanan terbaik terhadap kualitas daging ayam

broiter yang dimarinasi jus bawang putih.
=

i w

<
¢

1.4§ Hipotesis Penelitian

Q; Hipotesis pada penelitian ini adalah diduga kualitas daging broiler yang
dim?jrinasi jus bawang putih dapat dipertahankan hingga lama penyimpanan 9
jarrgditinjau dari pH, susut masak, kadar protein, kadar air, E. coli dan jumlah

koléhi yang diizinkan.
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I1. TINJAUAN PUSTAKA

©
2.1gjl:)aging Ayam Broiler

: Ayam broiler atau yang disebut juga ayam ras pedaging (broiler) adalah
jen‘éras unggul hasil persilangan dari bangsa-bangsa ayam yang memiliki daya
proguktivitas tinggi, terutama dalam memproduksi daging. Ayam broiler
merdpakan ternak yang paling ekonomis bila dibandingkan dengan ternak lain.
Ke@ggulan ayam broiler adalah pertumbuhannya yang cepat dengan bobot badan
yangtinggi dalam waktu yang relatif pendek, konversi pakan kecil, siap dipotong
padapusia muda (4-5 minggu) serta menghasilkan daging berserat lunak (Suradi,
200%). Daging ayam broiler banyak diminati masyarakat disebabkan oleh
kanamgan gizinya yang tinggi sehingga mampu memenuhi kebutuhan nutrisi
tubé)g, mudah diperoleh, dagingnya lebih tebal, memiliki tekstur yang lebih
lembut dibandingkan dengan daging ayam kampung, warna daging segar yaitu
kekuning-kuningan dengan aroma khas daging ayam broiler tidak amis tidak
berlendir dan tidak menimbulkan bau busuk (Kasih dkk., 2012). Daging ayam
broiler dapat dilihat pada Gambar 2.1. berikut.

Gambar 2.1. Daging Ayam
Sumber: dokumentasi penelitian

Kandungan gizi daging ayam broiler yang cukup tinggi menjadi tempat

ATU[) DIWE[S] 3}€}S

yan@_baik bagi perkembangan mikroorganisme pembusuk yang dapat menurunkan
kuaHtas daging (Soeparno, 2005). Menurut Suradi (2006) penyimpanan daging
ayapm broiler pada temperatur ruang selama 12 jam setelah pemotongan dapat
me@ebabkan terjadi penurunan keasaman (pH), daya ikat air dan peningkatan

susﬁ masak daging.
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Penurunan kualitas daging ditunjukkan oleh perubahan sifat fisik dan
kini# yang tidak diinginkan sehingga daging menjadi tidak layak konsumsi. Oleh
sebgb itu, perlu dilakukan penanganan lebih lanjut untuk menanggulanginya.
SaI@:E satu proses pengawetan daging adalah dengan metode marinasi yang dapat

me@hambat pertumbuhan mikroba dalam daging ayam broiler (Syamsir, 2010).
QO

2.23\/Iarinasi

i Marinasi adalah proses perendaman daging di dalam bahan marinade
sebftum diolah lebih lanjut (Syamsir, 2010). Marinade adalah cairan berbumbu
yang berfungsi sebagai bahan perendam daging, biasanya digunakan untuk
me@ngkatkan rendemen (yield) daging, memperbaiki flavor, meningkatkan
kee@pukan, meningkatkan kesan jus (juiceness), meningkatkan daya ikat air,
menAtrunkan susut masak dan memperpanjang masa simpan daging (Alvarado dan
Sar&s, 2003). Pemberian bahan marinade bermanfaat untuk meningkatkan
keamanan pangan dan daya simpan daging (Nurwantoro dkk, 2012).

Pengolahan daging ayam broiler dengan metode marinasi juga berfungsi
untuk menurunkan kandungan bakteri yang ada dalam daging ayam, ada banyak
bumbu yang dapat digunakan sebagai bahan marinasi daging ayam broiler
sekaligus sebagai anti bakteri berasal dari bahan alami yang dapat dijumpai di

sekitar kita, contohnya bawang putih (Rachmita, 2016).

2.3. Bawang Putih
w

Tanaman bawang putih adalah herba semusim berumpun yang memiliki

je}

ketiﬁggian sekitar 60 cm, tanaman ini banyak ditanam di ladang yang cukup
mendapat sinar matahari, struktur morfologi bawang putih terdiri dari akar, batang
semtr, tangkai bunga pendek (Farrel, 1985). Umbi bawang putih tersusun dari
bebgﬂ'apa siung yang dibungkus dengan kulit putih tipis dan kalau diiris baunya
sangét tajam, umbi tersebut merupakan batang semu dan berfungsi untuk
me@impan cadangan makanan, daunnya berbentuk pita (pipih memanjang),
ber‘ég(ar serabut dan bunganya berwarna putih (Wibowo, 1992). Gambar bawang
put@?dapat dilihat pada Gambar 2.2.
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= Gambar 2.2. Bawang Putih
wn Sumber: dokumentasi penelitian
=

i Menurut Wibowo (1994), secara taksonomi tanaman bawang putih dapat

dikf%sifikasikan sebagai berikut: divisio Spermatophyta, subdivisi Angiospermae,
kel@s'Monocotiledone, ordo: Lilliflorae, bangsa Liliaceae, genus : allium, Species:
Allﬁm Sativum. Menurut Reynold (1982), bawang putih memiliki kandungan
senyawa antara lain air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin B1, vitamin C,
mineral kalsium, fosfor, magnesium dan kalium.

Bawang putih mengandung senyawa organo sulfur berupa alliin dan
allicin, apabila bawang putih diremas, maka alliin akan bereaksi dengan enzim
alliinase, selanjutnya berubah menjadi allicin dalam beberapa detik (Ankri dan
Merelman, 1999). Allicin merupakan senyawa derivat sulfur, memberikan aroma
(bau) yang khas pada bawang putih dan bermanfaat bagi tanaman bawang putih
melgvan mikroba dan serangga (Maidment, dkk. 2001). Menurut Nurwanto dkk
(ZOEQ) marinasi dengan jus bawang putih dapat menurunkan kadar air dan total
bakEri E. coli pada daging. Menurut Sunarti dkk (2013), marinasi jus bawang
put%_ 8% mampu mempengaruhi nilai pH, daya ikat air dan menurunkan total
col@rm pada daging itik.
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Komposisi kimia bawang putih per 100 gram yang dimakan dapat dilihat

pad@Tabel 2.1.

Tab:gl 2.1. Komposisi Kimia Bawang putih
Kahdungan Satuan Nilai Kandungan per 100 gram
Air. G 58,58
Energi Kcal 149
Erfergi kJ 623
Pretein G 6,36
Total Lemak G 0,50
Karbohidrat G 33,06
Setat G 2,1
Gula G 1,00
Miperal
Katsium Mg 181
Besi, Fe Mg 1,70
Magnesium, Mg Mg 25
Fasfor, P Mg 153
Kakium, K Mg 401
Natrium, Na Mg 17
Zinc, Zn Mg 1,16
Copper, Cu Mg 0,299
Mangan, Mn Mg 1,672
Selenium, Sn Mg 14,2
Vitamin
Vitamin C, total asam askorbat Mg 31,2
Vitamin B-6 Mg 1,235
Beta karotin Mg 5
Vitamin A, U U 9
Vitamin E, (alpha tocopherol) Mg 0,08
Vitamin K (phylloguinone) Mg 1,7
Asém Amino
Tr§iptophan G 0,066
THeonine G 0,157
Isdteusin G 0,217
Ledsin G 0,308
Mnionin G 0,076
Sigjn G 0,065
Lisin G 0,273

Sun:t";ﬁer . United States Departement of Agriculture, 2010)

2,
24
=

= PH daging berhubungan dengan daya ikat air, kesan jus daging,

S

keempukan, susut masak, warna dan sifat mekanik daging. Kenaikan pH daging

aka§ meningkatkan jus daging dan menurunkan susut masak otot (Soeparno,

wisey Jueig



AVIE VISAS NIN

JoiU

)=

‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwawl uep uejwnwnbusw buele|q ‘g

)

_E_'=I>

‘nery eysng NN Jelem BueA uebunuaday uexibniaw sepn uednynbuad "q

esew niens uenelul} neje 3y uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw| efiey uesiinuad ‘uenjisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ymun eAuey uediynbusad ‘e

o
)

)

Jaquins ueyingaAusw uep ueywnjuesuaw edue) Ul sijn} eAiey ynunjas neje uelbeges dinbusw Buele|iq “|

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

1998). Nilai pH sangat penting diperhatikan karena pH dapat menunjukkan
kuafitas penyimpanan produk olahan yang berkaitan dengan warna, keempukan,
citag%asa, daya pengikat air dan masa simpan (Lukman dkk, 2007).

: Perubahan pH tergantung pada jumlah glikogen sebelum ternak dipotong,
apa‘g‘j_lla jumlah glikogen dalam tubuh ternak normal, maka akan didapatkan
dag§19 yang berkualitas baik dan begitu sebaliknya (Aberle dkk, 2001).
Pentrunan nilai pH setelah hewan mati ditentukan oleh kondisi fisiologis otot
yangberhubungan dengan produksi asam laktat atau kapasitas produksi energi
otogialam bentuk ATP, hampir semua mikroba tumbuh pada tingkat pH yang
berbeda, sebagian bakteri tumbuh pada pH yang mendekati netral (Lukman dkk,
200&%).

~

©  Sari dkk (2017) melaporkan perendaman daging ayam broiler dalam
Iarugén daun salam selama 60 menit dapat meningkatkan pH daging dengan rataan
6,15: Lebih lanjut, Maghfiroh. dkk (2017) melaporkan perendaman daging bebek
petelur afkir dalam 20% ekstrak kulit nanas selama 60 menit dapat meningkatkan
pH daging dengan rataan 6,15. Dina, dkk (2017) melaporkan perendaman daging
sapi dalam 40 ml ekstrak kecombrang selama 24 jam dapat meningkatkan pH

daging sapi dengan rataan 5,96.

2.5. Susut Masak (Cooking Loss)

Susut masak merupakan banyaknya berat yang hilang selama proses
pem'_esakan (cooking loss). Semakin tinggi temperatur dan waktu pemasakan,
mal?g semakin besar kadar cairan daging yang hilang sampai tingkat konstan.
Sus@ masak juga merupakan salah satu indikator nilai nutrisi daging yang
bergjbungan dengan kadar jus daging yaitu jumlah air yang terikat di dalam dan
di @ntara serabut otot. Susut masak dipengaruhi oleh temperatur dan lama
penfasakan (Soeparno, 2005).

Susut masak merupakan salah satu penentu kualitas daging yang penting,

I9A

kargua berhubungan dengan banyak sedikitnya air yang hilang serta nutrien yang
!

Iarl.n’.'_oh dalam air akibat pengaruh pemasakan. Susut masak dipengaruhi oleh pH,

panj_ﬁng sarkomer serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi

mi(ﬁl—'bril, ukuran dan berat sampel daging serta penampang lintang daging
=
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(Prayitno dkk, 2010). Semakin kecil persen susut masak berarti semakin sedikit
air @ng hilang dan nutrien yang larut dalam air. Begitu juga sebaliknya semakin
besaIr persen susut masak maka semakin banyak air yang hilang dan nutrien yang
Iaruidalam air (Prayitno dkk, 2010).

é‘ Sari dkk (2017) melaporkan perendaman daging ayam dalam larutan daun
salagn selama 60 menit memiliki nilai susut masak terbaik dengan rataan 30,19%.
Lebih lanjut, Maghfiroh dkk (2017) melaporkan perendaman daging bebek petelur
afki_’gdalam 40% ekstrak kulit nanas selama 60 menit memiliki nilai susut masak
terbzﬁk dengan rataan 36,90%. Dina dkk (2017) melaporkan perendaman daging
saptmalam 40 ml ekstrak kecombrang selama 6 jam memiliki nilai susut masak
terbE_ik dengan rataan 37,95%.

Q
2.6.§J'kadar Air

& Kadar air adalah jumlah air yang terkandung di dalam daging yang
dinyatakan dalam persen (Nurwantoro dkk, 2012). Air merupakan komponen
utama dari semua jaringan tubuh hewan dan merupakan konstituen ekstraseluler.
Rata-rata kadar air pada daging yaitu 71,93% dan merupakan komposisi kimia
yang terbesar dibanding protein dan lemak daging (Matulessy, 2010).

Kadar air tubuh ayam berkisar antara 60 -70 % berat badan. Air bukan
hanya mengisi rongga tubuh atau pelarut dari berbagai zat, tetapi juga merupakan
penyusun struktur tubuh yang aktif dan esensial (Parakkasi, 1990). Kadar air
dag:'_cpg yang tinggi merupakan suatu faktor yang mendukung perkembangan
jamE-r dan mikroorganisme (Wowor dkk, 2014). Daging akan mudah rusak bila
kad;'.'a'i‘_ airnya tinggi, sehingga daging yang berkualitas tinggi kadar airnya harus
dal%n batas yang normal (Rachmita, 2016).

A Astuti dkk (2018) melaporkan daging sapi dan daging ayam kampung
yang direndam dalam ekstrak jahe (Zingiber officinale roscoe) dan getah pepaya
(Caéica papaya) memiliki kadar air masing-masing 72,76 % dan 71,34%. Nuraini
dkk:,m(2018) melaporkan marinasi daging ayam dalam pasta lengkuas sebanyak
205»;;) dan disimpan dalam waktu 0-9 jam tidak berpengaruh nyata terhadap kadar

air @ging ayam yang berkisar 73,20-74,33%.
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2.7. Kadar Protein

©  protein berperan penting dalam sistem emulsi. Protein merupakan
pengemulsi alami yang terkandung dalam daging. Protein juga digunakan sebagai
bahgw pengikat karena mempunyai bagian yang dapat berikatan dengan air
(hi@bfilik) dan bagian yang dapat berikatan dengan lemak (lipofilik). Jumlah
pro%éin mempengaruhi kualitas kimia suatu produk dan sangat penting bagi tubuh
karema merupakan zat pembangun dan pengatur selain sebagai sumber tenaga
(Zugahmi dkk, 2013). Menurut penelitian Veerman (2011) kadar protein
cen@rung naik pada konsentrasi bumbu tertentu, hal ini disebabkan pada
konsentrasi bumbu yang tinggi penyerapan daging terhadap bumbu tidak optimal
karecma kekentalan daging sedangkan pada konsentrasi yang rendah daging mampu
meﬁ?;/erap bumbu lebih banyak.

g Ulya (2019) menyatakan perendaman daging ayam dalam 100% infusa
daum salam dan lama penyimpanan 1 jam merupakan perlakuan terbaik dengan
kadar protein sebesar 18,6%. Nuraini dkk (2018) melaporkan marinasi daging
ayam dalam 20% pasta lengkuas dan disimpan dalam waktu 0-9 jam tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar protein daging ayam vyaitu berkisar 14,62-
17,75%

2.8. Total Plate Count

Total plate count (TPC) atau angka lempeng total (ALT) adalah jumlah
bakit_eri aerob mesofil yang dihitung telah diinkubasi selama 24-48 jam. Setiap
k0|$é‘1i yang tumbuh berasal dari satu sel bakteri sehingga dengan menghitung
jun’@h koloni dapat diketahui penyebab bakteri yang ada pada bahan (Edwin,
201§), Pengujian TPC dilakukan secara aseptis alat dan bahan yang digunakan
har@s disterilisasi terlebih dahulu dalam autoclav (SNI, 2009).

EGH Pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme dalam bahan akan
me@ebabkan perubahan fisik dan kimiawi, sebagai contoh konsistensi bahan
meﬁadi lunak, timbul gas atau aroma tertentu dan zat racun yang membahayakan.
Mi%organisme pada bahan yang sedang mengalami pembusukan sangat
ber@riasi jumlahnya dan tidak sama jenis spesiesnya tergantung pada varietas,

habftat, susunan kimia, cara penanganan, suhu penyimpanan dan lain-lain
=)
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(Suryanika, 2009). Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional 2009, Dbatas
maksimal TPC pada daging 1x10° bahan makanan yang memiliki bakteri
megbihi standar yang telah ditentukan tidak baik dan tidak layak dikonsumsi
karga telah membahayakan manusia (Soeparno, 2009).

é‘ Ulya (2019) menyatakan daging ayam yang direndam dalam 100% infusa
dau§ salam 3 jam memiliki nilai TPC 1x10* cfu/g. Firdaus (2018) melaporkan
daginig ayam yang direndam dalam 30% perasan air lengkuas dan lama simpan 0

jam@erupakan perlakuan terbaik dengan nilai TPC sebesar 4,7x10° cfu/g.

Z
2.9cEscherichia coli

g Escherichia coli adalah bakteri yang memiliki sifat aerob atau anaerob
fak@?i_tatif, gram negatif, tidak berspora, berbentuk batang, dapat menfermentasi
Iaktgsa dan dapat menghasilkan asam dan gas (Fuad, 1999). Escherichia coli
terrhasuk mikroorganisme koliform yang paling banyak terdapat pada usus
manusia dan hewan. Escherichia coli berbentuk batang, aerob atau anaerob
fakultatif, gram negatif, tidak berkapsul, umumnya mempunyai fimbria dan
bersifat motil. Escherichia coli mampu memfermentasi laktosa dengan cepat
sehingga pada agar Mc Conkey dan EMB membentuk koloni merah muda sampai
tua dengan kilat logam yang spesifik. Escherichia coli termotoleran adalah strain

Escherichia coli yang dapat hidup pada suhu biakan 44,5°C dan merupakan

indikator pencemaran air dan makanan oleh tinja. Escherichia coli dapat
me%ebabkan gastroenteritis akut yang menyerang terutama anak-anak berumur
di bawah 2 tahun, peritonitis, radang empedu (Supardi dan Sukamto, 1999), diare,
disegntri, infeksi ginjal dan kandung kemih, serta pneumonia dan meningitis
(Blg:_kburn dan McClure, 2002). Kondisi pertumbuhan Escherichia coli dapat
diliat pada Tabel 2.2. berikut.

Tabgl 2.2. Kondisi Pertumbuhan E. coli

Pafameter Minimum Optimum Maksimum
pHE. 4,4 7,75 9
A 0,95 - -
Kasentrasi NaCl (%) - 2,25 8,5

Surgber: ICMSF (1996) disitir Blackburn dan McClure (2002)
;:
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Unggas berpotensi terinfeksi Escherichia coli 0157:H7, vaitu
mikiorganisme patogen yang menyebabkan haemorrhagic enteritis pada
mamzﬁsia (Hargis et al., 2001). Escherichia coli mempunyai vili sebagai faktor
vir@ens yang meningkatkan kemampuan mikroorganisme ini untuk menginfeksi
dar‘éﬁemfasilitasi penyerangan ke jaringan target (McKane dan Kandel, 1985).
Wagtu generasi Escherichia coli pada -2; 1; 10; 15; 20; 25; dan 30°C berturut-
turut-adalah 0; 0; 20; 6; 2,8; 1,4; dan 0,6 jam (Russel, 2001). Escherichia coli
dib@caakan menjadi  beberapa strain berdasarkan virulensinya, meliputi
Entgopathogenic Escherichia coli (EPEC), Enterotoxigenic Escherichia coli
(ETEC), Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC), Enterohaemorrhagic
Eséfverichia coli (EHEC), serta Enteroaggregative Escherichia coli (EAEC)
(BI&?;:kburn dan McClure, 2002). Bahan baku yang terkontaminasi merupakan
salag satu alasan utama keberadaan Escherichia coli pada produk final. Daging
ayam terkontaminasi melalui transfer patogen fecal yang berasal dari feses atau
saluran pencernaan ke dalam jaringan otot selama proses pemotongan.

Ulya (2019) menyatakan daging ayam yang direndam dalam 75% infusa
daun salam dan disimpan selama 3 jam merupakan perlakuan terbaik dengan
sebaran E. coli sebesar 1x10" cfu/g. Firdaus (2018) melaporkan daging ayam yang
direndam dalam 30% perasan air lengkuas dengan lama simpan 4 jam merupakan
perlakuan terbaik dengan sebaran Escherichia coli 7,4x10* cfulg. Batas
maksimum cemaran mikroba dalam daging ayam dapat dilihat pada Tabel 2.3.
beriith.

Tabfél 2.3. Batas Maksimum Cemaran Mikroba dalam Daging Ayam

Jenis,Cemaran Mikroba Batas Maksimum

Totak koloni baktri (30°C, 72 Jam) 1x10° koloni/g

Koliform 1x10* koloni/g
Escherichia coli 1x10* koloni/g
Staphylococcus aureus Negatif/ 25 g

Carfipylobacter sp 1x10% koloni/g

Suriber: SNI 7388:2009
h‘
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I11. MATERI DAN METODE

©

A
3.1a) Waktu dan Tempat

-~

o Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Mei 2019 di Laboratorium
TeKnAologi Pasca Panen, Laboratorium Nutrisi dan Kimia Universitas Islam Negeri
Sul%én Syarif Kasim Riau dan Laboratorium UPT Pengujian dan Sertifikasi Mutu

Barang Provinsi Riau.
-~

(=
3.2—= Alat dan Bahan

iPeralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah blender, timbangan
anaﬁtik, wadah tempat marinasi sampel, oven, gelas ukur, timbangan analitik,
tab&?;g reaksi, labu erlenmeyer, labu Kjedhal, corong, desikator, spektrofotometer,
ca\/\gn petri, waterbath, pipet tetes dan pipet volumetrik.

& Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel daging ayam
broiler bagian dada sebanyak 1200 gram yang diperoleh dari Pasar Pagi Kota
Pekanbaru, bawang putih dan aguades. Bahan yang digunakan untuk analisis
kimia dan mikrobiologi adalah aquades, H,SO., NaOH 45%, asam borat dan

Buffer Pepton Water 0,1%.

3.3.  Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimen. Rancangan
yangdigunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3
ular?gan. Perlakuan diberikan berdasarkan penelitian Sunarti dkk, (2013).
PerEkuan adalah lama penyimpanan daging ayam yang dimarinasi jus bawang
put% sebagai berikut:
PO Eﬁenyimpanan daging ayam broiler yang dimarinasi jus bawang putih 0 jam
P1 EPenyimpanan daging ayam broiler yang dimarinasi jus bawang putih 3 jam
P2 EDenyimpanan daging ayam broiler yang dimarinasi jus bawang putih 6 jam

P3 ?Penyimpanan daging ayam broiler yang dimarinasi jus bawang putih 9 jam

12
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3.4.
©

Parameter Penelitian

Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah:

a5 . .. A
o 1. Kualitas fisik meliputi pH dan Susut Masak.

e
o 2. Kualitas kimia meliputi Kadar Air dan Kadar Protein.

T 3. Kualitas mikrobiologis meliputi Total Plate Count dan Eschericia coli

_OO
ol
1w e)

neryeysnsg NN

wisey JIIeAg uejng jo A}1si@Aru) dIwe[sy ajels

Prosedur Penelitian
Pemilihan bawang putih

Bawang putih dipilih yang utuh, tidak cacat dan tidak rusak. Kulit
bawang putih dikupas lalu dicuci dengan air bersih, setelah itu dilap
menggunakan kain bersih.
Pembuatan jus bawang putih

Bawang putih yang sudah dicuci dipotong kecil-kecil, lalu
ditimbang kemudian dimasukkan ke dalam blender. Bawang putih dibuat
jus tanpa menambahkan air sehingga jus yang dihasilkan adalah 100% jus
bawang putih.
Persiapan sampel daging ayam broiler

Sampel dalam penelitian ini yaitu daging ayam broiler bagian dada.
Ayam Droiler diperoleh dari Pasar Pagi Panam Kota Pekanbaru.
Penyembelihan ayam broiler dilakukan di Laboratorium Pasca Panen
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Daging ayam broiler
dibersihkan dari kulit dan tulang rawan yang melekat pada daging, setelah
itu diiris dan ditimbang masing-masing 100 gram.
Marinasi daging dalam jus bawang putih

Sampel daging ayam ditusuk-tusuk terlebih dahulu menggunakan
garpu kemudian dimarinasi ke dalam jus bawang putih selama 30 menit
menggunakan wadah yang berbeda pada setiap ulangannya.
Penyimpanan daging ayam broiler termarinasi

Daging ayam broiler yang termarinasi dikemas dalam platik bening
(Gambar 3.1) dan disimpan pada suhu ruang selama 0, 3, 6 dan 9 jam.
Sampel disimpan secara terpisah menurut perlakuan kemudian dilanjutkan

dengan melakukan uji fisik, kimia dan mikrobiologis. Gambar daging

13
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ayam yang telah dimarinasi jus bawang putih dapat dilihat pada Gambar

© 3.1. berikut

Al

Q

r | -

O e - —e_% |
=l : _ <

o = ;

3 ? e
~ Gambar 3.1. Daging ayam Broiler yang Dimarinasi

— Sumber: Dokumentasi Penelitian, (2019)

=

@ Skema Alur Penelitian

g Adapun skema alur penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.1
-~ . .

o sebagai berikut:

Py

Pembuatan jus
bawang putih

Dicuci menggunakan air bersih, dilap,
dipotong-potong  kecil, lalu ditimbang
kemudian dimasukkan ke dalam blender

v

|

menggunakan garpu dan dimarinasi dengan jus bawang putih 8% selama 30

Daging ayam broiler bagian dada
dibersihkan dan dipisahkan dari kulit, ditimbang, ditusuk-tusuk

menit

l

Daging ayam yang sudah dimarinasi, kemudian disimpan dalam suhu ruang

wn A
-t
E- Lama Penyimpanan
— PO = penyimpanan 0 jam
- (kontrol)
E P1 = penyimpanan 3 jam
=0 P2 = penyimpanan 6 jam
c P3= penyimpanan 9 jam
=
: /
(¢°]
3 A/Ujikualitas
Uji kualitas kimia m'krolP'O'Og'k Uji Kualitas Fisik
3 T Analisis /
o
;".:' Gambar 3.2. Skema Alur Penelitian
=
w
<
o8]
5 14
Lo 2
A
5]
.
o
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3.6.  Prosedur Pengujian
3.6@ Pengujian Nilai pH

%Pengujian nilai pH menggunakan alat pH meter. Cara pengukurannya yaitu
pH geter dikalibrasi dengan buffer pada pH 4 dan pH 7. Elektroda dibilas dengan
aqt@es selama 1 menit lalu dikeringkan. Sampel daging yang telah ditimbang
sebégnyak 5 g dimasukkan ke dalam 25 mL aquades dan distirer sampai homogen
selama 1 menit. Kemudian elektroda segera dicelupkan ke dalam sampel sambil
terLEdiaduk dan baca angka yang ditunjukkan pada pH meter (Gunawan, 2000
dal@ Sulistiarto, 2012).

w
3.6% Pengujian Susut Masak (Cooking Loss)

2 Pengujian susut masak dilakukan berdasarkan Soeparno (2005). Sampel
dag&;gg kemudian dimasak pada suhu 80°C selama 60 menit lalu didinginkan pada
suhtr kamar. Setelah itu sampel daging dilap dengan tissue untuk menyerap air
pada permukaan daging. Selanjutnya sampel ditimbang lagi. Nilai susut masak

(cooking loss) daging dihitung dengan rumus sebagai berikut:

berat sebelum dimasak—berat setelah dimasak
Susut masak (%) = x 100%

berat sebelum dimasak

3.6.3. Pengujian Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan menggunakan metode oven (Legowo dkk,
2005). Mula-mula cawan kosong dikeringkan di dalam oven pada suhu 105 °C
sela%)]a 15 menit dan didinginkan di dalam desikator, kemudian ditimbang.
Seb.@nyak 5 gram sampel dimasukkan ke dalam cawan yang telah ditimbang dan
sel%jutnya dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C selama 6 jam. Cawan
yanE,berisi sampe | yang telah dikeringkan selanjutnya dipindahkan ke dalam
des?lgator, didinginkan kemudian ditimbang. Pengeringan dilakukan sampai

=
diperoleh berat konstan. Persentase kadar air dihitung sebagai berikut:
(¢°]

berat awal sampel—berat akhir sampel

Kadar air (%) = x 100%
o

berat awal sampel

15
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3.6.4. Pengujian Kadar Protein

© Pengujian kadar protein dilakukan menurut Sudarmadji dkk. (1997).
Pert%:ukuran kadar protein terdiri dari 3 tahap yaitu detruksi, destilasi dan titrasi.
Tafgp destruksi dimulai dengan menimbang sampel sebanyak 0,5 gram. Sampel
dirﬁisukkan ke dalam labu destruksi dan ditambahkan katalisator (selenium
mixgure) sebanyak 0,5 gram, kemudian dimasukkan 10 mL H,SO, pekat ke dalam
laba=destruksi. Sampel di destruksi dalam ruang asam selama 1 sampai 1,5 jam
(saﬁ_lg)ai warna cairan menjadi jernih). Hasil destruksi didinginkan, kemudian
dilagjutkan dengan proses destilasi. Isi dari labu destruksi dipindahkan ke dalam
labandestilasi (erlenmeyer volume 1 L). Labu destruksi dibilas dengan 100 mL
aqu;des, kemudian dimasukkan 40 mL NaOH 45% ke dalam labu destruksi.

g Sebagai penangkapnya adalah asam borat 5 mL, dan diberikan 2 tetes
indi?ator MR+MB. Destilasi dilakukan sampai volume destilat pada erlenmeyer
mehcapai 40 mL. Hasil destilasi kemudian dititrasi dengan 0,1 HCI sampai terjadi
perubahan warna cairan. Dibuat cairan blangko dengan cara mengambil 100 mL
aquades dengan 40 ml NaOH 45%. Sebagai penangkap yaitu 5 mL asam borat
kemudian didestilasi sampai volume destilat mencapai 40 mL.

Kadar protein dihitung dengan menggunakan rumus :

%N = ((z- y)/X) xnx 14 x 100%
% kadar protein = %N x 6,25
Ketg?angan :

<%}

X =therat sampel (g)
z =§.}trasi sampel (mL)
y :%_trasi blangko (mL)

M
N =ormalitas HCI untuk titrasi (0,1 N)
=

i w

<
3.6.§. Pengujian Total Plate Count (TPC)

5 Pengujian Total Plate Count dilakukan menurut Fardiaz (2000). Sebanyak
5 g?am sampel daging diambil kemudian masing-masing dihancurkan dengan
moEtTar steril hingga merata. Setelah itu dilakukan pengenceran dengan

mer@mbahkan 45 ml larutan Buffer Pepton Water (0,1%) steril. Campuran ini

16
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merupakan pengenceran 10. Pengenceran selanjutnya dilakukan dengan
me@ambil satu mL dari masing- masing larutan sebelumnya pada tabung reaksi
yangtelah diisi dengan 9 mL pepton steril. Dengan prosedur yang sama dilakukan
pengénceran sampai 10"

é‘ Pemupukan dilakukan dengan metode penyebaran di atas permukaan
me%a (spread plate method). Sebanyak 15-20 mL PCA (suhu 47-50°C)
dituangkan ke dalam cawan petri, dihomogenkan dan dibiarkan memadat. Setiap
satJEml dari masing-masing pengenceran disebarkan secara aseptis ke atas cawan
petrjz‘steril secara duplo, untuk meratakannya digunakan hocky glass. Kemudian
cawan petri dibalik dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 sampai 48 jam.
Kol§_ni yang tumbuh dihitung dengan menggunakan Colony Counter.

Q
3.6332 Pengujian E. coli

S Pengujian E. coli menurut Fardiaz (2000). Sebanyak 5 gram sampel
daging diambil kemudian masing-masing dihancurkan dengan mortar steril hingga
merata. Setelah itu dilakukan pengenceran seperti pada pengujian Total Plate
Count (TPC) di atas.

3.7. Analisis Data
Model analisis data mengacu pada Astuti (2007) yaitu menggunakan
analisis sidik ragam (Tabel 3.1) rancangan acak lengkap (RAL) dengan model

matg'_matis sebagai berikut:

-

® Yij = p + ai + ij
KetErangan :
YijE Pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

Nilai rata-rata umum
ai Pengaruh perlakuan

€lj Galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j.

17
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V. PENUTUP

5.1~ Kesimpulan

19 eH ©

Lama marinasi daging ayam broiler sampai 9 jam dengan menggunakan

d

jus anang putih mampu mempertahankan nilai susut masak, pH, kadar air, kadar
proéin namun pertumbuhan Total koloni bakteri dan Escherichia coli melebihi

batas-ambang maksimal menurut SNI, pada daging ayam broiler.
=

Umur simpan terbaik daging ayam yang telah dimarinsi jus bawang putih
adalah 3 jam ditinjau dari sifat fisik dan kimia yang sama tidak berubah serta

me@iliki cemaran bakteri dan E-coli dibawah ambang batas yang ditetukan SNI.

=~
QO

524 Saran

2 Penelitian lebih lanjut disarankan untuk meningkatkan kadar jus bawang
putih seiring semakin lama nya marinasi, sehingga kebutuhan kandungan zat
kimia dalam bawang putih mencukupi untuk mempertahankan kualitas dari

daging ayam broiler yang dimarinasi .
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Lampiran 1. Analisis Rerata Susut Masak (%) Daging Ayam broiler yang

I © dimarinasi Jus Bawang Putih dengan Lama Penyimpanan
ang Berbeda
E % yang
T
¥ Rerata Susut Masak Daging Ayam yang dimarinasi Jus Bawang Putih dengan
£ Larfia Penyimpanan yang Berbeda.
3 ©
o
S Perfakuan Ulangan Jumlah Rerata S@ndar
@ 1 2 3 Deviasi
c——=
§ R0 34,73 38,06 33,80 106,59 35,53 2,24
a Pl 37,73 38,73 42,13 118,59 39,53 2,31
g 52 38,86 37,20 38,20 114,26 38,09 0,84
§ ES 36,86 35,46 36,66 108,98 36,33 0,76
Jumlah 148,18 149,45 150,79 448,42
UJ
~
Q
Perfitungan :
Q
FK™ = (Y.)? = 16.756,71
tr
JKT =D (Yij)?-FK = 52,18
2
JKP = ZQ—FK =28,96
r
JKG = JKT - JKP = 23,22
KTP = JKP:DBP =28,96:3
n =9.65
<%}
Ll
KTg = JKG:DBG =2322:8
@ =2,90
2]
Fhiémg = KTP:KTG =9,65: 2.90
& =3,33
G L]
e
<
(4]
L |
n
:.:
!
=)
Lo 2
w
=
Y
=)
W
<
b}
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q\/l Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

..u._._,.ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

= .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masa
= H /\n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscaray 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lampiran 2. Analisis Rerata pH Daging Ayam yang dimarinasi Jus Bawang
®) Putih dengan Lama Penyimpanan yang Berbeda

A . . L .
Rergta pH Daging Ayam yang Dimarinasi Jus Bawang Putih dengan Lama

Pergfimpanan yang Berbeda.
(@)

Buepun-Buepun 1bunpuijiqg e3di) yey

Perfakuan Ulangan Jumlah Rerata Sta”.daf
s Deviasli
Q 1 2 3
20 6,30 6,40 6,30 19,00 6,33 0,06
gl 6,50 6,40 6,30 19,20 6,40 0,10
P2 6,00 6,00 5,90 17,90 5,97 0,06
$3 6,00 6,10 5,90 18,00 6,00 0,10
Jumlah 24,80 24,90 24,40 74,10
c
w»
=
Perhjtungan :
o )
FKe  =(Y,) = 457,57
tr
KT =D (Yij)?-FK = 0,50
2
JKP = Zﬂ— FK =045
r
JKG = JKT - JKP =0,05
KTP = JKP:DBP =045:3
=0,15
=
KT% = JKG:DBG =0,05:11
— = 0,01
o
Fhifgng = KTP:KTG =0,15: 0,01
ks = 22,46
Tabel Analisis Sidik Ragam
Suraber Deraja Jumlah Kuadrat . o F Tabel
Kerggaman Bebas Kuadrat Tengah g 5% 1%
Perfakuan 3 0,45 0,15 22,46** 4,07 7.59
Galat 8 0,05 0,01
Total 11 0,50

Keterangan: ** : F Hitung > F Tabel 5% dan 1%, lama penyimpanan berbeda

jus bawang putih.
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Uji%njut DMRT

Stafftlar Error
(]
SES = [H¢
s V7
3
= - oo
~ a ﬂ,ql 3
=
< =005
w
=
Jarak Nyata Terkecil
S
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
=2 3,26 0,16 4,75 0,24
23 3,40 0,17 4,94 0,25
4 3,48 0,17 5,06 0,25
Urutan dari kecil-besar
Perlakuan P2 P3 PO P1
Rerata 5,97 6,00 6,33 6,40
Pengujian Nilai Tengah
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ketetangan
P2 VSP3 0,03 0,16 0,24 ns
B2 VS PO 0,37 0,17 0,25 i
[9;2, VS P1 0,43 0,17 0,25 B
P3 VS PO 0,33 0,16 0,24 il
VS P1 0,40 0,17 0,25 *k
20 VS P1 0,07 0,16 0,24 ns
Ketéangan: ** = berbeda sangat nyata
- ns = non signifikan
B
(4]
H -
Sugérskrip:
p2? p3? PO” P1°
5,97 6,00 6,33 6,40
> b >
p2? P3? PO° P1°
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Lampiran 3. Analisis Rerata Kadar Air (%) Daging Ayam yang dimarinasi
= Jus@awang Putih dengan Lama Penyimpanan yang Berbeda

5 B ) . T .
Rergta Kadar Air Daging Ayam yang dimarinasi Jus Bawang Putih dengan Lama

Pergfimpanan yang Berbeda.
(@)

Buepun-Buepun 1Bunpulg e3din ye

Pertakuan Ulangan jumlah Rerata Standar
— 1 2 3 Deviasi
[eh]
®0 29,62 28,10 25,64 83,36 27,79 2,01
P1 30,19 26,06 25,57 81,82 27,27 254
EZ 20,08 26,70 25,80 72,58 24,19 3,59
== 24,35 24,93 25,96 75,24 25,08 0,82
=
Jymlah 104,24 105,79 102,97 313,00
=
w»
—
PerRitungan :
0
FKo  =(Y,)? =8164,08
c
tr
KT =D (Yij)?—FK = 74,75
2
JKP = ZQ—FK = 26,69
r
JKG = JKT - JKP = 48,06
KTP = JKP:DBP =26,69:3
=8,90
KT& =JKG:DBG =48,06: 11
Y =6,01
Ll
(g]
Fhifehg = KTP:KTG =8,90: 6,01
o =148
=
=
Talgl Analisis Sidik Ragam
Suriber Derajat Jumlah Kuadrat E hitun F Tabel
Kerdgaman  Bebas Kuadrat Tengah g 5% 1%
Perfakuan 3 26,69 8,90 1,48™ 4,07 7.59
Galat 8 48,06 6,01
Total 11 74,75

Keterangan: ns : F Hitung < F Tabel 5%, lama penyimpanan tidak berbeda nyata

bawang putih.
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Lampiran 4. Analisis Rerata Kadar Protein (%) Daging Ayam yang
®) dimarinasi Jus Bawang Putih dengan Lama Penyimpanan
- yang Berbeda

Q
Rerata Kadar Protein Daging Ayam yang Dimarinasi Jus Bawang Putih dengan
Larfta Penyimpanan yang Berbeda.

10

=
;
S Perfakuan Ulangan Jumlah Rerata Sandar
@ 1 2 3 Deviasi
=
C —
2 0 20,17 20,24 20,98 61,39 2046 045
a8 P 18,28 21,17 20,74 60,19 20,06 1,56
= ®2 21,14 19,66 20,73 6153 2051 0,76
R 19,82 16,54 21,97 5833 1944 273
UJ
Jumlah 79,41 77,61 84,42 24144
%
Q
Perfitungan :
Q
FK™  =(Y.) = 4857,77
tr
JKT = > (Yij)?—FK  =23,58
2
JKP :ZQ—FK =219
r
JKG = JKT-JKP = 21,39
KTP  =JKP:DBP = 219:3
= 0,73
KTG =JKG:DBG = 21,79:11
®w = 2,67
-
e
Fhiting = KTP:KTG =0,73: 2,67
2 =0,27

wejs

Talsé'l Analisis Sidik Ragam

Surgber Derajat  Jumlah Kuadrat . - F Tabel
Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah g 5% 1%
Perfakuan 3 2,19 0,73 027" 4,07 7.59
Galzt 8 21,39 2,67

Total 11 23,58

Ket@g”angan: ns : F Hitung < F Tabel 5%, lama penyimpanan tidak berbeda nyata
terhadap kadar protein daging ayam broiler yang dimarinasi jus
bawang putih.
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Lampiran 5. Analisis Rerata Kadar E. coli (APM/g) Daging Ayam yang

®) dimarinasi Jus Bawang Putih dengan Lama Penyimpanan
- yang Berbeda

Q

e

Rerata Kadar E. coli Daging Ayam yang dimarinasi Jus Bawang Putih dengan
Lama Penyimpanan yang Berbeda.

Buepun-Buepun 1bunpuijig e3di) yey

Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata g‘a”.daf
=) 1 2 3 eviasl
0 9,20 3,60 3,00 1580 527 342
P1 11,00 15,00 3,00 29,00 9,67 6,11
P2 3,00 16,00 15,00 3400 1133 7,23
®3 6,10 27,00 11,00 4410 1470 10,93

Jumlah 29,30 61,60 32,00 122,90
>

Perfitungan :
j4h]

FKS = (Y.)? = 1258,70

tr
JKT = > (Yij)?-FK = 580,11
2
JKP = Z(Y) -FK = 13845
r

JKG  =JKT-JKP = 441,66

KTP  =JKP:DBP =138,45: 3
® = 46,15
=,

KTG  =JKG:DBG = 441,66 : 11
@ = 55,21
2]

Fhiftng = KTP:KTG = 46,15: 55,21
& =0,27

Talgl Analisis Sidik Ragam

Su@ber Derajat  Jumlah Kuadrat hitung F Tabel
Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah 5% 1%
Perfakuan 3 138,45 46,15 0,84™ 4,07 7.59
Galat 8 441,66 55,21

Totgl 11 580,11

Keterangan: ns : F Hitung < F Tabel 5%, lama penyimpanan tidak berbeda nyata
terhadap kadar E coli daging ayam broiler yang dimarinasi jus
bawang putih.
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Lampiran 6. Analisi Rerata Kadar TPC (cfu/g) Daging Ayam yang
dimarinasi Jus Bawang Putih dengan Lama Penyimpanan yang

- Berbeda

Q
Tabel Rerata Kadar TPC Daging Ayam yang dimarinasi Jus Bawang Putih

deng@an Lama Penyimpanan yang Berbeda.

Buepun-Buepun 1Bunpuijig e3di) yey

©
Perfakuan Ulangan Jumlah Rerata Standar
1 2 3 Deviasi
%O 4,04 3,83 4,07 11,94 3,98 0,13
El 4,61 4,14 4,93 13,68 4,56 0,40
2 5,77 5,30 6,47 17,54 5,85 0,59
B3 6,32 6,30 6,00 18,62 6,21 0,18
Jumlah 20,74 19,57 21,47 61,78
=
w»
~
PerRitungan :
O _ 2 5
FKe  =(Y.) = 318,06
tr
KT =D (Yij)?—FK = 11,06
2
JKP = zﬂ_ FK = 9,96
r
JKG  =JKT-JKP =111
KTP  =JKP:DBP =9,96:3
=3,32
KT&@ =JKG:DBG =1,11:11
B =0,14
(g]
Fhifang = KTP:KTG =3,32:0,14
e = 23,97
:
Tal;?el Analisis Sidik Ragam
Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat . - F Tabel
Keragaman  Bebas Kuadrat Tetap g 5% 1%
Perfakuan 3 9,96 3. 2w 230 407 7.59
Galat 8 1,11 0,14
Total 11 11,06

Ket&rangan: ** : F Hitung > F Tabel 5% dan 1%, lama penyimpanan berbeda

jus bawang putih.

wisey| JureAg uejng

sangat nyata terhadap TPC daging ayam broiler yang dimarinasi
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Pengujian susuk masak

penimbangan susut masak
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sampel yang akan di uji
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