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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

kualitas daging itik Manila (Cairina moschata) tanpa perendaman dengan sari buah 

lemon menghasilkan kualitas daging terbaik. 

 

Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan bahwa penulis memberikan 

saran yaitu pembaca tidak perlu melakukan perendaman dengan sari buah lemon 

untuk mendapatkan kualitas terbaik daging itik Manila (Cairina moschata). 
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RINGKASAN 

Itik Manila (Cairina moschata) merupakan salah satu pilihan sumber protein 

hewani atau daging lokal yang ketersediaannya cukup banyak namun belum 

dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat. Buah lemon memiliki kandungan 

vitamin C, asam sitrat, minyak atsiri, bioflavonoid, polifenol, kumarin, flavonoid, 

dan minyak-minyak volatil pada kulitnya. Buah lemon mengandung flavonoid yang 

berfungsi menjadi antibakteri, serta asam oksalat dan asam sitrat dinilai mampu 

digunakan sebagai bahan dalam mempertahankan kualitas daging.  

Marinasi merupakan suatu perlakuan dalam upaya untuk meningkatkan atau 

mempengaruhi kualitas fisik daging, misalnya daya ikat air, kadar air, hingga nilai 

pH. Marinasi dengan bahan alami sering digunakan oleh masyarakat karena 

dipercaya memiliki kandungan atau zat aktif tertentu yang mampu mempengaruhi 

kualitas fisik daging. Prinsip proses marinasi adalah terjadi peristiwa transpor pasif 

yang berasal dari larutan marinade ke dalam daging. Proses marinasi daging dengan 

bahan alami mampu mempertahankan kualitas fisik daging. 

Perendaman menggunakan larutan asam cuka terhadap daging itik selama 

20 – 80 menit mampu memberikan pengaruh yang nyata dengan hasil rerata nilai 

pH berkisar pada 5,00 – 5,41. Perendaman daging broiler dengan sari jeruk nipis 

dengan konsentrasi 10% selama 10 menit menunjukkan nilai terbaik pada 

parameter susut masak dan daya ikat air. Perlakuan perendaman dengan jeruk nipis 

yang memiliki kandungan asam sitrat mampu menurunkan atau melarutkan lemak 

dan kolesterol pada daging ayam layer afkir.   
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Tujuan kegiatan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perendaman sari buah lemon terhadap kualitas daging itik Manila (Cairina 

moschata). Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 17 Oktober - 05 Desember 

2023, di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Hasil Ternak, Program Studi 

Peternakan, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta. 

Penelitian ini menggunakan bahan utama daging itik Manila jantan segar bagian 

dada sebanyak ± 1500 gram dari 5 ekor itik Manila yang didapatkan dari pasar 

tradisional di wilayah Yogyakarta, dan sari buah lemon sebanyak ± 360 ml yang 

didapatkan dari toko buah di wilayah Yogyakarta. 

Variabel yang diamati meliputi nilai pH, daya ikat air, susut masak, dan 

kadar lemak. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola searah 

dengan 4 perlakuan, setiap perlakuan dilakukan ulangan sebanyak 3 kali. Data yang 

dihasilkan selanjutnya dilakukan analisa dengan menggunakan metode Analysis of 

Variance (ANOVA) SPSS. Apabila berdasarkan hasil analisis variansi data yang 

diperoleh terdapat nilai perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT). Perlakuan yang diberikan adalah perendaman dengan 

larutan sari buah lemon konsentrasi berbeda yaitu P1 0% ; P2 10% ; P3 20% ; P4 

30%, dengan lama waktu perendaman 30 menit. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa rerata nilai pH adalah P1 6,63 ; P2 5,6 ; P3 5,46 ; P4 4,96. Interpretasi yang 

dapat disimpulkan yaitu perlakuan 30% berbeda nyata dengan perlakuan pada 20, 

10, dan 0%. Perlakuan 20% tidak berbeda nyata dengan perlakuan 10% tapi berbeda 

nyata dengan perlakuan 0%. Perlakuan 10% berbeda nyata dengan perlakuan 0%. 

Rerata nilai daya ikat air (%) adalah P1 39,25 ; P2 40,20 ; P3 34,26 ; P4 14,47. 
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Interpretasi yang dapat disimpulkan yaitu perlakuan 30% berbeda nyata dengan 

perlakuan 20, 10, dan 0%. Perlakuan 20, 10, dan 0% tidak menunjukkan perbedaan 

yang nyata. Rerata nilai susut masak (%) adalah P1 37,2 ; P2 49,2 ; P3 51,8 ; P4 

51,7. Interpretasi yang dapat disimpulkan yaitu perlakuan 0% berbeda nyata dengan 

perlakuan 10, 20, dan 30%. Perlakuan 10% berbeda nyata dengan perlakuan 20% 

dan 30%. Perlakuan 30% tidak berbeda nyata dengan perlakuan 20%. Rerata nilai 

kadar lemak (%) adalah P1 1,27 ; P2 1,46 ; P3 1,22 ; P4 1,07. Hasil analisis sidik 

ragam menunjukkan bahwa perlakuan perendaman terhadap variabel kadar lemak 

daging menunjukkan perbedaan secara tidak nyata.  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

kualitas daging itik Manila (Cairina moschata) tanpa perendaman dengan sari buah 

lemon menghasilkan kualitas daging terbaik. Disarankan tidak perlu melakukan 

perendaman dengan sari buah lemon untuk mendapatkan kualitas terbaik daging 

itik Manila (Cairina moschata).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


