PENGARUH PERENDAMAN DAGING ITIK AFKIR
DENGAN SARI DAUN KENIKIR TERHADAP KADAR
AIR DAN WATER HOLDING CAPACITY (WHC)
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RINGKASAN

NAUVAL NURAZKA. Pengaruh Perendaman Daging Itik Afkir Dengan Sari
Daun Kenikir Terhadap Kadar Air Dan WHC (Water Holding Capacity).
(Dibimbing oleh Okatavia Rahayu Puspitarini, S.Pt.,M.Si. sebagai
pembimbing utama dan Ir. Irawati Dinasari R.,M.P. sebagai pembimbing
anggota).

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 29 Juli — 29 Agustus 2024
bertempat di Laboratorium Pangan Fakultas Peternakan Universitas Islam
Malang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis
pengaruh perendaman sari daun kenikir terhadap kadar air dan WHC
terhadap daging itik afkir.

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging itik afkir
(pada bagian dada) seberat 100 gram dan 180 gram daun kenikir. Peralatan
yang digunakan dalam penelitian ini adalah kertas saring whatman no 42,
kertas mm, cawan porselen, desikator, gelas ukur, oven, pisau, beaker
glass, beban 35 kg, 2 plat kaca, tissu, timbangan analitik, waterbath, plastik
klip, buku tulis, label stiker, kertas grafik dan pena. Metode yang digunakan
dalam penelitian ini yaitu metode percobaan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan.
Perlakuan dalam penelitian ini adalah penggunaan sari daun kenikir dengan
perendaman 45 menit. Adapun perlakuannya sebagai berikut :PO =
Perendaman daging itik afkir dengan konsentrasi daun kenikir 0% P1
Perendaman daging itik afkir dengan konsentrasi daun kenikir 10% P2 =
Perendaman daging itik afkir dengan konsentrasi daun kenikir 15% P3 =
Perendaman daging itik afkir dengan konsentrasi daun kenikir 20%.
Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah kadar air dan WHC. Data
penelitian dianalisis ANOVA (Analysis Of Variance).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman sari daun kenikir
terhadap kadar air dan WHC pada daging itik afkir tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap nilai kadar air dan WHC. Adapun nilai rata — rata kadar
air (%) pada masing masing perlakuan yaitu, (PO) dengan nilai 76,21, (P1)
dengan nilai 77,33, (P2) dengan nilai 78,43, (P3) dengan nilai 77,54. Nilai
WHC (%), untuk (PO) dengan nilai 50,69, (P1) dengan nilai 53,28, (P2)
dengan nilai 54,37, (P3) dengan nilai 52,16.

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perendaman daging itik
afkir dengan sari daun kenikir tidak mempengaruhi kadar air dan WHC.
Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang optimasi pada konsentrasi sari
daun kenikir dengan waktu perendaman yang lebih lama dengan variabel
kadar air, WHC, keempukan dan susut masak.
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 . Latar Belakang

Daging merupakan sumber protein, air, energi, vitamin, dan mineral
sehingga keseimbangan gizi untuk hidup dapat dipenuhi. Daging unggas
merupakan salah satu produk ternak yang banyak digemari oleh
masyarakat dibanding jenis daging lain yang beredar di pasaran. Hal
tersebut didasarkan pada banyaknya kandungan nutrisi serta harga yang
cenderung lebih murah dibandingkan daging sapi atau kambing. Unggas
yang sampai saat ini populer di masyarakat adalah ayam, tetapi masih ada
jenis unggas lain yang mempunyai potensi cukup besar untuk
dikembangkan sebagai penghasil daging yaitu itik.

Itik merupakan salah satu potensi peternakan yang dapat diambil
telurnya maupun dagingnya. Itik memiliki keunggulan dibandingkan dengan
jenis ternak lainnya karena itik memiliki daya tahan terhadap penyakit yang
cukup baik dan pemeliharaannya yang mudah juga, dikalangan masyarakat
itik cukup potensial disamping ternak ayam. Potensi populasi itik ini di
Indonesia belum mampu berperan sebagai sumber pangan andalan, karena
produktivitas itik yang ada relatif rendah.

Daging itik afkir menjadi sumber protein yang bernilai tinggi
dan menghasilkan kebutuhan pangan bagi masyarakat khususnya dari
protein hewani, oleh karena itu pengembangan pemeliharaan itik
diarahkan kepada produksi daging sehingga mampu memenuhi
permintaan konsumen. Biasanya daging Itik di afkir pada umur 84 — 96

bulan dalam jumlah yang banyak dan secara bersamaan.
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Daging itik afkir merupakan sumber protein hewani yang juga masih
kurang diminati oleh masyarakat, banyak yang menganggap bahwa daging
itik berkualitas rendah, lain halnya dengan daging sapi, daging kambing
maupun daging ayam. Namun, masalah utama yang sering dialami oleh
peternak itik afkir adalah harga jual itik afkir yang rendah dipasaran.
Faktor ini disebabkan oleh daging itk afkir yang mempunyai
aroma amis dan mempunyai tekstur yang lebih alot.

Aroma amis yang ditimbulkan dari daging itik berasal dari lemak
subkutan yang cukup tinggi, sehingga perlu diupayakan cara untuk
mengurangi kadar lemak yang terdapat dalam daging itik untuk
memperbaiki kualitas sensoris dari daging itik afkir. Cara alami yang
dapat menurunkan kadar air adalah feed additive mampu menghilangkan
bau amis dan kualitas sensoris itik petelur afkir .

Beberapa alternative perlakuan untuk mengempukkan daging dengan
metode pengempukan yang telah terbukti mampu mengempukkan daging
yaitu dengan penggunaan enzim (Setyawardani dan Haryoko, 2005).
diantaranya adalah pemberian enzim papain atau bisa juga dengan enzim
bromelin yang masing-masing zat ini terkandung dalam tanaman pepaya
dan nanas. Kedua enzim tersebut dapat mengubah atau merombak protein
menjadi lebih sederhana sehingga protein yang terdapat di daging sapi
terhidrolisis mengakibatkan daging menjadi empuk. Salah satu tanaman
diyakini mengandung enzim protease yaitu daun kenikir (Rohmah, Fuad
dan Purwandari, 2018).

Kenikir (Cosmos Caudatus) merupakan tanaman yang mudah tumbuh

di daerah tropis seperti iklim yang terdapat di Indonesia. Tanaman ini
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mengandung beberapa senyawa aktif seperti flavonoid, polivenol, saponin,
tanin, alkaloid dan minyak atsiri dengan berbagai manfaat (Dwiyanti,
Ibrahim dan Trimulyono, 2014). Daun kenikir diketahui kaya akan
komponen komponen bioaktif seperti asam askorbat sebesar 108,83
mg/100g, kuersetin 51,28 mg/100g, asam klorogenat 4,54 g/100g, dan
senyawa polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan, antikanker, serta
dapat dimanfaatkan sebagai penambah nafsu makan, penguat tulang,
lemah lambung dan pengusir serangga (Pebriana, Wardhani dan Widayanti,
2008). Menurut Adami (2021) menyatakan bahwa Daging kambing yang
direndam dalam ekstrak daun kenikir 15% dengan lama perendaman 45
menit meningkatkan tingkat kesukaan nugget daging kambing, berdasarkan
jurnal diatas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh
perendaman daging itik afkir dengan sari daun kenikir terhadap kadar air
dan Water Holding Capacity (WHC).
1.2 Rumusan Masalah
Apakah ada pengaruh perendaman daging itik afkir dengan sari daun
kenikir terhadap kadar air dan Water Holding Capacity (WHC)?
1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh
perendaman daging itik afkir dengan sari daun kenikir terhadap kadar air

dan Water Holding Capacity (WHC).
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1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini dapat berguna sebagai :

1. Pedoman awal untuk mengetahui pengaruh perendaman sari daun
kenikir terhadap kadar air dan Water Holding Capacity (WHC) pada
daging itik afkir.

2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah
dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan

pengetahuan untuk masyarakat dan bagi peneliti selanjutnya.

1.5 Hipotesis
Hipotesis penelitian ini adalah diduga ada pengaruh perendaman daging
itik afkir dengan sari daun kenikir terhadap kadar air dan Water Holding

Capacity (WHC).
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Kesimpulan penelitian ini adalah perendaman daging itik afkir

dengan sari daun kenikir tidak mempengaruhi kadar air dan WHC.

6.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang optimasi pada
konsentrasi sari daun kenikir, dengan waktu perendaman yang lebih lama

dengan variabel kadar air, WHC, keempukan dan susut masak.
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