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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh marinasi daging ayam 

layer afkir dengan sari bonggol nanas terhadap keempukan dan pH abon. Materi yang digunakan adalah 

daging ayam layer afkir strain Lohman Brown dengan tingkat produksi dibawah 30%, diambil bagian 

paha dengan total berat 4.800 gram dan sari bonggol nanas varietas Smooth Cayenne sebanyak 2160 

ml. Metode yang digunakan adalah eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan dan 6 ulangan. Perlakuan berupa perbedaan konsentrasi sari bonggol nanas sebagai 

bahan marinasi, yaitu P0 (tanpa marinasi/kontrol), P1 (25%), P2 (30%), dan P3 (35%), dengan metode 

perendaman pada suhu ruang selama 30 menit. Variabel yang diamati yaitu keempukan dan pH abon 

daging ayam layer afkir. Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan dilanjutkan uji 

BNT (Beda Nyata Terkecil) apabila terdapat adanya pengaruh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

marinasi daging ayam layer afkir dengan sari bonggol nanas berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap keempukan dan pH abon. Keempukan abon meningkat dengan peningkatan konsentrasi sari 

bonggol nanas, dengan nilai modus P0 (4a), P1 (5ab), P2 (6bc), dan P3 (7c). pH abon menurun dengan 

nilai rata-rata P3 (6,31a), P2 (6,31a), P0 (6,64b), dan P1 (6,76b). Kesimpulan bahwa marinasi dengan sari 

bonggol nanas mempengaruhi keempukan dan pH abon daging ayam layer afkir. Pada marinasi dengan 

konsentrasi 35% sari bonggol nanas menghasilkan abon dengan tingkat keempukan nilai 7 (empuk) dan 

pada nilai pH yang didapatkan dengan nilai yaitu 6,31. 

 

Kata Kunci : Marinasi, Ayam Layer Afkir, Sari Bonggol Nanas, Keempukan, pH, Abon. 

THE EFFECT OF CULLED LAYING HEN MEAT MARINATION WITH PINEAPPLE CORE 

JUICE ON THE TENDERNESS AND pH OF CHICKEN FLOSS 

Abstract 

This study aims to determine and analyze the effect of marination culled laying hen meat with pineapple 

core juice on the tenderness and pH of chicken floss. The materials used were thigh meat from Lohman 

Brown culled laying hen meat (egg production below 30%), totaling 4,800 grams, and Smooth Cayenne 

pineapple core juice totaling 2,160 ml. The method used was experimental, employing a Completely 

Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 6 replications. The treatments consisted of different 

concentrations of pineapple core juice as the marination agent: P0 (no marination/control), P1 (25%), 

P2 (30%), and P3 (35%), with soaking carried out at room temperature for 30 minutes. The variables 

observed were the tenderness and pH of chicken floss. Data were analyzed using analysis of variance 

(ANOVA), followed by the Least Significant Difference (LSD) test where significant effects were found. 

The results showed that marination culled laying hen meat with pineapple core juice had a highly 

significant effect (P<0.01) on the tenderness and pH of chicken floss. Tenderness of chicken floss 

increased with increasing concentration of pineapple core juice, with modal values of P0 (4a), P1 (5ab), 

P2 (6bc), and P3 (7c). The pH of chicken floss decreased, with mean values of P3 (6.31a), P2 (6.31a), 

P0 (6.64b), and P1 (6.76b). It was concluded that marination with pineapple core juice affected the 

tenderness and pH of chicken floss culled laying hen meat. Marination at a concentration of 35% 

pineapple core juice produced chicken floss with a tenderness score of 7 (tender) and a pH value of 

6.31. 

 

Keywords: Marination, Culled Laying Hen Meat, Pineapple Core Juice, Tenderness, pH, Chicken 

Floss. 
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PENDAHULUAN 

Ayam layer afkir merupakan ayam 

petelur yang dimana produktivitas telurnya telah 

menurun, biasanya terjadi ketika ayam 

memasuki usia 22–24 bulan (Mahardika dkk, 

2020). Pada kondisi tersebut, ayam petelur 

sudah tidak lagi menguntungkan secara 

ekonomis apabila terus dipertahankan untuk 

produksi telur, sehingga umumnya dijual 

sebagai sumber daging (Dianto dkk, 2019). 

Daging yang berasal dari ayam petelur afkir 

memiliki sejumlah kelebihan, di antaranya kadar 

protein tergolong tinggi disertai kadar lemak 

tergolong rendah (Husnia dkk, 2020). Meski 

demikian, dari segi kualitas, daging ini lebih 

rendah daripada daging ayam pedaging, 

mengingat aromanya kurang diminati serta 

teksturnya yang cenderung kasar dan liat 

(Suningsih dkk, 2021). 

Populasi ayam petelur di Indonesia 

tercatat sebesar 378,591 juta ekor, dengan Jawa 

Timur menempati posisi tertinggi sebagai 

wilayah dengan populasi terbanyak, yaitu 

mencapai 119,57 juta ekor (Direktorat Jenderal 

Peternakan dan Kesehatan Hewan, Kementerian 

Pertanian, 2022). Kenaikan jumlah ayam petelur 

ini secara otomatis turut mendorong 

bertambahnya jumlah ayam petelur afkir dari 

waktu ke waktu. Melimpahnya ketersediaan 

bahan baku tersebut memiliki prospek besar 

untuk diolah beragam produk olahan yang 

memiliki nilai ekonomi, seperti abon, nugget, 

bakso, maupun sosis, yang pada akhirnya dapat 

meningkatkan pendapatan peternak sekaligus 

memperkuat daya saing sektor peternakan di 

tingkat lokal (Archadiya dan Falah, 2025). 

Keempukan merupakan salah satu kriteria 

kualitas daging yang paling menentukan pilihan 

konsumen terhadap suatu produk (Usman dkk, 

2023). Proses pelunakkan tekstur daging dapat 

diterapkan dengan menggunakan enzim 

protesae yang berasal dari tumbuhan, dimana 

penggunaannya terus meningkat di industri 

karena mudah ditemukan, aman, diterima luas 

konsumen, dan tidak melanggar kesejahteraan 

hewan (Luthfi dan Suryani, 2023). Aplikasi 

enzim protease asal tanaman dalam pengolahan 

daging umumnya diaplikasikan melalui 

marinasi, yaitu perendaman daging dalam 

larutan berbahan fungsional seperti asam, 

garam, dan rempah untuk meningkatkan kualitas 

sensoris serta memperpanjang umur simpan 

produk (Firmansyah dan Nurlaela, 2025).  

Salah satu bahan alami yang berpotensi 

digunakan dalam marinasi adalah bonggol 

nanas. Bonggol nanas merupakan limbah 

industri pengolahan buah nanas (Oktaviani dkk, 

2016). Bonggol nanas bromelin sekitar 0,96 

µg/mL (Omotoyinbo dan Sanni, 2017). Bonggol 

nanas memiliki kandungan enzim bromelin 80% 

(Fauzia, 2024). Enzim bromelin bekerja dengan 

memecah protein, sehingga dapat membuat 

daging menjadi lebih empuk (Arti dkk, 2019). 

Pemanfaatan bonggol nanas menjadi alternatif 

alami potensial untuk meningkatkan kualitas 

daging sebelum diolah menjadi abon. 

Abon adalah makanan tradisional khas 

Jawa dan Bali yang dibuat melalui pemotongan, 

pengukusan, penambahan bumbu, penumisan, 

dan pengepresan untuk mengurangi kadar 

minyak agar produk tahan lama, dengan rasa, 

aroma, dan tekstur yang bergantung pada bahan 

yang digunakan (Yuliani dkk, 2021). Nilai pH 

merupakan parameter kimia penting bagi mutu 

produk daging olahan. pH yang terlalu rendah 

atau tinggi dapat memicu perubahan warna, 

penurunan daya ikat air, dan risiko pertumbuhan 

mikroba. pH pada rentang optimal 

meningkatkan stabilitas protein, tekstur, dan 

daya simpan produk (Yunita dkk, 2026). 

 Penelitian yang telah dilakukan oleh 

Jahidin dan Monica (2018) melaporkan proses 

merendam daging kerbau menggunakan ekstrak 

nanas dengan konsentrasi 20% memengaruhi 

daya ikat air, keempukan, dan susut masak, 

tetapi tidak memengaruhi pH. Menurut Agung 

dkk (2021) menyatakan bahwa perendaman 

daging sapi dengan jus kulit nanas pada 

konsentrasi 0–30% memengaruhi susut masak 

daging sapi (37,21% menjadi 48,08%) tanpa 

memengaruhi pH dan daya ikat air. Triana dan 

Aminuddin (2025) melaporkan sari buah nanas 

sebanyak 35% menurunkan pH daging itik afkir 

dari 6,1 menjadi 5,51 dan meningkatkan 

keempukan hingga 3,31 kg/cm². Temuan 

tersebut menunjukkan bahwa penggunaan bahan 

marinasi berbasis tanaman berpotensi dapat 

meningkatkan karakteristik fisik dan sensorik 

daging. 

Daging ayam layer afkir dan bonggol 

nanas merupakan dua bahan yang masih kurang 

optimal pemanfaatannya, yaitu daging ayam 

layer afkir yang memiliki tekstur yang alot 
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sedangkan bonggol nanas yang hanya menjadi 

limbah hasil pengolahan buah nanas. Dengan 

demikian, peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai “pengaruh marinasi daging 

ayam layer afkir dengan sari bonggol nanas 

terhadap keempukan dan pH abon”.  

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Pelaksanaan penelitian berlangsung pada 

tanggal 8-15 Juli 2026 dan bertempat di dua 

lokasi, yaitu Laboratorium Terpadu 2 Jenglong 

serta Laboratorium Terapan Universitas Islam 

Malang. Materi yang digunakan ayam layer 

afkir strain Lohman Brown dengan produksi 

dibawah 30%, diambil bagian paha dengan total 

berat 4.800 gram pada setiap satuan percobaan 

ditimbang dengan berat 200 gram dan sari 

bonggol nanas varietas Smooth Cayenne 2.160 

ml, aquades, larutan buffer pH 4–7, bawang 

merah, lengkuas, gula pasir, ketumbar, daun 

salam, garam, penyedap rasa, dan minyak 

goreng.  

Metode yang digunakan adalah 

eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) meliputi atas 4 perlakuan dan 6 

ulangan. Perlakuan berupa perbedaan 

konsentrasi sari bonggol nanas sebagai bahan 

marinasi yang terdiri dari P0 tanpa sari bonggol 

nanas (400 ml aquadest), P1: 25% (100 ml sari 

bonggol nanas + 300 ml aquadest), P2: 30% 

(120 ml sari bonggol nanas + 280 ml aquadest), 

P3: 35% (140 ml sari bonggol nanas + 260 ml 

aquadest). Proses marinasi dilakukan dengan 

metode perendaman pada suhu ruang selama 30 

menit. Setelah melalui tahap marinasi, daging 

selanjutnya diolah menjadi abon melalui 

beberapa tahapan, yaitu perebusan daging pada 

suhu 70-75°C selama 20 menit, dilanjutkan 

dengan penyuwiran daging, penumisan bumbu, 

pencampuran daging dengan bumbu, 

penggorengan hingga daging matang dan 

berwarna kecoklatan, serta pengeringan abon 

menggunakan spinner. 

Pengujian keempukan dianalisis mengacu 

pada Hadi (2021) dan SNI 01-2346: (2006) 

dengan metode scoring melibatkan 15 panelis. 

Skala nilai 1-9 kriteria skor (1: amat sangat tidak 

empuk, 2: sangat tidak empuk, 3: tidak empuk, 

4: agak tidak empuk, 5: netral, 6: agak empuk, 

7: empuk, 8: sangat empuk, 9: amat sangat 

empuk). Uji pH dianalisis mengacu pada 

Sherina dkk (2023) yaitu menimbang setiap 

sampel abon daging ayam layer afkir sebanyak 

5 gram kemudian dihaluskan dan dimasukkan 

kedalam gelas beaker, mencampurkan sampel 

abon yang telah dihaluskan dengan 50 ml 

aquadest kemudian mengaduknya hingga 

homogen selama 1 menit, membersihkan 

elektroda pH meter menggunakan aquadest 

sebelum dilakukan pengukuran, dan 

mengkalibrasi pH meter menggunakan larutan 

buffer pH 4,0-7,0 hingga alat menunjukkan 

kondisi yang sesuai kemudian dilakukan 

pengukuran. Variabel yang diamati yaitu 

keempukan dan pH. Data yang diperoleh 

dianalisis menggunakan analisis ragam 

ANOVA (Analysis of Variance) Apabila 

menunjukkan adanya pengaruh, maka 

dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata 

Terkecil). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Keempukan 

Berdasarkan hasil analisis ANOVA, 

marinasi daging ayam layer afkir dengan sari 

bonggol nanas berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap keempukan abon.  Berikut 

hasil nilai modus keempukan: 

Tabel 1. Hasil nilai modus keempukan. 

Perlakuan Nilai Modus Notasi  

P0  4 a 

P1 5 ab 

P2  6 bc 

P3 7 c 

  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan marinasi menggunakan sari bonggol 

nanas berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap keempukan abon daging ayam layer 

afkir. Kondisi ini disebabkan oleh penggunaan 

bumbu cair sebagai media perendam daging 

(Andriansyah dan Puspitarini, 2023). Enzim 

bromelin yang terkandung dalam sari bonggol 

nanas bekerja dengan memecah ikatan protein 

struktural jaringan ikat daging, khususnya 

kolagen, sehingga struktur yang semula rapat 

menjadi lebih longgar dan mengurangi kealotan 

daging (Arshad dkk, 2016). Hal tersebut 

diperkuat oleh uji Beda Nyata Terkecil yang 

menunjukkan P0 berbeda sangat nyata dengan 

P2 dan P3 (P<0,01), serta P1 berbeda sangat 

nyata dengan P3 (P<0,01), yang 

mengindikasikan peningkatan keempukan 

seiring dengan bertambahnya konsentrasi 

bromelin yang digunakan, sebagai akibat dari 

proses proteolisis terhadap kolagen dan 
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miofibril yang berlangsung lebih intensif 

(Novita, Sadjadi, Karyono, dan Mulyono, 2019).

 P0 tanpa penambahan sari bonggol 

nanas memberikan keempukan terendah (4a). 

Hal ini disebabkan oleh tekstur daging ayam 

layer afkir yang cenderung kasar dan alot akibat 

tingginya kandungan kolagen pada jaringan 

ototnya. Kondisi ini sejalan dengan pernyataan 

Zakly dkk (2024) yang mengemukakan bahwa 

daging ayam layer afkir mempunyai 

karakteristik tekstur yang kasar, alot, namun 

tetap juicy. Selain itu, daging ayam layer afkir 

pada umumnya memiliki tingkat kekerasan yang 

lebih tinggi dibandingkan daging ayam broiler 

muda. Hal tersebut dipengaruhi pada usia 

pemotongan yang relatif lebih tua, kebanyakan 

lebih dari 18 bulan, serta struktur jaringan ikat 

kolagen yang lebih rapat dan kuat (Setiawan 

dkk, 2025). Keberadaan kolagen dalam jaringan 

otot menjadi salah satu faktor yang 

memengaruhi tingkat keempukan daging, 

terutama karena struktur kolagen dapat 

mengalami perubahan seiring bertambahnya 

umur (Sirojuddin dkk, 2025). 

Pada P1 (5ab) ke P2 (6bc) belum 

menunjukkan peningkatan yang signifikan, dan 

peningkatan nyata baru terlihat pada P3 (7c) 

dengan konsentrasi 35%, menandakan 

dibutuhkan konsentrasi bromelin lebih tinggi 

untuk mendegradasi jaringan ikat secara 

optimal. Hasil ini sejalan dengan Triana dan 

Aminuddin (2025) yang menyatakan bahwa 

peningkatan keempukan pada konsentrasi sari 

nanas 35%, meski menggunakan metode 

pengukuran berbeda, yang digunakan pada 

peneilitian ini yaitu panel test sedangkan 

penelitian terdahulu menggunakan shear force 

namun arah pengaruhnya konsisten, yakni 

semakin tinggi konsentrasi sari bonggol nanas 

yang digunakan maka semakin empuk abon 

yang dihasilkan. 

 

pH 
Berdasarkan hasil analisis ANOVA, 

marinasi daging ayam layer afkir dengan sari 

bonggol nanas berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap pH abon. Berikut hasil rataan 

nilai pH: 

Tabel 2. Hasil rata-rata pH abon. 

Perlakuan Rata-rata  Notasi 

P3  6,31 a 

P2 6,31 a 

P0 6,64 b 

P1 6,76 b 

 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

marinasi dengan sari bonggol nanas 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

nilai pH abon daging ayam layer afkir. Hal ini 

berkaitan dengan marinasi yang diterapkan, 

yaitu proses perendaman daging dengan larutan 

sari bonggol nanas dan perbedaan konsentrasi 

yang memungkingkan terjadinya kontak dan 

menyerapnya cairan sari bonggol nanas yang 

bersifa asam ke dalam jaringan daging. Bonggol 

nanas diketahui mengandung sejumlah asam 

organik, seperti asam sitrat, asam malat, dan 

asam oksalat (Santi dkk, 2017). Tingkat 

keasaman suatu bahan akan memengaruhi nilai 

pH daging, dimana semakin tinggi kandungan 

asam yang terdapat pada bahan tersebut, maka 

nilai pH yang dihasilkan akan semakin rendah 

(Harmoko dkk, 2021). Hal tersebut diperkuat 

oleh hasil Uji Beda Nyata Terkecil yang 

menunjukkan P1 dan P0 berada pada kelompok 

notasi yang sama (b) sedangkan P2 dan P3 

berada pada kelompok notasi yang sama (a). Hal 

ini menunjukkan bahwa P1 tidak berbeda nyata 

dengan P0 (P>0,05), demikian juga P2 tidak 

berbeda nyata dengan P3 (P>0,05). Sebalikanya, 

P1 dan P0 berbeda sangat nyata (P<0,01) dengan 

P2 dan P3. Hal ini disebabkan tidak berbedanya 

hasil pH antara P0 dan P1 terjadi karena pada 

konsentrasi 0–25% jumlah asam yang terserap 

masih dapat dinetralisir oleh kapasitas buffer 

alami protein daging, sedangkan pada 

konsentrasi 30–35% jumlah asam yang masuk 

telah melampaui kapasitas tersebut sehingga pH 

menurun signifikan. 

Hasil ini sejalan dengan Triana dan 

Aminuddin (2025) yang melaporkan bahwa 

penggunaan sari buah nanas sebanyak 35% pada 

daging itik afkir menurunkan nilai Ph dari 6,1 

menjadi 5,51. Meski besaran penurunannya 

berbeda, diduga akibat perbedaan jenis daging 

serta proses pengolahan abon (perebusan, 

penumisan, penggorengan) yang menguapkan 

sebagian asam dan air. Berbeda dengan 

penelitian ini, Jahidin dan Monica (2018) 

melaporkan bahwa ekstrak nanas 20% tidak 

memengaruhi pH daging kerbau, kemungkinan 

akibat perbedaan konsentrasi, lama perendaman, 

jenis daging, dan kapasitas buffer protein antar 

spesies ternak. Nilai pH abon pada penelitian ini 

berkisar 6,31–6,76. Hal tersebut berada kisaran 

normal pH abon.  Kondisi ini sejalan dengan 
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penelitian Pratiwi dan Sritiasni (2026) yang 

mengemukakan bahwa pH abon yang stabil 

pada nilai 5. Nilai pH yang didapatkan pada 

penelitian ini masih berada pada rentang yang 

dapat diterima untuk produk olahan daging, 

sehingga mendukung stabilitas produk dan 

menekan pertumbuhan mikroba pembusuk 

selama penyimpanan (Anggraeni dkk, 2022). 

Nilai pH merupakan parameter yang penting 

berperan dalam menentukan keamanan dan 

kualitas suatu produk pangan (Dewi dkk, 2023). 

Kestabilan pH abon pada kisaran tersebut turut 

menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan 

pada penelitian ini berada dalam kondisi yang 

baik dari segi keamanan pangan. 

 

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian yang telah 

dilaksanakan, dapat disimpulkan bahwa 

marinasi menggunakan sari bonggol nanas 

memberikan pengaruh terhadap tingkat 

keempukan dan nilai pH abon daging ayam 

layer afkir. Penggunaan dengan konsentrasi sari 

bonggol nanas sebesar 35%, dihasilkan abon 

dengan tingkat keempukan nilai 7 (empuk) dan 

nilai pH 6,31. 
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