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ABSTRAK 
Chicken meat is a food ingredient that is rich in nutrients such as protein and fat, but poor handling can risk 

causing health problems caused by bacteria and free radicals. Research aimed at finding the best method to 

prevent bacterial contamination and oxidation of indigenous chicken meat was conducted by utilizing andaliman 

fruit as an antibacterial and antioxidant. The study was carried out on 24 samples of indigenous chicken meat 

that had been marinated with andaliman fruit juice. The weight ratio of andaliman (mg) and water (ml) was used 

as a treatment in a Complete Randomized Design. There were 4 treatments tested, namely Control (without 

andaliman fruit juice), Treatment 1 (100/1000 mg/ml), Treatment 2 (150/1000 mg/ml), and Treatment 3 

(200/1000 mg/ml). The parameters observed were Total Bacterial Count and Antioxidant Activity of chicken 

meat samples. The results showed that chicken meat marinade treatment using 20% andaliman fruit juice 

produced an antioxidant activity of up to 10.6%, higher than the control treatment which was 4.8%. The total 

bacteria of chicken meat resulting from marination with 20% andaliman fruit juice was 3.6 x 103. 

Keywords: Chicken Meat, Andaliman, Bacteria. 

 

PENDAHULUAN 

Daging merupakan bahan pangan asal hewan yang sangat digemari oleh masyarakat 

Indonesia. Kebutuhan daging yang tinggi belum dapat dipenuhi oleh ketersediaan ternak 

penghasil daging di Indonesia. Kekurangan sumber daging di dalam negeri mengakibatkan 

Indonesia harus mengimpor sapi potong dari negara lain.  

Pengembangan ternak lokal penghasil daging perlu dilakukan untuk memenuhi 

kebutuhan daging dalam negeri, sehingga impor ternak tidak perlu dilakukan. Ayam ras 

pedaging merupakan sumber penghasil daging yang paling tinggi jumlahnya di Indonesia. 

Data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2013 menunjukkan populasi ayam ras mencapai 

135.288.000 ekor.   

Daging ayam merupakan bahan pangan asal hewan yang kaya akan nutrisi. Kandungan 

protein dalam daging dan ikan dibutuhkan oleh manusia untuk pertumbuhan dan 

menggantikan sel tubuh yang rusak. Lemak  yang terkandung dalam daging dan ikan juga 

merupakan nutrisi yang dibutuhkan sebagai sumber energi untuk aktivitas hidup manusia. Cita 

rasa juga dipengaruhi oleh lemak yang terkandung dalam daging ayam.  

 Sumatera Utara mempunyai beberapa jenis hewan yang merupakan penghasil daging 

seperti sapi, ayam broiler, ayam kampung, kambing dan itik. Data BPS Sumatera Utara 

menunjukkan produksi daging ayam buras tahun 2021 sebesar 16934,02 ton. Produksi bahan 

pangan asal hewan yang tinggi harus diikuti dengan pengolahan yang baik sehingga aman 

untuk dikonsumsi. Pengolahan ayam kampung di Sumatera Utara dilakukan secara tradisional. 

Salah satu hasil pengolahan ayam kampung adalah holat yang berasal dari Kabupaten 

Simalungun. Pengolahannya yang masih tradisional membutuhkan evaluasi untuk 

menyempurnakan metode pengolahan menjadi lebih higienis sehingga terhindar dari 

kontaminasi. 

Kandungan lemak yang tinggi menjadikan daging ayam sebagai bahan yang mudah 

teroksidasi. Penurunan kualitas daging dapat terjadi akibat oksidasi yang berlebihan. Oksidasi 

bahan pangan dapat dicegah melalui penggunaan senyawa antioksidan. Beberapa senyawa 

antioksidan sintetis dapat digunakan untuk pengolahan daging, namun dampak samping 

senyawa tersebut diduga dapat membahayakan tubuh. Beberapa bahan herbal memiliki 

senyawa antioksidan yang dapat dimanfaatkan untuk pengolahan bahan pangan. 
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 Daging ayam beresiko terkontaminasi bakteri patogen. Jenis bakteri Salmonella 

merupakan jenis yang sering ditemukan dalam daging unggas. Pencegahan kontaminasi 

daging ayam dapat dilakukan dengan penggunaan sanyawa antibakteri. Pemanfaatan bahan 

herbal sebagai sumber antibakteri merupakan salah satu cara paling aman untuk mengolah 

daging ayam agar bebas dari kontaminasi bakteri patogen. 

 Buah andaliman merupakan bumbu khas masakan dari Sumatera Utara. Penelitian 

terdahulu membuktikan bahwa ekstrak buah andaliman mampu berperan sebagai antibakteri 

dan antioksidan. Sinaga et al. (2016) melaporkan bahwa jus buah andaliman dapat dijadikan 

sebagai bahan herbal untuk memperkaya kandungan antioksidan daging ayam.  

Pemanggangan menggunakan arang atau beriket sebagai sumber panas masih digemari 

oleh masyarakat Indonesia, sebab daging yang dipanggang di atas arang mempunyai aroma 

yang disukai sebagian konsumen. Penggunaan arang sebagai bahan sumber panas 

menghasilkan asap yang dapat mengkontaminasi daging atau bahan makanan yang 

dipanggang.  

Hasil penelitian  Badry (2010) menunjukkan bahwa metode pemasakan daging yang 

berbeda dapat memicu pembentukan senyawa Polycyclic aromatic hydrocarbon (PAH) 

dengan jumlah yang berbeda. Pemasakan dengan metode grilling direct flame menghasilkan 

senyawa PAH yang lebih banyak dibandingkan metode pan frying dan oven microwave.  

 Fenomena yang terjadi di masyarakat menunjukkan bahwa buah andaliman merupakan 

bumbu masakan yang banyak digunakan. Penelitian tentang pengaruh buah andaliman untuk 

mencegah kontaminasi bakteri patogen dan oksidasi pada daging ayam perlu dilakukan agar 

dihasilkan bahan pangan yang aman dikonsumsi. 

 

TINJAUAN PUSTAKA 

Buah Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium, DC)  

Andaliman merupakan tanaman yang diklasifikasikan ke famili Rutaceae dan genus 

Zanthoxylum. Pohon tersebut dapat tumbuh pada ketinggian 1000 - 2500 m di atas permukaan 

laut. Andaliman banyak ditemukan di Sumatera Utara dan buahnya dimanfaatkan sebagai 

bumbu sekaligus bahan pengawet  masakan khas adat batak (Kristanty dan Suriawaty, 2015).  

Penelitian tentang buah andaliman belum banyak dilakukan, namun Suryanto et al. 

(2004) melaporkan bahwa ekstrak etanol buah andaliman menunjukkan aktivitas antioksidan 

yang paling tinggi. Komponen-komponen yang terkandung dalam buah andaliman disajikan 

pada Tabel 1.  

      Tabel 1. Komponen Minyak Buah Andaliman Segar dan Kering 

Komponen Buah segar (%) Buah kering (%) 

Geranil asetat 30,15 33,44 

Sitronelal 17,29 15,50 

Geraniol 12,70 14,75 

Geranial 9,35 11,50 

Mirsen 8,20 4,15 

Linalool 7,10 7,28 

Limonen 5,45 2,26 

Sumber :  Miftakhurohmah dan Suhirman (2009) 

Buah andaliman biasa digunakan sebagai bumbu ikan arsik yang dimasak pada suhu 

tinggi dan durasi cukup lama. Hasil penelitian Tensiska et al., (2003) meunjukkan bahwa 

senyawa antioksidan buah andaliman relatif tahan terhadap proses pemanasan. 

       Beberapa komponen minyak yang terkandung dalam buah andaliman merupakan 

senyawa yang bersifat antioksidan. Sitronelal, geraniol, linalool dan limonen merupakan jenis 

senyawa yang mempunyai aktivitas antioksidan tinggi. Seal (2011) menyatakan bahwa daun 
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andaliman mempunyai daya menangkap radikal bebas yang cukup tinggi.     

      Senyawa antioksidan yang terkandung dalam buah andaliman bersifat stabil terhadap 

suhu tinggi. Stabilitas terhadap suhu tinggi merupakan sifat yang bermanfaat untuk proses 

pemasakan seperti pemanggangan. Hasil penelitian Tensiska et al. (2003) membuktikan 

bahwa aktivitas antioksidan buah andaliman masih tinggi pada suhu pemanasan 150°C. 

Pemanfaatan buah andaliman untuk pemanggangan daging itik pada suhu 150°C diharapkan 

akan mampu menetralkan senyawa-senyawa radikal bebas yang terbentuk akibat pemanasan.         

       Peranan komponen-komponen buah andaliman untuk proses kemoterapi kanker sudah 

dibuktikan melalui penelitian. Masyithah et al. (2014) melaporkan kombinasi ekstrak 

ethylacetate buah andaliman dengan doxorubicinon dapat digunakan dalam terapi kanker 

payudara. 

 

Senyawa Antioksidan Buah Andaliman  

Buah andaliman merupakan bahan herbal yang mengandung senyawa antioksidan. 

Penelitian-penelitian tentang kemampuan antioksidan buah andaliman sudah berhasil 

mengidentifikasi beberapa senyawa bioaktif yang diduga memiliki kemampuan sebagai 

antioksidan. 

Geranil asetat merupakan komponen dengan persentasi paling tinggi dalam buah 

andaliman dan memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Penelitian yang dilakukan oleh  

Quintans-Junior et al. (2013) membuktikan bahwa geranil asetat memiliki kemampuan 

antioksidan dan bersama senyawa lain dapat dijadikan bahan dasar untuk terapi anti kanker. 

Komponen bioaktif lain yang diduga memiliki kemampuan sebagai antioksidan adalah 

geraniol. Pattanayak et al. (2009) melaporkan bahwa geraniol dan limonen dapat menghambat 

3-hydroxy-3-methylglutaryl-CoA (HMG-CoA) reductase sekaligus mengurangi kemungkinan 

pertumbuhan kanker. 

Limonen merupakan komponen antioksidan lain yang terkandung dalam buah 

andaliman. Shi et al. (2002) mendefinisikan limonen sebagai monocyclic monoterpene [1-

methyl-4-(1-methylethenyl) cyclohex-1-ene] yang terbentuk dari 2 molekul isoprene. Struktur 

limonen, produk oksidasi dan derifat metadien disajikan pada Ilustrasi 1. 

Senyawa limonen merupakan senyawa volatil yang baik untuk kesehatan. Informasi 

tentang manfaat senyawa limonen sudah banyak dilaporkan oleh para peneliti. Junior et al. 

(2009) menyimpulkan dalam penelitiannya bahwa biotransformasi limonen dari minyak atsiri 

buah jeruk memilki kemampuan antioksidan yang baik.  Chiralt et al. (2002) menjelaskan 

bahwa manfaat limonen ada 3 yaitu sebagai pelarut kolesterol batu empedu, meningkatkan 

efektifitas penyerapan obat-obatan dan sebagai bahan untuk kemoterapi kanker. 

Flavor dapat disintesis dari reaksi limonen dengan air, sulfur, halogen atau melalui 

reaksi hidrolisis, hidrogenasi dan oksidasi. Shi et al. (2002) menyatakan bahwa struktur 

molekul limonen dapat dirubah secara kimiawi oleh hasil oksidasi alkohol, aldehid, keton, 

asam, reduksi dan isomerisasi. 

 

Daging  

Toldra dan Reig (2006) menjelaskan proses konversi otot menjadi daging setelah 

pemotongan adalah sebagai berikut : sesaat setelah pemotongan peredaran darah berhenti, 

transportasi nutrisi dan pembuangan metabolit tertahan akibatnya terjadi penurunan kadar 

oksigen otot sehingga terjadi  penurunan respirasi pada mitokondria. Dalam keadaan 

anaerobik, produksi ATP menurun drastis dan proses glikolisis lebih lanjut tergantung pada 

cadangan glikogen otot. Glikogen dikonversikan menjadi dekstrin, maltosa dan akhirnya 

melalui jalur posforolitik glukosa dikonversikan menjadi asam laktat dengan sintesa ATP. 

Setelah ATP habis maka otot kehabisan energi untuk relaksasi sehingga otot menjadi kaku, 
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keadaan ini dikenal dengan istilah rigor mortis. Dalam keadaan rigor mortis jembatan aktin 

dan myosin terkunci sehingga terbentuk aktomyosin. Asam laktat yang terbentuk akibat 

hidrolisa glukosa oleh enzim glikolitik terpaksa ditimbun pada otot, sebab peredaran darah 

sudah terhenti Tingginya asam laktat mengakibatkan turunnya pH sehingga ikatan air menjadi 

lemah dan lepas keluar otot. Normalnya, penurunan pH berkisar 5,8 – 6,0 setelah 2 jam 

pemotongan, sehingga dihasilkan daging dengan warna, keempukan dan tekstur normal. 

Pemotongan hewan mengakibatkan terjadinya perubahan kimia pada daging.  

       Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas daging unggas terdiri dari 2 yaitu faktor 

kualitas masa unggas hidup dan faktor masa/setelah pemotongan. Faktor kualitas masa unggas 

hidup antara lain umur, jenis kelamin, genetik, nutrisi dan lingkungan (Mead, 2004). Soeparno 

(2011) menyatakan bahwa komposisi kimia daging dipengaruhi oleh faktor genetik yaitu 

spesies, bangsa, jenis kelamin. Omojola et al. (2007) menyatakan bahwa faktor jenis kelamin 

tidak mempengaruhi keempukan daging itik. 

       Faktor lingkungan seperti asupan nutrisi dan penanganan ternak sebelum dan sesudah 

pemotongan juga mempengaruhi komposisi kimia daging. Orosz et al. (2007) melaporkan 

bahwa penggunaan gandum dalam pakan itik mampu menurunkan komposisi MUFA dan 

meningkatkan PUFA dari lemak intramuskular. Daging merupakan sumber protein dan lemak 

bagi manusia. Wang et al. (2010) melaporkan bahwa itik peking mengandung protein sebesar 

18,52 % dan lemak 2,16 %. 

 

Marinasi 

Perendaman daging dalam cairan tertentu merupakan salah satu cara untuk 

memperkuat sifat fungsional bahan pangan. Penggunaan bahan yang sudah populer di 

masyarakat sebagai cairan perendaman dengan tujuan untuk menambah flavor, mengawetkan 

dan menambahkan senyawa bioaktif tertentu dapat disebut sebagai proses marinasi. 

       Marinasi awalnya bertujuan merubah flavor dan memperpanjang umur simpan bahan 

pangan tetapi fungsinya telah berkembang hingga menjadi salah satu metode untuk 

mendepositkan senyawa tertentu ke dalam bahan pangan. Smith dan Acton (2001) 

menjelaskan bahwa saat ini proses marinasi telah dikembangkan menjadi beberapa metode, 

yaitu : 

1) soaking, daging ditempatkan dalam sebuah wadah kemudian ditambahkan bahan marinade 

dan air, selanjutnya dibiarkan minimal selama 24 jam. 

2) blending, daging dan bahan marinade dicampur serta kadang-kadang diinjeksi dengan zat 

pendingin. 

3) tumbling,  daging dan bahan marinade ditempatkan dalam tangki besar, digunakan roda 

yang memungkinkan tangki tersebut dapat berputar. 

4) mechanical injection, karkas diinjeksi langsung dengan cairan marinade. 

Perendaman daging itik dapat dikatagorikan sebagai blending. Bianchi et al. (2009) 

menyimpulkan bahwa proses marinasi terbaik harus disesuaikan dengan jenis produknya dan 

proses lebih lanjut.  

Penelitian terdahulu telah membuktikan bahwa proses marinasi berhasil memperbaiki 

keempukan daging. Grass dan Konieczny (2012) membuktikan bahwa marinasi dengan 16 % 

jus lemon mampu menurunkan temperatur denaturasi protein terutama aktin-miosin sehingga 

proses pengempukan daging lebih mudah dilakukan. Komoltri dan Pakdeechanuan (2012) 

membuktikan bahwa marinasi daging ayam dengan kombinasi NaCl/STTP/Asam Sitrat pada 

suhu 4°C selama 2 jam mampu memperbaiki keempukan dan mengurangi cooking loss. 

 

Pemasakan Daging 

Pemasakan merupakan proses pengolahan yang paling sering dilakukan untuk 
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mengolah daging. Beberapa manfaat dari pemasakan daging dijelaskan oleh Ranken (2000) 

adalah mengempukkan daging, merubah warna daging, dan memberikan flavor dan aroma 

       Selain memberikan manfaat, metode pemasakan yang salah menimbulkan resiko 

terhadap kesehatan. Perlakuan pemanasan dalam proses memasak dapat mengakibatkan 

perubahan yang tidak diinginkan seperti, penurunan kadar nutrisi, perubahan komposisi asam 

lemak, oksidasi yang memproduksi komponen toksik serta hilangnya beberapa vitamin dan 

mineral (Danowska, 2009; Gerber et al., 2009; Cox et al., 2012).  

       Pemasakan daging itik dapat dilakukan dengan beberapa metode, diantaranya 

pemanggangan dan penggorengan. Metode pemanggangan merupakan metode pemasakan 

yang banyak digunakan untuk memasak daging itik di Indonesia. Penelitian yang dilakukan 

oleh Omojola et al (2014) membuktikan bahwa pemasakan daging itik jantan dengan metode 

pan frying, deep frying, roasting dan grilling menghasilkan daging dengan kadar protein dan 

lemak yang berbeda. 

       Suhu pemanggangan merupakan faktor yang menentukan kualitas nutrisi daging. 

Gatellier et al. (2010) menyatakan bahwa proses pengolahan daging sebaiknya dilakukan pada 

suhu yang tidak terlalu tinggi untuk menghindari hilangnya komponen nutrisi.  

 

Batas Maksimum Cemaran Mikroba Pada Daging 

Menurut Standar Nasional Indonesia (2009) batas maksimum cemaran mikroba adalah 

jumlah jasad renik/mikroba maksimum (CFU/gr) yang di izinkan atau di rekomendasikan 

yang dapat diterima dalam bahan makanan asal hewan. Daging yang baik untuk dikonsumsi 

adalah daging yang memenuhi standar keamanan pangan. Secara lengkap standar kandungan 

mikroba dalam daging terdapat dalam Tabel berikut ini. 

Tabel 2. Batas maksimum cemaran mikroba pada pangan 

Jenis Cemaran Mikroba 

Batas Maksimum Cemaran Mikroba 

(BMCM) 

Daging  segar,  beku  (karkas  dan tanpa 

tulang) dan daging cincang 

ALT(30 0 C, 72 jam) 1x106 koloni/g 

Koliform 1x102 koloni/g 

Escherichia coli 1x101 koloni/g 

Salmonella sp Negatif/25 g 

Staphylococcus aureus 1x102koloni/g 

Campylobakter sp Negatif/25 g 

Standar Nasional Indonesia ( SNI : 7388:2009) 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2022 – Juni 2023 di Laboratorium Kebun 

Percobaan Universitas Pembangunan Panca Budi. 

 

Materi Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah buah andaliman, aquades, daging ayam 

jantan umur 16 minggu bagian paha, bahan-bahan kimia untuk uji laboratorium (kalium sulfat, 

asam sulfat, natrium hidroksida, pelarut n-heksana, aseton, alumina basa, natrium sulfat 

anhidrat dan akuades, asam klorida 0,1), Plate Count Agar (PCA) Larutan DPPH, asam 

tiobarbiturat, oven, blender, cawan petri, tabung reaksi. 
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Prosedur Penelitian 

Penelitian dibagi menjadi 2 tahap. Tahap 1 bertujuan untuk menemukan konsentrasi 

paling optimal jus buah andaliman untuk menghasilkan aktifitas antioksidan. Sampel daging 

ayam bagian paha sebanyak 20 sampel direndam dalam jus buah andaliman dengan konsentras 

Buah andaliman/Air 0 %, 10%, 15 % dan 20 % (g/ml) selama 20 menit. Hasil perendaman 

kemudian diuji dengan metode DPPH untuk mengetahui aktifitas antioksidannya. Selain itu 

dilakukan uji mikrobilogi Total Plate Count) untuk menghitung koloni bakteri.  

 

Keragaman Jenis Bakteri 

Penentuan keragaman jenis bakteri dilakukan dengan menggunakan spread plate 

(cawan sebar). Sebelum melakukan isolasi, sampel terlebih dahulu diencerkan sampai 

pengenceran 10-6. Pengenceran dilakukan dengan mencampurkan 1 gr sampel kedalam 9 ml 

aquades steril untuk mendapatkan pengenceran 10-1. Kemudian diambil 1 ml sampel untuk 

dicampurkan kedalam 9 ml aquades pada tabung yang lain, untuk mendapatkan pengenceran 

10-2. Lakukan sampai mendapatkan pengenceran 10-6. 

Sebanyak 1 ml sampel diambil menggunakan mikropipet dan dituang kedalam 

petridish yang telah berisi media NA. Sampel kemudian disebar menggunakan cell spreader 

dan diinkubasi selama 24 jam. Setelah 24 jam, kemudian dilakukan pengamatan karakteristik 

morfologi bakteri. 

 

Perhitungan Total Populasi Mikroba  

Sebanyak 1 ml sampel hasil pengenceran 10-6 diambil menggunakan mikropipet dan 

dituang kedalam petridish yang telah berisi media Plate Count Agar (PCA). Sampel kemudian 

disebar menggunakan cell spreader dan diinkubasi selama 24 jam. Setelah 24 jam, kemudian 

dilakukan perhitungan total populasi mikroba. 

 

Parameter yang Diamati 

Parameter yang diamati yaitu: karakteristik morfologi dan pewarnaan bakteri dengan 

pengamatan visual, total populasi mikroba dengan uji TPC (Total Plate Count) dan analisis 

cemaran bakteri Eschericia coli dan Salmonella. 

 

Teknik Pengumpulan Data 

Data diperoleh uji kimia di laboratorium. Pengukuran variabel dilaksanakan menurut prosedur 

berikut : 

a) Jumlah Total Bakteri ditentukan dengan uji mikrobiologi TPC menggunakan media Plate 

Count Agar (PCA). 

b) Aktivitas antioksidan ditentukan dengan metode penangkap radikal bebas DPPH 

berdasarkan rekomendasi Brand-Williams et al. (1995). Larutan DPPH (diphenyl picril 

hydrazil hydrate) 0.004% dalam etanol (pereaksi standar) harus selalu dalam keadaan baru. 

Dua mg ekstrak daging dilarutkan dalam 4 ml air bebas ion, kemudian ditambahkan larutan 

DPPH (1mM, 1 ml). Campuran tersebut dihomogenkan dan dibiarkan pada suhu kamar 

selama 30 menit sebelum diukur absorbansinya. Absorbansi diukur dengan alat 

spektrofotometer pada panjang gelombang 517 nm. 

c) Kadar lemak ditentukan dengan metode Soxhlet (AOAC, 2000). Sebanyak 2 g sampel 

daging dihaluskan, kemudian dicampur dengan 8 g pasir yang sudah dipijarkan dan 

dimasukkan ke dalam tabung ekstraksi soxhlet. Air pendingin kemudian dialirkan melalui 

kondensor. Tabung ekstraksi dipasang pada alat destilasi soxhlet dengan pelarut petroleum 

ether secukupnya selama 4 jam. Setelah residu tabung reaksi diaduk, ekstraksi dilanjutkan 

selama 2 jam dengan pelarut yang sama. Petroleum ether yang telah mengandung ekstrak 
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lemak dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih dan diketahui beratnya, kemudian 

diuapkan dengan penagas air sampai agak pekat. Pengeringan dilanjutkan dengan 

menggunakan oven bertemperatur 100ºC sam[ai beratnya konstan. Berat residu dalam botol 

timbang dinyatakan sebagai berat lemak daging itik. 

 

Metode Analisis 

 Rancangan yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 

4 perlakuan yaitu yaitu jus buah andaliman 0 % (b/v), 10 % buah andaliman (A1), 15 % buah 

andaliman (A2), 20 % buah andaliman (A3). Masing-masing perlakuan diulang 6 kali 

sehingga diperoleh 24 satuan percobaan. Data hasil pengamatan disajikan secara deskriptif 

dengan cara membandingkan nilai tengah dari masing-masing perlakuan 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas antioksidan 

Data aktivitas antioksidan daging ayam disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Data aktivitas antioksidan daging ayam buras yang dimarinasi dengan jus buah 

andaliman 

No Perlakuan Aktivitas antioksidan 

1 A0 (Tanpa jus buah andaliman) 4,8 % 

2 A1 (Jus buah andaliman 10 %)  9,6 % 

3 A2 (Jus buah andaliman 15 %) 10,2 % 

4 A3 (Jus buah andaliman 20%) 10,6 % 

 

Data pada Tabel 3 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan daging ayam hasil 

marinasi lebih tinggi dibandingkan daging ayam tanpa marinasi. Peningkatan aktivitas 

antioksidan terjadi akibat deposit beberapa senyawa yang bersifat antioksidan buah andaliman 

ke dalam serat daging ayam. Bianchi et al. (2009) menyimpulkan bahwa bahan dan 

konsentrasi larutan memegang peranan penting terhadap hasil proses marinasi terutama dalam 

hal penyerapan larutan marinasi. 

Soeparno (2011) menyatakan bahwa komposisi kimia daging dipengaruhi oleh faktor genetik 

yaitu spesies, bangsa, jenis kelamin. Selain itu, faktor lingkungan seperti asupan nutrisi dan 

penanganan ternak sebelum dan sesudah pemotongan juga mempengaruhi komposisi kimia 

daging. Suryanti et al. (2014) melaporkan bahwa itik lokal Indonesia memiliki antioksidan 

endogenous, namun tidak berpengaruh terhadap proses oksidasi. Hasil penelitian sesuai 

dengan penelitian terdahulu. Gallego et al. (2015) melaporkan bahwa aktivitas antioksidan 

daging sapi yang dimarinasi dengan ekstrak Caesalpinia decapetala meningkat dibandingkan 

tanpa marinasi.  

Proses oksidasi pada produk pangan dapat terjadi melalui 2 mekanisme yaitu enzimatik 

dan non enzimatik. Przysiezna (2007) menjelaskan bahwa oksidasi merupakan hasil reaksi 

antara oksigen atmosfer dengan asam lemak tak jenuh terutama Polyunsaturated fatty acid. 

Wang et al. (2011) melaporkan bahwa terjadi proses pemanggangan mengakibatkan 

persentase asam lemak tidak jenuh lebih rendah dibandingkan asam lemak jenuh. 

 

Jumlah Total Bakteri 

 Data Jumlah total bakteri daging ayam hasil marinasi dengan jus buah andaliman 

disajikan pada Tabel 4 

Tabel 4. Jumlah total bakteri daging ayam yang dimarinasi dengan jus buah andaliman 

No Perlakuan Total Bakteri 

1 A0 (Tanpa jus buah andaliman) 4,6 x 103 
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2 A1 (Jus buah andaliman 10 %)  3,6 x 103 

3 A2 (Jus buah andaliman 15 %) 3,5 x 103 

4 A3 (Jus buah andaliman 20%) 3,6 x 103 

 

 Berdasarkan data pada Tabel 2 terlihat bahwa marinasi dengan jus buah andaliman 

dapat menurunkan jumlah total bakteri. Perlakuan marinasi dengan 25 % jus buah andaliman 

menghasilkan daging ayam dengan jumlah koloni bakteri paling sedikit. Kemampuan 

antibakteri dari buah andaliman mampu menghambat pertumbuhan bakteri pada daging yang 

dimarinasi. Hasil ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Parhusip (2006) yang 

menyatakan bahwa andaliman mengandung senyawa terpenoid, flavonoid, triterpenoid, 

saponim dan steroid yang bersifat antioksidan dan antibakteri.  

 

KESIMPULAN 

1. Marinasi dengan jus buah andaliman 20 % meningkatkan aktivitas antioksidan daging 

ayam buras. 

2. Marinasi dengan jus buah andaliman 15 % efektif menurunkan lemak daging ayam buaras 

3. Marinasi dengan jus buah andaliman 15 % efektif mengurangi jumlah total bakteri daging 

ayam buras 
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