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RINGKASAN 

 

 Itik adalah salah satu bahan makanan yang mudah rusak (perishable food) 

karena mempunyai kadar air yang tinggi, sehingga tidak mungkin menyimpan 

daging itik untuk jangka waktu yang panjang dan mempengaruhi sifat fisik daging 

itik. Oleh karena itu, diperlukan suatu upaya alternatif bahan yang dapat 

mempertahankan sifat fisik daging itik. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mengetahui pengaruh marinasi daging itik pada berbagai konsentrasi bawang 

putih. 

Penelitian ini menggunakan 20 ekor itik yang diperoleh dari kandang itik 

Fakultas Peternakan Universitas Jambi. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan  yaitu P0 = Daging itik 

tanpa marinasi dengan bawang putih, P1 = Daging itik dengan marinasi bawang 

putih 2%, P2 = Daging itik dengan marinasi bawang putih 4%, P3 = Daging itik 

dengan marinasi bawang putih 6%, P4 = Daging itik dengan marinasi bawang putih 

8%. Peubah yang diamati adalah pH, daya ikat air (DIA), dan susut masak. 

Hasil analisis statistik pada penelitian menunjukkan bahwa marinasi 

daging itik dengan perlakuan konsentrasi bawang putih berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap penurunan nilai pH dan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap peningkatan nilai daya ikat air (DIA), tetapi tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap nilai susut masak daging itik. 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian dapat disimpulkan 

bahwa marinasi dengan bawang putih berpengaruh terhadap pH dan DIA daging 

itik. Namun tidak berpengaruh pada susut masak daging itik. Marinasi bawang 

putih dengan konsentrasi sampai 8% akan menurunkan pH, dan meningkatkan DIA. 

Marinasi bawang putih dengan konsentrasi 8% mampu mempertahankan sifat fisik 

daging itik. 
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