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ABSTRACT

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perendaman dalam kosentrasi
asap cair yang berbeda terhadap kualitas daging kadar air, kadar protein dan kadar
lemak pada daging itik manila (Cairina Moschata). Penelitian dilakukan pada bulan
Juni tahun 2020. Penelitian ini dilakukan di Sukamerindu Sumatra 6 Kota Bengkulu
kemudian dilanjutkan uji Laboratorium di Universitas Bengkulu. Parameter yang
diamati adalah kadar air, kadar lemak dan protein. Metode percobaan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan vyaitu Asap cair dengan konsentrasi 0%, 2,5%,
5,0%, 7,5% dan 10% menggunakan 4 ulangan. Hasil dari penelitian ini menunjukkan
bahwa perendaman asap cair berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air, kadar
kemak dan kadar protein. Simpulan hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman
daging itik manila dengan menggunakan asap cair pada konsentrasi 7,5% dapat
menjaga kadar air, meningkatkan kadar protein, dan menurunkan kadar lemak.

Kata kunci: daging itik, asap cair, kadar air, kadar lemak, kadar protein.

PENDAHULUAN
Latar Belakang

Perkembangan teknologi pengawetan  pesat. Asap cair merupakan salah satu
makanan semakin berkembang.  bahan  pengawet makanan  yang
Teknologi pengawetan makanan terus di ~ dikembangkan.

cari untuk menciptakan pengawet )
) Asap  cair merupakan  suatu
makanan yang aman bagi tubuh. ] ) )
campuran dispersi asap dalam air yang
Pengawetan makanan dengan cara o S )
. ~dihasilkan dengan cara destilasi kering
menambahkan zat aditif yang alami )
bahan baku pengasap seperti kayu, lalu
merupakan salah satu pengembangan zat o )
dilanjutkan dengan proses kondensasi.
pengawet makanan yang berkembang ] ) o
Asap cair berasal dari bahan alami yaitu
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pembakaran hemiselulosa, selulosa, dan
lignin dari kayu-kayu keras sehingga
menghasilkan senyawa yang memiliki
efek desinfektan, dan antioksidan seperti
senyawa asam dan turunannya, alkohol,
aldehid, karbonil,

fenol, keton, dan

piridin

Daging merupakan salah satu sumber
protein hewani, juga merupakan media
yang baik untuk pertumbuhan bakteri.
Daging mudah mengalami kerusakan
akibat adanya aktivitas pada daging atau
produk daging proses karena daging
memenuhi persyaratan untuk
perkembangan bakteri termasuk bakteri
perusak karena memiliki kadar air yang
tinggi (sekitar 68-75%), mengandung
karbohidrat yang

difermentasikan, kaya akan mineral dan

mudah

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah
Untuk mengetahui pengaruh perendaman
dalam kosentrasi asap cair yang berbeda
terhadap kualitas daging kadar air, kadar
protein dan kadar lemak pada daging itik

manila (Cairina Moschata).

Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan
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kelengkapan faktor untuk pertumbuhan
bakteri (Soeparno, 2011).

Salah satu metode pengawetan
daging yang biasa dilakukan oleh
masyarakat  yaitu dengan  metode
pengasapan. Ada dua cara pengasapan
yaitu cara tradisional dan cara dingin.
Pada cara tradisional, asap dihasilkan
dari pembakaran tempurung kelapa atau
biomassa serbuk

lainnya misalnya

kelapa, serbuk akasia, dan serbuk
mangga). Berdasarkan uraian tersebut di
atas, maka dilakukan penelitian ini

dengan judul pengaruh perendaman
dalam asap cair (Liquid smoke) dengan
yang berbeda

kualitas daging itik manila (Cairina

kosentrasi terhadap

moschata).
akademik  dalam  mengelola  dan
memanfaatkan asap cair  sebagai

teknologi yang murah dan sederhana
untuk mempertahankan nilai gizi daging
itik manila yang aman, sehat, utuh dan
halal.

Hipotesis
Pemberian  asap  cair  dapat

mempengaruhi nilai gizi kadar air, kadar

dapat  memberikan  informasi  bagi protein dan kadar lemak pada daging itik
peneliti, masyarakat dan kalangan . o

manila (Cairina Moschata).
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METODOLOGI PENELITIAN

Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian

Waktu
dilaksanakan pada bulan Juni tahun 2020.

penelitian ini  telah

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah sebagai berikut:

Daging Itik manila 2 Kg

Asap cair gride A 2 Liter

Air /Aquades 5 Liter

Alcohol 1 botol

Zat kimia untuk kebutuhan
analisa

Alat-alat yang dibutukan dalam

arwONE

penelitian ini :

1. Pisau untuk memotong daging
agar menjadi beberapa bagian
Rancangan Percoban

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan
dan 4 ulangan. Perlakuan pada penelitian ini

adalah sebagai berikut:
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dilakukan di
Sumatra 6 Kota Bengkulu kemudian di

Penelitian ini Sukamerindu

lanjutkan  uji  Laboraturium  Fakultas
Pertanian Universitas Bengkulu
2. Telenan untuk sebagai alas

tempat pemotongan daging

3. Baskom untuk tempat air agar
daging di cuci agar bersih

4. Toples untuk tempat perendaman
asap cair

5. Timbangan digital
menimbang daging

6. Tisu untuk mengeringkan air
setelah di tiriskan daging

7. Gelas Ukur untuk mengukur air
dan asap cair

8. Seperangkat alat laboratorium
untuk analisa proksimat

9. Kulkas

untuk

Po = Tanpa Asap cair (Kontrol)

P, = diberi rendaman asap cair 2,5 %
P, = diberi rendaman asap cair 5,0 %,
P3 = diberi rendaman asap cair 7,5 %

P, = diberi rendaman asap cair 10 %

Tabel 3. Tabel Pengacakan Percobaan

Ulangan
Perlakuan 1 5 3 1
Po POU, PoU2 PsUs3 PsU4
P4 PsU, P1U; P.U, PsU3
P2 P4U,4 PsU; P1U, PoU;
P3 P3UO P4U2 P5U3 P0U4
P4 P,U, PsU; P,U; PsU,
Model matematis RAL adalah sebagai i :1,2,34 j
berikut: 12,34.....20
Yij=n+ai+t Yk Keterangan :
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Yij : pengamatan pada
perlakuan ke (i) dan kelompok
ke (j)

V1 . rata-rata umum
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ai : pengaruh perlakuan
ke (i)
Yijk : Galat percobaan

Tabel 4. Analisis Keragaman rancangan acak lengkap

Sumber _ F tabel
Keragaman Db K KT Fhit 0,05 0,01
Perlakuan (t-1) JK(p) |JKP/dbp | KTP/IKTG
Galat t(r-1) JK(G) | JKG/dbg
Total tr-1 JK(tot)
Keterangan:
Db = Derajat bebas lanjutkan dengan Uji Duncan's
JK = Jumlah Kuadrat )
KT = Kuadrat Tengah Multiple Range Test (DMRT)
t = Jumlah Perlakuan dengan taraf nyata 5% untuk
r = Jumlah Ulangan
JKP = Jumlah Kuadarat menyatakan perbedaan antar
Treatment lak
JKG  =Jumlah Kuadrat Error perfakuan.
JKtot = Jumlah Kuadrat Total
Apabila perlakuan
berpengaruh  nyata maka di
Tahapan Percobaan
1. Tahapan Persiapan a. Setelah itik di potong dan
dibersihkan daging itik di
a. Daging itik  Manila potong sebesar 10 gram dan di
sebanyak 2 Kg di beli dari jadikan 20 potong sebagai
pasar minggu tradisional sampel

kota Bengkulu

b. Asap cair untuk
pengawetan daging itik
manila di beli dari toko
online toko pedia.

c. Aquades untuk
penambahan asap cair di
beli dari apotek

d. Gelas Ukur untuk
mengukur aquades dan
asap cair

e. Toples untuk perendaman
gaing itik manila dan
tempat sampel daging

2. Tahap Pelaksanaan

b. Setelah daging itik di potong
kemudian sampel di rendam
Asap cair yang kosentrasi nya
0%, 2.5%, 5.0%, 7.5% dan 10%
perendaman selama 30 menit
kemudian daging itik di tiriskan

c. Daging itik yang sudah di
tiriskan  tersebut lalu  di
masukan kedalam toples dan
pemberin label sesuai perlakuan
kemudian di simpan di suhu
ruang dingin kulkas selama 7
hari.

d. Setelah daging di simpan
selama 7 hari kemudian daging
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di buka lalu di analisis untuk
mengetahui Kadar Air, Kadar
Parameter yang Diamati

1. Kadar air daging itik

Kadar air = X+:_Z x 100%

Keterangan :

X = Berat cawan porselin
Y = Berat sampel
Z =Berat cawan porselin dan
sampel yang telah
dikeringkan

2. Kadar Protein Daging Itik

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Daging Itik Manila

e-ISSN 2798-0898
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Protein dan Kadar Lemak

% N

ml titrasi — ml blanko x normalitas H2S04 x 14.007

berat sampel (mg)
X 100%
% Protein = %N x faktor konversi
(6,25)
3. Kadar Lemak Daging Itik

Z7Y % 100%
X

Kadar Lemak % =

Z = Berat aluminium cup + lemak
X = Berat aluminium cup
Y= Berat sampel

Tabel 3. Rataan kadar Air Daging Itik Manila (%)

ULANGAN
Perlakuan U1 02 U3 U2 Rata2
PO 82.46 84.27 82.46 82.46 82.91¢
P1 82.30 80.76 82.30 81.32 81.67°
P2 78.64 79.02 78.54 79.10 78.83"
P3 78.80 78.65 78.80 78.65 78.73%
P4 77.65 79.76 78.96 77.98 78.59°

Keterangan : Superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Dari tabel 3 terlihat bahwa semakin
semangkin tinggi dosis asap cair yang di
gunakan semakin rendah kadar air daging
itik, hal ini di duga karena pemberian
asap cair mampu  mempengaruhi
permeabilitas membran sel pada daging
itik, tetapi kadar air masih dalam batasan
70-80%. Faktor yang

mempengaruhi menurunnya

normal lain
adalah

kemampuan daging dalam menahan air

selama ada pengaruh kekuatan, misalnya
pemotongan daging,
tekanan (Shafit dan William, 2010).
Menurut Tabrany (2004) kadar air daging
itik berkisar 56%-72%. Putranto (2009)

menyatakan bahwa perendaman daging

pemanasan dan

itik dalam asap cair tempurung kelapa
dengan konsentrasi 2,5%, 20%, 5% dan
10% memberikan pengaruh yang nyata

terhadap kadar air.
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Kadar Protein Daging Itik Manila
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Tabel 6. Rataan kadar Protein Daging Itik Manila

ULANGAN
Perlakuan Ul 02 U3 U4 Rata2
PO 18.13 18.05 18.2 18.32 18.18°
P1 19.23 18.61 19.25 18.5 18.90°
P2 19.58 19.57 18.43 19.59 19.29¢
P3 18.86 18.64 18.55 18.6 18.66"
P4 18.79 18.35 18.77 18.52 18.61°
Keterangan : Superscript yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Pada penelitian ini  perlakuan
perendaman asap cair mempengaruhi
kadar protein. Kadar protein sangat

berhubungan erat dengan kadar air suatu

produk. Meningkatnya nilai protein
diikuti dengan menurunnya kadar air
produk. Hal

pernyataan

itu juga diperkuat oleh
(2009) vyang
menyatakan bahwa tinggi atau rendahnya
yang
dipengaruhi oleh besarnya kandungan air

Sebranek

nilai  protein terukur  dapat
yang hilang dari bahan. Nilai protein
akan semakin besar jika jumlah air yang
hilang semakin besar. Winarno dalam
Marabessy (2007), dengan berkurangnya
kadar air, maka bahan pangan akan
meningkatkan senyawa-senyawa seperti
protein, lemak, karbohidrat, dan mineral

dalam konsentrasi yang lebih tinggi.

Sejalan dengan pernyataan Adawyah
(2007) yang menyatakan bahwa kadar air

yang
mengakibatkan kandungan protein di

mengalami  penurunan  akan
dalam bahan mengalami peningkatan.
Penggunaan panas dalam pengolahan
bahan pangan dapat menurunkan
persentase kadar air yang mengakibatkan
protein

persentase kadar meningkat.

Hubungan konsentrasi asap cair terhadap
tinggi
konsentrasi asap cair yang diberikan

nilai protein ialah, semakin
maka akan semakin meningkatkan kadar
protein. Hal tersebut disebabkan karena
turunnya kadar air pada produk, sehingga
akan mempengaruhi dalam persentasi

jumlah protein.
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Kadar Lemak dalam daging itik
Tabel 4. Rataan kadar Lemak Daging Itik Manila

ULANGAN
Perlakuan UL 02 U3 U4 Rata2
PO 4.44 4.37 4.35 4.40 4.39°
P1 3.67 3.96 4.20 4.10 3.98°
P2 4.21 4.18 4.34 4.28 4,25
P3 4.38 4.51 4.48 441 4.45¢
P4 4.16 4.28 4.32 4.63 435
Keterangan : Superscript yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Terjadinya perbedaan pada perlakuan
kadar lemak dalam daging itik diduga
bahwa konsentrasi asap cair yang
diberikan mampu menurunkan kadar
lemak yang terkandung di dalam daging
itik. Daging Itik memiliki kadar lemak
yang tinggi sehingga dengan pemberian
asap cair mampu  mempengaruhi
permeabilitas membran sel pada daging

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Kesimpulan bahwa hasil
penelitian menunjukkan bahwa

perendaman daging itik manila dengan
menggunakan asap cair pada konsentrasi
7,5%  dapat

meningkatkan  kadar

menjaga  kadar  air,
protein, dan

menurunkan kadar lemak.
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