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[bookmark: _Toc46696712][bookmark: _Toc64280492]INTISARI*)
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh  penambahan nanokapsul kunyit terhadap kualitas fisik daging itik peking. Materi penelitian yang digunakan adaalah Itik, Nanokapsul kunyit dan AGP. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola searah yang terdiri dari 6 perlakuan yaitu (P1, P2, P3, P4, P5, P6) dengan 3 kali ulangan. Data di analisis menggunakan Analysis ofVariance (ANOVA), jika terdapat perbedaan yang nyata di lanjutkan menggunakan Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT). Variabel yang di amati yaitu pH, susut masak, keempukan dan daya ikat air. Hasil penelitian menunjukan P1, P2, P3, P4, P5dan P6 berturut - turut untuk rerata pH adalah 6,8; 38,9; 8,26; 6,46; 6,53 dan 5,8. Rerata nilai susut masak adalah 34,89; 38,26; 36,91; 40,12; 39,32dan 40,14 (%). Rerata nilai keempukanadalah 2,83;  3,03; 2,36; 2,8; 2,8 dan 2,26 (kg/cm2). Rerata nilai daya ikat air  adalah 65,70; 61,74; 63,19; 60,22; 61,01; 60,60 (%). Berdasarkan hasil penelitian dan analisis variansi  penambahan nanokapsul  kunyit tidak mempengaruhi pH dan keempukan daging akan  tetapi dapat  menurunkan susut masak dan meningkatkan daya ikat air pada P3. 
Kata Kunci :  Itik Peking, nanokapsul, Jus kunyit, pH, Susut masak, Daya ikat air, Keempukan.

ABSTRACT*)
This study aimed to determine the effect of additionof turmeric juice nanocapsule on the physical quality of peking duck meat. The research material used were ducks, turmeric juice nanocapsules and AGP. This study used a completely randomized design (CRD) with one way pattern consist of 6 treatments, namely (P1, P2, P3, P4, P5, P6) with 3 replications. Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA), if there were significant differences, continued by Duncan's New Multiple Range Test (DMRT). The variables observed were pH, cooking losses, tenderness and water holding capacity. The results showed that P0, P1, P2, P3, P4 and P5 respectively for the mean of pH were 6.8; 38.9; 8,26; 6.46; 6.53 and 5.8. The mean value of cooking losses were 34.89; 38.26; 36.91; 40.12; 39,32 and 40,14 (%). The mean value of tenderness was 2.83; 3.03; 2.36; 2.8; 2,8 and 2,26 (kg/cm2). The average value of water holding capacity was 65.70; 61.74; 63.19; 60.22; 61.01; 60.60 (%). Based on the results of research and analysis of variance, the addition of tumeric nanocapsule does not effect pH and meat tanderness but can reduce cooking losses and increase water holding power at P3 
[bookmark: _Toc46696732][bookmark: _Toc64280509]Keywords: Peking duck, nanocapsule, turmeric juice, pH, cooking loses, water holding capacity, tenderness.
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[bookmark: _Toc45135177][bookmark: _Toc45179858]PENDAHULUAN
[bookmark: _Toc46696734][bookmark: _Toc46758786][bookmark: _Toc46768288][bookmark: _Toc61909304][bookmark: _Toc63432701][bookmark: _Toc64280511][bookmark: _Toc46696735][bookmark: _Toc46758787][bookmark: _Toc46768289][bookmark: _Toc61909305][bookmark: _Toc63432702][bookmark: _Toc64280512] 		Perkembangan jaman semakin maju mengakibatkan perubahan pola makan, sehingga makanan dengan kandungan protein hewani semakin di gemari. Banyaknya permintaan akan sumber protein di Indonesia masih bertumpu pada ayam pedaging, ayam buras, dan ayam petelur. Berdasarkan data pada tahun 2018 produksi daging khususnya ternak unggas ayam pedaging 2144 ribu ton, ayam buras sebesar 313,8 ribu ton dan ternak itik 38 ribu ton (Anonim,  2018). Di lihat dari kontribusi nya ternak itik masih tergolong sangat rendah. Permintaan daging itik di masyarakat masih sangat rendah di karenakan  masih banyak komsumen yang belum terbiasa mengkonsumsi daging itik. 

[bookmark: _Toc45135178][bookmark: _Toc45179859][bookmark: _Toc45135179][bookmark: _Toc45179860]Daging itik terkenal dengan tekstur daging yang alot dan pertumbuhan itik yang lama di bandingkan dengan ternak ayam. Itik peking adalah jenis itik pedaging yang masa panen nya  relatif lebih singkat hanya sekitar 45 hari, dahulu itik jenis ini sangat banyak di kembangakan di dunia terutama di negara asal nya yaitu Cina. Itik jenis ini juga jauh lebih tahan terhadap penyakit jika di bandingkan dengan ternak ayam  meskipun penyakit – penyakit yang menyerang ayam juga menyerang itik namun  akibat yang di hasilkan tidak terlalu parah (Annonim,2010). Upaya untuk meningkatkan kualitas daging dan pertumbuhan  itik salah satunya dengan pemberian feed addictive.
[bookmark: _Toc46696736][bookmark: _Toc46758788]
[bookmark: _Toc46768290][bookmark: _Toc61909306][bookmark: _Toc63432703][bookmark: _Toc64280513][bookmark: _Toc45135180][bookmark: _Toc45179861]Menurut Handoyo (2011) yang di maksud dengan feed addictive adalah penambahan sesuatu yang di tambahakan pada ransum dalam jumlah tertentu dengan tujuan tertentu. Penggunaan antibiotik sintesis sebagai feed addictive dapat memicu adanya resistensi bakteri dan residu antibiotik. Kondisi ini akan mempengaruhi kualitas daging. Sumber alternattif pengganti antibiotik sintesis berasal dari tanaman herbal yang memiliki kandungan senyawa – senyawa aktif di dalam nya salah satunya adalah  kunyit (curmuma domestica) Senyawa yang terkandung di dalam kunyit adalah kurkuminioid.
[bookmark: _Toc46696737][bookmark: _Toc46758789][bookmark: _Toc46768291][bookmark: _Toc61909307][bookmark: _Toc63432704][bookmark: _Toc64280514][bookmark: _Toc45135181][bookmark: _Toc45179862][bookmark: _Toc45179864]Extrak kunyit mempunyai aktivitas sebagai anti toksik, anti bakteri, anti inflamasi, anti kanker dan kurkumin dapat meningkatkan sekresi empedu dan meningkatkan aktivitas lipase, pangkreas, amylase, trypsin dan chemotypsin (chattopadhyay, 2014). Nano kurkumin yang mempunyai muatan negatif dapat di ikat atau di kapsulkan dengan nanokitosan yang bermuatan positif, sehingga dapat di bawa masuk ke predaran darah untuk di anter ke sel targaet masuk ke predaran darah. Karena kapsul ini akan di berikan secara oral dan melaui barier lambung yang asam dan aktivitas protease makan agar ikatan ini selamat sampai ke usus dan kurkumin dapat di absorbsi maka perlu di ikat silang dengan sodium-tripoliposhpthate (STTP) yang mempunyai muatan negatif (Sundari,2014).
[bookmark: _Toc64280515][bookmark: _Toc46696738]
Tujuan
[bookmark: _Toc45135184][bookmark: _Toc45179865][bookmark: _Toc46696739][bookmark: _Toc46758791][bookmark: _Toc46768293][bookmark: _Toc61909309][bookmark: _Toc63432706][bookmark: _Toc64280516][bookmark: _Toc23293678][bookmark: _Toc23295964][bookmark: _Toc23755883][bookmark: _Toc24054718][bookmark: _Toc45135185][bookmark: _Toc45179866]Tujuan dari penelitian ini adalah untuk  mengetahui pengaruh pemberian nano kapsul terhadap kualiatas fisik itik peking yang meliputi:  pH daging, susut masak, keempukan daging dan daya ikat air.
[bookmark: _Toc46696740][bookmark: _Toc64280517]Manfaat
[bookmark: _Toc46696741][bookmark: _Toc46758793][bookmark: _Toc46768295][bookmark: _Toc61909311][bookmark: _Toc63432708][bookmark: _Toc64280518]Manfaat penelitian ini untuk mendapatkan informasi ilmiah kepadamasyarakat terutama peternak unggas dan dunia usaha  serta pemerintah tentang pengaruh nano kapsul kunyit dalam ransum terhadap kualitas fisik daging itik peking.
[bookmark: _Toc46696758][bookmark: _Toc63432725][bookmark: _Toc23293683][bookmark: _Toc23295969][bookmark: _Toc23755894][bookmark: _Toc24054747]MATERI DAN METODE
[bookmark: _Toc45179883][bookmark: _Toc46696759][bookmark: _Toc63432726]Waktu dan Tempat Penelitian :
Penelitian akan dilaksanakan pada tanggal 30 Oktober 2019-13 November 2019 di UPT Kebun Ternak Kaliurang , Kecamatan Sedayu, Kabupaten Bantul, DIY. Pada pengujian kualitas fisik daging itik dilaksanakan di Laboratorium Kimia Universitas Mercu Buana Yogyakarta.




[bookmark: _Toc24054748][bookmark: _Toc45179884][bookmark: _Toc46696760][bookmark: _Toc63432727][bookmark: _Toc23293684][bookmark: _Toc23295970]
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Materi Penelitian
[bookmark: _Toc45179885][bookmark: _Toc46696761][bookmark: _Toc63432728]Bahan Penelitian
Bahan yang di gunakan dalam penelitian ini adalah :
1. Bahan  yang di gunakan dalam pemeliharaan adalah itik peking, kosentrat, nano kapsul ( kitosan, Sodium Tripospat, air, kunyit, sekam padi, serbuk gergaji, kapur, vitachick.
2. Bahan yang di gunakan dalam pengujian kualitas fisik adalah  daging itik aquadesh, dan Air.
[bookmark: _Toc46696762][bookmark: _Toc63432729]Peralatan
 Peralatan  yang digunakan dalam penelitian ini:
1. Peralatan dalam pemeliharaan yang digunakan adalah  kandang, tempat minum, tempat pakan, penampungan air, timbangan, glas ukur, kawat, bola lampu, kabel, freezer plsatik klip, mesin press, mixer/ blander, baskom, paralon.
2. [bookmark: _Toc46768317][bookmark: _Toc61909333][bookmark: _Toc63432730][bookmark: _Toc46696763][bookmark: _Toc46758815][bookmark: _Toc24054749][bookmark: _Toc45179887]Peralatan dalam uji kualitas fisik adalah Pisau, Timbangan digital, Baskom, Talenan, Blander, Plastik Polyethyeln, Waterbath, Gunting,  Plastik klip, Oven, Gelas beker,  pH meter,  Mertas saring, Catut, Mertas milimeter blok, Mika transparan,  Sepasang plat kaca,  beban 35 kg,  alat tulis dan tisu.
[bookmark: _Toc46696764][bookmark: _Toc63432731]Metode Penelitian

[bookmark: _Toc46696765][bookmark: _Toc63432732]
Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah. 
[bookmark: _Toc46696766][bookmark: _Toc63432733]Perlakuan
Perlakuan dalam penelitian ini terdiri dari 6 perlakuan dengan 3 kali  ulangan:
P1: Pakan jadi yang mengandung Antibiotic  Growth Promoter (AGP )
P2: konsentrasi jus kunyit 0% (control) dari 1 kg ransum 
 P3: konsentrasi jus kunyit 1% dari 1 kg ransum 
P4: konsentrasi jus kunyit 2% dari 1 kg ransum
P5: konsentrasi jus kunyit 3% dari 1 kg ransum
P6:  konsentrasi jus kunyit 4%
Catatan: Dalam penggunaan air konsentrasi 100% setiap penambahan  jus kunyit konsentrasi 1 % maka airnya di kurangi 1%. 
[bookmark: _Toc46696767][bookmark: _Toc63432734]Pelaksanaan Penelitian
Penelitian ini menggunakan itik  Peking sebanyak 90 ekor dengan umur 1 minggu - 8 minggu. Dialokasikan secara acak ke dalam 18 kadang, masing-masing kendang berisi 5 ekor. Dari 18 kandang dibagi menjadi 6 perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Setiap kandang dilengkapi tempat pakan dan tempat minum, serta alat-alat untuk membersihkan kendang dan lingkungan sekitar. Sebelum dilakukan penelitian kandang dan peralatan disuci amankan dengan desinfektan rodalon, untuk memenuhi kebutuhan vitamin, diberikan vita chick. Sebelum periode perlakuan, itik diberikan pakan komersial sebagai tahap adaptasi, kemudian seminggu setelah beradaptasi itik mulai diberikan perlakuan nano kapsul. Adapun metode yang digunakan adalah metode eksperimen.  
[bookmark: _Toc45179893][bookmark: _Toc46696768][bookmark: _Toc63432735]
[bookmark: _Toc46696769][bookmark: _Toc63432736]Prosedur Penelitian
Pembuatan Nanokapsul kunyit.
	[bookmark: _Toc46696770][bookmark: _Toc46758822][bookmark: _Toc46768324][bookmark: _Toc61909340][bookmark: _Toc63432737]4000 gram rimpang kunyit diblender dalam 500ml air selama 1 jam



	[bookmark: _Toc46696772][bookmark: _Toc46758824][bookmark: _Toc46768326][bookmark: _Toc61909342][bookmark: _Toc63432739]5 gram kitosan dilarutkan dalam 400 ml asam sitrat 2,5% dicampur dengan blender selama 30 menit



	Setelah itu ditambahkan 2,5 gram sodium trifolifosfat dilarutkan dalam aquades 100 ml dicampur menggunakan blender selama 30 menit



	Menyaring jus kunyit hingga mendapatkan jus  nano



	Hasil didapatkan nanokapsul jus kunyit cair konsentrasi 100%



	Mengemas jus cair dengan plastik klip dan di press



	Menyimpan kemasan dalam freezer




Keterangan: 
· Setiap perlakuan konsentrasi nano kapsul bertambah 1% maka airnya di kurangi 1 ml sedangkan nanokapsul ditambah 1ml.
· Pemberian pakan pada minggu pertama dan kedua 1kg, minggu ketiga 2kg hingga minggu ke 8.
Tabel 1. Komposisi dan nutrien ransum basal.
	Bahan pakan
	Grower* (6-10 minggu) (%)

	Jagung kuning giling 
	60.00

	Dedak padi 
	15.00

	Bungkil kedelai / SBM 
	45 20.00

	Tepung ikan
	3.00

	Minyak sawit 
	1.00

	Batu kapur 
	0.55

	Garam NaCl
	0.15

	Masamix ** 
	0.30

	Total 
	100.00

	Kandungan nutrient
	

	Protein kasar(%)
	17.54

	ME (kcal/kg)
	3094.37

	Lemak kasaR(%)
	3.78

	Serat kasar(%)
	3.49

	Kalsium (%) 
	1.13

	Fosfor tersedia
	0.16

	Lisin(%)
	1.05


Keterangan : 
*Standar kebutuhan nutrien itik umur 6-10 minggu (BPTP Banten, 2010): protein 15,4%; Lys 0,9%; Met & Sis 0,57%; ME 2900 kcal/kg, Ca 0,72%; P av 0,36%. (Menurut NRC (1994): PK 16%, ME 3000 kcal/kg).


 **Komposisi masamix per kilogram : vit A 810000 IU, D3 212000 ICU, E 1,8 g. K3 0,8 g, B1 0,112 g, B2 0,288 g, B6 0,3 g, B12 0,0036 g, Co 0,028 g, Cu 0,5 g, Fe 6,0 g, Mn 6 g; Iod 0,1, Zn 5 g. Se 0,025 g, DL-Met 212,5 g, L-Lys 31 g, As. Folat 0,11 g, As panthotennat 0,54 g, Niacin (vit B3) 2,16 G, CholinC1 60% 75 g.

· [bookmark: _Toc46696775][bookmark: _Toc46768330]Dapat di lihat pada ( lampiran 4 gambar 1)

[bookmark: _Toc46696776][bookmark: _Toc46758828][bookmark: _Toc46768331]Pengambilan sampel itik peking
[bookmark: _Toc45179896]Sampel dipilih secara acak pada tiap-tiap kelompok pengambilan sampel dilakukan dengan menimbang itik  untuk mengetahui bobot hidupnya. Itik kemudian dipotong dan diambil bagian  dada dapat di lihat pada (lampiran 4 gambar 2). 
[bookmark: _Toc46696777][bookmark: _Toc46768332][bookmark: _Toc63432743]Variabel yang diamati
[bookmark: _Toc46696778][bookmark: _Toc46758830][bookmark: _Toc46768333][bookmark: _Toc61909347][bookmark: _Toc63432744]Uji kualitas fisik ini dilakuakn dengan cara pengujian langsung. Variabel yang di amati yaitu meliputi  pH, susut masak, keempukan, dan daya ikat air.
[bookmark: _Toc46696779][bookmark: _Toc46768334][bookmark: _Toc63432745]Derajad keasaman (pH)
Nilai pH dihitung menggunakan pH meter agar hasil nilai pH lebih akurat (lampiran 4 gambar 3). pH meter dikalibrasi terlebih dahulu dengan larutan buffer dengan pH7, demikian pula elektroda dibilas dengan akuades dan dikeringkan (Soeparno, 2015). Prosedur kerja penetapan pH daging yaitu dengan mempersiapkan sampel daging seberat 10 gram ditambahkan 10 ml aquades, kemudian dihaluskan. Daging yang sudah halus kemudian dimasukan ke dalam gelas ukur, dan diencerkan dengan aquades lalu di ukur dengan Ph meter.(Soeparno, 2015).
[bookmark: _Toc45179899][bookmark: _Toc46696780][bookmark: _Toc46768335][bookmark: _Toc63432746]Susut Masak
Pengujian susut masak daging menggunakan sampel kira-kira 100 gram. Sampel disiapkan terlebih dahulu. Air direbus sampai mendidih. Thermometer bimetal ditusukkan pada sampel daging sampai batas indikator yang terdapat pada alat. Sampel daging direbus sampai suhu didalamnya 80C selama 30 menit, lalu diangkat dan didinginkan. Sampel ditimbang sampai beratnya konstan. Selanjutnya dihitung persentase susut masak(Van-der-Sman,20)
Rumus: Berat awal – Berat akhir x 100
 	Berat awal (g)          	

[bookmark: _Toc45179898][bookmark: _Toc46696781][bookmark: _Toc46768336][bookmark: _Toc63432747]Keempukan Daging
Sampel daging direbus sampai suhu air  mencapai 80Clalu dianggkat dan didinginkan 60 menit. Selanjutnya gunakan  penampang berbntuk persegi  dengan dengan luas penampang sampel adalah 1,5 cm x 0,67 cm = 1 cm2 kemudian daging dipotong searah serat dengan menggunakan tang pemotong (corer).(Soeparno, 2015).
[bookmark: _Toc45179897][bookmark: _Toc46696782]Pemotomotongan menggunakan  Warner bratzleSampel yang sudah dipotong corer diletakkan pada alat pemotong warner bratzler shear force. Selanjutnya dibaca nilai pada alat tersebut. Tingkat keempukan daging ditunjukkan oleh besarnya kekuatan (kg/cm2) yang diperlukan untuk memotong sampel daging tersebut.
[bookmark: _Toc46768337][bookmark: _Toc63432748]Daya ikat Air
Metode yang digunakan adalah metode Hamm (Soeparno, 2015) (lampiran 4 gambar 4). Daging itik  seberat 0,3 gram diletakkan diantara 2 plat kaca, dialasi dengan kertas saring, diberi beban 35 kg selama 5 menit. Area basah yang terbentuk dihitung (luas area basah). Menurut AOAC (2005).




Kadar Air Total (KAT) (AOAC, 2005).
Sampel dioven selama 1050C (8 sampai 24 jam) dan ditimbang berat akhir.


Keterangan :
X = Berat sampel + Kertas saring sebelum dioven
Y = Berat sampel + Kertas saring setelah dioven
Z = Berat sampel
KAT = Kadar Air Total
% DIA = % Kadar Air Total – % Kadar Air Bebas
[bookmark: _Toc45179900][bookmark: _Toc46696783][bookmark: _Toc46768338][bookmark: _Toc63432749]Analisis Data
	Data yang diperoleh kemudian diolah dan dianalisis dengan analisis Sidik Ragam/Anova, apabila hasil anova berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) dengan menggunakan program SPSS versi 20 (Santosa, 2012).



[bookmark: _Toc63432750]BAB IV
[bookmark: _Toc46696785][bookmark: _Toc63432751]HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil analisis statistik (Uji Ragam/ Anova, dan DMRT) menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) pada pemberian nanokaspul  jus kunyit pada daya ikat air dan susut masak serta mengalami perbedaan yang tidak nyata(P>0,05) pada nilai pH dan uji keempukan terhadap daging itik peking.
[bookmark: _Toc46696786][bookmark: _Toc63432752]Potensial of Hidrogen (pH)
Nilai Potensial of Hidrogen (pH) daging atau derajat keasaman merupakan salah satu faktor yang yang berpengaruh terhadap kualitas fisik daging. Berdasarkan hasil penelitian nilai pH daging itik peking pada perlakuan  P1,  P2 0%, P3 1%, P4 0%, P5 3% dan P6 4%  dapat dilihat pada Tabel 2. 
[bookmark: _Toc46768342][bookmark: _Toc61909356][bookmark: _Toc63432753]
Tabel 2.  Rerata nilai pH pada daging itik Peking
	ULANGAN
	PERLAKUAN

	
	P1
	P2 0%
	P3 1%
	P4 2%
	P5 3%
	P6 4%

	1
	7,0
	6,7
	10,1
	6,5
	6,5
	5,8

	2
	6,9
	9,9
	10,1
	6,5
	6,5
	5,8

	3
	6,6
	10,1
	4,6
	6,4
	6,6
	5,8

	Reratans
	6,83
	8,9
	8,26
	6,46
	6,53
	5,8



Keterangan:
ns	: Non Signifikan 


Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa nanokapsul  kunyit 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4% berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai pH (lampiran1). Hal itu di duga karena nanokapsul jus kunyit belum mampu menyebabkan denaturasi protein dalam sarkoplasma sedangkan perubahan nilai pH sangat  dipengaruhi oleh denaturasi tersebut. Hal itu sesuai dengan pendapat Lowrie (2007) yang menyatakan bahwa nilai pH  di pengaruhi oleh perubahan denaturasi protein dalam sarkoplasma. Selain karena denaturasi diduga juga karena Faktor pasca pemotongan dan setelah pemotongan yang dapat menyebabkan perbedaan tidak nyata.. Hal itu juga sesuai dengan pendapat Nurwanto dan Mulyani (2014). Nilai pH dipengaruhi oleh Faktor stress sebelum dan sesudah pemotongan, dapat mempengaruhi pH daging

[bookmark: _Toc46696788][bookmark: _Toc63432756]SUSUT MASAK
[bookmark: _Toc46768346][bookmark: _Toc61909360][bookmark: _Toc63432757]Susut masak merupakan salah satu penentu kualitas daging yang berhubungan dengan banyak sedikitnya air yang hilang serta nutrien yang larut dalam air akibat pengaruh pemasakan. Berdasarkan hasil data perhitungan susut masak P1, P2 0%, P3 1%, P4 2%,  P5 3% dan P6 4% dapat dilihat pada Tabel 3.



Tabel 3. Rerata susut masak paada daging itik peking
Keterangan:
	ULANGAN
	PERLAKUAN          

	
	P1
	P2 0%
	P3 1%
	P4 2%
	P5 3%
	P6 4%

	1
	35,01
	38,33
	35,95
	39,47
	39,15
	39,84

	2
	35,34
	38,51
	36,5
	40,38
	39,63
	40,03

	3
	34,32
	37,95
	38,28
	40,51
	39,17
	40,54

	Rerata
	34,89a
	38,26cd
	36,91b
	40,12ef
	39,32de
	40,14 fe


 Rerata dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata (P<0,05).

Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa P2,dan P3 berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap susut masak (lampiran 1).
Hasil analisis DMRT (lampiran 2) menunjukkan  perbedaan yang nyata (P<0,05) antara P2 dan P3 hal ini diduga karena pada perlakuan P3 lemak dalam daging menurun akibat kurkumin dengan level rendah dalam 


nanokapsul yang berfungsi sebagai antioksidan  sehingga racun H2O2 dari 
oksidasi berkurang dan membuat protein tidak rusak, selain itu fungsi 
dari STPP pada P3 berpengaruh  dalam daging yaitu untuk melonggarkan aktin miosin sehingga terbentuknya ruang kosong untuk protein mengikat air. Sedangkan  pada  P2 yang tidak diberi nanokapsul dan tidak memiliki kandungan STTP secara otomatis membuat kemampuan untuk melonggarkan aktin miosin dalam daging menjadi tidak maksimal sehingga membuat kemampuan untuk protein  mengikat air menjadi menurun. Hal ini sesuai dengan pendapat Forrest dkk (1975) dalam Bahri (2001) menyatakan bahwa susut masak daging dipengaruhi oleh kemampuan melonggarkan aktin miosin untuk membuat rongga kosong untuk protein mengikat air. Menurut Soeparno (2009) bahwa lemak intramuskuler menghambat atau mengurangi cairan daging yang keluar selama pemasakan. 
 Lawrie (1979) dalam Bahri (2001) juga menyatakan bahwa otot dengan banyaknya lemak intramuskuler akan meningkatkan kapasitas menahan air,. Hal ini sesuai dengan pendapat  Barroeta (2007) bahwa fungsi antioksidan dalam kurkumin sebagai komponen yang dapat , memperlambat dan mencegah reaksi oksidasi radikal bebas dalam oksidasi lipid. 
Kurkumin mempunyai senyawa yang dapat menghambat degradasi makromolekul secara efektif melalui proses pemecahan protein menjadi molekul sederhana seperti asam amino, namun kurkumin mempunyai bioavailabilitas yang rendah yaitu kelarutan rendah, penyerapan rendah, cepat lewat, tingginya metabolisme di sel usus, eliminasi cepat (Anand et al., 2007 dalam Sundari dkk, 2014).  Sedangkan pada P4, P5 dan P6 memiliki level kurkumin yang lebih tinggi sehingga membuatpenyebaran lemak pada jaringan otot lebih rendah.
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KEEMPUKAN
 Keempukan daging merupakan hal yang sangat 
[bookmark: _Toc46768348][bookmark: _Toc61909362][bookmark: _Toc63432759]menentukan kualitas daging sekaligus mempengaruhi daya terima konsumen. Berdasarkan hasil data perhitungan susut masak  P1, P2 0%,  P3 1%,  P4 2%,  P5 3% dan P6 4% dapat dilihatpada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata keempukan daging itik peking(Kg/cm2 )
	ULANGAN
	PERLAKUAN          (kg)

	
	P1
	P2 0%
	P3 1%
	P4 2%
	P5 3%
	P6 4%

	1
	2,5 
	3,5
	2,9 
	2,9
	3
	2,5

	2
	2,5 
	2
	2,2
	3
	1,9
	1,5 

	3
	3,5 
	3,6
	2
	    2,5
	3,5
	2,8

	Reratans
	2,83
	3,03
	2,36
	2,8
	2,8
	2,37



Keterangan:

Ns	: Non signifikan

[bookmark: _GoBack]Hasil analisis variansi menunjukan bahwa  P1 dengan P3 1%, P4 2%, P5 3%, dan P6 4% berpengaruh tidak nyata (P>0,05)  pada keempukan daging (lampiaran 1). Hal ini diduga karena kurkumin dalam  daging  dapat  mempengaruhi 

keempukan namun tidak signifikan  karena lama waktu pemasakan mempengaruhi pelunakan kolagen sedangkan perubusan akan mempengaruhi kealotan miofibril pada temperatur yang lebih tinggi dari 740C penyusutan kolagen terjadi secara cepat dan di ikuti dengan mengerasnya protein yang menyebabkan ke empukan daging menurun sedangkan pada P2 memiliki tingkat keempukan  yang lebih tinggi hal ini diduga karena  STTP yang berfungsi untuk melonggarkan ikatan aktin-miosin tidak terdapt pada P2.
Hal ini sesuai dengan Reny (2009) bahwa STPP yang berfungsi melonggarkan ikatan aktin-miosin menjadikan daging lebih empuk saat dikoyak. Faktor lain yang mempengaruhi keempukan daging adalah komposisi daging itu sendiri yang berupa tenunan pengikat, serabut daging, sel-sel lemak yang ada diantara serabut daging.
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DAYA IKAT AIR (DIA)
Daya ikat air (DIA) merupakan parameter kualitas daging yang sangat 
terkait dengan kemampuan menyimpan dan melapaskan air dalam daging.  Berdasarkan hasil perhitungan : P1, P2 0%, P3 1%, P4 2%,  P5 3% dan  P6 4% dapat dilihat pada Tabel 5. 




	[bookmark: _Toc46768344][bookmark: _Toc61909358][bookmark: _Toc63432755]ULANGAN
	PERLAKUAN

	
	P1
	P2 0%
	P3 1%
	P4 2%
	P5 3%
	P6 4%

	1
	65,64
	 61,93
	63,16
	60,35
	60,90
	60,50

	2
	65,88
	62,47
	63,30
	60,21
	61,01
	60,67

	3
	65,57
	60,82
	63,11
	60,10
	61,11
	60,63

	Rerata*
	65,77e
	61,74c
	63,19d
	60,22a
	61,01ab
	60,60a


Tabel 5. Rerata daya ikat air pada daging itik peking (%).














Keterangan:
*Rerata dengan superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan     perbedaan yang nyata (P<0,05)


Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa P2, dan P3 berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap daya ikat air (lampiran 1). 
Berdasarkan analisis DMRT (lampiran 2) menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05) antara P2 dan P3 hal ini di karenakan pada P3 yang memiliki 

gugus polifosfat dari STPP akan terhidrolisis menjadi pirofosfat yang berinteraksi dengan aktomiosin (protein otot) dan terjadi pemecahan ikatan filamen sehingga struktur jaringan merenggang (ada ruang kosong yang dimasuki air) keadaan ini menyebabkan daya ikat air meningkat karena terjadi pembengkakan jaringan. Sedangkan pada P2 yang tidak memiliki gugus polifosfat dari STTP mengakibatkan tidak adanya  pemecahan ikatan antar filamen otot yang disebabakan oleh  interaksi pirofosfat dengan aktomiosin sehinga
tidak terjadi perenggangan otot yang menyebabkn ruang kosong  sehingga daya ikat air menjadi menurun. Hal ini sesuai dengan Sundari (2014) yang menyatakan penambahn kurkumin dengan level rendah membuat gugus polifosfat dari STPP akan terhidrolisis menjadi pirofosfat yang berinteraksi dengan aktomiosin (protein otot) dan terjadi pemecahan ikatan filamen sehingga struktur jaringan merenggang (ada ruang kosong yang dimasuki air) keadaan ini menyebabkan daya ikat air meningkat dan terjadi pembengkakan jaringan.
Sedakan pada  P4, P5, dan P6 menunjukkan perbedaan yang tidak nyata karena level kurkumin yang tinggi dapat menyebabkan gugus polifosfat dari STTP tidak dapat terhidrolis menjadi pirofosfat secara maksimal sehingga struktur pemecahan ikatan filamen tidak dapt metrenggang secara optimal hal itu menyebabkan perbedaan tidak nyata pada P4, P5, dan P6.
  Menurut Miller (1989) bahwa lemak intramuskular dapat meningkatkan daya ikat air daging masak dengan cara melumasi daging, sehingga pelepasan atau pengeluaran air berkurang.
Tugiyanti dkk (2016) menyatakan bahwa antioksidan ini mampu mengubah sel-sel tubuh menjadi pengaman untuk melawan radikal bebas sekaligus memperbaiki sel-sel tubuh yang rusak. STPP juga berpengaruh yakni gugus folifospat akan menjaga aktin miosin longgar sehingga menciptakan ruang kosong dimasuki air diikat oleh protein. Kurkumin dalam nanokapsul yang berfungsi untuk menurunkan kadar lemak diserap secara optimal oleh 
tubuh. Otot dengan kandungan lemak marbling yang tinggi cenderung mempunyai nilai daya mengikat air tinggi. Hal ini dikarenakan lemak marbling akan melonggarkan mikrostruktur daging, sehingga memberi lebih banyak kesempatan kepada otot daging untuk mengikat air (Lawrie, 2003).Selain itu protein daging mempunyai peranan terhadap daya ikat air. Protein mempunyai sifat hidrofilik yaitu mengikat molekul-molekul air membentuk ikatan hidrogen sehingga tidak menurunkan kandungan daging. 

Hal ini Sesuai dengan pendapat Lawrie (2003) yang menyatakan bahwa protein daging berperan dalam pengikatan air daging. Kadar protein daging yang tinggi menyebabkan meningkatnya kemampuan menahan air daging sehingga menurunkan kandungan air bebas, dan begitu pula.
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sebaliknya. Semakin tinggi jumlah air yang keluar, maka daya mengikat airnya semakin rendah.
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