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ABSTRACT

The aim of this study was to determine the effect of cooking time using the air
frying method on the physical quality of spent duck meat. The material used in
this study was 20 pieces of boneless and skinless spent duck meat breasts. The
experimental design used in this study was a completely randomized design
(CRD) non-factorial consist of 5 treatments with 4 replicated. The treatments
given were as follows T1 = 10 minutes cooking time, T2 = 14 minutes cooking
time, T3 = 18 minutes cooking time, T4 = 22 minutes cooking time and T5 =
26 minutes cooking time. The parameters observed were pH levels, cooking
loss and color profile analysis. The results showed that the treatment of cooking
time using the air frying method on spent duck meat significantly different (p
<0.05) on pH levels, cooking loss and color profile analysis. The conclusion of
the study was that the treatment of cooking time using the air frying has a
significant effect on the physical quality of spent duck meat. Cooking time
using the air frying method increased the pH and cooking loss and decreased
the value of L* (lightness), a* (redness-greenness), and b* (yellowness-
blueness) of spent duck meat.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh waktu pemasakan
menggunakan metode air frying terhadap kualitas fisik daging itik afkir. Bahan
yang digunakan pada penelitian ini adalah 20 potong daging dada itik afkir
tanpa tulang dan kulit. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
adalah rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri dari 5
perlakuan dengan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah sebagai berikut
T1 = waktu pemasakan 10 menit, T2 = waktu pemasakan 14 menit, T3 = waktu
pemasakan 18 menit, T4 = waktu pemasakan 22 menit dan T5= waktu
pemasakan 26 menit. Parameter yang diamati adalah kadar pH, susut masak dan
analisis profil warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu
pemasakan menggunakan metode air frying pada daging itik afkir memberikan
hasil berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar pH, susut masak dan analisis profil
warna. Kesimpulan penelitian adalah perlakuan waktu pemasakan
menggunakan metode air frying berpengaruh nyata terhadap kualitas fisik
daging itik afkir. Waktu pemasakan menggunakan metode air frying
meningkatkan pH dan susut masak serta menurunkan nilai L* (lightness), a*
(redness-greenness), dan b* (yellowness-blueness) daging itik afkir.

KATA KUNCI: Itik afkir, 4ir fiying, Kualitas fisik

1. PENDAHULUAN

Daging itik afkir merupakan salah satu produk ternak unggas yang mempunyai peranan penting dalam
memberikan kontribusi terhadap pemenuhan gizi masyarakat. Daging itik memiliki kandungan asam amino
esensial serta mengandung omega 6 dan omega 3 dengan perbandingan yang seimbang (Ismoyowati &
Sumarmono 2019), namun daging itik memiliki kandungan lemak tinggi yang menyebabkan rasa yang kuat
pada daging itik afkir (Biswas, ef al. 2019). Daging itik afkir juga memiliki karakteristik keras dan berwarna
gelap serta memiliki aroma yang amis (Sumarmono & Wasito 2010; Novita, et al. 2019), sehingga hal ini
berpengaruh terhadap konsumsi masyarakat. Pengembangan metode pemasakan dapat menjadi salah satu
strategi untuk meningkatkan konsumsi daging itik afkir. Proses pemanasan atau teknik memasak daging
memiliki peran penting dalam menghasilkan produk akhir yang aman dikonsumsi dan memiliki cita rasa yang
lezat (Gal, et al. 2022). Metode pemasakan daging juga dapat berpengaruh terhadap komposisi kimia maupun
karakteristik fisik daging (Borela, ef al. 2021). Pemasakan dapat mempengaruhi susut masak yang berdampak
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pada kelembutan dan kesegaran daging (Gal, et al. 2020), selain itu konsumen juga menginginkan daging yang
berkualitas baik diantaranya terkait warna (Novita, et al. 2019). Salah satu metode pemasakan yang dapat
digunakan untuk pengolahan daging itik afkir adalah metode air fiying.

Air frying adalah metode penggorengan udara menggunakan teknologi udara panas untuk memasak suatu
makanan dengan sedikit atau tanpa minyak (Alugwu, et al. 2022). Proses air frying memanfaatkan udara panas
yang disirkulasikan dengan kecepatan tinggi sehingga makanan dapat matang secara merata dari semua sisi
tanpa perlu penambahan minyak (Zaghi, et al. 2019). Metode air frying mampu menghasilkan produk yang
memiliki warna khas penggorengan yang sama dengan produk yang digoreng dengan metode deep fiying
(Teruel, et al. 2015). Teknik air frying juga menghasilkan produk yang lebih sehat karena mengandung lebih
sedikit lemak dan zat berbahaya (Habibi & Utami 2022). Lee, ef al. (2020) melaporkan bahwa penggorengan
dengan menggunakan air frying menurunkan nilai akrilamida pada daging ayam apabila dibandingkan dengan
penggorengan menggunakan deep fiving. Cao, et al. (2020) melaporkan bahwa penggorengan nugget ayam
dengan metode air frying dalam waktu 9 menit menghasilkan atribut sensori yang serupa dengan nugget ayam
yang digoreng secara deep fiying.

Berdasarkan potensi tersebut maka proses pemasakan dengan metode air frying dapat digunakan sebagai
alternatif untuk meningkatkan kualitas fisik daging itik afkir. Informasi terkait metode air frying untuk
melakukan pemasakan daging itik afkir selama ini masih sangat jarang ditemukan, terutama penelitian yang
berkaitan dengan waktu pemasakan. Waktu pemasakan dengan air friying dapat mempengaruhi kualitas
makanan yang dihasilkan (Hawa, et al. 2024). Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh waktu
pemasakan menggunakan metode air frying terhadap kualitas fisik daging itik afkir.

2. METODOLOGI PENELITIAN
2.1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2024. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Terpadu,
Universitas Tidar, Magelang dan Laboratorium Chem-mix Pratama.

2.2.Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 20 potong dada itik afkir tanpa tulang dan kulit. Alat
yang digunakan dalam penelitian ini meliputi air fiver, pisau, timbangan digital, pH meter, beker glass dan
chromameter (Konica Minolta CR 400).

2.3.Metode Penelitian
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri dari 5 perlakuan dengan
4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah T1 = waktu pemasakan 10 menit, T2 = waktu pemasakan

14 menit, T3 = waktu pemasakan 18 menit, T4 = waktu pemasakan 22 menit dan T5 = waktu pemasakan 26
menit. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah kadar pH, susut masak dan analisis profil warna.
2.4.Prosedur Penelitian
a. Persiapan Sampel
Penelitian dilakukan menurut metode Alugwu, et al. (2022). Daging itik atkir yang digunakan dalam
penelitian ini dibeli dari peternak lokal. Daging itik selanjutnya dibawa ke Laboratorium, dipisahkan
daging dan kulitnya serta disimpan dalam freezer.
b. Prosedur Pemasakan
Daging itik afkir sebanyak 50 g selanjutnya dimasukkan dalam air fryer yang telah diatur suhunya
sebesar 180 °C dan dimasak sesuai waktu perlakuan masing-masing yaitu 10, 14, 18, 22 dan 26 menit.
Daging yang sudah dimasak dalam air fiyer selanjutnya dikeluarkan, didinginkan hingga suhu ruangan
(Lee, et al. 2020) dan dilakukan pengujian pH, susut masak serta analisis profil warna.

c. Pengujian Parameter

Pengukuran pH dilakukan berdasarkan metode Abdulla et al. (2017). Pengukuran pH dilakukan
menggunakan pH meter. Sampel sebanyak 0,5 g dihaluskan kemudian dihomogenisasikan dengan 10 ml
aquades, selanjutnya sampel diukur pH menggunakan pH meter. Pengukuran susut masak dihitung
berdasarkan persentase dari perbedaan berat sebelum dan sesudah dimasak (Chang et al., 2023).
Pengukuran warna dilakukan menggunakan Chromameter (Konica Minolta CR 400), yang dinyatakan
dengan nilai L* (lightness), a* (redness-greenness), and b* yellowness-blueness).

2.5. Analisis Data
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Data hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan selanjutnya dilakukan uji Duncan's
multiple range test.
3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Kadar pH

Data rataan hasil penelitian kadar pH daging itik afkir akibat perlakuan waktu pemasakan dengan
menggunakan metode air fiving disajikan pada Tabel 1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar pH daging itik afkir.

Tabel 1. Data Rerata Kadar pH Daging Itik Afkir Penelitian

Perlakuan Rerata Kadar pH
Tl 6,25°
T2 6,12¢
T3 6,15¢
T4 6,28°
T5 6,352

Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Data rerata kadar pH daging itik afkir hasil penelitian masing-masing yaitu pada perlakuan T1 sebesar
6,25, perlakuan T2 sebesar 6,12, perlakuan T3 sebesar 6,15, perlakuan T4 sebesar 6,28 dan perlakuan T5
sebesar 6,35. Perlakuan TS5 memberikan hasil pH yang lebih tinggi apabila dibandingkan dengan perlakuan
yang lain. Naveena, et al. (2016) melaporkan bahwa pH sosis daging ayam mengalami peningkatan seiring
dengan meningkatnya lama pemasakan. Lama pemasakan akan menghasilkan pH yang berbeda (Jabbar, et al.
2021). Menurut Becker, et al. (2016), peningkatan suhu berpengaruh terhadap meningkatnya pH, hal ini
dikarenakan proses denaturasi protein. pH (power of hydrogen) adalah ukuran tingkat keasaman suatu senyawa
atau konsentrasi hidrogen dalam senyawa tersebut, dimana nilai pH berpengaruh terhadap keempukan daging
(Lestari, et al. 2022). pH berpengaruh terhadap masa simpan suatu produk karena berperan dalam
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme yang dapat menyebabkan kerusakan pada produk (Ismanto, et
al. 2020).

3.2. Kadar Susut Masak

Susut masak merupakan parameter yang mempengaruhi tampilan suatu produk (Gal, et al. 2022). Data
rataan kadar susut masak daging itik afkir yang diberi perlakuan waktu pemasakan dengan menggunakan
metode air frying disajikan pada Tabel 2. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu pemasakan
menggunakan metode air frying memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar susut masak
daging itik afkir.

Tabel 2. Data Rerata Kadar Susut Masak Daging Itik Afkir Penelitian

Perlakuan Rerata Kadar Susut Masak (%)
T1 29,84¢
T2 30,954
T3 38,04¢
T4 44,56
TS 51,872

Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Data rerata susut masak daging itik afkir berkisar antara 29,84% - 51,87 %. Hasil penelitian ini lebih
tinggi apabila dibandingkan dengan Chang, et al. (2023) yang melaporkan bahwa cooking loss daging dada
itik yang dimasak dengan cara memasak berbeda yaitu metode rebus, penggorengan, pemanggangan dan saus
vide masing-masing adalah 36,94%, 39,90%, 36,05% dan 29,20%. Nilai susut masak tertinggi pada penelitian
ini diperoleh pada perlakuan T5 apabila dibandingkan dengan perlakuan waktu pemasakan T1, T2, T3 dan T4.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin meningkatnya waktu pemasakan dengan metode air firying,
maka semakin meningkatkan nilai susut masak daging itik afkir. Hasil penelitian ini sejalan dengan Chang, et
al. (2023) yang melaporkan bahwa susut masak daging dada itik afkir dengan metode pemasakan sous-vide
juga mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya waktu pemasakan. Biyikli, et al. (2020),
peningkatan cooking loss pada pemasakan daging kalkun disebabkan oleh tingginya suhu dan lamanya waktu
pemasakan.
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Gal, et al. (2022) menyatakan bahwa susut masak terjadi karena adanya penguapan air dan menetesnya
air dan minyak. Proses perebusan maupun penggorengan berpengaruh terhadap penurunan susut masak pada
bahan pangan sebagai akibat dari pengurangan atau hilangnya kandungan air karena pemanasan, dimana
semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pemanasan maka semakin besar jumlah air yang menguap dari
bahan pangan (Sundari, et al. 2015). Proses ini terjadi karena denaturasi protein yang dipicu oleh suhu tinggi
saat memasak daging, yang mengakibatkan berkurangnya kemampuan protein untuk menahan air (Klinhom,
et al. 2017). Tingkat denaturasi protein dipengaruhi juga oleh perbedaan teknik pemasakan (Gal, et al. 2022).
Syukroni & Santi (2021) melaporkan bahwa susut masak udang windu dalam kondisi segar berbeda dengan
yang diberikan perlakuan perebusan, pengukusan dan deep fiying sebagai akibat dari berkurangnya kadar air.
Lebih lanjut dijelaskan bahwa kehilangan kadar air dari suatu bahan disebabkan oleh denaturasi protein karena
proses pemanasan. Nilai susut masak yang kecil menunjukkan bahwa kandungan air dan nutrisi yang hilang
juga semakin sedikit (Prayitno, ef al. 2010).

3.3. Profil Warna

Data rataan hasil penelitian warna daging itik afkir akibat perlakuan waktu pemasakan dengan
menggunakan metode air frying disajikan pada Tabel 3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu
pemasakan menggunakan metode air fiying memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap warna
L*, a* dan b* daging itik afkir. Data rerata warna L* daging itik afkir hasil penelitian berkisar antara 45,41 —
53,90. Data rerata warna a* daging itik afkir hasil penelitian berkisar antara 6,33 — 9,79. Data rerata warna
b* daging itik afkir hasil penelitian berkisar antara 4,46 — 14,08.

Tabel 3. Data Rerata Profil Warna Daging Itik Afkir Penelitian

Perlakuan Parameter
Warna L* Warna a* Warna b*
T1 53,902 9,792 14,08?
T2 49,03b 8,71¢ 9,67¢
T3 52,192 9,31b 12,89b
T4 52,828 6,334 9,45¢
T5 45.41¢ 6,344 4,464

Keterangan: Superskrip berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05)

Hasil penelitian menunjukkan terjadi perubahan warna pada parameter warna setelah dilakukan
pemasakan menggunakan metode air frying pada daging itik afkir. Nilai L* semakin mengalami penurunan
seiring dengan meningkatnya waktu pemasakan. Aliberti, et al. (2025) melaporkan bahwa nilai L* nugget
ayam dengan air frying mengalami perubahan seiring dengan meningkatnya suhu dan waktu pemasakan. Nilai
L* pada surimi dengan air frying mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya suhu maupun waktu
pemasakan (Yu, ez al., 2020). Nilai L* pada Falafel dengan teknologi air fiying dipengaruhi oleh meningkatnya
suhu dan waktu penggorengan (Fikry, ef al. 2021). Proses air fiving menyebabkan terjadinya perubahan warna
makanan yang ditandai dengan menurunnya tingkat kecerahan seiring dengan meningkatnya suhu dan waktu
(Tellez-Morales, et al., 2024). Penurunan nilai L* seiring dengan kenaikan suhu dan waktu penggorengan
mengindikasikan sampel memiliki warna cenderung lebih gelap (Rahman et al., 2016: Yu, et al. 2020).
Krokida, ef al. (2001) menyebutkan bahwa warna sangat dipengaruhi rekasi mailard, perpindahan minyak,
hilangnya kadar air, suhu penggorengan dan lama penggorengan.

Warna merupakan salah satu indikator penerimaan konsumen (Jumiar, et al., 2024). Perubahan warna
dianggap sebagai salah satu ciri kualitas utama dari makanan yang digoreng, di mana tingkat kecerahan (L*)
merupakan indikator penting dalam industri penggorengan dan digunakan untuk pengawasan kualitas (Tellez-
Morales, et al., 2024). Farhoosh & Nystrom (2018), warna pada makanan yang digoreng diakibatkan oleh
adanya reaksi pencoklatan nano enzimatis selama proses penggorengan. Suhu dan lama waktu pemasakan juga
mengakibatkan terjadinya karamelisasi gula (Yu, et al., 2020). Warna pada daging sangat dipengaruhi oleh
jumlah mioglobin dan bentuk kimianya, dimana semakin tinggi suhu dan waktu pemasakan akan
mengakibatkan derajat denaturasi mioglobin semakin besar (Lian, et al., 2023). Lebih lanjut dijelaskan pada
proses pemasakan akan menyebabkan perubahan struktur mioglobin, yang mengubah warna daging dari merah
cerah atau merah muda terang menjadi coklat keabu-abuan atau pucat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu pemasakan menggunakan metode air fiying
memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap warna a*. Nilai a* dipengaruhi oleh lengkap atau
tidaknya denaturasi mioglobin, dimana denaturasi mioglobin yang tidak lengkap akan menghasilkan nilai a*
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yang lebih rendah, sedangkan denaturasi mioglobin yang lengkap akan menghasilkan nilai a* yang lebih tinggi

(Nyam, et al. 2023; He, et al. 2015). Biyikli, et al. (2020) menyatakan bahwa nilai a* memiliki korelasi

terbalik dengan jumlah mioglobin yang mengalami denaturasi pada daging yang telah dimasak. Suhu dan

waktu pemasakan berpengaruh terhadap derajat denaturasi mioglobin (Lian, et al. 2023). Nilai a* juga

memiliki korelasi dengan senyawa akrilamida (Mogol & G6Kmen 2014).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu pemasakan menggunakan metode air fiving
memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap warna b*. Perlakuan T5 menghasilkan nilai b* yang
lebih rendah apabila dibandingkan dengan perlakuan yang lain. Sejalan dengan Cao, et al. (2020), nilai b*
nugget ayam mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya waktu penggorengan baik dengan metode
air frying maupun deep frying. Nilai b* dipengaruhi oleh tampilan warna kuning alami protein setelah dimasak
(Wen, et al. 2022; Xiong, et al. 2015). Nilai b* yang tinggi menunjukkan tingkat kekuningan yang lebih tinggi
pada produk (Yu, et al. 2020).

3. KESIMPULAN

Kesimpulan penelitian adalah perlakuan waktu pemasakan menggunakan metode air frying berpengaruh
nyata terhadap kualitas fisik daging itik afkir. Waktu pemasakan dengan metode air fiying meningkatkan pH
dan susut masak, namun menurunkan nilai L* (lightness), a* (redness-greenness), dan b* (yellowness-bluenss)
daging itik afkir.
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