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ABSTRAK

Itik merupakan salah satu ternak penghasil daging yang menjadi sumber protein
hewani yang dapat dimanfaatkan masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
kualitas fisik dan keempukan daging itik Bali jantan (Anas sp) hasil marinasi menggunakan
ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn). Penelitian ini dilakukan pada bulan
November-Desember 2021 bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan
Mikrobiologi Fakultas Peternakan, Universitas Udayana. Rancangan Percobaan yang
digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan.
Keempat perlakuan tersebut meliputi: (P0) daging itik Bali jantan tanpa dimarinasi ekstrak
bunga rosella sebagai kontrol, (P1) daging itik Bali jantan dimarinasi ekstrak bunga rosella
5%, (P2) daging itik Bali jantan dimarinasi ekstrak bunga rosella 10%, (P3) daging itik Bali
jantan dimarinasi ekstrak bunga rosella 15% dan waktu marinasi selama 60 menit. Variabel
yang diamati meliputi derajat keasaman (pH), persentase susut masak, warna, dan
keempukan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa marinasi ekstrak bunga rosella sampai
15% diperoleh nilai rataan derajat keasaman (pH) 6,02-4,27, persentase susut masak 38,74-
41,34%, warna kecerahan (L*) 22,24-25,65, warna kemerahan (a*) 8,36-11,54, warna
kekuningan (b*) 12,67-15,70, dan penerimaan keempukan 4,93-7,33. Kesimpulan penelitian
ini bahwa marinasi ekstrak bunga rosella sampai 15% berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
derajat keasaman (pH), persentase susut masak, warna kekuningan (b*), dan penerimaan
keempukan sedangkan pada warna kecerahan (L*) dan warna kemerahan (a*) menunjukkan
hasil tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daging itik Bali jantan (Anas sp).

Kata kunci: bunga rosella, daging itik, marinasi

EVALUATION PHYSICAL QUALITY AND TENDERNESS OF BALI
DUCK (Anassp) FROM MARINATE ROSELLA FLOWER EXTRACT

(Hibiscus sabdariffa Linn)

ABSTRACT

Duck is one of the livestock that produces meat which is a source of animal protein
that can be utilized by the community. This study aimed to evaluate the physical quality and

502


mailto:jurnaltropika@unud.ac.id
mailto:ChristianBani@student.unud.ac.id

tenderness the meat of male Bali duck (Anas sp) marinate used rosella flower extract
(Hibiscus sabdariffa Linn). This research was conducted in November-December 2021 at the
Laboratory of Animal Product Technology and Microbiology, Faculty of Animal Husbandry,
Udayana University. The exeperimental design used was a Completely Randomized Design
(CRD) with 4 treatments and 5 replications. The four treatments included: (P0O) male Bali
duck meat without rosella flower extract as a control, (P1) male Bali duck meat marinated
with 5% rosella flower extract, (P2) male Bali duck meat marinated with 10% rosella flower
extract, (P3) male Bali duck meat was marinated with 15% and the marination time was 60
minutes. The variables observed included the degree of acidity (pH), the percentage of
cooking loss, color, and tenderness. The results of this study indicate that the marination of
rosella flower extract to 15% obtained an average value of acidity (pH) 4,27-6,02, cooking
loss percentage 38,74-41,34%, color brigthness (L*) 22,24-25,65, reddish color (a*) 8,36-
11,54, yellowish color (b*) 12,67-15,70, and acceptance of tenderness 4,93-7,33. The
conclusion of this study that the marination of rosella flower extract up to 15% had a
significant effects (P<0,05) on the degree of acidity (pH), the cooking loss percentage, the
yellowish color (b*), and the acceptance of tenderness, while the brightness (L*) and the
reddish color (a*) showed non-significant effect (P>0,05) on male Bali duck meat (Anas sp).

Keywords: rosella flowers, duck meat, marinate

PENDAHULUAN

Itik merupakan salah satu ternak penghasil daging yang menjadi sumber protein
hewani yang dapat dimanfaatkan masyarakat. Produksi daging itik yaitu berasal dari itik
betina afkir dan itik jantan lokal. Sebagai sumber protein hewani, itik dapat dipanen dalam
waktu yang singkat dan memiliki harga yang terjangkau. Pada itik yang mengalami
pertumbuhan cepat sering diikuti perlemakan daging yang tinggi (Trisnadewi etal., 2015).

Menurut Matitaputty dan Suryana (2010), penerimaan daging itik di masyarakat
masih relatif rendah karena bau daging itik yang khas. Faktor lainnya yang berpengaruh yaitu
perbedaan kandungan pigmen daging (mioglobin) sehingga warna daging itik lebih merah.
Kandungan kolagen jaringan otot yang tinggi pada jaringan ikat menghasilkan tekstur daging
itik yang alot. Kandungan lemak yang tinggi menyebabkan bau amis pada daging itik karena
adanya asam-—asam lemak tak jenuh yang mudah teroksidasi. Arik et al. (2013)
menambahkan bahwa lemak volatil yang terdapat pada lemak subkutan dan intramuskular
menyebabkan adanya bau amis.

Okarini et al. (2013) menyatakan bahwa daging segar dapat mengalami perubahan
fisikokimia setelah post-mortem dalam kondisi oksigen yang tidak terbatas. Salah satu cara
yang dapat dimanfaatkan yaitu melalui proses pengawetan dengan teknik marinasi untuk
mencegah perubahan fisikokimia daging. Marinasi merupakan proses pengawetan daging
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sebelum pengolahan lebih lanjut dengan cara perendaman dalam bahan marinade (Smith and
Young, 2007). Marinade merupakan bahan berbumbu sebagai perendam daging yang
dimanfaatkan dalam meningkatkan keempukan, kesan jus, dan cita rasa daging (Brooks,
2011). Marinasi daging bertujuan dalam memperpanjang masa simpan, memperbaiki citarasa,
dan memperbaiki sifat fisik daging.

Tanaman rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) merupakan tanaman tropis yang
termasuk dalam famili Malvaceae yang tumbuh tersebar di Indonesia. Kelopak bunga rosella
dapat dimanfaatkan dalam pengobatan batuk, menurunkan tekanan darah, gangguan
pencernaan, berpengaruh dalam mengeluarkan cairan tubuh yang berlebih, dan merangsang
gerak peristaltik tubuh (Suzery et al., 2010). Kelopak bunga rosella dapat digunakan sebagai
bahan marinasi karena memiliki bahan aktif seperti gosssypetin, antosianin, dan glukosida
hibisci. Antosianin mempunyai fungsi sebagai antioksidan yang dapat menetralisir radikal
bebas. Sifat antioksidan pada bunga rosella dapat melonggarkan struktur otot daging itik
menjadi lebih empuk setelah melalui proses termal. Total aktivitas antioksidan bagian bunga
rosella yang diekstrak dengan air memiliki kandungan antioksidan tertinggi dibandingkan
dengan bagian tanaman rosella lainnya. Hasil penelitian Suzery et al. (2010) menyatakan
bahwa ekstraksi kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) pada suhu 25°C dengan
metode maserasi selama 24 jam menghasilkan total antosianin sebesar 128,76 mg/ 100 g.
Hasil penelitian dari Barus et al. (2022), perlakuan konsentrasi ekstrak bunga rosella
(Hibiscus sabdariffa Linn) 9% dengan lama perendaman selama 30 menit mampu
menurunkan nilai pH daging ayam broiler. Kandungan asam lemak tak jenuh pada daging itik
dapat menyebabkan adanya bau amis, sehingga perlu dilakukan marinasi dengan ekstrak
bunga rosella (Hibiscus sabdariffaLinn).

Berdasarkan kandungan senyawa bioaktif yang terdapat pada ekstrak bunga rosella
(Hibiscus sabdariffa Linn) dan hasil penelitian kandungan antosianin maupun hasil marinasi
ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn), maka dilakukan penelitian ini dengan

memperhatikan konsentrasi dan lama marinasi.
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MATERI DAN METODE

Waktu dan tempat penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan
Mikrobiologi Fakultas Peternakan Universitas Udayana JI. P.B Sudirman, Denpasar pada
bulan November-Desember 2021.
Materi

Daging itik yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging itik Bali jantan (Anas
sp) berumur 8 minggu dengan memilih bagian dada (Musculus pectoralis) yang didapatkan
dari Farm Fakultas Peternakan Universitas Udayana, Jalan Raya Sesetan, Denpasar. Bunga
rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) yang digunakan dalam penelitian ini yaitu bunga rosella
(Hibiscus sabdariffa Linn) yang sudah dikeringkan dan dibeli dalam bentuk kemasan Teh
Bunga Rosella pada toko swalayan Nirmala. Bahan yang digunakan yaitu aquades, larutan
buffer 4 dan 7. Peralatan yang digunakan yaitu pisau dan talenan, waterbath, timbangan analitik,

plastik dan tissue, gelas beaker dan pH meter, piring plastik, wadah sampel, kompor, panci, spatula,
alat Colorimeter PCE-CSM, kertas panelis, alat tulis.

Rancangan percobaan

Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Setiap perlakuan
dimarinasi selama 60 menit dengan konsentrasi berbeda. Perlakuan tersebut meliputi:

PO: Daging itik Bali jantan (Anas sp) tanpa dimarinasi ekstrak bunga rosella (Hibiscus
sabdariffa Linn) 0% (control).

P1: Daging itik Bali jantan (Anas sp) dimarinasi dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus
sabdariffa Linn) 5%.

P2: Daging itik Bali jantan (Anas sp) dimarinasi dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus
sabdariffa Linn) 10%.

P3: Daging itik Bali jantan (Anas sp) dimarinasi dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus
sabdariffa Linn) 15%.

Pembuatan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn)

Memotong bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) yang telah kering dengan ukuran
kecil — kecil, menimbang bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) sesuai dengan perlakuan
dan menempatkannya pada gelas kaca untuk membuat ekstrak, panaskan aquades hingga
mendidih, menaruh aquades mendidih 100 ml pada gelas kaca yang sudah berisi potongan

bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) sesuai dengan konsentrasi, ekstrak bunga rosella
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(Hibiscus sabdariffa Linn) sesuai dengan konsentrasi 0%, 5%, 10%, dan 15%, menyaring
ekstrak bunga rosella agar ampas atau endapan tertahan pada saringan, menuang ekstrak bunga rosella
pada wadah yang sudah berisi fillet daging itisk Bali jantan (Anas sp), marinasi daging itik Bali jantan
(Anas sp) menggunakan ekstrak bunga rosella selama 60 menit.
Prosedur penelitian

Penelitian ini diawali dengan pembuatan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa
Linn) lalu dilanjutkan dengan menyiapkan sampel daging itik. Daging itik Bali jantan (Anas
sp) terlebih dahulu di fillet (tanpa kulit dan tulang) dengan memilih recahan dada (Musculus
Pectoralis Superficialis) sesuai dengan kebutuhan kemudian tempatkan dalam termos yang
sudah diisi dengan es kering (dry ice) dan dibawa ke laboratorium. Sampel fillet daging itik
Bali jantan (Anas sp) dipotong dengan ukuran 2 x 3 x 1 cm lalu dicuci bersih dengan air dan
dimarinasi dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) dengan lama marinasi
yang sama yaitu 60 menit dan konsentrasi yang berbeda yaitu PO (0%), P1 (5%), P2 (10%),
dan P3 (15%).

Variabel diamati

Variabel yang diamati meliputi derajat keasaman (pH), warna dengan uji metode CIE
LAB (L* a*, b*) (Kaewthong dan Wattanachant, 2018). Persentase susut masak (Yusop et
al., 2010) dan keempukan dengan skor penilaian 1-9 (9 = amat sangat empuk, 8 = sangat
empuk, 7 = empuk, 6 = agak empuk, 5 = netral, 4 = agak alot, 3 = alot, 2 = sangat alot, 1 =
amat sangat alot).
Analisis data

Data derajat keasaman (pH), persentase susut masak, warna, dan keempukan yang
didapatkan dianalisis menggunakan analisis sidik ragam, apabila diantara perlakuan terdapat
perbedaan yang nyata (P<0,05) maka dilanjutkan dengan uji jarak berganda duncan pada taraf
5% (Steel and Torrie, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil uji statistik derajat keasaman (pH), persentase susut masak, warna, dan
keempukan daging itik Bali jantan (Anas sp) dapat dilihat pada (Tabel 1) dan hubungan antar
variabel dengan uji pearson dapat dilihat pada (Tabel 2).
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Tabel 1. Nilai rataan variabel yang diuji pada daging itik Bali jantan (Anas sp) umur 8
minggu hasil marinasi dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn).

Persentase rosella @

1 2

Variabel 0 5 0 G SEM @
Derajat Keasaman (pH) 6,02 + 0,05d 4,93 +0,02¢ 4,45 + 0,03 4,27 + 0,022 0,014
Susut Masak (%) 38,74+0,362®) 39,71+0,77° 40,58 +0,66Pc 41,34 +0,74c 0,303
Warna ©®)
L* 24,73+3,7924) 2565+ 3,042 22,24+2,882 24,15+ 2,972 1,427
ax 11,15+3,75¢  11.54+3,082 8,36+1,922 10,82+ 3,152 1,363
b* 13,69 + 2,042 12,67 +1,252 14,00+1,212» 1570+ 0,52b 0,610
Keempukan® 493+1,672 5,93+ 0,96P 7,13+0,64c  7,33+0,98¢ 0,190
Keterangan:

1)  0: perlakuan (control) tanpa marinasiekstrak bunga rosella.
5: perlakuan marinasidengan ekstrak bunga rosella 5%.
10: perlakuan marinasidengan ekstrak bunga rosella 10%.
15: perlakuan marinasidengan ekstrak bunga rosella 15%.

2) SEM:Standarderror ofthe treatment means.

3) Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama, menunjukkan berbeda nyata
(P<0,05).

4)  Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada baris yang sama, menunjukkan tidak berbeda nyata
(P>0,05).

5) Notasi L* menunjukkan nilai berkisar 0-100 dari wama hitam sampai putih sehingga semakin tinggi nilai
L* maka semakin tinggi derajat keputihannya/kecerahannya.
Notasi a* menandakan warna kromatik dari campuran merah hijau dengan nilai a+ (positif) dari 0 sampai
127 untuk intensitas wama merah, sedangkan nilai a- (negatif) dari 0 sampai -127 untuk intensitas warna
hijau.
Notasi b* menandakan warna kromatik dari campuran kuning dan biru dengan nilai b+ (positif) dari 0
sampai 127 untuk intensitas wama kuning, sedangkan nilai b- (negatif) dari 0 sampai -127 untuk intensitas
warnabiru.

6) Nilai penerimaan keempukan (1 =amat sangat alot, 2 = sangat alot, 3 = agak alot, 4 =alot, 5 = netral, 6 =
agakempuk, 7 = empuk, 8 = sangatempuk, 9= amat sangat empuk).

Tabel 2 Hubungan antara variabel nilai pH, susut masak, warna, dan keempukan
berdasarkan hasil uji analisis pearson (r)

Variabel Nilai pH Susut masak ~ Warna (L*) Warna (a*) Warna (b*)  Keempukan
Nilai pH 1
Susut masak ~ -,823** 1
Warna (L*) 0.181 -0.235 1.000
Warna (a*) 0.185 -0.207 ,966** 1.000
Warna (b*) -0.343 AT2* -0.175 -0.121 1.000
Keempukan -,646** ,459* -0.129 -0.151 0.069 1.000

Keterangan: * = Berbeda nyata (P<0,05), ** = Sangat berbeda nyata (P<0,01)

Derajat keasaman (pH)

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa hasil marinasi dengan ekstrak bunga
rosella berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH. Nilai pH pada perlakuan 5%, 10%, dan
15% ekstrak bunga rosella (Tabel 3.1) diperoleh nyata lebih rendah dibandingkan dengan

perlakuan kontrol daging itik Bali jantan. Nilai pH menjadi salah satu indikator penting
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yang mempengaruhi kualitas suatu daging karena berdampak langsung terhadap
terjadinya denaturasi protein, daya ikat air, warna, dan keempukan daging (Hamoen et
al., 2013). Hasil analisis statistik pada pengukuran nilai pH diperoleh nilai rataan pada
perlakuan 0%, 5%, 10%, dan 15% (Tabel 3.1) berbeda nyata (P<0,05). Pada penelitian Smith
et al. (1993), bahwa nilai pH otot dada itik setelah pemotongan 25 menit mencapai 6,25 dan
setelah pemotongan 24 jam mencapai 5,66. Pada penelitian ini menunjukkan hasil derajat
keasaman (pH) setelah pemotongan 6,02 dan setelah dilakukan proses marinasi dengan
ekstrak bunga rosella sampai 15% mengalami penurunan hingga 4,27. Hal ini menunjukkan
bahwa hasil marinasi daging itik Bali jantan (Anas sp) dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus
sabdariffa Linn) mampu menurunkan nilai pH dengan hasil yang signifikan. Penelitian ini
memanfaatkan ekstrak bunga rosella sebagai bahan marinasi karena termasuk dalam marinasi
asam. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak bunga rosella maka semakin tinggi kandungan
asam yang dihasilkan sehingga mempengaruhi penurunan nilai pH. Didukung oleh pendapat
Rahayu (2007), bahwa pH akan menurun jika kandungan asam suatu bahan meningkat. Hal
ini dikarenakan dalam ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) terdapat asam—asam
organik yang berdifusi ke dalam miofibril daging itik Bali jantan (Anas sp) selama proses
marinasi sehingga terjadi penurunan nilai pH. Jabeur et al. (2017) melaporkan bahwa dalam
ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) terdapat asam-asam organik yang didominasi
oleh asam malat.
Persentase susut masak

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa hasil marinasi dengan ekstrak bunga
rosella berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap persentase susut masak. Persentase susut masak
pada perlakuan 5%, 10%, dan 15% ekstrak bunga rosella (Tabel 3.1) diperoleh nyata lebih
tinggi dibandingkan dengan perlakuan kontrol daging itik Bali jantan. Susut masak adalah
proses hilangnya persentase berat dan nilai nutrisi daging selama proses pemasakan. Semakin
rendah kandungan persentase susut masak yang dihasilkan maka kualitas daging semakin baik
(Soeparno, 2005). Hasil analisis statistik pada pengukuran nilai susut masak yaitu nilai rataan
pada perlakuan 5%, 10%, dan 15% (Tabel 3.1) berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 0%.
Pada penelitian Lee et al. (2015) menyatakan bahwa persentase susut masak dari daging
Korea Native Duck yaitu 32,65 dan persentase susut masak daging Comercial Duck yaitu
37,04. Pada penelitian ini menunjukkan hasil persentase susut masak yaitu 38,74 dan

persentase susut masak daging itik Bali jantan setelah dilakukan marinasi dengan ekstrak
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bunga rosella sampai 15% mencapai 41,34. Hasil ini menunjukkan bahwa marinasi daging
itik Bali jantan (Anas sp) dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn)
meningkatkan persentase susut masak daging. Daging itik memiliki sebagian kecil serabut
putih sebesar 16% dan sebagian besar serabut merah sebesar 84% (Smith et al., 1993)
sehingga mempengaruhi panjang diameter penampang melintang otot itik. Susut masak
meningkat juga disebabkan oleh kandungan senyawa flavonoid sebagai antioksidan dalam
bunga rosella belum mampu menahan terjadinya denaturasi protein dan keluarnya protein
daging selama proses pemasakan. Menurut Soeparno (2009), susut masak meningkat
diakibatkan oleh meningkatnya perpindahan air keluar dari daging dan terjadinya proses
denaturasi protein karena temperatur tinggi. Alvarado dan Sams (2000) menyatakan bahwa
pada waktu deboning, daging bagian dada itik memiliki susut masak lebih tinggi
dibandingkan daging dada ayam. Shanks et al. (2002) menambahkan bahwa banyaknya air
yang keluar dari daging, degradasi protein, dan kemampuan daging mengikat air juga dapat
mempengaruhi besarnya nilai susut masak. Nilai susut masak yang dihasilkan dalam
penelitian ini masih termasuk dalam persentase normal sesuai dengan pendapat Lawrie
(2006), bahwa daging memiliki nilai susut masak yang bervariasi antara 15-54,5%.
Warna

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa hasil marinasi dengan 5-15% ekstrak
bunga rosella tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kecerahan (L*) daging itik Bali
jantan. Warna (L*) daging itik Bali jantan pada perlakuan 0%, 5%, 10%, dan 15% (Tabel 1)
tidak berbeda nyata (P>0,05). Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa hasil marinasi
dengan ekstrak bunga rosella tidak berpengarun nyata (P>0,05) terhadap nilai warna
kemerahan (a*) daging itik Bali jantan. Warna (a*) daging pada perlakuan 0%, 5%, 10%, dan
15% (Tabel 1) tidak berbeda nyata (P<0,05). Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa hasil
marinasi dengan ekstrak bunga rosella berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai warna
kekuningan (b*) daging itik Bali jantan. Warna (b*) daging pada perlakuan 10% dan 15%
berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan 0%. Sedangkan, perlakuan 5% menunjukkan hasil
tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan perlakuan 0%.

Warna merupakan salah satu faktor penentu daya terima konsumen terhadap suatu
daging. Aberle et al. (2001), kandungan jumlah mioglobin sangat mempengaruhi warna suatu
daging sehingga semakin tinggi jumlah kandungan mioglobinnya maka daging semakin

berwarna merah. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan marinasi dengan
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ekstrak bunga rosella berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna kekuningan (b*) daging itik
Bali jantan sedangkan pada warna kecerahan (L*) dan warna kemerahan (a*) tidak
berpengaruh nyata (P>0,05). Pada penelitian yang dilakukan Lee et al. (2015) menunjukkan
hasil CIE (L*, a*, b*) daging Korean Native Duck masing—masing (42,86), (21,26), dan
(7,28) serta pada daging Comercial Duck masing—masing (45,02), (20,43), dan (6,81).
Sedangkan pada penelitian ini memanfaatkan daging itik Bali jantan berumur 8 minggu
perlakuan kontrol menunjukkan warna CIE (L*, a*, b*) masing—masing (24,73), (11,15), dan
(13,69). Warna kecerahan (L*) dipengaruhi oleh kapasitas menahan air yang rendah sehingga
menyebabkan kehilangan mioglobin yang tinggi dan pantulan cahaya yang lebih besar pada
permukaan daging (Joo et al., 2013). Warna kemerahan (a*) dipengaruhi oleh adanya
kandungan mioglobin yang tinggi pada daging itik, selain itu juga daging itik memiliki
kandungan serat merah yang lebih besar daripada serat putin dan memiliki ciri khas warna
daging merah gelap (Smith et al., 1993). Warna kekuningan (b*) dipengaruhi oleh adanya
kandungan lemak intraseluler dan kandungan asam-asam lemak daging sehingga selama
proses pemasakan berlangsung terjadi peningkatan nilai warna (b*) (Sarries dan Beriain,
2006).
Keempukan

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa hasil marinasi dengan 5-15% ekstrak
bunga rosella berpengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan penerimaan panelis terhadap
keempukan daging itik Bali jantan dibandingkan perlakuan 0%. Perlakuan 10% dan 15%
tidak berbeda nyata (P<0,05) dan keempukan daging yang paling disukai pada perlakuan 15%
dengan rataan nilai 7,33 kemudian dilanjutkan perlakuan 10%, 5%, dan 0%. Keempukan
suatu daging merupakan salah satu faktor yang menjadi penentu kualitas daging yang ditandai
oleh penerimaan konsumen. Faktor yang mempengaruhi keempukan daging meliputi faktor
ante-mortem seperti jenis kelamin, umur, genetik, manajemen pemeliharaan, dan tingkat
stress.  Faktor post-mortem seperti refrigerasi, metode chiling, pelayuan, pembekuan,
pemasakan, pengolahan, dan penambahan bahan pengempuk (Soeparno, 2005). Pada
penelitian yang dilakukan Pratama et al. (Unpublished), hasil perendaman dengan ekstrak
bunga rosella sampai 15% menunjukkan nilai dari 4,87 (netral) hingga 6,00 (agak lezat) yaitu
tidak berpengaruh nyata terhadap rasa daging itik Bali jantan. Pada penelitian ini hasil
marinasi dengan ekstrak bunga rosella sampai 15% menunjukkan nilai 4,93 (netral) hingga

7,33 (empuk) yaitu berpengaruh nyata terhadap keempukan daging itik Bali jantan. Hasil ini
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menunjukkan bahwa marinasi dengan ekstrak bunga rosella dapat meningkatkan penerimaan
panelis terhadap keempukan daging itik Bali jantan dengan nilai tertinggi diperoleh pada
perlakuan 15% (Tabel 3.1). Hal ini dikarenakan tingginya konsentrasi yang diberikan
sehingga asam-—asam organik yang terdapat dalam bunga rosella jumlahnya bertambah dan
masuk dalam serat—serat daging itik Bali jantan selama proses marinasi. Pada penelitian ini
juga dilakukan proses pemasakan dengan cara perebusan pada te mperatur 80°C selama 1 jam.
Perebusan daging menyebabkan perubahan struktur dan terjadinya kerusakan protein aktin
dan miosin. Sesuaidengan pendapat Bouton et al. (1972), bahwa kerusakan aktin dan miosin
dapat meningkatkan keempukan daging karena terjadi penurunan kemampuan protein otot
pada daging. Istika (2009) menambahkan bahwa serat otot menjadi mudah terpisah karena
protein daging yang terhidrolisis mengakibatkan hilangnya ikatan antar serat dan pemecahan

serat sehingga daging menjadi lebih empuk.

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa hasil
marinasi menggunakan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) sampai 15%
berpengaruh nyata terhadap derajat keasaman (pH), persentase susut masak, warna
kekuningan (b*), dan penerimaan keempukan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna
kecerahan (L*) dan warna kemerahan (a*) daging itik Bali jantan (Anas sp).
Saran

Diharapkan kedepannya dapat melakukan penelitian lanjutan tentang hasil marinasi
dengan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) konsentrasi sampai 15% selama
penyimpanan pada suhu dingin disertai dengan packaging dalam waktu tertentu (jam, hari,
dan bulan) pada daging itik Bali (Anas sp).
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