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ABSTRAK
Daging merupakan salah satu sumber protein hewani yang penting bagi masyarakat dan

mudah diperoleh. Daging ayam broiler banyak diminati karena harganya relatif lebih murah,
teksturnya lunak, serta memiliki rasa dan aroma yang disukai. Namun, daging ayam bersifat
mudah rusak sehingga masa simpannya relatif singkat, terutama pada suhu ruang. Kerusakan
daging umumnya disebabkan oleh penanganan yang kurang tepat sehingga memungkinkan
pertumbuhan mikroba yang mempercepat proses pembusukan. Salah satu bahan alami yang
berpotensi digunakan sebagai pengawet daging adalah bawang putih yang mengandung senyawa
antimikroba alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian larutan bawang
putih terhadap nilai pH, perubahan aroma sebagai indikator umur simpan, dan daya ikat air daging
ayam broiler. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan
5 ulangan, yaitu BO (tanpa larutan bawang putih), B1 (larutan bawang putih 4%), B2 (larutan
bawang putih 8%), dan B3 (larutan bawang putih 12%). Data dianalisis menggunakan analisis
ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) apabila
terdapat perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian larutan bawang putih
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai pH (P < 0,01), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
daya ikat air (P > 0,05). Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi 12% (B3) yang menunjukkan
nilai pH lebih rendah, aroma lebih dapat dipertahankan, dan daya ikat air yang relatif lebih baik
dibandingkan perlakuan lainnya.
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PENDAHULUAN
Daging ayam merupakan salah satu

daging ayam terdiri atas protein 18,6%,
lemak 15,06%, air 65,95%, dan abu 0,79%

bahan pangan hasil ternak yang banyak (Stadelman et al., 1988).

disukai  masyarakat karena  memiliki
kandungan nutrisi yang tinggi serta harga
yang relatif lebih murah dibandingkan jenis
daging lainnya. Kandungan nutrisi daging
ayam meliputi karbohidrat, protein, lemak,
mineral, dan berbagai =zat lain yang

bermanfaat bagi tubuh. Komposisi kimia

Daging ayam broiler bersifat mudah
rusak akibat kontaminasi mikroorganisme
yang dapat berasal dari bulu, kulit, saluran
pencernaan ayam, maupun dari proses
penyembelihan hingga penyimpanan. Secara
biologis, kerusakan daging lebih banyak
disebabkan oleh pertumbuhan mikroba yang
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berasal dari ternak maupun pencemaran
lingkungan, baik saat pemotongan maupun
selama proses pemasaran. Pertumbuhan dan
aktivitas mikroba dipengaruhi oleh beberapa
faktor, antara lain suhu penyimpanan, lama
waktu penyimpanan, ketersediaan oksigen,
serta kadar air dalam daging (Hajrawati,
2016).

Penurunan kualitas fisik dan kimia
daging ayam menyebabkan produk menjadi
tidak layak konsumsi. Daging ayam yang
telah mengalami kerusakan umumnya
ditandai dengan perubahan warna, aroma,
dan tekstur. Warna daging yang semula
merah muda atau putih pucat dapat berubah
menjadi  abu-abu, kehijauan, bahkan
kehitaman. Aroma segar berubah menjadi
amis, busuk, atau menyerupai amonia,
sedangkan tekstur yang semula kenyal dan
elastis menjadi lembek, berlendir, serta terasa
licin. Oleh karena itu, diperlukan upaya
pengawetan untuk menekan pertumbuhan
bakteri dan memperlambat proses kerusakan
daging.

Salah satu bahan alami yang berpotensi
digunakan sebagai pengawet daging ayam
adalah bawang putih. Bawang putih
mengandung senyawa allicin yang berfungsi
menghambat pertumbuhan berbagai jenis
mikroorganisme penyebab pembusukan.
Allicin  bersifat  bakteriostatik, mampu

menembus dinding sel bakteri sehingga

merusak struktur sel dan menghambat
aktivitasnya. Bawang putih juga dikenal
memiliki aktivitas antibakteri yang cukup
kuat (Syifa dkk., 2013). Penelitian Nurohim
dkk. (2013) menyatakan bahwa penggunaan
ekstrak bawang putih dengan konsentrasi
12% mampu menghambat pertumbuhan
bakteri, sehingga bawang putih berpotensi
menjadi alternatif pengawet alami pada
daging ayam. Selain sebagai antibakteri,
senyawa atsiri khas pada bawang putih juga
berfungsi sebagai antiinflamasi  yang
mendukung kualitas bahan pangan.
METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan pada tanggal
10 Juli 2025 sampai dengan 13 Juli 2025 di
Laboratorium Fakultas Pertanian, Universitas
Muara Bungo.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini meliputi blender 1 buah, tabung ukur 1
buah, timbangan digital 1 buah, wadah
plastik 20 buah, pH meter 1 unit, talenan 1
buah, kertas saring 40 lembar, mesin
pemberat 1 unit, kaca plat 1 buah, label 20
lembar, dan pisau 1 buah.

Bahan yang digunakan berupa 40
potong sayap ayam broiler dengan bobot
badan ayam berkisar 1-1,2 kg yang diperoleh
dari pedagang daging ayam di Pasar Bungo
Antoi. Bahan tambahan yang digunakan yaitu

bawang putih sebanyak 500 gram dan
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akuades sebanyak 2000 ml.
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan
yang diberikan adalah sebagai berikut:

e B0 : Daging broiler tanpa tambahan
larutan bawang putih

e Bl : Daging broiler + larutan bawang
putih konsentrasi 4%

e B2 : Daging broiler + larutan bawang
putih konsentrasi 8%

e B3 : Daging broiler + larutan bawang
putih konsentrasi 12%

Persiapan Penelitian

1. Menyiapkan seluruh alat penelitian.

2. Menyiapkan bahan penelitian yang
meliputi 40 potong sayap ayam dan
500 gram bawang putih tanpa kulit.

Prosedur Penelitian

1. Sayap ayam broiler sebanyak 40
potong  dicuci  hingga  bersih,
kemudian ditiriskan.

2. Menyiapkan wadah marinasi dan
memberi label sesuai perlakuan dan
ulangan.

3. Menyiapkan larutan bawang putih
dengan cara menghaluskan bawang
putih menggunakan blender sesuai
konsentrasi ~ perlakuan sebagai

berikut:

o Larutan 4%: 4 gram bawang

putih ditambahkan akuades
hingga volume 100 ml.

o Larutan 8%: 8 gram bawang
putih ditambahkan akuades
hingga volume 100 ml.

o Larutan 12%: 12 gram
bawang putih ditambahkan
akuades hingga volume 100
ml (Nurohim, 2013).

4. Sampel sayap ayam direndam dalam
larutan sesuai perlakuan selama 36
jam.

Parameter Pengamatan

Nilai pH

Nilai pH daging diukur menggunakan pH
meter yang telah dikalibrasi dengan larutan
buffer pH 4 dan pH 7 sebelum pengukuran
(Tien dkk., 2010).

Perubahan Aroma (Indikator Umur
Simpan)

Penilaian aroma dilakukan secara
organoleptik menggunakan metode deskriptif
oleh panelis melalui uji skoring (Winarno,
2004).

Daya Ikat Air (DIA)

Pengukuran daya ikat air dilakukan
menggunakan metode Hamm (1972), yaitu
dengan mengepres 0,3 gram sampel daging
menggunakan beban 10 kg di antara dua plat
kaca yang dilapisi kertas saring selama 5
menit. Persentase daya ikat air dihitung

dengan rumus: DIA (%) = (Berat Awal —
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Berat Akhir) / Berat Awal x 100%

(Zainudinnur dkk., 2016).

Analisis Data
Data yang diperoleh  dianalisis

menggunakan analisis ragam (ANOVA) pada

taraf nyata 5%. Apabila terdapat pengaruh

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai pH

Berdasarkan hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa pemberian larutan

bawang putih berpengaruh sangat nyata

yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji
lanjut Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) wuntuk menentukan perlakuan
terbaik.  Parameter perubahan aroma

dianalisis secara deskriptif.

terhadap nilai pH daging ayam broiler (P <
0,01) (Lampiran 3). Rataan nilai pH pada
masing-masing perlakuan disajikan pada

Tabel 1.

Tabel 1. Rataan Nilai pH pada Masing-Masing Perlakuan

Perlakuan Rata-rata pH
B0 = Daging broiler tanpa larutan bawang putih 6,302
B1 = Larutan bawang putih 4% 5,22b
B2 = Larutan bawang putih 8% 4,21¢
B3 = Larutan bawang putih 12% 4,064

KK =4,30%

Keterangan: Angka yang diikuti huruf kecil berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada uji

DMRT taraf 5% (P < 0,05).

Tabel 1  menunjukkan  bahwa
pemberian larutan bawang putih
menghasilkan nilai pH berkisar antara 4,06—
6,30. Berdasarkan  Standar  Nasional
Indonesia (SNI), nilai pH daging ayam yang
dianjurkan berkisar antara 5,3—6,5 (Triyono
dkk., 2021). Perlakuan tanpa bawang putih
(B0) dan perlakuan 4% (B1) masih berada
dalam kisaran standar tersebut, sedangkan

perlakuan 8% dan 12% menunjukkan nilai

pH lebih rendah.

Secara fisiologis, nilai pH daging
dipengaruhi oleh kadar glikogen otot yang
mengalami proses glikolisis pascamortem.
Laju glikolisis dipengaruhi oleh aktivitas
enzim fosforilase (Pratama dkk., 2018).
Enzim  fosforilase = berperan  dalam
penambahan gugus fosfat pada molekul

organik (Ramadani dkk., 2021). Kandungan

senyawa bioaktif pada bawang putih,
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meskipun relatif rendah, dapat memberikan
kontribusi terhadap perubahan kondisi kimia
daging.

Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa
perlakuan B0 berbeda nyata dengan B1, B2,
dan B3. Semakin tinggi konsentrasi larutan
bawang putih, nilai pH cenderung semakin
menurun (lebih asam). Hal ini sejalan dengan
pendapat Soeparno (2005) yang menyatakan
bahwa penambahan bahan bersifat asam
dapat menurunkan nilai pH daging. Selain
itu, penggunaan bahan alami seperti bawang
putih juga meningkatkan keamanan produk
karena kandungan senyawa antimikroba yang

mampu memperlambat kerusakan daging

(Astawan, 2009).
Perubahan Aroma (Indikator Umur
Simpan)

Penilaian umur simpan pada penelitian
ini dilakukan melalui pendekatan sensori,
yaitu  pengamatan  perubahan  aroma
menggunakan metode deskriptif. Metode ini
merupakan teknik evaluasi sensorik yang
dilakukan secara sistematis dan terukur oleh
panelis (Lawless & Heymann, 2010).
Penilaian aroma dilakukan oleh 10 orang
panelis menggunakan uji skoring dengan

skala 1-5, dari kategori “tidak suka” hingga

“sangat suka”.

Tabel 2. Rata-Rata Skor Aroma pada Masing-Masing Perlakuan

Perlakuan Skor Kriteria

BO 1,00 Tidak Suka
B1 1,60 Tidak Suka
B2 3,20 Suka

B3 4,10 Sangat Suka

Keterangan: Semakin tinggi konsentrasi larutan bawang putih, semakin baik aroma daging

dipertahankan.

Tabel 2 menunjukkan bahwa skor
aroma berkisar antara 1,00-4,10. Hasil ini
sejalan dengan penelitian Sari dan Sutrisno
(2018) yang menyatakan bahwa bahan
pengawet alami, termasuk bawang putih,
mampu memperlambat penurunan aroma

melalui penghambatan pertumbuhan mikroba

pembusuk.

Penelitian Husni dkk. (2018) juga
melaporkan bahwa penggunaan bawang
putih pada daging ayam menimbulkan aroma
khas namun tidak menyengat. Efek
antimikroba senyawa allicin diketahui

mampu menekan populasi bakteri pembusuk
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seperti Pseudomonas spp. dan Escherichia
coli, sehingga aroma segar dapat
dipertahankan lebih lama (Fiyandani dkk.,
2021). Secara umum, konsentrasi larutan
bawang putih yang lebih tinggi menunjukkan
hasil lebih baik dalam mempertahankan

kualitas aroma daging.

Daya Ikat Air

Rataan daya ikat air pada masing-
masing perlakuan berkisar antara 48,66%—
54,66%. Berdasarkan hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa pemberian larutan
bawang putih tidak berpengaruh nyata
terhadap daya ikat air daging ayam broiler (P
> 0,05). Rataan daya ikat air pada masing-
masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rataan Daya Ikat Air pada Masing-Masing Perlakuan

Perlakuan Rata-rata (%)
B0 = Daging broiler tanpa larutan bawang putih 48,66

B1 = Daging broiler + larutan bawang putih 4% 49,33

B2 = Daging broiler + larutan bawang putih 8% 51,99

B3 = Daging broiler + larutan bawang putih 12% 54,66

KK = 8,98%

Keterangan: Perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap daya ikat air (P > 0,05).

Berdasarkan Tabel 3, hasil pengujian
menunjukkan bahwa pemberian larutan
bawang putih menghasilkan nilai daya ikat
air berkisar antara 48,66%—54,66%. Nilai
tersebut masih berada dalam kisaran Standar
Nasional Indonesia No. 3924-2009 (BSN,
2009), yaitu 30%—60% untuk daya ikat air
daging ayam, sehingga kualitas daging pada
penelitian ini masih memenuhi standar mutu.

Hasil penelitian ini sedikit lebih rendah
dibandingkan penelitian Fiyandani dkk.
(2021) yang melaporkan bahwa daya ikat air
daging ayam yang diberi perlakuan larutan

bawang putih dapat mencapai 60%—75%,

tergantung pada konsentrasi dan lama
penyimpanan. Perbedaan hasil tersebut
diduga dipengaruhi oleh variasi metode
perlakuan, waktu marinasi, serta kondisi
penyimpanan yang digunakan pada masing-
masing penelitian.
KESIMPULAN DAN SARAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa pemberian larutan
bawang putih berpengaruh sangat nyata
terhadap nilai pH daging ayam broiler (P <
0,01), namun tidak berpengaruh nyata
terhadap daya ikat air (P > 0,05). Peningkatan

konsentrasi larutan bawang putih cenderung
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mampu mempertahankan aroma daging
sehingga kualitas sensori lebih baik.
Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi
larutan bawang putih 12% (B3) yang
menunjukkan nilai pH lebih rendah, aroma
lebih disukai panelis, serta daya ikat air yang
masih berada dalam kisaran standar mutu
daging ayam. Untuk pengembangan
penelitian selanjutnya, disarankan dilakukan
variasi konsentrasi larutan bawang putih dan
lama waktu marinasi yang lebih beragam
serta penambahan parameter mikrobiologis,
sehingga efektivitas bawang putih sebagai
pengawet alami daging ayam dapat

dievaluasi secara lebih komprehensif.
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