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ABSTRAK 

Buah dari tanaman patikala (Etlingera elatior) memiliki kandungan asam 
sitrat dan asam askorbat yang berpotensi digunakan sebagai bahan marinasi 
sebelum daging diolah lebih lanjut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kadar protein, kadar lemak dan daya ikat air daging ayam petelur afkir yang 
dimarinasi menggunakan ekstrak buah patikala dengan konsentrasi yang 
berbeda. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan 4 ulangan. P0 (Tanpa perlakuan), P1 
(Ekstrak buah patikala konsentrasi 25%), P2 (Ekstrak buah patikala 
konsentrasi 50%), P3 (Ekstrak buah patikala konsentrasi 75%), P4 (Ekstrak 
buah patikala konsentrasi 100%). Analisis data yang digunakan adalah 
Analysis of varians (ANOVA) dan Uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Parameter 
yang ukur dalam penelitian ini adalah Kadar protein, kadar lemak dan daya 
ikat air daging ayam petelur afkir. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
marinasi daging ayam petelur afkir menggunakan ekstrak buah patikala 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar protein, namun tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak dan daya ikat air daging ayam 
petelur afkir. 

Kata kunci:   Ayam petelur afkir, buah patikala, daya ikat air, kadar lemak, 
kadar protein. 

ABSTRACT 

The fruit of the patikala plant (Etlingera elatior) Contains citric acid and 
ascorbic acid which can potentially be used as a marinade ingredient before 
the meat is further processed. This research aims to determine the protein 
content, fat content, and water-holding capacity of cull-laying chicken meat 
marinated using patikala fruit extract with different concentrations. The 
research method used was a Completely Randomized Design (CRD) 
consisting of 5 treatments and 4 replications. P0 (No treatment), P1 (Patikala 
fruit extract 25% concentration), P2 (Patikala fruit extract 50% concentration), 
P3 (Patikala fruit extract 75% concentration), P4 (Patikala fruit extract 100% 
concentration). The data analysis used was an analysis of Variance (ANOVA) 
and BNT test (Least Significant Difference). The parameters tested in this 
study were the protein content, fat content, and water-holding capacity of the 
meat cull laying hen meat. The research results showed that marinating the 
meat of cull-laying hens using patikala fruit extraction had a significant effect 
on protein content, but did not have a significant effect on fat content and 
water-holding capacity of the meat of culled-laying hens. 

Keywords: Cull laying hens, fat content, patikala fruit, protein content, water 
holding capacity. 
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PENDAHULUAN 

Daging ayam merupakan salah satu jenis daging yang diperoleh dari hasil 
pemotongan ayam petelur yang diafkir pada umur sekitar 90-92 minggu dikarenakan 
produksi telurnya mulai menurun (Majid et al., 2024). Setiap tahunnya terdapat sekitar 2,6 
milyar ayam yang diafkir oleh industri penghasil telur diseluruh dunia (Bulkaini et al., 
2021),sehingga oleh peternak fungsinya dapat dialihkan menjadi ayam pedaging guna 
untuk meningkatkan nilai ekonomisnya, memanfaatkan hasil sisa produksi dan untuk 
memenuhi permintaan terhadap konsumsi daging ayam serta sebagai sumber alternatif 
daging selain ayam broiler dan ayam kampung. Disisi lain tekstur daging yang didapatkan 
dari ayam petelur afkir cenderung lebih alot dan keras serta sulit dikunyah. Hal ini 
dikarenakan umur potong yang tua (Hidayat et al., 2022).  Kealotan daging dapat terjadi 
disebabkan oleh tingginya kandungan kolagen dan jumlah ikatan silang intermolekuler antar 
benang-benang kolagen. Apabila kolagen terdapat dalam jumlah yang besar di dalam otot 
maka dapat mempengaruhi keempukan daging. Kelemahan inil menjadi salah satu 
penyebab pemanfaatan daging ayam petelur afkir menjadi kurang diminati jika 
dibandingkan dengan ayam broiler ataupun ayam buras(Dewanto et al., 2017). 

Salah satu cara untuk meningkatkan keempukan daging ayam petelur afkir adalah 
marinasi.  Metode ini dapat dilakukan dengan merendam daging dalam bahan marinade 
sebelum pengolahan dilanjutkan. Prinsip marinasi adalah perendaman dalam bahan 
marinade yang mengandung bahan ingradien tertentu sehingga secara perlahan terjadi 
transport pasif dari bahan marinade ke dalam daging secara osmosis (Nurwantoro, 2012). 
Bahan marinade yang biasa digunakan antara lain adalah asam. Senyawa asam bekerja 
dengan cara meresap dan masuk ke dalam bagian serat daging, dan akan menyebabkan 
protein terdenaturasi sehingga dapat menyebabkan daging menjadi lebih empuk. Fungsi 
asam lainnya adalah menghidrolisis protein menjadi ikatan yang lebih sedehana sehingga 
menyebabkan ikatan peptida pada serat daging menjadi terbuka dan air dapat masuk 
mengisi celah, dengan demikian daging menjadi empuk (Yasmin et al., 2023). Namun 
teknologi ini memiliki kelemahan karena akan berpengaruh secara tidak langsung terhadap 
struktur daging sehingga dapat mempengaruhi komposisi kimia seperti protein dan lemak 
yang terkandung dalam daging (Sapbtia et al., 2020). Oleh karena itu perlu upaya untuk 
menemukan bahan alam dengan konsentrasi yang tepat dalam penggunaannya agar dapat 
meminimalisir kerusakan atau perubahan fisikokimia daging ayam afkir yang terjadi pada 
saat proses marinasi berlangsung.   

Salah satu bahan alam yang memilki sumber asam adalah tanaman patikala. Bagian 
dari tanaman patikala yang memiliki banyak kandungan asam adalah buahnya. Senyawa 
asam yang terkandung dala buah patikala antara lain adalah asam sitrat dan asam 
askorbat. Asam sitrat dapat memotong ikatan peptida protein daging selama marinasi 
(Patriani et al., 2022). Asam sitrat memiliki batas dalam kemampuannya untuk menembus 
jaringan daging melalui osmosis hingga mencapai tingkat optimal (Yasmin et al., 2023).  
Penelitian (Łepecka et al., 2023) menyatakan bahwa daging yang direndam dengan asam 
organik memiliki kadar air yang lebih tinggi disebabkan karena kemampuannya menyerap 
lebih banyak air selama proses perendaman.  Kadar air yang tinggi menyebabkan daya 
mengikat air meningkat, sehingga pada saat daging diolah lebih lanjut daging akan 
mengalami kehilangan nilai nutrisi yang lebih sedikit terutama massa protein daging yang 
hilang juga berkurang.  Kadar air yang tinggi juga dapat menghasilkan kandungan lemak 
yang rendah dikarenakan air yang ada di dalam daging dapat menyebabkan lemak 
terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak (Nguju et al., 2018) Dengan demikian buah 
patikala berpotensi digunakan untuk meningkatkan kemampuan mengikat air dan kadar 
protein serta dapat menurunkan lemak daging ayam petelur afkir.kualitas kadar protein,  
daging ayam afkir. 
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MATERI DAN METODE 

Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakanpada Tanggal 18 Januari sampai 17 Februari 2023, di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam 
Negeri Alauddin Makassar dan Laboratorium Kimia Pakan, Fakultas Peternakan, 
Universitas Hasanuddin Makassar. 

Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah tabung reaksi, thermometer, 
timbangan analitik, gelas kimia, labu kjeldahl, saringan, panci, nampan, ember plastik, pisau 
kecil, baskom, kompor dan sendok. Sedangkan bahan yang digunakan adalah daging ayam 
petelur afkir yang diperoleh dari salah satu peternakan ayam petelur di Kabupaten Gowa 
sebanyak 1000 g, buah patikala (Etlingera elatior) sebanyak 2500 g diperoleh dari 
Kabupaten Luwu Provinsi Sulawesi Selatan, plastik Polyethylene dan Aquades, CuSO2 dan 
K2SO4  untuk katalisator uji protein, air suling, logam Zn, NaOH 45 %, H3BO3, HCl 0,1. 

Desain Penelitian 

Jenis penelitian adalah penelitian kuantitatif dengan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Adapun desain perlakuan yang 
dilakukan adalah:  

P0  = Daging ayam petelur afkir 200g (tanpa ekstrak buah patikala) + 400 mL aquades; 
P1  = Daging ayam petelur afkir 200g + Ekstrak buah patikala konsentrasi 25% sebanyak 

400 mL; 
P2  = Daging ayam petelur afkir 200g + Ekstrak buah patikala konsentrasi 50% sebanyak 

400 mL; 
P3  = Daging ayam petelur afkir 200g + Ekstrak buah patikala konsentrasi 75% sebanyak 

400 mL; 
P4  = Daging ayam petelur afkir 200g+ Ekstrak buah patikala konsentrasi 100% sebanyak 

400 mL. 

Prosedur Penelitian 

Daging ayam petelur afkir 

Daging ayam petelur afkir bagian paha dipisahkan dari tulangnya lalu dibersihkan 
menggunakan air mengalir.  Selanjutnya daging ditiriskan ±10 menit kemudian dimasukkan 
ke dalam plastik Polyethylene. 

Ekstraksi buah patikala 

Buah patikala yang digunakan memiliki tingkat kematangan yang sempurna, dicirikan 
dengan warna merah mudah pada bagian kulit dan biji bagian dalam berwarna hitam. 
Memiliki bentuk yang lonjong dengan berat buah sekitar 9,8 g dan panjang 3,7 cm. 

Pembuatan ekstrak diawali dengan melakukan seleksi terlebih dahulu terhadap buah 
patikala dengan mengambil buah yang segar lalu dicuci menggunakan air mengalir, 
kemudian ditiriskan dan dikeringanginkan. Selanjutnya menimbang buah patikala sesuai 
berat masing-masing perlakuan lalu dipipihkan dan dimasukkan ke dalam wadah untuk 
selanjutnya dicampurkan aquadest sebanyak 1000 mL kemudian dipanaskan pada suhu 70 

https://doi.org/10.22487/jiagrisains.v25i2.2024.89-10
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ºC selama 20 menit. Setelah dimasak kemudian disaring untuk dipisahkan ampas dan 
airnya (Gambar 1). 

 

   

Gambar 1. Buah patikala dan hasil ekstraksinya 

 
Marinasi Daging 

 Marinasi daging diawali dengan mengeluarkan daging ayam petelur afkir dari plastik 
Polyethylene, kemudian daging ditimbang sebanyak 200 g untuk setiap perlakuan.  
Selanjutnya memasukkan daging ayam afkir ke dalam wadah yang telah berisi 100 mL 
ekstrak buah patikala dan direndam selama 30 menit menggunakan ekstrak buah patikala 
sesuai konsentrasi masing-masing perlakuan. Waktu 30 menit merujuk pada penelitian 
(Patriani et al., 2022).  Daging yang telah mengalami perendaman kemudian diangkat dan 
tiriskan ±15 menit. Daging kemudian dipindahkan ke atas nampan lalu dimasukkan kembali 
ke dalam plastik Polyethylene dan didiamkan pada suhu kamar, untuk selanjutnya sampel 
siap diamati sesuai dengan parameter yang telah ditentukan. 

Peubah yang Diamati 

Kadar protein 

Prosedur dalam menguji kadar protein mengikuti metode Kjeldahl yang memiliki 3 
tahap utama yaitu destruksi, destilasi dan titrasi. Analisa kadar protein diawali dengan 
melakukan preparasi, Sampel daging giling seberat 2-3 g dimasukkan ke dalam labu 
Kjeldahl dan didekstruksi menggunakan asam sulfat pekat dengan katalisator CuSO2 dan 
K2SO4 dalam perbandingan 1:2. Kemudian, ditambahkan batu didih untuk memulai proses 
destruksi. Selanjutnya Destruksi dilakukan hingga larutan menjadi jernih. Setelah itu, larutan 
diencerkan dengan air suling hingga mencapai volume 300 mL, dan ditambahkan dengan 
logam Zn serta larutan NaOH 45%. Labu erlenmeyer diisi dengan larutan H3BO3 0,1 N, air 
suling, dan indikator campuran untuk menampung destilat hingga mencapai volume 300 
mL. Destilat kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,1 N sampai mencapai titik netral 
(berwarna bening). Kadar protein dalam sampel daging hasil titrasi  dihitung menggunakan 
rumus (Saputri et al., 2022). 

Kadar Protein (%) = (B-C)×NHCl×BAN×100% / Z×1000 

Katerangan: 
B = Jumlah mL HCl untuk sampel daging; 
C = Jumlah mL HCl untuk Blanko; 
N HCl = Normalitas HCL; 

https://doi.org/10.22487/jiagrisains.v25i2.2024.89-10
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BA N = Berat atom N (=14); 
Z = Berat sampel. 

Kadar lemak 

Prosedur dalam menguji kadar lemak dengan metode soxhlet. Sampel dimaserasi 
kemudian dikeringkan dengan oven, setelah itu ditimbang dan dibungkus dengan kertas 
saring lalu dioven selama 4 jam dengan suhu 100°C. Sampel dimasukkan ke dalam labu 
ekstraksi dan diisi larutan eter ke dalam alat ekstraksi sebanyak 2,5–3 kali volume labu 
ekstraksi. Kemudian labu dipanaskan dengan suhu 50°C selama kurang lebih 6 jam untuk 
mengekstraksi lemak yang ada pada sampel. Lalu sampel yang telah diekstraksi 
dikeringkan dengan oven selama 1 jam 100°C dan dilakukan penimbangan. Kadar lemak 
dapat dihitung dengan membagi selisih berat sampel dengan berat sampel awal dikalikan 
100% (Mardhika et al., 2020). 

Daya ikat air 

Daya ikat air daging diukur dengan menggunakan sampel seberat 0,3 g. Selanjutnya 
sampel daging diletakkan diantara plat besi dengan dilapisi kertas saring sebelumnya. 
Sampel daging di press pada plat besi hingga tekanan 35 kg/m2 selama 5 menit. Luas area 
yang terbentuk diukur menggunakan kertas millimeter block. Daya ikat air dihitung dengan 
rumus (Parunrungi et al., 2023). 

Daya Ikat Air = d/t × 100% 
Keterangan:  
d = Luas area daging (cm); 
t  = Luas area total (cm). 

Analisis Data 

 Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Apabila terdapat perbedaan yang nyata maka akan dilakukan uji lanjut menggunakan uji 
Beda Nyata Terkecil (Muhid, 2019). 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Deskripsi Buah Patikala 

Hasil penelitian yang diperoleh terhadap kadar protein, kadar lemak dan daya ikat 
air daging ayam petelur afkir dengan perlakuan marinasi ekstrak buah patikala (Tabel 1). 
 
Tabel 1. Rataan kadar protein, kadar lemak dan daya ikat air daging ayam petelur afkir yang dimarinasi 

dengan ekstrak buah patikala (Etlingera elatior)  

Variabel 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P3 

Kadar Protein (%) 19,96±0,82a 20,24±0,46ab 21,27±0,86bc 22,15±0,74cd 22,96±0,39d 
Kadar Lemak (%) 1,8±0,14 1,37±0,32 1,44±0,39 1,65±0,29 1,59±0,17 
Daya Ikat Air (%) 43±10.16 47±8.09 42±4.20 52± 4.20 59± 11.44 

Keterangan: Huruf yang berbeda kearah baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata pada taraf 
(p<0,05) 

Kadar Protein 

  Kadar protein daging ayam petelur afkir terendah yaitu pada P0 yaitu 19,96% 
dengan perlakuan tanpa marinasi ekstrak buah patikala, sedangkan kandungan protein 
tertinggi pada P4 yaitu 22,96% dengan perlakuan perendaman ekstrak buah patikala 100%. 
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan marinasi daging ayam afkir 
menggunakan ekstrak buah patikala memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap 
kadar protein. Hal ini dapat dilihat pada setiap perlakuan, dimana kadar protein daging 
ayam petelur afkir mengalami kenaikan seiring dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak 
buah patikala yang digunakan. Kenaikan jumlah protein pada daging ayam afkir disebabkan 
karena senyawa asam yang terdapat di dalam ekstrak buah patikala yang dapat terserap 
dengan baik pada saat marinasi dan masuk ke dalam daging melalui transport pasif secara 
osmosis sehingga dapat menyebabkan degradasi protein yang akan menghasilkan peptida 
dan senyawa nitrogen lain.  Hal ini sejalan dengan penelitian (Suryanti et al., 2015) yang 
menyatakan bahwa senyawa nitrogen dari hasil degradasi masih terukur walaupun sudah 
tidak dalam bentuk protein sehingga kadar protein meningkat.  

Hasil uji lanjut BNT menunjukkan P1 tidak berbeda nyata dengan P2, namun 
berbeda nyata terhadap P3 dan P4. Perbedaan ini disebabkan karena adanya penggunaan 
konsentrasi yang berbeda. Pada saat penggunaan konsentrasi ekstrak buah patikala 
bertambah maka kandungan asam juga ikut bertambah. Dan ketika asam ditambahkan 
dalam larutan maka akan menyebabkan protein menjadi netral dalam larutan dan mencapai 
pH isoeletrik (Simangunsong et al., 2016).  Pada titik isoeletrik, kelarutan protein akan 
menurun sehingga konsentrasi protein akan meningkat. Sedangkan P2 tidak berbeda nyata 
dengan P3 namun berbeda nyata terhadap P4. Secara statistik nilai rataan berbeda dengan 
kontrol seiring dengan penambahan ekstrak buah patikala sampai pada level 100%. Hal ini 
disebabkan buah patikala mengandung senyawa asam. Marinasi dengan asam akan 
menyebabkan denaturasi protein. Denaturasi protein akan menyebabkan sifat fungsional 
protein mengalami penurunan termasuk daya ikat protein, akan tetapi denaturasi protein 
tidak mempengaruhi kadar protein. Denaturasi protein yang terjadi pada protein daging 
(miofibril dan sarkoplasma) tidak akan mempengaruhi jumlah protein daging karena yang 
terjadi adalah perubahan intramuscular oleh hidrolisis rantai peptida(Meiriza et al., 2016). 
  Selain senyawa asam, ekstrak buah patikala juga mengandung senyawa sekunder 
seperti senyawa flavonoid dan fenol yang akan menstabilkan senyawa protein yang 
terdapat di dalam daging ayam petelur afkir dengan menghentikan reaksi radikal bebas 
agar tidak dapat berinteraksi dengan protein daging. Hal ini sesuai dengan pendapat (Sari, 
et al., 2022), yang menyatakan bahwa senyawa fenol dan flavonoid mampu menstabilkan 
kandungan protein yang terdapat di dalam daging ketika mengalami proses pematangan 
agar tidak rusak dengan cara menghentikan reaksi berantai dari radikal bebas sehingga 
memperlambat proses oksidasi lipid, sehingga senyawa radikal bebas tidak dapat 
berinteraksi langsung dengan protein daging. 

Kadar Lemak 

  Hasil penelitian (Tabel 1) menunjukkan kadar lemak daging ayam petelur afkirLemak 
daging ayam petelur afkir dengan perlakuan menggunakan ekstrak buah patikala diperoleh 
rataan persentase kadar lemak daging ayam petelur afkir terendah pada P1 yaitu 1,37% 
dengan marinasi ekstrak buah patikala pada konsentrasi 25%, sedangkan kandungan 
lemak tertinggi pada P0yaitu 1,8% dengan tanpa marinasi ekstrak buah patikala.Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan marinasi ekstrak buah patikala dengan 
konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak daging 
ayam petelur afkir. Hal ini memberikan arti bahwa meskipun secara statistik tidak 
menunjukkan pengaruh yang significan namun secara rata-rata menunjukkan adanya 
perbedaan antara daging yang direndam ekstrak buah patikala dengan daging yang tidak 
direndam ekstrak buah patikala.  Bahwa daging yang direndam menggunakan ekstrak buah 
patikala memiliki kandungan lemak yang cenderung lebih rendah.  Kadar lemak yang 
diperoleh pada penelitian ini masih berada pada kisaran normal yaitu 1,37% - 1,8%. Nilai ini 
sesuai dengan hasil penelitian (Falahudin et al., 2022) dimana kadar lemak yang diperoleh 
yaitu 1,3% - 7%. Kadar lemak yang rendah disebabkanadanya senyawa asam organik yang 
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terdapat dalam ekstrak buah patikala seperti asam dikarboksilat, asam askorbat dan asam 
klorogenat merupakan jenis asam lemah yang dapat menghidrolisis lemak dalam daging 
ayam petelur afkir sehingga lemak dapat teroksidasi dan menjadi menurun. Asam lemah 
merupakan asam yang tidak bisa terionisasi dalam larutan atau hanya terionisasi sebagian 
dalam larutan sehingga menghasilkan sedikit hidrogen. 

Faktor lain yang dapat mempengaruhi tingginya lemak dalam daging adalah umur. 
Semakin tua ayam maka kadar lemak yang terkandung dalam daging semakin meningkat 
dan kadar lemak dapat dipengaruhi oleh pakan yang diberikan. Hal ini sesuai dengan 
pendapat (Fausiah et al., 2019), yang menyatakan bahwa daging memiliki kadar lemak 
yang berbeda karena perbedaan kualitas pakan dan umur ternak. Semakin tua ternak maka 
semakin tinggi kadar lemak daging yang dihasilkan. Pernyataan tersebut didukung 
oleh(Purnamasariet al., 2014), menyatakan bahwa daging ayam mengandung lemak yang 
terdiri dari asam lemak jenuh dan tidak jenuh. Daging ayam banyak mengandung asam 
lemak esensial yaitu Polyunsaturated fatty acids yang meliputi asam linoleat, linolenat dan 
arakhidonat.  
  Penurunan kadar lemak tidak konstan dengan semakin meningkatnya konsentrasi 
ekstrak, maka penurunan kadar lemak berkurang. Hal ini disebabkan karena adanya lemak 
yang berikatan dengan protein. Selain disebabkan karena adanya senyawa asam organik 
yang dapat menurunkan lemak, hal ini disebabkan karena terdapat lemak yang berikatan 
menjadi lipoprotein. Lipoprotein memiliki sisi hidrofilik sehingga menyebabkan struktur 
lipoprotein yang banyak kandungan lipida ini akan ikut hilang bersama air. Hal ini sesuai 
dengan pendapat (Prihatiningsih et al., 2020) menyatakan bahwa terdapat beberapa lemak 
yang mampu berikatan dengan protein dan membentuk struktur lipoprotein yang memiliki 
sifat hidrofilik dan mampu larut di dalam air.Penelitian ini menggunakan ekstrak buah 
patikala sebagai antioksidan alami yang dapat mencegah terjadinya oksidasi lemak, dengan 
terhambatnya oksidasi lemak maka kualitas daging ini tetap bagus dan tidak menjadi tengik. 

Daya Ikat Air 

  Hasil Penelitian (Tabel 1) menunjukkan nilai daya ikat air daging ayam petelur afkir 
terendah pada P2 yaitu 42% dengan perlakuan marinasi ekstrak buah patikala 50% selama 
30 menit, sedangkan daya ikat air tertinggi pada P4 yaitu 59% dengan perlakuan 
perendaman ekstrak buah patikala (Etlingera elatior) 100% selama 30 menit. Analisis 
ragam menunjukkan bahwa perlakuan marinasi ekstrak buah patikala (Etlingera elatior) 
memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05). Hal ini disebabkan kandungan yang ada 
pada buah patikala (Etlingera elatior) seperti kation divalen magnesium, kalsium, 
karbohidrat, serat pangan dalam buah patikala (Etlingera elatior) membuat daya ikat air 
daging dapat mengikat protein myofibril. 
  Kandungan bioaktif berupa fenol yang terdapat pada buah patikala (Etlingera elatior) 
dapat mengikat protein akan tetapi senyawa ini tidak dapat bekerja optimal karena 
mengalami proses pemanasan sehingga ekstrak buah patikala (Etlingera elatior) tidak 
dapat mengubah protein menjadi lebih sederhana maka daya ikat air tidak mengalami 
peningkatan yang drastis. Hal ini sesuai dengan pendapat (Wijayanti et al., 2015) yang 
menyatakan bahwa penambahan senyawa fenolik teroksidasi pada konsentrasi yang 
optimal, dapat meningkatkan ikatan silang protein, sehingga terbentuk jaringan yang lebih 
kuat dengan kapasitas mengikat air yang lebih besar. Konsentrasi ekstrak buah patikala 
(Etingera elatior) yang semakin meningkat membuat protein daging semakin meningkat 
pula. Ini disebabkan karena konsentrasi ektrak buah yang semakin banyak berarti semakin 
tinggi kapasitas antioksidan yang ada, sehingga protein daging ayam petelur afkir 
mengalami peningkatan dan tidak mengalami denaturasi. Peningkatan protein pada daging 
dapat mempengaruhi daya ikat air. Hal ini sesuai dengan pendapat (Mutiara et al., 2022) 
yang menyatakan bahwa banyaknya konsentrasi buah patikala yang ditambahkan  pada 
daging ayam semakin tinggi kapasitas antioksidan yang dikandung. Antioksidan adalah sifat 
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berbagai senyawa yang dapat melawan radikal bebas. Antioksidan dalam pangan diartikan 
bahan yang mempunyai kemampuan mencegah atau menunda kerusakan oksidatif 
makanan. Pernyataan tersebut didukung oleh (Suwiti et al., 2017) yang menyatakan bahwa 
protein menjadi salah satu faktor yang dapat mempengaruhi daya ikat air daging. Otot 
dengan kandungan lemak intramuskuler tinggi, cenderung memperlihatkan daya ikat air 
(DIA) yang tinggi. Hubungan antara lemak intramuskuler dengan daya ikat air adalah 
kompleks. Lemak intramuskuler akan melonggarkan mikrostruktur daging, sehingga 
memberi lebih banyak kesempatan kepada protein daging untuk mengikat air. 

KESIMPULAN 

 Marinasi daging ayam petelur afkir menggunakan ekstrak buah patikala (Etlingera 
elatior) dengan konsentrasi 100% merupakan perlakuan yang terbaik dibandingkan dengan 
perlakuan lainnya karena dapat meningkatkan kadar protein daging sebesar 22,96%. 
Sedangkan kadar lemak dan daya ikat air daging ayam petelur afkir yang diperoleh tidak 
berpengaruh nyata. Namun secara rata-rata kadar lemak daging ayam petelur afkir 
cenderung menurun pada penggunaan konsentrasi 25% (P1) yaitu 1,37%. Demikian halnya 
dengan daya ikat air yang juga cenderung tinggi namun belum mampu mengikat air secara 
optimum. 
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