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Abstrak. Marinasi merupakan salah satu dari proses yang penting dalam persiapan
daging unggas sebelum dimasak yang melibatkan proses perendaman daging
dalam campuran bahan-bahan seperti rempah-rempah, kecap, dan bumbu-bumbu
lainnya. Penerapan berbagai macam bahan marinasi telah umum digunakan baik di
rumah tangga maupun industri pengolahan daging unggas untuk waktu yang lama.
Daging dan produk olahan daging unggas yang telah diolah dengan berbagai
macam bahan marinasi baik secara tunggal atau dikombinasikan dengan beberapa
proses marinasi dapat meningkatkan warna, rasa, dan keempukan, serta
meningkatkan umur simpan dari daging unggas melalui proses mekanisme dari
mengurangi tingkat pertumbuhan mikroorganisme patogen dan juga dapat
mengurangi terjadinya proses oksidasi lemak pada daging unggas. Penerapan dari
berbagai macam bahan marinasi menunjukkan fakta dapat meningkatkan
keamanan pangan dari daging unggas, kualitas, dan juga nilai tambah dari daging
unggas. Reviu ini dapat menjadi informasi untuk arah dari upaya untuk
pengembangan berbagai macam bahan marinasi yang akan digunakan dalam
industri pengolahan daging unggas.

Kata kunci: daging unggas, kualitas daging, marinade, marinasi

Abstract. Marinating is one of the important processes in preparing poultry meat
before cooking which involves soaking the meat in a mixture of ingredients such as
spices, soy sauce, and other seasonings. The application of various types of
marinating agents has been commonly used in both households and the poultry
meat processing industry for a long time. Meat and processed poultry meat products
that have been processed with various kinds of marinating ingredients either singly
or in combination with several marinating processes can improve color, taste, and
tenderness, as well as increase the shelf life of poultry meat through a mechanical
process that reduces the growth rate of pathogenic microorganisms and can also
reduce the process of fat oxidation in poultry meat. The application of various kinds
of marinating ingredients shows that it can increase the food safety, quality, and
added value of poultry meat. This review can provide information for the direction of
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efforts to develop various types of marinating ingredients that will be used in the
poultry meat processing industry.

Keywords: poultry meat, meat quality, marinade, marination

PENDAHULUAN

Marinasi adalah salah satu teknik pengolahan daging unggas yang melibatkan perendaman atau
penggabungan bumbu cair, bumbu mentah atau matang yang mungkin mengandung berbagai
macam zat tambahan seperti asam, enzim, dan juga rempah-rempah (Lopes, da Silva, & Tondo,
2022). Marinasi termasuk teknik untuk melunakkan daging menggunakan metode alami, kimia, dan
fisik (Gémez, Janardhanan, Ibanez, & Beriain, 2020). Marinade adalah campuran komponen
bumbu atau flavor yang digunakan untuk meningkatkan warna, rasa, tekstur, palatabilitas, dan
keempukan daging dan produk daging (Gomez, Ibafez, & Beriain, 2019; Latoch, 2020). Seiring
berjalannya waktu, berbagai bahan telah dimasukkan ke dalam bumbu untuk perendaman,
sehingga mengalihkan fokus utama dari pengawetan atau pengawetan ke pelunakan dan
peningkatan rasa (Lopes et al., 2022). Daging diolah dengan berbagai jenis bumbu alami, seperti
kefir, yogurt, mentega (Latoch, 2020; Latoch & Libera, 2019), kunyit, jahe obor, serai, daun kari
(Jinap, Igbal, Talib, & Hasnol, 2016), jus karuk (Ozturk & Sengun, 2019), cabai, merica, bawang
putih, dan jahe (Gamage, Mutucumarana, & Andrew, 2017). Berbagai bahan kimia juga digunakan
dalam proses marinasi untuk meningkatkan sifat daging, termasuk asam sitrat, asam asetat, asam
tartarat, cuka sari apel, anggur agraz-verjus, natrium klorida (NaCl), natrium nitrit (NaNO3), dan
juga natrium bikarbonat (NaHCO3) (Petracci et al., 2012; Gémez-Salazar, Ochoa-Montes, Cerén-
Garcia, Ozuna, & Sosa-Morales, 2018; Gémez et al., 2020). Selain itu, metode fisik seperti
pengunaan ultrasound, tumbling, dan kromatografi gas semakin lazim pada beberapa tahun
terakhir untuk membantu dalam marinasi daging (Kao, Chen, Chen, Huang, & Chen, 2012; Gao et
al., 2015; Inguglia, Burgess, Kerry, & Tiwari, 2019).

Bahan-bahan yang digunakan dalam formulasi marinade menjadi hal yang sangat penting
dalam mencapai sifat sensori yang diinginkan, seperti rasa dan tekstur yang pada akhirnya
menentukan kualitas produk akhir (Birk et al., 2010). Bahan marinade dapat meningkatkan laju
alami proteolisis dalam daging dengan menurunkan pH setelah hewan disembelih, sehingga
merangsang aktivitas enzimatik dan proteolitik selama pematangan otot. Bahan marinade juga
mempercepat penuaan daging dengan mengurangi waktu yang dibutuhkan untuk melunak daging
(Gomez et al., 2020). Dalam beberapa studi, penggunaan asam yang berbeda dapat membantu
memecah jaringan ikat daging, berkontribusi terhadap keempukan daging, sementara bumbu dan
rempah menambah rasa pada daging. Selain berkontribusi terhadap sifat sensori, marinade juga
mempunyai pengaruh efektif terhadap enzim dan inaktivasi atau penghambatan mikroorganisme
patogen dan pembusuk untuk memperpanjang umur simpan daging. Efek ini dapat dikaitkan
dengan senyawa yang ada di dalam bahan marinasi seperti polifenol, asam organik, etanol, dan
zat antimikroba (Latoch, 2020; Lopes et al., 2022).

Sejumlah penelitian menunjukkan peran penting dari bahan marinasi, seperti polifenol dalam
melakukan berbagai aktivitas yang bermanfaat termasuk sebagai anti-inflamasi, antimikroba, anti-
alergi, antitrombotik, hepatoprotektif, antivirus, kardioprotektif, antikarsinogenik, dan efek
vasodilatasi (Benhammou, Bekkara, & Kadifkova Panovska, 2009). Misalnya, pada penambahan
kecap dapat meningkatkan sifat fisikokimia daging seperti warna, tekstur, hasil marinasi, hasil
pemasakan, dan juga daya ikat air. Hal ini disebabkan adanya ekstraksi protein dan penurunan pH
protein otot (Kim et al., 2014). Marinade dengan minyak jeruk dan thyme merupakan agen
antimikroba dalam proses marinasi yang dapat mengurangi Campylobacter dan Salmonella
enteritidis sehingga dapat menjamin keamanan dan kualitas daging (Thanissery & Smith, 2014).
Bir, oregano, peterseli, mustard, garam, merica, bawang putih, minyak zaitun, vinegar, dan larutan
bumbu bawang bombay segar berperan sebagai antioksidan dalam proses marinasi (Manful et al.,
2021). Oleh karena itu, bumbu dan rempah yang ditambahkan ke dalam marinade secara
substansial dapat meningkatkan kualitas daging dan mempengaruhi hasil kesehatan dengan
mengendalikan atau meminimalkan oksidasi lipid (Istrati, Constantin, lonescu, Vizireanu, & Dinica,
2011).

Saat ini bahan marinasi tidak hanya digunakan di rumah tangga tetapi juga di berbagai industri
dan sektor industri pangan karena kemampuannya dalam meningkatkan cita rasa dan tekstur
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daging. Saat digunakan di rumah, daging cukup dicelupkan ke dalam bumbu marinasi sehingga
bahan marinasi dapat diserap secara pasif. Beberapa metode marinasi, yang telah banyak
digunakan yaitu vacuum tumbling, injeksi, penekanan, dan perendaman (Lopes et al., 2022).
Setelah dimarinasi, daging dikemas dan disimpan, setengah matang, dan bahkan siap disantap
tanpa perlakuan panas dapat menghasilkan produk daging yang berkualitas tinggi (Rahman et al.,
2023). Oleh karena itu, bumbu marinade selama proses marinasi daging sangat berkontribusi
terhadap keamanan pangan. Tujuan reviu ini adalah untuk mengkaji berbagai bahan marinade
untuk arah pengembangan berbagai bahan marinasi yang dapat digunakan di industri pengolahan
daging unggas.

MATERI DAN METODE
Naskah ini disusun dengan merangkum berbagai sumber literatur atau artikel ilmiah yang terkait
(/iterature review) dari aplikasi bahan marinasi terhadap kualitas daging unggas.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Jenis Bahan Marinade

Bahan marinasi yang telah digunakan untuk proses marinasi daging selama puluhan tahun dan
kini juga semakin banyak digunakan tidak hanya di rumah tangga tetapi juga di industri pangan.
Secara tradisional, bumbu marinade yang umum digunakan pada zaman dahulu adalah garam,
bumbu, dan rempah-rempah (Lopes et al., 2022). Terdapat berbagai kategori marinade yang
tersedia secara komersial yang menggabungkan beragam bahan marinade seperti bubuk cabai,
bawang putih, dan bawang merah untuk tujuan marinasi daging.

Marinade alami

Marinade alami mengacu pada komponen atau bahan yang berasal dari organisme hidup atau
produknya yang digunakan dalam proses marinasi. Bahan marinade alami dapat dikelompokkan
menjadi bumbu-bumbu atau rempah-rempah, produk susu atau probiotik, dan marinade yang
berbahan dasar biji atau minyak.

Bawang merah, kunyit, serai, bawang putih, ketumbar, kayu manis, oregano, mustard, merica,
peterseli, rosemary, dan jus lemon merupakan bumbu atau rempah yang paling umum digunakan
dalam marinasi secara tradisional dan hingga saat ini (Farhadian, Jinap, Faridah, & Zaidul, 2012;
Kumar, Singh, Pandey, Tanwar, & Kumar, 2017; Siroli et al., 2020; Manful et al., 2021; Oktafa,
Prayitno, & Handayani, 2021; Patent No. S00202110484, 2021; Patent No. S00202110495, 2021;
Oktafa, Prayitho, Handayani, & Rukmi, 2022; Oktafa, Prayitno, & Handayani, 2023). Untuk
meningkatkan sifat sensori seperti keempukan, juiciness, rasa dan nilai gizi seperti kadar protein,
lemak, abu, dan kolesterol adalah salah satu fungsi penting marinasi dari bumbu atau rempah
melalui mekanisme yaitu mereduksi hidrokarbon aromatik polisiklik (PAH) dan amina heterosiklik
(HCA). PAH dan HCA adalah senyawa yang bersifat karsinogenik dan mutagenik yang dihasilkan
dari metode memasak tradisional, diantaranya pengasapan, penggorengan atau pemanggangan,
dan pembakaran karena adanya bahan organik. Jalur proses produksi dari PAH dan HCA belum
cukup jelas, namun beberapa studi menunjukkan bahwa hal tersebut terjadi terutama karena aksi
pirolisis asam amino atau protein ketika daging dan produk daging dimasak pada pembakaran
>300°C (Farhadian et al., 2012; Jinap et al., 2016).

Studi mengenai pengurangan produksi HCA dan PAH dengan proses marinasi daging dan
produk daging masih terbatas; sangat sedikit penelitian yang telah dilakukan hingga saat ini
mengenai topik tersebut. Misalnya saja, penggunaan rempah-rempah lokal seperti jahe obor, daun
kari, serai dengan konsentrasi 10%, dan kunyit dengan konsentrasi 4% efektif mencegah
berkembangnya HCA saat menggoreng daging. Pada pemasakan yang matang, pengunaan 10%
jahe obor dapat menghasilkan penurunan sebesar 86,6% AaC. Tingginya produksi dari HCA
disebabkan karena rendahnya kadar air pada saat menggoreng dapat merangsang sintesis HCA.
Selain itu, selama proses pemasakan lemaknya meleleh sehingga prekursor yang khas pada
daging tersebut bebas dari asam amino, kreatin, dan gula yang mempercepat produksi HCA (Jinap
et al., 2016).

Jinap, Igbal, & Selvam (2015) melaporkan bahwa jahe, serai, kunyit, dan daun kari secara efektif
dapat mengurangi jumlah HCA dalam daging panggang. Dengan menggunakan bumbu pilihan
dalam jumlah yang optimal, seperti 10 g/100 g jahe obor, 4 g/100 g kunyit, serai, dan daun kari,
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HCA berkurang dari 40 menjadi 85 ng/100 g. Selain itu, penggunaa jus lemon 1,2% pada proses
marinasi juga terbukti dapat menurunkan PAH pada daging panggang (Farhadian et al., 2012).
Saat ini, penggunaan berbagai produk susu fermentasi dan probiotik untuk marinasi daging sedang
populer. Meskipun, dadih adalah bahan umum yang digunakan untuk marinasi daging di rumah,
kultur bakteri asam laktat (BAL) dan campuran berbagai probiotik juga banyak digunakan untuk
proses marinasi. Yogurt, kefir, dan mentega adalah produk susu fermentasi yang paling umum
digunakan untuk meningkatkan kualitas daging. Karena untuk tujuan peningkatan kualitas sensori
dan nutrisi, mentega dan yogurt paling banyak disarankan sebagai marinade yang cocok untuk
digunakan dalam proses marinasi daging. Penelitian mengenai produk dari susu fermentasi masih
sangat sedikit dalam marinasi daging, dan bagaimana bakteri dapat memberi keuntungan dalam
produk tersebut meningkatkan kualitasnya (Latoch & Libera, 2019; Latoch, 2020).

Kata ‘probiotik’ berasal dari kata ‘pro’ (Latin) dan ‘bios’ (Yunani) yang memiliki arti sebagai
mikroorganisme yang memiliki dampak positif terhadap kesehatan manusia. Bifidobacteria dan
BAL merupakan sebagian besar sifat probiotik. Mikroorganisme ini yang banyak menawarkan
manfaat bagi kesehatan yang sangat baik, terutama untuk sistem kekebalan tubuh dan saluran
pencernaan, memiliki efek antimikroba dengan memproduksi asam organik. Penggabungan dari
probiotik (Lactobacillus rhamnosus, L. casei, L. acidophilus, atau kombinasi keduanya) dapat
meningkatkan kualitas sensori dan keamanan daging selama proses marinasi. Kandungan dari
total fenolik, keasaman, aktivitas antimikroba, dan antioksidan berada pada kisaran 331,00-513,80
mg setara asam galat (GAE)/L, 0,70-0,92 g asam tartarat/100 mL, 6,50-10,00 mm, dan 71,10-93,37
%. Setelah proses marinasi, Salmonella typhimurium, Listeria monocytogenes, dan Escherichia
coli O157:H7 dikultur pada sampel daging (kira-kira 6 unit pembentuk koloni log (CFU)/g) menurun
hingga kisaran 0,8-2,0, 2,1-3,3, dan 0,7-2,7 log CFU/g. Selain itu, sampel daging marinasi yang
mengandung probiotik L. casei memberikan pengaruh yang sangat memuaskan dalam hal warna,
tampilan, rasa, dan daya terima (Gargi & Sengun, 2021).

Selain itu, BAL 0,5% menghasilkan komposisi protein 74,32%, lemak 6,37%, air 12,51%, dan
abu 1,14%, serta rasa, warna, dan tekstur diterima oleh panelis pada daging dendeng (Nairfana &
Afgani, 2021). L. sakei dapat menekan bakteri mesofilik sebesar log 1,7 CFU/g dan dapat
menghambat bakteri psikotropik sebesar log 1,5 CFU/g pada daging sapi yang dimarinasi. L. sakei
merupakan alternatif pengganti nisin dan juga memiliki intervensi yang penting untuk meningkatkan
umur simpan daging yang dimarinasi (Mutegi & Patimakorn, 2020). Berbagai biji-bijian (Plantago)
dan minyak atsiri (jeruk thyme, sayuran, juniper, dan Citrus limon) yang semakin populer untuk
marinasi daging dan produk daging. Senyawa organik ini dapat meningkatkan umur simpan dan
kualitas daging serta produk daging lainnya: minyak atsiri jeruk thyme 0,5% dapat menurunkan S.
enteritidis sebesar 2,45 log CFU/mL pada daging fillet dada ayam broiler dan Campylobacter coli
sebesar 3,35 log CFU/mL di seluruh bagian sayap broiler (Thanissery & Smith, 2014).

Dari hari ke-6 sampai ke-13 penyimpanan, sampel daging yang dimarinasi dengan minyak atsiri
mengalami penurunan dari jumlah bakteri patogen. Marinasi menghambat pertumbuhan dari
Staphylococcus aureus, L. monocytogenes, dan S. enteritidis sehingga dapat meningkatkan
keamanan dari bakteri patogen yang ada di daging (Siroli et al., 2020). Cara paling efektif untuk
meningkatkan nilai gizi, kualitas sensori, keamanan daging dan produk daging adalah melalui
penggunaan marinade alami karena tidak meninggalkan residu pada daging. Oleh karena itu,
marinade alami dapat digunakan dalam industri pengolahan daging unggas karena harganya yang
murah dan dapat mengurangi risiko kesehatan.

Marinade kimia
Teknik yang paling umum di sektor komersial dalam proses marinasi daging dan produk daging
untuk menambah nilai adalah menggunakan marinade kimia yang berbeda. Marinade kimia yang
banyak digunakan dalam industri daging adalah asam organik, kecap, natrium klorida (NaCl),
natrium bifosfat (NaHCOs3), natrium trifosfat, fosfat, kalsium klorida (CaClz), amonium hidroksida
(NH4OH), dan anggur. Secara tradisional, bumbu marinasi mengandung garam, air, dan berbagai
komponen asam, seperti anggur, vinegar, dan jus buah. Fosfat dan natrium umumnya digunakan
untuk meningkatkan kualitas dan juga karakteristik dari daging. Marinasi dengan menggunakan
asam populer untuk diaplikasikan pada daging yang keras untuk meningkatkan keempukannya
(Kim et al., 2014).

Marinasi dalam lingkungan yang asam dapat menurunkan pH daging sehingga meningkatkan
keempukan daging melalui kelarutan kolagen dan miofibrilar serta pembengkakan protein otot (Kim
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et al., 2014). Demikian pula, banyak hasil penelitian yang mengungkapkan bahwa marinade yang
bersifat asam, termasuk kecap, asam laktat, asam asetat, natrium laktat, dan anggur merah dapat
meningkatkan keempukan daging unggas (Lin, & Chou, 2000; Lin, Chen, & Chou, 2000; Berge et
al., 2001; Hwang,; Smaoui, Ben Hlima, & Ghorbel, 2012; Gomez-Salazar et al., 2018). Di sisi lain,
Goémez-Salazar et al. (2018) melaporkan hasil yang sebaliknya dimana marinade asam dengan
asam sitrat sebanyak 1,5% kekerasan daging jadi meningkat. Aktas & Kaya (2001)
merekomendasikan untuk penggunaan asam sitrat sebanyak 1% dalam marinasi daging karena
rasa dan aromanya masih dapat diterima.

Natrium klorida (NaCl), natrium bikarbonat (NaHCO;), natrium trifosfat (STP), kalsium klorida
(CaClz), amonium hidroksida (NH4OH), dan berbagai fosfat lainnya memainkan peran penting
dalam agregasi dan denaturasi protein yang selanjutnya dapat meningkatkan daya ikat air (DIA),
elastisitas yang dapat diterima, dan kekakuan daging (Smith & Young, 2007; Naveena et al., 2011;
Rimini, Petracci, & Smith, 2014; Sharedeh, Gatellier, Astruc, & Daudin, 2015; Li, Sun, Pan, Wang,
& Cao, 2017). Petracci, Bianchi, Mudalal, & Cavani (2013) merekomendasikan tidak menggunakan
natrium bikarbonat (NaHCO;) lebih dari 0,3% dalam proses marinasi daging untuk dapat
meningkatkan kualitas daging. Akan tetapi, pengunaan natrium bikarbonat dapat merusak
penampilan daging, kualitas sensori, dan juga umur simpan karena peningkatan nilai pH dan efek
penggelapan (Petracci et al., 2012). Komoltri & Pakdeechanuan (2012) menyatakan bahwa jika
kombinasi natrium tripolifosfat, natrium klorida, dan asam sitrat merupakan kombinasi dari bahan
marinade terbaik untuk meningkatkan kualitas tekstur daging sehingga meningkatkan rendemen
pemasakan hingga 110,95% dan mendapatkan penerimaan yang tertinggi.

Larutan air garam yang mengandung sitrat, natrium tripolifosfat, dan juga garam meja dapat
menghambat fase lag dari Salmonella spp., dimana natrium sitrat lebih efektif daripada natrium
tripolifosfat (Tatjana et al., 2015). Naveena et al. (2011) melaporkan bahwa amonium hidroksida
sebanyak 0,5% adalah bahan marinasi yang baik untuk meningkatkan keempukan dari daging
yang keras. Fosfat merupakan bahan marinasi yang penting untuk keperluan memasak karena
diketahui dapat meningkatkan berat masak dari 94,9 menjadi 106,1 g dan hasil masak dari 76,6%
menjadi 86,1% pada daging dada broiler (Smith & Young, 2007). Perlakuan CaCl. pada proses
marinasi daging angsa selama 168 jam menghancurkan filamen aktin sehingga menghasilkan
fraksi miofibril secara langsung dan dapat mengempukan daging. Kalsium klorida (CaClz2) juga
dapat mempercepat konversi F-actin menjadi G-actin (Li et al., 2017).

Marinade fisik

Proses marinasi daging dan produk daging adalah suatu proses yang panjang untuk memperoleh
daging dengan tingkat kualitas dan karakteristik tertentu. Dalam pengertian ini, marinade fisik
merupakan jenis marinade yang tidak mempunyai fungsi langsung untuk proses marinasi, tetapi
digabungkan dengan jenis marinade yang lain (alami, kimia, baik alami maupun kimia) untuk
mempercepat proses marinasi dan meningkatkan mutu dan keamanan daging. Saat ini, marinade
fisik dengan marinade alami atau kimia telah mendapatkan popularitas di industri pengolahan
daging karena melampaui dari metode tradisional dan mempercepat kinerjanya (Ramirez, Vega-
Castro, Simpson, Ramirez, & Nufiez, 2021). Teknologi baru yang disebut dengan marinade fisik
mencakup impregnasi vakum berdenyut, perforasi mikro CO2, ultrasound, dan perlakuan tekanan
tinggi (Alvarado, Barrios, Xdchihua, & Hernandez, 2017; Gomez-Salazar et al., 2018; Yang, Sun,
Pan, Wang, & Cao, 2018; Figueroa, Ramirez, Nufiez, Jaques, & Simpson, 2020; Ramirez et al.,
2021).

Marinade fisik dapat mengurangi waktu pemrosesan, meningkatkan laju difusi, mempercepat
perpindahan massa, mengurangi pembusukan mikroba, mengurangi oksidasi lipid, mengubah
komposisi asam lemak, dan dapat meningkatkan kualitas produk (keempukan) karena ekspansi,
kompresi, dan kavitasi (Gonzalez-Gonzalez et al., 2017; Gomez-Salazar et al., 2018; Yang et al.,
2018; Figueroa et al., 2020; Ramirez et al., 2021). Mekanisme kavitasi dapat mengeluarkan
molekul dan memfasilitasi pelepasan radikal bebas sehingga mengoptimalkan proses marinasi.
Selain itu, menyebabkan pelepasan beberapa enzim proteolitik, perubahan metabolisme, dan
pelepasan ion Ca (Demir, Celik, & Sezer, 2022). Figueroa et al. (2020) menemukan pengurangan
proses marinasi sebesar 47,8% setelah menggunakan impregnasi vakum dan perforasi mikro.
Smith (2011) melaporkan bahawa ultrasound tidak begitu efektif dalam mengurangi jumlah sel E.
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coli atau Salmonella yang diinokulasi dalam daging dan dapat mengindikasikan penggunaan
rendaman ultrasound berkekuatan rendah.

Marinade nanopartikel

Nanoteknologi telah berkembang sebagai alternatif mutakhir yang dengan cepat digunakan pada
jaringan dari produksi daging untuk memastikan umur simpan yang lebih lama, meningkatkan
keamanan pangan, dan juga dapat meningkatkan sifat sensori. Nanoteknologi dapat didefinisikan
sebagai bidang teknologi yang ditujukan pada komponen partikel yang berukuran nano sebagian
besar <1.000 nm yang menunjukkan sifat baru dan unik. Partikel berukuran nano mengakses dan
beroperasi lebih efektif pada targetnya pada konsentrasi yang sangat kecil, karena memiliki rasio
permukaan terhadap volumenya yang tinggi. Nanopartikel telah mendapatkan popularitas dalam
bidang nanoteknologi sebagai bahan cerdas untuk menciptakan sistem pangan yang hemat biaya,
lebih aman, dan juga berkelanjutan (Yusop et al., 2012; Lamri et al., 2021). Berdasarkan hasil studi
terbaru, penyertaan dan penerapan dari nanopartikel maka fungsional dan sifat bioaktif dari daging
dan produk daging telah menandai sebagian besar bidang nanoteknologi (Lamri et al., 2021).

Daging dan produk daging sering kali dikaitkan dengan berbagai klaim kesehatan yang tidak
menguntungkan. Salah satu tantangan terbesarnya adalah adanya kandungan lemak jenuh dan
kolesterol yang tinggi. Keamanan daging dan produk daging dapat ditingkatkan dengan cara
memperkenalkan komponen-komponen yang bermanfaat bagi kesehatan dan juga membatasi
dampak zat-zat yang tidak berlabel merupakan masalah yang mempengaruhi industri daging
(Lamri et al., 2021). Weiss, Gibis, Schuh, & Salminen (2010) menggunakan elemen nabati seperti
serat kedelai, serat oat, pulp apel, serat jeruk, dan biji rami sebagai bahan pengganti lemak untuk
meningkatkan manfaat nutrisi daging dan produk daging dengan mengurangi lemak jenuh dan
garam. Penggunaan nanopartikel untuk dapat meningkatkan manfaat sebagai pengganti lemak
dapat menjadi pilihan yang tepat dengan meningkatkan sistem antioksidan dan antimikroba dari
zat aktif yang terkandung di dalamnya (Nakano, Ikawa, & Ozimek, 2003; Lamri et al., 2021).

Singh, Manikandan, & Kumaraguru (2011) menyatakan bahwa nanopartikel yang diproduksi
menggunakan bahan non-kimia dapat membantu dalam proses produksi produk daging yang
hemat biaya dengan kualitas alami. Dalam prosesnya, penambahan lada atau paprika dalam
ukuran nanopartikel pada daging dan produk daging yang dimarinasi dapat meningkatkan kinerja
marinasi dan penerimaan konsumen. Yusop et al. (2012) mengamati kualitas warna yang lebih
baik pada daging ayam yang dimarinasi dengan menggunakan paprika oleoresin sebagai bahan
yang berukuran nanopartikel. Efektivitas bahan tambahan warna nanopartikel dalam marinasi
daging dan produk daging dapat ditingkatkan dengan memilih metode pembawa bahan marinasi
yang cermat.

Studi di masa yang akan datang dapat mengenalkan penggabungan komponen-komponen
nanopartikel alami fungsional yang mengandung pewarna, perasa, antioksidan, dan antimikroba
yagn tidak diragukan lagi akan dapat meningkatkan industri pengolahan daging marinasi dengan
meningkatkan kualitas daging melalui proses marinasi yang cepat. Beberapa nanopartikel kimia
telah digunakan untuk meningkatkan kualitas penyimpanan daging. Nanopartikel ZnO (ukuran 1-
100 nm) adalah salah satunya dan memiliki sifat antibakteri yang sangat baik. Tubuh manusia
dapat mendegradasi nanopartikel ZnO yang ada dalam pangan menjadi ion seng, yang tidak
menyebabkan penumpukan kronis di dalam tubuh seperti yang terjadi pada partikel perak (Xu,
Zhang, Cao, & Adhikari, 2020).

Ali et al. (2021) membandingkan nanopartikel oksida logam yang berbeda dari nanopartikel
seng oksida (ZnO-NPs), nanopartikel titanium dioksida (TiO2-NPs), dan nanopartikel seng
peroksida (ZnO2 -NPs) terhadap strain S. aureus yang resistan terhadap beberapa obat dan
menyimpulkan bahwa pengunaan nanopartikel ZnO-NPs merupakan bahan utama yang dapat
dikembakan sebagai agen antimikroba baru terhadap S. aureus yang resistan terhadap obat.
Oktafa et al. (2021) melaporkan bahwa nano kalsium laktat (NCalL) dari kerabang telur dapat
digunakan sebagai marinade dalam proses marinasi daging ayam.

Aplikasi nanoteknologi dalam industri pengolahan daging unggas sebagian besar ditentukan
oleh pentingnya teknologi tersebut secara ekonomi, penerimaan pelanggan, dan pertimbangan
dari undang-undang tertentu yang mengatur penerapannya. Aplikasi nanopartikel alami dapat
digunakan dalam industri pengolahan daging unggas dalam upaya memprioritaskan kesehatan
manusia karena efek residu nanopartikel kimia yang bertahan lama (Lamri et al., 2021). Oleh
karena itu, penelitian lebih lanjut mengenai kualitas, keamanan, dan kesehatan harus dilakukan
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untuk membangun kepercayaan masyarakat dari aplikasi nanopartikel dalam industri pengolahan
daging unggas.

Makanisme Selama Proses Marinasi

Penggunaan marinade sebagai bahan pengawet yang efektif dalam marinasi adalah praktik tertua
dan paling umum dalam industri pengolahan daging. Marinade dapat meningkatkan rasa,
mempertahankan kadar air, memperbaiki tekstur, menghambat pertumbuhan bakteri, dan
meningkatkan hasil produk daging akhir (Komoltri & Pakdeechanuan, 2012). Marinade diterapkan
secara terus menerus di sektor industri pengolahan daging karena mudah larut dalam air dan
memiliki kekuatan ionik air yang meningkat dengan begitu cepatnya. Berbagai jenis daging memiliki
kadar air sekitar 70%, sedangkan cairan pada jaringan otot memiliki kekuatan ionik yang lebih
rendah daripada larutan marinade. Larutan marinade diketahui mudah diserap oleh daging dan
produk daging melalui proses osmotik hingga tercapai titik keseimbangan (Alvarado & McKee,
2007).

Komponen fungsional dari tanaman dan hewan, termasuk bahan tambahan digunakan dalam
marinasi untuk mencapai berbagai fungsi pada produk daging akhir. Fungsi utama yang dicapai
oleh bahan fungsional marinade adalah sifat mengikatannya (meningkatkan sifat adhesi antar
daging dan bagian daging), modifikasi tekstur (meningkatkan keempukan), lemak, dan daya ikat
air (DIA). Selain itu, marinade dapat juga mengurangi biaya formulasi dengan menambahkan air
ke daging dan produk daging, meningkatkan hasil pengolahan, atau memungkinkan sumber
daging mentah yang murah digunakan dalam formulasi produk yang berbeda (Petracci et al.,
2014).

Protein miofibrillar paling bertanggung jawab atas sifat tekstur dan DIA daging dan produk
daging. Sifat tekstur dan DIA menentukan seberapa efisien marinade dapat meningkatkan
karakteristik daging tersebut. Aktin (filamen tipis) dan miosin (filamen tebal) dalam protein
miofibrilar berkontribusi paling besar terhadap formulasi sifat gel yang sesuai dalam daging dan
produk daging. Pada miosin, gelatin mengarah pada pengembangan struktur jaringan tiga dimensi
aktomiosin yang menahan air dalam kondisi kurang bergerak. Selain itu, tolakan elektrostatis
meningkatkan jarak antara filamen tebal dan tipis sehingga membuka tempat yang bermuatan
untuk mengikat air (Alvarado & McKee, 2007; Sun & Holley, 2011; Yusop, O’Sullivan, & Kerry,
2011; Petracci et al., 2014; Gomez et al., 2020).

Ruang antar filamen yang meningkat akan meningkatkan jumlah air yang ditahan oleh otot. Air
yang terisi dalam ruang ini disebut air bebas dan tertahan oleh efek sterik. Selain itu, hal ini
memaksa marinade/air menembus sarkolema, menyebabkan miofibrii membengkak dan
menyebabkan pelarutan dan ekstraksi protein miofibril. Akibatnya, protein miofibrillar yang terlarut
ini bercampur dengan cairan sarkoplasma yang larut dalam air dan kemudian meningkatkan
konsentrasi protein yang menciptakan matriks protein untuk memerangkap air. Ini juga membantu
membentuk lapisan kental pada permukaan produk yang berfungsi sebagai pelindung untuk
mencegah marinade/air keluar dari dalam daging, terutama selama masa penahanan (Alvarado &
McKee, 2007; Sun & Holley, 2011; Yusop, O’Sullivan, & Kerry, 2011; Petracci et al., 2014; Gomez
et al., 2020).

Air bebas yang merupakan sebagian besar air ditahan oleh daging. Selain itu, marinasi terkait
dengan perendaman larutan marinade pada daging dapat meningkatkan rasa dan aroma.
Pertama, garam mengeluarkan cairan dari daging melalui osmosis. Lalu, larutan marinade diserap
daging sementara struktur ototnya dipecah. Akibatnya menarik komponen rasa yang larut dalam
air seperti bawang putih dan bawang merah di bawah permukaan daging. Minyak juga membantu
mentransfer berbagai jenis rasa yang larut dalam lemak dari berbagai bumbu, seperti cabai, herbal,
dan beberapa rempah ke bagian permukaan daging (Alvarado & McKee, 2007; Sun & Holley, 2011;
Yusop, O’Sullivan, & Kerry, 2011; Petracci et al., 2014; Gémez et al., 2020).

Pengaruh Marinasi terhadap Kualitas Daging

Rasa

Rasa adalah atribut sensori penting pada daging yang dapat berdampak kuat pada penerimaan
konsumen dan pemilihan daging (Saha, Perumalla, Lee, Meullenet, & Owens, 2009). Bumbu dan
penyedap rasa yang dimasukkan ke dalam proses marinasi merupakan salah satu strategi untuk
menjawab keinginan dari konsumen akan keberagaman, rasa baru, pedas, dan penyajian yang

35



Prayitno et al.
National Conference of Applied Animal Science 2023

unggul sekaligus memfasilitasi terciptanya nilai tambah pada produk daging. Penyedap rasa dan
rempah-rempah yang ditambahkan selama proses marinasi dapat meningkatkan cita rasa produk
daging dengan meningkatkan cita rasa dasar daging, memulihkan cita rasa yang hilang selama
pemrosesan, menghasilkan profil cita rasa yang khas, menekan dan juga menetralkan cita rasa
berlebihan yang terlalu panas (Yusop, O’Sullivan, & Kerry, 2011).

Nairfana & Afgani (2021) menekankan pentingnya pengunaan BAL yang dapat mempengaruhi
cita rasa produk daging dimana dengan lebih banyak BAL yang ditambahkan maka panelis dapat
mendeteksi rasa yang lebih asam. Fermentasi asam laktat merupakan salah satu metode yang
paling populer untuk mengawetkan dan mengolah makanan karena murah, memerlukan sedikit
energi, dan juga menghasilkan berbagai macam rasa. Produksi asam laktat mempunyai dampak
langsung terhadap kualitas sensori produk daging dengan memberikan rasa agak asam dan
memfasilitasi proses pengawetan dengan mekanisme penurunan nilai pH. Selain itu, sintesis
sejumlah kecil etanol, asam asetat, asetoin, karbon dioksida, dan juga asam piruvat, serta
kecenderungannya untuk memicu sintesis senyawa aromatik mempengaruhi kualitas sensori
produk daging yang difermentasi.

Saha et al. (2009) melaporkan bahwa kurang dari 21% konsumen tidak menyukai rasa daging
dada broiler tanpa tulang yang direndam dengan garam NaCl 1%, namun konsumen khawatir
bahwa penggunaan garam dengan konsentrasi 1% dapat menyebabkan pelanggan tidak lebih
menyukai produk tersebut, khususnya jika bahan tambahan atau garam lain, atau bahkan juga
keduanya digunakan selama pemrosesan untuk produk akhir. Rasa daging dan produk daging
dapat ditingkatkan dengan marinade alami. Kebanyakan penelitian menghasilkan kesimpulan
bahwa peningkatan rasa menggunakan marinade kimia dan berbagai teknik marinasi.

Warna

Warna daging merupakan salah satu karakteristik kualitatif paling penting yang mempengaruhi
penerimaan konsumen dan sebagai indikator penting dari daging yang digunakan dalam industri
pangan (Latoch, 2020). Latoch & Libera (2019) dan Latoch (2020) melaporkan bahwa dengan
menggunakan produk susu (kefir, yogurt, dan mentega) dan menemukan bahwa dengan jenis
marinade dan suhu memasak sous vide tidak berpengaruh nyata terhadap warna b* (yellowness)
dan L* (lightness), akan tetapi meningkatkan warna a* (redness). Produk susu fermentasi dapat
membatasi oksidasi mioglobin, meningkatkan stabilitas termal, dan mengurangi pengurangan
kemerahan, serta meminimalkan variasi kemerahan. Penelitian sebelumnya belum banyak yang
mengevaluasi kualitas mikrobiologi, sifat sensori, atau proses oksidasi. Oleh karena itu, penelitian
lebih lanjut diharapkan dapat membahas parameter-parameter ini dari pengaruh produk susu
dalam proses marinasi daging. Diperlukan lebih banyak studi untuk mengoptimalkan marinasi
daging dengan menggunakan yogurt dan mentega, serta daya terima dari konsumen terhadap
sous vide (Latoch, 2020; Latoch & Libera, 2019).

Ozturk & Sengun (2019) melakukan penelitian dengan menggunakan larutan marinade untuk
proses marinasi daging. Cairan marinade dengan 2 perlakuan jumlah kandungan jus koruk yang
berbeda (25% dan 50%) atau pomace koruk kering (1% dan 2%) dibuat secara terpisah dengan
atau tanpa komponen (garam 1% dan thyme 0,1%). Meskipun proses marinasi dengan produk
koruk memberikan dampak negatif terhadap warna daging, namun tidak terdapat perbedaan yang
signifikan antara warna daging yang dimarinasi dan tidak setelah dimasak (P>0,05). Pada
penelitian ini, sampel yang paling disukai adalah daging yang dimarinasi dengan jus koruk 50%,
sedangkan sampel yang paling sedikit disukai adalah daging yang dimarinasi dengan pomace
koruk kering sebanyak 2%.

Menurut Gomez et al. (2019) produk siap makan atau ready to eat (RTE) berbahan daging
analog dan daging yang telah dimarinasi (bir dan teriyaki) dimasak secara sous vide pada suhu
(70°C dan 80 °C) dan waktu yang berbeda (60, 90 , dan 120 menit untuk daging dan 90, 120, dan
150 menit untuk daging analog). Dalam hal tingkat kecerahan daging, interaksi antara suhu
pemasakan dan jenis bahan marinade mempunyai pengaruh yang cukup besar terhadap sampel
daging. Sebaliknya, sampel daging yang dimarinasi dengan bir memiliki nilai b* dan C* (kroma)
yang lebih rendah dibandingkan sampel daging yang dimarinasi dengan teriyaki, sedangkan
sampel daging yang dimarinasi dengan teriyaki memiliki nilai a* yang lebih rendah. Jenis bahan
marinade dapat mempengaruhi saturasi warna daging yang dimarinasi.

Gomez-Salazar et al. (2018) melakukan percobaan dengan penambahan NaCl dalam larutan
marinade dan penggunaan ultrasound, dimana parameter warna L* dan a* meningkat. Nilai L*

36



Prayitno et al.
National Conference of Applied Animal Science 2023

berkisar antara 41,87-67,56 meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi NaCl dalam
larutan marinade dan aplikasi ultrasound. Ketika konsentrasi NaCl ditingkatkan dan penggunaan
ultrasound, nilai a* dari 0,90 menjadi 5,51. Kavitasi dapat menyebabkan perubahan karakteristik
warna pada sampel daging. Proses ini menghasilkan radikal bebas dan menyebabkan oksidasi
lipid atau protein selama aplikasi ultrasound. Kim et al. (2014) melaporkan bahwa dada ayam yang
dimarinasi dengan kecap menghasilkan warna daging dada ayam yang kurang cerah, lebih kuning,
dan kemerahan karena warna kecapnya.

Petracci et al. (2012) menggunakan tiga jenis larutan marinade yaitu NaCl (S) 7,7%, NasO7P2
(P) 2,3%, dan NaHCOs (B) 2,3%. Kecuali sampel P, semua sampel daging menunjukkan warna
yang lebih gelap setelah dimarinasi dibandingkan dengan kontrol. Warna terdalam diamati pada
sampel daging yang dimarinasi dengan kombinasi garam (SP, SB, dan SPB). Dari segi warna
daging matang, sampel daging yang dimarinasi dengan kombinasi komponen menjadi lebih gelap
dibandingkan kontrol, meskipun kecerahan daging kelompok S, P, dan B tidak berbeda dengan
kontrol. Marinasi tampaknya mempunyai efek pada kemerahan dan kekuningan; namun, efek ini
tidak selalu konstan atau mencolok.

Mozuriene et al. (2016) melakukan fermentasi dari jus umbi kentang dengan Pediococcus
pentosaceus KTUO05-9, P. acidilactici KTU05-7, dan L. sakei KTU05-6 dan menggunakan produk
fermentasi tersebut untuk marinasi daging selama 24 jam. Dibandingkan dengan kontrol, sampel
daging memiliki nilai L* berkisar antara 3,5% hingga 21,4%. Nilai a* meningkat dari 3,2% menjadi
33,8% setelah marinasi (keduanya Pediococcus) dan dari 1,4% menjadi 24,0% (L. sakei) jika
dibandingkan dengan kontrol dan berdampak pada warna kuning sampel daging yaitu penurunan
sebesar 4,4% dan 7,2% pada nilai b*. Gargi & Sengun (2021) menemukan bahwa L. sakei
merupakan inokulan pilihan dalam proses marinasi daging.

Siroli et al. (2020) melaporkan bahwa sampel daging yang tidak dimarinasi memiliki nilai a* yang
jauh lebih tinggi setelah penyimpanan selama 9 hari dan 15 hari. Namun, perubahan ini tidak
signifikan secara statistik. Sebaliknya, perlakuan marinasi mempunyai pengaruh besar terhadap
warna kekuningan (b*) pada setiap lama penyimpanan, baik dengan dimarinasi maupun yang
dimarinasi dengan minyak atsiri memiliki nilai b* jauh lebih tinggi daripada kontrol. Santos et al.
(2020) menggunakan produk samping dari nanas dehidrasi yang diperkaya bromelain dengan
perlakuan tekanan hidrostatik (225 MPa, 8,5 menit) untuk memarinasi sampel daging. Marinasi
(12-24 jam) dan konsentrasi bromelain (10-20 mg tirosin/100 g daging) dapat meningkatkan hasil
marinasi dan menghasilkan warna yang lebih cerah pada sampel daging. Rajagopal, Oommen,
Kuttinarayanan, George, & SyamMohan (2015) menggunakan CaClz untuk marinasi daging pada
suhu 2-4°C selama 8 hari dan menyimpulkan bahwa sejak hari pertama, proses aging dapat
meningkatkan warna dari daging segar. Namun, marinasi dengan CaClz tidak mempengaruhi
warna daging aging yang ditentukan oleh nilai Hunter L, a, dan b.

Daya lkat Air

Daya ikat air (DIA) merupakan ukuran penting lainnya untuk kualitas daging. Daya ikat air sangat
dipengaruhi oleh pH, cara marinasi, dan jenis marinade yang digunakan. Gamage et al. (2017)
memarinasi daging broiler dengan menggunakan marinade komersial yang mengandung merica,
cabai, bawang putih, pala, jahe, dan garam dengan lama waktu 4, 8, dan 12 jam pada suhu 4°C
menggunakan empat metode marinasi yang berbeda (kontrol tanpa marinasi, perendaman, injeksi,
dan tumbling). Mengawetkan daging paha ayam yang dimarinasi selama 8 jam dapat
meningkatkan DIA. Meskipun campuran marinasi dalam jumlah tetap yang segera disuntikkan ke
dalam sampel selama proses injeksi, daging paha yang direndam dengan injeksi memiliki DIA yang
lebih rendah dibandingkan daging paha yang dimarinasi dengan cara tumbling.

Alasan rendahnya DIA yang didapatkan pada daging yang direndam selama 4 jam dan 8 jam
tidak diketahui. Metode injeksi menyebabkan hilangnya air berlebihan terkait pori-pori permukaan
daging yang dihasilkan selama menggunakan metode injeksi. Gomez-Salazar et al. (2018) telah
mengamati terjadinya penurunan DIA seiring dengan meningkatnya konsentrasi NaCl dalam
larutan marinasi dan ketika ultrasound digunakan. Penurunan DIA lebih besar pada sampel yang
dimarinasi tanpa ultrasound (rata-rata pengurangan DIA secara keseluruhan sebesar 8,1%) jika
dibandingkan dengan sampel yang dimarinasi dengan ultrasound (rata-rata 6,2%).

Daging marinasi dengan menggunakan ultrasound menunjukkan hasil kehilangan air tertinggi
terjadi pada konsentrasi NaCl 200 g/L. Temuan ini terkait dengan fenomena kavitasi kuat yang
diciptakan oleh ultrasound yang menyebabkan pecahnya sel dan migrasi air yang lebih besar dari
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jaringan. Singh, Yadav, Pathera, & Sharma (2019) melaporkan bahwa pada daging ayam yang
dimarinasi dengan jus bit merah tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap DIA, namun
vacuum tumbling selama 2 jam dapat meningkatkan DIA pada daging dada karena kandungan
proteinnya lebih tinggi dibandingkan dengan daging paha.

Kim et al. (2014) menggunakan kecap untuk memarinasi dada ayam dan melaporkan bahwa
penurunan nilai pH tidak berpengaruh nyata terhadap DIA karena peningkatan kelarutan kolagen.
Demikian pula, hasil penelitian yang dilakukan oleh Rajagopal et al. (2015) menemukan bahwa
daging yang dimarinasi dengan CaCl: tidak berdampak pada DIA. Sebaliknya, hasil penelitian yang
oleh Rostamani, Baghaei, & Bolandi (2021) menemukan bahwa nilai pH berdampak negatif
terhadap DIA sampel daging yang dimarinasi.

Zain, Yusop, & Ahmad (2014) memanfaatkan selulosa dan nanoselulosa dari albedo buah jeruk
pamelo (Citrus grandis) sebagai bahan pengikat air dalam sistem marinasi daging. Selulosa yang
digunakan selama proses marinasi tanpa garam dapat meningkatkan DIA sebesar 65,14%, jauh
lebih besar jika dibandingkan dengan nanoselulosa (63,28%). Selain itu, penggunaan garam dapat
meningkatkan DIA sekitar 10-15% dengan sampel selulosa komersial mendapatkan skor tertinggi,
diikuti oleh sampel selulosa yang diekstraksi dengan skor masing-masing 81,34% dan 78,70%.
Komoltri & Pakdeechanuan (2012) melaporkan bahwa untuk metode marinasi yang ideal untuk
daging ayam adalah dengan menggunakan campuran natrium klorida, natrium tripolifosfat, dan
asam sitrat pada suhu 4°C selama 2 jam karena memiliki DIA tertinggi. Oleh karena itu, dari hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa garam merupakan faktor penting dalam DIA daging.

Banyak penelitian yang menunjukkan hasil peningkatan DIA setelah menggunakan LAB dan
probiotik. Mozuriene et al. (2016) daging yang difermentasi dengan BAL selama 24 jam memiliki
nilia DIA yang lebih rendah pada sampel daging yang dimarinasi dengan L. sakei. Mazaheri
Kalahrodi, Baghaei, Emadzadeh, & Bolandi (2021) dan Nairfana & Afgani (2021) mengamati
peningkatan DIA pada sampel daging yang dimarinasi menggunakan bakteri fermentasi. Waktu
marinasi juga merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi nilai DIA daging dan Rostamani
et al. (2021) melaporkan bahwa peningkatan DIA pada tingkat yang lebih cepat seiring dengan
bertambahnya waktu marinasi. Nilai rata-rata DIA sebesar 30,8%, 32,4%, dan 35,6% masing-
masing merupakan hasil dari penyimpanan selama 0, 3, dan 24 jam.

Keempukan

Sifat sensori dan kualitatif daging serta produk daging sangat dipengaruhi oleh nilai keempukan
(Rostamani et al., 2021). Keempukan merupakan komponen penting dari kualitas produk pangan.
Perubahan keempukan mempengaruhi keputusan pembelian kembali yang dilakukan konsumen,
dan konsumen bersedia mengeluarkan lebih banyak uang untuk daging yang empuk dan berair
(Naveena et al., 2011; Zou et al., 2019). Bahan marinade sangat mempengaruhi kesegaran dan
keempukan daging dan produk daging. Mozuriene et al. (2016) menemukan bahwa P. acidilactici
KTUOQ5-7 dan P. pentosaceus KTU05-9 merupakan bakteri yang paling disukai untuk fermentasi
jus kentang dan produk fermentasi tersebut dapat direkomendasikan untuk marinasi daging guna
meningkatkan keempukan.

Zou et al. (2019) melaporkan bahwa pengunaan larutan dari natrium bikarbonat konsentrasi
rendah (0,2 mmol/L) dan ultrasound (20 kHz dan 350 W) dapat meningkatkan keempukan daging
dada ayam. Rostamani dkk. (2021) melaporkan bahwa durasi marinasi singkat selama 24 jam
dapat mencapai tingkat retensi air yang tinggi dan daya putus daging yang rendah sehingga bisa
menghasilkan keempukan daging yang tinggi dan juga daya terima yang tinggi dari konsumen.
Kalahrodi et al. (2021) melaporkan bahwa keempukan tertinggi pada daging yang dimarinasi
menggunakan 25% jus asparagus dan 10% cuka balsamik. Penggunaan larutan marinade yang
menggabungkan cuka balsamik dan jus asparagus dapat digunakan dalam saus dan rempah-
rempah untuk meningkatkan keempukan daging yang keras.

Naveena et al. (2011) melaporkan bahwa keempukan daging yang keras dapat ditingkatkan
dengan merendamnya dalam larutan amonium hidroksida (NH,OH) sebanyak 0,5%. Rajagopal et
al. (2015) mengamati bahwa penggunaan bumbu daging dengan 200 mmol/L CaClz (5%, fraksi
massa) merupakan ukuran yang potensial sebagaimana dibuktikan dengan peningkatan nyata dari
keempukan daging. Keempukan daging yang dimarinasi meningkat sebesar 53,4% daripada
daging yang tidak dimarinasi hanya 35,5%. Aktivitas calpains 1 dan 2 oleh ion kalsium serta

38



Prayitno et al.
National Conference of Applied Animal Science 2023

proteolisis calpastatin pada suhu 2-4°C dapat menyebabkan terjadinya peningkatan keempukan
daging.

Latoch (2020) melaporakan bahwa memarinasi daging dengan bahan produk susu fermentasi
dapat mengurangi kekerasan daging. Kekerasan daging terendah dapat diamati pada daging yang
dimarinasi dalam yogurt dan mentega selama 6 atau 9 hari dan sous vide direbus pada suhu 60°C.
Penurunan kekerasan daging setelah dimarinasi dalam mentega atau yogurt juga telah diteliti oleh
Latoch & Libera (2019). Hasil penelitian Ozturk & Sengun (2019) menunjukkan hasil bahwa sampel
daging yang dimarinasi dengan 50% jus koruk dengan 0,1% thyme dan 1% garam selama 48 jam
adalah yang paling disukai berdasarkan parameter keempukan. Inguglia et al. (2019) melaporkan
bahwa substitusi kalium klorida (KCI) dengan natrium klorida (NaCl) pada proses marinasi daging
hingga 50% tidak mempengaruhi keempukan daging.

Komoltri & Pakdeechanuan (2012) melaporkan bahwa hasil perlakuan marinasi terbaik untuk
daging ayam ditentukan dengan kombinasi 5% NaCl, 1% natrium tripolifosfat (STPP) , dan asam
sitrat 0,02% pada suhu 4°C selama 2 jam menghasilkan hasil yang sangat baik dengan tekstur
yang empuk. Ismail, Ibrahim, & Ismail-Fitry (2019) melaporkan bahwa penggunaan kurma merah
sebanyak 60% adalah metode yang paling efektif untuk mengempukkan daging. Aktas & Kaya
(2001) menyatakan bahwa sedikit peningkatan keempikan daging setelah dimarinasi dengan asam
organik lemah. Visan et al. (2021) melaporkan bahwa penggunaan minyak yang diperas dingin dan
juga herbal aromatik terbukti efektif dalam meningkatkan keempukan daging setelah dimarinasi
dalam jangka waktu yang lama.

Nilai Gizi

Marinasi mempunyai dampak yang signifikan terhadap nilai gizi daging dan produk daging. Cho &
Choi (2021) melaporkan bahwa marinasi daging dada dan paha ayam dengan ekstrak daun salam
menggunakan thawing frekuensi tinggi dan aliran superheated pada suhu 225°C selama 12 menit
20 detik dan 223°C selama 8 menit 40 detik. Meskipun ditemukan profil asam lemak tak jenuh
ganda dan jenuh yang seimbang serta lemak, protein, kalori, dan kolesterol yang lebih besar,
temuan ini terutama difokuskan pada komposisi nutrisi di berbagai bagian tubuh ayam. Di sisi lain,
yogurt, kefir, dan mentega tidak mempengaruhi kandungan protein atau kadar air daging yang
dimarinasi, namun secara signifikan mengurangi kadungan lemak yang dihasilkan akibat oksidasi
lemak menurut hasil penelitian Latoch, Libera, & Stasiak (2019).

Arcanjo et al. (2019) daging yang dimarinasi dengan ekstrak anggur merah menghasilkan
penyerapan cairan rata-rata sekitar 1% tanpa ada perubahan yang berarti antar perlakuan.
Perlakuan tersebut tidak mempengaruhi komposisi kimia daging dan semuanya memiliki kadar air
(77,5%), abu (1,1%), protein (16,5%), dan total lipid (2,9%). Sebaliknya, kadar abu, air, dan protein
pada daging dada dan paha yang dimarinasi dengan sari bit merah yang diolah dengan
menggunakan vacuum tumbling jauh lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol. Bahan marinade
dan vacuum tumbling dapat meningkatkan penyerapan marinade, sehingga menghasilkan kadar
abu dan air yang lebih tinggi dibandingkan daging kontrol (Singh et al., 2019).

Nairfana & Afgani (2021) melaporkan bahwa peningkatan kandungan protein dari 62,36%
menjadi 82,21% dan penurunan lemak dari 6,61% menjadi 5,11% pada daging yang dimarinasi
dengan BAL sebanyak 0,5% selama 12 jam. Kumar et al. (2017) menyatakan bahwa daging ayam
yang dimarinasi dengan lemon dan dimarinasi dengan jahe memiliki kadar protein, lemak, dan abu
yang lebih rendah jika dibandingkan dengan kontrol. Kadar protein dari daging yang dimarinasi
dengan lemon, jahe, dan kontrol secara berturut-turut yaitu 28,1%, 28,3%, dan 32%. Kadar lemak
dari daging yang dimarinasi lemak (6,7%), jahe (7,1%), dan kontrol (10,1%). Kadar abu dari daging
yang dimarinasi lemon, jahe, dan kontrol secara berturut-turut yaitu 1,6%, 1,8%, dan 2,4%.
Hilangnya cairan sarkoplasma dalam marinade menyebabkan penurunan nutrisi dalam larutan
marinasi.

Keamanan Daging

Marinade selain bermanfaat untuk meningkatkan kualitas daging dan juga bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Marinade memiliki peran yang sangat beragam dan juga bermanfaat bagi
masyarakat. Daging dan produk daging merupakan bagian penting dari nutrisi manusia karena
mengandung banyak nutrisi seperti asam lemak, protein, komponen bioaktif, mineral, dan juga
vitamin. Produk-produk daging mudah rusak oleh berbagai mikroorganisme dan bakteri patogen
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yang mempunyai risiko kontaminasi yang tinggi, seperti E. coli O157:H7, S. typhimurium, dan L.
monocytogenes yang dapat menyebabkan penyakit bawaan pangan (Ozturk & Sengun, 2019).

Marinade selama proses marinasi membantu mengurangi aktivitas mikroba dalam daging dan
produk daging. Aksi utama marinade sebagai antimikroba dapat dilakukan melalui penurunan pH,
serta produksi beragam zat antimikroba, seperti bakteriosin, karbon dioksida (COz), dan hidrogen
peroksida. Aktivitas komponen antimikroba terjadi secara bertahap melalui sistem adsorpsi pada
dinding sel, kemudian bermigrasi melalui membran sel, dan terakhir aksi terjadi di sitoplasma
(Mutegi & Patimakorn, 2020). Marinade dapat mengurangi pH produk yang dimarinasi sehingga
merusak dinding sel mikroorganisme, mengurangi kelangsungan hidup bakteri, dan menghambat
pertumbuhannya, serta membunuhnya. Selain itu, aktivitas antimikroba dari marinade mungkin
disebabkan oleh penurunan kation khelat yang penting untuk pertumbuhan dari mikroorganisme
(Noshad et al., 2021; Tatjana et al., 2015).

Marinade mengurangi kerentanan mikroorganisme dengan mencegah zat hidrofobik melewati
membrannya (Yeganegi et al., 2018; Noshad et al., 2021). Aktivitas antimikroba juga dapat terjadi
karena adanya senyawa asam, limonena, dan fenolik yang dapat melisiskan sel dari bakteri dan
merusak fungsinya (Han, Sun, & Chen, 2019; Liu et al., 2020; Noshad et al., 2021). Salmonella, E.
coli, L. monocytogenes, Campylobacter, dan Vibrio spp. merupakan bakteri paling umum yang
menyebabkan kontaminasi pada daging dan produk daging. Salmonella merupakan salah satu
penyebab utama kontaminasi yaang ditemukan pada sebagian kecil pada makanan laut (12,5%),
daging ayam (25%), dan daging sapi (62,5%) (Lopes et al., 2022).

Marinade alami sangat penting untuk keamanan daging dan banyak penelitian yang telah
dilakukan dengan menggunakan bahan marinasi alami untuk meminimalkan kontaminasi secara
mikrobiologi. Ketika air jeruk nipis (pH 2,5) digunakan dalam marinasi fillet yang disuntikkan dengan
7 log CFU/g Salmonella selama 120 menit pada suhu 4°C dan 25°C terjadi penurunan jumlah
bakteri. Merendam daging siap masak dalam marinade komersial yang mengandung kari, mangga,
dan juga unsur lainnya (glukosa-fruktosa, bawang putih, bawang merah, garam, cuka, minyak
canola, dan air) dengan pH antara 3 dan 4 dalam kemasan vakum secara nyata terjadi penurunan
E. coli pada hari ke 3, 7, dan 14, dari 2,26, 3,43, dan 2,75 log CFU/g untuk daging yang tidak diberi
perlakuan menjadi 1,80, 1,90, dan 1,89 log CFU/g (Fadhel et al., 2016)

Ozturk & Sengun (2019) mengamati pencegahan food borne dari patogen seperti E. coli
0O157:H7, S. typhimurium, dan L. monocytogenes dengan jus koruk (50%) dan pomace koruk
kering (2%). Proses marinasi dengan menggunakan koruk dapat menjadikan daging sepenuhnya
aman, khususnya dalam kasus dengan tingkat kontaminasi yang rendah (3 log). Schirmer, Heir, &
Langsrud (2009) menggunakan bahan marinasi sebanyak 6% (fraksi massa) (lada hitam, paprika,
sayur, lemak nabati, ketumbar, dan ekstrak ragi) dalam daging selama 9 hari pada suhu 4°C dan
L. algidus diamati dalam daging. L. algidus merupakan bakteri pembusuk yang kurang dihargai
sehingga memerlukan perhatian ekstra sehubungan dengan pembusukan daging dalam kemasan
vakum. Total viable count (TVC) dari daging terhambat dengan menggunakan semua marinade.
Efek menguntungkan terbesar dari marinasi anggur pada TVC diamati pada 5 hari, ketika daging
yang dimarinasi menunjukkan penurunan TVC yang cukup besar hingga 1,4 log CFU/g jika
dibandingkan dengan sampel daging kontrol. BAL dan Enterobacteriaceae tumbuh lebih lambat
dibandingkan TVC (Arcanjo et al., 2019).

Umur Simpan

Semua jenis daging menunjukkan sifat yang sangat mudah rusak. Banyaknya bakteri patogen dan
pembusuk pada permukaan luar daging dapat mempengaruhi umur simpan produk daging. Daging
baik yang masih mentah dan sudah dimasak dapat mengalami oksidasi lipid yang dapat
mengakibatkan berkurangnya umur simpan (Noshad et al., 2021). Oleh karena itu, permintaan
terhadap produk daging marinasi telah meningkat selama beberapa tahun terakhir terutama pada
masa pandemi covid-19 dan juga pasca pandemi. Umur simpan yang lama merupakan salah satu
alasan utama konsumen dalam memilih produk daging marinasi (Siroli et al., 2020). Larutan
marinade yang dibuat dengan bahan-bahan alami (misalnya minyak atsiri, herbal, dan rempah-
rempah) dapat meningkatkan umur simpan daging marinasi karena efek antimikroba terhadap
pembusukan, patogen, dan mikroorganisme serta sifat antioksidannya pada daging dan produk
daging (Karam, Roustom, Abiad, EI-Obeid, & Savvaidis, 2019; Siroli et al., 2020).
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Minyak atsiri C. limon dan getah biji Plantago major berhasil untuk meningkatkan umur simpan
daging dengan mengurangi hilangnya kekerasan, oksidasi lipid, dan pengembangan mikrobiologi
(Noshad et al., 2021). Karam et al. (2019) mengaplikasikan carvacrol (0,4%) dan thymol (0,8%) v/b
pada daging ayam segar menggunakan kemasan vakum pada suhu 4°C selama 21 hari dapat
menghasilkan perpanjangan umur simpan daging secara sensori yang signifikan yaitu 15 hari dan
>21 hari. Penambahan marinade pada marinade komersial yang mengandung kari, mangga, dan
unsur lainnya (glukosa-fruktosa, bawang putih, bawang merah, garam, cuka, minyak canola, dan
air) pada pH antara 3 dan 4, serta kombinasi iradiasi (1,5 kGy) dan kemasan vakum dapat
memperpanjang umur simpan 9 hari lebih lama dibandingkan dengan daging yang tidak dimarinasi
(Fadhel et al., 2016).

Pengaruh Marinade terhadap Kesehatan

Marinade mengandung berbagai senyawa fungsional yang penting bagi kesehatan manusia.
Komponen bioaktif marinade menunjukkan aktivitas antioksidan dengan menetralkan radikal
bebas, menyumbangkan elektron, dan juga mentransfer atom hidrogen (Noshad et al., 2021).
Beberapa marinade misalnya seperti produk susu fermentasi dan probiotik memiliki kemampuan
antioksidan dengan mengurangi risiko oksigen reaktif. Produk susu fermentasi dan probiotik dapat
memecah hidrogen peroksida dan juga anion peroksida. Hal ini yang secara signifikan
memperlambat laju dari reaksi oksidasi lipid (menurunkan nilai zat reaktif asam tiobarbiturat),
mengandung lebih sedikit zat pengoksidasi (memiliki nilai potensial redoks yang rendah), dan
berhasil menghilangkan bakteri psikotropika dan oksigen mesofilik. Selain itu, beberapa marinade
dengan peptida dapat menghidrolisis senyawa pengkhelat, meningkatkan stabilitas oksigen, dan
menghambat produksi malonat aldehida (Latoch & Libera, 2019). Fosfolipase adalah enzim
penting yang terlibat dalam proses terjadinya oksidasi lipid. Pelepasan lisosom dari marinade
diduga menonaktifkan aktivitas fosfolipase (Yang et al., 2018).

Kadar lemak dan juga kolesterol mendasari kualitas daging dan produk daging. Konsep mutu
daging dan produk daging bersifat dinamis dan berubah sesuai dengan kebutuhan konsumen
sehubungan dengan keinginan akan kenyamanan yang lebih besar dan kepedulian terhadap
status kesehatan. Konsumen sadar akan isu-isu terkait pola makan dan berupaya mengubah pola
makan mereka untuk mendapatkan manfaat kesehatan. Oleh karena itu, bahan marinasi
sebaiknya digunakan pada daging dan produk daging karena dapat menurunkan kadar kolesterol
dengan cara mengurangi kandungan lemak pada daging (Kumar et al., 2017).

Larutan marinade yang mengandung banyak kimia fenolik dapat menurunkan nilai peroksida,
mengurangi produk oksidasi lipid sekunder dan menjaga zat reaktif asam 2-tiobarbiturat hampir
tidak berubah selama penyimpanan. Setelah dimasak, anggur merah mengurangi pembentukan
diena terkonjugasi sebesar 20%. Ditambahkannya asam organik ringan seperti jus lemon dapat
mengurangi sintesis PAH dalam daging sebesar 70%, sedangkan antioksidan polifenol dapat
menghambat pengembangan HCA sebesar 75-100% yang menunjukkan bahwa proses marinasi
mempunyai efek positif pada kesehatan manusia (Vlahova-Vangelova & Dragoev, 2014).

KESIMPULAN

Penerapan dari berbagai macam bahan marinasi menunjukkan hasil yang dapat meningkatkan
keamanan pangan, kualitas, dan juga nilai tambah dari daging unggas. Reviu ini dapat menjadi
informasi untuk arah pengembangan berbagai macam bahan marinasi yang dapat digunakan
dalam industri pengolahan daging unggas.
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