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RINGKASAN

ANDI AMRULLAH PALINRUNGL Pengaruh Pemberian Getah Pepaya dan Lama
Maturasi Terhadap Keempukan dan Susut Masak Daging hik Afkir pada
Bagian Otot Paha ( di bawah bimbingan Effendi Abustam sebagai Pembimbing
Utama dan Fauziah D, Mahi sebagai Pembimbing Anggota ).

Itk merupakan salah satu jenis unggas yang banyak di ternakkan,
Pertumbuhannya yang baik dengan hanya bersandar pada pakan lokal yang tersedia,
menyebabkan itik menjadi pilih{m yang praktis untuk dipelihara di kalangan peternak.
Daging itik dinilai alot oleh sebagian masyarakat. Kealotan merupakan sisi negatif
dari daging itik. Penyebab kealotan daging itik karena serabut otoinya yang besar,
sehingga diperlukan cara-cara pengolahan tertentu untuk mengatasi sisi negatif
tersebut. Pengempukan dengan pemberian getah pepaya merupakan salah satu cara
untuk mengatasi kealotan daging itik. penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
keempukan dan susut masak daging paha itik afkir yang diberi getah pepaya yang
dikombinasikan dengan lama maturasi,

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi yang digunakan adalah daging paha yang berasal dari 9 ekor itik afkir
yang berumur 3 tahun. Perlakuan yang diberikan adalah pemberian getah pepaya 0 %,
1,5 % dan 3 % dan berat sampel dan lama maturasi O hari, 3 hari dan 6 hari. Kriteria

yang diukur adalah keempukan dan Susut masak.




Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan acak len gkap (RAL)
pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan serta data yang diperoleh di analisis dengan
sidik ragam.

Hasil analisis dan pembahasan menunjukkan bahwa interaksi antara level
getah pepaya dan lama maturasi adalah tidak nyata, baik untuk Keempukan maupun
susut masak daging. Walaupun demikian pemberian getah pepaya dan lama maturasi
masing-masing berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap terhadap keempukan dan
susut masak daging paha itik afkir.

Disimpulkan bahwa Nilai keempukan daging paha itik afkir semakin meningkat
seiring  dengan meningkatnya pemberian getah pepaya dan lama maturasi. Pada
pemberian 3 % getah pepaya nilai keempukannya 4.25 (kg/em®), 1.5 % vaitu
489 (kg/cm®) dan tanpa getah pepaya yaitu 6.22 (kg/em). Sedangkan nilai
keempukan pada lama maturasi berturut-turut O hari, 3 hari dan 6 han yaitu
6.41 (kglom®), 4.78 (kg/om®) dan 3.73 (kglem®).  Presentase susul masak daging
paha itik afkir semakin meningkat seiring dengan meningkatnya pemberian getah
pepaya. Pada pemberian 3 % getah pepaya sebanyak 69.45 %, pemberian 1.5 %
getah  pepaya sebanyak 65.34 % dan tanpa pemberian getah pepaya sebanyak
54.05 %. Sedangkan presentase susut semakin menurun dengan meningkatnya lama

maturasi pada 0 han, 3 hari dan 6 hari yaitu 67.90 %, 64.15 % dan 56.79 %,
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ABSTRACT

ANDI AMIRULLQH PALINRUNGIL. The effect endowment of papava sap and time
of maturation for tenderising and cooking loss meat barren duck in thigh muscle
(Under guidance by : Effendi Abustam as main of guidance and Fauziah D. Mahi

as member of guidance)

Duck is the one of poultry that many people like to breed it. It is very simple
to breed the duck. The breeder just uses local food for their livestock. In spite of that,
the fibre muscle of the duck is to big so many ¢onsumer thinks the meat seemed
though. We need specially processing to make it more tendensing. Endowment
papaya sap is one way to make the meat more tenderising. We make this research to
know the quality tenderising and cooking loss at thigh muscle from barren ducks
when endowment papaya sap that combined with time of maturation.

This research was held in livestock production Laboratory on faculty of
animal husbandry at Hasanuddin University.

The material came from nine barren ducks and that age more then three years
old. The treatment that gives is endowment papaya sap 0 %, 5 % and 3 % on the
sample and time of maturation on 0 day, 3 days and 6 days. The criteria were
measured 15 tendensing and cooking.

This research uses completely random program (RAL), factonal pattern 3 x 3
with three times repetition and the data result used analysis of variance,

The analysis result and the study shown that interaction between papaya sap

level and time of maturation is unreal for tenderising and cooking loss. In spite of




that, endowment Papaya sap and cooking loss meat make influence with more visible
(P<0,01) to tenderising and cooking loss the meat in thigh's barren ducks,

The conclusions that value tenderising in thigh meat's barren ducks
increasingly in agreement with accrue endowment papaya sap and time of maturation.
Endowment papaya sap in 3 % makes tenderising value 4,25 (kg/em?), in 1,5 %
makes tenderising value 4,89 (kg/em’), and tenderising without papaya sap makes
tenderising value 622 (kgf'cmz}. Tenderising value at long maturation on 0 day, 3
days, and 6 days are 6,41 (kg/em®), 4,78 (kglem®), and 3,73 (kg/em?). Percentage of
cooking loss meat’s thigh barren duck increasingly more and more during endowment
papaya sap. In endowment papaya sap 3 %, percentage of cooking loss is 69,45 %. In
endowment papaya sap 1,5 %, percentage of cooking loss is 65,34 %. And without
papaya sap, percentage of cooking loss is 54,05 %. Percentages for cooking loss is
drop while the cooking loss increasingly on 0 day, 3 days and 6 days that are 67,90 %

64,15 % and 56,79 %.
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PENDAHULUAN

Unggas merupakan salah salu sumber daging bagi pemenuhan pangan hewani
yang menjadi pilihan masyarakat sebagai konsumsi sehari-hari selain kandungan
gizinya yang berkualiias tinggi juga mudah diperoleh dengan harga yang terjangkau.
Hal ini yang kemudian memacu berkembangnya peternakan ungpas termasuk itik,
khususnya di Indonesia,

itk bagi petani di Indonesia adalakh Jems ungpas vang paling awal diternakkan
secara ekonomis ketimbang ayam kampung. Angka statistik WHO menunjukkan,
sampai 1999 [ndonesia dikenal memiliki siok itik Ketiga terbesar di dunia (sekitar
28,1 juta e¢kor), Cina vang pertama (51 I8 juta ekor) dan Vietnam vang kedua dengan
stok sekitar 50 juta ekor {Hardjosworo, 2001a).

Daging itik merupakan salah satu jenis daging yang digemar konsumen di
banyak negara di dunia. Pertumbuhannva yang baik dengan hanya bersandar pada
pakan lokal yang tersedia, menyebabkan itik menjadi pilthan vang praktis untuk
dipelihara di kalangan peternak. Selain itu dengan perannya sebagai sumber protein,
menjadikan daging itik berkembang sebagai alternatif kebutuhan akan pangan bergizi
bapi masvarakat.

Untuk menciptakan olahan daging itik yang lezat, terlebih dahulu perlu
dipahami ciri-ciri daging itik. Daging itik dinilai alot oleh sebagian masyarakar,

Kealotan merupakan sisi negatif dan daging itik. Penyebab kealotan daging ink




karena serabut ototnya yang besar, sehingga diperiukan cara-cara pengolahan tertentu
untuk mengatasi sisi negatif tersebyt.

Pengempukan daging setelah itik dipotong merupakan satu-satunya jaian
untuk mengatasi kealotan, Untuk mengempukkan daging umumnya dilakukan dengan
pemberian bahan pengempuk daging (meat tenderizer) yang menggunakan bubuk
papain. Atau dapat pula dilakukan dengan pemberian petah pepava pada daging.
Getah pepaya mengandung enzim papain yang dapat mengempukkan daging melalui
proses kimiawi. Pengempukan dengan pemberian getah pepaya merupakan salah satu
cara untuk mengatasi kealotan daging itik. Selain masalah kealotan, perubahan
kualitas daging akibat kontaminasi mikrobial juga mutlak diperhatikan

Daging itik sebagaimana daging pada umumnya mudah mengalami kerusakan
(perishable), karena daging merupakan media yang cocok bagi pertumbuhan
mikroorganisme. Apabila penanganan daging tidak dikontrol selama penyimpanan,
maka daging tidak lagi menjadi sumber protein vang baik akan tetapi berbalik
menjadi sumber penvakit. Langkah preventif untuk menghindari hal tersebut adalah
dengan jalan maturasi, yaitu dengan penyimpanan pada subu dingin (2 — 4)°C dalam
jangka waktu tertentu. Dengan maturasi, maka kualitas dan sifat-sifat organoleptik
daging dapat dipentahankan.

Tuntutan masyarakat cenderung semakin berkembang untuk mendapatkan
bahan pangan asal unggas yang berkualitas, termasuk kebutuhan untuk mengkonsumsi
daging yang empuk. Olehnya itu dilakukan penclitian dengan menggunakan teknik

maturasi untuk mempertahankan kualitas daging dan meneliti sejauh mana pengaruh

Indi




getah pepaya terhadap keempukan daging itik. Tujuan penelitian ini adalah untuk

mengetahui pengaruh pemberian etah pepaya dengan konsentras; yang berbeda dan

lama maturas; dengan jangka wakiy tertentu terhadap susut masak dan keempukan

daging itik afkir bagian otot paha,

Penelitian ini diharapkan berguna sebagai sumber informasi mengenai kualitas

daging itik yang layak untuk dikensumsi dan bagaimana teknik mengempukkan daging
itik, terutama daging itik afkir sehingga bisa menjadi prioritas pilihan masyarakat

sebagai pangan yang berpiz,

Lok




TINJAUAN PUSTAKA

Tinjavan Umum Daging Itik

Soepama [ 1994) mendefinisikan daping schagai semua Jaringan hewan dan
Semua produk has;| olahannyg ¥ang sesuai untuk dimukan sera tidak menimbulkan
gangeuan keseharan bag; Yang mengkonsumsinya, Daging tersusun dari Jaringan ikat,
efitelial, jaringan-jaringan saraf. pembulyh darah dan lemak

Abustam (2000, menyatakan, bahwa warna pada daging didasarkan ates
komposisi serag penyusun dagingnya, Daging merah Umumnya pada ternak hesay
seperti sapi, kambing dan kerhay vang kemudian disehyr dengan red mear, Jf’nﬂ;ﬂ
Seral penvusun dagingnya dominan berwama merah, Sedangkan daging putih apabila
komposisi serat dagingnva lebih banvak berwama putih terdapat pada Ungias yang
lazim disebut dengan ponltey mear,

Klasifikasi kualitas karkas unggas didasarkan alas tingkat keempukan
dagingnya., Unggas yang dagingnva empuk, vaity unggas vang daging karkasnya
lunak, lentur, kulitnya bertekstur halus dan kartilago sternalnva fleksibe] Unggas
dengan keempukan daging sedang, diidentifikasi dengan umur vang relatif lebih tua,
kulit :,raﬁg kasar dan kartilago sternalnya kurang fleksibel (Soeparna, 1994),

Daging itik mengandung zat-zat makanan berupa protein dan lemak vang tak
jauh berbeda jumlahnya dengan kandungan daging ayam dan bahkan itik menonjol

lebih tinggi kandungan lemaknya sehingga nilai energinyapun lebih tinggi




Komposisi perbandingan daging itik dengan unggas lain dapat dilihat pada Tabel 1

bertkut
Tabel 1. Komposisi Nutris; Daging Nk, Avam dan Angsa.
S
KOMPOSIS] LTI | AYAM ANGSA |
Air (%) i 688 | 734 68.3
Protein (%) Ii 214 20,8 723
Lemak (%) | g2 4,8 7.1
Abu (%) i 1.2 1.1 11 |
| Nilai energi/ 100 gr (kkal) { 159 126 153

Sumber : Grow (1972}, dafam Sngandong Tahun 1997,

Pemanfaatan Getah Pepaya sebagai Bahan Pengempuk Daging

Hardjoswora (2001h) menvalakan, bahwa daun Pepaya mengandung enzim
papain yang melalui proses kimiawi dapat melunakkan tenunan pengikal vang
terdapal dalam daging maupun serabut-serabut ototnya.

Enzim berasal dari istilah Yunan yang arti harfiahnya “di dalam sel”. Dj
samping kata enzim dikenal pula istilah fermen yang berarti ragi atau cairan ragi,
Enzim didefinisikan sebazai fermen yang bentuknya tidak tertentu dan tidak leratur,
yang dapat bekerja tanpa adanya mikroba dan dapat bekerja di Juar mikroba
(Winarna, 1995).

Manfaat getah pepaya sebagai pelunak daging telah umum dikenal. Cara yang
umum dilakukan adalah membungkus atau membaluti daging tersebut untuk beberapa
saat dengan daun-daun pepaya vang telah di cacah. Selanjutnya setelah dimasak daging

akan menjadi lunak. Pemanfaatannya di dapurpun sangat sederhana, daging setelah




ditusuk-tusuk dengan. gamy (metode garpu), ditauri dengan bubuk papain bary

kemudian dimasak. Alau dapat pula dengan merendam daging dalam larutan papain

(Muljana, 1997)

Fapain adalah salah sy, enzim proteolitik yang terdapat dzlam getah pepaya,
Kandungannya dapa mencapai 50% dari berag kering getah Pepaya. Seluruh bagian
‘anaman pepaya kecuali biji dan akar mengandung enzim papain, Buah merupakan

penghasil getah Yang paling banyak (Kali e, 1990).

daging, khususnva pada suhy pemasakan sehingea dalam bentuk separ yaitu suhy kamar
Proses pengempukan daging belium hisa tenadi.

Lukman (1996) menyatakan, bahwa sekilar 60,5 % total protein  otol
Mmerupakan protein miofibrilar, Protein miofibrilar mengandung (50 - 60)% miosin
dan (15 - 30)% aktin, Miosin terdisi dan dua fragmen vang berbeda berar molekulnya
yaitu meromiosin ringan dan meromiosin berat. Lebih lanjut dikatakan bahwa papain
dapat memisahkan meromiosin berat menjadi dua subfragmen vaituy subfragmen |
yang 1ersusun dan dua kepala molekul miosin yang aktif dan tetap mengikatkan dir
pada aktin serta mampu menghidrolisis ATP.

Getah pepaya sesungguhnya terdin 4 macam enzim protealitik, yaitu papain,
chimopapain A, chimopapain B dan papaya pepiidase A. Gabunpan dari keempat
enzim ini dikenal sebagai papain kasar atau crude pdpain, sedangkan hasil pemisahan
dari keempat enzim ini dikenal sebagai papain mumni. Lebih lanjut dijelaskan bahwa

enzim papain banyak digunakan dalam industri makanan dan min uman (Kalie, 1993),




Maturasi (Aging)

Soeparno (1994) mendefinisikan maturas (aging) sebagai penanpanan karkas
atau daging segar sesudah temak disembelih yang secara relatif belum mengalami
kerusakan secara mikrobia| dengan cara penyimpanan selama waktu tertentu pada
temperatur tertentu di atas titik beku daging (-1,5°C). Maturasi vang lebih lama dari
24 jam dapat disebuy dengan pematangan atay aging,

Selama maturas; daging terjadi pemecahan struktur serabut otot sebapai akihat
kerja enzim dengan dampak langsung terhadap keempukan daging. Namun selama
proses maturasi jaringan ikat hampir tidak mengalami pemecahan {Abustam_ 1990),

Winamao ( 1995) menyatakan, bahwa maturasi dapat membantu mengempukkan
daging, Seluma maturasi terjadi proses hidrolisis pada serabut oto vang dilakukan oleh
enzim proteolitk,

Menurut Abustam (1990), selain karena maturasi keempukan dapat terjadi
akibat rigor mortis vang telah selesai. Sementara oleh Soepamo (1994) menjelaskan

bahwa keempukan dapat terjadi akibat kerja proteolitis otot posr mortem melaluj

sistem katepsin, yang merupakan fungsi dari temperatur dan lama maturasi,

Suhu Pemasakan pada Daging

Soepamo (1994) menyatakan, bahwa lama pemasakan berpengaruh terhadap
keempukan, Pada prinsipnya pemasakan dapat meningkatkan atau menurunkan
keempukan daging dan hal ini tergantung oleh waktu dan suhu pemasakan, Lama

pemasakan mempengaruhi suhu pemasakan. Lama waktu pemasakan mempengaruhi




pelunakan kﬂlagﬁn, S&dangkan temperatur pemasakan lebi

miofibrilar,

h mempengaruhi kealotan

Lebih lanjut dikatakan, bahwa pemasakan dalam air atay dalam penangas air

pada suhu berbeda mempengaruhi nilai daya putus daging. Keempukan daging mulai

nampak pada permulaan pemanasan ketika teadi kenaikan suhu  pada 60°C dan

keempukan meningkat dengan lamanya waktu pemasakan. Temperatur dan waktu
merupakan  variabel yang penting dalam pemasakan. Temperatur pemasakan
bervariasi antara (45 — 90)°C.  Sedangkan jangka waktu yang digunakan pada

pemasakan konvensional dengan penangas air bervariasi dan 30 menit sampai 24 jam

lergantung jenis perlakuan,

Keempukan Daging

Pearson dan Willis dawlam Hikmah dan Wahniyathi (1999) menyatakan,
bahwa keempukan daging merupakan salah satu penilaian terhadap kualitas daging
serla salah satu sifat penting vang merupakan daya terima daging untuk konsumsi,
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, keempukan berada pada urutan teratas, kesan
Jus daging (juiciness), kemudian bau dan cita rasa.

Keempukan daging ditentukan oleh beberapa faktor antara lain : 1) Pengaruh
makanan, 2) pengaruh hormon, 3) pengaruh jenis kelamin, 4) pengaruh suhu dan 5)
pengaruh pemotongan (Wello, 1986). Sedangkan menurut Abustam (1990, yang

mempengaruhi keempukan ada dua yaitu fakior biologis yang meliputi bangsa umnur




— L

dan jenis kelamin serta faktor teknologi yang meliputi chilling (pelayuan), stimulasi

listrik, pembekuan dan Penambahan pengempukan,

Keempukan dan tekstur daging merupakan fakior yang paling penting pada

pentlaiaan daging. Fakior YANg mempengaruh keempukan daging digolongkan

menjadi faktor antemariem adalah genetik termasuk bangsa, spesies dan lisiolog,

diantaranya meliputi melode chilling, refrigasi, pelayuan dan pembekuan termasulk
faktor lama dan suhu penyimpanan, dan metode pengolahan, termasuk metode
pemasakan dan penambahan bahan pengempukan (Soeparno, 1994),

Menurut Herring er of, (1996} dulam Soepamo (1994), keempukan daging
ditentukan oleh tiga faktor vaitu struktur miofbril dan status kontraksinva, kandungan
jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnva, serta dava ikat air oleh protein daging
Abustam (1990) menvatakan bahwa keempukan daging ditentukan oleh sifat-sifar
miofibril dan jaringan ikat sebagai komponen utama puda otot,

Forrest er al. (1975) menvatakan, bahwa kolagen yang merupakan
pembungkus serat-serat otot sangat mempengaruhi keempukan daging. Keempukan
daging disebabkan oleh susunan kimia kolagen dan derajat kelarutan kolagen.
Semakin tinggi kelarutan kolagen maka semakin empuk daging tersebut. Pada ternak
yang muda, sebagian besar kolagennya lebih mudah larut selama proses pemasakan,

Keempukan daging bervariasi di antara jenis otot. Jumlah jaringan ikat dalam
otot mempengaruhi tekstur daging. Otot yang lebih banyak bergerak selama hewan

masih hidup, seperti otot paha teksturnya terlihat lebih kasar, sedangkan otot yang




YA fekstumya kasay Kurang “Mpuk dibanding dengan orot Yang teksturnya halys.

Tekstur yang kasar biasanya dijumpai pads hewan tua (Forres el ul  1975),
Susut Masak Daging

Susut masgk Merupakan indikagor nilai nutrisi daging yang berhubungan
dengan kadar jus daging yaity bap vaknya ajr Yang terikat di dalam dan diantara serahyy
oot Jus daping vailu banyaknya komponen dar tekstur vapg kot meneniukan
keempukan daging, Menuny Soepamno (1994 Pada umumnya makin tingei suhy
pemasakan dan makin lama wakiu pemasakan, makin besar kadar cajryn daging vang
hilang sampaj mencapar tingkai van L konstan,

Besamya susu masak dapar dipergunakan uniuk mengestimasikan jumiah Jus
dalam daging masaj Daging denpan sysy masak vang lebih rendah mempunyaj
kualitas relatif lebih baik dari pada daging dengan susur masak vany lehih besar,
Karena kehilangan nutrisi selamg pemasakan akan lebih sediki (Soeparno, 1994)

Honikel er af, { 1986) menyatakan bahwg sel otot mengandung (72-75)% air
dan (21-24)% berat otot adalah protein. Jaringan otor mengandung sekitar 7994 a4
bebas dan 2719 a.ir yang terikat, Lokasi air dalam Jaringan otot 70%, berada di antarg

miofibnl, 20% dalam sarkoplasma yaitu di antara seraby; otot dan miofibril serg

10% di dalam Janngan ikat

0




Menurut Qffer et al (1983) dalam

perimisium  dan endomisium  seryy akhirny

mengakibatkan keluarnyg cairan daging (Corkinng loxs),
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Wahyuni | [998) dan Lawrie (1985) bahwa

Jaringan epimisium :

a miofibril jadi menyusut sehingua




MATERI DAN METODE PENELITIAN

Tempat dan Wakty Penelitian

Penelivan inj berlangsung selama dua bulan, yang dimulai pada bulan

Seplember sampai bulap Oktober 2002 4 Laboratorium Teknologi Hasil Ternak

Fakultas Peternakan Universitag Hasanuddin, Makassar
Materi Penelitian

Dalam penelitian ini dipunakan 9 ekor ik lokal yang telah afkir berumur 3
tahun. Patokan umur pemotongan itik afkir dengan berdasarkan pada pernvataan
Marhijanto (1996), bahwa masa afkir itik ditandai dengan menurunnya produksi telur
dan terjadi pada saat itik berumur 3 tahun. Itik afkiran diperoleh langsung dari
peternak dengan pemeliharaan semi intensif vang rata-rata berumur 3 tahun, jenis itk
vang digunakan yaitu ik Mojosan, jenis kelamin serapam vaitu betina. Sampel
diambil pada bagian otot paha. Sebagai bahan pengempuk daging digunakan petah
dari buah pepaya vang muda,

Peralatan yang digunakan adalah kemasan, agquades, tmbangan analitik,
scalpel, gunting, alat prosesing, penangas, leman es, termometer, D Shear Force,

kertas isap, pinset pipet isap dan keras label.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental dengan mengpunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan.

i




Faktor Pertama {A) adalah konsentrasi getah pepaya vang diberikan -
L. 0% (lanpa getah pepaya)

2. 1,5 % dari berag sampe]

3. 3 % dari berat sampel

Untuk pemberian getah pepaya didasarkan Pada penelitian Herlina (2002),
mengeunakan level geiah Pepaya sebanyak 1.5 % dan 3 9 dengan materi ayam
petelur afkir. Pengpunaan Betah pepava denpan presentase 1.5 % dan 3 % dalam
penelitian ini untuk lebik mengetahui presentase berapakah vang sangat baik
digunakan dalam Pengempukan daging itik afkir

Fakior kedua (B) adalah perlakuan lama maturasi vang terdiri dari :

0 hari (tanpa maturasi

I

Maturasi 3 hari

Marturas: 6 han

Lad

Tahapan penelitian sebagai berikut -
a. Penyiapan Sampel

Sembilan ekor itik afkir dipotong dan diprosessing. Sampel dipilih dari bagian
paha sebelah kanan, jumlah sampel yang dibutuhkan sebanyak 27 potong, tiap potong
sampel ditimbang dengan berat masing-masing 10 gr/potong sampel (3 level petah
pepaya, 3 bagian lama maturasi masing-masing diulang 3 kali). Getah pepaya yang
telah diambil dani sayatan buah selanjutnya diencerkan dengan perbandingan | : 2,

Sampel yang mendapat perlakuan getah pepaya direndam selama | jam dj

dalam larutan getah pepaya, setelah perendaman sampel diangkat dan dikemas .

13




didalam kantong plastik lip dan selanjutnya didinginkan pada suhy (2 - $1°C untuk

perlakuan maturasj.

b. Pengujian Susut Masak []'Hging

Metode pemasakan sampel dilakukan dengan menggunakan metode Bouton,
Haris dan Shorthgse (1976) deleim Soeparno (1994 -

- Airdipanaskan dalam Penangas air dengan suhu 70°C

- Setiap sampel di dalam kantong plastik harus tercelup, sampel dikindari kontak
langsung dengan air penangas.

- Pemasakan tersebut dilakykan selama | jam kemudian didinginkan.

Susut masak daging vaitu perbedaan antara bobot daging sebelum dan
sesudah dimasak vang dinyatakan dalam persentase (%o). Pengukuran susut masak
dilakukan dengan menggunakan metode Bouton er wf. (1976) chufum Socpamo (1994,
yaitu :

- Sampel ditimban g setelah dikeluarkan dan pembungkusnya

- Susut Masak dihitung dengan menggunakan rumus

Berat sebelum dimasak — berat setelah dimasak

¥ Susut Masak = ,
Berat Sebelum dimasak

c. Pengukuran Keempukan Daging
Pengukuran keempukan daging dilakukan dengan menggunakan metode

Creuzot dan Dumont (1983) dalam Abustam (1993). Data keempukan daging




diperoleh dengan pene
5an pengukyran Cmuz::rt-Dumc-nt (CDV-Shear Farce. Hasil pengukuran

daya putus daging dinyatakan dajam kglom?
Prosedur kerja Pengukuran keempukan daging adalah sebapg; berikut -

- Sampel vang telah dimasak dipotong dengan uas penampang | em?

— Sampel dj :kan & .
p dlmaﬁuf-.hﬂn ke dalam IUhang CISheur foree. dipotong dengan posisi
legak lurus dengan serag daping,
Nilai skala CD-Shear Foree kemudian dimasukkan dalam rumus untuk menghitung

daya putus daging sebagai beriky -

Keterangan ;
A = Nilai dava putus daging (kem?)
A" = Tenaga vang disunakan (kg)
r = Jan-jari pada lubang CD-Shear Force (0635 em)
n = 314
Analisis Data

Data vang diperoleh pada penelitian ini dianalisis secara sidik ragam dengan
model Rancanagan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 X 3 dengan 3 ulangan

Model statistik yang digunakan dalam penclitian ini adalah :

Y‘.'jk . u +a; + Bj - {ﬂﬂ} ij + Eijl-r.
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i =123

1=123 "
= 1,23

Keteranpan

Yig = Respon Kareng Pensaruh faktor konsentras getah pepava ke-i dan

Pengaruh lama maturasi turaf ke-j pada u

langan ke-k
1 = Rataan umym Pengamatan
o = Pengaruh faktor konsentras getah pepaya ke-i
B; = Pengarub lama marurasi taraf ke-j
tapi)y = Pengaruh interaksi antara fakior konsentrasi getah pepava ke-i dan lama

maturasi taraf ke-j

£y Cralan

Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap susut masak
dan keempukan, selamjutnya diuji dengan menggunakan Up Beda Nvata Terkecil

{BNT) (Gaspersz, 1994),
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HASIL pan PEMBAHASAN

Keempukan (Daya Putus) Otot Pang Itik Afkir
Hasil Pengukuran daya Putus daging bagian otot paha itik afkir yang diberi
eetah pepava pada lama maturasi vang berbeda dapat dilihat pada Tabel 3 berikut -

Tabel 2, Ni‘]:" Rata-rata Dava Putus (kg/em®) Daynh bagian Otot Paha Itik
Alkir vang Dibeni Getah Pepaya pada Lama Maturasi yang Berbeda

Pemberian Getah Pepaya g Iamr“; {h‘"ié Rata-rata
(0 %) 839 594 432 6,22"
(1.5%) 701 46 30 4,89"
(3 %) 649 375 252 | 425
Rata-rata 641* 478" 3,73 i

Aoterangen @ Huruf vang tidak sama pada kolom dan bars vang sama
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata.

4. Pengaruh Faktor Pemberian Getah Pepaya

Berdasarkan hasil sidik ragam pada Lampiran 5, faktor pembenan getah
pepaya berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai dava putus {keeinpukan)
daging masak, Pada Tabel 3 di atas, menunjukkan bahwa daging paha itik afkir
yang diberi getah pepava 3 % lebih empuk dengan nilai daya putus 4,25 kgfem® jika
dibandingkan dengan level 1,5% dan 0% (tanpa getah pepaya). Hal ini berarti bahwa
semakin tinggi konsentrasi getah pepaya yang diberikan akan menghasilkan daging
yang semakin empuk pula Sedangkan sampel yang tidak diberi getah pepaya akan

menghasilkan daging yang alot. Sejalan dengan pemyalaan Hardjosworo (2001b)




menyatakan, bahwa d
4Un pepaya mengandung enzim papain yang melalui proses

kimiawi dapat mely :
pat melunakkan tenunan pengikat yang terdapat dalam daging maupun
serabut-serabut ototnya,

| 3
Ui Beda Nyata Terkecil (GNT) (Lampiran &) memperlihatkan adanya

perbedaan sangat nyata (P < 0.01) antara konsentrasi 0o dengan 1,5% dan 3%

i

sementara berbeda nyata (P < 0,05) antara 1,5% dengan 3%. Hal ini menandakan

bahwa pada konsentrasi tertenty terjadi  perbaikan keempukan pada daging.

Perbaikan keempukan disebabkan adanya enzim papain yang terdapat dalam getah

pepaya dan bekerja secara efektif sebagai pemisah ikatan miosin dalam proiein

daging.

b. Pengaruh Lama Maturasi

Hasil sidik ragam menujukkan lama maturasi berbeda samgat nyata
(P=0,01) terhadap nilai daya putus daging bagian otot paha itik afkir (Lampiran 5)
Hal ini berarti bahwa semakin lama waktu maturasi, maka daging masak akan
semakin empuk, Perbaikan keempukan selama maturasi disebabkan perubahan
yang terjadi pada struktur miofibrilar yakni pelepasan filamen aktin dari jalur z.
Enzim-enzim proteolitik yang terdiri dari non lisosomal seperti CDP atau CAF

dan enzim lisosomal seperti Katepsin bertanggung jawab dalam mendegradasi

jalur z tersebut (Soeparno, 1994).
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c. Pengaruh Interaksi

ant .
Lama Maturasi ara Faktor Pemberian Getah Pepaya dengan Faktor

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi antara Faktor pemberian

getah pepaya dengan lamanya maturasi tidak berpengarub nyata. Hal ini berarti tidak

ada hubungan dan Ledua perlakuan terschut. Nilai daya putus daging semakin
meningkat secara paralel seiring dengan lama maturasi. Keempukan daging paha itik
arkir dipengaruhi oleh empat faktor yaitu suhu pemasakan. wakiu pemasakan,
maturasi dan pemberian getah pepaya. Keempukan meningkat selama maturasi dan
keempukan jauh lebih baik seinng dengan penambahan setah pepava. Hal tersebut
sesual dengan pemnyataan Soepamo (1994) bahwa keempukan akan meningkat
selama maturasi meski tanpa pemberian bahan pengempuk, tetapi dengan pemberian
bahan pengempuk akan menghasiikan keempukan yang jauh lebih bark,
Susut Masak (Cooking Loss) Otot Paha [tik Afkir

Susut masak merupakan indikator nilai daging yang berhubungan dengan
kadar jus daging yaitu banyakanva air yang terikat di dalam dan di antara serabut
otot. Jus daging merupakan komponen dari tekstur yang ikut menentukan keempukan
daging. Nilai susut masak berhubungan dengan daya ikat air protein daging (DIA),

Semakin tinggi nilai susut masak daging semakin rendah daya ikat air protein

dagingnya (Soepamo, 1994).
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Tabel 3. Nilai
;J;Ehjata-mla Susut Masak Otot Pahg [tik Afkir (%) dengan
nan Getah Pepaya Berdasarkan Lama Maturasi

e

Pemberian getap pepaya Matura;i (hari) z —-_Ham—rﬂta !
(0 %) 3913 5641 4661 54,05
(1,5%:) 66,77 6645 6278 65,34"
(3 %) 7779 6959 6097 | 69,45°
Rata-rata 6790° 64,15" 56.79°

Avterangan : Hurul vang tidak sama pada kolom dan baris vang sama
menunjukkan perbedaan vang sangal nyata.

a. Pengaruh Faktor Pemberian Getah Pepaya
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pemberian getah pepava

berbeda sangal nyata (P<0,01) terhadap susut masak daging ik afkir (Lampiran. 2).
Pada Tebel | menunjukkan bahwa beral susut masak vang terbesar terjadi pada
pemberian getah pepaya 3% sebanyak 69,45% dan untuk perlakuan 1.5 % sebanyak
653,34% sedangkan yang menjadi komrol susut masaknya hanya 54,05%. Hal ini
membuktikan bahwa denpan pembenan getah pepaya menvebabkan peningkatan
jumlah air bebas pada daging paha itik afkir. Sejalan dengan pernyvataan offer er af
(1983) dan Lawrie (1985) dalam Wahyuni (1998), menyatakan bahwa daping pada
suhu (64 - 90)°C mengakibatkan jaringan epimisium, premisium dann endomisium
serta miofibril menyusut sehingga mengakibatkan keluarnya cairan daging, Lebih
lanjut dikatakan oleh Soepamo (1994) bahwa Peningkatan penahanan air oleh sistem

Niiosin dalan otat akan menurunkan “drip foss " maupun “cooking loss”, Hal ini
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rti dagi
berarti daging dengan kemampuan mengikat air yang tingpi akan memberikan drip

da ; .
loss dan cooking fo yang lebih rendah dibandingkan dengan daging vang

mempunyai DIA protein yang rendah |

UJl EECIE. H}'Hlﬂ TET]':EE” {Lampjran 3} me;nunjuki.;an bahwa SEMILE DEI'JEHUEFI

pemberian petah Pepaya yaitu amtara 0 %, dengan 1,5 %, 0 9% dengan 3 %
memperlihatkan perbedaan sangat nyata (P < 0,01) sedangkan perlakuan 1.5 %
dengan 3 % berbeda nyata (P < 0,05) terhadap nilai susut masak daging paha itik
afkir. Hal ini menandakan hahwa pemberian getah pepaya sebagai pemecah miosin
berfungsi dengan baik yang mengakibatkan rendahnya dava ikat air protein daging
yang mempengaruhi pembcbasan air oleh protein daging sehingga pada akhirmya
menaikkan susut masak daging paha itik afkir,
b. Pengaruh Faktor Lama Maturasi

Lama maturasi berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap persentase susut
masak daging (Lampiran 2). Semakin lama waktu maturasi, maka kemampuan daging
masak untuk mengikat air akan semakin menurun, dengan kata lain penyusutan berat
daging yang dimasak pada suhu 70°C semakin tinggi seiring dengan lamanya
maturasi. Hal ini sejalan dengan pendapat Wahyuni (1998) yang menyatakan bahwa
penyusutan berat daging semakin tingg dengan lama maturasi pada suhu pemasakan

70°C selama I jam.
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c. Pengaruh Interals; ant .
Maturasi, wara Faktor Pemberian Getah Pepaya dengan Lama

Hasil sidik 1 4
asil sidik ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa terlihat perbedaan yang

tidak nyata dari interaks; dntara fakior pemberian getah pepaya dengan lama

aturast terhadap susut masak daging. Hal ini menunjukkan tidak ada hubunpan

antara kedua faktor tersebut, presentase susy: masak selama pemasakan daging itik

afkir  pada tanpa maturasi terjadi peningkatan susut masak seiring dengan

meningkatnya pemberian getah Pepaya dan untuk presentase susut masak semakin
menurun dengan meningkatnya lama maturas; Mamun demikian daging yang diberi
getah pepaya mempunyai presentase susul masak vang lebih tinggi dari dagjng vang
tanpa getah pepaya. Hal ini berarti bahwa getah pepava bekenja dengan efektif

sthingga menyebabkan kelusmya cairan daging sebaga akibat pecahnva struktur

miofibril daging.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

Saran

Berdasarkan hasil pembahasan, maka dapat disimpulkan bahwa -
Nilai keempukan daging paha itik afkir semakin meningkat  seiring
dengan meningkatnya pemberian getah pepava dan lama maturasi. Pada
pembenan 3 % getah pepaya nilai keempukannya 425 kpfem?, 1.5 % yaity
4,89 kglem® dan tanpa getah pepava vaiu 6,22 kglom’, Sedangkan nilai
keempukan pada lama maturasi berturut-turut 0 hari, 3 hari dan 6 hari vaitu
6,41 kg/em®, 4,78 kg/em” dan 3,73 kglem”.

Presentase susul masak daging paha ik afkir semakin meningkat seiring
dengan meninghkatnya pemberian getah pepaya. Pada pemberian 3 % getah
pepaya scbanyak 6945 %, pemberian 1.5 % getah pepaya sebanvak
65,34 % dan lanpa pembenan getah pepava scbanvak 54,05 %. Sedangkan

presentase susut masak semakin menurun dengan memngkatnya lama

maturasi pada O hari, 3 hari dan 6 hari yaitu 67,90 %, 64,15 % dan 56,79 %,

Untuk memperoleh hasil yang lebih empuk, maka daging itik afkir perlu

dimaturasikan dengan jangka waktu yang tidak terlalu lama. Waktu vang ideal

berdasarkan penelitian ini

daging itik afki

adalah selama & han dan umuk meningkatkan keempukan

r. sebaiknya daging ditambahkan getah pepaya 3 % dari berat daging,
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Lampiran 1. Hasil Ferhitungan Susut .
Getah Pepaya Pada La:mmrﬂm Paha Itik Afkir (%) yang Diberi

asi yang Berbeda

Maturasi ( Hari) Ulangan Tofal]
0 3 :
Tanpa Getah Pepava ; :;; zfjﬁ e IF?F]EII \
(0 %) ; S1 | 4561 | 15793 |
3 63.01 | 60.86 | 47,54 | 17141 |
E Sub Total 177,39 [169.23] 139,82 | 486,44 |
Rata-Rata S913 | 56,41 | 4661 | 162,15

1 6001 | 6351 | 6531 | 188,83
Gﬂt-’;‘ﬂ'r’;ﬂ;iiﬁm 2 742417027 | 6182 | 20633 |
3 66,07 | 6557 | 6122 | 192,86 |
Sub Total 20032 | 19935 | 188,35 | 58802

Rata-Rata 66,77 | 66,45 | 62,78 | 196,01
1 7671 | 72,13 | 62,50 | 211,34
Getah Pepaya (3 %) 2 | 7808 {6521 6349 | 206,78 -
{Rerat Summpel) 3 | 7857 | TiA42| 5692 | 20691
Sub Total 23336 208,76 | 182,91 | 62503
Rata-rata 71,79 | 69,59 | 60,97 | 208,34 |
Total | 611,07 |577,34| 511,08 | 1699,49 |

Rata-Rata Total 67,90 | 64,15 | 56,79

Perhitungan :

a). DBT=rab-1=(3x3x3)-1=26

DBP=ab—1 =(3x3)-1=8

DBG =ab(r—1)={3x3)(3-1)=18

T —— < —

—_— ===

T ———



Y¥(1699.49y:

= 106972 8744
rab IJx3x3 '

c). KT =X ‘I"t;ﬂ;—Fﬁ
Lk

= (33,57 + (60817 + ... + (56,92} - 1069728244
= 109117,5597 - 106972 8744
= 2144,735252

3
LY
Li

JKP = - FK

T

(177.39F + (16927 + .. +{139.8)°
= — 106972 8244

...
o

= T108831,1934 - 1069728244

1858368967
JKG =IJKT-IJKP
= 2144,735252— 1858,368967

= 286,3663

¥

L (a)

JK (A)=——-FK
r.b

— 1069728244

(486,447 + (588.02) + (625,03)

=

ER &

= 108117,0994 - 1069728244

= 1144,2750
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b3 {hj}z

1
JK(B)= ——_.FK
r.a

] (611.07) +(577.34)" + (511.08)°

- 106972 8244

-

Jx3

= 107547 8652 - 106972 3244
= 375,0408
JK(AB)=JKP - JK (A) - JK (B}

= 1858368967 - 1144,2750 - 5750408

d. DB(A) =a-1=3-1=2

DB ImeraksitAR) =(a=1)ibh 11 4

JK(A)

e). KT({A) =
a—1

= 572.1373

JK (B)

KET(B) =
b-1

575,0408

= 287,5204




JK (AB)
KT(AB)= —— —

(@-1)(b-1)

1390532

L —

(3-1%3-1)
= 34,7633
IKG
KT8 = —
DBG
28636063
18

= [5,9092

L R p—m— —— | pp—

= =
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Lampiran 2. Sidik Ragam Sysy Masak Ot
Pepaya Pada Lama Maturasi

ot Paha ltik Afkir (%) yang Diberi Getah

yvang Berbeda
Sumber F

Keragaman DB IK KT Fhinu 50 “": %
Perlakuan 8 | 1858 368967 - -
Getah Pepaya (A) | 2 | 11442750 | 5721375 | 35.963°% | 355 | 6.01
Lama Maturasi (R) i 2| 5750408 | 287,5204 |18,0726%% | 3.55 ] 6.0
Interaksi (AB) 4 | 1390532 34,7633 | 2,185 | 293 4.8
Galat 187 2863663 | 159009 |
Total | 26 | 2144,735252

Keterangan :
** = Berbeda sangat nyata (P < 0,01)

ns = tidak berbeda nvala

L
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Lampiran 3. Hasil Uji BNT Pemberian

Susut Masak Otot Paha Iuk Afkir

Getah Pepaya (Fakior A) terhadap Nilai

Perlakuan Gelah Selisih
Rala-rata
Pepaya 0% 1.5 % 38
0% ; 54,05 - .
1,5 % 65 34 11,29%+ ; -
3% | 6945 | 15.40% 4,11* ;

2x KTG 2% 159092
Taraf | % —» (2 878) \/ '13.3?31\/ i
r.a 3x3

21x KTG 2 x 1559092
Taraf 5 % —(2,101) = ={2,101)
r.a

=341 15388564

Ix3

= 3,950426322




Lampiran 4. Hasil Perhitungan Keempukan (Daya Putus) pada Otot Paha Itik Afkir
(kg/em’) yang diberi Getah Pepaya pada Lama Maturasi yang Berbeda

| . =T
M at
Perlakuan Ulangan wrasi (Hari) Total
0 3 il 6 |
| 9.7 i 3
TE]TI]H Getah Pl."pa}'ﬂ J0 6,59 3,58 : 19,93
0 %) 2 847 | 556 | 402 | 18,65 |
3 694 | 568 | 536 | 1798
Sub Total 25,17 | 17,83 12,06 | 5596
Rata-Rata 8,39 594 | 432 | 18,65
| 722 | 583 251 | 1536 ]
Cietah Pepaya (1.5 %)
2 7.85 4,68 3,57 | 1580
(Berat Sampel) i
3 595 346 295 § 12,36
Sub Total 21.02 13,97 © 9.03 @ 44,02 |
i1! Rata-Rata [ 700 | 466 | 301 [ 1468 |
| | 613 | 3.5 | 29 | 1278 |
tah P a(3 % |
| CelhPepamQGRE | o | eg7 | 338 | 85 ais
' Berat Sampel -
Sl 5 | 706 | 426 | 272 | 3862
Sub Total I 19,46 11,24 1.55 , 38,25
Rata-Rata 649 | 3,75 252 | 12,76
Total 65,65 43,04 29.54 138,23
Rata-Rata Total 6,41 4,78 3,73

Perhitungan :

' al. DBT=rab—1={3x3x3)-1=26

DBP=ab—1 =(3x3)-1=8

DBG =ab(r-1)=(3x3)(3-1=18
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Y: o (13823

b). FK= = = 707 6564037
rab 3x3x3
¢l JKT =Z Y,-FK
L.k
=(9.76) + (847 + .. +(2.72F — 707.6864037
= 813,3241 - 707 6864037
= 1015,637663
.
JKP = — - FK
T
(25,17 + (17,837 + ... +(7.55)
= ~ 7076864037
3
= 7999911 - 7076864037
= 92 3046963
JKG =JKT-JKP
= 105,637663 — 92,3046963
= 13,3329667
% (a)
JK(A)= - FK
r.b
55.96)" + (44,02) + (38,25)
={ — 707,6864037

Ix3
= 725 8160556 - 707 6864037

= |8, 12965186
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d).

el

L (b))’
]

Ik (B) = - FK

ra

) (65.65) + (43 047 + (29.54)°

= - TO7 68364037
axX3

= TB1,6639667 - 707 6864037
=73,97756297
JK{AB)=JKP-JK {A) - JK (B)

=923046963 - 18,12965186 - 73.97756297

=0,19748147
DB{A) =a-1=3-1=2
DB(B) =bh-1=3-1=2

DB Interaksi (AB)={a--1)(b -1)=4

JE(A)

KT(A) =
a-|

1812965186

-

3-1
=9.06482593

1K (B)

KT(B) =
b- 1

7397756297

-

-1

= 36,98878149
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JK(AB)

KT (ABR) =
(a- Dib-1

0,19748147

(5-1)3-- 1)

= 0049370367

JTRG

KTG -
DBEG

13,3329667

I8

= 0. 740720372
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Lampiran 3. Sidik Ragam Keempukan

(Daya Putus) Otot Paha [Itik Afkir yang

Diberi Getah Pepaya Pada Lama Maturasi yang Berbeda

Sumber Keragaman | DB K KT Flaaisg | T |
5% | 1%

Perlakuan 8 |92 3046963 E

Getah Pepave (A) 2 | 1812965186 | 906482503 12,24%* | 355 | 6,01

Lama Maturasi {B) 2 | 73.97756297 | 3698878149 | 49 94%+ 355|601

Interaksi (AB) 4 [ 0,i9748147 | 0049370363 0,07 2903 | 4,58

| Galat I8 | 13,3329667 |0,740720372

Total 26 | 103,637663

Keterangan :

*+ = Berbeda sangat nyata (P < 0,01)

ns = Tidak berbeda nyata
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Lampiran 6. Hasil Uji BNT Pemberian Get
Keempukan (Daya Putus) Otot Paha Itik Afkir

ah Pepaya (Faktor A) terhadap Nilai

| Perlakuan Getah Selisih
Rata-rata
Pepaya 0% 1,5 % 3%
{0 %o 6,22 4 ¥
1.5 % 4 89 1,35%* -
3 % 425 [, 97%* 0,64 =
|
2x KTG 2 x 0,740720372
Taraf | %—# (2,878) \ [ ——— =(2,87%)
r.a Ixd

= 0,19220003

2xKTG 2 % 0.740720372
Taraf 5 %—# (2,101) = (2,101) S
i INa

= (,852406867
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