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RINGKASAN 

 

Daging Unggas menjadi salah satu sumber makanan hewani yang mengandung protein cukup 

tinggi. Pengolahan daging unggas dengan marinasi dapat mempengaruhi karakteristik fisik dan 

kimia pada daging unggas. Marinasi dilakukan dengan merendam daging dalam marinade yang 

terbuat dari garam, gula, jus buah dan sayur, vinegar maupun wine. Marinade dari bahan alami 

menggunakan bahan dari bumbu dan rempah atau ekstrak buah-buahan seperti jahe, bawang 

putih, buah nanas, buah pepaya, jeruk nipis, lemon, delima, anggur, murbei dan bahan lainnya. 

Marinasi dengan larutan yang berbeda-beda ini menyebabkan perubahan karakteristik pada 

daging unggas baik karakteristik fisik maupun kimia, seperti perubahan pada daya ikat air dan 

kadar protein daging. Daya ikat air dan kadar protein daging tersebut juga akan mempengaruhi 

parameter kualitas daging seperti cooking loss, tekstur, juiciness, flavor dan warna. Faktor yang 

dapat mempengaruhi daya ikat air dan protein adalah pH dan senyawa-senyawa yang terdapat 

pada bahan marinade, seperti enzim dan senyawa aktif lainnya. Oleh karena itu dilakukan 

penelitian ini dengan tujuan untuk mereview tentang penggunaan bahan alami yang meliputi 

rempah-rempah dan ekstrak buah pada marinasi daging unggas yang dapat mempertahankan 

kadar protein dan daya ikat air selama 10 Tahun terakhir dan untuk mengetahui hubungan 

antara daya ikat air dan protein dengan beberapa parameter kualitas daging. Marinasi dengan 

rempah dan bumbu seperti bawang putih dan jahe dapat menaikan daya ikat air dan tidak 

memberikan perubahan signifikan pada kadar protein. Marinasi dengan buah yang memiliki 

kandungan enzim proteolitik seperti pepaya dan nanas juga tidak terlalu memberikan 

perubahan yang terlalu signifikan pada daya ikat air dan dapat menurunkan kadar protein. 

Sedangkan penggunaan buah yang memiliki pH rendah (asam) menyebabkan penurunan daya 

ikat air dan protein. 
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SUMMARY 

 

Poultry meat is an animal source food containing high protein. Poultry meat processing with 

marination can affect the physical and chemical characteristics of poultry meat. Marination is 

done by soaking meat in the marinade made of salt, sugar, fruit and vegetable juices, vinegar, 

or wine. Marinade from natural ingredients using herbs and spices or fruit extracts such as 

ginger, garlic, pineapple, papaya, lime, lemon, pomegranate, grapes, mulberry, and other 

ingredients. Marinate with different solutions causes changes in the characteristics of poultry, 

both physical and chemical characteristics, such as changes in water-holding capacity and 

meat protein level. Water holding capacity and meat protein level will also affect other meat 

characteristics such as protein and water holding capacity which affect quality parameters of 

meat such as cooking loss, texture, juiciness, flavor and color. Factors that can affect the water 

holding capacity and protein are pH and other compounds contained in marinades, such as 

enzymes and other active compounds. Therefore, this research was carried out to review on 

the use of natural ingredients including spices and fruit extracts in poultry meat marination 

that can maintain protein content and water holding capacity for the last 10 years and to 

determine the relationship between water holding capacity and protein with several quality 

parameters of meat. Marination with herbs and spices such as garlic and ginger can increase 

water holding capacity and do not provide significant changes in protein content. Marination 

with fruits that contain proteolytic enzymes such as papaya and pineapple also does not 

significantly change the water holding capacity, but decreasing the protein levels. Meanwhile, 

marination with fruit that has a low pH (acid) decreasing water holding capacity and protein 

levels. 
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