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ABSTRACT 
The aim of this research was to determine the effect of marinating broiler meat using liquid smoke on 
the physical and microbiological quality of broiler meat at various concentrations. The research was 
carried out at the Gowa Polbangtan Product Processing Laboratory and the BBVet Maros Laboratory. 
The research was carried out using a Completely Randomized Anova Design followed by the Duncan 
test, with 4 treatments, namely: P0: (Control), P1: 1% liquid smoke, P2: 2% liquid smoke, P3: 3% liquid 
smoke and 4 repetitions with parameters pH, Total Bacteria and Beginning of Decay. Based on the test 
results, it shows that the concentration of liquid smoke has no significant effect on pH and the start 
of decay. However, it affects total bacteria. Marinating meat with liquid smoke up to a concentration 
of 2% showed the lowest total bacteria compared to other treatments. 

 
Keywords: Liquid Smoke, Broiler Meat, Beginning of Decay, pH. 

 
ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh marinasi daging broiler menggunakan asap cair 
terhadap kualitas fisik dan mikrobiologis daging broiler pada berbagai konsentrasi. Penelitian 
dilaksanakan di Laboraturium Pengolahan Hasil Polbangtan Gowa dan Laboraturium BBVet Maros. 
Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap Anova dilanjutkan dengan uji 
Duncan, dengan 4 perlakuan yaitu: P0: (Kontrol), P1: 1% asap cair, P2: 2% asap cair, P3: 3% asap cair 
dan 4 kali ulangan dengan parameter pH, Total Bakteri dan Awal Kebusukan. Berdasarkan hasil uji, 
menunjukan bahwa konsentrasi asap cair tidak berpengaruh nyata terhadap pH dan awal kebusukan. 
Namun berpengaruh terhadap total bakteri. Marinasi daging dengan asap cair hingga konsentrasi 2% 
menunjukkan total bakteri terendah dibanding perlakuan lainnya. 

 
Kata Kunci: Asap Cair, Daging Broiler, Awal Kebusukan, pH. 
 

PENDAHULUAN 
Penduduk yang lebih besar meningkatkan 

permintaan protein. Memenuhi kebutuhan 
protein hewani untuk kebutuhan pangan 
adalah tujuan utama pembangunan subsektor 
peternakan. Banyak upaya telah dilakukan 
untuk mencapai tujuan ini (Ariani dan Putri, 
2018). Salah satu jenis daging yang paling 

membantu orang makan sehat adalah 
daging broiler, karena banyak 
mengandung protein dan berbagai nutrisi 
seperti lemak, mineral, dan vitamin yang 
diperlukan untuk metabolisme tubuh 
berjalan lancar. Masyarakat sangat 
menyukai daging broiler karena rasanya 
yang enak dan murah. 
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Menurut Kementerian Pertanian, 
Direktorat Jenderal Peternakan dan 
Kesehatan Hewan (Ditjen PKH), kekurangan 
asupan sumber protein, menyebabkan 
masalah gizi yang terus terjadi di Indonesia. 
Salah satu contohnya adalah daging ayam. 
Indonesia mengonsumsi 12,79 kg daging ayam 
per tahun, dibandingkan dengan Malaysia 
yang mengonsumsi 38 kg per tahun dan 
Thailand yang mengonsumsi 20 kg per tahun 
(Kementerian Pertanian, 2020). Badan Pusat 
Statistika (2020) melaporkan bahwa produksi 
daging ayam di Indonesia mencapai 3 juta ton 
sementara kebutuhannya adalah 2,2 juta ton. 
Ini menunjukkan bahwa ada kelebihan 
pasokan sebesar 800.000 ton. Namun, 
masyarakat Indonesia tetap tidak 
mengonsumsi daging ayam dengan cukup. 

Peningkatan konsumsi daging broiler akan 
sejalan dengan peningkatan produksinya. 
Akan tetapi sifat daging broiler yang cepat dan 
mudah rusak bila tidak dilakukan penanganan 
yang tepat. Oleh karena itu, untuk mencegah 
kualitas daging broiler menurun, pengawetan 
diperlukan. Pengawetan dapat 
mempertahankan kualitas bahan pangan 
hewani, terutama daging, dan 
memperpanjang daya simpan (Hafid et al., 
2017). Alasan Ekonomis, daya simpan dan 
ketidaktahuan masyarakat akan bahan 
pengawet berbahaya seperti formalin, borax 
sering disalahgunakan sebagai bahan 
pengawet pada daging (Aswad et al., 2011). 
Dalam proses pengawetan daging, formalin 
masih banyak digunakan. Pengeringan tekstur 
makanan dapat dipercepat dengan 
penambahan formalin, sehingga kadar airnya 
menurun dan tidak mudah rusak (Hastuti et 
al., 2020).Akan tetapi, formalin dapat 
membahayakan kesehatan konsumen. Untuk 
itu diperoleh metode pengawetan yang aman.  

Pengasapan merupakan salah satu 
metode pengawetan alami yang paling umum 
digunakan oleh masyarakat. Asap biasanya 
dibuat dengan membakar kayu atau biomassa 
lain (seperti serbuk tempurung kelapa, akasia, 
dan mangga). Gas yang dihasilkan dari 

pembakaran kayu tertentu dapat masuk 
ke dalam makanan dan memperpanjang 
masa simpannya dengan pengasapan 
daging (Julianto et al., 2016). Asap cair, 
atau asap cair kasar, berasal dari proses 
pemurnian selulosa, hemiselulosa, dan 
lignin dari kayu dengan tekstur keras. 
Dalam Proses ini senyawa yang dihasilkan 
memiliki efek antibakteri, antimikroba, 
dan antioksidan, seperti senyawa asam 
dan turunannya, alkohol, fenol, dll. Asap 
cair, atau asap cair kasar, dapat digunakan 
sebagai pengawet makanan karena 
mengandung senyawa antioksidan dan 
antibakteri (Budijanto et. al., 2008). 
Kualitas asap cair dibagi menjadi tiga 
tingkatan. Grade C, yang berfungsi sebagai 
pengawet kayu dan koagulan, grade B, 
yang berfungsi sebagai antimikroba, dan 
grade A, yang berfungsi sebagai pengawet 
makanan alami (Kailaku et al., 2017). 
Penggunaan asap cair sebagai pengawet 
daging telah dilakukan oleh peneliti 
sebelumnya, akan tetapi konsentrasi 
penggunaan asap cair masih cukup tinggi, 
konsentrasi asap cair yang tinggi tidak 
ekonomis dan dapat 
merusak/mendenaturasi protein yang ada 
di dalam dinding sel, sehingga sel tersebut 
cenderung lebih mudah mengalami 
cemaran bakteri (Herdiawan, 2016). 
Penggunaan asap cair pada konsentrasi 
8% menghasilkan  nilai total bakteri 
bakteri sebesar (2,7 x 105 CFU/g) dan pH 
daging ayam sebesar 6.3 (Julianto et al., 
2016). Penelitian ini bertujuan 
mengetahui efektifitas asap cair dengan 
konsentrasi yang rendah sebagai 
pengawet daging broiler. Diduga air cair 
menurunkan total bakteri tanpa 
menurunkan kualitas fisik daging broiler. 

 
BAHAN DAN METODE 

 
Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak 
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Kampus II Polbangtan Gowa, sedangkan 
danalisis uji kebusukan dilaksanakan di 
Laboratorium Balai Besar Veteriner Maros. 
Waktu pelaksanaan adalah bulan Juni-Juli 
2023. 
 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pelaksanaan 
penelitian ini terdiri dari pisau, scapel, gelas 
ukur, telenan, pinset, wadah, gunting, plastik 
label, kamera dan alat tulis. pH meter, alat 
yang digunakan untuk uji TPC  dan Uji Eber, 
Bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu asap cair, air, daging 
broiler, bahan Uji TPC dan Reagen Uji Eber. 
 
Rancangan Percobaan 

Metode pelaksanaan kajian ini 
menggunakan RAL 4x4 yang terdiri dari 4 taraf 
dan 4 kali ulangan. Adapun perlakuan taraf  
penambahan asap cair yang diberikan yaitu P0 
: Kontrol; P1: 1%; P2; 2% dan P3: 3%. Sampel 
direndam selama 20 menit dengan masing-
masing sampel diulang sebanyak 4 kali 
ulangan sehingga diperoleh 16 sampel dan 
diuji di laboraturium pada jam ke-24. Adapun 
parameter pengujian yang dilakukan yaitu pH, 
Total Bakteri  dan Awal Kebusukan. 
 
Parameter Pengamatan 

Parameter pengamatan pada penelitian ini 
yaitu mengenai niai Power of Hydrogen (pH) 
diukur menggunakan pH meter, Total Bakteri 
diukur menggunakan metode Total Place 
Count (TPC) dengan media Plate Count Agar 
(PCA) (Samudra et.,al., 2016), dan Awal 
Kebusukan (AW) yang diuji menggunakan Uji 
Eber (Wirjatmadja et al., 2021) terhadap 
pengaruh konsentrasi asap cair (liquid smoke) 
pada daging broiler 
 
Analisis Data 

Analisis data disajikan dalam bentuk tabel 
yang diolah dari IBM SPSS 22, selanjutnya 
dilakukan pembahasan dengan menggunakan 
analisis statistik Analysis Of Variance (Anova) 
yang berdasarkan pada kondisi dan jenis data 

yang ada untuk mengetahui signifikan 
pengaruh dari perlakuan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Nilai hasi uji pH, TPC dan Eber 
Penambahan Asap Cair terhadap daya 
simpan daging broiler ditampilkan pada 
Tabel 1.  

 
Nilai pH Daging Broiler 

Nilai rataan pH daging broiler dengan 
perlakuan konsentrasi asap cair terhadap 
daya simpan daging broiler pada 
perlakuan P0, P1, P2 dan P3 secara 
berurutan yaitu 5,69, 5,68, 5,64 5,56. 
Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin 
banyak konsentrasi asap cair (liquid 
smoke) yang digunakan pada setiap 
perlakuan semakin rendah nilai pH daging 
ayam setelah perendaman. Hal ini 
mendukung penelitian yang dilakukan 
oleh (Abustam et al., 2016)yang 
melaporkan bahwa pH daging segar yang 
dihasilkan menurun seiring dengan tingkat 
asap cair yang dikonsumsi. Hal ini diduga 
disebabkan oleh melekatnya bahan-bahan 
asap cair, juga dikenal sebagai asap cair, 
seperti fenol dan asam-asam organik, 
yang memiliki potensi untuk mengubah 
pH daging. Menurut Indah-Amalia (2019), 
senyawa fenol dan asam organik dalam 
asap cair, memiliki sifat antioksidan yang 
lebih besar daripada fraksi minyak dalam 
produk asapan. Dengan kata lain, 
kombinasi antara komponen fungsional 
fenol dan asam organik bekerja sama 
untuk menghambat pertumbuhan bakteri 
dengan cara menstabilkan radikal bebas. 

Menurut penelitian yang dilakukan 
oleh(Lestari et al., 2018), keasaman (pH) 
memengaruhi mikroorganisme yang 
dapat tumbuh secara signifikan. Selain itu, 
pertumbuhan sel mikroba dan 
pembentukan produk selama fermentasi 
dipengaruhi oleh pH. Semakin lama 
perendaman maka semakin rendah pH  
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Tabel 1.  Pengaruh asap cair terhadap  pH, TPC dan awal kebusukan Daging Broiler . 

Parameter Perlakuan 

 P0 P1 P2 P3 

pH 5.690.103 5.680.064 5.640.082 5.560.123 

TPC (CFU/g) 12.5x1040.09b 6.25x1040.25a 4.00x1040.24a 14.12x1040.17b 

Uji Eber ++-- ---- ---- ++-- 

Keterangan: Superskript notasi a.b” yang berbeda dalam satu baris menunjukan adanya 
pebedaan yang nyata (P<0,05). P0 = Tanpa pemberian asap cair (liquid smoke) 
(kontrol); P1 = Pemberian asap cair (liquid smoke) 1%; P2 = Pemberian asap 
cair (liquid smoke) 2%; P3 = Pemberian asap cair (liquid smoke) 3% 

 
daging ayam, hal ini disebabkan banyaknya 
kandungan asam yang diserap selama 
perendaman. Standar pH normal daging 
ayam yang dikemukakan oleh Soeparno 
(2015), yaitu berkisar antara 5,4 - 5,8 dan 
pada penelitian ini nilai pH yang diperoleh 
yaitu 5,56 – 5, 69 yang berarti nilai pH 
normal. Nilai pH tertinggi yaitu pada 
perlakuan P0 sebesar 5,69. Hal ini sejalan 
dengan peningkatan rata-rata total bakteri 
daging ayam broiler yaitu sebesar 5,08 atau 
5x105 CFU/gram dan awal kebusukan 
dengan 2 sampel yang positif yang berarti 
mengalami awal kebusukan pernyataan 
tersebut diperkuat oleh (Toplu et al., 2014) 
yang menyatakan Nilai pH berpengaruh 
terhadap kualitas daging ayam broiler. Hal 
ini disebabkan nilai pH mempengaruhi nilai 
keempukan, warna dan WHC daging ayam. 

 
Total Bakteri (TB)  

Hasil uji Anova pada Tabel 1 
menunjukkan perbedaan signifikan dimana, 
P0 dan P3 berbeda nyata dengan P1 dan P2 
dari uji total bakteri. Hasil uji TPC dari 
pengaruh konsentrasi asap cair (liquid 
smoke) terhadap daya simpan  daging 
broiler ditampilkan pada Tabel 2. Hasil 
tersebut  menunjukkan bahwa koloni 
bakteri P0, P1, P2, dan P3 secara 
keseluruhan masih dalam batas normal, 
dengan rata-rata koloni bakteri pada daging 
broiler yaitu 12,5x104 CFU/gram, 6,25x104 

CFU/gram, 4x104 CFU/gram, dan 14,12x104 
CFU/gram. Nilai tersebut masih termasuk 
dalam ambang batas yang ditentukan oleh 
SNI. Menurut Badan Standardisasi Nasional 
(2009), tingkat maksimum cemaran bakteri 
pada daging segar adalah 1×106  atau 
100×104  CFU/gram.   

Berdasarkan hasil uji TPC total cemaran 
bakteri berada di bawah ambang batas 
maksimum yang ditetapkan Badan 
Standardisasi Nasional (2009). Perlakuan P1 
dan P2 dinilai efektif dalam menghambat 
pertumbuhan bakteri dibandingkan pada 
perlakuan P0 dan P3. Hal ini dikarenakan 
adanya seyawa tanin, fenol, dan asam 
organik (asam asetat, propionate, butirat, 
dan valerat) yang ada pada asap cair, hal ini 
selaras dengan penelitian (Yanestra et.al., 
2020). Nilai ambang batas total bakteri 
menurut Badan Standardisasi Nasional 
(2009) adalah 100×104  CFU/gram, Total 
Bakteri Perlakuan P0 hampir mencapai 
batas maximum yaitu mencapai 12,5x104 
CFU/gram, hal ini terjadi karena perlakuan 
P0 adalah kontrol yang menjadi standar nilai 
dari perlakuan lainnya dimana P0 tidak 
diberi penambahan asap cair (liquid smoke). 
Sementara perlakuan P3 konsentrasi asap 
cair 3% memiiki cemaran bakteri yang paling 
tinggi diantara perlakuan lainnya yaitu 
mencapai 14,1x104 CFU/gram.  

Konsentrasi asap cair yang terlalu tinggi 
dapat menyebabkan kerusakan senyawa  
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Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Asap cair (liquid smoke) terhadap Daya Simpan Daging 
Broiler  

Perlakuan Positif (+) Negatif (-) 

P0 2 2 
P1 0 4 
P2 0 4 
P3 2 2 

Keterangan: P0 = Tanpa pemberian asap cair (liquid smoke) (kontrol); P1 = Pemberian asap 
cair (liquid smoke) 1%; P2 = Pemberian asap cair (liquid smoke) 2%; P3 = 
Pemberian asap cair (liquid smoke) 3%  

 
fenol dan senyawa antibakteri lainnya. Hal 
ini sejalan dengan pendapat Herdiawan 
(2016) bahwa pada konsentrasi tertentu, 
senyawa fenol akan merusak membran 
sitoplasma, menyebabkan bocornya 
membran metabolit penting, yang 
menghentikan sistem enzim bakteri untuk 
berfungsi . Akibat kerusakan membran 
metabolit ini, ion organik dan asam amino 
dapat merembes keluar sel, memungkinkan 
bakteri untuk berkembang kembali karena 
telah menyesuaikan diri dengan lingkungan 
sekitarnya. Cemaran bakteri yang tinggi 
pada perlakuan P3 yaitu 3% asap cair dapat 
terjadi karena adanya kontaminasi bakteri. 
Kontaminasi bakteri pada daging broiler 
dimulai sejak berhentinya peredaran darah 
pada saat penyembelihan terutama pada 
alat-alat yang digunakan pada saat 
penyembelihan pendapat ini sejalan dengan 
penelitian Oktaviani (2016) dan penelitian 
Soeparno (2015). 

 
Awal Kebusukan (AK)  

Nilai uji Awal Kebusukan (AW) dari 
pengaruh konsentrasi asap cair terhadap 
daya simpan daging broiler yaitu pada tabel 
2. Dalam uji Eber, embun NH4Cl terbentuk 
dari ikatan antara gas NH3 yang keluar dari 
potongan daging dengan HCl dari reagens 
Eber. Kabut NH4Cl yang terbentuk 
menunjukkan awal pembusukan positif (+), 
sedangkan tidak ada embun menunjukkan 
awal pembusukan negatif (-). Penyimpanan 
daging pada suhu ruang selama periode 
waktu tertentu akan memicu pertumbuhan 

dan aktivitas mikroba, yang mengakibatkan 
penurunan kualitas dan daya simpan daging 
(Agustina et al., 2017). 

Pengujian awal kebusukan pada 
penelitian ini diuji pada jam ke-72 setelah 
perendaman daging broiler dengan asap 
cair. Hasil uji eber pada penelitian ini dapat 
dilihat pada Tabel 3 dimana adanya terjadi 
awal kebusukan pada perlakuan P0 dan P3 
masing- masing sebanyak 2 sampel pada 
hari ketiga. Hal ini dikarenakan pada P0 tidak 
ada penambahan asap cair dan P3 adanya 
konsentrasi asap cair yang tinggi 
mengakibatkan senyawa antibakteri yang 
ada pada asap cair tidak berfungsi lagi 
(Herdiawan, 2016). Hal ini selaras dengan 
hasil parameter total bakteri yang terdapat 
pada P0 dan P3. Dalam penelitian ini 
terbukti bahwa perlakuan P0 dan P3 hasil 
yang di dapat hampir sama dan tidak 
signifikan sedangkan P1 dan P2 tidak 
signifikan akan tetapi, perlakuan P1 dan P2 
sangat sifnifikan dengan P0 dan P3. 
Yulistiani (2010) menyatakan bahwa 
perkembangan dan aktifitas metabolisme 
dapat menyebabkan pembusukan daging. 
Aktifitas metabolisme bakteri menyebabkan 
pembentukan amonia (NH3), yang 
membuat daging berbau busuk. 
 
KESIMPULAN 

Marinasi daging broiler menggunakan 2% 
konsentrasi asap cair selama 20 menit, 
dapat menurunkan pH dan total bakteri 
daging broiler dengan nilai terendah 
dibandingkan perlakuan lainnya. Disarankan 
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untuk melakukan penelitian lanjutan berupa 
Uji Hedonik untuk mengetahui kualitas fisik 
dan daya terima konsumen terhadap daging 
broiler yang dimarinasi dengan konsentrasi 
asap cair 2% selama 20 menit. 
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