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RINGKASAN 

 

Daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki kandungan 

nutrisi yang tinggi. Tingginya kandungan nutrisi pada daging ayam dapat menyebabkan 

mudahnya daging mengalami perubahan kualitas, baik secara fisik, kimia, biologis 

maupun organoleptik. Marinasi merupakan salah satu cara yang dapat dilakukan untuk 

menghambat perubahan tersebut. Banyak penelitian marinasi ayam yang dilakukan, 

namun belum ada yang mengkaji terkait efektivitasnya terhadap perubahan kimia, 

biologis dan organoleptik sekaligus. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk 

mengkaji penggunaan bahan alami dalam proses marinasi daging ayam untuk mengetahui 

keterkaitannya terhadap perubahan nilai pH, tekstur dan pertumbuhan mikroorganisme 

serta untuk mengetahui perbandingannya terhadap parameter kualitas daging. Metode 

penelitian yang digunakan adalah literature review dengan analisis data primer yang 

dimulai dari identifikasi masalah, mencari dan mengumpulkan literatur penelitian primer 

terkait marinasi daging ayam dengan bahan alami dengan menggunakan kriteria inklusi 

dan ekslusi. Kriteria inklusinya adalah jurnal dapat diakses secara lengkap, berbahasa 

Inggris atau Indonesia, tahun terbit diatas tahun 2010, minimal mencakup 2 informasi 

antara nilai pH, tekstur atau pertumbuhan mikroorganisme, lalu dilanjutkan dengan 

penyaringan literatur dengan teknik scoring berdasarkan metode Hawker. Hasil studi 

menunjukkan, bahan marinasi dengan daun senduduk, ekstrak kulit jeruk, ekstrak kulit 

bawang, kunyit putih, bumbu kalia, bumbu masala, cengkeh, bawang putih dan kencur 

dapat memperlambat laju kenaikan nilai pH. Bahan marinasi dengan daun senduduk 10%, 

kulit jeruk 15%, kunyit putih 12%, bumbu tandoori, bumbu kalia, bumbu masala, cengkeh 

dan bawang putih dapat memperlambat laju pertumbuhan mikroorganisme. Nilai pH yang 

meningkat mendekati normal berkaitan dengan pertumbuhan mikroorganisme yang 

semakin meningkat. Nilai pH dan pertumbuhan mikroorganisme tidak mempengaruhi 

tekstur daging ayam secara organoleptik (penilaian panelis), tetapi berpengaruh terhadap 

perubahan tekstur secara objektif. Nilai pH dan pertumbuhan mikroorganisme yang 

meningkat menghasilkan tekstur daging yang lembek dan berair. Penggunaan teknologi 

marinasi dengan bahan alami dapat memengaruhi perubahan nilai pH, tekstur dan 

pertumbuhan mikroorganisme serta memiliki keterkaitan satu sama lain. Bahan alami 

cukup efektif menghambat kerusakan bahan pangan karena mengandung berbagai zat 

aktif yang dapat berfungsi sebagai antibakteri, antijamur, serta antioksidan. Pada 

penelitian ini, bahan alami yang paling efektif adalah cengkeh bubuk dan pasta bawang 

putih. Sedangkan bahan alami yang tidak efektif adalah kunyit dengan pertumbuhan 

mikroorganisme mencapai 106. Lama waktu marinasi dan konsentrasi bahan yang 

digunakan juga dapat mempengaruhi nilai pH, pertumbuhan mikroorganisme serta tekstur 

sampel daging. 

 

Kata kunci: daging ayam, marinasi, bahan alami, rempah-rempah, pH, mikroorganisme. 
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SUMMARY 

 

Chicken meat is a source of animal protein that has a high nutritional content. The high 

content of nutrients in chicken meat can cause changes in the quality of the meat easily, 

physically, chemically, biologically and organoleptically. Marinating is one way that can 

be done to inhibit these changes. Many studies of chicken marinade have been conducted, 

but none has examined its effectiveness against chemical, biological and organoleptic 

changes at once. The purpose of this study was to examine the use of natural ingredients 

in the process of marinating chicken meat to determine its relationship to changes in pH 

value, texture and growth of microorganisms and to determine its comparison to meat 

quality parameters. The research method used is a literature review with primary data 

analysis starting from problem identification, searching and collecting primary research 

literature related to marinating chicken meat with natural ingredients using inclusion and 

exclusion criteria. The inclusion criteria are that the journal can be accessed in full text, 

in English or Bahasa, the year published above 2010, includes at least 2 information 

between the pH value, texture or growth of microorganisms, then continued with 

literature filtering with a scoring technique based on the Hawker method. The results of 

the study showed that the marinade with senduduk leaf, citrus peel extract, onion peel 

extract, white turmeric, kalia spice, masala spice, cloves, garlic and kencur can slow down 

the rate of increase in pH values. Marinated ingredients with 10% senduduk leaves, 15% 

orange peel, 12% white turmeric, tandoori spices, kalia spices, masala spices, cloves and 

garlic can slow down the growth rate of microorganisms. The pH value that increases to 

near normal is associated with the increasing growth of microorganisms. The pH value 

and the growth of microorganisms did not affect the texture of chicken meat 

organoleptically (assessment of the panelists), but did affect the texture changes 

objectively. The increased pH value and the growth of microorganisms resulted in a soft 

and juicy meat texture. The use of marination technology with natural ingredients can 

affect changes in pH value, texture and growth of microorganisms and have a relationship 

with each other. Natural ingredients are quite effective in inhibiting food damage because 

they contain various active substances that can function as antibacterial, antifungal, and 

antioxidant. In this study, the most effective natural ingredients were clove powder and 

garlic paste. While the ineffective natural ingredient is turmeric with the growth of 

microorganisms up to 106. The length of time for marinating and the concentration of the 

ingredients used can also affect the pH value, growth of microorganisms and the texture 

of the meat sample. 

 

Keywords: chicken meat, marinade, natural ingredients, spices, pH, microorganisms. 
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