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ABSTRAK 

 

Daging ayam ras petelur afkir memiliki tekstur relatif lebih keras sehingga diperlukan 

perlakuan marinasi untuk meningkatkan kualitas fisik daging. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh blend bawang putih sebagai bahan marinasi terhadap pH, 

daya ikat air, dan susut masak daging ayam ras petelur afkir. Penelitian dilakukan pada 

bulan November 2025 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan marinasi yang digunakan 

terdiri atas: P0 (tanpa marinasi atau kontrol), P1 (larutan blend bawang putih 10%), P2 

(larutan blend bawang putih 20%), dan P3 (larutan blend bawang putih 30%). Sampel 

yang digunakan merupakan 20 potong daging dada ayam ras petelur afkir dengan berat 

rata-rata 60,13 ± 0,58 g. Daging dimarinasi selama 20 menit, kemudian disimpan selama 

8 jam pada suhu ruang. Data yang didapat dianalisis menggunakan Analysis of Variance 

(Anova) pada taraf nyata 5% dan 1%. Apabila terdapat perbedaan nyata, maka diuji Beda 

Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian mengindikasikan bahwa pemberian blend bawang 

putih sebagai bahan marinasi tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap nilai pH daging. 

Namun demikian, perlakuan marinasi berpengaruh sangat nyata  (P < 0,01) pada daya 

ikat air dan susut masak daging. Perlakuan dengan konsentrasi blend bawang putih 20% 

(P2) memberikan hasil terbaik terhadap daya ikat air, sedangkan konsentrasi 30% (P3) 

memberikan hasil terbaik pada susut masak daging ayam ras petelur afkir. 

 

Kata Kunci: ayam ras petelur afkir, daya ikat air, susut masak, pH daging. 

 

1. Pendahuluan 

Populasi ayam ras petelur nasional 

mencapai lebih dari 426 juta ekor yang 

berperan besar dalam pemenuhan 

kebutuhan telur bagi masyarakat 

Indonesia (Badan Pusat Statistik, 2025). 

Selain menghasilkan telur, ayam ras 

petelur memiliki potensi untuk 

dimanfaatkan dagingnya setelah afkir. 

Kendala utama pada ayam ras petelur 

afkir yaitu kualitas dagingnya yang 

memiliki tekstur kasar serta alot, 

sehingga berdampak pada rendahnya 

daya terima konsumen. Peningkatan 

kekasaran tekstur akan terjadi seiring 

dengan bertambahnya umur ternak 

(Zakly et al., 2024). 

Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan dalam meningkatkan kualitas 

daging ialah melalui proses marinasi. 

Bahan alami yang dapat dipergunakan 

sebagai bahan marinasi ialah bawang 

putih. Bawang putih (Allium sativum L.) 

diketahui mengandung senyawa bioaktif 

dari golongan organosulfur yang sangat 

beragam. Komponen bioaktif utama 

dalam bawang putih meliputi allicin, 

alliin, diallyl sulfide, diallyl disulfide, 

diallyl trisulfide, ajoene, dan S-allyl-

cysteine (Shang et al., 2019). Pemberian 

perlakuan bawang putih memberikan 

pengaruh terhadap kualitas fisik daging 

melalui aktivitas senyawa alisin yang 

bersifat reaktif. Alisin diketahui mampu 

berinteraksi dengan gugus sulfhidril (-
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SH) pada protein otot, sehingga 

menyebabkan perubahan struktur dan 

konformasi protein miofibril (Müller et 

al., 2016). Perubahan ini mengakibatkan 

terbukanya matriks protein yang 

meningkatkan kemampuan daging 

dalam mengikat air. Efektivitas 

perlakuan ini dapat dievaluasi melalui 

pengukuran parameter fisikokimia, yaitu 

pH, daya ikat air, dan susut masak.  

Pengukuran pH penting untuk 

mengetahui perubahan kondisi kimia 

daging yang dapat memengaruhi 

stabilitas protein, meskipun perubahan 

yang terjadi umumnya tidak besar. Daya 

ikat air digunakan dalam 

menggambarkan kemampuan protein 

otot untuk mempertahankan air, yang 

berhubungan langsung dengan tingkat 

keempukan dan juiciness daging. 

Sementara itu, susut masak 

mencerminkan besarnya kehilangan 

cairan selama proses pemanasan, yang 

berkaitan dengan tekstur akhir daging. 

Ketiga parameter tersebut saling 

melengkapi dalam menjelaskan 

mekanisme perbaikan kualitas daging. 

Tujuan dari penelitan ini yaitu 

mengetahui pengaruh dari pemberian 

marinasi blend bawang putih terhadap 

pH, daya ikat air, dan susut masak 

daging ayam ras petelur afkir. 

 

2. Materi dan Metode 

Pelaksanaan penelitian dilakukan 

pada 4 November 2025 di Laboratorium 

Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung. 

 

2.1. Materi 

Bahan yang dipergunakan berupa 

20 ekor ayam ras petelur afkir, potongan 

daging bagian dada berat total 1.202 g, 

aquadest, dan bawang putih jenis Sin 

Chung. Sedangkan peralatan yang 

digunakan yaitu blender, pH meter 

digital, kaca plate, pemberat 10 kg, 

kertas saring 8 cm × 8 cm, timbangan 

digital, water bath, plastik klip, cup 

plastik, tisu, dan alat tulis. 

 

2.2. Metode 

2.2.1. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 taraf perlakuan dan 5 ulangan, 

sehingga jumlah yang dibutuhkan 

sebanyak 20 potong daging ayam. 

Adapun perlakuan yang diberikan pada 

daging dada ayam ras petelur afkir 

sebagai berikut : 

P0 :  Kontrol (tanpa perendaman blend 

bawang putih) 

P1 :  10 g bawang putih + 90 ml aquades  

P2 :  20 g bawang putih + 80 ml aquades 

P3 :  30 g bawang putih + 70 ml aquades 

 

2.2.2. Prosedur penelitian 

Pelaksanaan penelitian mencakup 

pembuatan larutan blend bawang putih 

10%, 20%, dan 30%, membentuk 

potongan daging dengan berat rata-rata 

60,13 ± 0,58 g sebanyak 20 potong, 

merendam potongan daging pada blend 

bawang putih sesuai dengan konsentrasi 

yang diberikan selama 20 menit 

kemudian menyimpannya selama 8 jam 

di suhu ruang ± 26°C, dan melakukan 

pengukuran pH daging, pengukuran 

DIA, serta susut masak (Pratama et al., 

2018). 

 

2.2.3. Peubah yang diamati 

Peubah yang diamati meliputi pH, 

daya ikat air, dan susut masak daging 

dada ayam ras petelur afkir sesuai 

perlakuan. 

 

2.2.4. Analisis data 

Data yang didapat dianalisis 

menggunakan Analysis of Variance 

(Anova) dengan taraf signifikansi 5% 

dan 1%, serta jika berpengaruh nyata 

maka dilakukan uji BNT. 
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3. Hasil dan Pembahasan  

3.1. Pengaruh Perlakuan terhadap pH 

Daging Ayam Ras Petelur Afkir  

Rata-rata nilai pH pada daging 

ayam ras petelur afkir yang diberi 

perlakuan marinasi blend bawang putih 

pada berbagai konsentrasi ditampilkan 

pada Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1, 

menunjukan penggunaan blend bawang 

putih pada level 0%, 10%, 20 %, dan 

juga 30% tidak memberikan pengaruh 

yang nyata (P > 0,05) bagi nilai pH 

daging ayam petelur afkir. Perlakuan 

marinasi menggunakan blend bawang 

putih tidak mampu memengaruhi 

mekanisme utama penentu pH daging 

pascamortem. Nilai pH daging terutama 

ditentukan oleh proses glikolisis anaerob 

setelah pemotongan, yaitu konversi 

glikogen otot menjadi asam laktat hingga 

mencapai pH ultimat. Ayam ras petelur 

afkir memiliki cadangan glikogen otot 

yang relatif rendah dan seragam akibat 

umur yang lebih tua dan fase produksi 

yang panjang, sehingga perubahan pH 

antar perlakuan menjadi terbatas dan 

tidak menunjukkan perbedaan yang 

signifikan (Liu et al., 2023). 

Stabilitas pH daging pada seluruh 

perlakuan blend bawang putih 

menunjukkan bahwa penambahan 

bawang putih dalam bentuk blend hingga 

level 30% tidak mampu melampaui 

kapasitas buffer alami jaringan otot 

(Nurwantoro et al., 2012). Menurut 

Ramadani et al. (2021) penggunaan 

bawang putih pada daging ayam tidak 

menyebabkan perubahan signifikan pada 

pH. Hal ini disebabkan oleh senyawa 

alisin yang bersifat sangat tidak stabil 

serta mudah terurai menjadi senyawa 

sulfur volatil seperti diallyl disulfide dan 

diallyl trisulfide, yang secara kimia 

bersifat netral terhadap sistem asam–

basa (Moulia et al., 2018). 

Perlakuan marinasi yang 

digunakan tidak dapat memberikan hasil 

yang nyata terhadap pH daging. Kondisi 

tersebut mengindikasikan bahwa difusi 

senyawa aktif ke dalam jaringan otot 

belum berlangsung secara optimal, 

sehingga tidak mampu mengubah 

kondisi internal daging secara 

signifikan. Pengukuran pH yang 

dilakukan pada sampel daging 

merepresentasikan kondisi internal otot, 

yang secara fisiologis telah distabilkan 

oleh sistem buffer protein dan fosfat. 

Sari et al. (2021) yang melaporkan 

bahwa perlakuan herbal pada daging 

unggas umumnya tidak menyebabkan 

perubahan pH yang signifikan akibat 

keterbatasan penetrasi senyawa aktif ke 

dalam jaringan otot. 

 

Tabel 1. Rata-rata nilai pH daging ayam ras petelur afkir yang dimarinasi menggunakan 

blend bawang putih. 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

1 6,20 6,06 6,22 6,15 

2 6,17 6,17 6,15 6,15 

3 6,15 6,16 6,12 6,31 

4 6,11 6,08 6,11 6,27 

5 6,16 6,16 6,17 6,16 

Rata-rata 6,16±0,03 6,13±0,05 6,15±0,04 6,21±0,08 

Keterangan: 

P0 : Perlakuan tanpa marinasi blend bawang putih 

P1 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 10% 

P2 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 20% 

P3 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 30% 
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3.2.  Pengaruh Perlakuan terhadap 

Daya Ikat Air Daging Ayam Ras 

Petelur Afkir 

Berdasarkan Tabel 2, menunjukan 

perlakuan blend bawang putih 0%, 10%, 

20%, dan 30% memberikan pengaruh 

sangat nyata (P < 0,01) pada daya ikat air 

daging ayam petelur afkir. Penyebab 

nilai daya ikat air daging pada perlakuan 

marinasi blend bawang putih P1 lebih 

tinggi dibandingkan dengan perlakuan 

tanpa marinasi blend bawang putih P0 

disebabkan oleh adanya senyawa 

bioaktif seperti alisin dan komponen 

organosulfur lainnya yang diduga 

berperan dalam menghambat oksidasi 

protein daging, sehingga struktur 

miofibril tetap terbuka dan mampu 

mengikat air lebih banyak (Moulia et al., 

2018). Rata-rata daya ikat air pada 

daging ayam ras petelur afkir yang diberi 

perlakuan marinasi blend bawang putih 

pada berbagai konsentrasi ditampilkan 

pada Tabel 2. 

Nilai daya ikat air daging P1 

(65,13%), yang berbeda nyata dengan P2 

(66,80%) dan P3 (67,70%) disebabkan 

oleh senyawa alisin yang relatif lebih 

sedikit pada perlakuan marinasi 10%, 

sehingga proses perlindungan terhadap 

oksidasi protein untuk mempertahankan 

kadar air pada daging, tidak setinggi 

pada perlakuan marinasi 20% dan 30%. 

Menurut Zhang et al. (2024) oksidasi 

protein dapat memicu pembentukan 

ikatan silang yang menyebabkan 

denaturasi struktur miofibril dan 

penurunan kemampuan daging dalam 

mengikat air. Sedangkan perlakuan P2 

dan P3 yang tidak berbeda nyata (P > 

0,05), mengindikasikan peningkatan 

konsentrasi blend bawang putih telah 

mencapai batas optimal dalam 

meningkatkan daya ikat air daging pada 

konsentrasi 20%. Menurut Herlia et al. 

(2025) bahwa penggunaan marinasi 

bawang putih dapat memberikan 

pengaruh hingga tingkat tertentu, di 

mana setelah mencapai konsentrasi 

optimal tidak lagi menunjukan 

peningkatan pada kualitas fisik daging 

secara signifikan. 

Nilai daya ikat air daging 

umumnya berada pada kisaran 20--60%. 

Berdasarkan data Tabel 2, nilai daya ikat 

air relatif sama dibandingkan hasil 

penelitian Gunanda et al. (2023) yang 

menyatakan pemberian marinasi dengan 

air kelapa terfermentasi menghasilkan 

daya ikat air daging ayam broiler dengan 

kisaran angka 61,98% hingga 67,74%. 

Kisaran nilai tersebut menandakan daya 

ikat air hasil penelitian ini berada di 

tingkat yang baik. 

 

Tabel 2. Rata-rata nilai daya ikat air daging ayam ras petelur afkir yang dimarinasi 

menggunakan blend bawang putih. 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

 -------------------------------(%)------------------------------- 

1 63,00 66,00 67,00 69,00 

2 64,50 63,50 66,50 66,67 

3 62,50 66,17 67,50 66,34 

4 62,50 64,50 67,00 66,99 

5 64,90 65,50 66,00 69,50 

Rata-rata 63,48±1,14c 65,13±1,12b 66,80±0,57a 67,70±1,45a 

Keterangan: 

P0 : Perlakuan tanpa marinasi blend bawang putih 

P1 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 10% 

P2 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 20% 

P3 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 30% 
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3.3. Pengaruh Perlakuan terhadap 

Susut Masak Daging Ayam Ras 

Petelur Afkir 

Rata-rata susut masak pada daging 

ayam ras petelur afkir yang diberi 

perlakuan marinasi blend bawang putih 

pada berbagai konsentrasi ditampilkan 

pada Tabel 3. Berdasarkan Tabel 3, 

menunjukan perlakuan marinasi blend 

bawang putih pada level 0%, 10%, 20%, 

dan 30% berpengaruh sangat nyata (P < 

0,01) pada nilai susut masak daging 

ayam petelur afkir. Nilai susut masak 

antara P1 (24,62%) dan P0 (25,39%) 

yang tidak berbeda nyata menunjukkan 

marinasi blend bawang putih pada taraf 

10% belum memberikan pengaruh yang 

cukup kuat terhadap perubahan sifat fisik 

daging selama proses pemasakan. Pada 

konsentrasi tersebut, pengaruh senyawa 

bioaktif bawang putih terhadap protein 

miofibril terutama senyawa organosulfur 

seperti alisin, diallyl disulfide, dan 

diallyl trisulfide diduga masih terbatas, 

sehingga proses denaturasi dan kontraksi 

serabut otot selama pemanasan 

berlangsung relatif sama dengan 

perlakuan tanpa marinasi. Menurut 

Khalid et al. (2023) proses denaturasi 

protein selama pemanasan yang 

menyebabkan kontraksi serabut otot dan 

pelepasan air yang terikat dalam struktur 

protein. 

Penyebab perlakuan P2 (22,72%) 

dan P3 (19,41%) yang berbeda nyata 

lebih rendah dibandingkan dengan P0 

(25,39%) menunjukkan bahwa 

penggunaan marinasi blend bawang 

putih pada konsentrasi 20% dan 30% 

mampu meningkatkan kemampuan 

daging dalam mempertahankan air 

selama proses pemasakan. Hal ini diduga 

disebabkan senyawa bioaktif pada 

bawang putih terutama alisin yang dapat 

meningkatkan perlindungan terhadap 

denaturasi protein daging, sehingga air 

yang keluar selama pemasakan 

berlangsung menjadi lebih sedikit. 

Pratama et al. (2018) menyatakan 

penggunaan blend bawang putih sebagai 

bahan marinasi berpengaruh nyata dalam 

menurunkan nilai susut masak daging. 

Perlakuan P1 (24,62%) dan P2 

(22,72%) yang tidak berbeda nyata 

menunjukan bahwa peningkatan 

konsentrasi blend bawang putih pada 

taraf 10% menjadi 20% belum mampu 

menghasilkan perbedaan yang signifikan 

terhadap kehilangan cairan selama 

pemasakan. Hal ini disebabkan oleh 

peningkatan konsentrasi yang belum 

cukup untuk menghasilkan perubahan 

terhadap perubahan struktur jaringan 

otot sebelum proses pemanasan, yang 

mengakibatkan tingkat denaturasi dan 

kontraksi protein pada saat proses 

pemanasan relatif serupa sehingga 

jumlah cairan yang keluar selama 

pemasakan tidak berbeda nyata. 

Perlakuan P2 (22,72%) dan P3 (19,41%) 

menunjukkan terjadinya peningkatan 

konsentrasi blend bawang putih dari 

20% (P2) menjadi 30% (P3) mampu 

mencapai tingkat efektivitas yang lebih 

tinggi dalam menurunkan susut masak 

daging. Perlakuan P3 menunjukan 

stabilitas protein daging selama 

pemanasan lebih terjaga, sehingga 

kehilangan air dan zat terlarut menjadi 

lebih rendah. Menurut Soeparno (2015), 

makin berkurang jumlah air dan zat gizi 

yang keluar selama proses pemasakan, 

maka persentase susut masak pada 

daging juga semakin rendah. 
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Tabel 3. Rata-rata nilai susut masak daging ayam ras petelur afkir yang dimarinasi 

menggunakan blend bawang putih. 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

 -------------------------------(%)------------------------------- 

1 25,56 26,43 22,77 20,83 

2 24,58 22,77 23,55 19,90 

3 27,18 25,74 23,74 17,40 

4 24,53 21,71 21,32 20,05 

5 25,07 26,44 22,23 18,88 

Rata-rata 25,39±1,09a 24,62±2,22ab 22,72±0,99b 19,41±1,32c 

Keterangan: 

P0 : Perlakuan tanpa marinasi blend bawang putih 

P1 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 10% 

P2 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 20% 

P3 : Perlakuan dengan marinasi blend bawang putih 30% 

 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan dapat diambil kesimpulan 

bahwa:  

1. perlakuan marinasi blend bawang 

putih dengan konsentrasi yang 

berbeda (0%, 10%, 20%, dan 30%) 

pada daging ayam ras petelur afkir 

tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) 

terhadap nilai pH, namun 

berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) 

terhadap daya ikat air, dan susut 

masak;  

2. marinasi blend bawang putih dengan 

konsentrasi 20% memberikan hasil 

terbaik terhadap daya ikat air daging 

ayam ras petelur afkir sebesar 

66,80%, sedangkan konsentrasi 30% 

menghasilkan susut masak terbaik 

sebesar 19,41%. 
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