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Abstrak. Daging itik merupakan salah satu sumber protein hewani yang didapat dari unggas 

dengan kandungan protein dan lemak yang cukup tinggi. Daging itik berbau anyir atau amis 

daripada daging ayam atau daging sapi sehingga banyak masyarakat jarang mengkonsumsi 

atau kurang suka dengan daging itik Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh 

daging itik dari strain yang berbeda terhadap kualitas fisik abon daging itik. Rancangan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 

perlakuan dan 6 ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah itik tegal (P1), itik alabio (P2), itik 

entog (P3) dan itik peking (P4). Variabel yang diukur dalam penelitian ini adalah kualitas fisik 

yaitu pH, susut masak dan rendemen. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik 

ragam dan perlakuan yang berpengaruh nyata terhadap variabel yang diukur diuji lanjut 

menggunakan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa abon itik dari strain yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pada variabel 

pH dan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap susut masak dan rendemen abon daging 

itik. Diantara empat strain itik yang sangat bagus digunakan dalam pembuatan abon yaitu pada 

perlakuan 4 (Itik Peking).  

Kata Kunci: Daging itik, abon, pH, susut masak, rendemen  

Abstract. Duck meat is a source of animal protein obtained from poultry with a fairly high 

protein and fat content. Duck meat smells rancid or fishy rather than chicken or beef, so many 

people rarely consume or do not like duck meat. This study aims to evaluate the effect of duck 

meat of different strains on the physical quality of shredded duck meat. The design used in this 

study was a completely randomized design (CRD) consisting of 4 treatments and 6 

replications. The treatments used were Tegal ducks (P1), Alabio ducks (P2), Muscovy ducks 

(P3) and Peking ducks (P4). The variables measured in this study were physical qualities, 

namely pH, cooking losses and yield. The data obtained were analyzed by analysis of variance 

and the treatment that had a significant effect on the measured variable was further tested using 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results showed that shredded duck from different 

strains had a significant (P<0.05) effect on the pH variable and had no significant effect 

(P>0.05) on cooking losses and yield of shredded duck meat. Among the four very good duck 

strains used in making floss, namely in treatment 4 (Peking duck). 

Keywords: Duck meat, shredded, pH, cooking loss, yield 

 

1.  Pendahuluan 

 Itik adalah ternak unggas penghasil telur maupun daging. Daging itik merupakan sumber 

daging dengan kandungan gizi yang cukup baik, namun memiliki bau khas anyir ketimbang daging 

dari ternak lain seperti ayam atau sapi sehingga daging itik jarang dikonsumsi. Bau anyir daging itik 

disebabkan oleh komponen volatil yang berasal dari hasil oksidasi lemak tak jenuh. Kandungan lemak 

tak jenuh sekitar 60% dari total asal lemak daging dan memiliki warna daging merah yang mudah 

teroksidasi Kandungan lemak pada itik kisaran 2,7 – 8,2% [1]. Badan Pusat Statistik menurut Provinsi 

Sulawesi Tenggara (2022) mencatat bahwa daging itik yang diproduksi tahun 2022 sebanyak 426,82 

kg per tahun [2].  

Selain bau anyir, warna daging itik lebih merah dan alot dibandingkan dengan daging ayam, hal 

ini turut serta mempengaruhi preferensi konsumen terhadap daging itik. Untuk meningkatkan 
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penerimaan konsumen terhadap daging itik, dapat dilakukan dengan mengolahnya menjadi produk 

olahan daging seperti abon. Abon merupakan salah satu bentuk olahan yang umumnya dibuat dari 

daging yang disuwir dan ditambahkan bumbu kemudian dilakukan penggorengan dan pengepresan [3]. 

Pengolahan daging menjadi abon melewati serangkaian proses dan penambahan bahan-bahan seperti 

santan dan bumbu-bumbu aromatik, sehingga memungkinkan bau anyir dari daging itik dapat 

dihilangkan. 

Daging itik dapat berasal dari berbagai jenis strain itik, antara lain itik tegal, itik alabio, itik 

entog dan itik peking. Karakteristik daging dari strain yang berbeda menunjukan adanya perbedaan, 

dimana daging itik tegal memiliki tekstur yang lebih alot dengan warna daging merah cerah karena 

dipengaruhi kandungan hemoglobin dan mioglobin, serta memiliki kandungan protein tinggi berkisar 

antara 20,04% dan rendahnya kalori. Daging itik alabio memiliki daging yang alot sama dengan itik 

tegal dan itik entog, berbau yang khas didominasi bau lemak (fatty), memiliki warna merah cerah yang 

dipengaruhi oleh mioglobin dan daging itik entog memiliki tekstur daging yang keras dan tebal 

dibanding daging itik alabio dan itik tegal, serta memiliki warna daging merah kehitaman dan itik 

peking memiliki warna daging merah pucat dibandingkan daging ayam, serta kandungan lemaknya 

tinggi sekitar 2,7 - 6,8% [4].  

 

2.  Metode Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2022 sampai bulan Januari 2023 bertempat di 

Laboratorium Unit Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan Universitas Halu Oleo, Kendari. 

Materi utama yang digunakan dalam penelitian adalah daging itik. Bahan baku yang digunakan 

dalam pembuatan abon ini yaitu daging itik tegal (Anas Plantyhynchos Javanicus), itik alabio (Anas 

platyrinchos Borneo), itik entog (Cairina moschata) dan itik peking (Anas Platyrhynchos), ketumbar, 

bawang putih, bawang merah, sereh, daun salam, lengkuas, gula merah, garam, santan kelapa dan 

minyak goreng. Peralatan yang digunakan dalam penelitian yaitu pH meter, kertas kode, timbangan 

digital, baskom, wajan, spatula, kompor, sendok, panci, piring, talenan, pisau, spiner, gelas ukur 50 

ml, kamera dan alat tulis. 

Prosedur pembuatan abon daging itik dimulai dengan menyiapkan alat dan bahan. Kemudian 

daging direbus dengan serai dan daun salam sampai matang/empuk dengan suhu 80 C selama (1/2 

jam). Selanjutnya bumbu-bumbu disiapkan berupa bawang merah, bawang putih, daun salam, 

ketumbar, serai, lengkuas, garam, gula merah dan santan, setelah dilakukan perebusan daging, maka 

daging disuwir-suwir dan bumbu dimasak. Setelah dilakukan penggorengan abon ditiriskan dan 

dispinner yang bertujuan untuk menghilangkan sisa minyak yang ada. Setelah proses spinner selesai 

abon kemudian dikeluarkan dari mesin spinner lalu dimasukkan ke dalam wadah yang telah diberi 

masing-masing kode. 

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 6 

ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu: P1= Daging itik tegal (Anas Plantyhynchos Javanicus)    

P2= Daging itik alabio (Anas platyrinchos Borneo) P3= itik entog  (Cairina moschata) P4= Daging 

itik peking (Anas Platyrhynchos). 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah kualitas fisik (pH, susut masak dan 

rendemen). Data yang diperolah dianalisis menggunakan sidik ragam. Selanjutnya apabila perlakuan 

menunjukkan pengaruh yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT) pengolahan data dilakukan dengan menggunakan SPSS IBM Versi 26. 
 

3.  Hasil dan Pembahasan 

Hasil kualitas fisik pH, susut masak dan rendemen terhadap abon daging itik dari strain berbeda 

disajikan pada tabel 1. 

3.1. Derajat keasaman (pH) 

Derajat keasaman atau pH merupakan derajat keasaman untuk menentukan tingkat keasaman 

atau kebasaan dalam suatu bahan pangan [5]. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH abon itik 

dari strain berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH abon daging itik. Rataan nilai pH 
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abon yang dihasilkan berkisar antara 5,65 - 5,88. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa pH abon pada 

perlakuan P1 berbeda nyata lebih rendah dibanding perlakuan P2, P3 dan P4. Namun pH abon pada 

perlakuan P2 dan P3 tidak berbeda nyata. pH abon pada perlakuan P4 adalah paling tinggi dari 

perlakuan lainnya.  

Tabel 1. Rataan kualitas fisik pH, susut masak dan rendemen abon daging itik 

Variabel 
Perlakuan 

P1 ( Itik Tegal) P2 (Itik Alabio) P3 (Itik Entog) P4 (Itik peking) 

pH 5,65a±0,05 5,78b±0,04 5,85bc±0,08 5,88c±0,04 

Susut Masak 21,42±0,96 22.24±1,30 22,61±1,50 22,68±1,70 

Rendemen 71,44±0,88 70,68±1,19 70,36±1,37 71,19±1,54 

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

 

Secara garis besar perubahan pH dipengaruhi oleh jumlah protein pada produk yaitu sejumlah 

muatan positif akan dilepaskan jika pH lebih tinggi atau lebih rendah dari pada pH isoelektrik 

sehingga terjadi kelebihan muatan negatif yang akan mengakibatkan penolakan miofilamen dan 

memberi banyak ruang molekul air [6]. Perubahan pH dipengaruhi salah satu faktor yaitu perubahan-

perubahan yang terjadi pada denaturasi protein dalam sarkoplasma [7]. Nilai pH berubah setelah 

ternak mati, pada dasarnya ditentukan oleh kandungan glikogen pada daging dan penanganan sebelum 

penyembelihan, lama post mortem berpengaruh nyata terhadap pH abon, sehingga semakin lama 

waktu post mortemnya, maka pH abon cenderung turun, hal ini dikarenakan pH daging mengalami 

penurunan setelah hewan dipotong. Selain itu juga, adanya perubahan keseimbangan hidrogen pada 

abon berpengaruh dari nilai pH bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan abon. Pencampuran 

bahan-bahan membuat titik keseimbangan hidrogen yang baru pada abon [8]. 

Nilai pH abon itik dari daging segar menurun ketika diolah menjadi sebuah produk abon yaitu 

dipengaruhi oleh proses sebelum dan sesudah diolah, pada saat pengolahan menjadi abon mengalami 

perubahan yaitu pada saat penambahan bumbu-bumbu. kualitas daging dan karkas dipengaruhi oleh 

faktor sebelum yaitu genetik, spesies dan sesudah pemotongan yaitu seperti sterilisasi area lingkungan, 

dan pengolahan menjadi sebuah produk [9]. Faktor lain yang mempengaruhi nilai pH abon antara lain 

karena adanya penambahan bumbu-bumbu seperti gula pada pembuatan abon daging itik. Semakin 

banyak penambahan gula maka nilai pH yang terkandung dalam abon akan cenderung meningkat [10].  

3.2. Susut Masak 

Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging sehubungan dengan jus daging yaitu 

banyaknya air yang berikatan didalam dan diantara serabut otot. Daging dengan susut masak lebih 

rendah mempunyai kualitas relatif lebih baik dibandingkan daging yang memiliki susut masak lebih 

besar [11]. Hasil penelitian menunjukkan bahwa strain itik tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap 

susut masak abon. Rataan nilai susut masak abon yang dihasilkan berkisar antara 21,42 - 22,68%, 

dimana P1 dengan rataan 21,42%, P2 dengan rataan 22,24%, P3 dengan rataan 22,61% dan P4 dengan 

rataan 22,68%. 
Strain itik tidak mempengaruhi nilai susut masak karena jenis daging itik dari strain berbeda 

sama-sama memiliki protein (21,4%) dan lemak (8,2%) yang tinggi, sehingga pada saat proses 

pengolahan berlangsung air daging yang keluar cenderung sama, sehingga nutrisi yang hilang bersama 

air semakin sedikit. Faktor yang mempengaruhi susut masak adalah protein daging yang dapat 

mengikat air, dengan demikian semakin banyak air yang ditahan oleh protein daging maka semakin 

sedikit air yang terlepas dan menghasilkan susut masak yang lebih rendah. Hal ini diduga bahwa susut 

masak dipengaruhi oleh hilangnya air selama pemasakan, disebabkan oleh protein yang dapat 

mengikat air. Nilai susut masak yang normal berkisar 1,5 - 54,5%, susut masak yang baik adalah 

rendahnya air daging yang keluar selama pemasakan sehingga nutrisi yang hilang bersama air semakin 

sedikit, daging dengan susut masak rendah memiliki kualitas yang baik karena selama pemasakan 

tidak banyak kehilangan nutrisi [12]. 
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3.3 Rendemen 

Rendemen dapat diartikan sebagai persentase rasio antara hasil produk akhir terhadap bahan 

baku awal yang digunakan [13]. Hasil penelitian menunjukkan bahwa strain itik yang berbeda tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai rendemen abon itik. Rataan nilai Rendemen abon semua 

perlakuan berkisar antara 70,36 - 71,44%, dimana P1 dengan  rataan 71,44% P2 dengan rataan 70,68% 

P3 dengan rataan 70,36% dan P4 dengan rataan 71,19%.  

Rendemen banyak dipengaruhi oleh kandungan air, serta penambahan bahan pendukung selama 

proses pengolahan. Daging itik dari semua jenis strain yang digunakan memiliki kadar air yang 

cenderung sama yaitu pada itik tegal memiliki kadar air 68,8%, itik alabio memiliki kadar air 54,30%, 

itik entog memiliki kadar air 72,69% - 73,55% dan itik peking memiliki kadar air 77,66% [14]. 

Rendemen abon juga dipengaruhi oleh besarnya penyusutan pada saat pengolahan menjadi abon pada 

tahap perebusan dan penggorengan mengakibatkan terjadi penguapan dan pengeluaran kadar air dari 

daging. Hal ini diduga bahwa rendemen Ketika pressure cooker mulai dipanasi, maka suhu air naik 

lebih cepat dari pada suhu titik tengah daging dan pada akhirnya suhu titik daging sama dengan suhu 

air. Suhu dan lama pemasakan mempunyai efek yang sangat signifikan terhadap sifat-sifat fisik dan 

kualitas daging. Peningkatan suhu dapat meningkatkan denaturasi protein-potein miofibril, sehingga 

menyebabkan terjadinya perubahan sifat-sifat protein tersebut, termasuk kemampuannya mengikat air 

[15]. Faktor lain yang mempengaruhi rendemen pada abon yaitu waktu penggorengan yang lama. 

Penggunaan waktu yang lama akan mengeluarkan energi oleh media pengering akan semakin tinggi 

sehingga air dapat teruapkan terlalu banyak dan akan mengakibatkan kadar air menurun. Selain itu 

disebabkan pula oleh air bebas yang terdapat dalam bahan langsung diuapkan oleh panas dari wajan 

dan minyak sebagai media perantara sehingga sebagian dari air bebas tersebut yang terdapat didalam 

jaringan bahan akan dapat menguap atau berkurang [16].   

 

4.  Kesimpulan  

 Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa abon itik dari strain yang 

berbeda berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas fisik abon yaitu pada vaeriabel pH dan tidak 

berpngaruh nyata (P>0,05) terhadap susut masak dan rendemen.  
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