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ABSTRAK 
 

ANDI DHARMAWAN WICAKSONO. Aktivitas antioksidan dan kualitas 

fisikokimia daging itik pada level kombinasi enzim papain-asap cair 

dan waktu marinasi yang berbeda. Dibimbing oleh HIKMAH M. ALI 

dan NAHARIAH. 

 

Enzim papain dan asap cair dapat berperan dalam mengempukkan 
dan menaikkan nilai antioksidan pada daging. Penelitian ini bertujuan 
menganalisis nilai aktivitas antioksidan dan kualitas fisikokimia daging itik 
yang mendapat perlakuan level kombinasi enzim papain-asap cair dan 
waktu marinasi yang berbeda. Penelitian didesain dengann rancangan 
acak lengkap pola faktorial 5 x 5 dangan 3 ulangan. Faktor pertama level 
kombinasi enzim papain asap cair (A1=100% EP + 0% AC, A2=75% EP + 
25% AC, A3=50% EP + 50% AC, A4=25% EP + 75% AC, A5=0% EP + 
100% AC); faktor kedua waktu marinasi (B1=0 menit, B2=30 menit, B3=60 
menit, B4=90 menit, B5=120 menit). Tidak menunjukkan pengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap level kombinasi nilai kecerahan (L*) dan kemerahan 
(a*) daging itik. Namun level kombinasi menunjukkan pengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap nilai kekuningan. Waktu marinasi berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap nilai kecerahan (L*) dan kemerahan (a*). Terjadi 
pengaruh nyata (P<0,05) Level kombinasi terhadap nilai pH. Sangat 
berpengaruh nyata (P<0,01) level kombinasi dan waktu marinasi terhadap 
nilai daya putus dan daya ikat air daging itik, demikian pula ada interaksi 
terhadap nilai daya ikat air daging. Terjadi pengaruh sangat nyata 
(P<0,01) level kombinasi terhadap nilai susut masak, namun tidak 
ditemukan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap waktu marinasi. Terjadi 
pegaruh sangat nyata (P<0,01) level kombinasi dan waktu marinasi 
terhadap nilai aktivitas antioksidan pada daging itik, demikian pula ada 
interaksi terhadap nilai aktivitas antioksidan. Terjadi pengaruh sangat 
nyata (P<0,01) level kombinasi dan waktu marinasi terhadap oksidasi 
lemak dan protein terlarut. Terdapat pengaruh sangat nyata (P<0,01) level 
kombinasi dan waktu marinasi terhadap nilai keempukkan. Terdapat 
pengaruh nyata (P<0,05) level kombinasi tehadap nilai kesukaan, 
sedangkan terjadi pengaruh sangat nyata (P<0,01) waktu marinasi 
terhadap nilai kesukaan. Level kombinasi asap cair 75% + 25% enzim 
papain dan waktu marinasi 90 menit dapat meningkatkan nilai aktivitas 
antioksidan dan kualitas fisikokimia daging itik.  

 
 
Kata Kunci : Daging Itik, Enzim papain, Asap cair, Marinasi 
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ABSTRACT 
 

ANDI DHARMAWAN WICAKSONO. The antioxidant activity and 

physicochemical qualities of duck meat at the level of papain enzyme 

combination of liquid smoke and marinated at different time. 

Supervised by HIKMAH M. ALI and NAHARIAH. 

 

Papain enzymes and liquid smoke can play a role in tenderizing and 
increasing the antioxidant value of meat. This study aimed to find the 
values of antioxidant activity and physicochemical quality of duck meat 
that were treated with the combination of papain enzyme and liquid smoke 
at different marinating times. The study was designed with a completely 
randomized design with a factorial pattern of 5 x 5 with 3 replications. The 
first factor was the level of the combination of the liquid smoke papain 
enzyme (A1 = 100% PE + 0% LS, A2 = 75% PE + 25% LS, A3 = 50% PE 
+ 50% LS, A4 = 25% PE + 75% LS, A5 = 0% PE + 100% LS); the second 
factor was the marinating times (B1 = 0 minutes, B2 = 30 minutes, B3 = 60 
minutes, B4 = 90 minutes, B5 = 120 minutes). The resalts of this study 
showed that there was no a significant effect (P> 0.05) on the level of the 
combination of brightness (L*) and redness (a*) values of duck meat. 
However, the level of combination showed a significant effect (P <0.05) on 
the yellowish value. Marinating time had a significant effect (P <0.05) on 
the value of brightness (L*) and redness (a*). A significant effect (P<0.05) 
of the combination level on the pH value was also found. Likewise a 
significant (P<0.01) different of combination and marinating time on the 
breaking strength and binding capacity of duck meat, as well as an 
interaction on the value of the binding capacity of meat water were shown 
in the study. There was a significant effect (P<0.01) of the combination 
level on the cooking loss value, but there was no significant effect 
(P>0.05) on the marinated time. There was a significant effect (P<0.01) of 
the level of combination and marinating times on the value of antioxidant 
activity in duck meat, as well as an interaction on the value of antioxidant 
activity. There was a significant effect (P<0.01) of the combination level 
and marinated time on the oxidation of fat and dissolved protein. There 
was a significant (P <0.01) level of combination and marinated time on the 
tenderness value. There was a significant effect (P<0.05) of the 
combination level on the liking value, while there was a significant 
(P<0.01) time of marinating on the liking value. In conclusion the combined 
level of liquid smoke 75% + 25% papain enzyme and 90 minutes of 
marinating times could increase the value of antioxidant activity and 
physicochemical quality of duck meat. 

 

Keywords: Duck Meat, Papain Enzyme, Liquid Smoke, Marinated  
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BAB 1 
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Daging merupakan bahan makanan hewani yang digemari oleh 

masyarakat. Hal ini karena memiliki kandungan protein, zat besi dan 

vitamin B kompleks. Daging juga mengandung asam-asam amino 

esensial yang lengkap dan seimbang, serta mudah dicerna oleh tubuh. 

Daging yang banyak di konsumsi masyarakat Indonesia seperti daging 

kambing, daging sapi, daging kerbau dan daging unggas yaitu itik. 

Produksi daging itik di indonesia tepatnya di sulawesi selatan mulai tahun 

2014 = 2.224 ton, 2015 = 2.444 ton, 2016 = 2.655 ton, 2017 = 2.821 ton 

dan 2018 = 3.103 ton (DITJENPKH, 2018). 

Daging itik memiliki tingkat kepopuleran yang tinggi di daerah 

Sulawesi Selatan dan umumnya  diolah menjadi masakan yang enak. 

Kandungan gizi daging itik hampir sama dengann daging ayam. Hal ini 

sesuai dengann pernyataan Jun et al. (1996) dan Kim et al. (2006), 

menyatakan bahwa kadar protein daging itik berkisar antara 18,6–20,1% 

dan kandungan lemak berkisar antara 2,7– 6,8%. Akan tetapi pada proses 

pengolahan menyebabkan kandungan nutrisi pada daging tersebut 

mengalami oksidasi pada proses pemasakan yang lama dan temperatur 

tinggi. Tingginya tingkat kolestrol daging itik menjadi ketakutan 

masyarakat untuk mengkonsumsi daging itik yang belum di olah dan 

sesudah diolah. 
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Tingginya tingkat kesukaan masyarakat terhadap olahan daging  

itik merupakan modal dasar untuk mengembangkan jenis ternak ini. Untuk 

pengembangan ternak itik dapat dilakukan pada sistem pemeliharaan 

yang intensif. Pemeliharaan secara intensif menghasilkan nilai kualitas 

daging itik yang baik. Akan tetapi banyaknya permasalahan yang muncul 

pada daging itik sebelum atau sesudah proses pengolahan. 

Permasalahan yang di timbulkan oleh daging itik ini yaitu daging yang alot 

serta berbau tengik maka dari itu akan dilakukan proses marinasi. Pada 

proses ini daging itik tersebut di rendam di larutan tertentu atau mumbu 

untuk mendapatkan nilai keempukkan serta menghilangkan bau tengik. 

Penambahan getah pepah dapat menaikkan nilai keempukkan akan tetapi 

getah pepaya memiliki rasa yang pahit yang akan mempengaruhi rasa 

dari daging tersebut, sedangkan penambahan asap cair dapat 

meningkatkan aroma serta nilai kesukan dan mengurangi rasa pahit yang 

di timbulkan dari getah pepah. Asap cair dan enzim papain, mengandung 

senyawa fenol sebagai antioksidan, antibakteri dan sebagai pengikat, 

sedangkan getah pepaya (enzim papain) berperan sebagai pengempukan 

daging dimana dalam getah pepaya mengandung enzim protease yang 

mengurai protein dalam daging sehingga daging menjadi empuk karena 

itu dilakukan proses marinasi untuk menentukan berapa lama waktu yang 

dibutuhkan untuk memperoleh hasil yang diinginkan. Hal inilah yang 

melatarbelakangi penelitian tentang Aktivitas antioksidan dan fisiko kimia 

daging itik pada level kombinasi enzim papain-asap cair dan waktu 

marinasi yang berbeda. 
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B. Rumusan Masalah 

Kelemahan dari daging itik afkir yaitu memiliki kelaotan daging yang 

tinggi dan memiliki bau tengik sehingga banyak orang yang tidak suka 

terhadap daging itik. Oleh sebab itu pengolahan daging sangat penting. 

Pengolahan daging dengann penambahan enzim papain-asap cair dapat 

meningkatkan nilai antioksidan dan kualitas fisiko kimia pada daging itik 

yang di marinasi. 

C. Tujuan dan Kegunaan 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk menganalisis nilai aktivitas 

antioksidan dan kualitas fisikokimia daging itik yang diberikan 

penambahan kombinasi enzim papain-asap cair pada waktu marinasi 

yang berbedah. 

Kegunaan penelitian ini yaitu sebagai referensi atau informasi 

ilmiah baik untuk mahasiswa maupun masyarakat umum tentang 

pengaruh penambahan enzim papain dan asap cair pada waktu marinasi 

untuk melihat aktivitas anitoksidan dan kualitas fisiko kimia daging itik.  
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BAB 2  
TINJAUAN PUSTAKA 

A. Daging itik 

Daging itik merupakan salah satu jenis daging yang disukai oleh 

masyarakat Indonesia. Hal ini terbukti dengann banyaknya rumah makan 

di kota besar dan warung di sepanjang jalan banyak menyediakan menu-

menu utama masakan itik, mulai dari itik bakar, itik bacem, itik kremes, 

bistik itik, hingga gulai itik. Melihat fenomena tersebut, dapat dikatakan 

kebutuhan akan daging itik semakin meningkat.  

Namun daging itik juga sama dengann daging yang lainnya termasuk 

bahan makanan yang mudah rusak (perishable food) karena mempunyai 

kadar air yang tinggi, nilai pH mendekati netral serta tersedia cukup 

makanan untuk mikroba sehingga tak memungkinkan menyimpan daging 

itik dalam jumlah banyak untuk waktu yang lama. Oleh karena itu, 

diperlukan suatu upaya alternatif bahan yang aman tetapi dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba dalam daging itik. (Nurohim dkk, 

2013) 

Daging itik afkir memiliki kelebihan yaitu kandungan protein tinggi 

dan rendahnya kandungan kalorinya. Namun, mempunyai kelemahan 

seperti bau amis, alot dan kadar lemak lebih tinggi. Menurut Oteku et al. 

(2006) kendala yang dihadapi dalam pengembangan daging itik, yaitu 

bertekstur liat, memiliki kadar lemak lebih tinggi dari ayam pedaging, 

kadar asam lemak tak jenuh (ALTJ) sekitar 60% dari total asam lemak 

(AL), dan serabut daging berwarna merah karena mengandung pigmen 

heminik (hemoglobin dan mioglobin) yang cukup tinggi sehingga 
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menyebabkan terjadinya oksidasi daging yang berpengaruh terhadap 

komposisi asam lemak, prooksidan, dan oksigen pada daging serta 

proses pengolahan pangan. Kandungan kolesterol daging itik Pengging 

sekitar 58 mg/100 g, kandungan kolesterol daging itik Tegal sekitar 64 

mg/100 g, dan kandungan kolesterol daging itik Magelang sekitar 57 

mg/100 g (Muliani, 2014).  

B. Asap Cair 

Salah satu bahan tambahan pangan alami yang berfungsi sebagai 

pengawet dan sebagai pengikat serta aman bagi konsumen yaitu asap 

cair. Asap cair bisa meningkatkan kemampuan pengikatan air pada 

pembuatan bakso, ditandai dengann susut masak rendah, kekenyalan dan 

kekompakan bakso lebih baik (Abustam et al., 2009). 

Asap cair yang diperoleh dari proses pembakaran kayu pada suhu 

yang tinggi ternyata mengandung senyawa fenol yang dapat digunakan 

sebagai anti-oksidan, anti-mikroba, dan sebagai pengikat. Asap cair 

memiliki kemampuan untuk mengawetkan bahan makanan karena adanya 

senyawa asam, fenol dan karbonil (Setiadji, 2000; Yunus, 2011). 

Asap cair mengandung berbagai senyawa yang dapat 

dikelompokkan ke dalam fenol, asam dan karbonil (Pszczola, 1995). 

Senyawa kimia utama yang terdapat di dalam asap antara lain asam 

formiat, asetat, butirat, kaprilat, vanilat dan asam siringat, dimetoksifenol, 

metal glioksal furfural, methanol, etanol, oktanol, asetaldehid, diasetil, 

aseton dan 3,4 benzopiren (Lawrie, 2003). Senyawa kimia tersebut dapat 

berperan sebagai bakteriostatik, bakteriosidal dan dapat menghambat 
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oksidasi lemak karena senyawa kimia yang terdapat di dalam asap akan 

menempel pada daging yang akan memberikan efek preservatif, sehingga 

dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang pada akhirnya lama 

penyimpanan dapat diperpanjang. Pada dasarnya asap cair mengandung 

berbagai komponen organik yang berperan membentuk cita rasa, 

memberikan warna coklat keemasan pada produk produk daging (Daun, 

1979). 

C. Enzim Papain 

Enzim protease dapat diperoleh dari jaringan tumbuhan. Salah satu 

jenis tumbuhan yang mengandung enzim protease adalah pepaya (Carica 

papaya L.). Pepaya adalah tumbuhan penghasil enzim papain yang 

merupakan golongan enzim protease sulfihidril (Dongoran, 2004) dan 

termasuk golongan tiol protease eukariotik yang mempunyai sisi aktif 

sistein (Sadikin, 2002). 

Enzim papain merupakan enzim protease yang berada dalam 

tanaman pepaya yang dapat menguraikan protein daging pada serat-serat 

otot dan menghidrolisis menjadi peptida yang lebih kecil, sehingga daging 

menjadi empuk (Aditama, Utomo dan Solikin, 2017). Enzim papain telah 

banyak digunakan dalam bidang industri di karena mudah diperoleh, 

tersedia dalam jumlah yang sangat banyak dan tidak memberikan efek 

samping serta tahan terhadap suhu pengolahan (Soda dan Agustini, 

2013). Enzim papain terdapat dalam tanaman papaya baik dalam batang, 

buah dan daunnya (Siti, dkk. 2016). Pengambilan enzim papain dari getah 

pepaya akan mengakibatkan penurunan kualitas pada buah segarnya dan 
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buah pepaya memiliki nilai ekonom. Penggunaan daun pepaya sebagai 

pengempuk tidak menyebabkan kerusakan pada tanaman pepaya itu 

sendiri, dapat meningkatkan nilai tambah tanaman pepaya dan lebih 

mudah dilakukan (Alviyulita, Hasibuan dan Hanum, 2014).  

Hasil Penelitian Setyawardani dan Haryako (2005) menyatakan 

bahwa perendaman menggunaakaan enzim papain dalam bentuk getah 

papaya dengann konsentrasi 0,4% dengann lama perendaman 30 menit 

menghasilkan karakteristik optimum dari daging betina yang berumur tua 

dengann tingkat keempukkan 7,18/mm/50g/10dt, nilai susut masak 

sebesar 47,49%, daya mengikat ayar sebersar 6,36% dan daging segar 

dalam kondisi asam dengan  nilai rata-rata pH 5,73. Pada metode 

perendaman tersebut menambahkan enzim akan terjadi distribusi enzim 

yang dapat mempengaruhi keseluruhan organ, jaringan dan perototan 

sehingga keempukkan daging akan lebih efektif dan merata (Soeparno, 

2005) 

D. Marinasi Daging 

Marinasi yaitu proses perendaman daging didalam bahan marinade, 

sebelum diolah lebih lanjut (Smith dan Young, 2007). Marinade adalah 

cairan berbumbu yang berfungsi sebagai bahan perendam daging, 

biasanya digunakan untuk meningkatkan rendemen (yield) pada daging, 

memperbaiki flavor, meningkatkan keempukkan daging, meningkatkan 

kesan jus (juiceness), meningkatkan daya ikat air, menurunkan susut 

masak, dan memperpanjang masa simpan daging (Alvarado dan Sams, 
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2003). Metode marinasi dapat dilakukandengann cara perendaman, 

injeksi, atau diguling-gulingkan (tumbling) (Alvarado dan McKee, 2007). 

Prinsip marinasi daging yaitu suatu proses perendaman di dalam 

bahan marinade (larutan atau bumbu) yang mengandung ingredient 

tertentu sehingga secara perlahan terjadi transport pasif dari bahan 

marinade ke dalam daging secara osmosis. Marinasi daging dapat 

bermanfaat memperbaiki flavour dan keempukkan daging setelah daging 

diolah lebih lanjut, pada proses marinasi meningkatnya daya ikat air 

daging yang akan membuat daging tersebut menghasilakn rasa yang juice 

(tidak kering. Pada proses marinasi ada pun bahan yang memperbaiki 

flavour dan keempukkan daging seperti garam dapur (NaCl), kecap (saus 

kedelai), asam-asam organik (asam asetat/cuka, lemon), enzim (papain, 

bromilin, sisin) dan jahe (Carrol, et al, 2007). 

Salah satu metode pengolahan/pengawetan daging adalah dengann 

marinasi. Pengolahan daging dengann metode marinasi pada awalnya 

berfungsi sebagai bumbu, tetapi pada perkembangan waktu lebih lanjut 

juga berfungsi untuk menurunkan kandungan bakteri dalam daging. 

Dengann demikian, marinasi daging dapat dimanfaatkan untuk 

memperbaiki citarasa, memperbaiki sifat fisik daging dan diharapkan pula 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengawet untuk memperpanjang 

masa simpan (Nurwantoro, 2012). Hal ini didukung oleh pernyatan 

Wongwiwat, Yankpakdee dan Wattanachant (2007) yang mengatakan 

bahwa marinasi daging ayam dengann campuran beberapa bumbu dapat 

menurunkan jumlah bakteri dan memperpanjang masa simpan daging dari 
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10 hari menjadi 12 hari pada penyimpanan suhu 4˚C. Birk, dkk (2010) juga 

mengatakan bahwa marinasi daging dengann menggunakan asam 

organik dapat menurunkan pH daging, sehingga dapat menurunkan 

pertumbuhan bakteri Campylobacter jejuni selama penyimpanan daging 

25 hari pada suhu 4˚C. Hal ini disebabkan karena bahan-bahan marinasi 

umumnya bersifat antimikroba, sehingga diharapkan dapat memenuhi 

persyaratan sesuai SNI terutama dilihat dari sisi mikrobiologis. 

Bahan marinade yang dapat digunakan pada proses marinasi seperti 

madu, gula, garam dapur (NaCl), garam sorbat, garam fosfat, garam 

benzoat, wine, jus lemon, minyak makan dan bumbu-bumbu mampu 

meningkatkan keamanan pangan dan masa simpan daging (Bjorkroth, 

2005). 

Pada proses marinasi untuk memperoleh produk akhir yang 

memuaskan, baik dilihat dari aspek sensorik maupun keamanannya, ada 

beberapa hal yang harus diperhatikan. Beberapa diantaranya adalah 

karakteristik daging dan marinade, kondisi proses dan penyimpanan serta 

pertimbangan umur simpan. Waktu proses marinasi sangat bervariasi, dari 

beberapa menit sampai beberapa jam. Harus diperhatikan bahwa waktu 

proses marinasi yang berlebihan dapat menyebabkan daging menjadi 

lembek dan hancur. Pada potongan daging yang dari asalnya sudah 

empuk, proses marinasi ditujukan hanya untuk menambahkan flavor 

sehingga waktu untuk marinating singkat, sekitar 15 menit sampai 2 jam 

dan dapat menggunakan marinade berbasis minyak. Penggunaan 

marinade berbasis asam tinggi tidak disarankan karena dapat 
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menyebabkan daging mengkerut dan menjadi keras. Untuk daging yang 

kurang empuk, pada daging sapi misalnya dari bagian chuck, round, flank 

dan skirt, pengempukan dapat dilakukan dengann menggunakan 

marinade asam yang mengandung inggridient pengempuk (asam) dan 

memperpanjang waktu marinating menjadi sekitar 6 sampai 24 jam. Waktu 

dapat dipersingkat dengann menambahkan enzim protease kedalam 

marinade. (Syamsir, 2010). 

E. Kerangka Pikir 

Daging itik merupakan salah satu produk asal hewaniyaitu unggas 

yang digemari oleh masyarakat sekarang, akan tetapi ada sebagian 

masyarakat tdak tertarik pada daging tersebut dikarenakan aroma yang 

ditimbulkan tidak sesaui dengann selerah masyarakat dan tingkat 

kolestrolnya tinggi. Peningkatan minat konsemen dapat diubah melalui 

proses penambahan bahan makanan alami yang mudah didapatkan 

dilingkungan masyarakat. Salah satu bahan yang digunakan yaitu getah 

pepaya (enzim papain) dan asap cair yang dapat merubah struktur daging 

menjadi lebih empuk dan meningkatkan cita rasa pada daging serta 

menambahkan antioksidan pada daging. Pada kasus ini daging dilakukan 

proses kombinasi terhadap dua bahan alami tersebut serta menentukan 

waktu marinasi pada level kombinasi bahan tersebut. Adapun bagan 

kerangka pikir penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Kerangka Pikir Level Kombinasi Enzim Papain dan Asap 
cair pada Waktu Marinasi meningkatkan Kualitas Daging 

  

Daging Itik 

• Beraroma amis 

• Daging Alot 
 

• Enzim Papain 

• Asap Cair 
 

Level Kombinasi 

• Enzim Papain 100% 

• EnzimPapain 75% + 
25% Asap Cair 

• Enzim Papain 50% + 
50% Asap Cair 

• Enzim Papain 25% + 
75% Asap Cair 

• Asap Cair 100% 

 

Waktu Marinasi 

• 0 Menit  

• 30 Menit  

• 60 Menit 

• 90 Menit 

• 120 Menit 
 
 

 
 

Fisiko Kimia 
daging itik 

Fisiko 

• pH 

• Warna 

• DPD 

• DIA 

• Susut Masak 

• Organoleptik 
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• Protein Terlarut 
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• Oksidasi Lemak 
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