
STUDI TENTANG PERKEMBANGAN TEKNIK PERENDAMAN DAGING 

UNGGAS MENGGUNAKAN REMPAH-REMPAH DAN NON REMPAH-REMPAH 

UNTUK MENJAGA SIFAT ORGANOLEPTIK 

 

STUDY ON THE DEVELOPMENT OF SOAKING TECHNIQUE ON MEAT POULTRY 

USING SPICES AND NON-SPICES TO MAINTAIN ORGANOLEPTIC PROPERTIES 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh gelar Sarjana 

Teknologi Pangan 

 

Oleh: 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 

 

2021

Giovani Dita Cahyani 

16.I1.0145 

 



STUDI TENTANG PERKEMBANGAN TEKNIK PERENDAMAN DAGING 

UNGGAS MENGGUNAKAN REMPAH-REMPAH DAN NON REMPAH-REMPAH 

UNTUK MENJAGA SIFAT ORGANOLEPTIK 

 

STUDY ON THE DEVELOPMENT OF SOAKING TECHNIQUE ON MEAT POULTRY 

USING SPICES AND NON-SPICES TO MAINTAIN ORGANOLEPTIC PROPERTIES 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh gelar Sarjana 

Teknologi Pangan 

 

Oleh: 

Giovani Dita Cahyani 

16.I1.0145 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 

 

2021



i 

 

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama   : Giovani Dita Cahyani 

NIM   : 16.I1.0145 

Fakultas  : Teknologi Pertanian 

Program Studi : Teknologi Pangan 

 

Telah menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “STUDI TENTANG 

PERKEMBANGAN TEKNIK PERENDAMAN DAGING UNGGAS 

MENGGUNAKAN REMPAH-REMPAH DAN NON REMPAH-REMPAH 

UNTUK MENJAGA SIFAT ORGANOLEPTIK” adalah hasil kerja saya dan tidak 

terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu 

Perguruan Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya tidak terdapat karya atau pendapat 

yang pernah dituliskan atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis 

diacu dalam skripsi ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. Apabila saya tidak jujur 

dalam proses pengerjaan skripsi, maka gelar dan ijazah yang saya peroleh dinyatakan 

batal dan akan saya kembalikan kepada pihak Universitas Katolik Soegijapranata, 

Semarang. 

Demikian pernyataan keaslian skripsi ini saya buat, semoga dapat dipergunakan 

sebagaimana mestinya. 

 

Semarang, 12 April 2021 

 

Giovani Dita Cahyani 

16.I1.0145



ii 

 

 



iii 

 

HALAMAN PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH UNTUK 

KEPENTINGAN AKADEMIS 

 

Yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama   : Giovani Dita Cahyani 

Fakultas  : Teknologi Pertanian 

Program Studi  : Teknlogi Pangan 

Menyetujui untuk memberikan kepada Universitas Katolik Soegijapranata Semarang 

Hak Bebas Royalti Noneksklusif atas karya ilmiah yang berjudul “Studi Tentang Teknik 

Perendaman Daging Unggas Menggunakan Rempah-rempah dan Non Rempah-rempah 

Untuk Menjaga Sifat Organoleptik” beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). 

Dengan Hak Bebas Royalti Nonekslusif ini Universitas Katolik Soegijapranata berhak 

menyimpan, mengalihkan media/formatkan, mengelola dalam bentuk pangkalan data 

(database), merawat, dan mempublikasikan tugas akhir ini selama tetap mencantumkan 

nama saya sebagai penulis/pencipta dan sebagai pemiliki Hak Cipta. 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

 

Semarang, 12 April 2021 

Yang menyatakan 

 

Giovani Dita Cahyani 



iv 

 

RINGKASAN 

 

Daging unggas adalah sumber protein hewani yang sangat penting karena berfungsi 

sebagai penyedia sumber gizi bagi manusia dan mengandung asam amino esensial yang 

lengkap. Perendaman memiliki manfaat untuk menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme, mengempukkan daging, dan memperbaiki kualitas daging dalam hal 

warna, aroma dan tekstur. Perendaman dapat dilakukan dengan menambahkan bahan-

bahan seperti rempah-rempah, bumbu dapur, ekstrak buah, ekstrak daun, enzim, dan 

tanaman lainnya. Metode yang digunakan yaitu studi pustaka untuk melakukan 

penelitian review yang dilakukan dengan menganalisis informasi dari data-data 

kuantitatif maupun kualitatif yang didapatkan dari berbagai sumber jurnal ilmiah yang 

sudah dipublikasikan sebelumnya. Jenis bahan perendam yang digunakan, jenis daging 

unggas yang digunakan, lamanya penyimpanan, lamanya waktu perendaman dan 

konsentrasi bahan yang ditambahkan. Waktu perendaman, pH, dan lama waktu 

penyimpanan dapat mempengaruhi warna daging. Penggunaan rempah-rempah dengan 

konsentrasi yang terlalu tinggi dan waktu perendaman yang terlalu lama dapat 

menurunkan tingkat kesukaan terhadap warna, aroma dan tekstur pada daging unggas. 

Oleh karena itu dilakukan review tentang penggunaan rempah-rempah dan non rempah-

rempah untuk mengetahui perendaman terbaik dalam mempertahankan kualitas fisik 

daging meliputi warna, aroma dan tekstur serta mengetahui faktor-faktor yang dapat 

mempengaruhi proses perendaman. Penggunaan rempah-rempah dalam perendaman 

tidak dapat meningkatkan warna dan tekstur tetapi dapat meningkatkan aroma daging 

unggas. Perendaman menggunakan enzim dan larutan asam dapat meningkatkan tekstur 

daging. Perendaman menggunakan non rempah-rempah tidak memberikan efek 

signifikan terhadap warna dan aroma daging unggas. Lamanya proses perendaman dan 

tingginya konsentrasi bahan yang digunakan dalam perendaman dapat menurunkan 

kualitas warna, aroma dan tekstur. 
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SUMMARY 

 

Poultry meat is a very important source of animal protein because it serves as a source 

of nutrition for humans and contains complete essential amino acids. Soaking has the 

benefit of inhibiting the growth of microorganisms, tenderizing the meat and improving 

the quality of meat in terms of color, flavor, and texture. Soaking can be done by adding 

ingredients such as spices, herbs, fruits extract, leafs extract, enzymes, and other plants. 

The methods used is literature study to conduct review research which carried out by 

analyzing informationfrom quantittative and qualitative data obtained from various 

sources of scientific jouurnals that have been published previously. The type of soaking 

material, the type of poultry meat used, the length of storage, the lenght of soaking time 

and the concentration of the ingredients added. Soaking time, pH, and storage time can 

affect the color of the meat. The use of spices with too high concentration and too long 

soaking time can reduce the preference for color, flavor, and texture of meat poultry.  

Therefore, a review was carried out on the use of spices and non-spices to determine 

the best soaking in maintaining the physical quality of the meat including color, flavor 

and texture and to determine the factors that can affect the soaking process. The use of 

spices in soaking does not improve the color and texture but can enhance the flavor of 

the meat poultry. Soaking using enzymes and acids solution can improve the texture of 

the meat. Soaking using non-spices did not have a significant effect on the color and 

flavor of the meat poultry. The lenght of the soaking process and the high concentration 

of the ingredients used in the soaking can reduce the quaity of color, flavor, and texture.  
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