1. MATERI DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret 2013 di Laboratorium Teknologi
Pasca Panen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim

Riau.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging itik afkir yang berumur 2
tahun sebanyak 9 kg. Bahan penunjang digunakan asap cair, asam sitrat, buffer pH 4 dan 7 serta
aquades.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : pH meter, kompor, carper press,
plat kaca, plastik PP, gelas piaa, waterbath, tisu, gelas beaker, termometer bimetal, kertas
saring, planimeter, timbangan digital, pemanas, panci perebusan dan aat-alat penunjang lainnya

seperti peralatan pemotongan daging.

3.3. Metode Pendlitian
3.3.1. Rancangan Percobaan

Penelitian ini dirancang dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial
dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan adalah perendaman daging itik afkir bagian dada
dalam asap cair pada konsentrasi 0%, 1,5%, dan 3% , dan asam sitrat dengan 0%, 3%, dan 6%.

Bagan kombinasi tiap perlakuan terlihat pada Tabel 3.1.

1. Konsentrasi Asap cair (A), terdiri dari 3 taraf:

A= Konsentrasi asap cair 0%



A= Konsentrasi asap cair 1,5%
A,=Konsentrasi asap cair 3%

2. Konsentrasi Asam Sitrat (B), terdiri dari 3 taraf:
Bo= Konsentrasi Asam Sitrat 0%
B,= Konsentrasi Asam Sitrat 3%

B,= Konsentrasi Asam Sitrat 6%

Tabel 3.1. Bagan Kombinasi Perlakuan
Faktor | (Konsentrasi Asap Cair) Faktor Il (Konsentrasi Asam Sitrat)

B1(0%) B2(3%) B3(6%)
Ao (0%) AoB: 1 ABal  ABsl
AoB12 AoB;, 2 AoB32
AoB13 AoB, 3 AoB33
A1 (1,5%) AB;1 AB,1 AiBs1
A1B,2 A1B, 2 A1B32
AB; 3 AB,3 AiB33
A, (3%) AsB: 1 AB,1  AsBsl
AB, 2 AzB, 2 AB32
AsB; 3 AB, 3 A:B33

3.3.2. Prosedur Pendlitian

Penelitian terlebih dahulu mempersiapkan sampel penelitian berupa daging itik segar
didapatkan dengan proses pemotongan ternak sesuai SNI 01-6366-2000 tentang daging itik.
Daging itik dibersihkan dengan air mengalir. Setelah dibersihkan, selanjutnya dilakukan
penimbangan daging masing-masing sebanyak 300 g. Daging yang telah direndam dalam
kombinasi asap cair dan asam sitrat sesuai dengan perlakuan yang diberikan selama 30 menit.

Daging yang telah direndam selanjutnya ditiriskan selama 5 menit. Kemudian dilakukan



pengujian sesual dengan peubah yang diukur yaitu, dergjat keasaman (pH). Prosedur penelitian

secara sistematik dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Prosedur Pendlitian secara Skematis
3.3.3. Peubah yang Diukur
1.pH

2. Susut Masak
3. Daya lkat Air

4. Uji Organoleptik yang meliputi uji warna, aroma dan tekstur.

3.3.4. Cara pengukuran peubah

3.3.4.1. Analisis pH



Pengukuran pH sesuai AOAC (1990). Nilai pH ditentukan menggunakan pH meter yang
telah dikalibrasi menggunakan larutan buffer 4 dan 7, demikian pula elektroda dibilas dengan
aguades dan dikeringkan. Sampel daging ditimbang seberat 20 g dihaluskan dan dicampurkan
dengan 100 ml aguades, kemudian dikocok sampa homogen. Elektroda dicelupkan ke dalam

sampel dan nilai pH dapat dibaca pada skala yang ditunjukkan oleh jarum penunjuk.

3.3.4.2 Analisis Susut M asak

Soeparno (2009) menjabarkan pengukuran susut masak dengan menyiapkan sampel
daging yang akan diuji dengan berat + 200 g. Lalu dimasukkan dalam rebusan air sampai
mendidih. Dilakukan penusukan daging dengan termometer bimetal sampai batas indikator yang
terdapat pada alat. Perebusan sampel daging sampai suhu dalamnya mencapai 81°C, kemudian
diangkat dan didinginkan. Sampel ditimbang sampai beratnya konstan. Persentase susut masak
dihitung dengan rumus berikut :
Susut Masak (%) =berat awal-berat akhir x 100 %

Berat awal
3.3.4.3. Daya Mengikat Air (DIA) (Hamm,1972)

Daya mengikat Air (DIA) dengan metode Hamm menggunakan carper press. Sampel
sebanyak 0,3 g diletakan diantara 2 kertas saring, kemudian dilakukan pengepresan dengan
menggunakan carper press selama 5 menit. Selanjutnya akan tampak dua lingkaran yang
menunjukan luas area daging yang dpress. Lingkar dalam (LL/luas area yang keluar dari hasil
pengepresan) dan lingkar luar (LL/Iuas area basah). Jumlah air bebas yang keluar dari daging
dan luas area basah diukur dengan menggunakan planimeter.

Prosedur perhitungan dengan planimeter antara lain dengan pemberian tanda pada kedua
lingkaran tersebut (LL dan LD) sebagai titik awal penghitungan. Meletakan titik tengah pada

kaca pembesar yang terdapat pada aat planimeter pada tanda dilingkaran (LL atau



LD).Melakukan penghitungan pada titik awa dengan membaca angka-angka yang tertera pada
alat sebagal hitungan awal. Setelah dihitung, diputar kaca pembesar pada aat planimeter searah
jarum jam mengikuti lingkaran didapat angka akhir. Perhitungan selisih antara hitungan akhir
dengan hitungan awa pada masing-masing lingkaran (LL dan LD), kemudian dibagi dengan
100. Nilai yang diperoleh menunjukkan luas area basah (dalam inch).

Luas AreaBasah = (selisih LL - selisih LD)

MgH-0 = Luas Area Basah (c%r?)o— 8.0

0,0948
DMA = Kadar Air - % Air Bebas

3.3.4.4 AnalissWarna, Aroma dan Tekstur (Soekarto, 1985)
Penilaian organoleptik dilakukan oleh 50 panelis tidak terlatih dari mahasiswa Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Penilaian meliputi

warna, aroma dan tekstur dengan menggunakan uji rating (Lampiran 1)

4.4. Analisis Data
Data pH, daya ikat air, susut masak, warna, aroma dan tekstur disgjikan dalam bentuk
tabel selanjutnya dilakukan analisis dengan menggunakan analisis sidik ragam (ASIRA) untuk
mengetahui pengaruh dari perlakuan, seperti terlihat pada (Tabel 3.2)
M etode matematis Rancangan Acak Lengkap menurut Steel dan Torrie (1995) yaitu :
Yijk=p + ai + Bj +(aB)ij +eijk
Keterangan :
Yijk = Hasil pengamatan pada faktor A padataraf ke-i dan faktor B taraf ke- j dan pada ulangan
ke- k.
a = Nilai tengah umum (population mean)

ai = Efek faktor A pada taraf ke- i



Bj = Efek faktor B pada taraf ke-

ap= Efek dari faktor A pada taraf ke- i dan pada faktor B taraf ke- j pada ulangan ke- k

i =123
i =1,2,3
k=1,2,3
Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam Rancangan Acak Lengkap Faktorial
Sumber db JK KT F hit _F Tabel
Keragaman 0,05 0,01
A al JKA JKA/dbA KTA/KTS
B b-1 JKB JKB/dbB KTB/KTS
AB (a1)(b-1) JKAB  JKAB/dbAB KTAB/KTS
Galat ab(r-1) JKS JKS/dbS
Total rab-1 JK
Faktor Koreksi (FK) =(Y..)2
Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ??\?i jk) 2 - FK
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =3(Yij)? FK
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JIET ~ JKP
JK(A) = J(ai)® FK
Rb
JK(B) =3(bi)® FK
JK(AB) = JKP-JK(A) - K(B)
KT(A) = JK(A) (a-1)
KT(AB) = K (AB)/ (&1)(b-1)
F hit (AB) =KT(AB)/KTS
F hitung (Perlakuan) =KTP/IKTG

Hipotesis statistik sebagai berikut:



HO:12=13=0

Perendaman daging itik dalam asap cair dan asam sitrat tidak berpengaruh terhadap
peningkatan skor penurunan nilai pH, susut masak, daya mengikat air, warna, tekstur dan aroma
daging itik.
H1 : Paling sedikit ada satu t; #0

Perendaman daging itik daam asap cair dan asam sditrat berpengaruh terhadap
peningkatan skor pH, meningkatkan susut masak, meningkatkan daya ikat air, warna, tekstur
dan aroma daging itik.

Kriteria pengambilan keputusan pada taraf kepercayaan 95% atau o = 5% atau 1%
apabila F hitung > F tabel maka HO ditolak dan H1 diterima dan apabila F hitung < tabel maka

HO diterima dan H1 ditolak.



