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RINGKASAN

Menurut Hustiany (2001) bau amis pada daging itik sebagian besar adalah hasil
proses oksidasi lemak dan oksidasi lemak pada daging dapat dicegah dengan
menggunakan antioksidan (Gray dan Pearson, 1994). Beluntas (Pluchea indica L. Less)
inerupakan salah satu herba yang mengandung antioksidan (flavonoid, vitamin C dan beta-
karoten). Disisi lain, beluntas juga mengadung fitokimia dan antinutrisi. Penelitian ini
dilakukan untuk mempelajari penggunaan daun beluntas pada itik periode produksi.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui efektivitas daun beluntas sebagai
artioksidan baik pada daging maupun pada telur yang dihasilkan oleh itik. Selain itu,
beluntas juga mengadung. Oleh karena itu, dampak dari zat fitokimia dan antinutrisi
terhadap penampilan produksi diamati pula.

Dalam penelitian ini, beluntas yang digunakan berasal daru bagian sekitar 50 cm ke
ar:h pucuk, dikeringkan dan dibuat tepung. Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak
Lengkap pola searah yang terdiri atas 3 perlakuan pemberian tepung daun beluntas dalam
pakan yaitu 0%; 0,5%; dan 1,0%; taraf beluntas ini diperoleh dari hasil penelitian
se »elumnya yang menunjukkan bahwa pemberian beluntas 1% sudah mampu mengurangi
bai amis daging itik afkir. Setiap perlakuan terdiri atas 3 ulangan, masing-masing 10 ekor.
Iti< yang digunakan adalah itik dara umur sekitar 5 bulan yang dipelihara dalam sangkar
tunggal berukuran 45 x 60 x 50/55 cm’. Itik diberi kesempatan untuk beradaptasi dengan
lingkungan dan pakan perlakuan selama 2 minggu. Pakan perlakuan diberikan sampai itik
tidak bertelur (diafkir). Peubah yang diamati adalah penampilan produksi (konsumsi
pacan, produksi telur, bobot telur, konversi pakan, kualitas telur), uji sensori telur segar,
telar asin dan daging; kadar lemak dan komposisi asam lemak daging dan telur, kadar
ko esterol telur; nilai TBA daging itik. Data yang diperoleh dianalisis ragam, kecuali uji
hedonik yang dianalisis dengan metode non-parametrik Kruskal-Wallis menurut Mattjik
da) Sumertajaya (2002).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produksi telur itik yang mendapat tepung
daim beluntas dalam pakan sebanyak 1% paling tinggi dengan konversi pakan paling
rerdah. Hasil uji sensori, tingkat bau amis telur segar dan telur asin dari itik yang
mendapat tepung daun beluntas dalam pakannya sebesar 0,5% dan 1% nyata (P<0.01)
kwang amis dan lebih (P<0.05) disukai daripada telur yang mendapat pakan tanpa
beluntas (kontrol). Pada daging itik berkulit, pemberian beluntas selama periode produksi
setesar 0,5 dan 1% tidak berpengaruh terhadap tingkat bau amis dan kesukaan panelis
terhadap bau amis. Kadar lemak, asam lemak jenuh, tidak jenuh tunggal dan tidak jenuh
garda pada kuning telur paling tinggi diperoleh dari telur itik yang mendapat beluntas 1%,
sedangkan pada daging itik berkulit diperoleh dari daging yang mendapat beluntas 0,5%.
Nilai TBA terendah diperoleh dari daging itik yang mendapat beluntas 0,5%. Hal ini
berarti antioksidan dalam tepung daun beluntas mampu melindungi asam lemak dari
oksidasi.
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SUMMARY

According to Hustiany (2001) the off-flavor of duck meat is mostly resulted from
lipid oxidation process and lipid oxidation could be prevented by using antioxidant (Gray
and Pearson, 1994). Beluntas (Pluchea indica L.Less) leaf powder is one of herbal species
which contains antioxidants (flavonoid, vitamin C and beta-carotene). People often use it
as a traditional medicine for deodorizing. Therefore, this study was conducted to
investigate the use of beluntas leaf powder to reduce the off-flavor of duck meat and duck
eggs. This study was also carried out to determine the impact of beluntas leaf powder
utilisation on laying duck performance, fat and fatty acid contents of egg yolk.

The study was conducted using a completely randomized design, with three levels of
beluntas leaf meal in the ration (0%; 0.5% and 1%) and three replications. Each replication
consisted of ten birds of five months old. The variables observed were sensory meat and
duck egg, duck performances, the contents of fat, cholesterol, and fatty acid of meat and
egg yolk, as well as TBA of duck meat. Data of animal performances and intensity off-
flavor were analyzed using analysis of variance (ANOVA) and hedonic data were analyzed
using non-parametric method according to Mattjik dan Sumertajaya (2002).

The results showed that off-flavor of duck meat and salted duck eggs are
significantly reduced by giving 0.5% and 1% of beluntas leaf meal in the ration. Off-flavor
skinned meat duck was not affected by giving 0.5% and 1% of beluntas leaf meal during
laying period. The best productivity of egg production and feed conversion were achieved
by giving 1% of beluntas leaf meal in ration. Egg weight and quality; and contents of fat
and cholesterol of yolk were not affected. The highest contents of fatty acid of egg yolk
were obtained by giving 1% of beluntas leaf meal in the ration. However, giving 0.5% of
beluntas leaf meal in the ration produced the highest fattu acid content in duck meat. This
level also produced the lowest TBA value of duck meat. This result showed that the
antioxidat presence in beluntas leaf meal could prevent lipid oxidation.
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PRAKATA

Puji syukur kami panjatkan ke hadirat Allah SWT, karena atas karunia-Nya lah
kami dapat menyelesaikan laporan ini pada waktunya.

Penelitian ini dilakukan dalam rangka mengurangi bau amis daging itik yang
kurang disukai oleh konsumen. Itik lokal yang ada di Indonesia pada umumnya
dimanfaatkan sebagai penghasil telur dan telur yang dibasilkannya mempunyai bau yang
lebih amis dari telur ayam. Dalam rangka mengurangi bau amis pada daging itik, kami
mencoba untuk mengurangi bau amis melalui pemberian beluntas dalam pakan mulai pada
fase produks. Hal ini dengan harapan, selain daging itik aafkirnya sudah berkurang bau
amisnya, juga telur yang dihasilkannya tidak terlalu amis. Dengan demikian, pemanfaatan
telur dan daging itik menjadi lebih luas.

Pada kesempatan ini, izinkan kami mengucapkan terima kasih kepada Tim
Direktorat jenderal Pendidikan, Departemen Pendidikan Nasional atas bantuan dana untuk
melaksanakan penelitian ini. Selain itu juga kami mengucapkan terima kasih kepada Tim
Lembaga Penelitian IPB yang telah memberi kesempatan kepada kami untuk
melaksanakan penelitian ini.

Kepada semua pihak yang telah mambantu terlaksananya penelitian sampai

penyelesaian laporan ini, kami mengucapkan terima kasih. Semoga hasil penelitian ini
bermanfaat.

Bogor, 22 Oktober 2007

Tim Peneliti
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BAB 1. PENDAHULUAN

Itik lokal mempunyai daya adaptasi terhadap lingkungan yang cukup tinggi baik di
dataran rendah maupun tinggi. Oleh karena itu, itik lokal merupakan basis perekonomian
rakyat di pedesaan. Selama ini, itik lokal lebih banyak dimanfaatkan sebagai penghasil
telur, sedangkan itik afkirnya sebagai penghasil daging belum banyak dimanfaatkan karena
berbau amis. Untuk membantu meningkatkan pendapatan peternak maka daya guna daging
itik harus ditingkatkan. Sumber flavor daging dapat berasal dari protein, karbohidrat dan
lemak (Heath dan Reineccius, 1986). Lemak, merupakan komponen yang paling penting
dalam menentukan flavor daging (Wu dan Liou, 1992).

Sebagai unggas air, itik memiliki kulit yang tebal dan tebalnya kulit tersebut antara
lain disebabkan oleh penyebaran lemak yang terdapat di bawah kulit. Sifat lemak unggas
adalah sebagian besar terdiri atas asam lemak tidak jenuh. Asam lemak tidak jenuh adalah
bahan yang mudah mengalami dekomposisi yang diawali dengan terbentuknya radikal
bebas dari otooksidasi asam lemak tidak jenuh. Terbentuknya radikal akan mengakibatkan
timbulnya peroksida-peroksida yang bila mengalami dekomposisi akan menghasilkan zat-
zat kimia yang masing-masing mempunyai bau yang khas. Komponen penyebab bau amis
pada daging itik betina Jawa afkir, hasil penelitian Hustiany (2001) sebagian besar adalah
hasil proses oksidasi lipid yang meliputi golongan aldehid, alkohol, keton, asam
karboksilat dan hidrokarbon. Oleh karena itu perlu dicari upaya bagaimana mengcegah
terjadinya oksidasi lipid yang dapat menyebabkan bau amis pada daging itik tersebut.

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa oksidasi lemak pada daging efektif
dicegah dengan menggunakan antioksidan (Gray dan Pearson, 1994). Beluntas (Pluchea
indica L. Less) merupakan salah satu herba yang mengandung antioksidan. Akan tetapi,
selain antioksidan, beluntas juga mengandung fitokimia dan antinutrisi. Oleh karena
peternak memelihara itik sebagai penghasil telur, pada penelitian ini dicoba beluntas
diberikan pada periode produksi, dengan tujuan selain untuk mengurangi bau amis daging,
juga dapat mengurangi bau amis telur (segar dan diolah) tanpa mempengaruhi penampilan
produksinya.



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA
Karakteristik Telur Itik

Telur itik merupakan salah satu bahan pangan yang kandungan gizinya tinggi.
Dibandingkan dengan telur ayam, telur itik mempunyai kadar air lebih rendah, sedangkan
kandungan protein dan lemaknya lebih tinggi. Perbandingan kandungan gizi telur itik
dengan telur ayam dapat dilihat pada Tabel 1 (DuckEggs.Com, 2005).

Tabel 1. Komposisi Gizi Telur Ayam dan Itik per 100 Gram Bahan*

n,
Komponen — Jenis Unggas o

Air ( gram) 7533 70.83
Energi (Kkal) 149.00 185.00
Protein ( gram) 12.49 12.81
Lemak total ( gram) 10.02 13.77
Karbohidrat ( gram) 1.22 1.45
Serat Kasar ( gram) 0.00 0.00
Abu ( gram) 0.94 1.14
Asam lemak jenuh, total:

16:0 (gram) 2.226 2.996

17:0 (gram) 0.017 -

18:0 (gram) 0.784 0.632

20:0 (gram) 0.010 -

22:0 (gram) 0.012 -
Asam lemak tidak jenuh
tunggal, total:

16:1 (gram) 0.298 0.441

18:1 (gram) 3.473 6.084

20:1 (gram) 0.028 0.00
Asam lemak tidak jenuh
ganda, total:

18:2 (gram) 1.148 0.558

18:3 (gram) 0.033 0.102

20:4 (gram) 0.142 0.319

22:6 (gram) 0.037 0.00
Kolesterol (mg) 425 884

* DuckEggs.Com (2005)

Kadar air yang rendah dan kadar lemaknya yang tinggi pada telur itik merupakan
salah satu sebab telur itik sangat cocok untuk diolah menjadi telur asin. Kadar air rendah
membuat putih telur itik asin kenyal dan kandungan lemaknya yang tinggi membuat
kuning telurnya masir. Hal tersebut sangat disukai konsumen. Sampai saat ini telur asin

asal telur itik belum dapat digantikan oleh telur asal unggas lain.



Selain itu, warna kerabangnya yang khas hijau kebiruan juga telah melekat di
benak masyarakat merupakan keunggulan dari telur itik tersebut. Namun demikian,
pemanfaatan telur itik untuk olahan lain masih kurang. Salah satu penyebabnya, selain
daya membuih telur itik lebih rendah dari telur ayam, juga berbau lebih amis daripada telur
ayam. Bila bau amis telur itik dapat dikurangi, diharapkan pemanfaatannya meningkat,
sehingga pangsa pasar telur itik juga meningkat yang pada akhirnnya akan meningkatkan
pendapatan peternak.

Ciri-ciri Daging Itik

Daging itik seluruhnya berwarna merah yang berarti banyak mengandung
mioglobin. Kandungan mioglobin daging unggas berwarna merah pada umur 8 minggu
sebesar 0.4 mg per gram daging, sedangkan pada umur 26 minggu, kandungan mioglobin
daging unggas jantan berwarna merah sebesar 1.5 mg per g daging (Fletcher, 1999).
Kandungan Fe daging merah lebih tinggi daripada daging putih. (Stadelman et al., 1988)
dan ion Fe merupakan katalis yang dapat mempercepat laju oksidasi (Kochhar, 1996).

Sebagai unggas air, itik memiliki kulit yang tebal. Oleh karena perlemakan pada
unggas sebagian besar menyebar di bawah kulit, maka tebalnya kulit itik antara lain
disebabkan oleh penyebaran lemak yang terdapat di bawah kulit tersebut. Kandungan
lemak daging dada dan paha itik umur 8 minggu masing-masing sebesar 3.84% dan 8.47%,
sedangkan kulit dada dan kulit paha berturut-turut sebesar 59.32% dan 52.67%
(Damayanti, 2003).

Sifat lemak unggas adalah sebagian besar terdiri atas asam lemak tidak jenuh.
Kandungan asam lemak jenuh, tidak jenuh tunggal dan tidak jenuh ganda pada ayam
berturut-turut sebesar 29.9, 44.7 dan 21.0 g per 100 g daging dan kulit yang dapat dimakan,
sedangkan pada itik masing-masing sebesar 33.3, 49.4 dan 13.0 g per 100 g daging dan
kulit yang dapat dimakan (Stadelman ef al., 1988). Menurut Fallon dan Enig (1999) lemak
pada ayam terdiri atas sekitar 31 % asam lemak jenuh, 49% asam lemak tidak jenuh
tunggal (termasuk asam lemak palmitoleik) dan 20% asam lemak tidak jenuh ganda.
Lemak pada itik terdiri atas 35% asam lemak jenuh, 52 % asam lemak tidak jenuh tunggal
(termasuk asam palmitoleik) dan 13.% asam lemak tidak jenuh ganda.

Flavor Daging Itik
Flavor merupakan salah satu faktor yang berperan menentukan apakah konsumen

akan menerima atau menolak mengkonsumsi suatu bahan pangan, termasuk daging
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(Kilcast, 1996). Flavor bahan pangan pada prinsipnya terdiri atas tiga komponen penting
yaitu bau, rasa dan rangsangan mulut (Winamo, 1997). Bau lebih banyak sangkut pautnya
dengan alat panca indera penghidu. Senyawa yang menghasilkan bau harus dapat menguap
(volatil) dan molekul-molekul senyawa tersebut mengadakan kontak dengan penerima
pada sel olfaktori. Sensasi rasa yang dominan adalah pahit, manis, asam dan asin
(Soeparno, 1994).

Sumber flavor daging dapat berasal dari protein, karbohidrat dan lemak (Heath dan
Reineccius, 1986) dan lemak merupakan komponen yang paling penting dalam
menentukan flavor daging (Wu dan Liou, 1992). Asam lemak tidak jenuh adalah bahan
yang mudah mengalami dekomposisi yang diawali dengan terbentuknya radikal bebas dari
otooksidasi asam lemak tidak jenuh. Terbentuknya radikal akan mengakibatkan timbulnya
peroksida-peroksida yang bila mengalami dekomposisi akan menghasilkan zat-zat kimia
yang masing-masing mempunyai bau yang khas.

Komponen penyebab bau yang kurang menyenangkan (bau amis/off flavor) pada
daging itik betina Jawa afkir kebanyakan merupakan hasil proses oksidasi lipid, yaitu
berupa turunan lipid yang meliputi golongan aldehid, alkohol, keton, asam karboksilat dan
hidrokarbon (Hustiany, 2001). Interaksi hasil oksidasi dengan komponen daging akan
menyebabkan perubahan pada warna, tekstur dan nilai nutrisi daging (Shahidi, 1994).

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa oksidasi lemak pada daging efektif
dicegah dengan menggunakan antioksidan (Gray dan Pearson, 1994). Mekanisme kerja
antioksidan secara umum adalah menghambat oksidasi lemak. Oksidasi lemak terdiri dari
tiga tahap utama yaitu inisiasi, propagasi, dan terminasi. Pada tahap inisiasi terjadi
pembentukan radikal asam lemak, yaitu suatu senyawa turunan asam lemak yang bersifat
tidak stabil dan sangat reaktif akibat dari hilangnya satu atom hidrogen. Tahap selanjutnya,
yaitu propagasi, radikal asam lemak akan bereaksi dengan oksigen membentuk radikal
peroksi. Radikal peroksi lebih lanjut akan menyerang asam lemak lain menghasilkan
hidroperoksida dan radikal asam lemak baru. Hidroperoksida yang terbentuk bersifat tidak
stabil dan akan terdegradasi lebih lanjut menghasilkan senyawa-senyawa karbonil rantai
pendek seperti aldehida dan keton yang bertanggungjawab atas flavor makanan berlemak.
Tanpa adanya antioksidan, reaksi oksidasi lemak akan mengalami terminasi melalui reaksi
antar radikal bebas membentuk kompleks bukan radikal. Antioksidan yang baik akan
bereaksi dengan radikal asam lemak segera setelah senyawa tersebut terbentuk. Adanya ion
logam, terutama besi dan tembaga, dapat mendorong terjadinya oksidasi lemak. Ion-ion

logam ini seringkali diinaktivasi dengan penambahan senyawa pengkelat dapat juga
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disebut bersifat sinergistik dengan antioksidan karena menaikan efektivitas antioksidan
utamanya. Suatu senyawa untuk dapat digunakan sebagai antioksidan harus mempunyai
sifat-sifat: tidak toksik, efektif pada konsentrasi rendah (0,01-0,02%), dapat terkonsentrasi
pada permukaan/lapisan lemak (bersifat lipofilik) dan harus dapat tahan pada kondisi
pengolahan pangan umumnya (Medikasari, 2002). Efektivitas antioksidan dalam
menghambat oksidasi lipid diukur berdasarkan kadar pembentukan malonaldehid atau nilai
TBA. Hasil penelitian Marusich et al. (1975) menunjukkan bahwa meningkatnya
kandungan malonaldehid atau TBA sejalan dengan meningkatnya oksidasi lipid jaringan.

Beluntas (Pluchea Indica L.Less.) Sebagai Antioksidan

Beluntas adalah tanaman herba/perdu yang ditemukan di seluruh Asia Tenggara
(India, Malaysia ke Taiwan) dan di Cina Selatan (Indo-China). Di Indonesia tanaman ini
tumbuh pada ketinggian 800 m di atas permukaan laut dan di tempat yang terkena sinar
matahari. Tepung daun beluntas mengandung flavonoid (3.75%), vitamin C (98.25
mg/100g) dan beta-karoten (2.552 mg/100g) (Rukmiasih, 2004) yang ketiganya
mempunyai efek sebagai antioksidan. Daya kerja flavonoid sebagai antioksidan adalah
dengan cara menghelat logam dan berkeliaran menangkap oksigen radikal dan radikal
bebas (scavenger) seperti pada Gambar 1.

Fl(OH) H
Lipid
Mengkelat logam F1 (OH)---Fe Fel' Inisiasi
Le i

Alkil radikal

.L +0,
F1 (OH) Lob.
Antioksidan pemutus ; Peroksil radikal

rantai ~LH
4 KL-J Propagasi

F1 (O*)  LOOH
Lipid peroksida

F1 (OH) .}&H

Menangkap radikal
bebas

F1 (O*)

Gambar 1. Penghambatan Peroksidasi Lemak Oleh Flavonoid (Cadenas, 2004)

Vitamin C berfungsi sebagai scavenger, merusak singlet oksigen, aktif pada kondisi
oksigen tinggi dan sebagai regenerator vitamin E (Cadi Group, 1997). Vitamin C berperan
sebagai antioksidan hidrofilik, sedangkan vitamin E berperan sebagai antioksidan lifofilik
(Niki et al., 1995). Vitamin C melindungi membran terhadap peroksidasi melalui
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peningkatan aktivitas vitamin E. Vitamin C menurunkan pembentukan radikal tokoperoksil
(mempertahankan aktivitas penangkapan radikal oleh vitamin E).

Beta-karoten berfungsi sebagai pemutus reaksi berantai, menangkap radikal bebas,
menetralisir singlet oksigen dan aktif pada kondisi oksigen rendah. Beta-karoten adalah
molekul yang panjang saling berikatan dengan 11 ikatan rangkap konjugasi. Satu molekul
beta-karoten dapat menangkap lebih dari 1000 molekul singlet oksigen (Gambar 2). Sifat
ini membuat beta-karoten sebagai penangkap singlet oksigen yang sangat potensial (Cadi
Group, 1997).

Beta-karoten
e /\A'/\j;j
Radikal peroksil

0-0

Radikal beta-karoten
Gambar 2. Aktivitas Beta-karoten Sebagai Antioksidan

Niki et al. (1995) mengemukakan bahwa beta-karoten mempunyai sifat sinergistik
dengan vitamin E pada membran sel dan LDL. Vitamin E bekerja pada permukaan sel,
sedang beta-karoten bekerja di bagian dalam sel. Mekanisme penghambatan oksidasi oleh
vitamin C, beta-karoten dan vitamin disajikan pada Gambar 3.

Selain itu, beluntas juga mengadung fitokimia (bahan obat). Hasil ekstrak polar daun
beluntas dapat menghambat bakteri Escherichia coli, Bacillus cereus, B. subtilis,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., dan Pseudomonas fluorescens dengan
penghambatan yang berbeda-beda (Nuraida dan Dewanti-Hariyadi, 2001), sedangkan hasil
penelitian Ardiansyah (2005) menunjukkan bahwa ekstrak polar nondefatted dan defatted
daun beluntas dapat menghambat bakteri penyebab infeksi saluran pencernaan
(Escherichia coli) sehingga diakui daun beluntas bermanfaat menyembuhkan berbagai
penyakit yang diakibatkan infeksi bakteri.
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Gambar 3: Skema Penghambatan Oksidasi pada Membran dan LDL oleh
Kombinasi - karoten (B), vitamin C (C), dan vitamin E (E).
LH = Lipida; L = radikal lipida; LO,= radikal lipida peroksil; LOOH = lipida
hidroperoksida; B = radikal derivasi B- karoten; BO, = radikal - karoten ;BOOH =
B-karoten hidroperoksida’E= radikal vitamin E;
C= radikal vitamin C (Niki ef al. 1995)

Konsentrasi beluntas yang digunakan, hasil penelitan Gunawan (2005)
menunjukkan bahwa penggunaaan beluntas sebanyak 2% pada anak itik jantan selama 8
minggu, mulai umur 2 minggu sampai umur 10 minggu, ada indikasi terjadi penurunan
bobot badan dibandingkén dengan kontrol meskipun tidak berbeda nyata.  Hal ini
mungkin karena daun beluntas juga mengandung beberapa zat antinutrisi (tanin). Pada
unggas, menurut Cheeke yang dikutip Patterson (2002) tanin yang tinggi dapat
menurunkan daya cerna dan penggunaan protein, yang tercermin dengan meningkatnya
ekskresi protein di feses. Secara spesifik, tanin terkondensasi yang terdapat pada sorghum
bereaksi dengan protein dalam pakan membentuk kompleks yang tidak dapat dicerna,
mengikat enzim pencernaan sehingga menurunkan daya cerna semua nutrisi pakan. Tanin
terkondensasi menyebabkan iritasi dan erosi mukosa usus, sebagai akibat peningkatan
sekresi mukus untuk melindungi kerusakan sel.

Tanin dengan level 0.5% atau lebih dalam pakan menyebabkan penurunan
pertumbuhan, ketersediaan energi pakan dan protein, kematian lebih tinggi dari 4 %, juga
menghambat aktivitas enzim (tripsin, amilase dan lipase) atau sistem enzim (Johri, 2005).
Beberapa hasil penelitian yang dikutip Leeson dan Zubair (2006) menunjukkan bahwa
tanin yang tinggi (lebih dari 5%, asal dari gandum) menyebabkan pengikatan dan

pengendapan protein pakan dan enzim pencernaan, menurunkan bahan kering, daya cerna



protein dan asam amino pada anak ayam sehingga pertumbuhannya tertekan. Namun
demikian, pada kalkun umur lebih dari 8 minggu (alat pencernaannya sudah lebih matang),
efek merugikan dari tanin dapat ditolerir. Selain itu, saponin dari alfafa (yang normal
sebanyak 1%) diperkirakan menghambat fungsi enzim percernaan pada ayam sehingga

daya cerna protein, penyerapan asam amino, gula dan nutrien lain rendah .



BAB III. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas tepung daun beluntas sebagai
antioksidan pada daging dan telur itik yang dicerminkan oleh kadar lemak dan komposisi
asam lemak jenuh:tidak jenuh serta nilai TBA. Selain itu, juga ingin diketahui dampaknya
terhadap tingkat produksi telur dan penampilan produksi lainnya.



BAB IV. METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini akan dilakukan di Bagian Unggas, Departemen Ilmu Produksi Ternak
Fakultas Peternakan IPB, Departemen I[lmu Nutrisi dan Teknologi Pakan, Fakultas
Peternakan IPB dan Laboratorium Kimia Pangan, Departemen Teknologi Pangan dan Gizi,
Fakultas Teknologi Pertanian IPB selama 7 (tujuh) bulan dimulai pada bulan April 2007
sampai dengan bulan Oktober 2007.

Materi Penelitian
Pada penelitian ini, materi utama yang akan digunakan adalah itik lokal dara

sebanyak 100 ekor, pakan komersial untuk petelur sebanyak 4.900 kg dan beluntas
beluntas basah sebanyak 1.000 kg.

Pembuatan Tepung Daun Beluntas
Beluntas yang digunakan berasal dari daerah Sindang Barang, Bogor. Beluntas

diambil sekitar 30-50 c¢m dari ujung tanaman, daunnya dipetik, diangin-anginkan pada
suhu kamar selama satu-dua hari lalu dijemur sekitar 30 menit dan dioven dalam kantung
semen pada suhu 65°C sekitar 2-3 jam. Setelah kering (renyah), daun tersebut digiling.
Hasil penggilingan dimasukkan dalam kantung semen, lalu dalam kantung plastik dan

disimpan pada suhu kamar sebelum dicampurkan ke dalam pakan penelitian.

Rancangan dan Pelaksanaan Penelitian
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui dampak pemberian tepung daun beluntas
dalam pakan, dalam rangka mengurangi bau amis pada daging, terhadap tingkat produksi
dan kadar lemak telur. Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak Lengkap pola
searah yang terdiri atas 3 perlakuan dengan 3 ulangan. Perlakuan yang dilakukan adalah
penambahan tepung daun beluntas ke dalam pakan komersial ayam petelur, yang terdiri
atas tiga taraf (0%, 0.5%, 1.0%) dengan cara sebagai berikut:
1. Perlakuan 1: itik diberi pakan komersial tanpa penambahan beluntas.
2. Perlakuan 2: itik diberi pakan komersial yang dicampur tepung daun beluntas 0.5 g
untuk setiap 100 g pakan.
3. Perlakuan 3: itik diberi pakan komersial yang dicampur tepung daun beluntas sebanyak
1.0 g untuk setiap 100 g pakan komersial.
Dua minggu pertama adalah untuk memberi kesempatan pada itik beradaptasi

dengan pakan baru yang mengandung tepung daun beluntas.
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Setiap ulangan terdiri atas 10 ekor itik betina dara berumur sekitar 5 bulan. Itik-itik
tersebut dipelihara dalam sangkar (cage) tunggal berukuran 45 x 60 x 50/55 cm’. Jumlah
itik yang digunakan pada penelitian ini sebanyak 3 x 3 x 10 ekor = 90 ekor. Pakan dan air
minum diberikan ad libitum. Telur yang dihasilkan dikumpulkan setiap hari, ditimbang
bobotnya dan dicatat pada lembar data produksi telur harian untuk setiap bulan. Pada 12
minggu pemberian pakan perlakuan, dilakukan uji intensitas bau amis telur mentah dengan
uji skalar garis oleh panelis tidak terlatih. Pada hari berikutnya, semua telur yang
dihasilkan pada hari tersebut setelah ditimbang, dipecah di atas meja kaca, diukur tinggi
putih telur kental dengan mikrometer kaki tiga, intensitas warna kuning telur dengan Yolk
color fan, kerabang telur diukur ketebalannya dengan mikrometer merek Mitutoyo.
Setelah itu dihitung nilai Haugh unit dan ditentukan kualitasnya berdasarkan USDA.
Kuning telur hasil pemecahan pada setiap ulangan dikomposit untuk dianalisis kadar
lemak, asam lemak dan kolesterolnya. Telur produksi tiga hari berikutnya dibuat telur
asin dengan cara merendam telur yang sudah bersih dalam larutan garam dengan
perbandingan garam dan air 1:4 selama 12 hari. Intesitas bau amis pada telur yang sudah
diasin dilakukan dengan uji skalar garis dan uji hedonik (tingkat kesukaan) terhadap bau
amis oleh panelis tidak terlatih. Selain itu, dilakukan juga uji hedonik terhadap rasa asin
putih telur dan rasa masir kuning telurnya. Skala hedonik yang digunakan sebanyak 6
tingkat, yaitu sangat tidak suka (1); tidak suka (2); kurang suka (3); agak suka (4); suka (5)
dan sangat suka (6). Setelah itik tidak bertelur, itik dipotong sebanyak 4 ekor per ulangan
(40%), diambil bagian dada dan paha beserta kulitnya dan segera dibekukan. Daging dada
dan paha beserta kulitnya dipisahkan dari tulang dalam keadaan beku. Daging bagian dada
dan paha kiri beserta kulitnya digiling dalam Food Mincer sebanyak 2 kali, lalu dengan
Food Processor sebanyak 2 kali dengan tujuan agar daging dan kulit dari keempat ekor itik
tersebut (komposit) benar-benar halus dan homogen. Selama penggilingan diusahakan
dalam keadaan dingin dan segera dibekukan sampai siap dianalisa kandungan lemak, asam
lemak, serta nilai TBA (asam tiobarbiturik) nya.

Peubah yang Diamati :

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu :

1. Konsumsi pakan per ekor per hari selama penelitian, yang diperoleh dengan cara
mengurangi jumlah pakan yang disediakan pada awal minggu dengan sisa pakan
pada akhir minggu yang sama dibagi jumlah itik per ulangaTingkat produksi telur,
yang dihitung sejak bertelur pertama hingga akhir penelitian.
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. Produksi telur selama penelitian dengan cara menghitung jumlah dari tiap
kelompok dibagi dengan jumlah itik yang bertelur selama penelitian kali 100% dan
rataan produksi telur tiap individu

3. Rataan bobot telur yang dihasilkan

. Konversi pakan yang diperoleh dengan cara membagi jumlah pakan yang

dihabiskan untuk mendapatkan setiap butir telur.

Sensori telur itik (mentah dan diasin). Bau amis telur itik mentah dan telur asin

dilakukan dengan uji skalar garis oleh panelis tidak terlatih. Selain itu dilakukaan

uji hedonik terhadap bau amis, rasa asin putih telur dan rasa masir kuning telur
asin.

. Kadar lemak, komposisi lemak jenuh dan tidak jenuh (tunggal, ganda) dan kadar

kolesterol telur pada umur 12 minggu setelah pemberian beluntas.

a. Kadar lemak dengan metode Folch ef al. (1957) dalam Indrawaty (1997).
Sampel dihaluskan dengan mortar, lalu diambil sebanyak 3 gram, ditambah
Standar Internal (SI) asam margarat C17 dan Chlorofom : metanol (2:1)
sebanyak 30 ml dan dihomogenkan dengan stirer pada suhu ruang selama 1.5
jam dan disaring. Ampas hasil penyaringan diekstrak kembali dengan
menambahkan pelarut baru (chlorofom : metanol 2 : 1) sebanyak 30 ml dan
distirer lagi pada suhu ruang selama 0.5-1 jam. Selanjutnya ditambahkan NaCl
0.88% sebanyak 4 ml dan dihomogenkan dengan vorteks sampai terbentuk dua
lapisan yaitu bagian atas (protein, dibuang) dan bagian bawah (lemak dan
pelarutnya). Tabung reaksi kosong ditimbang (A gram). Kemudian lemak
beserta pelarutnya disaring dengan kertas saring yang ditampung pada tabung
reaksi di atas dan ditambah NaSO; anhidrous secukupnya. Setelah selesai
penyaringan, lemak dalam tabung reaksi tersebut dipekatkan dengan gas N,
lalu ditimbang (B gram). Kandungan lemak bahan tersebut = (B-A)/ bobot
sampel x 100%.

b. Komposisi asam lemak menurut prosedur IUPAC (1988) dalam Indrawaty
(1997) dengan instrumen GC. Sebelum disuntikan ke dalam GC, sample
lemak diesterifikasi/dimetilasi dahulu. Identifikasi asam-asam lemak
dilakukan dengan membandingkan nilai Relative Retension Time (RRT) dari
sampel terhadap RRT standar. Waktu retensi standar asam-asam lemak yang
dipakai adalah FAME (Fatty Acid Methyl Ester). Kadar konsentrasi
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komponen-komponen asam lemak dihitung dengan terlebih dahulu mengukur
response factor (RF) dari masing-masing komponen, sebagai berikut:

RF = area standar internal/mg standar internal x mg asam lemak/area asam
lemak.

Standar internal (SI) yang digunakan adalah asam margarat (C17:0).
Dengan hasil penetapan RF, maka konsentrasi setiap komponen asam lemak
dapat dihitung sebagai berikut:

Konsentrasi asam lemak = mg SI/ g lemak x area asam lemak/ area SI x RF

c. Kadar kolesterol telur itik menggunakan reaksi Liebermann — Burchard.
Sampel (kuning telur itik) sebanyak 0,1 g dimasukkan ke dalam tabung
sentrifuge plastik kemudian ditambahkan 10 ml larutan alkohol-eter 3 : I,
diaduk sampai homogen dan disentrifugasi selama kurang lebih 10 menit
dengan kecepatan 3000 rpm. Supernatan yang dihasilkan dituangkan ke dalam
beaker glass dan uapkan di dalam perangas air. Residu yang didapat dilarutkan
dengan chloroform sedikit demi sedikit sambil dituang ke dalam tabung
berskala sampai volume 5 ml. Kemudian ditambahkan 2 ml asam asetat
anhidrid dan 0,2 ml asam sulfat pekat (H,SO4) ke dalam larutan residu dan
chloroform dengan cara memindah mindah ke tabung lain selama beberapa
kali. Hasil yang didapat dibiarkan (berwarna hijau) di dalam ruangan gelap
selama 15 menit Kemudian diukur absorbancenya dengan menggunakan
Spektrofotometer.

7. Kadar lemak; komposisi lemak jenuh dan tidak jenuh (tinggal, ganda) daging itik
pada akhir penelitian dengan metode yang sama seperti pada telur.
8. Nilai TBA daging itik pada akhir penelitian
Sampel daging itik dari setiap perlakuan ditimbang sebanyak 10 g, ditempatkan
dalam waring blender dan ditambah 50 ml aquades. Sampel dihancurkan selama 2
menit, lalu dipindahkan secara kuantitatif ke dalam labu destilasi sambil dicuci
dengan 47.5 ml aquades. Kemudian ditambahkan 2.5 ml HCl 4 M sampai pH
mencapai 1.5, masukkan batu didih dan pencegah buih secukupnya lalu pasang ke
alat destilasi. Destilasi dijalankan dengan kecepatan tinggi selama 10 menit, sampai
diperoleh destilat sebanyak 50 ml. Destilat diaduk rata, dipipet 5 ml ke dalam
tabung reaksi tertutup, tambahkan 5 ml pereaksi TBA, tabung ditutup, campur

sampai rata, lalu panaskan selama 35 menit dalam air mendidih. Setelah selesai

13



dinginkan selama 10 menit, lalu baca absorbansinya (D) dengan spektofotometer
pada panjang gelombang 528 nm dan titik nol ditetapkan berdasarkan larutan
blanko. Larutan blanko menggunakan 5 ml aquades dan 5 ml pereaksi TBA yang
disiapkan seperti prosedur penyiapan sampel. Perhitungan TBA dinyatakan dalam
mg per 100 kg sampel dilakukan menurut persamaan TBA =7.8 D

9. Sensori daging (dada dan paha berkulit) itik. Daging itik (berkulit) giling sebanyak
gram dimasukkan dalam botol kecil kapasitas 5 ml, ditambah air 2 ml, botol ditutup
lalu direbus selama 5 menit. Setelah itu didinginkan dan disimpan di freezer sampai
dilakukan uji sensori oleh panelis. Tingkat bau amis daging itik tersebut dilakukan
dengan uji skalar garis oleh panelis tidak terlatih. Selain itu dilakukan uji hedonik
terhadap bau amis oleh panelis tidak terlatih.

Analisis Data

Data yang diperoleh akan dikumpulkan dan dianalisis keragaman (ANOVA),
kecuali uji hedonik dianalisis dengan metode non-parametrik Kruskal-Wallis menurut
Mattjik dan Sumertajaya (2002). Model matematik analisis ragam sebagai berikut:

Yij = p + ai + €ij, dengan catatan :

Yij = hasil pengamatan pemberian tepung daun beluntas level ke-i ulangan ke-j;

p = pengaruh umum;

ai = pengaruh pemberian tepung daun beluntas level ke-i (i = 1, 2, 3);

gij = galat yang terjadi pada pemberian tepung daun beluntas level ke-1 ulangan ke-

i G=1,2,3).
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BAB V. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penampilan Itik
Kondisi awal itik sebelum perlakuan dan pengaruh pemberian beluntas dalam
pakan terhadap penampilan itik, dapat dilihat seperti tertera pada Tabel 2.

Tabel 2. Penampilan Itik Akibat Pemberian Beluntas dengan Level yang Berbeda

Selama Penelitian
Peubah Level Pemberian Beluntas
- 0% 0.5% 1%
Rataan bobot badan sebelum 1342,53+8,30 1335,67+7,96 1340,37+9,73
perlakuan (gram/ekor)
Rataan rentang pubis sebelum 1,56+0,05 1,54+0,10 1,44+0,16

pelakuan (jari orang dewasa)

Rataan konsumsi per ekor (g) selama ~ 2829,44+5,91 28262414494 2824 94+1,95
19 minggu penelitian

Produksi telur duck-day (%) kelompok ~ 62,66+2,92  59,47+6,24  67,18+5,13
selama 19 minggu penelitian

Rataan bobot telur (g/butir) selama 19 63,49+2,41 63.88+1,34 62,31+1,03
minggu penelitian

Konversi pakan (gram/butir telur) 239+12 252424 22217
Kualitas telur berdasarkan HU AA AA AA
Indeks warna kuning telur 9,56+0,22 9,74+0,52 9,85+0,52
Tebal kerabang telur (mm) 0,33%:0,002 0,384+0,010  0,374+0,005

Dari Tabel 2 kondisi fisik awal ternak seragam, baik bobot badan maupun rentang
tulang pubisnya tidak berbeda nyata. Dengan konsidi fisik tersebut diharapkan, itik
mengalami masak kelamin yang seragam dan bila penampilan produksinya berbeda bukan
disebabkan karena perbedaan kondisi fisik awal perlakuan tetapi benar-benar akibat
perlakuan.

Berdasarkan Tabel 2 rataan konsumsi pakan itik per ekor selama 19 minggu
penelitian berkisar antara 2824,94-2829,44g, secara statistik tidak berbeda nyata. Dengan
tingkat konsumsi pakan tersebut, terlihat bahwa rataan produksi telur (duck-day) itik yang
mendapat beluntas sebanyak 1% paling tinggi, diikuti itik kontrol dan itik yang mendapat
beluntas 0.5%. Tingginya tingkat produksi telur pada kelompok itik yang mendapat
beluntas 1% diduga karena adanya zat fitokimia yang cukup dari beluntas untuk
memperbaiki saluran pencernaannya. Menurut Nuraida dan Dewanti-Hariyadi (2001)

ekstrak polar daun beluntas dapat menghambat bakteri Escherichia coli, Bacillus cereus, B.
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subtilis, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., dan Pseudomonas fluorescens dan hasil
penelitian Ardiansyah (2005) juga menunjukkan bahwa ekstrak polar nondefatted dan
defatted daun beluntas dapat menghambat bakteri penyebab infeksi saluran pencernaan
(Escherichia coli) sehingga diakui daun beluntas bermanfaat menyembuhkan berbagai
penyakit yang diakibatkan infeksi bakteri. Dengan makin baiknya saluran pencernaan dari
gangguan infeksi bakteri tersebut maka daya cerna pakan dan penyerapan zat nutrisi pakan
untuk menghasilkan telur oleh ternak tersebut akan menjadi lebih baik. Namun hal ini pelu
pembuktian/penelitian lebih lanjut, yang direncanakan pada tahun ketiga yaitu dengan
meneliti tingkat daya cerna dan histologi organ dalam dan saluran pencernaannya.

Rataan bobot telur itik yang dihasilkan berbanding terbalik dengan tingkat produksi
telurnya. Makin tinggi tingkat produksi telur, bobot telur yang dihasilkan akan semakin
rendah. Namun demikian, hasil uji statistik tingkat produksi telur dan bobot telur dari
ketiga level pemberian beluntas tersebut tidak berbeda nyata.

Dari Tabel 2 terlihat bahwa, itik yang mendapat beluntas 1% dalam pakan
mengkonsumsi pakan paling efisien. Untuk menghasilkan satu butir telur, pada itik yang
mendapat beluntas 1% memerlukan pakan sekitar 222 gram, sedangkan pada kelompok itik
yang mendapat beluntas 0.5% paling tinggi. Tampaknya pemberian beluntas sebesar 0.5%
kurang efektif. Diduga dosisnya terlalu kecil sehingga zat aktif yang terdapat di dalamnya
belum mampu untuk menanggulangi infeksi yang terdapat dalam saluran pencernaan itik.

Tabel 2 juga memperlihatkan bahwa semua telur mempunyai kualitas paling bagus
(AA). Kerabang telurnya meskipun ada indikasi makin tipis dengan makin tingginya
penambahan tepung daun beluntas dalam pakan, tetapi secara statistik tidak berbeda dan
masih berada dalam kisaran tebal kerabang normal (lebih dar 0.33 mm). Demikian juga
dengan skore warna kuning telur. Skore warna kuning telur meskipun terlihat ada indikasi
lebih tinggi dengan makin tingginya pemberian beluntas dalam pakan, tetapi secara
statistik tidak berbeda nyata. Peningkatan skore warna kuning telur pada telur yang
mendapat pakan mengandung beluntas dapat terjadi karena beluntas mengandung pigmen
beta karoten yang merupakan salah satu pigmen dari kuning telur, tetapi beta karoten yang
terdapat dalam beluntas sebanyak 1% belum mampu meningkatkan skore warna kuning
telur itik secara signifikan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pemberian beluntas sebesar 1% tidak
berpengaruh negatif terhadap penampilan itik selama periode produksi. Diduga level zat
anti nutrisi yang terdapat dalam beluntas sebanyak 1% masih dapat ditolerir oleh ternak
sehingga tidak menyebabkan terjadinya gangguan penyerapan nutrisi pakan. Menurut
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Cheeke yang dikutip Patterson (2002) dan Johri (2005) kandungan zat anti nutrisi yang
tinggi (tanin sebesar 5%) dalam pakan dapat menyebabkan terikatnya protein pakan atau
terikatnya enzim pencernaan, sehingga sebagian zat pakan tidak dapat dicerna dan
penyerapannya menjadi lebih rendah.

Sensori Telur Itik

Untuk mengetahui sifat-sifat sensori yang terdapat pada telur itik, maka dilakukan
pengujian sensori terhadap itik mentah dengan membandingkannya dengan telur ayam. Uji
sensori dilakukan dengan menggunakan panelis tidak terlatih. Hasil deskripsi 100 orang
panelis menyatakan bahwa bau yang terdapat pada telur ayam adalah netral, tidak berbau,
bau porselen, bau tanah, bau pesing, bau amis dan bau anyir, sedangkan bau yang terdapat
pada telur itik adalah netral, agak bau garam/mineral, bau amis, bau anyir dan bau khas
itik. Berdasarkan tingkat keamisannya, panelis mengkategorikan telur ayam dar tidak
amis sampai sedikit amis, sedangkan telur itik dari agak amis sampai sangat amis/amis
menyengat. Dari 100 orang panelis tersebut, 82 orang (82%) menyatakan bahwa telur itik
lebih amis daripada telur ayam.

Sampai saat ini, pada umumnya, pemanfaatan telur itik diolah dalam bentuk telur
asin. Kadar air telur itik lebih rendah dan kadar lemaknya lebih tinggi dari telur ayam. Hal
ini menyebabkan telur itik sangat cocok untuk diolah menjadi telur asin dan sampai saat ini
telur asin berasal dari telur itik belum dapat digantikan oleh telur unggas lain. Oleh karena
itu, pada penelitian ini olahan telur itik yang dilakukan adalah dibuat menjadi telur asin.

Pengaruh pemberian beluntas dalam pakan terhadap bau amis telur itik segar dan
hasil olahannya serta tingkat kesukaan panelis terhadap bau amis, rasa asin putih telur dan
rasa masir kuning telur itik asin, disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh Pemberian Tepung Daun Beluntas dalam Pakan Terhadap Bau
Amis dan Tingkat Kesukaan Konsumen

Peubah yang diamati Level Pemberian Tepung Daun Beluntas
0% 0.5% 1%
Bau amis telur itik mentah (Uji Skalar, 7.42°£299  6,08°+3,08  6,05°+6,05
n=174)
Bau amis telur asin (Uji skalar, n=128) 7754281 624%+2,60 524237

Tingkat kesukaan panelis terhadap bau amis 3,41%+1,23 3,61"3:1,05 4,68°+0,77
telur asin (Uji hedonik, n=114)
Tingkat Kesukaan terhadap rasa masir kuning  3,99+0,99 3,91+0,83 4,12+0,92
telur (Uji hedonik, n=114)
Keterangan: Superskrip pada baris yang sama A,B,C sangat nyata (P<0.01); a, b, ¢ nyata (P<0.05).
Skalar garis 0 (tidak amis) - 15 (sangat amis); Skala hedonik : 1= sangat tidak suka;
2 = tidak suka ; 3 = kurang suka ; 4 = agak suka; 5 =suka; 6 = sangat suka.
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Dari Tabel 3 terlihat bahwa bau amis telur itik mentah yang berasal dari kelompok
itik yang mendapat pakan kontrol (tanpa beluntas) lebih amis (P<0.01) daripada telur itik
yang berasal dari kelompok itik yang mendapat tepung daun beluntas dalam pakannya.
Tingkat bau amis telur itik mentah yang mendapat pakan mengandung beluntas 0.5% dan
1% tidak berbeda nyata. Hal yang lebih jelas terjadi pada telur hasil olahannya, yaitu telur
asin yang direbus. Telur asin yang berasal dari kelompok itik yang mendapat pakan
kontrol (tanpa beluntas) nyata (P<0.01) lebih amis daripada yang mendapat pakan
mengadung beluntas 0.5% dan 1% dan telur asin yang mendapat beluntas 0.5% nyata
(P<0.01) lebih amis daripada yang mendapat beluntas 1%. Hal ini menunjukkan bahwa
beluntas dapat mengurangi bau amis telur itik yang dihasilkan, baik pada telur segar
(mentah) maupun yang telah dibuat menjadi telur asin. Menurut Hustyani (2001) bau amis
pada daging itik sebagian besar disebabkan karena oksidasi lemak dan oksidasi lemak
dapat dicegah dengan antioksidan (Gray dan Pearson, 1994). Beluntas mengandung
flavonoid dan beta karoten yang berperan sebagai antioksidan.

Berdasarkan Tabel 3 juga dapat dilihat bahwa pemberian beluntas dalam pakan
meningkatkan daya terima konsumen. Telur asin yang berasal dari telur itik yang
mendapat tepung daun beluntas dalam pakannya menjadi nyata (P<0.01) kurang amis,
sehingga nyata (P<0.05) lebih disukai oleh konsumen. Tabel 3 menunjukkan bahwa rata-
rata panelis menyatakan kurang suka (3,46) pada bau amis telur asin yang berasal dari itik
yang mendapat pakan kontrol (tanpa beluntas), meningkat menjadi agak suka (3,61) pada
bau amis telur asin yang mendapat pakan mengadung tepung daun beluntas 0,5% dan
menyatakan suka (4,68) pada bau amis telur asin yang berasal dari itik yang mendapat
pakan mengandung beluntas 1%. Tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa masir kuning
telur berada pada kisaran skala hedonik 3,99-4,12, termasuk kategori agak suka untuk
semua perlakuan. Hal ini karena kadar garam yang digunakan untuk penggaraman telur
itik tersebut sama dan kadar lemak serta kolesterol kuning telur juga tidak berbeda nyata
(Tabel 4).

Kadar Lemak dan Kolesterol Kuning Telur

Pengaruh pemberian beluntas dalam pakan terhadap kadar lemak dan kolesterol
kuning telur dapat dilihat seperti tertera pada Tabel 4.

Tabel 4 menunjukkan bahwa makin tinggi pemberian tepung daun beluntas dalam
pakan, ada indikasi rataan kadar lemak dan kadar kolesterolnya makin tinggi. Namun
demikian, seperti halnya terhadap penampilan produksi, perbedaan tersebut secara statistik
tidak berbeda nyata.
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Tabel 4. Kadar Lemak dan Kolesterol Kuning Telur Akibat Pemberian Tepung

Daun Beluntas dalam Pakannya
Peubah yang diamati Level Pemberian Beluntas dalam Pakan
0% 0.5% 1%
Kadar lemak (%) 44,07+7,35 44.40+8,76 49,26+4,29

Kadar kolesterol (mg/100 2.639+242,50  2.595+66,25 2.697+311,87
gram bahan)

Stadelman dan Cotterill (1995) menyatakan bahwa banyak faktor yang dapat

mempengaruhi kandungan nutrisi dalam telur, seperti umur, bangsa dan strain, telur dalam
individu, pakan, suhu lingkungan tempat induk dipelihara, kondisi dan lama waktu
penyimpanan telur, pemrosesan, persiapan dan metode pemasakan telur. Selanjutnya

dikemukakan bahwa untuk dapat mengubah kandungan kolesterol telur melalui seleksi

genetik dan pakan sangat kecil keberhasilannya.

Kandungan Asam Lemak Kuning Telur
Pemberian beluntas dalam pakan terhadap komposisi asam lemak kuning telur yang

terdeteksi disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan Asam Lemak Kuning Telur Itik Akibat Pemberian Beluntas

dalam Pakan
Level Pemberian Beluntas
Asam Lemak
0% 0.5% 1%
...... (mg/100g sampel)......
Asam lemak jenuh (ALJ):
Asam Miristat (C 14: 0) 108,4 108,1 1279
Asam Palmitat (C 16 : 0) 74712 7381,7 8.605,8
Asam Stearat (C 18 : 0) 2.377,0 3.191,3 2.349,0
Jumlah 9.744,5 1.0681,1 11.082,7
Asam lemak tidak jenuh tunggal (ALTJT):
Asam Palmitoleat (C 16 : 1) 664,0 835,0 962,4
Asam Oleat (C 18 : 1) 13351,8 13336,9 16521,7
Asam 11-Eicosanoat (C20 : 1) 187,5 188.8 2133
Jumlah 14.078,3 14.297,7 17.590,7
Asam lemak tidak jenuh ganda (ALTIG) :
Asam Linoleat (C 18 : 2) 3361,7 3588,7 4029.4
Asam Arakhidonat (C20:4) 67493 6635,6 7474,1
Jumlah 10.111,0 10.2243 11.503,5
Jumlah Asam Lemak tidak jenuh: 24.189,3 24.522,0 29.094,2
Total : 33933,8 35203,1 40176,9
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Dari tabel di atas terlihat bahwa asam lemak yang terdeteksi sebanyak 8 jenis asam
lemak yang terdiri atas 3 asam lemak jenuh, 3 asam lemak tidak jenuh tunggal dan 2 asam
lemak tidak jenuh ganda. Asam lemak jenuh terdiri atas asam lemak miristat, palmitat dan
stearat. Asam lemak tidak jenuh tunggal terdiri atas asam lemak palmitoleat, oleat dan
eicosanoat, sedangkan asam lemak tidak jenuh ganda terdiri atas asam linoleat dan asam
arakhidonat. Dari Tabel 5 terlihat bahwa telur mengandung asam lemak tidak jenuh lebih
dari 50%, yaitu antara 69,66-72,42%. Dari tabel tersebut juga terlihat bahwa makin tinggi
pemberian tepung daun beluntas dalam pakan, kadar asam lemak jenuh, asam lemak jenuh
tunggal dan asam lemak jenuh ganda makin tinggi. Asam lemak jenuh telur itik yang
mendapat beluntas 0,5% mengalami peningkatan sebesar 9,61%, sedangkan yang
mendapat beluntas 1% mengalami peningkatan sebesar 13,73%. Asam lemak tidak jenuh
telur itik yang mendapat beluntas 0,5% mengalami peningkatan sebesar 1,38%, sedangkan
yang mendapat beluntas 1% mengalami peningkatan sebesar 20,28%. Hal ini menunjukkan
bahwa beluntas dapat berperan sebagai antioksidan, melindungi asam lemak dari oksidasi
pada telur meskipun hasil uji statistik peningkatan kandungan asam lemak tersebut tidak
berbeda nyata. Hal ini didukung oleh nilai sensorinya yang menunjukkan bahwa telur itik
baik segar maupun yang diasin yang berasal dari kelompok yang mendapat tepung daun
beluntas dalam pakannya, bau amisnya nyata lebih rendah. Artinya, dengan pemberian
beluntas, oksidasi lipid yang dapat menyebabkan terbentuknya turunan lipid penyebab bau

amis berkurang dan panelis mampu mendeteksinya.

Kandungan Lemak dan Asam L.emak Daging Itik

Pengaruh pemberian beluntas dalam pakan sebesar 0%; 0,5% dan 1% terhadap
kadar lemak daging (dada dan paha berkulit) itik berturut-turut sebesar 31,12; 33,90 dan
29.36% (secara statistik tidak berbeda nyata). Hasil ini memperlihatkan bahwa penambahan
beluntas selama periode produksi sebanyak 1% ada indikasi kadar lemak dagingnya lebih
rendah, sedangkan yang mendapat beluntas 0,5% kadar lemaknya lebih tinggi dari kontrol.
Kondisi ini berlawanan dengan yang terjadi pada telur. Pada telur, kadar lemak tertinggi
terjadi pada telur yang mendapat beluntas 1%, sedangkan pada daging, kadar lemak
tertinggi terjadi pada daging yang mendapat beluntas 0.5%. Hal ini dapat terjadi karena
deposisi lemak ke dalam telur lebih intensif, telur langsung keluar tubuh, daripada ke
daging. Telur setiap hari dibuat baru, untuk pembesaran telur perlu asupan lemak tinggi,
jika kurang akan diambil dari daging, sedang untuk produksi daging tidak bisa diambil dari

telur.

20



Hasil serupa terjadi pada kandungan asam lemaknya. Dari Tabel 6 terlihat bahwa
kandungan asam lemak jenuh, asam lemak tidak jenuh tunggal dan ganda tertinggi
diperoleh pada daging yang mendapat beluntas 0,5%. Pemberian beluntas dalam pakan
dapat mencegah terjadinya oksidasi lemak, sehingga asam lemaknya terlindungi baik pada
telur maupun daging dan jumlahnya jadi lebih tinggi.

Penelitian ini menunjukkan bahwa antioksidan dari pakan yang mengandung

beluntas 1% tampaknya cukup, asam lemak yang terlindungi lebih banyak sehingga cukup
untuk memproduksi telur yang mengakibatkan produksi telurnya lebih tinggi. Antioksidan

dari pakan yang mengandung beluntas 0.5% lebih sedikit, asam lemak yang terlindungi
lebih sedikit sehingga tidak cukup untuk menproduksi telur yang lebih banyak dan asam

lemak tersebut dideposit di daging (Tabel 6).

Tabel 6. Kandungan Lemak dan Asam Lemak Daging (Dada dan Paha Berkulit)
Itik Akibat Pemberian Beluntas dalam Pakan

Level Pemberian Beluntas
Asam Lemak
0% 0.5% 1%
............ (mg/100g sampel)...............
Asam lemak jenuh (ALJ):
Asam Laurat (C12 : 0) 451 516 46,27
Asam Miristat (C 14 : 0) 163,17 161,73 141.8
Asam Palmitat (C 16 : 0) 5.120,63 5.735,63 4.664,7
Asam Stearat (C 18 : 0) 1.883,87 2.561,07 2.317
Jumlah 7.212,77 8.510,03 7.169,77
Asam lemak tidak jenuh tunggal
(ALTIT):
Asam Palmitoleat (C 16 : 1) 536,33 621,45 4426
Asam Oleat (C 18: 1) 10.076,37 10.324,7 9.359,03
Jumlah 10.612,7 10.946,15 9.801,63
Asam lemak tidak jenuh ganda (ALTJG) :
Asam Linoleat (C 18 : 2) 5.487,77 5.993,8 532252
Asam Linolenat (C18:3) 210,23 248,18 219,65
Asam Arakhidonat (C20:4) 586,8 663,42 598,03
Jumlah 6.284,8 6.905,4 6.140,2
UNKNOW 223,72 247 67 247
Jumlah Asam Lemak tidak jenuh: 16.897,50 17.851,55 15.941,83
Total asam lemak: 24.333,99 26.609,25 23.358,6
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Sensori Daging Itik

Hasil uji sensori terhadap bau amis daging (dada dan paha berkulit) itik dengan uji
skalar menunjukkan tidak berbeda nyata (Tabel 7). Demikian juga dengan hasil uji
hedonik terhadap bau amis, panelis menyatakan tingkat kesukaan yang sama (Tabel 7).
Hal ini diduga pemberian beluntas terhadap ternak terlalu lama sehingga metabolisme

kembali normal dan menyebabkan panelis tidak dapat mendeteksi adanya perbedaan bau.

Tabel 7. Hasil Uji Sensori Bau Amis Daging (dada dan paha berkulit) Itik Akibat
Pemberian Beluntas dalam Pakan

Uji terhadap bau amis Level Pemberian Beluntas

daging itik berkulit 0% 05% %

Uji skalar (n=100) 5.88+1.04 6.05+0.97 5.65+0.96

Uji hedonik (n=100) 3.19+0.13 3.29+0.08 3.30+0.09
Nilai TBA Daging Itik

Pengaruh pemberian beluntas dalam pakan sebesar 0%; 0,5% dan 1% terhadap nilai
TBA daging (dada dan paha berkulit) itik berturut-turut sebesar 0,359; 0,302 dan 0,349
mg/Kg malonaldehid. Hasil ini menunjukkan bahwa antioksidan dari pakan yang
mengandung beluntas 0.5% dapat melindungi asam lemak pada daging itik paling tinggi,
sehingga nilai TBA yang dihasilkan paling rendah. Namun demikian perlindungan asam
lemak dari oksidasi dengan pemberian beluntas 0.5% tersebut tampaknya masih kurang,
sehingga panelis tidak mampu mendeteksi adanya perbedaan bau amis maupun tingkat
kesukaan terhadap bau amis pada daging itik berkulit tersebut.
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BAB V1. KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Pemberian beluntas dalam pakan sebesar 0.5 dan 1% mampu mengurangi bau amis
telur itik segar dan telur asin, serta meningkatkan tingkat penerimaan konsumen
terhadap bau amis telur asin.

Produksi telur dan konversi pakan terbaik diperoleh dari kelompok itik yang mendapat
beluntas 1%. Ada indikasi kerabang lebih tipis dari kelompok itik yang mendapat
beluntas 1%, tetapi masih berada dalam kisaran tebal kerabang normal. Pemberian
beluntas sampai 1% selama periode produksi tidak berpengaruh negatif terhadap
konsumsi pakan, bobot telur dan kualitas telur.

Kandungan lemak dan kolesterol kuning telur paling tinggi diperoleh dari kelompok
itik yang mendapat beluntas 1% dalam pakan, tetapi secara statistik tidak berbeda
nyata.

Kandungan asam lemak, terutama asam lemak tidak jenuh kuning telur meningkat
sampai 20,28% pada pemberian 1% beluntas dalam pakan. Hal ini menunjukkan
bahwa tepung daun beluntas dapat berperan sebagai antioksidan dari oksidasi yang
menyebabkan terbentuknya bau amis (off-flavor ) pada telur.

Kandungan lemak dan asam lemak daging (dada dan paha berkulit) itik paling tinggi
diperoleh dari daging itik yang mendapat beluntas 0.5% dalam pakan dan terendah
diperoleh dari itik yang mendapat beluntas 1%, tetapi secara statistik tidak nyata.

Nilai TBA daging itik berkulit paling rendah berasal dari kelompok itik yang mendapat
beluntas 0.5% dalam pakannya.

Bau amis daging itik tidak berbeda nyata dan tingkat kesukaan panelis terhadap bau
amis juga tidak berbeda nyata.

Saran

Pada itik petelur untuk memperoleh telur itik yang kurang amis dengan produksi telur

yang lebih efisien dapat digunakan pemberian beluntas 1%. Pemberian beluntas dalam

pakan dengan tujuan mengurangi bau amis daging perlu diteliti lebih lanjut antara 1-3

minggu dengan level 1%. Pemberian dalam waktu yang lama, lebih dari 3 minggu tidak
efektif.
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B. DRAF ARTIKEL ILMIAH
BELUNTAS (Pluchea indica L. LESS) DALAM PAKAN SEBAGAI SUMBER

ANTIOKSIDAN UNTUK MENGURANGI BAU DAGING ITIK V

(Beluntas (Pluchea indica L. Less) in the ration as source
of antioxidant to reduce duck meat off-flavor)

Rukmiasih?, PS Hardjosworo®, WG Piliang’, J Hermanianto®, A Apriyantono’, AS
Tjakradidjaja*

ABSTRACT

Duck meat, for those who are not accustomed to consume it is not preferred because of it’s
specific flavor differs from chicken meat and considered as having off-flavor. A research
using beluntas as source of antioxidant was conducted. The research used a Completely
Randomized Design with 3 x 3 Factorial model. The factors were different levels of
beluntas (0%, 1% and 2%) in the ration, and the duration of the treatments (3, 5 and 7
weeks). The data collected was analyzed using analysis of variance and Tukey’s test
(Mattjik and Sumertajaya, 2002) using MINITAB 14 software. The results showed that no
interaction was found between the two factors. Beluntas at the level of 1% and 2% was
able to reduce off-flavor ( P<0.01) compared to without beluntas, respectively 6,78+0,38;
5,94:+0,26 and 8,38+0,29. Consumers preference for meat with skin from ducks with 1%
and 2% of beluntas were higher (P<0.05) than without beluntas, namely 3,77+0,14;
3,87+0,01 vs 3,56+0,15. Beluntas did not affect the growth and abdominal fat of the ducks.
The duration of treatment with ration containing beluntas affect the fat content (P<0.01)
and TBA value of the meat with skin (P<0.05). The fat content were 16,50+3,80;
20,23+5,73; and 28,61+6,16 while the TBA value were 0,98+0,36, 1,44+0,24 and 1,7+0,17
for 3, 5 and 7 weeks of treatment.

Keywords: duck, off-flavor, beluntas, fat

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Ternak lokal, khususnya itik sudah bertahun-tahun, merupakan salah satu komoditi
usaha keluarga di pedesaan. Selama ini, itik dimanfaatkan sebagai penghasil telur,
sedangkan itik afkirnya sebagai penghasil daging belum banyak dimanfaatkan. Salah satu
penyebab rendahnya minat konsumen terhadap daging itik karena baunya bagi yang belum
terbiasa, kurang enak (bau amis/off-flavor). Bau daging itik menurut panelis adalah tengik,
apek, amis menyengat, bau logam, enek dan bau darah. Menurut Hustiany (2001) bau
tersebut sebagian besar adalah hasil proses oksidasi lipid. Menurut Heat dan Reineccius
(1986) sumber flavor daging dapat berasal dari protein, karbohidrat dan lemak tetapi
komponen yang paling penting dalam menentukan flavor pada daging itik adalah lemak
(Wu dan Liou, 1992).

Sebagai unggas air, itik memiliki kulit yang tebal disebabkan oleh lapisan lemak
yang tebal di lapisan bawahnya. Sifat lemak unggas adalah sebagian besar terdiri atas asam
lemak tidak jenuh (Stadelman et al., 1988). Asam lemak tidak jenuh merupakan bahan
yang mudah mengalami otooksidasi dan terbentuk radikal bebas. Terbentuknya radikal
bebas akan mengakibatkan timbulnya peroksida-peroksida yang bila mengalami
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dekomposisi akan menghasilkan zat-zat kimia yang masing-masing mempunyai bau yang
khas (Kochhar, 1996; Shahidi, 1998). Oleh karena itu perlu dicari upaya bagaimana
mencegah terjadinya oksidasi lipid yang dapat menyebabkan off-flavor pada daging itik
tersebut.

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa oksidasi lemak pada daging efektif dicegah
dengan menggunakan antioksidan (Gray dan Pearson, 1994). Beluntas (Pluchea indica L.
Less) merupakan salah satu herba yang mempunyai efektivitas sebagai antioksidan
(Widyawati, 2003). Pengkajian efektivitas daun belunts sebagai sumber antioksidan untuk
mengurangi bau daging itik yang menyebabkan penolakan konsumen telah dilakukan.

Tujuan Penelitian
1. Mengkaji efektivitas daun beluntas dalam mengurangi off-flavor daging itik.
2. Mengkaji respons biologis ternak itik terhadap beluntas.

Manfaat Penelitian
1. Menemukan cara yang praktis untuk mengurangi bau pada daging itik untuk
meningkatkan daya tarik konsumen.
2. Keberhasilan dalam mengurangi bau pada daging itik diharapkan dapat:
a. Menstimulir inovasi berbagai olahan daging itik.
b. Meningkatkan konsumsi daging itik dan memacu usaha produksi itik potong
sebagai perluasan usaha itik petelur.
c. Meningkatkan penghasilan peternak yang berasal dari itik potong.

Hipotesis Penelitian

1. Pemberian beluntas dalam pakan dapat mengurangi bau pada daging itik.
2. Pemberian beluntas dalam pakan menyebabkan terjadinya perubahaan komposisi kimia
daging tersebut.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Bagian Unggas, Departemen IPTP, Departemen INTP,
Fakultas Peternakan IPB dan Laboratorium Kimia Pangan, Departemen Teknologi Pangan
dan Gizi, Fakultas Teknologi Pertanian IPB dari bulan Oktober 2005 sampai Maret 2007.

Materi Penelitian

Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah itik lokal afkir sebanyak 108 ekor,
pakan komersial petelur dan tepung daun beluntas yang berasal dari daerah Bogor dan
Tangerang.

Rancangan dan Pelaksanaan Penelitian
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui level dan lama waktu pemberian tepung
daun beluntas yang dapat mengurangi off-flavor daging itik. Pada penelitian ini digunakan
Rancangan Acak Lengkap pola faktorial 3 x 3. Faktor pertama yaitu level penambahan
tepung daun beluntas ke dalam pakan komersial ayam petelur, yang terdiri atas tiga taraf
(0%, 1%, 2%) dengan cara sebagai berikut:
1. Perlakuan 1: itik diberi pakan komersial tanpa penambahan beluntas.
2. Perlakuan 2: itik diberi pakan komersial yang dicampur tepung daun beluntas 1.0 g
dalam 100 g pakan.
3. Perlakuan 3: itik diberi pakan komersial yang dicampur tepung daun beluntas 2.0 g
dalam 100 g pakan.
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Faktor kedua adalah lama pemberian tepung daun beluntas yang terdiri atas tiga taraf
yaitu 3, 5 dan 7 minggu. Itik diberi kesempatan beradaptasi dengan lingkungan baru dan
pakan yang mengandung tepung daun beluntas masing-masing selama satu minggu.

Tabel 1. Kandungan nutrisi pakan perlakuan

Pakan dengan Pakan dengan

Nutrisi Pakan Pakan Kontrol 1% Beluntas 2% Beluntas
Energi Bruto (Kkal/Kg) 3.984,00 3.983,00 3.777,00
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

Setiap perlakuan terdiri atas tiga ulangan, dan setiap ulangan terdiri atas 4 ekor itik
afkir betina berumur sekitar satu tahun yang dipelihara dalam boks berukuran 100 x 100 x
60 cm’. Pakan (iso kalori, iso protein) seperti tercantum pada Tabel 1 dan air minum
diberikan ad libitum. Itik dipuasakan dari pakan selama 6 jam, kemudian dipotong, dicelup
dalam air panas, dibului, dikeluarkan jeroannya, dipisahkan daging dada dan paha dengan
kulit, digiling, dibekukan sampai siap dianalisis.

Peubah yang Diamati

1. Tingkat off-flavor daging itik dan tingkat kesukaan konsumen terhadap daging itik.
Tingkat off-flavor dilakukan dengan uji sensori melalui tahapan penyiapan sampel,
perekrutan dan seleksi panelis, pelatihan panelis dan pengujian sampel oleh panelis
(Meilgaard, et al., 1999). Calon panelis direkrut sebanyak 80 orang dan dipilah
sebanyak 20 orang berdasarkan kepekaan indrawi mengidentifikasi flavor,
kekonsistenan penilaian, kemampuan membedakan flavor dan kesediaan waktu untuk
menjadi panelis terlatih. Untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap bau
daging itik berkulit dilakukan uji hedonik dengan menggunakan panelis tidak terlatih
sebanyak111 orang.

2. Performa itik.

3. Komposisi gizi daging (dada dan paha dengan kulit) yang meliputi kadar air, kadar
protein (metode Kjeldahl) dan kadar lemak (metode Soxhlet) (Apriyantono dkk.,
1989).

4. Nilai TBA (tingkat laju oksidasi lemak) daging dengan kulit itik.

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut Tukey’s
menurut (Mattjik dan Sumertajaya, 2002) dengan menggunakan software MINITAB 14.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bau (Off-flavor) Daging Itik
Intensitas bau daging itik dengan kulit hasil perlakuan disajikan pada Tabel 2 dan
tingkat kesukaan konsumen disajikan pada Tabel 3.
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Tabel 2. Hasil uji skalar tingkat off-flavor daging itik berkulit

Lama pemberian Level Pembelian Beluntas dalam Pakan Rataantsd

beluntas (minggu) 0% 1% 2%
3 8.41+0,18 7,20+0,24 6,14+0,63  7,25+1,14
5 8,66+0,51 6,61+0,66 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+sd 8,38+0,29° 6,78+0,36°  5,94+0,26°

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0.01)

Hasil analisis ragam antara lama dan level pemberian beluntas terhadap bau daging
itik tidak ada interaksi. Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa lama pemberian beluntas tidak
bepengaruh terhadap bau daging itik, sedangkan level 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 beluntas
dengan level 1% dan 2% mampu berperan sebagai antioksidan sehingga bau daging itiknya
berkurang.

Tabel 3. Hasil uji hedonik daging itik dengan kulit
Lama pemberian Level Pembelian Beluntas dalam Pakan

beluntas (minggw) 0% 1% 2% Hatenion

3 364137  3,75+136  3,86+129 3,75+0,11

5 3,65¢1,51  3,92+4125  3,.87+1,35 3,81+0,40

7 338+1,52  3,65+148  3.87+129 3,63+0,25
Rataan+sd 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 yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0.05)

Interaksi antara lama dan level pemberian beluntas terhadap tingkat kesukaan
konsumen tidak berbeda nyata. Demikian juga lama pemberian beluntas terhadap tingkat
kesukaan konsumen tidak berbeda. Hal ini berarti perbedaan lama pemberian beluntas
antara 2-4 minggu tidak mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen. Pada penelitian ini
tingkat kesukaan konsumen berkisar antara 3,63-3,81 (netral). Tingkat kesukaan
konsumen terhadap daging itik dengan kulit yang diberi pakan tanpa beluntas nyata
(P<0.05) lebih rendah daripada terhadap daging itik dengan kulit yang diberi pakan
mengadung beluntas 1% dan 2%. Tingkat kesukaan konsumen terhadap daging itik
berkulit yang diberi pakan mengandung beluntas 1% dan 2% tidak berbeda. Hal ini berarti
beluntas dapat meningkatkan penerimaan konsumen. Daging itik dengan kulit yang
mendapat pakan mengandung beluntas 1% dan 2% lebih disukai daripada yang diberi
pakan tanpa beluntas. Keadaan ini karena bau amis daging itik yang diberi pakan
mengadung beluntas sudah berkurang (Tabel 2).

Performa Itik

Rataan konsumsi pakan itik per ekor per hari berkisar antara 156 — 160 g dan
pemberian beluntas dalam pakan sampai 2% tidak menunjukkan adanya penurunan
palatabilitas pakan. Bobot awal itik untuk semua perlakuan sama, berkisar antara 1.303,36-
131225 g.

Hasil uji statistik tidak terdapat interaksi antara lama pemberian beluntas dalam
pakan dengan level beluntas yang diberikan terhadap semua peubah performa itik.
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Dari Tabel 4 terlihat bahwa makin lama waktu pemberian pakan, bobot badan dan
pertambahan bobot badan meningkat. Bobot badan dan pertambahan bobot badan itik pada
pemberian beluntas selama 7 minggu nyata (P<0.05) lebih besar daripada bobot badan
pada pemberian beluntas selama 3 dan 5 minggu, sedangkan antara laama pemberian
antara 3 dan 5 minggu tidak berbeda. Pertambahan bobot badan ini disebabkan karena
adanya perbaikan nilai gizi yang diterima itik, sehingga ada kesempatan untuk
memperbesar sel-sel dagingnya. Itik yang digunakan berasal dari itik pangonan, yang
kualitas pakannya tidak menentu, sesuai daerah tempat pangonan sehingga pembesaran
urat daging itik tidak maksimal. Dengan pemeliharan intensif dan pemberian pakan dengan
gizi yang cukup dan stabil, memberi kesempatan pada itik untuk tumbuh maksimal. Level
pemberian beluntas 1% dan 2% beluntas dalam pakan tidak berpengaruh terhadap bobot
badan dan pertambahan bobot badan itik.

Tabel 4. Pengaruh lama dan level pemberian beluntas terhadap performa itik

Lama! Level Pemberian Beluntas dalam Pakan
Peubah pembarian Rataandtsd
B 0% 1% 2%
(minggu)
BB 3 1391,83 £24,20 1369,83+20,84 1369,50+20,32 1377,05+12,80"
Akhir 5 144533+ 40,01 1386,22+ 141,98 143542+ 41,22 1 422,32+31,66"
(g/ekor) 7 152922+ 73,86 1492,56+72,01 1483,33+51,50 1305,52+2427"
Rataan 1 455,46+£69,25 1 416,20+:66,63 1 429,42+57,15
PBB (g) 3 80,42+25,48 64,58+17,04 62,08+20,21 69,03+9,95"
5 133,08+38,76 119,42+77,77 125,0+35,52 125,83+6,87"
7 223,28+70,60 189,2+79.91 176,08+53,42  196,19+24,36"
Rataan 145,59472,25  124,40462,46 121,05+57,10
Lemak 3 1,4940,11 2,16+0,26 1,7240,11 1,79+0,34"
Abdome 5 2,30+0,36 2,7341.55 2,60+1,06 2,54+0,22"°
n (%) i 2,35+1,.21 3,40+0,88 3,14+0,30 2,96+0,55"
Rataan 2,35+0,89 276+0,62 2,49+0,72

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama berbeda nyata (P<0.05)

Makin lama waktu pemberian beluntas dalam pakan menyebabkan peningkatan
lemak abdomen dan paling tinggi pada lama pemberian 7 minggu. Lemak abomen itik
yang mendapat pakan 3 dengan 5 dan 5 dengan 7 minggu tidak berbeda (Tabel 4). Hal ini
karena makin tuanya umur itik. Level pemberian beluntas 1% dan 2% beluntas dalam
pakan tidak berpengaruh terhadap kandungan lemak abdomen itik yang dipelihara (Tabel
4).

Kandungan Gizi Daging Itik

Tidak ada interaksi antara lama dan level pemberian beluntas dalam pakan terhadap
kandungan gizi daging itik yang dihasilkan. Kandungan gizi daging dengan kulit itik akibat
perlakuan dapat dilihat seperti tertera pada Tabel 5. Dari Tabel 5 terlihat bahwa kandungan
air daging itik dengan kulit menurun dengan makin lamanya pemberian beluntas,
sedangkan kandungan lemak meningkat. Hal ini karena makin tuanya umur itik. Makin tua
umur ternak, makin cepat terjadi lipogenesis. Rendahnya kandungan protein pada lama
pemberian 7 minggu dapat terjadi sebagian protein dikonversi menjadi lemak.
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Tabel 5. Pengaruh lama dan level pemberian beluntas dalam pakan terhadap nilai

gizi daging dengan kulit itik segar

Peubah Lama Pemlrerian Level Pemberian Beluntas dalam Pakan  po.. . +sd
Beluntas (minggu) 0% 1% 2%

G 3 62,00+0,46 61,18+1,26 59,4843 .43 60,88+2,27"
Ii}a'dar Air 5 59,13+2,36 58,95+3,42 58,37+2,36  58,82+2,61*
(%) i 54,37+4,41 53,13+£3,74 55,34+1,02 54,28+3,32b

Rataan 58,48+4,23 57,75+4,50 57,73+2,94
i 3 13,50+£2,37 14,5240,71 15,06+2,12 14,36+1,90"
g;tein o 5 16514052  16,1740,41  16,0240,69  16,24+0,56"
7 12,49+1,40 12,93+1,34 13,82+1,49 13,09+1,45°

Rataan 14,17+2,33 14,54+1,61 14,97+1,73
Bade: 3 14,80+1,37 17,50+4,39 17,21+4,77 16,50+3,80i
Lemak (%) 5 18,91+5,36 19,25+8,15 22,5442 .59 20,23+5,73B

7 26,67+7,78 29,85+6,49 29031+4,42  28,61+6,16
Rataan 20,13+7,24 22,20+8,32 23,02+6,35

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama berbeda nyata (P<0.05)

Tabel 5 menunjukkan bahwa pemberian beluntas sebanyak 1% dan 2% tidak
berpengaruh terhadap kandungan gizi daging itik dengan kulit.

TBA

Interaksi antara lama dan leve beluntas yang diberikan tidak berbeda nyata. Pengaruh
perlakuan terhadap nilai TBA dapat dilihat seperti tercantum pada Tabel 8.

Dari Tabel 6 terlihat bahwa makin lama pemberian beluntas, nilai TBA makin tinggi.
Level beluntas tidak berberpengaruh terhadap nilai TBA. Hal ini sejalan dengan
kandungan lemak yang dihasilkan (Tabel 4 dan 5). Hal ini menunjukkan bahwa oksidasi
lipid yang terjadi tergantung pada ketersediaan lemaknya, sebagaimana dikemukakan
Marusich et al. (1975) bahwa kandungan TBA sejalan dengan laju oksidasi lipid. Pada
penelitian ini pengukuran TBA dilakukan pada daging dengan kulit segar. Hasil penelitian
Randa (2007) pada daging itik segar akibat pemberian antioksidan (vitamin E dan C) tidak
berbeda, tetapi setelah dimasak dan dibekukan, nilai TBA pada kontrol meningkat setelah
3 minggu sedangkan yang mendapat antioksidan nilai TBA stabil hingga umur 4 minggu.

Tabel 6. Nilai TBA daging itik berkulit akibat perlakuan

Lama Pemberian

Level Pemberian Beluntas

Beluntas (Minggu) 0% 1% 2% Rataan
(mg/K g malonaldehide)

3 1,06£0,17  1,00£0,18 0,90+0,68 0,98+0,36°

5 1,490,224  1,4420,18 138+0,24 1,44+0,24°

¥ 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 : Superkrip yang berbeda a, b. ¢ pada kolom yang sama berbeda nyata

(P<0.05)
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SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

1. Beluntas dapat mengurangi off-flavor daging itik dengan kulit pada level 1% dan
2%.

2. Lama pemberian beluntas tidak berpengaruh terhadap off-flavor daging itik dengan

kulit

Performa itik tidak dipengaruhi oleh level pemberian beluntas dalam pakan.

4. Lama pemberian beluntas berpengaruh terhadap bobot badan akhir, pertambahan
bobot badan dan kadar lemak abdomen.

5. Perbedaan komposisi gizi daging lebih dipengaruhi lama pemberian daripada level
pemberian beluntas.

6. Level beluntas tidak menyebabkan perbedaan nyata pada TBA walaupun dari segi
uji sensori beluntas dalam pakan mampu mengurangi bau daging itik.

7. Peningkatan nilai TBA dengan makin lamanya pemberian beluntas disebabkan
karena meningkatnya ketersediaan lemak ternak.

s

Saran
Perlu diteliti lebih lanjut efektivitas beluntas dalam mengurangi bau daging yang
dipanaskan kembali setelah disimpan (warm off-flavor).
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C. SYNOPSIS PENELITIAN LANJUTAN

DAMPAK PENGGUNAAN BELUNTAS DALAM UPAYA MENURUNKAN
KADAR LEMAK DAGING TERHADAP DAYA CERNA DAN
HISTOLOGI ORGAN DALAM ITIK LOKAL

Latar Belakang

Itik lokal mempunyai daya adaptasi terhadap lingkungan yang cukup tinggi baik di
dataran rendah maupun tinggi. Oleh karena itu, itik lokal merupakan basis perekonomian
rakyat di pedesaan. Selama ini, itik lokal lebih banyak dimanfaatkan sebagai penghasil
telur, sedangkan itik afkirnya sebagai penghasil daging belum banyak dimanfaatkan karena
berbau amis. Untuk membantu meningkatkan pendapatan peternak maka daya guna daging
itik harus ditingkatkan.

Komponen penyebab bau amis pada daging itik betina Jawa afkir, hasil penelitian
Hustiany (2001) sebagian besar adalah hasil proses oksidasi lipid yang meliputi golongan
aldehid, alkohol, keton, asam karboksilat dan hidrokarbon. Oksidasi lipid pada daging
efektif dicegah dengan menggunakan antioksidan (Gray dan Pearson, 1994).

Beluntas (Pluchea indica L. Less) merupakan salah satu herba yang mengandung
antioksidan. Akan tetapi, selain antioksidan, beluntas juga mengandung fitokimia dan
antinutrisi. Hasil penelitian 2005, pemberian tepung daun beluntas dalam pakan sebesar
1%-2% selama 3-7 minggu sudah mampu mengurangi bau amis daging itik afkir, akan
tetapi bobot badannya ada indikasi menurun. Oleh karena peternak memelihara itik sebagai
penghasil telur, pada penelitian 2006 beluntas dicoba diberikan pada itik periode produksi,
dengan tujuan selain untuk mengurangi bau amis daging, juga dapat mengurangi bau amis
telur. Hasilnya menunjukkan bahwa pemberian tepung daun beluntas 1% dapat
mengurangi bau amis telur, baik segar maupun yang diolah menjadi telur asin, produksi
telur baik dan konversi pakan lebih baik. Akan tetapi, ada indikasi kerabang telurnya lebih
tipis, sehingga pada proses pengasinan yang sama, putih telurnya menjadi lebih asin dan
kurang disukai konsumen. Ardiansyah (2005) menyatakan bahwa beluntas dapat
menghambat bakteri penyebab infeksi saluran pencernaan (Escherichia coli) sehingga
diakui bermanfaat menyembuhkan berbagai penyakit yang diakibatkan infeksi bakteri.
Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dicoba untuk mengetahui daya cerna dan histologi
organ dalam itik, untuk mengetahui penyebab efek positif dan negatif yang terjadi akibat
pemberian tepung daun beluntas pada itik.
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Kerangka Pemikiran

Itik merupakan salah satu ternak lokal yang banyak dipelihara oleh masyarakat di
pedesaan sebagai salah satu sumber pendapatan bagi masyarakat. Saat ini, itik lokal yang
ada di Indonesia dimanfaatkan sebagai penghasil telur, sedangkan dagingnya belum
banyak dimanfaatkan. Salah satu sebabnya adalah karena daging itik mempunyai bau (off-
flavor) khas yang kurang disukai konsumen. Oleh karena itu, perlu diupayakan agar
daging itik mempunyai bau yang dapat diterima konsumen. Selain itu, telur itik saat ini
pemanfaatannya masih terbatas pada pembuatan telur asin. Salah satu penyebabnya adalah
karena baunya lebih amis dari telur ayam. Oleh karena itu, untuk meningkatkan daya guna
telur itik, perlu diupayakan menghasilkan telur itik yang bau amisnya dapat diterima
konsumen. Hasil penelitian Hustiany (2001) bau (off-flavor) amis pada daging itik
sebagian besar merupakan hasil proses oksidasi lipid. Oksidasi lipid dapat dicegah dengan
antioksidan (Gray dan Pearson, 1994). Beluntas merupakan salah satu tanaman herba yang
mengandung antioksidan, fitokimia dan anti nutrisi. Hasil penelitian yang dilakukan tahun
2005 dan 2006 menunjukkan bahwa pemberian tepung daun beluntas sebesar 1-2% dapat
mengurangi bau amis pada daging itik afkir maupun pada telur. Namun demikian ada
indikasi negatif terhadap bobot badan dan ketebalan kerabangnya Oleh karena itu, pada
penelitian ini akan dicoba untuk mengetahui daya cerna dan histologi organ dalamnya
melalui pemberian beberapa level beluntas. Hasilnya diharapkan dapat lansung
diaplikasikan oleh peternak, sehingga pangsa pasar daging dan telur itik menjadi lebih luas
yang akan berdampak pada usaha dan pendapatan peternak.

Tujuan

Mengetahui level pemberian tepung daun beluntas yang dapat digunakan peternak
dalam rangka mengurangi bau amis pada daging dan telur tanpa berefek negatif terhadap
penampilan produksi lainnya, melalui pengamatan kondisi organ dalam dan saluran

pencernaan serta daya cernanya yang akan berpengaruh terhadap penyerapan nutrisi pakan.

Hipotesis

Ho : Tepung daun beluntas dalam pakan dapat memperbaiki organ dalam dan saluran
pencernaan itik sehingga daya cerna dan penyerapan zat nutrisi pakan lebih baik dan
itik menunjukkan penampilan yang lebih baik dengan produk (daging dan telur) yang

mempunyai kualitas sensori lebih disukai konsumen.
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H1 : Tepung daun beluntas tidak dapat mempebaiki organ dalam dan saluran pencernaan
itik sehingga tidak mempengaruhi penampilan dan kualitas sensori produknya
(daging dan telur).

Pendekatan dan Metodologi

Penelitian ini akan dilakukan di Bagian Ilmu Produksi Ternak Unggas, Departemen
Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan Fakultas Peternakan IPB, Departemen Ilmu
Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Peternakan IPB dan Bagian Histologi, Departemen
Klinik, Reproduksi & Patologi Fakultas Kedokteran Hewan IPB.

Rancangan penelitian akan digunakan Rancangan Acak Lengkap pola searah yang
terdiri atas 3 perlakuan pemberian level beluntas dalam pakan, yaitu:

1. Perlakuan 1: itik diberi pakan komersial tanpa penambahan beluntas (kontrol).

2. Perlakuan 2: itik diberi pakan komersial yang dicampur tepung daun beluntas 0.5 g
untuk setiap 100 g pakan.

3. Perlakuan 3: itik diberi pakan komersial yang dicampur tepung daun beluntas sebanyak
1.0 g untuk setiap 100 g pakan komersial.

Itik yang akan digunakan adalah itik dara umur 5 bulan sebanyak 100 ekor.
Sebanyak 10 ekor akan langsung dipotong untuk mengetahui kondisi awal organ dalam
dan usus halus sebelum diberi perlakuan, dan 90 ekor lagi akan dibagi menjadi 3 perlakuan
pemberian pakan secara acak. Itik-itik tersebut akan dipelihara dalam sangkar (cage)
tunggal berukuran 45 x 60 x 50/55 c¢cm sampai bertelur pertama (perlu waktu sekitar 6-8
minggu) dan mendapat pakan perlakuan selama 12 minggu.

Untuk mengetahui daya cerna pakan, pada akhir penelitian akan diukur dengan
metode Sibbald dan Woliynetz (1984) pada 30 ekor itik dalam kandang metabolis. Sisa
itik masing-masing 10 ekor per perlakuan dipotong, lalu organ dalam (hati, pankreas,
limpa dan ginjal) dan usus dibuat preparat melalui fiksasi dan pewarnaan sampai siap
untuk diamati dengan mikroskop

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu :

1. Produksi telur dan konsumsi pakan selama penelitian
2. Daya cerna pakan yang meliputi retensi N, energi, mineral Ca dan P.

3. Histologi organ dalam dan usus halus.
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