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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar air, pH, susut masak dan 

organoleptik sate ayam petelur afkir dengan lama marinasi berbeda. Selain itu, 

penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui lama marinasi mana yang 

menghasilkan  sate kualitas terbaik. Penelitian ini menggunakan daging ayam 

petelur afkir sebanyak 2 kg. Metode penelitian ini menggunakan metode 

Eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 6 

ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah lama marinasi berbeda yaitu A (25), 

B (75) dan C (125) menit. Parameter yang diukur kadar air, pH, susut masak dan 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama marinasi berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap pH, susut masak dan organoleptik sate ayam petelur afkir. 

Namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air. Semakin lama 

marinasi semakin naik susut masak dan seluruh atribut organoleptik, sedangkan 

pH menurun selama marinasi. Hasil terbaik pada penelitian ini terdapat pada 

perlakuan C dengan lama marinasi 125 menit. Marinasi selama 125 menit 

menunjukkan hasil kadar air 58,84%, pH 5,94, susut masak 40,60%, uji 

organoleptik warna 5,74, aroma 6,08, tekstur 6,46, rasa 6,18 dan penerimaan 

keseluruhan 6,22. 
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