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ABSTRACT

Duck meat is not preferred because its off-odor. Its off-odor is caused by lipid oxidation which
preventable by antioxidant. Beluntas has antioxidant and anti nutrition. This research was designed
to know the level of beluntas and feeding duration on performance, chemical, and duck’s meat off-
odor. Beluntas was given to 108 culling ducks, about 12 months old. The research used a completely
randomized design with 3 x 3 factorial models, with 3 replicates. The factors were different levels of
beluntas (0%, 1%, and 2%) in the ration, and feeding duration of each ration (3, 5, and 7 weeks). The
data collected were analyzed using analysis of variance and Tukey’s test. The results showed that no
interaction was found between the two factors. Beluntas did not affect duck’s performance. Feeding
duration of each ration affected the fat and fatty acid content (P<0.01) and TBARS (thiobarbituric
reactive subtances) value of the meat with skin (P<0.05). Beluntas level at 1% increased C18:0 (P<0.05)
and total (C18:2 and C18:3) (P<0.052). Beluntas levels at 1% and 2% reduced (P<0.01) duck’s meat
off-odor and increased (P<0.05) consumers preference. This research concluded that the inclusion
of 1% beluntas for 3 weeks was effective to reduce duck’s meat off-odor without negative impact on

performance.
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PENDAHULUAN

Itik merupakan salah satu unggas air. Sebagai ung-
gas air, ternak ini memiliki kulit yang tebal yang dise-
babkan oleh adanya lapisan lemak tebal yang terdapat
di lapisan bawah kulit. Daging itik dibanding spesies
unggas lainnya (itik, ayam, kalkun), mengandung le-
mak yang lebih tinggi. Lemak unggas, pada umumnya
sebagian besar terdiri atas asam lemak tidak jenuh
(Pisulewski, 2005). Daging itik mengandung asam le-
mak tidak jenuh yang tinggi dan pigmen haematik yang
tinggi. Asam lemak tidak jenuh merupakan bahan yang
mudah mengalami otooksidasi (Muika et al., 2005) dan
pigmen haematik dalam daging dapat mempercepat laju
oksidasi lemak (Tang et al., 2000; Barciela et al., 2008; Min
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et al., 2010; Yoon et al., 2010). Kondisi ini memungkinkan
oksidasi pada daging itik lebih tinggi dari pada daging
ayam.

Oksidasi asam lemak tidak jenuh merupakan reaksi
utama yang bertanggung jawab atas terjadinya degradasi
lemak, yang diawali dengan terbentuknya radikal bebas.
Terbentuknya radikal bebas mengakibatkan timbulnya
peroksida-peroksida yang bila mengalami dekomposisi
akan menghasilkan zat-zat kimia (Marquez-Ruiz et al.,
2008) yang berbau khas. Bau khas pada daging itik, bau
amis, sebagian besar adalah hasil proses oksidasi lemak
(Hustiany, 2001). Oleh karena itu perlu dicari upaya
untuk mencegah terjadinya oksidasi lemak yang dapat
menyebabkan bau (off-odor) pada daging itik tersebut.
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa oksidasi lemak
pada daging, dapat dicegah dengan menggunakan
antioksidan (Zielinska et al., 2001; Hernandez et al.,
2004).

Beluntas (Pluchea indica L. Less) merupakan salah
satu tanaman herbal yang mengandung flavonoid
(Widyawati, 2004), polifenol, dan vitamin C (Traithip,



RUKMIASIH ET AL.

2005). Flavonoid mempunyai aktivitas sebagai antiok-
sidan (Panovskai ef al., 2005). Senyawa polifenol mem-
punyai aktivitas sebagai antioksidan (Huda-Faujan et
al., 2007; Huda-Faujan et al., 2009), yang bersama-sama
dengan vitamin C dan karotenoid melindungi jaringan
tubuh dari kerusakan akibat stres oksidatif (Scalbert
& Williamson, 2000). Namun demikian, beluntas juga
mengandung zat anti nutrisi tanin. Tanin dalam pakan
dengan level 0,5% atau lebih menyebabkan penurunan
pertumbuhan, ketersediaan energi pakan dan protein,
kematian lebih dari 4%, serta menghambat aktivitas
enzim (tripsin, amilase dan lipase) atau sistem enzim
(Johri, 2005). Penelitian ini dilakukan untuk mengkaji
respon biologis ternak itik terhadap beluntas dan efek-
tivitas daun beluntas dalam mengurangi bau (off-odor)
daging itik melalui pakan yang diberikan.

MATERI DAN METODE
Materi

Penelitian ini menggunakan itik lokal afkir seba-
nyak 108 ekor. Itik-itik tersebut merupakan itik betina
dewasa yang berumur sekitar 1 tahun. Ternak dipelihara
di Laboratorium Ilmu Produksi Ternak Unggas, Fakultas
Peternakan, Institut Pertanian Bogor. Bobot hidupnya
berkisar antara 1.302,4-1.312,3 g.

Daun beluntas diperoleh dari daerah Bogor.
Tanaman ini diambil sepanjang 50 cm dari pucuk sampai
batang, kemudian diambil daunnya dan dikeringkan.
Pengeringan dilakukan dengan diangin-anginkan pada
suhu kamar selama 2 hari, kemudian dioven pada suhu
55-60 °C selama 2-3 jam sampai renyah untuk digiling.

Kandungan vitamin C dan beta karoten beluntas ha-
sil penggilingan dianalisa di Laboratorium Pascapanen
Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen
Pertanian, Badan Penelitian dan Pengembangan
Pertanian, Departemen Pertanian-Bogor dan kandung-
an fitokimianya (total fenol, flavonoid, tanin, tanin
terkondensasi, dan terhidrolisis) di Laboratorium Kimia
Makanan, Departemen Kesehatan, Badan Penelitian
dan Pengembangan Gizi, Bogor. Kandungan fitokimia,
seperti total fenol dianalisa menggunakan metode
Chandler & Dodds yang dimodifikasi oleh Shetty et
al. (1995) dengan spektrofotometer, flavonoid diukur
mengikuti prosedur yang disusun Miean & Mohammed
(2001) dengan high performance liquid chromatography
(HPLC). Total tanin diukur menggunakan metode Burns
dengan spektrofotometer, dan tanin terkondensasi/terhi-
drolisis menggunakan HPLC menurut prosedur analisis
Stamet et al. (1990).

Pakan komersial digunakan sebagai ransum basal
dengan 0% daun beluntas sebagai kontrol, sedangkan
pakan perlakuan lainnya adalah pakan dengan 1% daun
beluntas dan pakan dengan 2% daun beluntas. Ketiga
macam pakan perlakuan tersebut dianalisa kandungan
nutrisinya menggunakan analisis proksimat termasuk
energi brutonya di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan
Teknologi Pakan, Fakultas Peternakan, Institut Pertanian
Bogor

Itik dipelihara dalam kandang berupa boks beru-
kuran 100x100x60 cm?®. Masing-masing kandang diisi 4
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ekor itik. Tempat pakan dan air minum disediakan di
dalam kandang. Kebersihan di dalam kandang selalu
dipelihara.

Metode

Sebelum dimasukkan ke dalam kandang, itik
disemprot obat kutu, diberi obat cacing (triple worm)
sebanyak satu kaplet per ekor. Itik diberi kesempatan
beradaptasi dengan lingkungan baru serta pakan yang
mengandung daun beluntas berturut-turut selama satu
minggu. Pakan dan air minum diberikan ad libitum.
Pemotongan itik dilakukan pada setiap akhir peme-
liharaan, yaitu setelah 3, 5, dan 7 minggu pemberian
pakan perlakuan. Sebelum pemotongan, itik dipuasakan
dari pakan selama 6 jam, kemudian dipotong, dicelup
dalam air panas, dibului, dikeluarkan jeroannya, dipi-
sahkan daging dada dan paha beserta kulitnya, dan
segera dibekukan. Daging dada dan paha dengan kulit
(beku) bagian kiri dari semua itik per ulangan (4 ekor)
dikomposit, digiling sampai homogen, kemudian di-
simpan dalam freezer untuk analisa komposisi gizi, asam
lemak, nilai thio barbituric acid reactive subtances (TBARS),
dan sensori.

Peubah yang diamati adalah: a) penampilan itik,
b) komposisi gizi daging (dada dan paha dengan
kulit) yang meliputi kadar air, kadar protein (metode
Kjeldahl), dan kadar lemak (metode Soxhlet) (AOAC,
1984), c) komposisi asam lemak daging dan kulit itik di-
lakukan dengan cara mengekstraksi lemak, melakukan
metilasi untuk memperoleh ester metil dari asam lemak
kemudian dianalisa lebih lanjut dengan GC (IUPAC,
1988), d) nilai TBARS (tingkat laju oksidasi lemak) da-
ging dengan kulit itik mengikuti prosedur Laboratorium
Kimia Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Institut
Pertanian Bogor, e) sensori daging itik dengan kulit
(Meilgaard et al., 1999). Uji sensori dilakukan untuk
mempelajari tingkat bau (off-flavor) daging itik dengan
kulit hasil perlakuan. Uji ini dilakukan oleh panelis
terlatih yang diperoleh melalui beberapa tahapan, yaitu
perekrutan dan seleksi panelis, pelatihan, penyiapan
sampel dan pengujian sampel oleh panelis. Selain
dilakukan uji sensori terhadap tingkat bau daging itik
dengan kulit, juga dilakukan uji hedonik. Uji hedonik
dilakukan oleh 111 orang panelis tidak terlatih. Panelis
diminta untuk menyatakan kesukaan atau ketidak-
sukaannya terhadap bau daging dan kulit itik akibat
perlakuan dengan 7 skala hedonik yaitu 1= sangat tidak
suka; 2= tidak suka; 3= agak tidak suka; 4= netral; 5=
agak suka; 6=suka; 7=sangat suka.

Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan ran-
cangan acak lengkap pola faktorial. Faktor pertama
adalah level pemberian beluntas, yaitu 0%, 1%, dan
2%. Faktor kedua adalah lama pemberian pakan, yaitu
selama 3, 5, dan 7 minggu. Masing-masing perlakuan
terdiri atas 3 ulangan dan masing-masing ulangan
terdiri atas 4 ekor itik. Data yang diperoleh dianalisa
menggunakan ANOVA dan uji lanjut Tukey’s menurut
Mattjik & Sumertajaya (2002).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan Gizi Pakan Perlakuan dan Beluntas

Kandungan nutrisi pakan perlakuan adalah iso pro-
tein dan iso kalori (Tabel 1). Kandungan vitamin dan zat
fitokimia tepung daun beluntas terdapat pada Tabel 2.
Daun beluntas kering mengandung tanin sebesar 1,88%.
Tanin merupakan polimer polifenol yang mempunyai
kapasitas membentuk kompleks dengan karbohidrat
dan protein. Tanin merupakan salah satu zat antinu-
trisi. Berdasarkan hasil analisis, daun beluntas kering
mengandung fenol sebesar 9,85% dan flavonoid sebesar
4,47%.

Beberapa polifenol asal tanaman mempunyai
kemampuan sebagai antioksidan, yaitu melindungi
sel dari kerusakan oksidatif (Young et al., 2003) dengan
cara menetralkan oksidan reaktif (Moskaug et al., 2005;
Kruawan & Kangsadalampai, 2006; Savatovic et al., 2008;
Ahmed & Beigh, 2009). Beberapa senyawa fenol alam
telah diketahui strukturnya dan flavonoid merupakan
golongan terbesar. Flavonoid mempunyai kemampuan
sebagai antioksidan (Beecher, 2003; Zang & Hamauzu,
2003). Senyawa flavonoid kelompok flavonol, terutama
terdiri atas kuersetin, mirisetin, dan kamperol (Lin et al.,

Tabel 1. Kandungan nutrisi pakan perlakuan

Level pemberian beluntas

Nutrisi pakan

0% 1% 2%

Energi bruto 398400 398300  3.777,00
(kkal/kg) ! ’ !

Bahan kering (%) 86,50 85,33 86,62
Protein kasar (%) 17,15 17,46 17,86
Serat kasar (%) 3,55 3,62 3,72
Lemak kasar (%) 4,02 4,03 3,90
BETN (%) 50,10 50,35 50,01
Abu (%) 11,68 9,87 11,13
Ca (%) 4,54 4,82 4,56
P (%) 0,54 0,55 0,48

Tabel 2. Kandungan vitamin dan zat fitokimia daun beluntas

kering
Zat fitokimia Jumlah

Vitamin

Vitamin C (mg/100g) 98,25

Beta karoten (mg/100g) 2552
Fitokimia

Total tanin (%) 1,88

Total fenol (%) 9,85

Total flavonoid (%) 4,47
Kuersetin (%) 1,45
Mirisetin (%) 1,58
Kaemperol (%) 0,80
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2006). Kuersetin (Kahkonen & Heinonen, 2003; Moskaug
et al, 2005) mempunyai aktivitas antioksidan yang
tinggi.

Selain flavonoid, beluntas juga mengandung vita-
min C dan beta karoten. Vitamin C dikenal sebagai anti-
oksidan karena kemampuannya mendonorkan elektron
(Padayatty et al., 2003) yang dapat mencegah kerusakan
sel dari oksidasi lemak (Evans, 2000). Beta karoten mem-
punyai aktivitas sebagai antioksidan (Kiokias & Gordon,
2004), melindungi sel dari stres oksidatif yang diinduksi
oleh Fe (Matos et al., 2006). Kandungan flavonoid me-
nempati jumlah tertinggi dari ketiga jenis antioksidan
tersebut. Berdasarkan analisis fitokimia tersebut dapat
dinyatakan bahwa beluntas dapat dijadikan sebagai
sumber antioksidan.

Penampilan Itik

Rataan konsumsi pakan itik per ekor per hari
berkisar 156-160 g dan pemberian beluntas dalam pakan
sampai 2% tidak menunjukkan adanya penurunan pala-
tabilitas pakan. Pengaruh perlakuan terhadap penampil-
an itik terdapat pada Tabel 3. Interaksi antara level
pemberian beluntas dengan lama pemberian pakan per-
lakuan terhadap semua peubah penampilan itik, tidak
nyata. Bobot badan awal itik untuk semua perlakuan
seragam/tidak berbeda nyata (Tabel 3). Penambahan
1% dan 2% beluntas dalam pakan tidak berpengaruh
terhadap penampilan itik yang dipelihara, artinya bobot
badan, pertambahan bobot badan (PBB) dan persentase
lemak abdomen itik yang mendapat beluntas 1% dan 2%
tidak berbeda dengan kontrol (tanpa beluntas).

Makin lama waktu pemberian pakan, bobot badan,
dan PBB itik meningkat. Bobot badan dan PBB itik pada
pemberian pakan perlakuan selama 7 minggu nyata
(P<0,05) lebih besar daripada bobot badan dan PBB
itik pada perlakuan selama 3 dan 5 minggu, sedang-
kan antara lama pemberian pakan perlakuan 3 dan 5
minggu tidak berbeda. Pertambahan bobot badan yang
lebih besar ini disebabkan karena asupan pakan yang
diterima itik lebih lama (7 minggu), dan ruang gerak-
nya yang kurang. Hal ini berarti dibutuhkan waktu 4
minggu untuk mendapatkan bobot badan akhir yang
lebih tinggi. Persentase lemak abdomen terhadap bobot
badan akhir itik pada lama pemberian pakan selama 7
minggu nyata (P<0,05) lebih tinggi daripada perlakuan
3 dan 5 minggu. Persentase lemak abdomen itik pada
lama pemberian pakan perlakuan 3 dan 5 minggu tidak
berbeda nyata.

Itik yang mendapat pakan perlakuan selama 3, 5,
dan 7 minggu berturut-turut mencapai umur sekitar
56, 58, dan 60 minggu dan itik-itik tersebut tidak lagi
menghasilkan telur. Pemeliharaan dalam boks (4 ekor
per boks berukuran satu meter persegi) membatasi akti-
vitas gerak itik-itik tersebut, sehingga nutrisi dan energi
yang didapat dari pakan tidak lagi digunakan untuk
memproduksi telur maupun aktivitas gerak. Kombinasi
umur makin tua, ruang gerak terbatas dan tidak lagi
bertelur memacu peningkatan perlemakan, terutama
lemak abdominal (Tabel 3). Hal ini menyebabkan pe-
ningkatan bobot badan dan bobot badan akhir pada itik
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Tabel 3. Penampilan itik (Anas plathyrynchos) pada level pemberian beluntas dan lama pemberian pakan yang berbeda

Lama pemberian

Level pemberian beluntas

Peubah pakan perlakuan Rataan
(minggu) 0% 1% 2%
Bobot badan awal 3 1.311,4+ 4,3 1.305,3+ 5,5 1.307,4+ 3,5 1.308,0+ 3,1
(g/ekor) 5 1.312,3+ 7,2 1.310,1+ 5,8 1.310,4+ 7,1 1.310,9+ 1,2
7 1.305,9+ 3,6 1.303,4+ 9,9 1.307,3+ 3,5 1.305,5+ 2,0
Rataan 1.309,9+ 3,4 1.306,2+ 3,5 1.308,4+ 1,8
Bobot badan akhir 3 1.391,8+24,2 1.369,8+ 20,8 1.369,5+20,3 1.377,1£12,8°
(g/ekor) 5 1.445,3+40,0 1.386,2+142,0 1.435,4+41,2 1.422,3+31,72
7 1.529,2+73,9 1.492,6+ 72,0 1.483,3+51,5 1.501,7+24,3
Rataan 1.455,5+69,3 1.416,2+ 66,6 1.429,4457,2
Pertambahan bobot 3 80,4+25,5 64,6+17,0 62,1+20,2 69,0+10,0°
badan (g/ekor) 5 133,1438,8 119,4+77,8 125,0435,5 125,8+ 6,9°
7 223,3+70,6 189,2+79,9 176,1%53 4 196,2+24,4°
Rataan 145,6272,3 124,4+62,5 121,1257,1
Lemak abdomen (%)* 3 1,5¢ 0,1 2,2+0,3 1,740,1 1,8+ 0,3
5 2,3+ 0,4 2,7+1,6 2,6x1,1 2,5+ 0,2
7 2,4+ 1,2 3,420,9 3,120,3 3,0 0,6
Rataan 2,4+ 09 2.8+0,6 2,5+0,7

Keterangan: superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). *Persentase terhadap bobot badan akhir.

yang mendapat pakan perlakuan selama 7 minggu. Itik
yang mendapat pakan perlakuan selama 3 minggu dan
5 minggu mengalami peningkatan perlemakan juga,
tetapi tidak menyebabkan perbedaan bobot badan akhir
dan PBB yang berarti.

Kandungan gizi daging itik. Tidak ada interaksi
antara level pemberian beluntas dengan lama waktu
pemberian pakan terhadap kandungan gizi daging
itik yang dihasilkan. Tabel 4 menunjukkan bahwa

level pemberian beluntas sebanyak 1% dan 2% tidak
berpengaruh terhadap kandungan gizi (air, protein, dan
lemak) daging itik dengan kulit. Kandungan air dan
protein daging itik dengan kulit pada lama pemberian
pakan 7 minggu nyata (P<0,05) lebih rendah daripada
lama pemberian pakan 3 dan 5 minggu, sedangkan
antara lama pemberian pakan 3 dan 5 minggu tidak
berbeda. Sebaliknya, kandungan lemak daging itik
dengan kulit pada lama pemberian pakan 7 minggu
nyata (P<0,05) lebih tinggi daripada lama pemberian

Tabel 4. Nilai gizi daging dengan kulit itik segar (Anas plathyrynchos) pada level pemberian beluntas dan lama pemberian pakan

berbeda
Lama pemberian Level pemberian beluntas
Peubah pakan perlakuan Rataan
62,00+ 0,46 61,18+ 1,26 59,48+ 3,43 60,88+ 2,27°
Kadar air (%) 59,13+ 2,36 58,95+ 3,42 58,37+ 2,36 58,82+ 2,61°
7 54,37+ 4,41 53,13+ 3,74 55,34+ 1,02 54,28+ 3,32°
Rataan 58,48+ 4,23 57,75+ 4,50 57,73+ 2,94
35,51+ 6,10 37,44+ 2,28 37,73+ 8,15 36,89+ 5,75°
Kadar protein b
(%/100% BK) 40,52+ 2,97 39,64+ 3,64 38,62+ 3,20 39,59+ 3,19
7 27,70+ 4,77 27,88+ 4,65 31,01+ 3,92 28,86+ 4,47°
Rataan 34,58+ 6,46 34,99+ 6,25 35,79+ 4,16
38,92+ 3,33 44,84+10,08 42,20+ 9,65 41,99+ 8,17
Kadar lemak a
(%/100%BK) 46,05+11,42 47,41+21,54 54,03+ 3,45 49,16+13,83
7 57,53+11,85 63,16+ 9,31 65,50+ 8,54 62,06+10,00°
Rataan 47,50+ 9,39 51,80+ 9,92 53,91+11,65

Keterangan: superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).
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pakan 3 dan 5 minggu, sedangkan kandungan lemak
antara 3 minggu dengan 5 minggu tidak berbeda. Hal
ini karena makin tuanya umur itik. Makin lama waktu
pemberian pakan perlakuan, berarti makin tua umur
ternak dan makin cepat terjadi lipogenesis. Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Guo-Bin (2010) pada ayam lokal
Cina umur lebih dari 8 minggu, kandungan lemak
intramuskulernya makin tinggi dengan makin tuanya
umur ternak. Rendahnya kandungan protein daging itik
dengan kulit pada lama pemberian pakan perlakuan 7
minggu dapat terjadi karena sebagian protein dikonversi
menjadi lemak.

Komposisi asam lemak. Interaksi antara level pembe-
rian beluntas dengan lama pemberian pakan terhadap
semua jenis asam lemak yang terdeteksi tidak berbeda
nyata. Tabel 5 menunjukkan bahwa asam lemak jenuh
daging itik dengan kulit yang mendapat beluntas pada
umumnya lebih tinggi daripada kontrol, khususnya
asam lemak stearat (C18:0) yang mendapat beluntas 1%
nyata (P<0,05) lebih tinggi daripada kontrol. Hal yang
sama terjadi pada asam lemak tidak jenuh tunggal dan
asam lemak tidak jenuh ganda. Asam lemak tidak jenuh
ganda linoleat (C18:2) dan total asam lemak tidak jenuh
ganda (ALTJG) yang merupakan asam lemak esensial
daging itik dengan kulit yang mendapat beluntas 1%
cenderung lebih tinggi (P’<0,052) daripada kontrol. Hal
ini menunjukkan adanya indikasi bahwa zat aktif yang
terdapat pada beluntas dapat melindungi asam lemak
(jenuh dan tidak jenuh) dari kerusakan akibat oksidasi
(Zieliniska et al., 2001), baik dengan cara menangkap ra-
dikal bebas, mengkelat ion logam transisi, maupun de-
ngan menghambat kerja enzim prooksidan sebagaimana
dikemukakan Schewe & Sies (2003).

Tabel 5. Rataan kandungan asam lemak daging itik (Anas
plathyrynchos) dengan kulit (% terhadap bobot da-
ging) pada level pemberian beluntas yang berbeda

Level pemberian beluntas

Jenis asam

lemalk 0% 1% 2%
C14:0 0,17+0,03 0,19+0,06 0,19+0,05
C16:0 5,97+1,45 6,57+2,41 6,48+1,53
C18:0 1,29+0,34° 2,100,84° 1,80+0,45%
Total ALJ 7,43+1,80 8,86+2,22 8,47+1,54
Cl6:1 0,61+0,16 0,69+0,18 0,62+0,19
C18:1 11,93+2,60 12,79+4,01 11,77+3,56
C20:1 0,17+0,00 0,19+0,01 0,19+0,05
Total ALT]T 12,71+2,75 13,62+4,13 12,55+3,75
C18:2 5,28+1,17¢ 6,61+1,33¢ 6,09+1,68
C18:3 0,26+0,06 0,29+0,07 0,29+0,09
Total ALT]G 5,54+1,22¢ 6,901,394 6,38+1,77<
Total ALT] 18,25+3,94 20,5145,52 18,93+5,42

Keterangan: superskrip a,b pada baris yang sama menunjukkan ber-
beda nyata (P<0,05); ¢, d nyata pada (P<0,052). ALJ=asam
lemak jenuh, ALT]T=asam lemak tidak jenuh tunggal,
ALTJG=asam lemak tidak jenuh ganda, ALTJ=asam lemak
tidak jenuh.
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Tabel 6 menunjukkan bahwa daging itik dengan
kulit mengandung asam lemak jenuh (C14:0 dan
C16:0), asam lemak tidak jenuh tunggal (C16:1, C:18:1)
dan asam lemak tidak jenuh ganda (C18:2 dan C18:3)
makin tinggi dengan makin lamanya pemberian pakan
perlakuan. Hal ini mencerminkan bahwa makin lama
pemberian pakan, makin tua umur itik, penimbunan
lemak dan asam lemak makin tinggi. Kondisi ini sesuai
dengan pendapat Guo-Bin et al. (2010).

Thio barbituric acid reactive subtances (TBARS).
Interaksi antara level pemberian beluntas dengan lama
pemberian pakan terhadap nilai TBARS tidak berbeda
nyata. Nilai TBARS akibat perlakuan terdapat pada
Tabel 7. Level pemberian beluntas tidak berpengaruh
terhadap nilai TBARS. Hal ini sejalan dengan hasil
penelitian Rababah ef al. (2006). Rababah et al. (2006) me-
nunjukkan bahwa nilai TBARS daging dada ayam men-
tah yang ditambah ekstrak teh hijau yang mengandung
antioksidan, yaitu flavonoid, seperti kuersetin dan rutin
sebanyak 8% dari bobot daging atau 2,5% dari lemak
ayam dibandingkan kontrol tidak berbeda, masing-ma-
sing sebesar 16,4 dan 16,1 mg malondialdehida per kg.
Tabel 7 menunjukkan bahwa nilai TBARS daging
dengan kulit itik pada lama pemberian pakan 5 dan 7
minggu nyata lebih tinggi (P<0,05) daripada lama pem-
berian pakan 3 minggu. Nilai TBARS daging dengan
kulit itik pada lama pemberian pakan 7 minggu nyata
(P<0,05) lebih tinggi dari nilai TBARS 5 minggu. Hal
ini terlihat bahwa makin tingginya nilai TBARS daging
dengan kulit itik sejalan dengan makin tingginya kadar
lemak dan asam lemaknya (Tabel 4 dan Tabel 6). Ini se-
suai dengan hasil penelitian Cherian et al. (2002) bahwa

Tabel 6. Rataan kandungan asam lemak daging itik (Anas
plathyrynchos) dengan kulit (% terhadap bobot dag-
ing) pada lama pemberian pakan yang berbeda

Lama pemberian pakan perlakuan

Jenis asam (minggu)
lemak

3 5 7
C14:0 0,160,017 0,16+0,01? 0,24+0,03°
C16:0 5,05+0,41* 5,59+0,20* 8,38+0,84°
C18:0 2,160,942 1,28+0,22° 1,75+0,09*
Total ALJ 7,37+0,974 7,030,424 10,37+0,96°
Cl6:1 0,510,074 0,58+0,06* 0,83+0,08°
C18:1 9,65+0,32* 10,870,834 15,97+1,378
C20:1 0,18+0,01 0,16+0,02 0,20+0,04
Total ALT]T 10,330,394 11,61+0,904 16,94+1,398
C18:2 5,29+0,74% 5,150,794 7,55+0,81°
C18:3 0,23+0,03* 0,25+0,034 0,35+0,04"
Total ALT]G 5,52+0,76* 5,40+0,81* 7,90+0,85°
Total ALT]J 15,84+0,994 17,01+1,354 24,84+2,18"%

Keterangan: superskrip huruf kecil berbeda pada baris yang sama
menunjukkan berbeda nyata (P<0,05); superskrip huruf
kapital berbeda pada baris yang sama menunjukkan
berbeda sangat nyata (P<0,01). ALJ=asam lemak jenuh,
ALTJT=asam lemak tidak jenuh tunggal, ALT]JG=asam
lemak tidak jenuh ganda, ALTJ=asam lemak tidak jenuh.
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daging yang mengandung lemak lebih tinggi memiliki
nilai TBARS yang lebih tinggi. Kondisi ini menunjukkan
bahwa laju oksidasi dipengaruhi oleh kandungan lemak
dan asam lemaknya, sejalan dengan hasil penelitian
Young et al. (2003) dan Juntachote et al. (2007).

Bau (off-flavor) daging itik. Intensitas bau daging
itik dengan kulit hasil perlakuan terdapat pada Tabel
8. Level pemberian beluntas dengan lama pemberian
pakan terhadap bau amis (off-odor) daging itik dengan
kulit tidak menunjukkan adanya interaksi. Level
pemberian beluntas sangat berpengaruh terhadap bau
daging itik. Daging itik yang diberi beluntas 1% dan 2%
sangat nyata (P<0,01) kurang amis daripada kontrol, dan
daging itik yang diberi beluntas 2% sangat nyata (P<0,01)
kurang amis daripada yang 1%. Hal ini menunjukkan
bahwa pemberian beluntas dalam pakan dengan level
1% dan 2% mampu mengurangi bau amis daging itik.
Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa zat aktif
yang terdapat dalam beluntas mempunyai efektivitas
sebagai antioksidan sebagaimana dikemukakan Pietta
(2000), Burda & Oleszek (2001), Zielifiska et al. (2001),
Beecher (2003), Zang & Hamauzu (2003), Widyawati
(2004), Moskaug et al. (2005), dan Ahmed & Beigh (2009).

Senyawa fenol, flavonoid, kuersetin dan mirisetin
yang terdapat dalam beluntas mempunyai kemam-
puan menurunkan pembentukan radikal bebas dan
menangkap radikal bebas yang dapat menyebabkan
terdegradasinya asam lemak. Senyawa volatil penyebab
bau (off-odor) (Pazos et al., 2005; Juntachote et al., 2007)
yang tidak disukai dari daging itik dan kulit, seperti
aldehida, alkohol, keton, asam karboksilat dan hidrokar-
bon (Hustiany, 2001), menjadi tidak terbentuk dengan
terlindunginya asam lemak dari oksidasi. Hal ini di-
duga yang menyebabkan daging itik dengan kulit yang
mendapat beluntas, bau amisnya lebih rendah daripada
kontrol (yang tidak mendapat beluntas dalam pakan-
nya). Kondisi ini sejalan dengan hasil analisis asam
lemak yang makin tinggi, seperti tercantum pada Tabel
5. Nilai TBARS daging itik dengan kulit pada perlakuan
pemberian beluntas seharusnya lebih rendah dari per-
lakuan tanpa beluntas (kontrol) dengan terlindunginya
asam lemak dari oksidasi. Data pada Tabel 7 tampak
sejalan, tetapi secara statistik tidak berbeda.

Tabel 7. Nilai thio barbituric acid reactive subtances (TBARS) da-
ging itik (Anas plathyrynchos) berkulit akibat perlakuan

(mg/kg malonaldehid)
Lama Level pemberian beluntas
pemberian
pakan Rataan
perlakuan 0% 1% 2%
(minggu)
3 1,060,17  1,00+0,18  0,90+0,68  0,98+0,36
5 1,49+0,24  1,44+0,18 1,38+0,24  1,44+0,24°
7 1,82+0,03  1,63+0,24  1,57+0,12  1,67+0,17°
Rataan 1,39+0,52  1,37+0,35  1,33+0,28

Keterangan: superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05).
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Tabel 8. Hasil uji skala tingkat off-odor daging itik (Anas plathy-

rynchos) berkulit
Lama Level pembelian beluntas
pemberian
pakan Rataan
perlakuan 0% 1% 2%
(minggu)
3 8,41+0,18  7,20+0,24  6,14+0,63  7,25+1,14
5 8,66+0,51  6,61x0,66  6,04+0,65  7,10+1,38
7 8,08+0,06  6,54+0,18  5,65+0,19  7,42+1,55
Rataan 8,38+0,29*  6,78+0,36°  5,94+0,26¢

Keterangan: superskrip huruf kapital berbeda pada baris yang sama
menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01).

Tabel 8 menunjukkan bahwa lama pemberian
pakan tidak berpengaruh terhadap bau amis daging
itik dengan kulit, artinya tingkat bau amis daging itik
dengan kulit dari perlakuan lama pemberian pakan 3,
5, dan 7 minggu relatif sama. Ini berarti antara kadar
lemak, asam lemak dan nilai TBARS tidak sesuai dengan
hasil uji sensori. Kadar lemak, asam lemak, dan nilai
TBARS daging dengan kulit itik yang rendah pada lama
pemberian pakan 3 minggu, tingkat bau amisnya sama
dengan daging itik dengan kulit yang mempunyai kadar
lemak, asam lemak dan nilai TBARS yang tinggi pada
lama pemberian pakan 7 minggu. Namun demikian,
hasil penelitian ini sesuai dengan hasil penelitian Enser
(2003). Menurut Enser (2003), sangat sulit untuk me-
ngaitkan antara pengukuran sensori, nilai TBARS dan
hasil pengukuran ketengikan secara kimia pada daging
masak meskipun keduanya menggunakan metode yang
sama. Enser (2003) memberi contoh sebagai berikut:
panelis memberikan skor off-odor yang berbeda pada
daging babi yang mempunyai nilai TBARS antara 0,5-1,0
mg per kg sampel, namun disisi lain, panelis memberi
skor off-odor yang sama pada daging yang mempunyai
nilai TBARS antara 5,9-11,3.

Tingkat kesukaan panelis. Interaksi antara level

pemberian beluntas dengan lama pemberian pakan
perlakuan terhadap ting-kat kesukaan konsumen tidak

Tabel 9. Hasil uji hedonik daging itik (Anas plathyrynchos) de-

ngan kulit
Lama Level pemberian beluntas
pemberian
pakan Rataan
perlakuan 0% 1% 2%
(minggu)
3 3,64+1,37  3,75+1,36  3,86+1,29  3,75+0,11
5 3,65+1,51  3,92+1,25 3,87+1,35  3,81+0,40
7 3,38+1,52  3,65+1,48  3,87+1,29  3,63%0,25
Rataan 3,56+0,15* 3,77+0,14> 3,87+0,01°

Keterangan: Skala hedonik 1=sangat tidak suka; 2=tidak suka; 3=agak
tidak suka; 4=netral; 5=agak suka; 6=suka; 7=sangat suka.
Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05).
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berbeda nyata (Tabel 9). Tingkat kesukaan konsumen
terhadap bau daging itik dengan kulit yang diberi pakan
tanpa beluntas nyata (P<0,05) lebih rendah daripada da-
ging itik dengan kulit yang diberi pakan mengandung
beluntas 1% dan 2%. Tingkat kesukaan konsumen ter-
hadap bau daging itik dengan kulit yang diberi pakan
mengandung beluntas 1% dan 2% tidak berbeda (Tabel
9). Hal ini berarti bahwa beluntas dapat meningkatkan
penerimaan konsumen. Daging itik dengan kulit yang
mendapat pakan mengandung beluntas 1% dan 2% le-
bih disukai daripada yang diberi pakan tanpa beluntas.
Hal ini dapat disebabkan karena bau amis daging itik
yang diberi pakan mengandung beluntas sudah berku-
rang (Tabel 8). Demikian juga lama pemberian pakan
perlakuan terhadap tingkat kesukaan konsumen akan
daging itik dengan kulit tidak berbeda. Hal ini berarti
perbedaan lama pemberian pakan antara 2-4 minggu
tidak mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen.

KESIMPULAN

Pemberian beluntas 1% efektif mencegah terjadinya
oksidasi lipida yang ditandai dengan makin tingginya
persentase asam lemak, khususnya C18:0, C18:2 dan total
C18:2 dan C18:3, berkurangnya bau amis daging itik
dengan kulit, dan meningkatnya penerimaan konsumen
tanpa berdampak negatif terhadap penampilan itik.
Pemberian pakan selama 3 minggu paling efisien tanpa
berpengaruh negatif terhadap semua peubah yang
diukur.
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