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ABSTRAK 

 

 

 

PENGARUH DURASI MARINASI MENGGUNAKAN LARUTAN MADU 

TERHADAP DAYA SUKA DAGING ITIK PETELUR AFKIR 

 

 

Oleh 

 

Figo Natalis 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh durasi marinasi larutan madu 

terhadap daya suka organoleptik meliputi warna, keempukan, aroma dan rasa 

daging  itik petelur afkir serta mengetahui durasi marinasi yang memberikan 

pengaruh terbaik. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2025 di 

Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 20 ulangan. Unit percobaan yang 

digunakan adalah daging itik petelur afkir bagian dada sebanyak 100 potong 

dengan ukuran 2x2 cm. Perlakuan pada penelitian ini terdiri atas P0: tanpa 

marinasi (kontrol); P1: marinasi dengan larutan madu selama 5 menit; P2 marinasi 

dengan larutan madu selama 10 menit; P3: marinasi dengan larutan madu selama 

15 menit dan P4: marinasi dengan larutan madu selama 20 menit. Parameter yang 

diamati meliputi daya suka terhadap warna, aroma, keempukan, dan rasa. Data 

yang diperoleh dianalisis menggunakan Kruskal Wallis. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa durasi marinasi larutan madu selama 5 menit, 10 menit, 15 

menit dan 20 menit tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap 

daya suka warna, aroma, keempukan, dan rasa daging itik petelur afkir. 

 

Kata kunci: Daging  Itik Petelur Afkir, Larutan Madu, Durasi Marinasi,  

          Daya Suka  



 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

 

 

THE EFFECT OF MARINATION DURATION USING HONEY SOLUTION 

ON THE HEDONIC QUALITY OF CULLED LAYING DUCK MEAT 

 

 

By 

 

Figo Natalis 

 

This study aims to determine the effect of honey marination duration on 

organoleptic taste including color, aroma, tenderness and taste of culled laying 

duck meat and to determine the marination duration that gives the best effect. This 

study was conducted in December 2025 at the Animal Production Laboratory, 

Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of 

Lampung. The experimental design used was a Completely Randomized Design 

(RAK) with 5 treatments and 20 replications. The experimental unit used was 100 

pieces of culled laying duck breast meat with a size of 2x2. The treatments in this 

study consisted of P0: no marination (control); P1: marination with honey solution 

for 5 minutes; P2 marination with honey solution for 10 minutes; P3: marination 

with honey solution for 15 minutes and P4: marination with honey solution for 20 

minutes. The parameters observed included taste for color, aroma, tenderness, and 

taste. The data obtained were analyzed using Kruskal Wallis. The results showed 

that marinating durations of 5, 10, 15, and 20 minutes in honey solution had no 

significant effect (P>0.05) on the taste, color, aroma, tenderness, and flavor of 

discarded laying duck meat. 

 

Keywords: Rejected Laying Duck Meat, Honey Solution, Marinating Duration, 

        Likeability
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Konsumsi protein hewani di Indonesia masih belum mencapai standar yang 

direkomendasikan pemerintah. Faktanya, konsumsi ini masih jauh di bawah 

ambang tersebut, khususnya di daerah pedesaan (Khoiriyah et al., 2024). Protein 

hewani, termasuk dari unggas, sangat penting karena menyediakan asam amino 

esensial serta mendukung pertumbuhan dan sistem imun tubuh (Khusun et al., 

2022). Daging mengandung gizi lengkap seperti, protein, air, energi, vitamin, dan 

mineral. Daging unggas adalah salah satu hasil ternak yang dapat dimanfaatkan 

sebagai sumber protein hewani, banyak digemari oleh masyarakat karna harganya 

relatif murah dibandingkan dengan daging sapi dan kambing. Itik petelur ketika 

usai masa produksinya juga umumnya dimanfaatkan masyarakat sebagai salah satu 

sumber pemenuhan konsumsi daging (Ramadhani et al., 2020). 

 

Itik petelur  menjadi salah satu ternak unggas yang mempunyai potensi besar 

karena selain produksi telurnya itik petelur juga bisa dimanfaatkan dagingnya 

untuk dikonsumsi dan tentunya memiliki nilai ekonomis (Novita et al., 2019). 

Peternakan itik petelur menghasilkan limbah nonproduktif berupa itik petelur 

afkir setelah masa bertelur selesai. Daging itik afkir ini memiliki kandungan 

lemak yang tinggi, tekstur yang keras, bau yang kuat, dan warna yang lebih gelap. 

Faktor-faktor ini menyebabkan daging itik petelur afkir kurang diminati 

konsumen secara langsung (Ekaprastyo et al., 2022).  

 

Untuk meningkatkan daya suka konsumen tentunya daging itik petelur afkir harus 

melalui proses pengolahan terlebih dahulu. Salah satu metode pengolahan daging 

yang sering digunakan oleh masyarakat Indonesia yaitu marinasi. Marinasi adalah 

proses perendaman daging di dalam bahan marinade, sebelum diolah lebih lanjut. 
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marinasi adalah proses perendaman daging di dalam bahan marinade, sebelum 

diolah lebih lanjut. Marinasi sudah menjadi bagian dari kebiasaan masyarakat 

dalam mengolah daging, terutama dengan bumbu rempah, asam, atau bahan alami 

lain yang mudah ditemukan. Pemanfaatan bahan alami sebagai larutan marinasi 

sejalan dengan tren pangan fungsional dan penggunaan bahan lokal (Prayitno et al., 

2023). Marinasi dapat memengaruhi keempukan, cita rasa, warna, dan juiciness 

daging. Selain itu, proses marinasi juga berperan dalam menurunkan bau amis dan 

meningkatkan kesukaan konsumen (Rahayu et al., 2020). 

 

Daging yang diberi perlakuan marinasi membutuhkan waktu yang cukup agar 

senyawa yang terdapat dalam bahan marinasi dapat terserap dengan baik dan 

bekerja secara optimal. Durasi marinasi yang tepat menjadi faktor penting karena 

kontak yang lebih lama memungkinkan proses difusi komponen aktif berlangsung 

lebih efektif. Dengan demikian, marinasi yang dilakukan pada waktu yang sesuai 

dapat meningkatkan daya suka konsumen atau masyarakat terhadap hasil olahan 

daging. 

 

Salah satu bahan alami yang potensial digunakan dalam larutan marinasi adalah 

madu. Madu mengandung gula reduksi, enzim, asam organik, serta senyawa 

bioaktif dengan aktivitas antimikroba dan antioksidan (Al-Jadi et al., 2014). Madu 

adalah cairan manis yang berasal dari nektar tanaman yang diproses oleh lebah 

menjadi madu dan tersimpan dalam sel-sel sarang lebah. Sejak ribuan tahun yang 

lalu sampai sekarang ini, madu telah dikenal sebagai salah satu bahan makanan atau 

minuman alami yang mempunyai peranan penting dalam kehidupan. Madu 

memiliki manfaat dalam berbagai aspek, antara lain dari segi pangan, kesehatan dan 

kecantikan. Madu sering digunakan sebagai bahan pemanis, penyedap makanan dan 

campuran saat mengkonsumsi minuman (Mulu et al., 2004). 

 

Banyak spesies lebah yang menghasilkan madu, tetapi hanya beberapa spesies 

lebah yang telah dimanfaatkan dalam bidang industri, salah satunya spesies lebah 

Apis mellifera. Lebah A. mellifera merupakan spesies lebah non lokal yang 

diimpor ke Indonesia karena sifatnya yang mudah dibudidayakan, produksi madu 

tinggi, dan tidak agresif (Sihombing, 1997). Dalam penelitian lain menurut Putra 
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et al. (2018), hasil pengukuran aktivitas protease yang tertinggi didapat pada 

madu lebah Apis mellifera sebesar 1,22 x 10-6 U/mg, sedangkan pada madu 

lainnya diduga tidak terdapat aktivitas protease. Enzim protease inilah yang 

berpotensi meningkatkan daya suka tekstur dari daging itik petelur afkir. 

 

Kualitas organoleptik yang meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur merupakan 

salah satu faktor terpenting yang menentukan penerimaan konsumen terhadap 

produk daging. Produk daging dengan kualitas organoleptik yang baik akan lebih 

mudah diterima pasar dan memiliki nilai jual yang lebih tinggi. Oleh karena itu, 

perlakuan marinasi menggunakan larutan madu diharapkan dapat memperbaiki 

karakteristik organoleptik daging itik petelur afkir sehingga lebih disukai oleh 

konsumen. 

 

Berdasarkan uraian di atas, penelitian mengenai pengaruh durasi marinasi 

menggunakan larutan madu terhadap kualitas daya suka daging itik petelur afkir perlu 

dilakukan untuk mengetahui sejauh mana efektivitas larutan madu serta menentukan 

durasi terbaik dalam marinasi yang dapat meningkatkan daya suka konsumen 

terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa daging tersebut. Penelitian sebelumnya lebih 

banyak berfokus pada penggunaan madu sebagai bahan marinasi pada daging sapi, 

sehingga masih terdapat kesenjangan penelitian mengenai penerapannya pada daging 

itik, khususnya itik petelur afkir, yang memiliki karakteristik fisik dan flavor berbeda. 

Oleh karena itu, hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi acuan dalam 

pengembangan teknologi pengolahan daging itik petelur afkir. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk: 

1. Mengetahui pengaruh durasi marinasi larutan madu terhadap daya suka 

organoleptik meliputi warna, aroma, keempukan dan rasa daging itik petelur afkir; 

2. Mengetahui durasi marinasi larutan madu yang memberikan perngaruh terbaik 

terhadap daya suka meliputi warna, aroma, keempukan dan rasa daging itik petelur 

afkir. 
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1.3 Manfaat Penelitian 

 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi wawasan baru khususnya untuk 

masyarakat yang memiliki usaha dibidang kuliner itik atau daging lainnya tentang 

pengaruh marinasi madu untuk meningkatkan daya suka daging itik petelur afkir. 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Daya suka konsumen sering menjadi faktor utama yang menentukan keberhasilan 

suatu produk daging yang disukai oleh masyarakat. Preferensi konsumen 

umumnya dipengaruhi oleh persepsi konsumen terhadap warna, aroma, rasa, dan 

tekstur, sehingga setiap karakteristik yang kurang menarik dapat menurunkan 

minat konsumsi. Pada daging itik petelur afkir, sifat khas seperti tekstur yang 

lebih alot, warna yang lebih gelap, dan aroma amis sering menimbulkan 

penolakan dari konsumen karena dianggap kurang sesuai dengan selera. Kondisi 

tersebut semakin diperburuk oleh kandungan nutrisi daging yang tinggi sehingga 

mempercepat proses kerusakan apabila tidak ditangani dengan baik, dan pada 

akhirnya semakin menurunkan daya tarik produk, sehingga daging itik petelur 

afkir membutuhkan pengolahan untuk meningkatkan daya suka konsumen 

terhadap daging itik petelur afkir, salah satu metode yang sering digunakan yaitu 

marinasi. 

 

Marinasi menggunakan larutan madu memberi peluang untuk meningkatkan daya 

suka konsumen melalui peningkatan karakter rasa manis alami, pembentukan 

warna yang lebih menarik, pengurangan aroma tidak diinginkan, serta pelunakan 

tekstur akibat interaksi komponen madu dengan jaringan daging. Durasi marinasi 

berperan penting dalam menentukan sejauh mana senyawa aktif dalam madu 

mampu terserap secara optimal, sehingga pengujian waktu perendaman 

diperlukan untuk menilai efektivitas madu dalam meningkatkan daya suka 

konsumen terhadap daging itik petelur afkir. 

 

Rendahnya tingkat kesukaan masyarakat dalam konsumsi daging itik dari segi 

aroma, warna, rasa dan tekstur ini bisa diatasi dengan menggunakan perlakukan 

marinasi pada daging itik petelur afkir. Menurut Syamsir (2012), marinasi adalah 
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proses perendaman daging di dalam bahan marinade, sebelum diolah lebih lanjut. 

Menurut Nurwantoro et al. (2012), salah satu manfaat marinasi yaitu 

meningkatkan daya suka daging (citarasa, keempukan, kesan jus). Lamanya waktu 

marinasi dengan menggunakan bahan pengawet dapat berpengaruh terhadap 

kualitas daging (Agustina et al., 2012). Menurut Rohman et al. (2015), hal 

tersebut disebabkan oleh daging yang memiliki cukup waktu untuk menyerap 

kandungan yang terdapat pada bahan pengawet sehingga zat aktif dalam bahan 

dapat bekerja secara efektif. 

 

Madu juga berkontribusi terhadap pembentukan warna khas, warna cokelat 

keemasan, dan aroma yang kompleks pada produk olahan daging (Fitria et al., 

2021). Hal ini didukung oleh pernyataan Karnia et al. (2020) bahwa madu juga 

menghasilkan warna yang lebih menarik akibat reaksi Maillard selama 

pemanasan. Reaksi Maillard adalah reaksi antara karbohidrat khususnya gula 

pereduksi dengan gugus amina primer, hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan 

berwarna cokelat yang disebut melanoidin (Winarno, 2004). Warna kecokelatan 

yang tampak setelah pengolahan daging terutama berasal dari produk akhir reaksi 

Maillard melanoidins yang terbentuk dari interaksi gula pereduksi seperti fruktosa 

atau glukosa dalam madu dengan gugus amino protein daging pada pemanasan. 

melanoidins adalah polimer heterogen bermassa molekul tinggi yang memberi 

warna cokelat hingga hitam pada matriks makanan. Warna daging yang 

kecoklatan diharapkan membuat konsumen semakin tertarik untuk mengonsumsi 

daging itik petelur afkir karna warnanya yang lebih menarik (Tamanna dan 

Mahmood, 2015). Sementara hasil penelitian Putra dan Mirdhayati (2009) 

menyatakan dan bahwa penggunaan larutan madu lebah pada konsentrasi 30% 

dapat mempertahankan sifat warna, aroma dan tekstur daging sapi segar. 

 

Menurut Lawrie (2003), keempukan daging dipengaruhi oleh protein jaringan 

ikat, semakin tua umur ternak jumlah jaringan ikat lebih banyak, sehingga 

meningkatkan kealotan daging. Komponen penyusun jaringan ikat adalah  

kolagen seperti pernyataan dari Prastyo dan Trilaksani (2020) kolagen merupakan 

protein jaringan ikat. Untuk membuat daging teksturnya lebih empuk dan tidak 

alot tentunya dibutuhkan enzim yang dapat menghidrolisis kolagen agar daging 
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tidak alot. Salah satu enzim yang dapat menghidrolisis kolagen adalah enzim 

protease, dan enzim ini tedapat dalam madu seperti yang di ungkapkan oleh Putra 

et al. (2018) salah satu kriteria madu kualitas baik adalah aktivitas enzim dalam 

madu. Enzim yang terdapat dalam madu adalah enzim invertase, diastase, 

peroksidase serta protease.  

 

Enzim protease dapat meningkatkan keempukan daging itik tegal afkir, karena 

protein pada jaringan ikat dan fragmentasi myofibril dengan degradasi pada 

filamen akan terhidrolisis (Zulfahmi et al., 2014). Menurut Lawrie (2003), enzim 

proteolitik akan merusak mukopolisakarida dari matriks subtansi dasar, sehingga 

akan menurunkan serat-serat tenunan pengikat, selama proses ini kolagen dan 

myofibril terhidrolisis, hal ini menyebabkan hilangnya ikatan antar serat daging 

dan juga serat fragmen menjadi lebih pendek, sehingga sifat serat otot lebih 

mudah terpisah dan menjadikan daging semakin lembut dan semakin disukai usia. 

 

Penggunaan madu sebagai bahan marinasi pada daging itik petelur afkir diduga 

memberikan pengaruh terhadap pembentukan aroma yang lebih disukai 

konsumen. Hal ini disebabkan oleh kandungan gula sederhana dalam madu, 

seperti glukosa dan fruktosa, yang selama proses pemasakan akan bereaksi 

dengan protein daging melalui reaksi Maillard dan menghasilkan berbagai 

senyawa volatil beraroma khas, termasuk aldehida, keton, pyrazin, serta senyawa 

sulfur dan nitrogen heterosiklik yang berkontribusi pada aroma panggang yang 

kompleks dan menarik. Selain itu, madu juga mengandung senyawa fenolik dan 

flavonoid yang mampu berperan sebagai antioksidan, sehingga dapat menghambat 

oksidasi lipid berlebih pada daging itik yang kaya lemak tidak jenuh, sekaligus 

mengurangi timbulnya aroma tengik yang tidak disukai (Bogusz et al., 2024). 

Menurut Ashagrie (2021), volatil madu adalah zat yang bertanggung jawab atas 

aroma madu. Senyawa tersebut kemungkinan besar berasal dari tanaman, namun 

ada juga beberapa diantaranya ditambahkan oleh lebah. Adanya volatil atau zat 

yang memengaruhi aroma madu diyakini bahwa penggunaan madu sebagai bahan 

marinasi daging itik petelur afkir dapat memengaruhi aroma madu dan menambah 

daya suka terhadap aroma dari daging itik petelur afkir. 
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Menurut Falahudin (2022), rasa manis madu alami melebihi rasa manis pada gula 

karena tingkat kemanisannya bisa 1 setengah kali lebih manis dari gula pasir. 

Kandungan senyawa utama pada madu seperti karbohidrat (79,8%) dan air (17%). 

Hal ini tentunya membuat kualitas rasa dari daging itik petelur afkir menjadi 

meningkat dan jauh lebih disukai oleh konsumen tentunya. Menurut (Ashagrie, 

2021), gula dalam madu bukan merupakan satu jenis gula saja, melainkan terdiri 

dari tiga jenis gula, yaitu gula buah (fruktosa) yang memiliki kadar gula anggur 

tertinggi (41%), (glukosa), yang memiliki sekitar 34% gula biasa (sukrosa) yang 

berkisar antara 1 sampai 2%. Adanya kandungan gula dalam madu memungkinkan 

adanya rasa manis dan dapat memengaruhi tingkat daya suka daging itik petelur 

afkir. 

 

Hasil penelitian Putra et al. (2018) menunjukan bahwa penggunaan larutan madu 

lebah pada konsentrasi 30 % memiliki sifat antibakteri terhadap daging sapi segar 

karena nyata daIam menurunkan nilai pH dan total koloni bakteri daging segar 

serta dapat mempertahankan sifat warna, aroma dan keempukan daging sapi 

segar. Sementara hasil penelitian Ismail et al. (2018) menunjukkan bahwa lama 

marinasi madu pada 5, 10, 15 dan 20 menit pada pengujian pertumbuhan koloni 

bakteri Escherichia coli daging sapi (Boss sp.) berbeda nyata (p<0.05) dengan 

daging sapi tanpa dimarinasi (kontrol). 

 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti melakukan penelitian menggunakan 

durasi marinasi 5, 10, 15, dan 20 menit. Ismail et al. (2018) dengan larutan madu 

berkonsentrasi 30% Putra et al. (2018) pada daging itik petelur afkir. Variabel 

yang diamati dalam penelitian Adalah daya suka yang meliputi warna, aroma, 

aroma dan rasa. Melalui perlakuan durasi marinasi dengan larutan madu, kualitas 

daging itik petelur afkir diduga dapat meningkat sehingga memiliki nilai tambah 

dan dapat diterima oleh konsumen. 
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1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah: 

1. Terdapat pengaruh durasi marinasi larutan madu terhadap daya suka meliputi 

warna, keempukan, aroma dan rasa daging itik petelur afkir; 

2. Terdapat durasi marinasi larutan madu yang memberikan pengaruh terbaik 

terhadap daya suka yang meliputi warna, keempukan, aroma dan rasa daging 

itik petelur afkir. 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Daging Itik Petelur Afkir 

 

Salah satu alternatif untuk memenuhi kebutuhan akan ketersediaan dan konsumsi 

daging, dapat dilakukan dengan memanfaatkan potensi daging itik petelur afkir. 

Masa pemeliharaan itik petelur dimulai dari fase starter, grower hingga layer, 

setelah itu itik sudah tidak produktif menghasilkan telur atau afkir (Maulana, 

2013). Menurut Latifa (2007), itik afkir adalah itik petelur dan atau itik pedaging 

yang produksinya telah menurun dengan kisaran umur 3--3,5 tahun. 

 

 
Gambar 1. Daging itik 

Sumber : https://shorturl.asia/CcIFh 

 

Pernyataan serupa juga diungkapakan oleh Chang et al. (2006) menyatakan 

bahwa kealotan daging itik afkir dikarenakan jaringan ikat (kolagen) lebih banyak 

dibandingkan dengan itik muda, hal ini dipengaruhi oleh komposisi asam amino 

kolagen dan sifat kimiawi yang berperan penting dalam tingkat kekenyalan 

daging. Daging itik petelur afkir memiliki nutrisi tetapi memiliki 

https://shorturl.asia/id/CcIFh
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kelemahan pada segi kualitas fisiknya. Kelemahan daging itik afkir terutama 

dalam hal keempukan. Hal ini karena semakin tua umur ternak, maka jumlah 

jaringan ikat lebih banyak, sehingga meningkatkan kealotan daging (Fletcher, 

2002). Menurut Langer et al. (2010), denaturasi protein miofibril dan sarkoplasma 

daging dapat menyebabkan warna daging berubah menjadi pucat. 

 

Keunggulan dari daging itik afkir adalah kandungan proteinnya yang tinggi 

namun mempunyai kelemahan aroma yang amis, kalori yang rendah, kadar lemak 

tinggi dan ikatan kolagen yang banyak sehingga mempengaruhi keempukan 

daging (Novita et al., 2019). Mneurut Oteku et al. (2006), bahwa daging itik afkir 

bertekstur liat, kadar lemak tinggi, kadar asam lemak tak jenuh 60% serta 

memerlukan proses pengelolahannya agar tidak berbau amis yang disebabkan 

oleh komposisi asam lemak, proksidan dan oksigen sehingga berpengaruh 

terhadap aroma daging. Menurut Putri dan Siswoyo (2024), daging itik memiliki 

kelemahan berupa bau anyir dan tekstur yang alot sehingga menyebabkan tingkat 

penerimaan konsumen terhadap daging itik relatif rendah. 

 

 

2.2 Madu 

 

Madu adalah cairan manis yang berasal dari nektar tanaman yang diproses oleh 

lebah menjadi madu dan tersimpan dalam sel-sel sarang lebah. Madu merupakan 

hasil sekresi lebah tetapi tidak berarti kotoran lebah, karena madu ditempatkan 

dalam bagian khusus di perut lebah yang disebut perut madu yang terpisah dari 

perut besar (Raharjo, 2010). Menurut Alimentarius (2001), madu adalah zat manis  

yang dihasilkan oleh lebah madu, yang berasal dari nektar bunga atau dari sekresi 

tanaman yang dikumpulkan oleh lebah. Madu dapat mengalami perubahan bentuk 

dan mengandung senyawa tertentu yang berasal dari tubuh lebah, kemudian 

disimpan pada sarang madu hingga mengalami proses pematangan. 
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Gambar 2. Madu 

Sumber : https://shorturl.asia/iXNLP 

 

Salah satu cara mengempukkan daging adalah dengan perendaman daging dengan 

enzim proteolitik (protease). Proses pengempukan terjadi karena proteolisis pada 

berbagai fraksi protein daging oleh enzim. Proteolisis kolagen mengakibatkan 

shear force kolagen berkurang, sehingga keempukan daging meningkat. 

Proteolisis myofibril menghasilkan fragmen protein dengan rantai peptide lebih 

pendek. Semakin banyak terjadi proteolisis pada miofibril, maka semakin banyak 

protein terlarut Srigandono (1996). Menurut Lawrie (2003), pada proses 

perendaman daging tersebut terjadi proses hidrolisis serat otot pada protein daging 

serta larutnya nuklues dari serat otot dan jaringan ikat dan terdegradasinya serat 

otot yang akan meningkatkan keempukan daging.  

 

Madu mengandung enzim seperti katalase, glukosa oksidase dan peroksidase serta 

kandungan non enzimatik seperti karotenoid, asam amino, protein, asam organik, 

produk reaksi maillard, dan lebih dari 150 seyawa polifenol termasuk flavonoids, 

flavonols, asam fenolik, katekin, dan turunan asam sinamat (Ferreira et al., 2009).  

Pernyataan dari Khalil et al. (2011) menyebutkan bahwa golongan flavonoid yang 

terdapat dalam madu meliputi flavonol, flavon, dan flavanon, yang memiliki 

struktur serupa dengan asam fenol. Senyawa-senyawa ini penting karena 

berkontribusi terhadap warna, rasa, dan aroma madu. Sedangkan menurut Apriani 

et al. (2013), zat warna yang membentuk madu antara lain: xantopil dan karoten. 

Warna madu dipengaruhi oleh sumber nektar, usia madu, dan penyimpanan. 

Warna madu bervariasi seperti kuning gelap dan cokelat kehitaman atau hitam. 

 

https://shorturl.asia/iXNLP
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Menurut Jaya dan Wahyu (2017), madu mengandung karbohidrat yang berpotensi 

untuk meningkatkan intensitas flavor yang diinginkan. Jaya (2017), bahwa zat 

organik yang mudah menguap (volatile) pada madu merupakan   

senyawa yang bertanggung jawab dalam memberikan aroma yang khas pada 

madu. Aroma madu berasal dari sel kelenjar bunga yang mengeluarkan zat yang 

tercampur di dalam nektar dan juga merupakan hasil dari proses fermentasi dari 

asam amino, gula, dan vitamin selama pematangan madu. 

 

Menurut Razak et al. (2021), madu mengandung berbagai jenis komponen gizi 

yang sangat bemanfaat bagi manusia, yaitu karbohidrat, asam amino, mineral, 

enzim, vitamin, air dan zat-zat organik lainnya. Madu sebagian besar mengandung 

karbohidrat berupa glukosa dan fruktosa. Kriteria Mutu Madu berdasarkan SNI, 

2004 dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kriteria mutu madu berdasarkan SNI 2004 

No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 

1 Aktivitas enzim diastase DN Min. 3 

2 Hidroksimetilfurfural mg/kg Maks. 40 

3 Air % Maks. 22 

4 Gula reduksi % b/b Min. 60 

5 Sukrosa % b/b Maks. 10 

6 Keasaman ml NaOH 1N/kg Maks. 40 

7 Padatan tak larut dalam air % b/b Maks. 0,5 

8 Abu % b/b Maks. 0,5 

9 Cemaran logam:   

 - Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 

 - Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 5,0 

10 Cemaran arsen mg/kg Maks. 5,0 

Sumber: Wulandari (2017) 

 

Menurut Wulandari (2017), kadar gula pereduksi pada madu berada dalam kisaran 

51,62% hingga 62,50%. Rentang nilai tersebut menunjukkan bahwa madu 

memiliki kandungan gula pereduksi yang relatif tinggi, sehingga berperan penting 

sebagai sumber utama rasa manis alami pada madu. Keberadaan gula pereduksi 
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dalam jumlah tersebut juga menjadi salah satu indikator kualitas madu karena 

sangat berpengaruh terhadap sifat kimia, nilai gizi, serta potensi pemanfaatannya 

dalam produk pangan. Dengan demikian, dapat ditegaskan bahwa kadar gula 

pereduksi yang berada pada kisaran tersebut merupakan ciri khas madu yang 

mendukung penerimaan konsumen baik dari segi rasa maupun manfaatnya. 

Wulandari (2017), dalam penelitiannya juga menulis hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pada madu suhu ruang memiliki kadar sukrosa sebesar 

4,156% sampai dengan 6,175% tergantung dengan suhu penyimpanannya.  

 

pH merupakan salah satu parameter penting dalam menilai kualitas madu. Nilai 

pH untuk madu A. mellifera sebesar 2,73, lebih rendah dari pada madu A. dorsata 

yaitu 3,4. Nilai pH dari kedua jenis madu ini masih lebih rendah daripada madu 

yang berasal dari berbagai jenis tanaman sumber nektar di Tunisia yang berkisar 

antara 3,67 sampai 4,11 (Suhesti et al., 2023). Sriyani et al. (2024), menyatakan 

bahwa penggunaan madu trigona sebagai bahan marinasi dapat memengaruhi sifat 

organoleptik daging, seperti warna, aroma, rasa, dan keempukan, dimana 

pengaruh tersebut dipengaruhi oleh level pemberian madu yang digunakan. 

 

 

2.3 Marinasi 

 

Menurut Syamsir (2012), marinasi adalah proses perendaman daging di dalam 

bahan marinade, sebelum diolah lebih lanjut. Marinade adalah cairan berbumbu 

yang berfungsi sebagai bahan perendam daging, biasanya digunakan untuk 

meningkatkan rendemen (yield) daging, memperbaiki flavor, meningkatkan 

keempukan, meningkatkan kesan jus (juiceness), meningkatkan daya ikat air 

(DIA), menurunkan susut masak, dan memperpanjang masa simpan daging. 

Alvarado dan McKee (2007), metode marinasi dapat dilakukan dengan cara 

perendaman, injeksi, atau diguling-gulingkan (tumbling). Yusop et al. (2012), 

kemampuan penyerapan marinasi (marinade uptake) dipengaruhi oleh 

karakteristik fisik larutan marinasi, dimana rendahnya kemampuan larutan untuk 

melekat dan terdistribusi dalam jaringan daging dapat menyebabkan perubahan 

karakteristik visual produk menjadi kurang nyata. Menurut Xiong dan Kupski 

(1999), penetrasi larutan marinasi berlangsung secara bertahap dan umumnya 
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lebih banyak terjadi pada bagian permukaan daging, terutama pada waktu 

marinasi yang singkat. 

 

Yusop et al. (2010), menyatakan bahwa peningkatan durasi marinasi diperlukan 

untuk memperbesar difusi bahan marinasi ke dalam jaringan otot sehingga dapat 

memberikan perubahan sifat fisik daging yang lebih nyata. Menurut Carroll et al. 

(2007), peningkatan citarasa dan keempukan daging akibat proses marinasi 

disebabkan oleh meningkatnya daya ikat air daging. Sedangkan menurut 

Firmansyah dan Nurlaela (2025), durasi waktu perendaman atau lama marinasi 

juga menjadi faktor penting yang mempengaruhi perubahan fisik dan kimia 

daging. Lama marinasi dapat memengaruhi tekstur dan keempukan daging ayam, 

namun tidak memberikan dampak signifikan terhadap kadar protein. 

Efektivitas marinasi dipengaruhi oleh lama perendaman dan konsentrasi larutan, 

di mana penetrasi yang terbatas menyebabkan perubahan kualitas lebih terlihat 

pada bagian luar daging dibandingkan bagian dalamnya (Salma, 2025). Likuayang 

et al. (2026), menyatakan bahwa penambahan cuka saguer pada lama marinasi 

steak daging ayam 15 menit menghasilkan sifat fisik dan organoleptik yang baik 

dan disukai panelis.  Yusop et al., (2012), efek marinasi umumnya lebih banyak 

terjadi pada bagian permukaan sehingga penetrasi warna ke bagian internal daging 

relatif terbatas.  

 

Wongwiwat dan Wattanachant (2016), menyatakan bahwa penggunaan bahan 

berbasis gula tidak selalu menghasilkan perubahan warna yang nyata pada produk 

daging karena komponen gula lebih berperan dalam memberikan rasa 

dibandingkan mengubah warna daging secara langsung. Ge et al. (2022), proses 

difusi senyawa marinasi ke dalam jaringan daging berpengaruh terhadap kualitas 

fisik daging seperti daya ikat air dan tekstur. Semakin efektif penetrasi larutan 

marinasi, maka perubahan sifat fisik dan kimia daging juga semakin besar.  
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Novita et al. (2019), bahwa jumlah bahan marinasi yang masuk ke dalam daging 

dipengaruhi oleh lama perendaman dan karakteristik jaringan daging. Oztan dan 

Mutlu (2005), penetrasi larutan marinasi ke dalam daging dipengaruhi oleh struktur 

jaringan daging karena susunan serat otot dan jaringan ikat memengaruhi proses 

difusi senyawa marinasi. Selain itu, semakin lama waktu marinasi maka peluang 

penetrasi larutan ke dalam jaringan daging juga semakin besar. Smith dan Acton 

(2001), menyatakan bahwa efektivitas marinasi dipengaruhi oleh lama marinasi 

serta kemampuan larutan marinasi untuk berdifusi ke dalam jaringan daging 

sehingga perubahan sifat sensori daging terjadi secara bertahap. 

 

 

2.4 Daya Suka 

 

2.4.1 Warna  

 

Secara genetik, setiap jenis daging mempunyai komposisi penyusun daging yang 

berbeda. Itik, angsa dan burung merpati memiliki warna daging yang lebih gelap 

dibandingkan dengan daging dari ayam maupun ternak unggas yang lain dimana 

warna dagingnya lebih terang dan lebih putih (Matitaputty et al., 2010). Menurut 

Lawrie (2003), menjelaskan bahwa perbedaan warna daging pada kedua spesies 

unggas karena perbedaan kadar pigmen daging (myoglobin), pigmen darah 

(hemoglobin) dan komponen lain seperti protein, lemak, vitamin B12 dan flavin. 

Selanjutnya dikatakan pula bahwa kandungan myoglobin dan hemoglobin dalam 

daging dapat mempercepat laju oksidasi lemak yang dapat menyebabkan 

ketengikan dan off-flavor selama penyimpanan daging. 

 

Uji kesukaan atau penerimaan merupakan suatu uji yang dilakukan untuk 

mengidentifikasi tingkat kesukaan dan penerimaan suatu produk. Uji penerimaan 

dan kesukaan (afeksi) memiliki tujuan untuk mengetahui perbedaan-perbedaan 

pada suatu produk yang dapat dikenali oleh konsumen dan berpengaruh terhadap 

kesukaan dan penerimaan konsumen (Setyaningsih et al., 2014). 

 

Teknik memasak yang umum digunakan, seperti merebus, mengukus, 

memanggang, menggoreng, dan memasak dengan tekanan tinggi, masing-masing 

memiliki dampak unik pada daging olahan. Misalnya, memasak dengan panas 
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kering, seperti memanggang atau menggoreng, mendorong reaksi Maillard yang 

menghasilkan warna cokelat dan aroma yang khas dan menggugah selera (Nafisah 

et al., 2025). Secara khusus, nilai pH yang lebih rendah dikaitkan dengan kondisi 

PSE (pucat, lunak, berair) yang menghasilkan daging yang lebih pucat dan lebih 

lunak dengan kandungan pigmen yang berkurang, sedangkan nilai pH yang lebih 

tinggi menghasilkan daging yang lebih gelap, lebih keras, dan dengan konsentrasi 

pigmen yang lebih tinggi (Sristi et al., 2025) 

 

 

2.4.2 Keempukan 

 

Menurut Oteku et al. (2006), kendala yang dihadapi dalam pengembangan daging 

itik, yaitu bertekstur liat, memiliki kadar lemak lebih tinggi dari ayam pedaging, 

kadar asamlemak tak jenuh (ALTJ) sekitar 60% dari total asam lemak (AL), dan 

serabut daging berwarna merah karena mengandung pigmen heminik (hemoglobin 

dan mioglobin) yang cukup tinggi sehingga menyebabkan terjadinya oksidasi 

daging yang berpengaruh terhadap komposisi asam lemak, prooksidan, dan 

oksigen pada daging serta proses pengolahan pangan. 

Menurut Chang et al. (2006), menyatakan bahwa kealotan daging itik afkir 

dikarenakan jaringan ikat (kolagen) lebih banyak dibandingkan dengan itik muda, 

hal ini dipengaruhi oleh komposisi asam amino kolagen dan sifat kimiawi yang  

berperan penting dalam tingkat kekenyalan daging.  

 

Menurut Matitaputty et al. (2010), semakin tua umur itik, diameter serabut 

ototnya semakin besar. Selain itu, ukuran otot dipengaruhi oleh aktivitas sel. Otot 

yang berdiameter kecil akan menghasilkan daging dengan penampilan halus dan 

empuk. Sebaliknya, otot yang semakin besar akan menghasilkan daging yang 

berpenampilan kasar dan liat. Keempukan merupakan parameter yang bersifat 

subjektif karena berhubungan dengan tingkat penetrasi gigi dan daging yang 

menimbulkan sensasi pada saat pengunyahan. Standar keempukan setiap individu 

berbeda (Suryati et al., 2008). Purslow (2005), yang menyatakan bahwa 

meningkatnya umur ternak menyebabkan jaringan ikat dan ikatan kolagen 

menjadi lebih kuat sehingga daging lebih alot dan sulit dilunakkan. 
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2.4.3 Aroma 

 

Bau (off flavor/odor) yang menyimpang yaitu bau amis/anyir. Hustiany (2001), 

melaporkan bahwa bau amis pada daging itik merupakan hasil proses oksidasi 

lipida. Selanjutnya dikatakan pula bahwa pada daging itik, total asam lemak tidak 

jenuh lebih tinggi daripada total asam lemak jenuh. Kandungan lemak tidak jenuh 

pada daging bagian dada dan paha itik jawa betina afkir berkulit, adalah 5058,8 mg 

dan 4830,9 mg, sedangkan asam lemak jenuhnya masing-masing sebesar 2695,8 

mg dan 2491,3 mg asam lemak per 100 g daging segar. 

 

Senyawa aldehid alifatik merupakan senyawa volatil paling penting menghasilkan 

senyawa-senyawa yang berkontribusi untuk menghasilkan bau yang tidak sedap 

atau tidak menyenangkan (off-flavor/odor) pada bahan pangan. Daging yang lebih 

banyak mengandung lemak biasanya mempunyai kecenderungan untuk 

menghasilkan off-flavor lebih besar, seperti bau tengik, karena daging banyak 

mengandung asam lemak tidak jenuh yang lebih besar dan mudah teroksidasi 

(Matitaputty et al., 2010). Aroma merupakan sensasi subyektif yang dihasilkan 

dengan penciuman (pembauan) (Lamusu, 2018). Zhou et al. (2024), menyatakan 

bahwa asam lemak tak jenuh berperan sebagai prekursor utama pembentukan 

senyawa volatil aroma daging melalui proses oksidasi lipid selama pemanasan dan 

pengolahan daging. 

 

 

2.4.4 Rasa 

 

Rendahnya permintaan daging itik, salah satunya antara lain karena masih banyak 

konsumen yang belum terbiasa memakan daging itik karena aromanya yang khas, 

terutama yang memberi sensasi rasa dan bau (off-flavor/odor) yang menyimpang 

yaitu bau amis/anyir (Matitaputty et al., 2010). Flavor merupakan keseluruhan 

sensasi yang diterima oleh indra terutama indra perasa dan pembau ketika 

makanan atau minuman dikonsumsi. Komponen flavor utama daging maupun 

produk olahan daging terdiri dari komponen volatil dan nonvolatil yang memiliki 

pengaruh besar terhadap penerimaan (akseptabilitas) suatu makanan atau daging 

olahan, dan komposisi senyawa volatil merupakan komponen atau senyawa utama 

yang mempengaruhi bau atau aroma dari suatu makanan (Purba, 2014). 
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Dalam banyak hal sering dijumpai penyimpangan flavor pada daging sehingga 

menyebabkan timbulnya rasa dan aroma yang tidak enak dari biasanya, keadaan 

seperti ini sering disebut dengan istilah off-flavor dan off-taint. Off-flavor adalah 

odor atau flavor tidak menyenangkan yang berasal dari bahan itu sendiri, 

sedangkan off-taint adalah odor atau flavor tidak menyenangkan yang berasal dari 

luar bahan pangan (Kilcast, 2008). Metode perawatan fisik-mekanis yang 

terkenal, dan dapat merusak membran sel otot sehingga bumbu marinasi mudah 

meresap dan mempersingkat waktu marinasi (Ge et al., 2022). Tarwendah (2017), 

menyatakan uji kesukaan sangat dipengaruhi oleh preferensi individu, 

pengalaman, serta kebiasaan konsumsi panelis terhadap suatu produk.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2025 dengan persiapan sampel dan 

perlakuan sampel berupa uji daya suka yang meliputi warna, keempukan, aroma 

dan rasa bertempat di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

3.2.1 Alat penelitian 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pisau stainless steel untuk 

memotong daging, talenan kayu sebagai alas pemotongan, kompor dan tabung gas 

untuk proses pemasakan, panci besar untuk merebus daging, spatula stainless steel 

untuk mengaduk selama perebusan, serta peniris minyak untuk meniriskan daging 

setelah proses pemanasan. 

 

3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi daging itik petelur afkir 

sebanyak 1,7 kg, yang berasal dari itik berumur 120 minggu dengan berat rata-rata 

1,68±0,17 kg, madu sebanyak 600 ml, aquades sebanyak 5 liter dengan pH 7,8, 

serta air mineral merk Grand sebanyak 500 ml.  

 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL), yang terdiri atas 5 perlakuan dengan menggunakan 20 
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panelis sebagai ulangan (Soekarto, 2002). Daging yang digunakan berasal dari 

daging itik petelur afkir bagian dada, total daging yang digunakan adalah 100 

potong, yang setiap potong daging berukuran 2x2 (cm). Kemudian, perlakuan 

yang diberikan pada setiap potongan daging adalah sebagai berikut: 

P0: tanpa marinasi (kontrol); 

P1: marinasi dengan larutan madu selama 5 menit; 

P2: marinasi dengan larutan madu selama 10 menit; 

P3: marinasi dengan larutan madu selama 15 menit; 

P4: marinasi dengan larutan madu selama 20 menit. 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan larutan marinasi 

 

Larutan marinasi yang digunakan dalam penelitian ini berupa larutan madu 

dengan konsentrasi 30% (Putra dan Mirdhayati, 2009). Pembuatan Larutan 

Marinasi Madu 30% untuk setiap 200 ml larutan marinasi, tahapan yang 

dilakukan adalah sebagai berikut: 

1. Mengukur 140 ml aquades (70% dari total volume). 

2. Mengukur 60 ml madu (30% dari total volume). 

3. Memasukkan madu ke dalam wadah berisi aquades secara perlahan. 

4. Mengaduk campuran madu dan aquades hingga tercampur homogen. 

 

3.4.2 Processing karkas Itik 

 

Langkah-langkah persiapan sampel karkas itik petelur afkir dilakukan dengan 

cara: 

1. Menyembelih itik dengan metode kosher; 

2. Menunggu darah itik keluar selama 3--4 menit; mencelupkan itik ke dalam air 

pada suhu 60--65℃ selama 1--1,5 menit; 

3. Mencabuti bulu itik sampai bersih, memotong kaki dan kepala itik, kemudian 

mengeluarkan organ dalam itik; 

4. Mencuci karkas menggunakan aquadest suhu ±4℃; 
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5. Memotong daging itik dengan ukuran 2x2 cm masing-masing  per sampel;  

6. Menyimpan dalam wadah steril sebelum dilakukan perlakuan marinasi. 

 

3.4.3 Pelaksanaan marinasi 

 

Proses marinasi dilakukan sesuai dengan rancangan percobaan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 20 ulangan. Perlakuan yang diberikan 

adalah sebagai berikut: 

P0: Tanpa Marinasi (kontrol); 

P1: Marinasi dengan larutan madu selama 5 menit; 

P2: Marinasi dengan larutan madu selama 10 menit; 

P3: Marinasi dengan larutan madu selama 15 menit; 

P4: Marinasi dengan larutan madu selama 20 menit. 

 

3.4.4 Persiapan panelis 

 

Persiapan panelis untuk uji kesukaan terhadap warna, keempukan, aroma, dan 

rasa daging dada itik petelur afkir dilakukan sebagai berikut:  

1. Perekrutan panelis untuk mahasiswa Jurusan Peternakan di Universitas 

Lampung, dengan kriteria calon panelis harus sehat, tidak alergi daging 

maupun tidak fanatik terhadap daging (Rahmadhani dan Fibrianto, 2016);  

2. Melakukan briefing terhadap panelis untuk menjelaskan tahapan-tahapan saat 

menilai uji kesukaan daging. Briefing tersebut dilakukan sebagai berikut:  

a. Memposisikan tempat duduk panelis berjarak antara satu dengan lainnya;  

b. Melarang panelis untuk berdiskusi;  

c. Untuk penilaiannya diambil dari kesan pertama yang panelis dapatkan saat 

mengamati objek;  

d. Penilaian kesukaan bau daging matang dilakukan menggunakan indera 

penciuman (hidung). Sebelum berganti menilai sampel berikutnya, panelis 

harus mengipasi hidung agar menghilangkan bau sampel sebelumnya;  

e. Penilaian kesukaan rasa dan keempukan daging matang dilakukan dengan 

memakan (sekali suap) daging yang sudah disediakan dalam wadah. 

Sebelum berganti untuk menilai sampel berikutnya, panelis harus meminum 
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air terlebih dahulu agar menghilangkan sisa-sisa rasa dan daging pada 

sampel sebelumnya. 

3. Tiap perlakuan pada penelitian ini diberi kode sampel acak berupa tiga angka 

untuk menjaga objektivitas penilaian panelis. Kode-kode tersebut tercantum 

pada lembar kuisioner yang diberikan kepada panelis. 

 

3.4.5 Persiapan sampel uji daya suka 

 

Persiapan sampel untuk uji daya suka yang meliputi warna, keempukan, aroma 

dan rasa adalah sebagai berikut : 

1. Menuliskan kode 3 angka sesuai perlakuan pada piring yang akan digunakan 

untuk uji daya suka: 

2. Meletakan daging yang sudah dimasak sesuai perlakuan pada piring yang 

sudah diberikan kode 3 angka : 

3. Menyajikan kepada panelis dengan masing-masing panelis menerima 1 sampel 

pada setiap kodenya. 

 

 

3.5 Peubah yang Diamati 

 

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah daya suka terhadap warna, 

keempukan, aroma, dan rasa daging itik petelur afkir yang sudah matang. 

Penilaian terhadap peubah dilakukan dengan melakukan uji kesukaan yang diikuti 

oleh 25 panelis yang berasal dari mahasiswa Jurusan Peternakan, Universitas 

Lampung. 

 

Penilaian terhadap warna, keempukan, aroma dan rasa daging matang dilakukan 

dengan mengikuti prosedur berikut:  

1. Memanaskan aquades ke dalam panci sampai suhu air ± 100℃;  

2. Memasukkan potongan daging dada yang perlakuannya sama ke dalam panci, 

dan rebus daging selama ±15 menit hingga daging tersebut matang (Sutaryo 

dan Sri, 2004) lalu meniriskan potongan daging dada itik petelur afkir yang 

sudah matang dan meletakkannya ke dalam cup plastik sesuai dengan kode tiga 

angka;  
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3. Memberikan panelis masing-masing air mineral serta 5 sampel potongan 

daging yang memiliki perlakuan berbeda dengan meletakkan daging secara 

acak;  

4. Meminta masing-masing panelis untuk menilai warna, keempukan, aroma, dan 

rasa daging dada itik petelur afkir pada formulir yang sudah disediakan. 

 
 

3.6 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Kruskal wallis dengan taraf 

signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh nyata maka dilakukan uji lanjut 

dengan Dunn untuk melihat perlakuan terbaik pada warna, bau, rasa, dan tesktur 

daging dada pada itik petelur petelur afkir yang diberi larutan madu. 

 



 

 

 

 

 
 
 
 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Durasi marinasi larutan madu 30% selama 5 menit, 10 menit, 15 menit sampai 

20 menit tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap daya suka 

organoleptik daging itik petelur afkir yang meliputi parameter warna, 

keempukan, aroma dan rasa; 

2. Durasi marinasi larutan madu sampai 20 menit belum menunjukkan perlakuan 

terbaik terhadap daya suka organoleptik warna, aroma, keempukan, dan rasa 

daging itik petelur afkir karena seluruh perlakuan memberikan penilaian 

panelis yang relatif sama dan tidak berbeda nyata secara statistik. 

 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan agar penelitian selanjutnya menggunakan 

durasi marinasi dan konsentrasi larutan madu yang lebih beragam agar dapat 

melihat pengaruh terbaik dari larutan madu dalam meningkatkan daya suka 

daging, terkhusus daging itik petelur afkir.  
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