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ABSTRACT: 

This study was conducted with the aim to determine the quality of meat of culled laying hens marinated in 

avocado seed juice with different soaking. This research was conducted on March 13-20, 2024 using 16 

culled laying hens (thighs as samples). The testing parameters carried out in this study were total plate 

count (TPC), power of hydrate (pH), and tenderness. Based on the results and discussion, it can be 

concluded that the different lengths of soaking the meat of caged laying hens using 30% avocado seed juice 

affect the number of microbes or total plate count (TPC), power of Hydrate (pH) and tenderness of caged 

laying hen meat, the results of this study suggest that further research needs to be done on the treatment of 

avocado seed juice on caged laying hen meat with longer soaking, especially on the tenderness parameter. 

Keywords: cull chicken hen meat, meat quality, avocado seed, and marination. 

ABSTRAK: 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kualitas daging ayam ras petelur afkir yang 

dimarinasi dalam sari biji alpukat dengan perendaman yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan pada 

tanggal 13-20 Maret 2024 dengan menggunakan ayam ras petelur afkir sebanyak 16 ekor (bagian paha 

sebagai sampel). Parameter pengujian yang dilakukan pada penelitian ini yaitu total plate count (TPC), 

power of Hydrate (pH), dan Keempukan. Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa 

beda lama perendaman daging ayam ras petelur afkir menggunakan 30 % sari biji alpukat berpengaruh 

terhadap jumlah mikroba atau total plate count (TPC), power of Hydrate (pH) dan keempukan daging ayam 

ras petelur afkir, hasil dari penelitian ini disarankan bahwa perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai 

perlakuan sari biji alpukat terhadap daging ayam ras petelur afkir dengan perendaman yang lebih lama 

terutama pada parameter keempukan. 

Kata Kunci: daging ayam ras petelur afkir, kualitas daging, biji alpukat, dan marinasi. 
 

PENDAHULUAN 

Ayam petelur merupakan salah satu jenis ayam yang dipelihara di Indonesia. 

Produksi telur yang tinggi dimanfaatkan para peternak untuk mem peroleh penghasilan. 

Selain produksi telur, terdapat hasil usaha sampingan pada ayam petelur yaitu daging. 

Berbeda dengan daging ayam pedaging yang dapat dipanen pada usia 3-4 minggu, daging 

ayam petelur hanya dapat dipanen setelah ayam tersebut tidak dapat berproduksi (afkir). 

(Haikal dkk., 2021). Ayam ras petelur afkir adalah ayam betina petelur dengan produksi 

telur yang terendah sekitar 20-25% pada usia perawatan sekitar 96 minggu atau 2 tahun. 

Daging ayam ras petelur afkir memiliki tekstur yang kasar dan keras. Daging 

ayam ras petelur afkir mengandung 56% air, 25,4-31,5% protein, dan 1,3-7,3% lemak. 
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Nilai gizi ayam ras petelur afkir tidak jauh berbeda dengan ayam pedaging (ayam broiler), 

namun ayam ras petelur afkir mempunyai kelemahan yaitu dagingnya keras dan kasar 

karena pemotongan pada umur yang tua (Bulkaini dkk., 2020), sehingga perlu pengolahan 

untuk meningkatkan keempukannya. Kualitas daging ditentukan oleh beberapa kriteria 

seperti keempukan, rasa, dan warna. Keempukan daging merupakan hal yang penting 

dalam kaitannya dengan konsumen (Usman dkk., 2023). Daging mengandung zat 

nitrogen dengan kompleksitas yang berbeda-beda dan kandungan airnya yang tinggi, 

sekitar 68-75% serta daging juga memiliki nolai nutrisi yang lengkap, sehingga daging 

sangat disukai bakteri. Oleh karena itu, daging merupakan makanan yang mudah dirusak 

oleh bakteri. Tanpa penyimpanan, daging akan rusak dalam waktu lima jam setelah 

dipotong. Proses pengawetan merupakan salah satu upaya untuk memperpanjang umur 

simpan daging, pengawetan yang dapat dilakukan yaitu pengawetan secara kimia (Rifvia 

Adelina dan Hasby, 2021). 

Untuk mencegah perubahan fisik kimia yang tidak diinginkan maka perlu 

dilakukan pencegahan atau pengolahan salah satu cara yang dapat digunakan yaitu 

pengawetan dengan menerapkan marinasi untuk menghambat pertumbuhan mikroba 

pembusuk dan memperpanjang masa simpan daging. Marinasi adalah proses perendaman 

daging dalam bahan marinade (Priskayani dkk., 2020). Beberapa penelitian yang 

dilakukan untuk memperlambat pertumbuhan bakteri seperti yang dilakukan (Husein 

dkk., 2022), bahwa penggunaan Iarutan ekstrak daun sirsak sebanyak 10% dapat 

meningkatkan kualitas fisik daging ayam kampung. Menurut Afrianti dkk., (2013) dengan 

mengawetkan daging ayam dengan merendamnya dalam ekstrak daun Senduduk pada 

suhu ruangan dengan konsentrasi 15% bisa memberikan perubahan profil protein dan 

mutu organoleptik daging ayam. 

Salah satu bahan alami yang dapat digunakan untuk marinasi daging ayam ras 

petelur afkir adalah biji alpukat (Persea americana mill). Biji alpukat mengandung 

senyawa metabolit sekunder, yaitu alkaloid, saponin, tanin, dan triterpenoid. Selain itu, 

biji alpukat juga mengandung senyawa flavonoid, glikosida, fenol, dan steroid (Azzahra 

dkk., 2022). Kandungan tanin, flavonoid dan saponin pada biji alpukat dapat 

dimanfaatkan untuk menghambat pertumbuhan bakteri sehingga dapat digunakan sebagai 

bahan untuk mengawetkan daging.Pada penelitian Rivai (2019), ekstrak biji etanol 

alpukat memiliki luas daya hambat pada bakteri E.coli dengan zona hambat 12.0 mm, dan 

pada bakteri S. aureus dengan zona hambat 14,0 mm yang termasuk ke dalam kategori 

yang kuat. Biiji alpukat baik untuk digunakan sebagai obat obatan, kecantikan, maupun 

sebagai pengawet makanan dikarenakan tidak memiliki aktivitas toksis (Asngad dan 

Subiakto, 2020). 

Berdasarkan uraian diatas maka telah dilakukan penelitian kualitas daging ayam 

ras petelur afkir yang dimarinasi menggunakan sari biji alpukat (persea americana mill) 

dengan lama perendaman yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kualitas daging ayam ras petelur afkir yang dimarinasi dalam sari biji alpukat dengan 

perendaman yang berbeda. 

 
MATERI DAN METODE 

Materi Penelitian 

Penelitian ini menggunakan daging ayam ras petelur afkir sebanyak 16 ekor 

(daging bagian paha sebagai sampel), biji alpukat, air, aquades, alcohol 75%, media Plate 

count Agar (PCA), dan tissue. Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu pisau, 

talenan, blender, saringan, wadah, ember, timbangan digital, penjepit, coolbox, kotak 

plastik, kertas label, plastik klip, sarung tangan plastik, plastik, kasa steril, kapas, karet, 

autoklaf, pH meter, gelas ukur, rak tabung reaksi, tabung erlenmeyer, pipet tetes, 
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tabung reaksi, cawan petri, hot plate, biological safety cabinet, inkubator, colony 

counter, bath shaker, meat tenderness tester, kamera dan alat tulis. 

Prosedur Penelitian 

Proses Pembuatan Sari Biji Alpukat 

Biji alpukat dicuci bersih, kemudian biji alpukat di iris tipis dan dikeringkan 

selama seminggu, blender biji alpukat kering sesuai konsentrasi dengan ditambahkan 

aquades 100ml, lalu saring sari biji alpukat. 

Proses Persiapan Sampel Daging 

Ayam diambil dari peternakan ayam petelur di Kab. Bone. Ayam disembelih 

secara islam, setelah ayam disembelih ayam di bersihkan dari bulu, jeroan, leher, kepala, 

dan kaki kemudian dicuci bersih. Setelah itu, di fillet daging pada bagian paha lalu 

timbang sebanyak 100 gram pada setiap sampel. Kemudian sampel dimasukkan kedalam 

plastic stick dan dimasukkan kedalam coolbox. 

Proses Marinasi Daging Ayam 

Sampel dikelompokkan sesuai pada setiap perlakuan perendaman yaitu P0 tanpa 

perlakuan, P1 perendaman 30 menit, P2 perendaman 60 menit, P3 perendaman 90 menit 

dan dikelompokkan dengan ulangannya masing-masing. Kemudian direndam 

menggunakan sari biji alpukat dengan konsentrasi 30% dengan masing masing perlakuan 

di lakukan pengulangan sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 16 sampel. 

Proses Pengujian Sampel 

Analisis TPC daging dilakukan dengan cara mengambil sebanyak 10 gram daging 

ayam ras petelur afkir lalu dimasukkan kedalam tabung erlenmeyer yang telah berisi 

larutan aquades steril sebanyak 9 ml, sehingga didapatkan pengenceran 10−1. 

Pengenceran 10−1 ini dihomogenkan dan diencerkan lagi kemudian diambil 1 ml dengan 

mikropipet dan dimasukkan kedalam tabung reaksi yang telah berisi 9 ml larutan aquades 

sehingga diperoleh pengenceran 10−2, demikian seterusnya hingga diperoleh 

pengenceran 10−6. Kemudian ambil tingkat pengenceran 10−5, 10−6 dengan pipet 

dimasukkan ke dalam cawan petri, masing-masing pengenceran 10−5, 10−6 dituangi 

dengan media PCA dengan suhu ± 45℃ ke dalam cawan petri sebanyak 20 ml dan ditutup 

kembali. Selanjutnya dihomogenkan dengan menggerakkan cawan petri dengan hati-hati 

biarkan hingga media memadat. Kemudian masukkan ke dalam inkubator dengan suhu 

37℃ dalam kondisi terbalik, hal ini untuk mencegah uap air yang terbentuk selama 

inkubasi tidak jatuh pada permukaan medium sehingga tidak mempengaruhi hasil, dan 

hasil dapat dihitung setelah 24-48 jam (Samudra dkk, 2016). 
Pengukuran pH dilakukan dengan menempelkan pH meter digital yang telah 

dikalibrasi dengan larutan buffer (pH 7) terhadap sampel sampai skalanya stabil (Prayogo 

dkk., 2020). Daging yang telah dilakukan perendaman ditimbang seberat 10g dan 

dihaluskan dengan cara dicacah, dimasukkan kedalam tabung plastik kecil dan 

ditambahkan aquades sebanyak 10 ml. Selanjutnya pH meter dicelupkan pada sampel 

daging, dan hasilnya dibaca pada layar digital pH meter (Usman dkk., 2023). 

Keempukan daging dapat diukur dengan melihat tinggi rendahnya kekuatan putus 

daging yang dinyatakan dalam kg/cm², daya putus daging ayam diuji dengan metode 

warner bratzler shear press menggunakan alat meat tenderness. 

Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 4 ulangan. Adapun perlakuan yang digunakan sebagai berikut: 

P0 = tanpa perlakuan (kontrol). 

P1 = Perendaman selama 30 menit 

P2 = Perendaman selama 60 menit 

P3 = Perendaman selama 90 menit 



Tingkat kualitas daging ayam petelur afkir yang telah dimarinasi….. (Rasmiati, Asmawati, Ahmad) 

 

4  

 

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. dengan rumus matematik adalah sebagai 

berikut: 𝑌𝑖𝑗 = 𝜇 + 𝛼𝑖 + 𝜀𝑖𝑗 
Keterangan : 

Yij = Hasil pengamatan perlakuan ke – i (lama marinasi daging ayam ras petelur afkir 

dengan ekstrak biji alpukat dengan lama perendaman 30 menit, 60 menit, dan 90 menit) 

dan ulangan ke – j 

μ = Rata-rata pengamatan 

αi = Pengaruh perlakuan lama marinasi daging ayam ras petelur afkir dengan ekstrak biji 

alpukat dengan perendaman 30 menit, 60 menit, dan 90 menit. 

Ꜫij = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

Parameter Penelitian 

1) Total Plate Count (TPC) 

Perhitungan koloni dilakukan menggunakan “standar Plate Count” menurut 

Samudra dkk, (2016): 

𝐾𝑜𝑙𝑜𝑛𝑖 𝑝𝑒𝑟 
𝑚𝑙 

 
 

𝑔𝑟𝑎𝑚 
= 𝑘𝑜𝑙𝑜𝑛𝑖 𝑝𝑎𝑑𝑎 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑥 

1 
 

 

𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛 

2) Power of Hydrate (pH) 

pH diukur dengan menggunakan pH meter, pH meter dicelupkan ke dalam sampel 

daging dan hasilnya dibaca pada layar pH meter digital (Parunrungi dkk., 2023). 

3) Keempukan 

Pengujian Keempukan yang digunakan dalam penelitian, Merujuk pada penelitian 

Bulkaini dkk, (2019) Hasil pengujian dapat dilihat di layar meat tenderness tester. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total Plate Count (TPC) 

Gambar 1. Hasil Uji Total Plate Count (TPC) 

 
Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa semakin lama marinasi sari biji 

alpukat dengan konsentrasi 30% memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap TPC 

daging ayam petelur afkir. Hal ini disebabkan karena semakin lama marinasi sari biji 

alpukat pada daging ayam petelur afkir dapat menyebabkan penurunan mikroba yang 

disebabkan oleh biji alpukat yang mengandung senyawa metabolit sekunder, yaitu 

alkaloid, saponin, tanin, dan triterpenoid. Selain itu, biji alpukat juga mengandung 

senyawa flavonoid, glikosida, fenol, dan steroid (Azzahra dkk., 2022). 

Kandungan tanin, flavonoid dan saponin pada biji alpukat dapat dimanfaatkan untuk 

menghambat pertumbuhan bakteri sehingga dapat digunakan sebagai bahan untuk 

mengawetkan daging. Mekanisme kerja flavonoid sebagai antimikroba dapat dibagi 

menjadi 3 yaitu menghambat sintesis asam nukleat, menghambat fungsi membran sel dan 

menghambat metabolisme energi. Saponin bekerja sebagai antimikroba karena 
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senyawa saponin dapat melakukan mekanisme penghambatan dengan cara membentuk 

senyawa kompleks dengan membran sel melalui ikatan hidrogen, sehingga dapat 

mengahancurkan sifat permeabilitas dinding sel bakteri dan menimbulkan kematian sel 

bakteri (Ernawati dan Kumala Sari, 2015). 

Triterpenoid diduga terlibat dalam kerusakan membran oleh senyawa lipofilik. Tanin 

diduga memiliki mekanisme kerja melewati dinding sel bakteri hingga ke membran 

internal, mengganggu metabolisme sel, dan menyebabkan kehancuran sel bakteri. 

Polifenol diduga bertindak langsung melawan mikroorganisme dengan cara menghambat 

faktor virulensi. Kuinon diduga berperan dalam pecahnya membran dan pengikatan 

kompleks adhesin kedinding sel, pengikatan protein, interaksi dengan DNA eukariotik, 

dan penyumbatan fusi virus. Alkaloid dapat mengganggu membran sel bakteri (Armida 

dan Leliqia ., 2023). 

Berdasarkan uji BNT menunjukkan bahwa P2 dan P3 berbeda nyata di banding dengan 

P0 akan tetapi tidak berbeda nyata dengan P1. Dapat dilihat bahwa hasil penelitian 

menunjukkan total koloni bakteri yang diperoleh pada perlakuan P0, P1 telah melewati 

batas maksimum total mikroba daging ayam, sedangkan P2 dan P3 berada pada batas 

maksimum total mikroba berdasarkan Standar Nasional Indonesia atau SNI 3924:2009 

bahwa persyaratan mutu mikrobiologi pada daging ayam untuk Total Plate Count (TPC) 

maksimum 1x106 cfu/gr (Patriani dan Hafid, 2023). Sehingga semakin lama perendaman 

yang dilakukan maka zat aktif yang ada dalam sari biji alpukat 30% akan lebih banyak 

menghambat pertumbuhan bakteri yang ada pada daging. 

Power of Hydrate 

Gambar 2. Hasil Uji Potensial of Hydrogen 

 
Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa semakin lama marinasi sari 

biji alpukat dengan konsentrasi 30% memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap pH daging ayam petelur afkir. Penurunan nilai pH disebabkan karena 

kandungan senyawa antioksidan tanin, saponin dan flavonoid yang memiliki sifat anti 

bakteri yang mampu menghambat jumlah pertumbuhan bakteri dan membuat pH daging 

ayam menurun. Kandungan asam pada suatu bahan dapat mempengaruhi nilai pH daging, 

semakin tinggi kandungan asam bahan maka semakin rendah nilai pH. Artinya semakin 

tinggi kandungan tanin yang memiliki sifat asam maka pH semakin rendah (Harmoko 

dkk., 2021). 

Nilai pH erat kaitannya dengan keberadaan mikroba pada daging sehingga sangat 

menentukan tingkat keawetan dan kualitasnya. Mikroba memberikan gambaran tentang 

kualitas dan hygiene suatu bahan makanan. Hal ini sangat penting diukur untuk 

menentukan kualitas produk yang dihasilkan (Irfan dan Jufri, 2021). Apabila pH dalam 

suatu medium atau lingkungan tidak optimal maka akan mengganggu pertumbuhan 

bakteri itu sendiri (Oktavia, 2017). Menurut (Harmoko dkk., 2021), kecenderungan 
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menurunnya nilai pH disebabkan karena akumulasi asam laktat dalam daging, 

penimbunan asam laktat dalam daging menyebabkan menurunya pH jaringan otot. 

Berdasarkan uji BNT menunjukkan bahwa P2 dan P3 berbeda nyata di banding dengan 

P0 akan tetapi tidak berbeda nyata dengan P1.  Dapat dilihat bahwa nilai pH yang terbaik 

yaitu pada perlakuan P3 dengan hasil rataan 5,77. Nilai pH daging yang dianjurkan 

Standar Nasional Indonesia adalah 5,3-6,5 (Triyono dkk, 2021). Pada penelitian ini 

diperoleh nilai pH yaitu 5,7-6,3 yang berarti pH daging ayam yang telah dimarinasi 

dengan sari biji alpukat dengan lama perendaman yang berbeda dinyatakan normal. 

Semakin lama perendaman daging ayam petelur afkir pada sari biji alpukat, maka 

semakin rendah nilai pH. Hal ini berarti perendaman daging ayam petelur afkir 

menggunakan sari biji alpukat berpengaruh terhadap penurunan pH. 

Keempukan 
 

Gambar 3 Hasil Uji Keempukan 

 
Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa semakin lama marinasi sari 

biji alpukat dengan konsentrasi 30% memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

keempukan daging ayam petelur afkir. Hal ini disebabkan karena karena kandungan tanin 

yang terdapat pada biji alpukat ini yang bersifat asam, sesuai dengan berbagai penelitian 

bahwa asam dalam buah maupun rempah dapat meningkatkan keempukan (Patriani dkk, 

2022). 

Hal ini sesuai dengan penelitian (Patriani dan Hafid, 2023) 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. 

Marinasi menggunakan asam yang terkandung pada asam sihala menyebabkan proses 

hidrolisis protein daging. Pecahnya protein pada daging akan menyebabkan enzim 

katepsin aktif sehingga keempukan dapat meningkat. Tiga faktor yang mempengaruhi 

proses keempukan daging ketika daging dimasak yaitu mencairnya lemak, berubahnya 

kolagen menjadi gelatin, dan putusnya serabut otot sehingga menjadi lebih empuk. Pada 

penelitian ini salah satu factor yang mempengaruhi keempukan yaitu putusnya serabut 

otot sehingga daging menjadi lebih empuk. 

Berdasarkan uji BNT menunjukkan bahwa P2 dan P3 berbeda nyata di banding dengan 

P0 tapi tidak berbeda nyata dengan P1. Semakin rendah nilai daya putusnya, semakin 

empuk daging tersebut. Semakin lama perendaman daging ayam petelur afkir keempukan 

semakin menurun. Keempukan daging ayam petelur afkir tidak mengalami perubahan 

pada perlakuan lama marinasi 30 menit. dan 60 menit. Keempukan daging ayam petelur 

afkir mengalami perubahan pada perlakuan 90 menit yang masuk pada 
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kriteria nilai agak empuk yaitu 6,39 kgf. Kriteria-kriteria daya putus yaitu dibawah 3,3 

kg/cm² sangat empuk; 3,3-5,0 kg/cm² empuk; 5,0-6,7 kg/cm² agak empuk; 6,71-8,42 

kg/cm² agak alot; 8,42-10,12 kg/cm² alot dan diatas 10,2 sangat alot (Komariah dkk, 

2019). 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa beda lama 

perendaman daging ayam petelur afkir menggunakan 30 % sari biji alpukat berpengaruh 

terhadap jumlah mikroba atau total plate count (TPC), potensial of hydrogen (pH) dan 

keempukan daging ayam ras petelur afkir. Marinasi daging ayam ras petelur afkir 

menggunakan sari biji alpukat 30% selama 90 menit (perlakuan P3) memberikan hasil 

paling optimal, ditunjukkan dengan penurunan Total Plate Count (TPC) hingga berada 

dalam batas aman SNI (≤1×10⁶ cfu/gr), nilai pH terbaik sebesar 5,77, serta tingkat 

keempukan 6,39 kgf yang masuk kategori “agak empuk”. Kandungan senyawa bioaktif 

seperti tanin, flavonoid, dan saponin berperan penting dalam menghambat mikroba dan 

meningkatkan kualitas fisik daging. 
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