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ABSTRAK  

Penanganan karkas ayam setelah penyembelihan perlu diprioritaskan sehingga keamanan dan 

kualitas terjamin. Salah satu metode yang dapat diterapkan adalah marinasi menggunakan rempah 

yang tersedia melimpah. Buah Sihala (Etlingera etalior) merupakan rempah yang biasanya 

digunakan sebagai penyedap masakan arsik khas batak yang memiliki rasa sedikit asam dan aroma 

segar. Tujuan penelitian ini adalah mengembangkan marinasi menggunakan rempah asam Sihala 

untuk meningkatkan kualitas fisik dan mikrobiologis daging ayam petelur afkir selama penyimpanan. 

Daging ayam petelur afkir dimarinasi selama 30 menit menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 

0%, 15%, 30%, dan 45%. Penyimpanan dilakukan selama 24 jam sampai 48 jam kemudian 

dilanjutkan pengukuran kualitas fisik dan mikrobiologis. Hasil penelitian menunjukan bawa marinasi 

menggunakan asam sihala sangat signifikan (P˂0.01) meningkatkan kualitas fisik yaitu menurunkan 

persentase cooking loss, menurunkan nilai pH, meningkatkan keempukan dan mempertahankan 

moisture daging. Sampel yang dimarinasi menggunakan asam sihala sangat signifikan (P˂0.01) juga 

mengalami penurunan pertumbuhan mikroba dibanding kontrol. Secara keseluruhan kualitas fisik 

dan mikrobiologis terbaik pada sampel daging ayam afkir yang dimarinasi menggunakan jus buah 

asam Sihala dengan konsentrasi 30% dan 45% selama masa penyimpanan 24 jam. Marinasi 

menggunakan jus buah asam sihala merupakan strategi yang efektif untuk meningkatkan kualitas 

fisik dan mikrobiologis daging ayam afkir. Buah asam sihala berpotensi sebagai pengawet alami 

pada daging selama penyimpanan selama 48 jam.  

Kata kunci: marinasi; asam sihala; kualitas fisik; mikrobiologis; penyimpanan. 

 

ABSTRACT 

Handling of chicken carcass after slaughter needs to be prioritized to guarantee safety and 

quality. One method that can be applied is marination using abundantly available spices. Sihala fruit 

(Etlingera etalior) is a spice that is usually used as a flavoring for arsik dishes typical of Batak, 

which has a slightly sour taste and fresh aroma. This study aimed to develop marination using Sihala 

tamarind spices to improve the physical and microbiological quality of meat of rejected layers during 

storage. The meat of rejected laying hens was marinated for 30 minutes using siala acid with 

concentrations of 0%, 15%, 30%, and 45%. Storage is carried out for 24 hours to 48 hours then, 

followed by physical and microbiological quality measurements. The results showed that the 

marination using siala acid significantly (P˂0.01) improved physical quality, reducing the 

percentage of cooking loss, lowering the pH value, increasing tenderness, and maintaining meat 

moisture. Samples that were marinated using siala acid significantly (P˂0.01) also experienced a 

decrease in microbial growth compared to the control. Overall, the best physical and 

microbiological qualities were the samples of culled chicken marinated using Sihala tamarind juice 

at a concentration of 30% and 45% during a 24-hour storage period. Marinating using siala acid 
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fruit juice is an effective strategy to improve rejected chicken meat's physical and microbiological 

quality. The tamarind siala has the potential as a natural preservative in meat during storage for 48 

hours. 

Keywords:  marination; siala acid; physical quality; microbiological; storage. 

 

 

I. PENDAHULUAN 

 

Kemanan pangan perlu ditingkatkan dengan mengacu pada praktik yang bertujuan 

untuk pencegahan kontaminasi dengan mikroorganisme maupun senyawa berbahaya (Hessel 

et al., 2019). Penanganan karkas ayam setelah penyembelihan perlu diprioritaskan sehingga 

keamanan dan kualitas terjamin (Rani et al., 2017). Laporan tentang penanganan daging 

ayam dalam beberapa tahun terakhir selama penyimpanan di Indonesia masih sangat 

terbatas. Informasi terbanyak disajikan tentang metode pendinginan, pemanasan, dan sedikit 

informasi pengawetan menggunakan bahan alami. Penyimpanan daging menggunakan 

lemari pendingin pada daerah terpencil kurang optimal karena sering mengalami 

pemadaman aliran listrik. Hal ini sangat penting mengingat daging merupakan produk 

pangan yang mengandung nutrisi, aktivitas air dan nilai pH yang menciptakan lingkungan 

sesuai bagi perkembangan mikroba (Aminzare et al., 2016). Diperlukan suatu metode untuk 

mempertahankan kaualitas daging. Perhatian konsumen terhadap bahan alami mendorong 

industri produk hasil peternakan mencari berbagai alternatif. Berbagai jenis rempah 

mengandung senyawa bioaktif dan atioksidan kuat sehingga dapat digunakan sebagai agen 

pengawet untuk mencegah kerusakan daging (Jiang et al., 2016; Aziz and Karboun, 2018). 

Ditambahkan Karre et al., (2013) bahwa antioksidan sintetik berpotensi menyebabkan efek 

toksikologi sehingga industri daging unggas mencari sumber antioksidan alami berasal dari 

buah dan rempah yang menunjukan sifat antioksidan lebih kuat dibanding antioksidan 

sintetik.  

Buah asam sihala (Etlingera etalior) merupakan rempah yang biasanya digunakan 

sebagai penyedap masakan karena terasa asam dan beraroma segar. Di Indonesia buah asam 

sihala digunakan untuk masakan ikan arsik dan sayur asam masakan batak. Rempah asam 

sihala memiliki aroma segar dan asam. Rempah berbasis asam biasanya mengandung asam 

sitrat yang dapat meningkatkan kualitas fisik dan mengendalikan bakteri pada daging unggas 

(Patriani et al., 2021; Dicastillo et al., 2012). Pada penelitian terdahulu ditemukan bahwa 

asam Sihala mengandung saponin, flavonoid, phenol, anthocianin tanin, antibacterial, anti 

jamur, anti kanker sehingga berpotensi menjadi pangan fungsional dan produk kesehatan 

(Chan et al., 2011; Erlinasari dkk, 2021; Wijekoon et al., 2011; Al-Mansoub et al., 2021). 

Buah asam sihala juga memiliki senyawa yang berperan sebagai penghambat peroksidasi 

lipid lebih kuat dibanding alfa-tokoferol (Habsah et al., 2005). 

Teknologi yang menjamin keamanan konsumen tanpa menurunkan mutu fisik, 

mikrobiologis dan sensory diperlukan. Teknologi marinasi merupakan salah satu alternatif 

untuk meningkatkan kualitas daging secara fisik terutama meningkatkan keempukan, 

menurunkan pH, cooking loss dan drip loss serta menghambat kebusukan daging (Patriani 

dan Hafid, 2021). Marinasi menggunakan berbagai rempah dapat menghambat degredasi 

protein sehingga berpotensi sebagai pengawet (Wei et al., 2022). Marinasi berbasis asam 
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dapat digunakan untuk meningkatkan keamanan pangan dan menekan jumlah mikroba 

(Sengun et al., 2021). Kualitas daging secara fisik dan mikrobiologis pada daging ayam perlu 

mendapat perhatian untuk menjamin daging tetap segar sehingga diperlukan metode dalam 

penangananya. Selama ini, masih sedikit penelitian tentang rempah lokal yang 

dikembangkan untuk metode marinasi dalam meningkatkan kualitas daging. Penelitian ini 

mengulas tentang efektivitas asam sihala untuk peningkatan kualitas fisik dan mikrobiologis 

daging ayam petelur afkir selama penyimpanan pada suhu ruang.  

 

II. METODE PENELITIAN 

 

Analisa sampel penelitian dilaksanakan selama 6 bulan yaitu mulai Januari sampai 

dengan Juni 2021 di Laboratorium Produksi Ternak Universitas Sumatera Utara dan 

Laboratorium Mikrobiologi Universitas Sumatera Utara. Materi yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah daging ayam afkir bagian dada, buah asam sihala, aquadest, alcohol 

70%, nutrient agar, bufered pepton water, MgO, pH meter digital AMT16M, moisture meter 

daging DM300R, kantung plastik, kertas lakmus, tabung reaksi, cawan petri, timbangan 

analitik, tabung ukur, gelas ukur, erlenmayer, autoklave, bunsen, thermometer, gelas 

pyrexcolony counter, dan pipet. Penelitian ini dilaksanakan secara experimental 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial. Kombinasi perlakuan 4x2 dengan 4 

kali ulangan. Perlakuan pada Faktor 1 yaitu konsentrasi buah asam siala (v/v), Tanpa 

Marinasi atau 0% (R0), Marinasi daging ayam afkir menggunakan jus buah asam Sihala 

pada konsentrasi 15% (R1), Marinasi daging ayam afkir menggunakan jus buah asam Sihala 

pada konsentrasi 30% (R2), Marinasi daging ayam afkir menggunakan jus buah asam Sihala 

pada konsentrasi 45% (R3). Faktor 2 yaitu waktu penyimpanan, Penyimpanan pada 24 jam 

(W1), dan Penyimpanan pada 48 jam (W2). Daging ayam afkir dimarinasi selama 30 menit 

dan disimpan lemari penyimpanan.  

Pembuatan jus buah asam Sihala dimulai dari memecah kulit buah sihala yang segar 

dan diambil isinya kemudian dihaluskan dengan blender. Penyaringan dilakukan untuk 

memisahkan ekstrak dan ampas. Perhitungan konsentrasi menggunakan rumus 

volume/volume atau v/v untuk mendapatkan 100 ml larutan menggunakan Persamaan 1. 
𝑣

𝑣
= 𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 (%) × 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒100 𝑚𝑙  ------------------------------------------------------  (1) 

Konsentrasi 15% = 15 ml jus buah asam Sihala + aquadest 85 ml 

Konsentrasi 30% = 30 ml jus buah asam Sihala + aquadest 70 ml 

Konsentrasi 45% = 45 ml jus buah asam Sihala + aquadest 55 ml 

Uji kualitas mikrobiologis diketahui dari menghitung jumlah bakteri menggunakan 

metode total ptale count (TPC) yaitu menimbang sampel 25 gram+225 ml bufered pepton 

water yang menjadi pengenceran 101. Kemudian pengenceran 101 dicampurkan dalam 9 ml 

bufered pepton water untuk mendapatkan pengenceran 102 sampai 108. Larutan sampel 

kemudian dimasukan kedalam cawan petri secara duplo dan ditambah 20 ml plate count agar 

dan dinginkan. Perhitungan TPC dapat menggunakan perhitungan koloni berdasarkan 

ketentuan standar plate count (Hajrawati dkk, 2016). 

Uji kualitas fisik terdiri dari beberapa parameter yaitu menghitung nilai pH 

menggunakan alat ukur pH meter digital AMT16M, susut pemasakan atau cooking loss 
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menggunakan metode CSIRO, moisture atau kandungan air diukur menggunakan alat 

moisture meter daging DM300R, dan uji keempukan menggunakan alat penetrometer. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil penelitian pada kualitas fisik daging ayam afkir setelah marinasi menggunakan 

jus buah asam Sihala pada konsentrasi yang berbeda selama masa simpan 24 jam sampai 48 

jam dapat dilihat pada Tabel 1. Cooking loss atau susut masak merupakan jumlah cairan 

yang keluar pada saat proses pemasakan sehingga menyebatkan bobot daging berkurang. 

Hasil penelitian didapatkan rataan susut masak tertinggi pada sampel kontrol (R0) yaitu 

32.61% dan rataan susut masak terendah pada marinasi menggunakan asam sihala 45% (R3) 

yaitu 21.83% dan 30% (R2) yaitu 22.74%. Rataan susut masak tertinggi pada masa simpan 

48 jam (W2) yaitu 28.67% dan terendah pada masa simpan 24 jam (W1) yaitu 3.66%.  

Hasil analisa statistik menunjukan bahwa susut masak daging ayam tanpa marinasi 

atau kontrol (R0) berbeda nyata (P<0.05) dengan daging ayam yang dimarinasi 

menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 15% (R1). Susut masak daging ayam afkir 

tanpa marinasi atau kontrol (R0) menunjukan hasil perbedaan sangat nyata (P<0.01) dengan 

daging ayam afkir yang dimarinasi menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 30% (R2) 

dan 45% (R3). Susut masak selama waktu simpan 24 jam (W1) juga berbeda nyata (P<0.05) 

dengan waktu simpan 48 jam (W2). 

 

Tabel 1. Kualitas fisik daging yang dimarinasi jus buah asam Sihala selama penyimpanan. 

 
Keterangan: nilai rataan dengan superskrip berbeda menunjukan perbedaan nyata (P<0.01). 

 

Semakin tinggi konsentrasi asam sihala persentase susut masak akan semakin 

berkurang dan semakin lama waktu penyimpanan maka susut masak semakin meningkat. 

Susut masak berhubungan dengan pH daging yaitu semakin asam kondisi daging maka akan 

menurunkan persentase susut masak. Buah asam sihala mengandung asam sitrat sehingga 

dapat mempengaruhi pH daging. Kandungan asam organik yang terdapat pada buah asam 

sihala dapat menyerap dapat menyerap kadar air pada proses marinasi sehingga persentase 

susut masak menjadi lebih rendah. Oreskovich et al., (1992) menyatakan bahwa perlakuan 

asam dapat menurunkan susut masak pada daging. Ditambahkan oleh kondisi daging yang 

asam karena marinasi dapat menurunkan presentase susut masak (Bani dkk., 2021). Semakin 

rendah susut masak akan semakin tinggi kualitas daging karena nutrisi yang keluar saat 

pemasakan lebih sedikit. Menurut Soeparno (2005) bahwa susut masak daging antara 15%-

40%. Susut masak dalam penelitian ini termasuk normal. Marinasi terbaik menggunakan 
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asam sihala 30% (R2) pada masa penyimpanan 24 jam (W1) karena efektif menurunkan 

persentase susut masak sedangkan pada masa simpan 48 jam (W2) susut masak dapat 

meningkat namun peningkatan persentase susut masak nya masih tergolong normal.  

Rataan tertinggi nilai pH tertinggi pada control (R0) yaitu sebesar 6.32 dan rataan nilai 

pH terendah pada perlakuan marinasi menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 45% 

(R3) yaitu 5.52. Rataan nilai pH tertinggi pada masa simpan 48 jam (W2) yaitu 5.88 dan 

terendah pada masa simpan 24 jam (W1) yaitu 5.66. Hasil analisa statistik menunjukan 

bahwa kontrol (R0) berbeda nyata (P<0.05) dengan sampel daging yang dimarinasi 

menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 15% (R1) dan 30% (R2). Kontrol (R0) juga 

menunjukan perbedaan yang sangat nyata (P<0.01) dengan sampel daging yang dimarinasi 

menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 45% (R3). Nilai pH sampel selama waktu 

simpan 24 jam (W1) juga berbeda nyata (P<0.05) dengan waktu simpan 48 jam (W2). 

Semakin tinggi konsentrasi marinasi asam sihala akan menurunkan nilai pH selama 

penyimpanan 24 jam (W2) namun penyimpanan selama 48 jam akan menyebabkan kenaikan 

pH. Buah asam sihala memiliki asam organik seperti asam sitrat sehingga dapat menurunkan 

pH daging. Sesuai dengan penelitian Birk et al., (2010) bahwa marinasi menggunakan bahan 

yang mengandung asam organic seperti asam sitrat, asam laktat, asam malat dan asam asetat 

dapat menurunkan pH daging dan pertumbuhan bakteri. Menurut Soeparno (2005) bahwa 

pH ultimate daging normal sebesar 5.4-5.8. Nilai pH sampel daging yang dimarinasi 

menggunakan asam sihala dalam penelitian masih dalam batas yang normal.  

Kadar air daging merupakan persentase kandungan air yang terdapat pada daging yang 

telah dimarinasi. Hasil penelitian didapatkan rataan ladar air daging tertinggi pada sampel 

kontrol (R0) yaitu 73.20% dan rataan kadar air terendah pada marinasi menggunakan asam 

sihala 15% (R1) yaitu 71.86%. Rataan moisture daging tertinggi pada masa simpan 24 jam 

(W1) yaitu 71.37% dan terendah pada masa simpan 48 jam (W2) yaitu 71.26%. Hasil analisis 

ragam menunjukan bahwa kadar air daging ayam tanpa marinasi atau kontrol (R0) tidak 

berbeda nyata (P˃0.05) dengan semua sampel daging yang dimarinasi menggunakan jus 

buah asam Sihala. Kadar air selama waktu simpan 24 jam (W1) juga tidak berbeda nyata 

(P˃0.05) dengan waktu simpan 48 jam (W2).  

Hal ini disebabkan ikatan protein pada daging dengan komponen asam belum 

mengubah struktur daging karena proses marinasi selama 30 menit. Menurut Soeparno 

(2015) bahwa kadar air daging secara umum sebesar 65% sampai 80%. Kadar air atau 

moisture yang tinggi pada daging dapat meningatkan bakteri pembusuk cepat tumbuh 

sehingga dapat menurunkan kualitas daging (Hafid dan Patriani, 2021). Secara keseluruhan 

moisture atau kadar air pada daging sampel dalam penelitian ini masih dalam rentang yang 

normal.  

Keempukan daging merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan kualitas 

daging karena daging yang empuk lebih disukai konsumen. Hasil penelitian didapatkan 

rataan keempukan daging tertinggi pada sampel marinasi menggunakan asam sihala 45% 

(R3) yaitu 0.0577 mm/g/detik dan rataan keempukan terendah pada kontrol (R0) yaitu 

0.0317 mm/g/detik. Rataan keempukan daging tertinggi pada masa simpan 48 jam (W2) 

yaitu 0.0463 mm/g/detik dan terendah pada masa simpan 24 jam (W1) yaitu 0.0479 

mm/g/detik. Daging ayam tanpa marinasi atau kontrol (R0) berbeda nyata (P<0.05) dengan 
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sampel daging yang dimarinasi menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 15% (R1). 

Daging ayam tanpa marinasi atau kontrol (R0) juga berbeda sangat nyata(P<0.01) dengan 

daging yang dimarinasi menggunakan asam sihala dengan konsentrasi 30% (R2) dan 45% 

(R3). Keempukan selama waktu simpan 24 jam (W1) juga berbeda nyata (P<0.05) dengan 

waktu simpan 48 jam (W2). Terjadi interaksi antara marinasi asam sihala dan waktu 

penyimpanan. Semakin tinggi konsentrasi asam sihala dan semakin lama masa simpan akan 

meningkatkan nilai keempukan daging ayam afkir. Peningkatan nilai keempukan daging 

dapat terjadi karena pengaruh kandungan asam organik seperti asam sitrat yang terdapat 

pada buah asam sihala terhadap struktur daging. Marinasi menggunakan asam organik yang 

terkandung pada asam sihala menyebabkan proses hidrolisis protein daging.  

Pecahnya protein pada daging akan menyebabkan enzim katepsin aktif sehingga 

keempukan dapat meningkat. Hal ini berarti sesuai dengan berbagai penelitian bahwa asam 

organik dalam buah maupun rempah dapat meningkatkan keempukan (Haikal dkk, 2021; 

Patriani et al, 2022) dan dapat meningkatkan tekstur daging (Nuraini et al, 2021; Hafid et al, 

2021). Hasil penelitian pada total bakteri daging ayam afkir setelah marinasi pada masa 

simpan 24 jam sampai 48 jam dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Total bakteri daging ayam setelah marinasi jus buah asam Sihala pada masa 

simpan. 

Waktu Simpan 
Total bakteri daging ayam afkir setelah perlakuan (CFU/ g) Rataan 

R0 (0%) R1 (15%) R2 (30%) R3 (45%) 

W1 (24 Jam) 3.96x106 1.90x104 2.51 x103 2.10 x103 2.61 x104a 

W2 (48 Jam) 1.64 x108 2.72x105 2.30 x104 2.04 x104 2.17 x105b 

Rataan 2.80 x107a 2.31x105b 2.40 x104c 2.07 x104c  

Keterangan:  nilai rataan dengan superskrip berbeda menunjukkan perbedaan nyata 

(P<0.05). 

 

Uji total plate count (TPC) digunakan untuk mengetahui jumlah mikroba yang 

terdapat pada daging (Patriani et al, 2020). Rataan bakteri tertinggi pada kontrol atau tanpa 

marinasi menggunakan buah sihala (R0) yaitu 2.80 x107 cfu/g sedangkan terendah pada 

sampel daging yang dimarinasi menggunakan jus buah asam Sihala dengan konsentrasi 45% 

(R3) yaitu 2.07 x104 cfu/g. Pada daging dengan masa simpan 24 jam (W1) juga memiliki 

jumlah mikroba lebih rendah dibanding daging yang disimpan hingga 48 jam (W2). 

Berdasarkan analisa statistik bahwa kontrol atau daging ayam afkir tanpa marinasi 

menggunakan buah sihala (R0) berpengaruh nyata (P˂0.05) dengan daging ayam afkir yang 

dimarinasi menggunakan jus buah asam Sihala 15% (R1). Kontrol atau daging ayam afkir 

tanpa marinasi menggunakan buah siala (R0) juga berpengaruh sangat nyata (P˂0.01) 

terhadap sampel daging yang dimarinasi menggunakan jus buah asam Sihala 20% (R2) dan 

45% (R3). Masa simpan sampel daging pada waktu 24 jam (W1) menunjukan pengaruh 

nyata (P˂0.05) dengan masa simpan 48 jam (W2). Terjadi interaksi antara faktor konsentrasi 

jus buah asam Sihala sebagai marinade dan faktor lama penyimpanan menunjukan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi sihala dan semakin pendek masa simpan maka total bakteri 

semakin menurun.  
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Sebaliknya semakin rendah konsentrasi jus buah asam Sihala dan semakin lama waktu 

simpan maka total bakteri semakin meningkat. Sampel dengan konsentrasi 0% (R0) pada 

masa simpan 24 jam (W1) maupun 48 jam (W2) terjadi peningkatan jumlah mikroba 

tertinggi. Hal ini berarti bahwa kontrol (R0) mengalami penurunan mutu secara 

mikrobiologis. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia atau SNI 3924:2009 bahwa 

persyaratan mutu mikrobiologi pada daging ayam untuk total plate count maksimum 1x106 

cfu/g. Hal ini berarti bahwa konsentrasi jus buah asam Sihala 15% (R1), 30% (R2) dan 45% 

(R3) pada masa simpan 24 jam (W1) sampai 48 jam (W2) memiliki nilai total plate count 

dibawah Standar Nasional Indonesia. Pada kontrol (R0) jumlah total plate count diatas SNI 

3924:2009 sehingga termasuk daging yang tidak layak konsumsi.  

Menurut Chan et al., (2011) Etlingera elatior atau buah asam sihala mengandung 

flavonoid, polifenol, terpenoid, saponin, tannin dan memiliki sifat antibakteri, antijamur dan 

antioksidatif. Kandungan senyawa bioaktif pada buah asam Sihala dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri pada daging. Saponin dapat merusak membrane sitoplasma dan 

membunuh sel, tannin memiliki sifat penyegar dan bersifat toxic untuk bakteri. Menurut 

Cowan et al., (1999) bahwa kemampuan tannin dapat mengikat dinding sel bakteri dan 

menghambat pertumbuhan bakteri. Flavanoid dapat mengganggu fungsi metabolisme 

mikroorganisme dengan cara mengganggu aktivitas enzim transpeptidase peptidoglikan 

sehingga dinding sel bakteri terganggu dan lisis (Afrianti dkk, 2013). Marinade yang kaya 

akan antioksidan seperti fenolik dapat mengoksidasi lemak dan mempertahankan selama 

penyimpanan. Sedangkan marinasi berbasis buah asam yang mengandung asam sitrat dan 

asam askorbat selain dapat memperpanjang masa simpan juga dapat meningkatkan kualitas 

fisik daging (Patriani and Wahyuni, 2022).  

Asam askorbat dan asam sitrat yang terdapat pada asam sihala merupakan marinade 

yang digunakan untuk menurunkan jumlah bakteri pada daging. Sejalan dengan Birk et al., 

(2010); bahwa marinasi daging menggunakan asam organik dapat menurunkan pH daging 

sehingga menurunkan jumlah mikroba. Kematian bakteri karena sifat asam disebabkan oleh 

akumulasi ion hydrogen (H+) yang bersifat racun bagi bakteri. Ion hidrogen (H+) harus 

dikeluarkan dari sel bakteri menggunakan adenonine triphosphate (ATP). Semakin banyak 

ion hydrogen terakumulasi oleh sel bakteri maka semakin banyak ATP dibutuhkan untuk 

mengeluarkan ion sehingga pertumbuhan bakteri terhambat karena bakteri kekurangan ATP. 

Pada penelitian ini sampel daging menggunakan marinasi jus buah asam Sihala dengan 

konsentrasi 30% (R2) dan 45% (R3) memiliki rentang nilai cukup tinggi dengan marinade 

jus buah asam Sihala 15%. Menurut Lytou et al., (2020) bahwa pertumbuhan, kelangsungan 

hidup dan inaktivasi bakteri pada daging ayam yang dimarinasi dengan rempah berbasis 

asam dapat dipengaruhi beberapa faktor seperti jenis asam, konsentrasi asam, suhu, waktu 

marinasi, penyimpanan dan populasi awal bakteri. Kualitas mikrobiologis daging ayam afkir 

dengan marinasi menggunakan asam sihala dengan konsentrasi yang berbeda dan masa 

simpan dari 24 jam hingga 48 jam memiliki nilai total per count dibawah standar SNI 

sehingga layak konsumsi dibanding kontrol.  

 

IV. KESIMPULAN  

 

Marinasi  menggunakan  jus buah asam Sihala  dengan konsentrasi 15% sampai 45%  
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selama masa simpan 24 jam hingga 48 jam efektif menurunkan persentase susut masak, nilai 

pH, nilai total plate count, mempertahankan moisture daging dan meningkatkan keempukan 

daging. Kualitas terbaik pada sampel daging ayam afkir yang dimarinasi menggunakan jus 

buah asam Sihala dengan konsentrasi 30% dan 45% selama masa penyimpanan 24 jam. Buah 

sihala (Etlingera elatior) berpotensi sebagai pengawet alami pada daging selama 

penyimpanan.  
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