1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Daging Itik Afkir

Daging itik mempunyai kualitas rendah karena bau amis, bertekstur kasar dan
alot (Chang et al., 2005). Daging itik mempunyai kandungan lemak dan protein lebih
tinggi, juga mempunyai kandungan kalori lebih rendah dibandingkan unggas yang
lain (Srigandono, 1998). Keempukan daging dipengaruhi oleh protein jaringan ikat,
semakin tua ternak jumlah jaringan ikat semakin banyak, sehingga meningkatkan
kealotan daging. Kekurangan tersebut menyebabkan nilai jual daging itik afkir
rendah, karena konsumen menghendaki daging yang mempunyai mutu yang lebih

baik, terutama dalam keempukan, citarasa, dan warna.

Kualitas daging dipengaruhi oleh metode pemasakan yang dipengaruhi oleh
suhu dan lama pemasakan. Lama waktu pemasakan dapat mempengaruhi kualitas
daging karena struktur mikro dan kandungan nutrient daging berubah (Soeparno,
2009). Adapun nilai gizi daging itik afkir seperti terlihat pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1. Komposisi Daging Itik dan Daging Ternak Lainnya.

Daging dari ternak Kadar (%)
Alr Protein Lemak Abu

Angsa 68,3 22,3 7,1 11
Ayam 73,4 20,8 48 11
Itik 68,8 21,4 8,2 2,1
Sapi (Gemuk) 63,0 18,7 17,0 0,9
Domba (Gemuk) 59,8 16,7 22,4 0,8
Babi (Gemuk) 52,0 14,8 32,0 0,8

Sumber : Srigandono (1998).



2.2. Sifat Fisik Daging Itik Afkir

Daging yang dapat dikonsumsi adalah daging yang berasal dari hewan yang
sehat. Secara fisik, kriteria atau ciri-ciri daging itik adalah berwarna gelap, berbau
aromatis, memiliki konsistensi yang kenyal dan bila ditekan tidak terlalu banyak

mengeluarkan cairan.

Soeparno (2009) menambahkan warna daging, keempukan, tekstur, flavor,
aroma dan termasuk bau dan cita rasa serta jus daging (juicenes), susut masak, retens

cairan dan pH jugaikut menentukan sifat dan kualitas daging itu sendiri.

2.2.1. Deragjat Keasaman (pH)

Buckle et al., (1985) menyatakan dergat keasaman (pH) adalah nilai
keasaman suatu senyawa atau nilai hidrogen dari senyawa tersebut. Lawrie (2005)
menambahkan nilai pH juga digunakan untuk menunjukan tingkat keasaman dan
kebasaan suatu substansi. Menurut Soeparno (2009) penurunan nilai pH dalam otot
postmortem banyak ditentukan oleh Igju glikolisis serta cadangan glikogen otot dari
daging.

Dergjat keasaman (pH) daging berhubungan dengan daya ikat air (DIA), jus
daging, keempukan dan susut masak, juga biasanya berhubungan dengan warna dan
sifat mekanik daging (daya putus dan kekuatan tarik) (Buckle et al., 1985). Menurut
Utami (2010) nilai pH akhir daging akan menentukan karakteristik kualitas daging
lainnya, seperti struktur otot, DIA, pertumbuhan mikroorganisme, denaturasi protein,
enzim, dan keempukan daging.

2.2.2. Susut M asak



Susut masak adalah perhitungan berat yang hilang selama pemasakan atau
pemanasan pada daging. Makin lama waktu pemasakan makin besar kadar cairan
daging yang hilang sehingga mencapai tingkat yang konstan. Susut masak merupakan
indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan dengan kadar jus daging.

Susut masak juga merupakan komponen dari daging yang ikut menentukan
keempukan daging. Berdasarkan hasil penelitian Hafriyanti et al., (2008) rataan susut
masak daging sapi yang dikemas dalam plastik PE dan plastik PP menurun sebanding
dengan penurunan kadar air. Daging yang mempunyai susut masak rendah, memiliki
kualitas yang baik karena kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan
jugarendah.

2.2.3. Daya Mengikat Air (DMA)
Daya ikat air oleh protein atau water holding capacity atau water binding

capacity (WHC atau WBC) adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya atau
air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya pemotongan
daging, pemanasan, penggilingan dan tekanan (Soeparno, 2009). Menurut Winarno
(1993) air merupakan komponen penting dalam bahan pangan, karena air dapat
mempengaruhi  penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan. Semakin tinggi pH
akhir semakin sedikit penurunan daya ikat air. Tingkat penurunan pH postmortem
merupakan suatu penentu dari WHC.
2.2.4.Warna

Warna merupakan salah satu komponen penting pada penampakan daging
segar dan sangat berpengaruh terhadap ketertarikan konsumen dibandingkan dengan

karakteristik-karakteristik visual lain pada daging segar. Konsumen cendrung



menghubungkan warna merah cerah terhadap kesegaran daging. Warna daging dapat
dipengaruhi oleh pemberian pakan pada ternak (O’Sullivan et al., 2004). Lawrie
(2005) menambahkan warna daging juga ditentukan juga oleh karakteristik
kandungan pigmen mioglobin diddamnya. Mikroorganisme diudara juga
mempengaruhi warna daging, daging dapat berwarna hijau karena terbentuk
sulfioglobulin dari aktivitas bakteri gram negatif misanya Aeromonas dan
Lactobacilli. Penentu warna daging adalah pigmen yang terdiri dari dua macam
hemoglobin dan mioglobin.
2.2.5. Aroma

Penelitian daging yang baik dapat dilakukan dengan mengetahui aromanya.
Daging yang segar mempunyal bau yang khas. Jika daging yang sudah rusak akan
tercium bau yang tidak sedap, bau ini kemungkinan disebabkan oleh aktivitas
mikroorganisme, reaksi kimia, atau kombinasi keduanya (Komariah et al, 2005).
Ditambahkan oleh Buckle et al, (1985) terbentuknya aroma asam atau aroma apek
pada produk pangan antaralain disebabkan oleh lemak dan karbohidrat.
2.2.6. Tekstur

Sifat fisik daging seperti tekstur, sulit diukur secara objektif, namun sifat ini
berperan penting dalam menentukan kualitas daging. Perbedaan tekstur dipengaruhi
oleh faktor ante mortem seperti genetik, spesies, umur, jenis kelamin, dan tingkat
stres. Faktor fost mortem meliputi metode chilling refrigerasi, pelayuan dan
pembekuan. Hal ini menyebabkan daging menjadi lebih kaku dan kenyal. Tekstur
daging ditentukan oleh serabut otot atau yang lebih dikenal vasikuly (Soeparno,

2009).



2.3. Asap Cair

Setiadji (2010) menuliskan asap cair adalah hasil kondensasi dari pirolisis
kayu atau batok kelapa setelah melalui pemanasan pada suhu 400-600°C dalam
sebuah tabung atau drum. Darmadji et al, (1996) menambahkan bahwa asap cair
mengandung lebih dari 400 senyawa kimia antara lain fenol (4,13%), karbonil
(11,3%), dan asam (10,2%).

Himawati (2010) menambahkan asap cair lebih ramah dengan lingkungan
karena tidak menimbulkan pencemaran udara, dapat diaplikasikan secara cepat dan
mudah, tidak membutuhkan instalasi pengasapan, peralatan yang digunakan lebih
sederhana dan mudah dibersihkan, serta senyawa-senyawa penting yang bersifat
volatil mudah untuk dikendalikan. Titik didih senyawa pendukung sifat fungsiona
asap cair murni terlihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2. Titik Didih Senyawa Pendukung Sifat Fungsional Asap Cair dalam

Keadaan Murni.
Senyawa Titi didih ('C) Senyawa Titik didih (°C)
Fenol Karbonil
Guaikol 205 Glioksal 51
4-metilguaikol 211 Metilglioksal 72
Eugenol 244 Forrmaldehid 21
Siringol 267 Asam
Furfural 162 Asam Asetat 118
Piroketakol 240 Asam Butirat 162
Hidroquinon 285 Asam Propionat 141
| soeugenol 266 Asam |sovalerat 176

Sumber : Wulandari et al., (1999)
2.4. Asam Sitrat

Estiasih (2009) menyatakan asam memiliki peran utama dalam pengolahan

pangan yakni memberikan rasa asam dan mempunyai kemampuan mengubah serta



meningkatkan intensitas bahan-bahan pemberi cita rasa (flavorin agent). Suharto
(1991) menyatakan asam sitrat merupakan senyawa intermedier dari asam organik
yang berbentuk kristal atau serbuk putih. Asam sitrat ini mudah larut dalam air,
spirtus dan etanol, tidak berbau, rasanya sangat asam, serta jika dipanaskan akan
meleleh kemudian terurai yang selanjutnya terbakar sampai menjadi arang. Asam
sitrat juga terdapat dalam sari buah-buahan seperti nanas, jeruk, lemon dan markisa.
Fachrudin (2008) menambahkan larutan asam sitrat yang encer dapat
digunakan untuk mencegah pembentukan bintik-bintik hitam pada udang. Dwi (2007)
melaporkan asam sitrat dapat digunakan sebagai bahan tambahan makanan yang
berfungs mengikat logam yang terdapat dalam bahan makanan olahan, sehingga
kehadirannya sangat membantu terjaganya kestabilan warna, cita rasa dan tekstur

makanan.



