


i 

 

‘’ SEMINAR NASIONAL BIOTEKNOLOGI 2014’’ 

 

Biotechnological Approaches to Blue Economy 

Implementation 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diselenggarakan oleh: 

Program Studi Biologi - Fakultas Teknobiologi 

Universitas Surabaya 

 

 

Perpustakaan Lantai 5 Universitas Surabaya 

Surabaya-Indonesia 

 

27 - 28 Febuari 2014 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ii 

 

‘’ SEMINAR NASIONAL BIOTEKNOLOGI 2014’’ 

 

Biotechnological Approaches to Blue Economy 

Implementation 
 

 

 

 

PROSIDING 
 

 

Ketua: 

Theresia Desy Askitosari, S.Si., M.Biotech 

 

 

Editor: 

Dr.rer.nat. Maria Goretti M. Purwanto 

Dr. Tjandra Pantjajani 

Theresia Desy Askitosari, S.Si., M.Biotech 

Ruth Chrisnasari, S.TP., M.P. 

Nurul Azizah, S.Si. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diselenggarakan oleh: 

 

Program Studi Biologi - Fakultas Teknobiologi 

Universitas Surabaya 

 

 

 

 

27 - 28 Febuari 2014 
 

 

 

 

 

 



iii 

 

‘’ SEMINAR NASIONAL BIOTEKNOLOGI 2014’’ 

 

Biotechnological Approaches to Blue Economy 

Implementation 
 

 

 

PROSIDING 

 
 

ISBN : 978-602-14714-2-5 

 

Editor :  Dr.rer.nat. Maria Goretti M. Purwanto 

      Dr. Tjandra Pantjajani 

    Theresia Desy Askitosari, S.Si., M.Biotech 

      Ruth Chrisnasari, S.TP., M.P. 

      Nurul Azizah, S.Si. 

   

Diterbitkan oleh :  UBAYA Press 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



iv 

 

KATA PENGANTAR 
 

 

Puji Syukur kami haturkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat yang telah 

diberikan sehingga Prosiding Seminar Nasional Bioteknologi (SNB) Universitas 

Surabaya (UBAYA) 2014 dapat diselesaikan. SNB UBAYA 2014 merupakan 

seminar nasional pertama yang diselenggarakan oleh Fakultas Teknobiologi, 

Universitas Surabaya, sekaligus mengawali rangkaian kegiatan peringatan lustrum 

pertama Fakultas Teknobiologi, Universitas Surabaya yang jatuh pada tanggal 1 

Februari 2015. Tema seminar nasional ini adalah ‘Biotechnological Approaches to 

Blue Economy Implementation’ yang diadakan pada tanggal 27-28 Februari 2014, 

bertempat di Gedung Perpustakaan lantai V, Universitas Surabaya, serta dihadiri 

oleh enam pembicara utama yang pakar di bidang Industri dan Bisnis, Kesehatan 

dan Forensik, serta Pangan dan Pertanian. Peserta yang berpartisipasi dalam 

presentasi oral maupun poster berasal dari berbagai perguruan tinggi negeri 

maupun swasta di Indonesia serta instansi pemerintah maupun industri.  
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ABSTRAK 

 Daging itik afkir diperoleh dari itik petelur yang sudah tidak produktif. Daging tersebut secara fisik liat 

(alot) dan secara kimia lemaknya cukup tinggi, sehingga potensi oksidasi lemak selama penyimpanan maupun 

pengolahan cukup tinggi. Oksidasi lemak dapat mengakibatkan off-flavor dan pembentukan Reactive Oxygen 

Spesies (ROS) yang tidak aman bagi kesehatan. Hasil penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penyimpanan 

daging dalam freezer dapat meningkatkan keempukan daging dan tidak terjadi perubahan mikrobiologis yang 

nyata selama 8 minggu. Mengingat kadar lemak itik yang relatif tinggi, maka untuk  mencegah peningkatan 

ROS diperlukan antioksidan. Kurkumin kunyit diketahui memiliki sifat antioksidasi untuk mencegah 

peroksidasi lemak. Namun kurkumin memiliki warna kuning yang dapat menurunkan akseptabilitas terhadap 

daging itik. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi efek curing dalam ekstrak kurkumin terhadap 

akseptabilitas daging curing dan evaluasi penurunan peroksidasi lemak selama penyimpanan dalam refrigerator. 

Secara khusus, tujuan penelitian adalah menghasilkan daging itik afkir segar dengan efek antioksidatif dan 

akseptabilitas tinggi serta stabil selama penyimpanan, sehingga aman bagi kesehatan. Parameter yang diamati 

adalah efek kurkumin terhadap peroksidasi lemak dengan angka peroksida dan tekstur daging selama 

penyimpanan 8 minggu pada freezer. Curing daging itik afkir segar menggunakan 3% ekstrak kunyit selama 10 

menit.Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kurkumin kunyit pada daging itik afkir mampu 

menghambat peroksidasi asam lemakselama penyimpanan delapan minggu pada freezer. Tekstur daging itik 

yang telah dicuring dan dengan penyimpanan dalam freezer menunjukkan tekstur yang semakin empuk.  

Kata kunci: itik-afkir, kurkumin, daging, penyimpanan. 

 
Pendahuluan 

Kendala yang dihadapi dalam penggunaan daging itik afkir adalah tekstur liat  dan kadar 

lemak lebih tinggi dari ayam pedaging. Kadar lemak daging itik afkir mencapai 1,84%, sedangkan 

daging ayam 1,05% (Ali et al., 2007). Asam lemak tak jenuh (ALTJ) lebih dari 60% dari total asam 

lemak,  mengakibatkan daging itik mudah teroksidasi yang dapat menurunkan flavor, zat gizi dan 

menimbulkan zat yang bersifat toksik.  Menurut Baggio dan Bragagnolo (2006), selama penyimpanan 

daging dapat mengalami oksidasi yang dipicu adanya panas, sinar, logam dan oksigen menghasilkan 

ROS (Reactive Oxygen Spesies) seperti aldehid, peroksida, kholesterol oksida yang dapat memicu 

timbulnya penyakit degeneratif seperti kardiovaskular, penuaan dini. Untuk menghambat kerusakan 

tersebut, diperlukan zat yang dapat mencegah atau memperlambat terjadinya oksidasi yaitu 

antioksidan. 

 Antioksidan yang digunakan dalam bahan makanan umumnya antioksidan sintetik seperti 

BHT (Butylated Hydroxy Toluene) dan BHA  (Butylated Hydroxy Anisole). Namun penggunaan 

antioksidan alami lebih disukai, karena diyakini aman bagi kesehatan. Kurkumin kunyit diketahui 

mampu menghambat peroksidasi lemak (Jayaprakasha et al., 2006). Selain antioksidan, kurkumin 

bermanfaat bagi kesehatan karena dapat berperan sebagai hipokolesterolemik dan hipoglikemik 

(Fujiwara et al., 2008) serta hipolipidemik dan nephroprotective (Shishu dan Maheshwari, 2010). 

Namun kurkumin berwarna kuning, sehingga dapat mempengaruhi akseptabilitas daging. 

Daging segar umumnya disimpan pada suhu dingin. Hasil penelitian menunjukkan penyimpanan 

dalam freezer mampu mempertahankan sifat inderawi selama 8 minggu dan meningkatkan 

keempukan daging (Candra Dewi, 2011). Ali et al. (2007) menunjukkan pelunakan daging itik dari  

3,84 kg/cm2 menjadi 3,12 kg/cm2 selama 7 hari pada suhu 4
o
C. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menghasilkan daging itik curing dalam ekstrak kurkumin kunyit dengan akseptabilitas tinggi. 
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Metodologi 

Bahan 

Bahan yang digunakan untuk penelitian adalah daging itik afkir yang diperoleh dari peternak itik di 

desa Argomulyo, Sedayu, Bantul, Yogyakarta. Rimpang kunyit sebagai sumber antioksidan alami 

dibeli dari pasar lokal di wilayah Yogyakarta. Rimpang kunyit disortasi, kemudian dikupas dan 

dicuci. Ekstraksi kurkumin menggunakan cara maserasi (Marsono dkk., 2005). Analisis pada bahan 

dasar (daging itik) meliputi: kadar air dengan metode gravimetri (AOAC, 1990), lemak dengan 

ekstraksi menggunakan Soxhlet (AOAC, 1990), tingkat oksidasi lipida (lemak) berdasarkan angka 

peroksida  dan  asam lemak pada daging itik segar ditentukan menggunakan metode titrasi sebagai 

asam oleat(Apriyantono dkk., 1989).Bahan-bahan kimia untuk analisis semuanya dengan kualifikasi 

pro analysis dari Merck.Keempukan daging diukur dengan alat texture analysis merk Brookfieldtipe 

texture prolite v1.0. 

 

Alat 

Peralatan untuk ekstraksi kurkumin, alat-alat untuk curing yaitu mangkok-mangkok kecil, plastik 

polyetilen, Spektrometer, Freezer, seperangkat alat untuk analisis lemak, dan tekstur daging. 

 

Prosedur 

Penelitian ini terdiri dari 5 tahap yaitu: 1) preparasi ekstrak kurkumin kunyit, evaluasi kadar kurkumin 

dan aktivitas antioksidasi ekstrak kurkumin kunyit, 2) optimasi proses curing daging itik segar dengan 

ekstrak kurkumin kunyit berdasarkan rasio daging itik/ekstrak kurkumin kunyit serta lama curing, 3) 

penyimpanan daging itik dengan akseptabilitas tinggi pada suhu 0
o
C dalam freezer, 4) evaluasi efek 

curing daging itik dalam ekstrak kurkumin kunyit terhadap  tingkat oksidasi lemak berdasarkan angka 

peroksida selama penyimpanan. Dari tahap yang dilakukan akan diperoleh kondisi curing daging itik 

yang dapat menghasilkan daging curing dengan akseptabilitas tinggi dan  memiliki efek antioksidatif. 

1. Preparasi ekstrak kurkumin kunyit 

 Proses ekstraksi kunyit dilakukan dengan maserasi dengan alkohol (Marsono dkk., 2005). 

Selanjutnya ekstrak kurkumin digunakan untuk curing daging itik. Jumlah ekstrak kurkumin kunyit 

yang ditambahkan pada daging itik adalah :3,0% berat ekstrak kurkumin/berat daging itik, sedangkan 

lama curing10menit. 

 

2. Penyimpanan daging itik curing dengan akseptabilitas tinggi dalam freezer  
  Penyimpanan daging itik dengan pendinginan mengacu pada metode yang dilakukan oleh 

Candra Dewi (2010) dan Candra Dewi (2011). Daging yang telah dicampur dengan ekstrak kurkumin 

masing-masing dikemas dalam plastik poliethilen 0,5 mm. Sampel disiapkan dengan beberapa 

kemasan sampel untuk digunakan sampling secara periodik selama penyimpanan 8 minggu. Sampel 

yang diambil pada setiap seminggu sekali dianalisis asam lemak,angka peroksida dan tekstur 

menggunakan Test Zwick. 

 

3. Rancangan percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan faktor yaitu variasi 

lama penyimpanan daging itik curing. Untuk menentukan adanya perbedaan antar perlakuan 

digunakan uji F, selanjutnya beda nyata antar sampel ditentukan dengan Duncan’s Multiples Range 

Test (DMRT) (Gacula dan Singh, 1984). 

 
Hasil dan Pembahasan 

1. Ekstrak kurkumin kunyit 

Kunyit digunakan sebagai sumber antioksidan untuk menghambat oksidasi lemak pada daging itik 

afkir, karena mengandung senyawa kurkumin. Menurut Fujiwara dkk. (2008), kurkumin sangat 

potensial sebagai antioksidan. Hasil analisis kurkumin dalam kunyit segar dan ekstrak kunyit  yaitu 

sebesar 0,070 % dan 0,245 %. Kandungan kurkumin dari ekstrak kunyit lebih tinggi dari pada kunyit 

segar, hal ini menunjukkan bahwa ekstrak kunyit mempunyai aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 
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daripada kunyit segar. Menurut Hu dkk. (2003), aktivitas antioksidasi kunyit ditentukan oleh 

kandungan senyawa kurkuminnya. 

 

2. Perubahan Asam Lemak dan Angka Peroksida Daging Itik Afkir Curing Selama 

Penyimpanan dalam Freezer 

Daging itik afkir yangn dicuring menggunakan kurkumin diharapkan akan mempunyai tingkat 

oksidasi lemak selama penyimpanan yang lebih rendah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa asam 

lemak bebas mengalami kenaikan yang signifikan sampai minggu ke 5 (Tabel 1.), setelah itu asam 

lemak menurun lagi. Hasil ini senada dengan pola perubahan angka peroksida. Menurut Fennema 

(1985), oksidasi asam lemak berawal dari inisiasi asam lemak membentuk radikal bebas, kemudian 

oksidasi menghasilkan peroksida. Selanjutnya peroksida mengalami peruraian membentuk aldehid 

yang menyebabkan off-flavour.  

 
Tabel 1. Rerata asam lemak bebas dan angka peroksida daging itik afkir curing selama 

     penyimpanan dalam freezer 

 Keterangan : huruf yang sama dibelakang angka menunjukkan tidak berbeda nyata (p<0,05) 

 

Hasil penelitian Ali dkk. (2007) menunjukkan bahwa daging itik segar yang disimpan selama satu hari 

pada suhu -4
o
C angka peroksidanya sudah mencapai 35,66%, setelah 1 minggu angka peroksida 

31,48%. Artinya bahwa penambahan ekstrak kunyit pada daging itik pada satu mingu pertama mampu 

menghambat kenaikan angka peroksida. Dari penelitian ini dapat dikatakan bahwa curing daging itik 

menggunakan ekstrak kunyit mampu menghambat peroksidasi lemak. Setelah itu akan terjadi 

kenaikan secara lambat sampai minggu ke 5. 

 

3. Perubahan Tekstur Daging Itik Afkir Curing Selama Penyimpanan dalam Freezer 

Perlakuan curing daging itik menggunakan ekstrak kunyit dan disimpan dalam suhu rendah 

diharapkan mampu menurunkan tingkat keempukan dan tekstur selama penyimpanan dan 

penanganan. Hasil analisis terhadap tekstur daging itik selama penyimpanan pada freezerdisajikan 

pada Tabel 2.Keempukan daging mulai terlihat penurunan secara nyata pada minggu ke 5, dan paling 

empuk pada penyimpanan frezeer selama 8 minggu. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Candra 

Dewi (2011) yaitu bahwa selain itu dengan penyimpanan pada freezer selama 8 minggu dapat 

meningkatkan keempukan daging, menghambat pertumbuhan mikrobia dan tidak berpengaruh nyata 

terhadap susut masak, daya ikat air. 

Tekstur daging pada penyimpanan dalam freezer menunjukkan penurunan setelah minggu ke 5, yaitu 

ditunjukkan dengan nilai Hardeness daging menunjukkan nilai keempukan secara obyektif. Nilai  

Hardeness  yang tinggi  menunjukkan  bahwa  daging tersebut alot dan bilanilainya rendah maka 

daging tersebut empuk. Keempukan daging dipengaruhi antara lain oleh spesies, umur, jenis kelamin, 

pelayuan, pembekuan, lama dan suhu penyimpanan dan macam otot (Soeparno 1994).  

Nilai Deformasi menunjukkan seberapa besar perubahan bentuk sampel daging karena penekanan, 

semakin alot daging atau semakin besar nilai Hardeness terlihat deformasinya semakin besar. Hal ini 

disebabkan karena daging yang alot membutuhkan beban yang besar untuk memutus serat dagingnya, 

sehingga semakin kuat penekanannya. Dengan semakin kuat penekanan pada sampel daging maka 

No Penyimpanan minggu ke-n Asam lemak bebas 

(%) 

Angka peroksida  

m.eq O2/kg daging 

1. 0 0,32
ab 

8,36
a 

2. 1 0,33
b 

45,27
b 

3. 2 0,36
b 

46,70
b 

4. 3 0,36
ab

 56,06
bc 

5. 4 0,45
b 

35,00
d 

6. 5 0,51
b 

32,60
de 

7. 6 0,49
a 

37,66
d 

8. 7 0,38
ab 

42,37
bd 

9. 8 0,32
ab 

33,36
de
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perubahan bentuknya semakin besar (bentuk semakin berubah dari persegi panjang menjadi tipis 

padat dan pada bagian tengah terputus). 

 

 
Tabel 2. Tekstur daging itik afkir curing selama penyimpanan dalam freezer 

No Penyimpanan minggu ke-n Hardeness (g) Deformasi (%) 

1. 1 3248,00
a
 46,58

a
 

2. 2 2712,00
ab

 45,66
ab

 

3. 3 2716,75
ab

 43,42
bc

 

4. 4 2300,00
bc

 43,18
c
 

5. 5 1887,25
cd

 37,74
d
 

6. 6 1733,00
d
 34,90

e
 

7. 7 1333,00
de

 31,34
f
 

8. 8 995,5
e
 28,90

f
 

Keterangan : huruf yang sama dibelakang angka menunjukkan tidak berbeda nyata (p<0,05) 

  

Pengukuran keempukan daging dilakukan dengan menggunakan texture analyzer. Alat ini akan 

memotong daging dengan beban yang akan ditingkatkan setiap detiknya. Semakin tinggi beban yang 

dibutuhkan untuk memotong daging berarti keempukan daging semakin rendah (alot). Grafik hasil 

pengukuran keempukan daging dapat dilihat pada gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Grafik pengukuran tingkat keempukan daging 

  

Peak load adalah puncak atau titik yang menandai bahwa serat daging sudah terputus, sehingga angka 

ini menunjukkan beban yang dibutuhkan untuk memutus serat daging. Semakin berat beban yang 

dibutuhkan maka daging makin alot, semakin ringan beban yang dibutuhkan maka daging semakin 

empuk. 

 

Kesimpulan dan Saran 

Kesimpulan  

Penambahan ekstrak kurkumin kunyit pada daging itik afkir mampu menghambat peroksidasi 

asam lemak, dan penyimpanan pada freezer dapat meningkatkan keempukan daging itik afkir yang 

telah dicuring. 

 

Saran  
 Optimasi proses curing daging itik segar dapat menggunakan ekstrak kurkumin kunyit 

berdasarkan ratio daging itik dan ekstrak kunyit sebesar 0,3 % serta lama curing 10 menit, dan 

disimpan dalam freezer. 
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