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ABSTRAK

['enelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui lama kuring basah yangz
baik untuk menghasifkan dendeng itik denpan mute yang baik dan cita rasa yang
disukai. Penelitian inl menggunakan daging itik jamtan berumur 14 bulan sebanvak
2250 gr. Metode Peoelitian adalah percobasn mengpunakan Rancangan Acak
Felompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 kelompok berlaku schagal ulangan
Perlakuannya adalah A = lama kuring 0 jam, B = lama kuring 2 jam, C = lama kuring
4 jam, [} = lama kuring 6 jam dan E = lama kuring 8 jam. Peubah vang diukur adalah
kadar protein, kadar lemak, kadar air dan cita rasa, Analisa dilakukan setelah kontral
busuk. Analisis data dilakukan dengan apalisis ragam, bila terdapas perbedaan antan
perlakuan dilakukan uji jarak berganda Duncan (DMRT). Dan hasil penelitian dapa
disimpulkan bahwa lama kuring basah berpengaruh sangat nyata techadap kadar air,
kadar profein. kadar lemak dan rasa dari dendeng itik sedangkan untuk wams
berpengaruh tidak nyvata terhadap dendeng itk vang dihasilkan. Berdasarkan nilai
pratein dan uji organcleptik terhadap rasa didapatkan nilai tertinepi pada denden
yang dihasilkan adalah pada perlakuan C dengan lama kuring 4 jam.

Kata kunci : Kuring basah, kadar protein, kadar lemak, kadar air, cita rasa



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

0% negara agraris seperti Indonesia, temak itk merspakan salzh sar termak
ungpas yang dikelola aleh peternak dan menghasilkan telur, Bagi masyarakat
tless, tidak saja telurmya melainkan jugs dagingnya bisa dipersleh dengan harga
terjangkau menurut ukuran pendapatan mereka, Indonesia merupakan negars vang
populasi itiknya menduduki urutan ketiga di dumia sedangkan di kawasan
ASEAM. Indonesia menduduki wrutan pertama menyusul Thailand, Filipina.
Singapura, Malaysia dan Brunai.

Komaoditas itk ini dapat diperoleh dari itik jantan dan betine. Dalam
keheradaannya selama ini itik jaman hanya dimanfaatkan dalam perkawinan saja,
sementare dagingnya juga dapat dimanfsatkan karena nilai gizinva yang tidak
kalah sctara dengan daging avam maupun ternak lainnva. Selain it populasinya
dari wakmu kewaktu juga semakin hertambah, Untuk itu dimanfaatkanlah itik
Juntan sebagai salah satu sumber bahan yang mengandung protein hewani vang
tlinggi.

kK.cbutuhan akan komoditas ini hisa diperoleh dari peternakan itik potong
atau itik pedaging. itik petelur vang telah afkir, dan itik jantan vang berasal dari
penctasan. Dari hasil penetasan, selalu ditemukan 30% jantan. Oleh karena i,
bila itik jantan yang 50% ini dimanfaatkan secara optimal sebagai penghasil
daging, tentunya akan lebih mengunmimgkan lagi (Sandhy, 2003),

Winamo, Fardiaz dan  Fardiaz (19307 mengetakan bahwa pengolahan
makanan bertujuan untuk menambah macarn makanan sedangkan penpawetan

bertujuan  untuk  memperpanjang masa  simpan  bahan  pangan  tersebut.



Dntambabken juga oleh Astawan (2004), kuring merupakan sustu cara perlakuan
pendahuluan  pada  daging scpar sebelum  proses  pengawetan  selanjulnya
dilakukan, seperti untuk pembuatan daging corned, daging asap. dendeng, sosis
dan fain-lain. Kuring dapat dilakukan dengan 2 cara, yakni dengan cara kering dan
cara basah, Proses kuring cara basah dilakukan dengan merendam hahan dendeng
dalam larutan bahan kuring. Lamanva proses kuring dapat berjam-jam, hahkan
dapat  mencapai satw malam atas lebih. Salah satw produk daging vanp
menggunakan proses kuring adalah dendeng. Menurut Buckle, Fdwars, Fleet dan
Wotton (19871 dendeng merupakan salsh saty produk doging kering khas
indonesia. Selain dibuat dari daging sapi dendeng juga dapat dibust dari daging
itik. Tada dasarnya proses pembuatin dendeny adslah pengirisan daging tipis
setebal = 2 mm dilkuti desgan perendaman selama -6 jam dalam larutan
perendaman yang lerdiri atas garam, gela kelapa, ketumbar laos, asam dan
pawang putih. Berdasarkan penelitian Destaling (2006), proses  kuring pada
doging puyuh afkir dapat berlangsung  selama 0, 1, 2 sampai 3 jam. Menurut
Muslim(19%4), koring itik dalam proses pembugtan dendeng dapat berlangsung
selama G-8 jam.

Berdasarkan pemikiran diatas, penulis ingin melskukan penelitian dengan
Judul “Pengaruh Lama Kuring Basah terhadap Kadar Protein, Kadar

Lemak, Kadar Air, dan Cita Rasa Dendeng 16k

B. Perumusan Masalah

Apakah ada pengaruh lama kuring basah dendeng itik terhadap kadar

protein, kadar lemak, kader pir, dan cita rasa daging itik?



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penclitian dapat disimpulkan bahwa lama kuring basah berpegaruh
sangat nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak dan rasa dari dendeng itik
sedangkan untuk wama berpengaruh tidak nyata terhadap dendeng itik vang
dibasilkan. Berdasarkan nilai gizi protein dan uji organoleptik techadap msa
didapatkan nilai tertinggi pada dendeng yang dihasilkan adalah pada petlakuan C

dengan lama kuring 4 jam.

B. Saran
Di dalam proses kuring basah waktu perendaman sebaiknya tidak melebihi
wiktu 4 jam karena dapat menurunkan nilai pizi khususnya kadar protein  dardi

dendeng,
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