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Abstrak

Ayam Kampung Unggul Sinjai merupakan fenomena baru dalam perkembangan pemeliharaan di dunia perunggasan. Ayam
Kampung Unggul Sinjai yang lebih dikenal dengan sebutan AKUSI . AKUSI merupakan jenis ayam kampong jika
dipotong pada umur tua memiliki daging yang alot, sehingga memerlukan perlakuan khusus dalam proses pengolahannya,
agar diperoleh daging yang empuk. Pemberian enzim yang bersifat proteolitik merupakan suatuperlakuan khususu untuk
mengempukkan daging. Keempukan daging ayam dapat ditingkatkan dengan penambahan enzim bromelin yang terdapat
dalam buah nenas, Pemberian kulit nanas diharapkan mampu meningkatkan kualitas produk ternak melalui kandungan
antioksidan yang terdapat di dalamnya, sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh pemberian kulit nanas
sebagai bahan marinasi daging AKUSI. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui efektivitas marinasi bubuk kulit hanas
sebagai pengoptimalisasi antoksidan daging AKUSI. Tahapan penelitian ini melakukan proses marinasi menggunakan
bubuk kulit nanas dengan waktu marinasi yang ditentukan. Sampel diuji pengoptimalan antioksidan denganmengukur
protein terlarut dan aktivitasantioksidan. Hasil penelitian menunjukkan aktivitas antioksidan dan protein terlarut meningkat
seiring meningkatnya level bubuk kulit nanas dan waktu marinasi. Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa
optimalisasi antioksidan daging AKUSI terdapat pada level 20% selama perendaman 120 menit.

Kata Kunci : enzim; antioksidan; bubuk; daging; marinasi

1. Pendahuluan

Ayam kampung merupakan salah satu jenis
ternak yang banyak digemari oleh masyarakat karena
daging ayam kampung lebih gurih dan arom yang khas.
Permintaan konsumen akan ayam kampung sangat tinggi
sedangkan Kketersediaan di pasar tidak memenubhi,
sehingga menyebabkan munculnya varietas ayam baru
yang memiliki kualitas sama seperti ayam kampung yaitu
Ayam Kampung Unggul Sinjai (AKUSI). Namun,ayam
kampung yang dipotong pada umur tua memiliki daging
yang alot, sehingga memerlukan perlakuan khusus dalam
proses pengolahannya, agar diperoleh daging yang
empuk. Pemberian enzim yang bersifat proteolitik
merupakan suatu perlakuan khusus untuk
mengempukkan daging. Proses pengempukan tersebut
dapat  dilakukan dengan  menggunakan  bahan
pengempuk, antara lain dengan buah nanas (Santiwati,
2002).

Nanas  merupakan buah yang mempunyai
kandungan sangat kompleks, kaya akan mineral baik
makro maupun mikro, zat organik, air dan juga vitamin.
Nanas mengandung gula, asam, asam askorbat, senyawa
fenolik, mineral, dan enzim bromelin(Yahia, 2011).
Enzim bromelin termasuk ke dalam golongan enzim
protease yang mampu memecah protein rantai panjang
menjadi fragmen protein yang lebih kecil bahkan sampai
ke bentuk asam amino(Ali et al., 2015).

Keempukan daging ayam dapat ditingkatkan
dengan penambahan enzim bromelin yang terdapat
dalam buah nenas, karena enzim bromelin mampu
memecah ikatan protein komplek dan merupakan katalis

reaksi hidrolisis protein dalam daging. Enzim bromelin
juga terdapat pada kulit nanas yang telah diteliti
Zulfahmi, dkk (2014), kandungan asam pada kulit nenas
dapat meningkatkan kadar protein terlarut pada daging.
Peningkatan kadar protein terlarut akan berpengaruh
pada peningkatan antioksidan sehingga perlu penelitian
lebih lanjut mengenai penggunaan kulit nanas sebagai
bahan marinasi untuk mengoptimalkan antioksidan
daging ayam. Pemberian kulit nanas diharapkan mampu
meningkatkan kualitas produk ternak melalui kandungan
antioksidan yang terdapat di dalamnya, sehingga perlu
dilakukan penelitian mengenai pengaruh pemberian kulit
nanas sebagai bahan marinasi daging AKUSI. Kulit
nanas pada penelitian ini diberikan dalam bentuk bubuk
untuk mengoptimalkan aktivitas antioksidan, mengurangi
penambahan air pada daging dan menghambat
pertumbuhan mikroorganisme.Tujuan dari penelitian ini
adalah mengetahui efektivitas marinasi bubuk kulit nanas
sebagai pengoptimalisasi antoksidan daging AKUSI.

2. Kerangka Teori
2.1 Ayam Kampung Unggul Sinjai (AKUSI)

Ayam kampung merupakan salah satu unggas lokal
yang umumnya dipelihara peternak di pedesaan(Rasyid,
2002), usaha peternakan ayam kampung mempunyai
prospek yang menjanjikan, baik secara ekonomi maupun
sosial, karena produknya berupa daging dan telur
merupakan bahan pangan bergizi tinggi serta permintaan
yang cukup tinggi(GunawandanSundari, 2003).

Ayam Kampung Unggul Sinjai (AKUSI) adalah
jenis ayam kampung unggul hasil seleksi dari berbagai
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jenis ayam kampung unggul di Indonesia yang bibit
parent stocknya dihasilkan oleh balai penelitian ternak
Ciawi Bogor dan diproduksi oleh perbibitan ayam di
RRMC (Rural Rearing Multiplication Centre) Lappadata
dan Lappacinrana. Ayam Kampung Unggul Sinjai
(AKUSI) berasal dari ayam hasil persilangan yang
dilaksanakan oleh para peneliti BPTP Ciawi (Bogor)
yang dikembangkan oleh PT. AKI (Ayam Kampung
Indonesia) kemudian disebarluaskan sampai di Sinjai
(Dahniar, 2017).

Sosok Ayam Kampung Unggul Sinjai (AKUSI)
mudah dibedakan dari ayam buras lainnya. Corak dan
warna bulunya beragam tidak memiliki warna corak khas
tertentu layaknya ayam buras lainnya. Sejak dahulu
ayam kampung sudah dimanfaatkan sebagai salah satu
sumber protein hewani masyarakat Indonesia (Dahniar,
2017).

Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor
sebelum dan setelah pemotongan. Faktor setelah
pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging antara
lain meliputi metode pelayuan, metode pemasakan, pH
karkas dan daging, bahan tambahan termasuk enzim
pengempuk daging, macam otot daging dan lokasi pada
suatu otot daging(Soeparno, 2005).

Karakteristik kualitas daging merupakan
karakteristik yang dinilai oleh konsumen dalam
memenuhi palatabilitasnya, berkaitan dengan penilaian
organoleptik. Kualitas fisik yang meliputi susut masak,
keempukan, daya ikat air, warna dan pH daging
merupakan parameter kualitas daging(Abustan, 2012).
Warna daging merupakan salah satu parameter spesifik
dalam menentukan kualitas daging. Konsumen akan
memilih suatu produk makanan sesuai selera dan dilihat
secara visual. Faktor-faktor yang mempengaruhi warna
daging antara lain adalah pakan, spesies, bangsa, umur,
jenis kelamin, stress, pH dan oksigen. Semua faktor
tersebut merupakan penentu utama konsentrasi pigmen
mioglobin daging (Soeparno, 2005).

DIA oleh protein daging atau Water Holding
Capacity (WHC) atau Water Bonding Capacity (WBC)
adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya atau
air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari
luar, misalnya pemotongan daging, pemanasan,
penggilingan, dan tekanan(Purbowati, dkk., 2006).
Daging mempunyai DIA yang rendah, daging akan
kehilangan banyak cairan, sehingga terjadi kehilangan
berat (Soeparno, 2005).

Susut masak adalah banyaknya berat yang
hilang selama pemasakan (cooking loss). Semakin tinggi
temperatur dan waktu pemasakan, maka semakin besar
kadar cairan daging yang hilang sampai tingkat
konstant(Soeparno, 2005).. Susut masak bisa dipengaruhi
oleh pH, panjang sarkomer serabut otot, panjang
potongan serabut otot, ukuran dan berat sampel daging.
Susut masak bervariasi antara 1,5 sampai 54,5 persen
dengan kisaran 15 sampai 40 persen(Boutonet al., 1971).

Nilai daya putus daging ikut menunjukkan
keempukan daging. Uji daya putus daging merupakan
pengujian yang dilakukan untuk mengetahui tingkat
kealotan dari daging, semakin tinggi nilai DPD suatu
sampel daging maka semakin tinggi pula tingkat
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kealotannya. Faktor utama yang mempengaruhi tingkat
kealotan daging adalah jumlah kolagen dan tingkat
kelarutan kolagen(Ma’arif, 2009).

2.2 Kulit Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr)

Nanas merupakan salah satu jenis buah yang
diminati oleh masyarakat, baik lokal maupun dunia.
Nanas memiliki bagian-bagian yang bersifat buangan
antara lain adalah kulit yang memiliki tekstur yang tidak
rata  dan berduri kecil pada  permukaan
luarnya(Erukainureet al., 2011).

Limbah nenas merupakan bagian kulit luar dan
bagian inti buah yang terbuang pada saat pengolahan sari
buah nenas. Komposisi limbah nenas ini mencapai 40%,
dimana didalamya terdapat kandungan sisik sebesar
5%(Sianipar, dkk., 2006). Kulit nenas mengandung
nutrien yang cukup tinggi yaitu bahan kering 14,22%,
bahan organik 81,90%, abu 8,1%, protein kasar 3,50%,
serat kasar 19,69%, lemak kasar 3,49% dan neutral
digstible fiber (NDF) 57,27% dan merupakan sumber
energi dengan kandungan bruto 4.481 kkal(Ginting, dkk.,
2005).

Buah nanas mengandung bromelin sehingga
dapat digunakan untuk melunakkan daging(Aeni, 2009).
Enzim bromelin atau enzim proteolitik merupakan enzim
protease yang mampu medegradasi protein atau
memecah ikatan peptida menjadi molekul-molekul
protein yang lebih sederhana (asam amino) sehingga
menghasilkan daging yang empuk. Hasil degradasi
protein tersebut akan membentuk ikatan yang
mengkaitkan dua molekul asam amino disebut ikatan
peptida dan senyawa tersebut disebut dipeptida.

Kulit nanas mengandung enzim bromelin
sebanyak 0,050-0,0754 %(Murniati, 2006). Bromelin,
yang didapatkan dari ekstrak mentah tanaman nanas
(Ananas comosus. L) mengandung beberapa jenis
proteinase(Naritasari, dkk., 2010). Enzim bromelin
merupakan enzim proteolitik yang memiliki kemampuan
untuk mengkatalisis reaksi hidrolisis dari
protein(KumaunangdanKamu, 2011).

Kulit buah nenas yang sudah dikeringkan
mengandung total antioksidan sebesar 38,95 mg/100 g
dengan kandungan komponen bioaktif berupa vitamin C
sebesar 24,40 mg/100, beta karoten 59,98 ppm, total
flavonoid 3,47%, kuersetin 1,48%, total fenol 32,69 ppm
dan saponin 5,29%(Mardalena, dkk., 2011).

2.3 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat
menghambat atau mencegah terjadinya proses oksidasi
senyawa lain yang diakibatkan oleh adanya radikal
bebas(Winarsi, 2007). Antioksidan adalah senyawa
kimia yang dapat memberikan satu atau lebih atom
hidrogen pada radikal bebas sehingga aktivitas radikal
bebas tersebut dapat diredam(Sunarti, 2005).

Antioksidan bereaksi dengan radikal bebas dengan cara
mengurangi konsentrasi oksigen, mencegah
pembentukan singlet oksigen yang reaktif, mencegah
inisiasi rantai pertama dengan menangkap radikal primer
seperti radikal hidroksil, mengikat katalis ion logam,
mendekomposisi produk-produk primer radikal menjadi
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senyawa non-radikal dan memutus rantai hidroperoksida
(Kahkonenet al., 2003).

Kandungan aktivitas antioksidan sampel uji
diukur dengan melihat kemampuan dalam menghambat
aktivitas radikal bebas DPPH (1,1 Difenil 2 pikril
hidrazil). Pengukuran aktivitas antioksidan dengan
metode ini didasarkan pada penangkapan radikal oleh
aktivitas antioksidan sehingga warna ungu dari radikal
ini menjadi memudar. Konsentrasi antioksidan yang
meningkat diakibatkan oleh aktivitas penangkapan
radikal DPPH semakin besar sehingga dianalogikan
sebagai aktivitas antioksidan(Moreno, 2002).

Radikal bebas DPPH mampu menerima
elektron atau radikal hidrogen dari senyawa lain
sehingga membentuk molekul diamagnetik yang stabil.
DPPH memberikan serapan pada elektron yang tidak
berpasangan, menyebabkan absorbansinya menurun
secara stokiometri sesuai jumlah elektron yang diambil.
Metode DPPH berfungsi untuk mengukur elektron
tunggal seperti transfer hidrogen sekaligus juga untuk
mengukur aktivitas penghambatan radikal
bebas(Halliwell and Gutteridge, 2000).

—_— Daging AKUSI Umur
MARINASI Kulit Nanas
Level Waktu
Kualitas
Antioksidan

Gambar 1. Kerangka pikir penelitian

3. Bahan dan Metode

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah  blender, oven vacum, tabungsampel,
tabungreaksi, erlenmeyer, micropipet, tip, spoit,
timbangan analitik, gelaskimia, inkubator, biuret,
spatula, autoclave,vortex, centrifuge,raktabung, tube
shaker, magnetic stirrer,spectrophometer UV-VIS, vortex
mixer, labuukur.

Bahan yang digunakanadalahdaging ayam
bagian paha, akuades, akuabidistila, alkohol, metanol,
H2S04, Na2CO3 10%, K2S04, HgO, NaOH-tiosulfat,
reagenLowrey, reagen Folin, Diphenyl Picryl Hidrazyl
(DPPH), Tricarboxylic Acid (TCA) danBovine Serum
Albumine(BSA).
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Penelitianinidilakukansecaraeksperimentaldeng
anmenggunakanRancanganAcakLengkap (RAL)
denganpolafaktorial5 x 4denganmasing — masing 3 kali
ulangan. Perlakuan tersebutterdiridari:

Faktor A adalahperlakuanlevel bubuk kulit

nanas (A)
Al : bubuk kulit nanas 0%
A2 : bubuk kulit nanas 5%
A3 : bubuk kulit nanas 10%
A4 : bubuk kulit nanas 15%
A5 : bubuk kulit nanas 20%
Faktor B adalahperlakuanwaktumarinasi (B)
B1 : 30 menit
B2 : 60menit
B3 : 90menit
B4 : 120 menit

Prosedur Penelitian
1. Pembuatan Bubuk Kulit Nanas

Bahan baku kulit nanas segar dipilih lalu
dibersihkan kemudian dikeringkan menggunakan oven
vacum dengan suhu 50°C selama 24 jam. Selanjutnya
kulit nanas yang telah kering kemudian dihaluskan
dengan blender, sehingga diperoleh tekstur yang halus.
Bubuk atau tepung kulit nanas digunakan dalam proses
marinasi.
2. Preparasi Sampel

Sampel daging AKUSI dibersihkan dari
kotoran. Sampel ditimbang masing — masing sebanyak
200 gram dan dimasukkan ke dalam plastik klip. Masing
— masing sampel ditambahkan bubuk kulit nanas sesuai
dengan perlakuan dan disimpan di suhu ruang selama
waktu marinasi yang ditentukan.
Parameter yang diukur

Parameter yang diamati pada penelitian ini
adalah protein terlarut dan aktivitas antioksidan.
Prosedur pengambilan data masing-masing peubah
tersebut adalah sebagai berikut :
1. Protein Terlarut

Protein Terlarut dapat dilakukan dengan cara
yaitu Sampel dimasukkan kedalam tabung berskala
sebanyak 1,5 ml danditambahkan 7,5 ml akuades.
Campuran dihomegenisasi menggunakanvortexselama
10 menit.Campuran disentrifugasi dengan kecepatan
3500 rpm selama 15 menit.Memisahkan endapan dan
supernatant dengan menggunakan pipet. Supernatan
diambil sebanyak 5 ml dan ditambahkan larutan TCA
10% sebanyak 2,5 ml. Sampel larutan dan endapan
kemudian dipisahkan dengan disentrifugasi dengan
kecepatan 10.000 rpm selama 15 menit kemudian
mengambil supernatannya.
Supernatan dari sampel diambil sebanyak 0,1 ml
kemudian ditambahkan 1,9 ml aquades dan ditambahkan
pula reagen Lowrey sebanyak 2,5 ml. Campuran
dihomogenisasi dan disimpan pada suhur uang selama 10
menit. Selanjuthya menambahkan 0,5 ml reagen Folin
dan diinkubasi pada suhu ruang selama 30 menit hingga
warna biru terbentuk (Wikandariet al., 2011).
Selanjutnya mengukur absorbansi sampel padas
pektrofotometer dengan panjang gelombang 600 nm,
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menggunakanl arutan standarB ovine Serum Albumine

(BSA). Nilai protein terlarut terbaca padalayar monitor.
(Asampel —Akontrol)

x 100%

Protein terlarut (%) =
Asampel

Keterangan :
Asampel :Absorbansisampel
Akontrol : Absorbansi standar BSA

2. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH
(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) dapat dilakukan dengan
cara yaitu DPPH ditimbang sebanyak 0,008 g kemudian
diencerkan kedalam metanol sebanyak 50 ml. Absorban
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menggunakan metode program SPSS 16. Apabila data
perlakuan menunjukkan pengaruh nyata maka dilakukan
uji Beda Nyata Terkecil (BNT).

4. Hasil dan Pembahasan
1. Protein Terlarut

Hasil penelitian mengenai protein terlarut (%)
daging AKUSI dengan marinasi kulit buah nanas
(Ananas comosus L. Merr) dapat disajikan pada Tabel 2.

Level Bubuk Waktu Marinasi (menit)

Kulit Nanas Rata-Rata

(%) 30 60 90 120
0 35,59 £ 3,20 37,42+2,71 37,44 £0,74 39,60 = 2,96 37,51 £ 2,402
5 54,82 + 5,99 44,29 + 0,42 52,73+ 3,41 53,05+ 4,49 51,22 + 3,58°
10 53,43 £6,73 54,93 £ 0,57 44,13 + 0,42 55,49+1,01 51,99 +2,18°
15 57,39+ 7,47 49,53+ 0,14 54,92 + 2,07 56,33 + 3,06 54,54 + 3,19°
20 46,02 + 4,99 65,56 = 4,94 55,15 + 4,00 74,44 + 3,13 60,29 £ 4,27°

Rata-rata 49,45+5,68* 5035x1,76% 48,872,132 55,78 +2,93°

kontrol diperoleh dari pengenceran DPPH dengan
beberapa konsentrasi. Pengenceran dilakukan dengan
menambah DPPH pada 9 ml metanol dengan masing —
masing kosentrasi 50ul, 60 ul, 70 pl, 80ul, 90 ul dan 100
il Serapan larutan diukur menggunakan
spectrophometer UV-VIS pada panjang gelombang 515
nm. Sampel sebanyak 1 ml yang akan diuji diencerkan
kedalam 9 ml metanol dan dihomogenkan menggunakan
vortex. Pengenceran dari 10-1 sampai 10-5. Setiap
pengenceran diuji sebanyak 0,2 ml
larutansampelketabungreaksidanditambahkanlarutan

DPPH sebanyak 3,8 ml dan 0,2 ml metanol. Campuran
sampel dihomogenkan menggunakan vortex dan
dibiarkan selama 60 menit di ruanggelap. Serapan
larutan diukur menggunakan spectrophometer UV-VIS
pada panjang gelombang 515 nm. Besarnya aktivitas

antioksi dan dihitung dengan rumus :
(ADPPH — Asample)

DPPH Radical Scavenging Effect (%) = = -------------------- x 100%

Keterangan :
ADPPH : Absorbansi DPPH
Asample: Absorbansisampel

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis sidik ragam
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial dengan pola 5 x 4 dan 3 kali ulangan dengan

Analisis ragam menunjukkan pemberian bubuk
kulit nanas dan waktu marinasi berpengaruh sangat nyata
(P<0,05) terhadap protein terlarut pada daging AKUSI
dan ada interaksi antara keduanya. Hasil uji lanjut Least
Significance Different (LSD) menunjukkan protein
terlarut berbeda nyata (P<0,05) meningkat sejalan
dengan bertambahnya pemberian bubuk kulit nanas dan
waktu marinasi dan optimal pada level 20% selama 120
menit. Peningkatan protein terlarut karena meningkatnya
enzim bromelin yang mampu mengurai protein. Hal ini
terjadi karena banyaknya enzim bromelin yang termasuk
jenis enzim protease. Enzim protease dalam jumlah
banyak yang digunakan untuk memecah protein menjadi
senyawa — senyawa Yyang lebih sederhana sehingga
banyak peptida — peptida yang dihasilkan. Hal ini sesuai
dengan pendapat Maurer (2001), enzim bromelin
merupakan suatu enzim protease yang mampu memecah
protein melalui reaksi hidrolisis, oleh karena itu dapat
meningkatkan kadar protein. Enzim bromelin dapat
menghidrolisis  ikatan peptida dari suatu rantai
polipeptida pada protein menjadi molekul yang lebih
sederhana yaitu asam amino sehingga lebih mudah
dicerna tubuh. Enzim bromelin berperan sebagai
biokatalisator yang mempercepat reaksi pemecahan
protein menjadi asam amino. Semakin tinggi konsentrasi
enzim yang ditambahkan, maka kecepatan reaksi akan
semakin tinggi sehingga semakin banyak ikatan peptida
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yang terhidrolisis, akibatnya semakin banyak pula
protein yang terhidrolisis menjadi asam amino. Fennema
(1985), enzim yang berperan penting dalam hidrolisis
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senyawa-senyawa struktural seperti protein dan lemak
menjadi lebih sederhana yang disebabkan oleh aktivitas
metabolisme dari enzim bromelin. Hal ini sesuai dengan

Level Waktu Marinasi (menit)
Bubuk  Kulit Rata-Rata
Nanas (%) 30 60 90 120
0 33,33+1,59 41,08 £ 0,17 42,92 + 2,02 34,19 £ 0,62 37,88 £ 1,242
5 37,56 + 0,64 48,13 £ 2,57 47,51+ 0,67 35,64 + 0,84 42,21 +1,18°
10 44,05+0,51 54,34 + 1,61 45,67 £ 0,13 45,55 + 3,15 47,40 + 1,35¢
15 48,72 £ 0,92 53,33+ 0,43 49,41 £ 2,72 58,78 £ 0,74 52,56 + 1,20¢
20 50,44 + 0,34 66,87 + 4,33 64,68 + 3,84 61,72 +1,90 60,92 * 2,60°
Rata-rata 42,82 + 0,802 52,75 + 1,824 50,04 + 1,88°¢ 47,17 +1,45°

protein ada dua yaitu protease yang dapat
memecah ikatan protein menjadi peptida dan peptidase
yang dapat memecah ikatan peptida menjadi asam
amino.

Tabel 1 menunjukkan protein terlarut pada
daging AKUSI berbeda nyata meningkat sejalan dengan
meningkatnya waktu marinasi. Peningkatan protein
terlarut disebabkan adanya proses hidrolisis protein yang
dilakukan oleh enzim bromelin. Enzim bromelin
merupakan jenis enzim protease yang mengurai protein
menjadi partikel yang lebih sederhana sehingga protein
terlarut meningkat. Hal ini sesuai dengan pendapat
Latifah (2013), enzim bromelin merupakan bagian dari
enzim protease dimana protease mengkatalisis proses
hidrolisis protein menjadi peptida dan asam amino.
Selama hidrolisis, protase menghidrolisis substrat dengan
kecepatan tertentu. Gesualdo dan Li-Chan (1999), nilai
kecepatan hidrolisis dipengaruhi oleh waktu hidrolisis,
semakin lama waktu yang digunakan maka proses
hidrolisis berjalan lebih sempurna.

2. Antioksidan

Hasil penelitian mengenai antioksidan (%)
daging AKUSI dengan marinasi kulit buah nanas
(Ananas comosus L. Merr) dapat disajikan pada Tabel 2.

Analisis ragam menunjukkan pemberian bubuk
kulit nanas dan waktu marinasi berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan pada daging
AKUSI dan ada interaksi antara keduanya. Hasil uji
lanjut Least Significance Different (LSD) menunjukkan
aktivitas antioksidan berbeda nyata (P<0,01) meningkat
pada perlakuan pemberian bubuk kulit nanas. Aktivitas
antioksidan optimum pada pemberian bubuk kulit nanas
level 20%. Peningkatan tersebut di duga akibat adanya
aktivitas metabolisme dari enzim bromelin yang
dideteksi sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan
meningkat sejalan dengan meningkatnya pemberian
bubuk kulit nanas dan optimum pada level 20%. Hal ini
menunjukkan seiring meningkatnya pemberian bubuk
kulit nanas dapat meningkatkan aktivitas antioksidan.
Peningkatan tersebut terjadi akibat perombakan

pendapat Winarsi (2007), antioksidan yang dihasilkan
enzim bromelin merupakan antioksidan enzimatis yang
bekerja dengan cara mencegah terbentuknya senyawa
radikal bebas. Kusumaningtyas, dkk (2015), komponen
peptida dan asam amino yang terbentuk dari pemecahan
protein dapat bertindak sebagai antioksidan.

Tabel 2 menunjukkan aktivitas antioksidan pada
daging AKUSI berbeda sangat nyata pada perlakuan
waktu marinasi. Aktivitas antioksidan optimum pada
waktu marinasi selama 60 menit. Aktivitas antioksidan
dapat terjadi karena adanya aktivitas enzim bromelin.
Enzim bromelin membutuhkan waktu relatif singkat
dalam merombak protein pada daging AKUSI menjadi
senyawa — senyawa yang lebih sederhana seperti asam —
asam dan gugus peptida yang memiliki sifat antioksidan.
Hal ini sesuai dengan pendapat Nakiboglu et al. (2007),
perbedaan kemampuan antioksidatif senyawa
antioksidan ini terhadap radikal bebas DPPH disebabkan
oleh perbedaan kemampuan mentransfer atom hidrogen
sehingga dapat diasumsikan bahwa senyawa fenolik
yang terkandung pada fraksi etil asetat merupakan
senyawa flavonoid yang mudah melepaskan proton
(hidrogen) untuk menangkal radikal bebas dalam
mekanisme antioksidatif.

5. Kesimpulan dan Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka diperoleh
kesimpulan bahwa optimalisasi antioksidan daging
AKUSI dapat dilakukan dengan cara marinasi atau
perendaman. Bahan marinasi yang digunakan yaitu
bubuk kulit buah nanas. Buah nanas mengandung enzim
bromelin yang merupakan golongan enzim proteolitik
yang mampu memecah protein-protein pada daging
sehingga antioksidan  dapat meningkat seiring
peningkatan waktu marinasi.  Disarankan Teknologi
pengolahan daging dengan cara marinasi atau
perendaman mendapatkan hasil perendaman terbaik
perlu diberikan bubuk kulit nanas nanas sebesar 20%
selama 120 menit perendaman.
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