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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi durasi pemasakan dengan
metode air frying terhadap kualitas kimia daging itik afkir. Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah 20 potong dada itik afkir tanpa tulang dan kulit. Penelitian menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Sampel dimasak
menggunakan metode air fiving dengan suhu 180 °C pada durasi pemasakan yang berbeda yaitu
Ii: 10 menit, I,: 14 menit, I3: 18 menit, I4: 22 menit dan Is: 26 menit. Data penelitian dianalisis
dengan menggunakan ANOVA dan apabila terdapat pengaruh perlakuan yang nyata dilanjutkan
dengan uji Duncan. Parameter yang dianalisis berupa kualitas kimia daging yang terdiri dari
kadar air, kadar protein, kadar lemak, serta kadar kolesterol. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa durasi pemasakan yang berbeda menggunakan metode air fiying pada daging itik afkir
memberikan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak
serta kadar kolesterol. Semakin lama durasi pemasakan dengan menggunakan metode air fiving
maka kadar air semakin menurun sedangkan kadar protein serta kadar lemak cenderung
meningkat. Durasi pemasakan selama 18 menit pada suhu 180°C menghasilkan kandungan
kolesterol terendah pada daging itik afkir. Kesimpulan penelitian ini yaitu perbedaan durasi
pemasakan menggunakan metode air frying memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
kualitas kimia daging itik afkir. Metode air frying pada penelitian ini terbukti mampu
mengurangi kadar lemak dan kolesterol daging itik afkir. Penggunaan metode air frying pada
durasi yang optimal dapat meningkatkan kualitas kimia daging itik afkir.

Kata kunci: daging itik afkir, durasi pemasakan, kualitas kimia, metode air frying

Abstract. The purpose of this research was to determine the effect of variations in the cooking
duration with the air frying method on the chemical quality of culled duck meat. The materials
used in this study were 20 pieces of culled duck breasts without bones and skin were obtained.
The study used a Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications.
The samples were cooked using the air frying method at a temperature of 180 °C at different
cooking durations I;: 10 minutes, I>: 14 minutes, [3: 18 minutes, I4: 22 minutes and Is: 26 minutes.
The research data was further tested using ANOVA and if there was a significant effect of the
treatment, it was continued with Duncan's multiple test. The parameters observed were the
chemical quality of meat consisting of water content, protein content, fat content, and cholesterol
content. The results showed that different cooking durations using the air frying method on culled
duck meat gave significantly different results (P<0.05) on water content, protein content, fat
content and cholesterol content. The longer of cooking duration using the air frying method, the
water content are decreased while the protein content and fat content tended to increase. The
cooking duration of 18 minutes at a temperature of 180 °C produced the lowest cholesterol
content in culled duck meat. The conclusion of this study is the difference in cooking duration
using the air frying method has a significant effect on the chemical quality of culled duck meat.
The air frying method in this study was proven to be able to reduce the fat and cholesterol content
of culled duck meat. The use of the air frying method at an optimal duration can improve the
chemical quality of culled duck meat.
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1. Pendahuluan

Daging itik merupakan salah satu daging unggas yang digemari oleh masyarakat terutama negara
Asia. Total produksi daging itik negara Asia mencapai 84,2% dari total yang diproduksi di dunia [1].
Seperti yang dikemukakan oleh [2], unggas air (itik dan angsa) menjadi alternatif yang potensial untuk
menggantikan konsumsi ayam karena daging dan telurnya memiliki nilai gizi yang tinggi, serta
mengandung asam amino dan lemak esensial dalam jumlah yang cukup. Selain itu, daging itik
merupakan sumber polyunsaturated fatty acid (PUFA) yang sangat baik terutama yang terdiri dari 20
dan 22 atom karbon [2]. PUFA atau asam lemak tak jenuh ganda sangat penting untuk perkembangan
otak terutama pada janin dan anak-anak [3]. Namun, persentase lemak pada daging itik relatif lebih
tinggi dibandingkan daging unggas lainnya yaitu mencapai 5,95% serta kandungan kolesterolnya
mencapai 58 mg/100g [4, 5]. Kandungan lemak dan kolesterol yang cukup tinggi inilah yang menjadi
kekhawatiran bagi konsumen daging itik.

Konsumsi daging itik di Indonesia di dominasi oleh itik pedaging maupun itik afkir. Itik afkir
merupakan itik petelur yang sudah tidak produktif lagi. Data Statistik tahun 2023 [6], menunjukkan
terjadi peningkatan produksi telur itik di Provinsi Jawa Tengah dari tahun 2021 ke tahun 2023 sebesar
5.088 ton dengan persentase kenaikan 15,6%. Peningkatan produksi telur itik ini menyebabkab
tingginya produksi daging itik afkir sebagai hasil sampingnya. Daging itik afkir kurang disukai karena
berbau amis atau anyir, alot dan kadar lemaknya cukup tinggi. Di sisi lain, daging itik afkir memiliki
kelebihan yaitu kandungan protein yang tinggi serta rendah kalori [7]. Potensi daging itik afkir ini harus
disertai dengan metode pengolahan yang tepat untuk meningkatkan kualitas serta menjaga kandungan
gizi pada daging itik afkir.

Salah satu metode yang mulai mendapatkan perhatian dalam pengolahan daging adalah
penggunaan teknologi air frying. Air frying merupakan teknik pengolahan makanan baru untuk
menggoreng produk melalui kontak langsung antara emulsi eksternal tetesan minyak di udara panas dan
produk ke dalam ruang penggorengan [8]. Proses ini dianggap lebih sehat dibandingkan dengan
penggorengan tradisional karena dapat mengurangi kandungan lemak dan kolesterol dalam makanan.
Di samping itu, metode air frying ini mampu menghasilkan kualitas tekstur dan sensori daging lebih
baik dibandingkan pemasakan dengan deep frying serta mampu mempertahankan penyusutan akibat
pemasakan sehingga kualitas kimia daging tetap terjaga [9].

Durasi pemasakan pada metode air frying menjadi faktor yang sangat penting karena dapat
mempengaruhi berbagai aspek kualitas kimia pada daging. Penelitian [9] menemukan keterkaitan antara
metode dan suhu memasak yang bergantung pada durasi pemasakan. Pemasakan dengan durasi yang
terlalu lama dapat menyebabkan penurunan komposisi kimia dan zat gizi bahan pangan seperti kadar
air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak [10] sedangkan pemanasan yang kurang lama dapat
mengakibatkan daging tidak matang sempurna dan kurang aman untuk dikonsumsi. Oleh karena itu,
penting untuk mengetahui durasi pemasakan yang tepat agar kualitas kimia daging itik afkir dapat
terjaga dengan baik, meningkatkan tekstur, rasa, dan kandungan gizi yang ada.

Penelitian tentang pengaruh durasi pemasakan menggunakan metode air frying terhadap kualitas
kimia daging itik afkir masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
seberapa besar pengaruh variasi durasi pemasakan dengan metode air frying terhadap kualitas kimia
daging itik afkir. Informasi mengenai pengaruh durasi pemasakan yang optimal, diharapkan dapat
meningkatkan kualitas daging itik afkir, baik dari segi rasa, maupun kandungan gizi, sehingga produk
olahan daging itik dapat diterima dengan baik oleh konsumen.

2. Metode Penelitian
2.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan di dua lokasi, yaitu Laboratorium Terpadu Universitas Tidar untuk proses
preparasi sampel dan Laboratorium Chem-Mix Pratama untuk pengujian sampel. Penelitian ini
berlangsung pada bulan Oktober hingga November 2024.
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2.2. Materi Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 20 potong dada itik afkir tanpa tulang dan kulit
masing-masing 500 g, selenium reagent, batu didih, asam sulfat, aquades, ice cool, asam boric,
bromcresol green, natrium hidroksida, dan petroleum benzene. Peralatan utama yang digunakan dalam
penelitian ini antara lain mesin air fiyer, neraca analitik, alat destruksi labu Kjeldhal, alat destilasi, alat
titrasi, labu Kjeldhal, aluminium foil, erlenmeyer labu ukur 100 ml, gegep, corong, pipet volumetrik,
selongsong lemak, peralatan ekstraktor soxhlet, kertas saring, beaker glass, oven, desikator, cawan petri,
dan mortar.
2.3. Prosedur Penelitian

Penelitian dilakukan menurut metode [9] dengan sedikit modifikasi. Lima ratus gram daging itik
atkir disimpan dalam freezer selama 2 jam untuk mempermudah pemotongan. Daging itik afkir
sebanyak 50 g selanjutnya dimasukkan dalam air fiyer dengan suhu 180 °C. Daging dimasak sesuai
waktu perlakuan masing-masing yaitu 10, 14, 18, 22 dan 26 menit. Daging yang sudah dimasak dalam
air fryer selanjutnya dibungkus dalam aluminium foil dan disimpan dalam freezer untuk uji analisis
selanjutnya.

Kadar air diukur menggunakan metode [11] dihitung dengan menggunakan rumus :

. mo—mq
Kadar air (%) = — X 100 %
0

dimana : mo= Berat awal (gram)
m; = Berat setelah dikeringkan (gram)

Kadar lemak diukur menggunakan metode [11], dihitung menggunakan rumus :
C-A
% Lemak Total = 5 X 100 %

dimana : A= Berat labu kosong (g)
B = Berat sampel (g)
C = Berat labu dan lemak hasil ekstraksi (g)

Kadar protein kasar dilakukan menggunakan metode [11] dan dihitung dengan menggunakan

rumus :
(V4—VB)HCl x N HCl x 14,007 x 6,25 x 100%

Kad tein (%) =
adar protein (%) W x 1000
dimana: Vi = ml HCl untuk titrasi sampel
Vs = ml HCl untuk titrasi blangko
N = Normalitas HCI standar yang digunakan

14,007 = Berat atom nitrogen
6,25 = Faktor konversi protein daging
w = Berat sampel (g)

Metode kuantitatif penentuan kadar kolesterol dilakukan berdasarkan metode [11] dan dihitung
menggunakan rumus :

A sampel
Kadar Kolesterol (mg/dL) =—— x C standar
A standar

dimana : A sampel = Absorban sampel
A standar = Absorban standar
C standar = kadar kolestrol standar (200 mg/dL)

2.4. Rancangan Percobaan
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan.
Perlakuan yang diberikan adalah sebagai berikut: I; = durasi pemasakan 10 menit; I, = durasi pemasakan

344



JIPHO (Jurnal Ilmiah Perternakan Halu Oleo): Vol: 7, No 3, Juli 2023 Halaman: 342-348
eISSN: 2548-1908

DOI: 10.56625/jipho.v7i3.297

14 menit; I3 = durasi pemasakan 18 menit; I4 = durasi pemasakan 22 menit; Is = durasi pemasakan 26
menit.
2.5. Analisis Data

Data penelitian dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan apabila terdapat pengaruh
perlakuan yang nyata dilanjutkan dengan uji Duncan [12].

3. Hasil dan Pembahasan

Data rataan hasil penelitian yang meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar
kolesterol daging itik afkir akibat perlakuan durasi pemasakan dengan menggunakan metode air frying
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Data rerata kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar kolesterol selama penelitian

Parameter
Perlakuan Kadar air Kadar protein Kadar lemak Kadar kolesterol
(%) (%) (%) (mg/dL)
I 66,82+ 0,12 16,699+ 0,02 0,729+ 0,12 34,79°+ 0,08
12 65,68+ 0,13 19,48+ 0,05 0,88+ 0,03 38,57+ 0,14
I3 65,81°+ 0,13 19,54°+ 0,08 0,97°+ 0,03 26,734+ 0,24
14 54,86°+ 0,05 27,47°+ 0,12 1,39+ 0,05 30,84°+ 0,29
15 54,424+ 0,11 27,81+ 0,10 1,822+ 0,05 30,51°+£ 0,33

Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

3.1 Kadar Air

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan durasi pemasakan yang berbeda memberikan
hasil yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar air daging itik afkir. Data rerata kadar air yang
ditampilkan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar air daging itik afkir tertinggi dicapai pada
perlakuan I; sebesar 66,82% dan menurun secara berurutan hingga pada perlakuan Is sebesar 54,42%.
Komponen utama dalam bahan makanan adalah air. Bahan makanan hewani maupun makanan nabati,
semua mengandung air dalam jumlah yang berbeda-beda. Salah satu analisis paling penting yang
dilakukan dalam pengujian dan pengolahan makanan adalah penentuan kadar air karena stabilitas dan
kualitas pangan dipengaruhi secara langsung oleh kadar air [13].

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin lama durasi pemasakan dengan menggunakan
metode air frying maka kadar air yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini sejalan dengan hasil
penelitian [13, 14] bahwa semakin lama durasi pemanasan dan penggorengan akan mengakibatkan
berkurangnya kadar air dalam bahan pangan. Penurunan kadar air tersebut disebabkan karena air yang
terkandung didalam bahan menguap [15]. Penurunan kadar air seiring dengan peningkatan waktu proses
diakibatkan karena bahan makanan dipanaskan dalam sistem tertutup, di mana transfer panas terjadi
melalui konveksi paksa sehingga terjadi penguapan [16,17]. Jika kadar air dalam suatu bahan pangan
rendah maka secara fisik kualitas makanan terjaga dan rendah akan kontaminasi mikroba [18].

3.2 Kadar Protein

Data hasil penelitian kadar protein pada Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan durasi pemasakan
yang berbeda memberikan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar protein daging itik afkir.
Data rerata kadar protein daging itik afkir hasil penelitian masing-masing yaitu pada perlakuan I; sebesar
16,69%, perlakuan I, sebesar 19,48%, perlakuan I3 sebesar 19,54%, perlakuan 14 sebesar 27,47% dan
perlakuan Is sebesar 27,81%. Hasil kadar protein yang tertinggi dicapai pada perlakuan Is sebesar
27,81% dan yang terendah dicapai pada perlakuan I, sebesar 16,69%.

Protein merupakan unsur utama dalam tubuh dan jaringan tubuh pada ternak unggas [19].
Kandungan protein suatu bahan makanan sering digunakan untuk menentukan mutu suatu bahan
makanan [20]. Pada hasil penelitian ini menunjukkan semakin lama durasi pemasakan dengan
menggunakan metode air frying semakin menurunkan kandungan kadar air, namun terjadi peningkatan
kadar protein pada daging itik afkir. Hal ini sejalan dengan penelitian [14] durasi penggorengan yang
semakin lama menghasilkan penurunan kadar air dan peningkatan kadar protein pada daging ayam.
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Tingginya kadar protein pada daging disebabkan karena selama proses pemasakan kadar air daging lebih
banyak yang hilang sehingga menyebabkan kandungan bahan kering zat gizi lain menjadi meningkat
terutama protein [21].

3.3 Kadar Lemak

Data kadar lemak daging itik afkir dengan durasi pemasakan yang berbeda ditampilkan pada
Tabel 1. Data rerata kadar lemak daging itik afkir hasil penelitian masing-masing yaitu pada perlakuan
I, sebesar 0,72%, perlakuan I, sebesar 0,88%, perlakuan I3 sebesar 0,97%, perlakuan 14 sebesar 1,39%
dan perlakuan Is sebesar 1,82%. Hasil kadar lemak yang tertinggi dicapai perlakuan Is sebesar 1,82%
dan yang terendah dicapai pada perlakuan I, sebesar 0,72%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan durasi pemasakan yang berbeda memberikan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap
kadar lemak daging itik afkir.

Kadar lemak daging itik afkir mengalami peningkatan pada durasi pemasakan 14 menit dan
mengalami penurunan pada durasi pemasakan 18 menit, namun kembali mengalami peningkatan pada
durasi 22 menit dan 26 menit. Hasil penelitian ini berbeda dengan penelitian [9] yang melaporkan bahwa
kadar lemak daging ayam dengan penggorengan menggunakan metode air frying cenderung meningkat
seiring dengan meningkatnya durasi penggorengan. Namun hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
[22, 23] yang melaporkan bahwa terjadi penurunan kadar lemak pada ubi jalar dan falalel seiring dengan
peningkatan durasi dan suhu penggorengan. Sedangkan hubungan kadar air dengan kadar lemak dalam
penelitian ini juga sesuai dengan penelitian [24] yang menemukan korelasi negatif yang signifikan
antara kadar air otot daging dengan kadar lemak daging. Menurunnya kadar lemak salah satunya akibat
dari tidak adanya cairan lain yang menggantikan air yang terlepas dari pori-pori akibat tekanan kapiler.
Selain itu, penurunan kadar lemak juga dikarenakan lemak meleleh pada suhu tinggi dimana sebagian
menetes ke dasar penggorengan, atau tertiup oleh udara panas yang bersirkulasi [25].

3.4 Kadar Kolesterol

Data rerata kadar kolesterol daging itik afkir hasil penelitian ditunjukkan pada Tabel 1. Kadar
kolesterol masing-masing yaitu pada perlakuan I; sebesar 34,79 mg/dL, perlakuan I, sebesar 38,57
mg/dL, perlakuan I3 sebesar 26,73 mg/dL, perlakuan I4 sebesar 30,84 mg/dL dan perlakuan Is sebesar
30,51 mg/dL. Hasil kadar kolesterol yang tertinggi dicapai perlakuan I, sebesar 38,57 mg/dL dan yang
terendah dicapai pada perlakuan I3 sebesar 26,73 mg/dL. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
waktu pemasakan yang berbeda memberikan hasil yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap kadar
kolesterol daging itik afkir dengan kadar kolesterol terendah dicapai pada durasi pemasakan selama 18
menit.

Penelitian [5] menunjukkan kadar kolesterol beberapa jenis itik memiliki kisaran 57,5 — 64,8 mg
pada daging itik segar. Pada penelitian menggunakan metode air fiying ini diperoleh kisaran kadar
kolesterol daging itik yang lebih rendah yaitu sebesar 26,73 mg hingga 38,57 mg. Selain itu, penggunaan
metode air frying dalam penelitian ini juga mampu menurunkan kadar lemak daging itik segar yang
berkisar 5,95% [4] menjadi hanya 0,72%-1,82%. Penelitian [26] menemukan hubungan penurunan
kadar lemak daging itik disertai dengan penurunan kadar kolesterolnya dikarenakan kolesterol
merupakan bagian dari lemak. Penggunaan metode air frying pada penelitian ini terbukti sangat efektif
untuk menurunkan kadar lemak serta kolesterol dalam daging itik.

Beberapa faktor yang mempengaruhi kadar kolesterol daging salah satunya adalah metode
pengolahan serta temperatur pemasakan yang tepat [27]. Teknologi air fiying menawarkan lebih banyak
keuntungan daripada penggorengan tradisional, seperti penyerapan minyak yang berkurang, sedikit
kalori, dan makanan sehat [18]. Selain itu, produk air frying lebih rendah kandungan lemak serta zat
kimia berbahaya seperti akrilamid, asam lemak bebas, polimer, bilangan peroksida dan PAH
dibandingkan dengan produk deep fiving [28] namun tidak menimbulkan perbedaan yang signifikan
pada atribut sensori meliputi rasa, penampakan, bau, kerenyahan, dan tingkat kesukaan [8]. Produk
olahan menggunakan metode air frying dapat menjaga kualitas zat gizi pada makanan namun tetap
memiliki atribut sensori yang baik sehingga bisa dinikmati oleh konsumen.
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4. Kesimpulan

Kesimpulan penelitian ini yaitu perbedaan durasi pemasakan menggunakan metode air frying
pada daging itik afkir memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas kimia daging itik afkir.
Semakin lama durasi pemasakan dengan metode air fiying mengakibatkan terjadinya penurunan kadar
air pada daging itik namun meningkatkan kandungan kadar protein serta kadar lemak dan kadar
kolesterol daging itik afkir. Durasi pemasakan 26 menit dengan suhu 180 °C memberikan kadar air
terendah dan kadar protein tertinggi, sedangkan durasi pemasakan 10 menit menghasilkan kadar lemak
terendah. Kadar kolesterol terendah dicapai pada durasi pemasakan selama 18 menit. Metode air frying
pada penelitian ini terbukti mampu mengurangi kadar lemak dan kolesterol daging itik afkir.
Penggunaan metode air frying pada durasi yang optimal dapat meningkatkan kualitas nutrisi daging itik
afkir. Selain itu, data kualitas kimia pada tiap durasi pemasakan dapat digunakan sebagai rujukan dalam
menentukan waktu pemasakan ideal untuk mendapatkan karakteristik kimia daging yang diinginkan.
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