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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi lama perendaman dan 
konsentrasi larutan khitosan terhadap kadar air, nilai pH, total koloni bakteri dan masa 
simpan bakso itik afkir.  Bahan yang dipakai dalam penelitian ini adalah bakso yang terbuat 
dari daging itik afkir.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola 
faktorial 3x3 dengan 3 ulangan untuk setiap kombinasi perlakuan adalah Faktor A = lama 
perendaman (5 menit, 10 menit dan 15 menit) dan Faktor B = konsentrasi larutan khitosan 
(1%, 1.25% dan 1.50%).  Variabel yang diamati adalah kadar air, nilai pH, total koloni 
bakteri dan masa simpan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara lama 
perendaman dan konsentrasi larutan khitosan yang memberikan pengaruh berbeda nyata 
(P<0.05) terhadap kadar air sedangkan pada nilai pH, total koloni bakteri dan masa simpan 
memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0.05). Kesimpulan dari hasil penelitian adalah 
lama perendaman dan konsentrasi larutan khitosan pada kadar air terdapat pengaruh interaksi 
nyata, namun tidak terdapat interaksi pada nilai pH, total koloni bakteri dan masa simpan. 

 

Kata kunci : Bakso itik afkir, lama perendaman, konsentrasi larutan khitosan, kadar air, total 
koloni bakteri. 

 

 

 

 

 

 

 



I.  PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Di negara agraris seperti Indonesia, ternak itik merupakan salah satu ternak unggas 

yang dikelola oleh peternak dan menghasilkan telur. Bagi masyarakat desa, tidak saja 

telurnya melainkan juga dagingnya bisa diperoleh dengan harga terjangkau menurut ukuran 

pendapatan mereka. Komoditas itik ini dapat diperoleh dari itik jantan dan betina. Itik jantan 

dapat dimanfaatkan untuk perkawinan disamping itu dagingnya juga dapat dimanfaatkan 

karena nilai gizinya tidak kalah setara dengan daging ayam maupun ternak lainnya. Selain itu 

populasinya dari waktu ke waktu juga semakin bertambah. Menurut Dinas Peternakan 

Provinsi Sumatera Barat (2009), populasi itik terbanyak terdapat di Kabupaten 50 Kota yaitu 

sekitar 181. 410 ekor. 

Menurut Srigandono (1997), warna daging itik agak gelap dibanding daging ayam, 

meski kandungan gizinya sama, bahkan kandungan vitamin B pada daging itik lebih banyak 

dibanding pada daging ayam. Ternak itik yang tidak produktif lagi (afkir) biasanya 

mempunyai nilai ekonomis yang rendah, disamping dagingnya sudah alot daging itik afkir 

juga berbau amis sehingga menyebabkan konsumen kurang menyukainya. Itik afkir adalah 

itik petelur  yang berusia 20-24 bulan sehingga tidak layak lagi dipelihara sebagai itik petelur. 

Dalam rangka meningkatkan konsumsi daging itik afkir, daging dapat di olah dengan cara 

dimasak, digoreng, dipanggang dan dapat diolah menjadi produk olahan lainnya yang 

menarik dan lebih bervariasi untuk dikonsumsi masyarakat. 

 Salah satu cara pengolahan daging itik afkir adalah dengan menjadikannya bakso. 

Bakso adalah hancuran daging yang dicampurkan dengan bahan tambahan lain serta bumbu-

bumbu seperti bawang putih, merica, garam dan lain-lain kemudian dibentuk bulat 

menyerupai bola yang selanjutnya direbus dalam air mendidih. Untuk menjaga kualitas dan 



memperpanjang daya simpan bakso, maka perlu dilakukan pengawetan. Salah satu 

pengawetan yang dapat dilakukan yaitu dengan menggunakan bahan kimia, tetapi 

pengawetan dengan bahan kimia bisa menyebabkan penyakit dan dilarang penggunaannya 

oleh Departemen Kesehatan. Untuk itu dicarilah bahan pengawet lain yang alami dan aman 

untuk dikonsumsi serta mudah didapat, misalnya limbah udang. Menurut Dinas Kelautan dan 

Perikanan Provinsi Sumatera Barat (2009), produksi udang di Sumatera Barat mencapai 23. 

791, 6 Ton. Limbah udang tersebut jika tidak ditangani secara tepat akan menimbulkan 

dampak negatif bagi lingkungan.  

Khitosan merupakan produk turunan dari polimer khitin, yakni produk sampingan 

(limbah) dari pengolahan industri perikanan, khususnya udang. Khitosan merupakan salah 

satu bahan pengawet makanan alami, memiliki polikation bermuatan positif yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri dan kapang. Selain itu, khitosan juga mempunyai sifat 

hidrofilik yaitu kemampuan mengikat air. Menurut Juliyarsi, Yuherman dan Admaja (2008) 

bahwa khitosan dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada bakso sapi sampai pada 

penyimpanan 20 jam dengan cara direndam selama 15 menit dalam larutan khitosan. 

Berdasarkan penjelasan diatas maka penulis tertarik melakukan penelitian dengan 

menggunakan khitosan sebagai salah satu pengawet pada bakso itik afkir dengan judul 

“Pengaruh Lama Perendaman dan Konsentrasi Larutan Khitosan pada Bakso Itik 

Afkir terhadap Kadar Air, Nilai pH, Total Koloni Ba kteri dan Masa Simpan”. 

B. Perumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh lama perendaman dan konsentrasi larutan khitosan terhadap 

kadar air, nilai pH, total koloni bakteri dan masa simpan pada bakso itik afkir? 



2. Manakah perlakuan yang terbaik dari lama perendaman dan konsentrasi larutan 

khitosan terhadap kadar air, Nilai pH, total koloni bakteri dan masa simpan pada 

bakso itik afkir? 

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan 

konsentrasi larutan khitosan pada bakso itik afkir terhadap kadar air, nilai pH, total koloni 

bakteri dan masa simpan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

masyarakat tentang cara mengawetkan bakso itik afkir dengan khitosan. 

D. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian ini adalah terdapatnya interaksi antara lama perendaman dan 

konsentrasi larutan khitosan pada bakso itik afkir berpengaruh terhadap kadar air, nilai pH, 

total koloni bakteri dan masa simpan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh interaksi antara 

lama perendaman dan konsentrasi larutan khitosan pada kadar air bakso itik afkir yang 

menunjukkan interaksi nyata (P<0.05), namun tidak terdapat interaksi yang nyata (P>0.05) 

antara lama perendaman dan konsentrasi larutan khitosan bakso itik afkir pada parameter 

lainnya seperti nilai pH, total koloni bakteri dan masa simpan. Perlakuan terbaik dari 

penelitian ini adalah pada perendaman 15 menit dan konsentrasi 1.50% (A3B3), karena bakso 

itik afkir  dapat disimpan sampai 19 jam dan mampu menghambat pertumbuhan bakteri yang 

ditunjukan dengan nilai terendah yaitu 15.62 x 103 CFU/gram. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan menggunakan larutan khitosan untuk 

pengawetan bakso itik afkir dengan cara perendaman bakso itik afkir dalam larutan khitosan 

selama 15 menit dengan konsentrasi 1.50% karena bakso itik afkir  dapat disimpan sampai 19 

jam dan mampu menghambat pertumbuhan bakteri yang ditunjukan dengan nilai terendah 

yaitu 15.62 x 103 CFU/gram. 
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