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ABSTRACT

This research was conducted in March 2013 in laboratory of Post-harvest
Tecnology Faculty of Agriculture and Animal Science, State Islamic University of
Sultan Syarif Kasim Riau. The purpose of this  research was to know the effect of
combinated liquid smoke and citric acid with different concentration to physical
quality (pH, cooking loss, water holding capacity and sensory characteristics). The
method used in this research was Completely Randomized Design, 3 x 3 factorial
with three replications. The first factor were concentration of liquid smoke (0%,
1,5%, and 3%) and the second factor were citric acid conteration (0%, 3% and
6%). The results indicated that duck meat marinated in the combinated liquid
smoke and citric acid gave highly significant (P<0,01) to pH, water holding
capacity and sensory characterictics but non significant (P>0.05) cooking loss. The
concentration of  combinated liquid smoke 3% and citric acid 6% can increase
water holding capacity, and marination of concentration citric acid 6% gave best
sensory characteristics.
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INTISARI

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret 2013 di Laboratorium
Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri
Sultan Syarif Kasim Riau. Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh
perendaman daging itik afkir dalam kombinasi asap cair dan asam sitrat dengan
konsentrasi yang berbeda terhadap sifat fisik (pH, susut masak, daya mengikat air
dan sifat organoleptik). Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap Faktorial 3 x 3 dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah
konsentrasi asap cair (0%, 1,5%, dan 3%) dan faktor 2 konsentrasi asam sitrat (0%,
3% dan 6%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging itik afkir yang direndam
dengan kombinasi asap cair dan asam sitrat pada konsentrasi yang berbeda
memberi pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap pH, dan sifat organoleptik
daging itik afkir tetapi belum memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut
masak, daya mengikat air daging itik afkir. Hasil yang terbaik yang diperoleh
adalah pada konsentrasi asap cair 3% dan konsentrasi asam sitrat 6% menghasilkan
daya ikat air tertinggi dan konsentrasi asam sitrat 6% menghasilkan sifat
organoleptik terbaik.

Kata kunci: daging itik, asap cair, asam sitrat, sifat fisik.
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