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ABSTRAK

Daging ayam kampung memiliki tekstur yang lebih alot sehingga
memerlukan waktu pengolahan lebih lama. Daging ayam kampung
yang digunakan dalam penelitian ini berasal dari ayam kampung
betina umur 6 bulan. Bawang putih mengandung senyawa dengan
aktivitas antibakteri dan antioksidan yang tinggi, sehingga dapat
digunakan sebagai bahan pengawet alami untuk menjaga kualitas
daging serta memengaruhi sifat fisik daging termasuk tekstur.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan konsentrasi
terbaik marinasi daging ayam kampung menggunakan ekstrak
bawang putih (Allium sativum L.) terhadap susut masak, daya ikat
air, keempukan dan organoleptik. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pengolahan Produk Peternakan dan di
Laboratorium Riset dan Pengujian Bioteknologi Fakultas Peternakan
Universitas Padjadjaran. Penelitian dilakukan dengan metode
eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap dengan 5
perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan marinasi menggunakan berbagai
konsentrasi ekstrak bawang putih terdiri atas PO (tanpa marinasi), P1
(10%), P2 (20%), P3 (30%) dan P4 (40%). Parameter susut masak,
daya ikat air dan keempukan dianalisis menggunakan Analisis Sidik
Ragam dan uji lanjut Duncan, sedangkan data organoleptik dianalisis
menggunakan Kruskal Wallis dan Mann Whitney. Hasil penelitian
menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap daya
ikat air dan keempukan namun memberikan hasil yang tidak
berpengaruh nyata terhadap susut masak dan organoleptik.
Perlakuan terbaik adalah P3 (30%) dengan nilai susut masak
35,10%, daya ikat air 36,828%, keempukan 2,169 kgf serta
organoleptik disukai oleh panelis.

ABSTRACT

Native chicken meat has a tougher texture, so it requires a longer
processing time. Native chicken meat used in this study come from 6
month old female native chicken meat. Garlic contains compounds
with high antibacterial and antioxidant activity, so it can be used as
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Organoleptic a natural preservative to maintain meat quality and affect its
physical properties of meat including texture. This study aims to
determine the effect and best concentration of using garlic extract
(Allium sativum L.) on cooking loss, water holding capacity,
tenderness and organoleptic of native chicken meat. The study was
conducted at the Animal Product Processing Technology Laboratory
and at the Biotechnology Research and Testing Laboratory, Faculty
of Animal Husbandry, Padjadjaran University. The study was
conducted using an experimental method using a completely
randomized design with 5 treatments and 4 replications. Marinating
treatments using various concentrations of garlic extract consisted
of PO (without marination), P1 (10%), P2 (20%), P3 (30%) and P4
(40%). The parameters cooking loss, water holding capacity and
tenderness were analyzed using Analysis of Variance and Duncan's
further test, while organoleptic data were analyzed using Kruskal

© 2025 The Author(s). Published by Wal_lis gr_td Mann Whitney. The results showed that the treatment had
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Animal Science (ISAS). losses and organoleptics. The best treatment was P3 (30%) with a

This is an open access article under the CC cooking loss value of 35.10%, water holding capacity of 36.828%,

BY 4.0 license: . .
https://creativecommons.ora/licenses/by/4.0/ tendeltness of 2.169 kgf and organoleptic properties favored by the
panelists.

1. Pendahuluan

Daging ayam kampung merupakan salah satu komoditas peternakan yang
dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan daging yang terus meningkat seiring dengan
pertumbuhan penduduk dan meningkatnya kesadaran akan pentingnya protein hewani
bagi kesehatan dan pertumbuhan (Sianturi et al., 2016). Kandungan gizi daging ayam
kampung per 100 gram daging terkandung 28,2 gram protein, 2,57 gram lemak dan 55,9
gram air (Cahyono, 2001). Daging ayam kampung menjadi salah satu produk hasil ternak
unggas yang banyak digemari oleh masyarakat karena memiliki rasa yang gurih dan
aromanya khas. Tercatat pada data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2021 total produksi
daging ayam kampung di Provinsi Jawa Barat sebesar 25.643.094 kg (atau sekitar 25.643
ton) (BPS, 2021). Jumlah ini mengalami peningkatan pada tahun 2022 dengan total
produksi daging ayam kampung di Provinsi Jawa Barat sebesar 29.855,70 ton (BPS,
2024). Peningkatan produksi tersebut sejalan dengan bertambahnya konsumsi daging
ayam kampung di Jawa Barat pada periode 2021 hingga 2022.

Daging ayam kampung memiliki tekstur yang lebih padat dan alot dibandingkan
dengan daging ayam broiler (Hidayah et al., 2019). Penyediaan daging ayam kampung
pada umumnya belum memperhatikan umur pemotongan, namun lebih
mempertimbangkan kebutuhan, sehingga ayam kampung yang dipotong pada umur lebih

tua memiliki daging yang kurang empuk. Pengolahan daging ayam kampung untuk
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meningkatkan keempukan dan keawetan dapat dilakukan dengan marinasi, yaitu
perendaman daging dalam larutan marinade yang bertujuan untuk meningkatkan cita rasa
dan keempukan daging sebelum diolah lebih lanjut. Marinade yaitu bumbu cair untuk
merendam daging sehingga meningkatkan rasa, keempukan, masa simpan dan juiciness
(Fitriani et al., 2017).

Teknologi marinasi merupakan teknik pengolahan yang digunakan untuk
meningkatkan kualitas fisik daging, seperti menurunkan susut masak, meningkatkan daya
ikat air, keempukan dan penerimaan masyarakat (Patriani & Hafid, 2021). Salah satu
bumbu yang dapat digunakan sebagai bahan marinasi daging yaitu bawang putih. Bawang
putih (Allium sativum L.) merupakan bahan alami yang umum digunakan sebagai bumbu
masakan tradisional Indonesia karena memiliki aroma tajam, rasa gurih serta berperan
sebagai bahan pengawet alami (Borlinghaus et al., 2014).

Bawang putih mengandung senyawa allicin yang memiliki aktivitas antibakteri dan
antioksidan tinggi, sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengawet alami untuk
menjaga kualitas daging. Marinasi daging ayam kampung menggunakan ekstrak bawang
putih dengan berbagai konsentrasi memiliki pengaruh terhadap kualitas fisik, kimia dan
mikrobiologis daging ayam sehingga dapat memengaruhi nilai susut masak dan daya ikat
air (Fityandini, 2021)

Marinasi daging ayam kampung menggunakan bawang putih (Allium sativum L.)
memiliki potensi meningkatkan kualitas daging melalui pengaruh senyawa aktif yang
terkandung di dalamnya, seperti allicin, disulfida dan flavonoid (Garba et al., 2013).
Allicin memiliki sifat proteolitik yang mampu memecah protein dalam serat otot,
sehingga meningkatkan keempukan daging dan mengurangi susut masak dengan
mempertahankan kadar air dalam daging (Rumondor et al., 2023). Senyawa antioksidan
dan antimikroba dalam bawang putih juga berperan dalam meningkatkan daya ikat air,
serta memperbaiki karakteristik organoleptik, seperti aroma, rasa, dan tekstur daging
ayam kampung yang dimarinasi (Aprinando et al., 2019).

Marinasi daging menggunakan bahan seperti pasta asam jawa, ekstrak buah nanas,
sari jeruk nipis, gula lontar cair dan ekstrak jahe sudah pernah dilakukan penelitian, akan
tetapi pengaruh ekstrak bawang putih pada marinasi daging ayam kampung masih belum
ada yang berbasis penelitian, sehingga hal ini dapat menjadi satu karya ilmiah.

Berdasarkan penjelasan tersebut, penulis tertarik untuk melakukan penelitian pengaruh
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ekstrak bawang putih (allium sativum) pada marinasi daging ayam kampung terhadap
susut masak, daya ikat air, keempukan dan organoleptik.

2. Materi dan Metode
2.1. Materi

Penelitian ini menggunakan daging ayam kampung betina berumur 6 bulan bagian
dada kanan dan kiri, bawang putih, aquades, alkohol 70% dan air mineral cup. Alat yang
digunakan dalam penelitian yaitu timbangan analitik (ketelitian 0,0001), blender, pisau,
baskom, kompor, gelar ukur, saringan, stopwatch, kalkulator, talenan, toples, label,
penjepit cawan, cawan porselen, oven, desikator, plastik ziplock, tisu, dua plat kaca, beban
DIA, kertas saring Whatman, texture analyzer, termometer, waterbath dan alumunium

foil roll.

2.2. Metode

Penelitian dilaksanakan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4
kali, sehingga terdapat 20 unit percobaan. Perlakuan dilakukan dengan konsentrasi
marinasi ekstrak bawang putih yang berbeda antara lain:
PO: 210 g daging ayam kampung (kontrol, tidak dilakukan perendaman)
P1: 210 g daging ayam kampung + 10% ekstrak bawang putih (v/v ekstrak)
P2: 210 g daging ayam kampung + 20% ekstrak bawang putih (v/v ekstrak)
P3: 210 g daging ayam kampung + 30% ekstrak bawang putih (v/v ekstrak)
P4: 210 g daging ayam kampung + 40% ekstrak bawang putih (v/v ekstrak)

2.2.1. Pembuatan ekstrak bawang putih

Proses pembuatan ekstrak bawang putih mengacu pada metode yang dimodifikasi
dari Della et al. (2023). Tahapan dimulai dengan mengupas dan menimbang bawang putih
sebanyak 1.000 gram. Bawang putih dicuci menggunakan air bersih yang mengalir,
kemudian dihaluskan menggunakan blender dengan penambahan aquades dalam
perbandingan 1 gram bawang putih terhadap 1 mililiter aquades (1g:1ml). Larutan yang

dihasilkan disaring menggunakan saringan mesh 60 untuk memisahkan ekstrak dari
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ampasnya. Ekstrak bawang putih yang diperoleh diformulasikan ke dalam beberapa

konsentrasi sesuai kebutuhan penelitian.

2.2.2.Prosedur marinasi

Tahap marinasi daging ayam kampung menggunakan ekstrak bawang putih
mengacu pada metode yang dimodifikasi dari Yasmin et al. (2023). Sampel daging ayam
kampung bagian dada disiapkan sebanyak 210 gram untuk setiap ulangan. Permukaan
daging ditusuk-tusuk menggunakan garpu untuk membantu penyerapan ekstrak. Ekstrak
bawang putih disiapkan dalam konsentrasi 10%, 20%, 30%, dan 40%, kemudian daging
direndam ke dalam ekstrak hingga seluruh permukaannya tertutup secara merata (v/v
ekstrak). Proses marinasi dilakukan selama 90 menit pada suhu ruang. Setelah proses
marinasi selesai, sampel daging siap untuk diuji meliputi susut masak, daya ikat air,

keempukan, dan organoleptik.

2.2.3.Pengukuran daya ikat air

Pengukuran daya ikat air (DIA) daging ayam kampung mengacu pada metode
Hamm (1972) yang dikutip oleh Soeparno (2015). Sampel daging seberat 0,3 gram
diletakkan di atas kertas saring Whatman no.42, kemudian ditekan di antara dua plat kaca
menggunakan beban 35 kg selama 5 menit. Setelah ditekan, muncul dua area yaitu area
dalam (daging yang tertekan) dan area luar (cairan yang keluar). Kedua area ditandai dan

dihitung luasnya, lalu digunakan untuk menghitung luas area basah dengan rumus:

b0 = Area basah (cm?) 80
YT =T, 0948 '

Keterangan: 0,0948 = Konstanta rumus mgH-2O

Penentuan kadar air dilakukan dengan metode gravimetri menurut Tien et al.
(2010). Cawan dikeringkan dalam oven 105°C selama 30 menit, didinginkan dalam
desikator selama 10 menit, lalu ditimbang (W1). Sampel daging 5 gram ditambahkan dan
ditimbang kembali (W2). Pengeringan dilakukan pada suhu 105°C selama 3-6 jam
hingga berat konstan, kemudian cawan didinginkan dalam desikator dan ditimbang

kembali (W3). Penetapan kadar air dilakukan berdasarkan perhitungan berikut:
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kadar air (%) = uxlOO%
W, =W,

Keterangan:

W, = berat cawan awal (gram)

W = berat cawan dan sampel daging sebelum dioven (gram)
W3 = berat cawan dan sampel daging setelah dioven (gram)

Daya ikat air (DIA) diukur menggunakan rumus berikut:

mgH,0

300 mg

Daya Ikat Air (DIA) = % Kadar air — x100%

2.2.4.Pengukuran susut masak

Pengukuran susut masak dilakukan berdasarkan metode Hambakodu dan Enawati
(2019) dengan menghitung persentase kehilangan berat. Sampel daging ditimbang
sebanyak 50 gram sebagai berat awal, kemudian dimasukkan ke dalam plastik ziplock
tahan panas dan ditutup rapat. Sampel direbus dalam waterbath pada suhu 80°C selama
30 menit, setelah direbus sampel dikeluarkan, didinginkan pada suhu ruang, dan
dikeringkan dengan tisu. Sampel yang telah ditiriskan ditimbang kembali sebagai berat
akhir. Persentase susut masak dihitung dari selisih antara berat awal dan berat akhir
dengan rumus berikut:

Berat awal (gram) — Berat akhir (gram)
Susut Masak (%) = Berat awal (gram) x 100%

2.2.5.Pengukuran keempukan

Keempukan daging diukur menggunakan texture analyzer TMS-Pro sesuai
prosedur Kusnadi et al. (2012). Sampel daging berukuran 5 x 5 x 4 cm dengan berat 50
gram diletakkan pada meja objek texture analyzer. Probe diposisikan mendekati sampel
dan pengujian dimulai melalui komputer. Probe menusuk sampel secara otomatis hingga
kembali ke posisi awal. Hasil pengujian dalam bentuk angka dan kurva dicatat untuk

menentukan keempukan dalam satuan kilogram force (kgf).
2.2.6.Pengujian organoleptik

Pengujian organoleptik menggunakan panelis agak terlatih sebagai penguji yaitu

mahasiswa Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran sebanyak 20 orang, pengujian

947



Herlia et al. (2025) Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu 13(3): 942-954

ini meliputi beberapa kriteria yaitu warna, aroma, rasa dan total penerimaan (Arziyah et
al., 2022). Mahasiswa yang mengikuti kuesioner harus menyukai daging ayam dan
bawang putih. Sampel dievaluasi menggunakan skala hedonik dengan 5 skala numerik,
yaitu (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka.

3. Hasil dan Pembahasan
Pengaruh penggunaan berbagai konsentrasi ekstrak bawang putih terhadap susut

masak, daya ikat air dan keempukan daging ayam kampung disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai daya ikat air, susut masak dan keempukan daging ayam kampung dengan
ekstrak bawang putih.

Perlakuan
Peubah Po P1 P2 P3 Ps
Daya Ikat Air (%) 30,012 31,45%® 33,63 36,82° 34,128
Susut Masak (%) 35,33 34,83 34,52 35,10 36,04
Keempukan (kgf) 3,22° 3,03° 2,192 2,162 2,012
Organoleptik Warna 4,15 4,00 3,95 3,90 3,75
Organoleptik Aroma 3,60 3,95 3,90 4,05 3,90
Organoleptik Rasa 3,85 3,80 3,85 3,95 4,00
Total Penerimaan 3,95 3,85 4,00 4,10 4,05

3.1. Daya lkat Air

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan berbagai konsentrasi ekstrak
bawang putih pada marinasi daging ayam kampung berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
daya ikat air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak bawang putih
pada marinasi daging ayam kampung secara keseluruhan dapat meningkatkan nilai daya
ikat air. PO berbeda nyata dengan P2, P3, dan P4 karena konsentrasi bawang putih 20%,
30%, dan 40% dapat meningkatkan daya ikat air sehingga penambahannya berperan
dalam meningkatkan daya ikat air. Bawang putih memiliki sifat antibakteri karena
mengandung allicin yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri sehingga mengurangi
kerusakan protein daging. Protein daging berperan penting dalam daya ikat air (Nurohim
etal., 2013).

P1 berbeda nyata dengan P3 dan P4, karena konsentrasi 10% belum optimal
memecah protein, sehingga struktur serat otot dan daya ikat air belum meningkat
signifikan (Barido & Lee, 2021 Perlakuan P2 berbeda nyata (P<0,05) dengan PO dan P3
tetapi tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan P1 dan P4, hal ini menunjukkan bahwa pada
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konsentrasi 20% ekstrak bawang putih sudah dapat meningkatkan daya ikat air
dibandingkan kontrol (P0). Perlakuan P4 berbeda nyata (P<0,05) dengan PO, P1 dan P3
tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan P2, hal ini disebabkan oleh konsentrasi ekstrak
bawang putih yang lebih tinggi, sehingga senyawa aktif dalam bawang putih lebih banyak
memengaruhi struktur protein dalam daging. Konsentrasi 40% dapat menyebabkan
penguraian protein yang lebih besar dan penguraian protein yang berlebihan justru
mengurangi kapasitas protein untuk membentuk ikatan yang stabil dengan air, sehingga
daya ikat air menurun karena protein yang terurai tidak lagi dapat mempertahankan cairan
secara efektif (Pratama et al., 2018). P3 berbeda nyata dengan PO, P1, P2, dan P4,
menunjukkan konsentrasi 30% optimal untuk meningkatkan daya ikat air karena allicin
dan enzim proteolitik memecah ikatan kolagen dan protein, sehingga memperbesar

kapasitas mengikat air (Barido & Lee, 2021).

3.2. Susut Masak

Hasil pengujian susut masak daging ayam kampung (Tabel 1) berkisar antara
35,33% hingga 36,04%. Hasil ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2015) yang
mengemukakan bahwa nilai susut masak umumnya berkisar antara 1,5% hingga 54,5%
dengan kisaran 15%-40%. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan berbagai
konsentrasi ekstrak bawang putih pada marinasi daging ayam kampung berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap susut masak daging ayam kampung.

Marinasi menggunakan ekstrak bawang putih menunjukkan hasil yang tidak
berpengaruh nyata terhadap susut masak daging ayam kampung. Hal ini disebabkan oleh
rendahnya kadar air alami pada ayam kampung serta tingginya suhu pemasakan
berkontribusi terhadap perubahan struktur protein dan pengeluaran cairan dalam jumlah
yang relatif sama di seluruh perlakuan, sehingga perbedaan yang terjadi tidak cukup besar
untuk menunjukkan signifikansi secara statistik (Hwang et al. 2010). Konsentrasi ekstrak
bawang putih yang digunakan belum cukup untuk memberikan perbedaan pengaruh yang
nyata antar perlakuan yang disebabkan oleh senyawa aktif pada setiap konsentrasi belum
mampu memengaruhi skruktur protein secara signifikan serta waktu marinasi selama 90
menit kemungkinan belum cukup untuk memungkinkan enzim proteolitik bekerja

optimal pada daging ayam kampung. Struktur otot yang padat dan jaringan ikat kuat

949



Herlia et al. (2025) Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu 13(3): 942-954

menghambat pengaruh enzim proteolitik dari bawang putih, sehingga diperlukan waktu
lebih lama agar pemecahan protein berlangsung efektif (Kim et al., 2014).

3.3. Keempukan

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan berbagai konsentrasi ekstrak
bawang putih pada marinasi daging ayam kampung berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
keempukan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa marinasi daging ayam kampung
menggunakan ekstrak bawang putih secara keseluruhan dapat meningkatkan keempukan
pada daging ayam kampung. P4, P3 dan P2 berbeda nyata dengan P1 dan PO, karena
ekstrak bawang putih yang lebih banyak dibandingkan P1 dan PO, hal tersebut
dipengaruhi oleh kandungan allicin, s-allyl cysteine dan enzim proteolitik alliinase yang
memecah ikatan protein terutama kolagen, sehingga serat otot menjadi lebih renggang
dan daging lebih empuk (Beshbishy et al.,, 2020). Bawang putih meningkatkan
keempukan daging karena kandungan senyawa aktifnya yang mempercepat penguraian

ikatan peptida yang memengaruhi pelonggaran struktur serat otot (Kim et al., 2010).

3.4. Organoleptik
Hasil pengujian organoleptik daging ayam kampung meliputi warna, aroma, rasa
dan total penerimaan menghasilkan nilai rataan seperti yang disajikan pada Tabel 1.

3.4.1.Warna

Berdasarkan Tabel 1 hasil pengujian organoleptik warna pada 5 sampel daging
ayam kampung menunjukkan nilai rata-rata pada semua perlakuan termasuk dalam
kategori suka. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa perlakuan daging tanpa
marinasi (PO) serta marinasi dengan ekstrak bawang putih pada konsentrasi 10% (P1),
20% (P2), 30% (P3), dan 40% (P4) tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna
daging ayam kampung. Hal ini disebabkan oleh konsentrasi ekstrak bawang putih 10%,
20%, 30% dan 40% dengan lama marinasi 90 menit yang tidak menyebabkan perubahan
warna yang mencolok pada daging ayam kampung. Hal ini sejalan dengan pendapat
Cahyo et al. (2022) yang menyatakan bahwa warna daging ayam sehat umumnya berkisar
antara putih hingga putih pucat. Bawang putih mengandung senyawa allicin, dialil

disulfida, dialil trisulfida, flavonoid, polifenol, ajoene, dan asam organik yang berperan
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sebagai antioksidan dalam menghambat oksidasi mioglobin, sehingga dapat membantu
mempertahankan stabilitas warna daging (Aprinando et al. 2019).

3.4.2. Aroma

Berdasarkan Tabel 1 hasil pengujian organoleptik aroma pada 5 sampel daging
ayam kampung menunjukkan nilai rata-rata pada semua perlakuan termasuk dalam
kategori suka. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa perlakuan daging tanpa
marinasi (PO) serta marinasi dengan ekstrak bawang putih pada konsentrasi 10% (P1),
20% (P2), 30% (P3), dan 40% (P4) tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma
daging ayam kampung. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan aroma yang dihasilkan
pada setiap perlakuan tidak signifikan. Berdasarkan hasil tersebut, tingkat kesukaan
panelis termasuk dalam kategori suka dan tetap dapat diterima. Hal ini sesuai dengan
pendapat Pratama et al. (2018) yang menyatakan bahwa penggunaan sari bawang putih
dapat meningkatkan penerimaan terhadap aroma tanpa mengubah aroma khas produk
tetapi dapat menambah aroma yang lebih disukai karena peningkatan ini terkait dengan
kandungan senyawa organosulfur dalam bawang putih yaitu alliin dan allicin yang

berkontribusi terhadap aroma khasnya.

3.4.3.Rasa

Berdasarkan Tabel 1 hasil pengujian organoleptik rasa pada 5 sampel daging ayam
kampung menunjukkan nilai rata-rata pada semua perlakuan termasuk dalam kategori
suka. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa perlakuan daging tanpa marinasi (P0O)
serta marinasi dengan ekstrak bawang putih pada konsentrasi 10% (P1), 20% (P2), 30%
(P3), dan 40% (P4) tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa daging ayam
kampung.

Rasa daging ayam kampung yang dihasilkan pada setiap perlakuan menunjukkan
perbedaan yang tidak signifikan. Hal ini disebabkan penambahan ekstrak bawang putih
tidak menyebabkan perubahan signifikan pada rasa daging, sehingga berdasarkan skala
hedonik, panelis memberikan penilaian dalam kategori suka. Penilaian rasa daging ayam
kampung yang relatif seragam disebabkan oleh cita rasa alaminya yang gurih, sehingga
menghasilkan tingkat kesukaan yang disukai (Riyanti et al. 2023). Penambahan ekstrak
bawang putih yang memiliki rasa khas berperan dalam memperkaya cita rasa daging.
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Kandungan senyawa dalam bawang putih yaitu allicin, dialil disulfida dan dialil trisulfida
berkontribusi dalam memberikan sensasi gurih yang lebih kompleks, sehingga

meningkatkan cita rasa lezat pada daging (Aprinando et al. 2019).

3.4.4.Total Penerimaan

Berdasarkan Tabel 1 hasil pengujian organoleptik total penerimaan pada 5 sampel
daging ayam kampung menunjukkan nilai rata-rata pada semua perlakuan termasuk
dalam kategori suka. Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa perlakuan daging
tanpa marinasi (P0) serta marinasi dengan ekstrak bawang putih pada konsentrasi 10%
(P1), 20% (P2), 30% (P3), dan 40% (P4) tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap total
penerimaan daging ayam kampung.

Total penerimaan daging ayam kampung yang dihasilkan pada setiap perlakuan
menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan. Berdasarkan skala hedonik tingkat
kesukaan panelis termasuk dalam kategori suka. Total penerimaan daging ayam kampung
yang dimarinasi dengan ekstrak bawang putih relatif dapat diterima oleh panelis.
Penilaian kualitas daging didasarkan pada total penerimaan organoleptik oleh panelis,
yang menandakan respons keseluruhan terhadap karakteristik sensoris, seperti warna,
aroma dan rasa. Total penerimaan dipengaruhi oleh daya terima panelis yang dipengaruhi
oleh faktor fisiologis serta persepsi sensoris masing-masing individu, perbedaan
sensitivitas indera dan pengalaman sensori sebelumnya dapat menyebabkan variasi

preferensi antar panelis (Soeparno, 2015).

4. Kesimpulan

Penggunaan ekstrak bawang putih dengan konsentrasi berbeda pada marinasi daging
ayam kampung berpengaruh terhadap daya ikat air dan keempukan, namun tidak
berpengaruh terhadap susut masak dan organoleptik daging ayam kampung. Penggunaan
ekstrak bawang putih dengan konsentrasi 30% pada marinasi daging ayam kampung
merupakan konsentrasi terbaik, dengan nilai rata-rata susut masak 35,10%, daya ikat air
36,828%, keempukan 2,169 kgf dan hasil organoleptik daging ayam kampung disukai

oleh panelis.
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