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INTISARI 

Daging ayam adalah bahan pangan sumber protein hewani yang bergizi 

tinggi, tetapi memiliki sifat mudah rusak dan masa simpan yang relatif pendek, 

sehingga diperlukan suatu cara pengawetan untuk memperpanjang umur simpan 

dan menjaga kualitasnya. Pengawetan yang dapat dilakukan yaitu pengawetan 

dengan bawang putih (Allium sativum Linn.). Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui lama perendaman daging dalam ekstrak bawang putih (Allium 

sativum Linn.) konsentrasi 10% dan lama penyimpanan pada suhu dingin (3°C) 

terhadap..kualitas..fisik dan mikrobiologi daging ayam. 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Pola Faktorial yang terdiri dari dua faktor yang meliputi lama 

perendaman (0 menit / tanpa perendaman dan 30 menit) dan lama penyimpanan 

pada suhu dingin (0 hari, 4 hari, 8 hari, dan 12 hari). Masing-masing perlakuan 

diulang 3 kali, sehingga ada 24 satuan percobaan. Parameter yang diukur 

meliputi susut masak, nilai pH, tekstur, kadar air, dan Total Plate Count (TPC). 

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam 

(ANOVA), apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan perhitungan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikan 5% dan 1%. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perendaman daging ayam 

broiler dalam ekstrak bawang putih (Allium sativum Linn.) konsentrasi 10% dan 

lama penyimpanan berpengaruh terhadap susut masak, nilai pH, kadar air, dan 

Total Plate Count (TPC) pada daging ayam. Penelitian ini menunjukkan bahwa 

perendaman daging ayam broiler dalam ekstrak bawang putih (Allium sativum 

Linn.) 10% selama 30 menit dapat mempertahankan kualitas fisik, kimia, dan 

mikrobiologi pada daging ayam selama penyimpanan pada suhu dingin (3°C) 

selama 12 hari. 

 

Kata Kunci : daging ayam, bawang putih, kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang 

bernilai gizi tinggi, karena mengandung protein, lemak dari asam lemak 

esensial, asam amino esensial, vitamin dan mineral yang berperan penting 

untuk pertumbuhan manusia. Daging ayam broiler memiliki tekstur daging 

yang empuk, tebal, dan berserat lunak. Daging ayam adalah salah satu jenis 

pangan yang mudah didapatkan di pasar maupun supermarket dengan harga 

yang relatif terjangkau jika dibandingkan dengan berbagai jenis daging 

seperti daging sapi, kambing, kerbau dan itik. 

Daging ayam broiler memiliki sifat yang mudah rusak karena 

menjadi tempat yang baik untuk perkembangan mikroba pembusuk sehingga 

dapat menurunkan kualitas daging (Soeparno, 2005). Secara umum kualitas 

daging ayam meliputi kualitas fisik, kimia, biologi dan daya terima oleh 

konsumen. Kualitas daging ayam secara biologi yaitu terjadinya kerusakan 

pada daging yang diakibatkan oleh adanya pertumbuhan mikroba. Terdapat 

beberapa faktor yang mempengaruhi aktivitas pertumbuhan mikroba 

diantaranya suhu penyimpanan, waktu penyimpanan, tersedianya oksigen dan 

kandungan kadar air pada daging  (Hajrawati et al., 2016). 

Daging ayam yang disimpan pada suhu tidak lebih dari 4ºC memiliki 

daya simpan selama 7 hari. Menurut Nur Sari Kasih et al. (2012), bahwa 

penyimpanan daging ayam broiler segar pada suhu 4ºC selama 4 hari 
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menunjukkan kualitas daging masih dalam keadaan baik. Penyimpanan 

daging ayam yang terlalu lama dapat menurunkan kualitas daging dan 

terjadinya kontaminasi mikroorganisme pembusuk dan mikroorganisme 

patogen. Oleh karena itu, selama penyimpanan dapat dilakukan proses 

pengawetan yang bertujuan untuk menjaga kualitas daging. Proses 

pengawetan bertujuan untuk menghambat serta membatasi reaksi-reaksi baik 

secara enzimatis, kimiawi, dan fisik agar tidak terjadi kerusakan pada daging 

(Soeparno, 2009). Kualitas daging dapat dipertahakan dengan beberapa 

metode pengawetan antara lain secara fisik, kimia, dan biologi. Pengawetan 

secara fisik dapat dilakukan dengan cara pelayuan (penirisan darah selama 

12-24 jam setelah disembelih), pemanasan, pendinginan, dan penambahan 

suatu zat. Pengawetan secara kimia dapat dibedakan menjadi pengawetan dari 

bahan kimia (garam dapur, sodium nitrit, sodium asetat, dll) dan bahan aktif 

alamiah. Sedangkan pengawetan secara biologi menggunakan mikroba yang 

menghasilkan zat antibakteri (Purwani dan Muwakhidah, 2008). 

Metode pengawetan dengan penambahan zat alami relatif mudah 

untuk dilakukan konsumen. Menurut Hapsari (2010), bahwa komponen 

tertentu dalam suatu bahan pengawet alami memiliki kemampuan untuk 

menghambat aktivitas mikrobia. Salah satu bahan pengawet secara alami 

yang dapat digunakan adalah ekstrak bawang putih. Bawang putih adalah 

golongan bumbu dapur yang sangat mudah diperoleh dan memiliki sifat 

antibakteri. 
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Bawang putih memiliki sifat antibakteri yang dapat menghambat 

pertumbuhan jumlah bakteri dalam daging, didukung dengan penelitian 

Lingga & Rustama (2005), bahwa sifat antibakteri dalam larutan ekstrak 

bawang putih dapat menghambat bakteri gram positif dan gram negatif. 

Menurut Kemper (2000), bawang putih mengandung bahan aktif kimia 

berupa senyawa sulfur seperti allin, allicin, disulfida, trisulsida, enzim seperti 

alinase, perinase, serta asam amino seperti arginin. Bahan aktif kimia dalam 

bawang putih yang memiliki kemampuan antibakteri dalam membunuh 

bakteri patogen adalah allicin (Watanabe, 2001).  

Berbagai penelitian yang telah dilakukan tentang perendaman dalam 

ekstrak bawang putih (Allium sativum Linn.) dengan perlakuan konsentrasi 

dan lama penyimpanan  yang bertujuan untuk memperpanjang umur simpan 

salah satunya pada ikan bandeng segar. Penelitian yang sudah dilakukan 

antara lain penelitian Nilam Syifa et al. (2013), menyatakan bahwa 

penambahan ekstrak bawang putih (Allium sativum Linn.)  pada ikan bandeng 

dengan perbedaan konsentrasi 5 %, 10 %, 15 %  dan lama perendaman 30 

menit dengan penyimpanan pada suhu ruang 27°C selama 6 jam, 12 jam, 24 

jam dan 48 jam menunjukkan hasil bahwa dengan konsentrasi 10 % 

memberikan hasil yang paling efektif untuk menghambat pertumbuhan 

jumlah koloni bakteri. Metode yang lain yaitu metode perendaman dengan 

marinasi jus bawang. Menurut penelitian Fityandini (2021), menyatakan 

bahwa kualitas fisik, kimia, dan mikrobiologik daging ayam broiler yang 

dimarinasi dengan jus bawang dengan lama penyimpanan 0 jam, 3 jam, 6 
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jam, dan 9 jam pada suhu ruang menunjukkan hasil bahwa lama marinasi 

daging ayam broiler dengan jus bawang putih sampai 9 jam mampu 

mempertahankan nilai susut masak, nilai ph, kadar air, kadar protein tetapi 

pertumbuhan total koloni bakteri dan Escherichia coli melebihi ambang batas 

maksimal menurut SNI. 

Dari berbagai penelitian yang telah dilakukan maka perlu dilakukan 

penelitian mengenai perendaman daging ayam broiler dalam ekstrak bawang 

putih (Allium sativum Linn.) konsentrasi 10 % direndam selama 30 menit 

yang disimpan pada suhu dingin (3ºC) dengan perbedaan lama penyimpanan 

(0 hari, 4 hari, 8 hari, 12 hari) untuk mengetahui kualitas daging ayam broiler 

secara fisik, kimia, dan mikrobiologi dalam penyimpanan yang relatif lama. 

 

B. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh perendaman daging ayam broiler dalam ekstrak 

bawang putih (Allium sativum Linn.) konsentrasi 10 % dan tanpa 

perendaman yang disimpan pada suhu dingin terhadap kualitas fisik,kimia 

dan mikrobiologi. 

2. Mengetahui waktu penyimpanan maksimal daging ayam broiler pada 

suhu dingin dengan perlakuan perendaman ekstrak bawang putih (Allium 

sativum Linn.) dalam mempertahankan kualitas fisik, kimia dan 

mikrobiologi. 
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3. Mengetahui adanya interaksi antara kedua faktor yaitu lama perendaman 

dalam ekstrak bawang putih (Allium sativum Linn.) dan lama 

penyimpanan pada suhu dingin. 

 

C. Manfaat Penelitian 

Memberikan informasi khususnya kepada konsumen dan masyarakat 

luas mengenai upaya yang dilakukan untuk mempertahankan kualitas 

dan..daya simpan daging ayam broiler yang disimpan pada suhu dingin 

dengan dilakukan perendaman daging dalam ekstrak bawang putih (Allium 

sativum Linn.). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut ; 

1. Lama perendaman daging paha ayam dalam ekstrak bawang putih 

(Allium sativum Linn.) konsentrasi 10% mampu menurunkan nilai susut 

masak, kadar air, dan jumlah koloni bakteri daging serta menaikkan nilai 

tekstur daging paha ayam sehingga teksturmya lebih empuk. 

2. Penyimpanan daging paha ayam broiler dalam ekstrak bawang putih 

(Allium sativum Linn.) 10% selama 30 menit yang dapat 

mempertahankan kualitas fisik, kimia dan mikrobiologi selama 

penyimpanan pada suhu dingin (3°C) yaitu hingga 12 hari karena daging 

ayam masih layak dikonsumsi berdasarkan batas standar kualitas daging 

ayam. 

3. Terjadi interaksi antara lama perendaman dalam ekstrak bawang putih 

(Allium sativum Linn.) konsentrasi 10% dengan lama penyimpanan 

terhadap kualitas daging paha ayam pada parameter nilai pH, susut 

masak, kadar air, dan TPC (Total Plate Count).  

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan meningkatkan konsentrasi 

ekstrak bawang putih (Allium sativum Linn.) dan pengamatan terhadap 

masa simpan daging ayam lebih dari 12 hari. 
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2. Penelitian ini dapat bermanfaat bagi masyarakat dalam upaya untuk 

memperpanjang masa simpan daging ayam broiler pada suhu dingin dan 

mempertahankan kualitas daging ayam dengan melakukan perendaman 

dalam ekstrak bawang putih. 
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