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f Islam Malang

REPOSITORY

N. Khoirul Anwar?, Dedi Suryanto?, Irawati Dinasari?
Program S1 Peternakan, °Dosen Peternakan Universitas Islam Malang
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Abstrak

Salah satu subsektor unggas yang memiliki kontribusi penting dalam
penyediaan protein hewani bagi masyarakat adalah entok (Cairina moschata).
Tujuan dari studi ini yaitu untuk mengidentifikasi serta mengkaji pengaruh lama
perebusan menggunakan air kelapa tua terhadap tingkat keempukan serta
persentase susut masak daging entok (Cairina moschata). Materi yang
digunakan dalam penelitian ini berupa daging dada entok jantan berusia 8
bulan dengan bobot 1.200 gram (1,2 kg) serta air kelapa tua sebanyak 3 liter.
Peralatan yang digunakan meliputi talenan, stopwatch, gelas ukur, plastik Klip,
pisau, tisu, dan alat pengukur keempukan daging Warner Bratzler Shear Force
(WBSF). Penelitian ini mengaplikasikan metode eksperiment dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang terdiri dari 4 perlakuan: PO (kontrol)
yaitu perebusan daging entok dengan air kelapa tua selama kurang dari 1
menit, P1 selama 15 menit, P2 selama 30 menit, dan P3 selama 45 menit.
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 6 kali. Variabel yang diamati
mencakup tingkat keempukan dan susut masak daging. Data dianalisis
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) dan dilanjutkan dengan Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) apabila terdapat perbedaan yang signifikan.Hasil
penelitian menunjukkan bahwa rata-rata keempukan daging entok adalah PO
= 7,93 kg/cm*, P1 = 4,57 kg/cm?0, P2 = 4,50 kg/cm?, dan P3 = 2,50 kg/cm?,
Sementara itu, rata-rata susut masak berturut-turut adalah PO = 9,33%¢, P1 =
28,66%b, P2 = 36,00%P, dan P3 = 44,66%:2. Berdasarkan temuan ini, dapat
disimpulkan bahwa lama perebusan menggunakan air kelapa tua memberikan
pengaruh terhadap tingkat keempukan dan persentase susut masak daging
entok (Cairina moschata).
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THE EFFECT OF THE DURATION OF BOILING OLD COCONUT WATER
ON THE TENDERNESS AND COOKING LOSS OF DUCK MEAT
(Cairina moschata)

Abstract

Muscovy duck (Cairina moschata) represents a significant component of
the poultry subsector, particularly in contributing to the supply of animal protein
to the community. This study aimed to investigate how varying boiling durations
using old coconut water influence the tenderness and cooking loss percentage
of Muscovy duck meat. The research utilized breast meat from an 8-month-old
male Muscovy duck weighing approximately 1.2 kg, along with 3 liters of old
coconut water. The tools employed included a cutting board, stopwatch,
measuring cup, plastic clips, knife, tissue, and a Warner Bratzler Shear Force
(WBSF) device for measuring meat tenderness. The experimental design
followed a Completely Randomized Design (CRD) with four treatment groups:
PO (control, boiled for less than 1 minute), P1 (15 minutes), P2 (30 minutes),
and P3 (45 minutes), each replicated six times. Key parameters measured
were meat tenderness and cooking loss. Statistical analysis was conducted
using Analysis of Variance (ANOVA), followed by the Least Significant
Difference (LSD) test for post-hoc comparisons when significant effects were
detected. The tenderness values observed were PO = 7.93 kg/cm?, P1 = 4.57
kg/cmz?, P2 = 4.50 kg/cm?, and P3 = 2.50 kg/cm?, indicating a notable decrease
in shear force with longer boiling times. Cooking loss percentages increased
correspondingly: PO = 9.33%, P1 = 28.66%, P2 = 36.00%, and P3 = 44.66%.
These results suggest that prolonged boiling using old coconut water
significantly improves meat tenderness while also increasing cooking loss.

Keywords: Duck Meat, Old Coconut Water, Tenderness, Cooking Loss
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kebutuhan akan protein hewani di Indonesia meningkat setiap
tahunnya, sebagian besar disebabkan oleh pertumbuhan populasi yang terus
berlanjut. Namun, tingginya jumlah penduduk di Indonesia tidak sebanding
dengan ketersediaan pangan, terutama hewan, sehingga kebutuhan protein
masih belum terpenuhi sepenuhnya. Daging adalah sumber pangan yang
penting untuk memenuhi kebutuhan nutrisi. Selain memiliki kualitas protein
yang tinggi, daging mengandung asam amino esensial yang lengkap dan
seimbang, serta berbagai jenis mineral dan vitamin.

Salah satu sektor perunggasan yang berperan penting dalam
penyedian protein hewani bagi masyarakat adalah Entok (Cairina moschata).
Entok merupakan salah satu jenis unggas air hasil domestikasi yang telah
banyak dibudidayakan dikalangan peternak tradisional Indonesia. Jenis
unggas air ini dikenal banyak memiliki keunggulan dibandingkan dengan jenis
ternak unggas air lainnya. Keunggulan dari entok yang dikenal adalah sebagai
penghasil daging.

Pemanfaatan ternak entok sebagai penghasil daging telah lama dikenal
oleh kalangan peternakan karena bobot badan entok yang lebih besar serta
rasa dagingnya yang tidak kalah lezat dibandingkan dengan itik. Daging entok
merupakan daging yang berkualitas tinggi karena mengandung kadar lemak

rendah dan cita rasanya pun gurih dan spesifik (Damayanti 2006).
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Entok memiliki tekstur daging yang lebih alot dibandingkan dengan
daging unggas lainnya. Karena usia ternak yang lanjut dan jaringan otot yang
padat, daging entok menjadi keras saat diproses. Kualitas daging entok
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu keempukan dan susut masak pada
daging. Keempukan daging dipengaruhi oleh beberapa faktor, termasuk faktor
sebelum pemotongan meliputi genetik, manajemen, spesies, fisiologis ternak,
dan umur.

Kelapa adalah tanaman yang tumbuh di wilayah tropis seperti
Indonesia, dengan buah kelapa sebagai hasil utamanya. Air kelapa
mengandung mineral (terutama besi serta posfor), gula (glukosa, fruktosa serta
sukrosa), asam askorbat, protein, lemak, karbohidrat sarta kalium masih
mempunyai manfaat yang baik bagi tubuh jika dikonsumsi (Irawan,
Tampubolon, Elazhari dan Julian 2021). Kelapa tua sering digunakan tapi yang
diambil daging kelapanya sedangkan air kelapa tua terbuang sia-sia dan tidak
dimanfaatkan secara optimal dikarenakan airnya yang cenderung memiliki
rasa asam.

Susut masak daging merupakan faktor penting dalam menilai kualitas
daging untuk konsumsi masyarakat. Nilai rendah dari susut masak daging
menunjukkan bahwa kualitas daging entok relatif lebih baik dibandingkan
dengan daging yang mengalami susut masak yang lebih tinggi. Faktor setelah
pemotongan meliputi pelayuan, pembekuan, metode pengolahan, dan

penambahan bahan pengempuk (Soeparno, 2009).
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Salah satu cara untuk meningkatkan keempukan daging yaitu dengan
melakukan perebusan. Tujuan perebusan pada daging adalah untuk
mendapatkan kualitas fisik daging yang baik dan memberikan keempukkan
pada daging (Dwiloka, dan Atmomarsono 2007). Salah satu metode
pemasakan untuk mempertahankan kualitas daging dengan cara merebus.
Pengolahan biasanya dilakukan dengan cara merebus daging dalam suatu
larutan atau bahan tertentu.

Perlakuan  untuk  mengempukan kualitas daging biasanya
menggunakan bahan kimia. Penggunaan bahan kimia perlu diganti dengan
bahan alami yang aman dan disukai konsumen. Permintaan konsumen akan
keempukan menggunakan bahan alami akan semakin meningkat mendorong
para peneliti untuk mencari alternatif baru. Beberapa penelitian dengan
menggunakan bahan alami tersebut dapat menjaga kualitas daging. Salah satu
bahan alami yang dapat dimanfaatkan yaitu air kelapa tua.

Merebus daging yang lebih lama dapat menyebabkan lebih banyak
cairan keluar dari daging, sehingga menurunkan kadar airnya. Hal ini juga
mempengaruhi kandungan protein terlarut dalam daging. Menurut Kusnandar
(2010), pemanasan pada suhu antara 55 hingga 75 °C dapat menyebabkan
denaturasi protein, yang berpotensi menurunkan kualitas jaringan ikat pada
daging.

Menurut Wahyuni, Yosi, dan Muslim (2018), Pemanfaatan air kelapa tua
sebagai cairan perendaman selama 30, 60,dan 90 menit dan selanjutnya

direbus selama 10 menit untuk daging sapi dengan perbandingan satu (1)
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banding satu (1) air kelapa tua dan daging sapi hingga saat ini belum terbukti
memiliki dampak yang signifikan pada keempukan. Nilai rata-rata dari hasil uji
keempukan PO (Kontrol) (8,68), P1 direndam air kelapa selama 30 menit
(6,90), P2 direndam air kelapa selama 60 menit (9,39), dan P3 direndam air
kelapa selama 90 menit (8,37). Tidak berbeda jauh dengan nilai tertinggi P2
(9,39), dan nilai PO (Kontrol) (8,68). Hal ini juga berlaku untuk daya ikat air dan
pH daging sapi.

Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai
pengaruh lama perebusan air kelapa tua terhadap keempukan dan susut
masak daging entok (Cairina moschata).

1.2 Rumusan Masalah
Apakah ada pengaruh lama perebusan air kelapa tua terhadap

keempukan dan susut masak daging entok (Cairina moschata)?

1.3Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisa lama
perebusan air kelapa tua terhadap keempukan dan susut masak daging entok
(Cairina moschata).
1.4 Kegunaan

Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai:

1. Pedoman awal untuk mengetahui pengaruh lama perebusan air kelapa
tua terhadap keempukan dan susut masak daging entok (Cairina

moschata).
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2. Temuan dari penelitian ini dapat menghasilkan publikasi artikel ilmiah
dalam bentuk jurnal yang diharapkan dapat menjadi sumbangan
pengetahuan bagi penelitian selanjutnya.

1.5 Hipotesis
Hipotesis penelitian ini adalah diduga ada pengaruh lama perebusan air
kelapa tua terhadap keempukan dan susut masak daging entok (Cairina

moschata).
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa lama perebusan
air kelapa tua berpengaruh terhadap keempukan dan susut masak daging
entok (Cairina moschata). Perebusan daging entok dengan lama perebusan
selam 15 menit menghasilkan nilai keempukan dan susut masak yang terbaik
yang sesuai dengan standar, dengan nilai rata-rata keempukan 4,57 kg/cm?
dan nilai rata-rata susut masak 28,66 %.
6.2 Saran

Saran dari penelitian ini adalah sebelum memasak daging entok,
sebaiknya merebus daging entok terlebih dahulu selama 15 menit dengan
menggunakan air kelapa tua untuk meningkatkan kualitas daging. Oleh karena
itu, diperlukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh lama perebusan air
kelapa tua terhadap nilai pH, kadar air, WHC (Water Holding capacity), total

mikroba, dan kualitas organoleptic daging entok cairina moschata.
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