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ABSTRACT 

 

This research was aimed to determine the effect of unripe papaya extract on tenderness, pH value, and 

water holding capacity (WHC) of laying duck meat. This research was conducted in January 2020 in 

Laboratory of Animal Production of Animal Husbandary Department and in Laboratory of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Lampung University. The materials of this research were 20 pieces 

of laying duck thigh meat. The research used Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments 

and 5 reaplications, i.e. duck thigh meat marination with 0% of unripe papaya extract (P0), with 10% of 

unripe papaya extract (P1), with 20% of unripe papaya extract (P2), and with 30% of unripe papaya 

extract (P3). The observed variables were tenderness, pH value, and WHC of laying duck meat. The 

obtained data was analyzed by using variance analysis at 5% level of significance, and if the results had 

significant effect, then were tested further using Least Significant Difference (LSD) test. The result of 

variance analysis indicated that marination of laying duck meat with different percentage of unripe 

papaya extract affected on tenderness (P<0,05), but it did not affect on pH value and WHC of laying duck 

meat. 

Keywords: Laying duck meat, pH value, Tenderness, Unripe papaya extract, Water Holding Capacity 

(WHC) 

 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan sari daging buah pepaya muda terhadap 

keempukan, nilai pH, dan daya ikat air daging itik petelur afkir. Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 

2020 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan dan Laboratorium Instrumen Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Materi penelitian menggunakan 20 

potong bagian paha itik petelur afkir. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan, yaitu marinasi daging paha dengan persentase sari buah pepaya muda 

sebanyak 0% (P0), marinasi daging paha dengan persentase sari buah pepaya muda sebanyak 10% (P1), 

marinasi daging paha dengan persentase sari buah pepaya muda sebanyak 20% (P2), marinasi daging 

paha dengan persentase sari buah pepaya muda sebanyak 30% (P3). Peubah yang diamati adalah 

keempukan, nilai pH, dan daya ikat air (DIA). Data yang diperoleh kemudian dianalisis ragam dengan 

taraf nyata 5%, hasil yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa marinasi dengan sari buah pepaya muda dengan persentase 0%, 

10%, 20%, dan 30% memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap keempukan, tetapi tidak berpengaruh 

nyata terhadap nilai pH dan DIA daging itik petelur afkir. 

 

Kata kunci: sari buah pepaya muda, keempukan, nilai pH, daya ikat air, dan daging itik petelur afkir. 
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PENDAHULUAN 

 

Pemeliharaan ternak itik memiliki peran 

sebagai penunjang pendapatan petani peternak, 

baik sebagai usaha sampingan maupun usaha 

utama. Usaha ternak itik yang utama yaitu untuk 

diambil produksi telurnya dengan sistem 

penetasan, penyiapan bibit dan perbesaran calon 

petelur. Sayangnya untuk itik petelur afkir 

sendiri keberadaannya kurang diperhatikan. 

Adanya fenomena peningkatan animo 

masyarakat untuk mengkonsumsi daging itik saat 

ini, dapat memberi dorongan positif bagi 

pengembangan potensi ternak itik baik dari segi 

kuantitas maupun kualitas. Hal ini juga ditunjang 

dengan kontribusi peran itik selama ini sebagai 

penghasil daging di Indonesia masih rendah. 

Badan Pusat Statistika (2019) melaporkan bahwa 

peran itik sebagai penghasil daging masih 

rendah, pada 2019 produksi itik sebesar 44.221 

ton dengan kebutuhan konsumsi daging itik 

Nasional diestimasikan mencapai 75.000 ton. 

Dengan demikian, peningkatan produksi daging 

itik sangat diperlukan untuk menunjang 

kebutuhan konsumen akan produk tersebut. 

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). Daging itik afkir dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber protein dan lemak 

hewani, juga memiliki kandungan kalori relatif 

lebih rendah serta kandungan vitamin B lebih 

tinggi dibandingkan dengan daging unggas 

lainnya (Yuwono, 2012). 

Daging itik petelur afkir memiliki nutrisi 

yang baik tetapi memiliki 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, 2007). Pembatas ini 

mempengaruhi nilai harga jual daging itik (Bille 

dan Taapopi, 2008) karena konsumen 

menghendaki daging yang mempunyai mutu 

yang baik terutama dalam hal keempukan 

(Utami, et al., 2011). 

Saat ini banyak metode yang dapat 

digunakan untuk melunakkan daging. Salah 

satunya yaitu dengan menggunakan bantuan 

enzim. Enzim papain telah banyak digunakan 

untuk meningkatkan keempukan daging terutama 

untuk ternak yang berumur tua, baik digunakan 

secara tradisional maupun dalam penelitian. 

Triyantini (1983), telah menggunakan enzim 

papain untuk melunakkan daging ayam tua dan 

tidak mempengaruhi kandungan kimiawinya baik 

air, protein dan lemak. Umumnya masyarakat di 

Indonesia menggunakan daun atau buah pepaya 

untuk melunakkan daging yang mereka olah. 

Penggunaan enzim papain yang berasal 

dari tumbuhan pepaya khususnya yang 

menggunakan bagian daunnya sebagai penentu 

keempukan, nilai pH, dan daya ikat air daging 

telah banyak diteliti, tetapi penggunaan daging 

buah pepaya sebagai penentu keempukan, nilai 

pH, dan daya ikat air daging itik petelur afkir 

belum banyak diteliti. Tujuan penelitian ini yaitu 

untuk mengetahui pengaruh penggunaan sari 

buah pepaya muda terhadap keempukan, pH, dan 

daya ikat air daging itik petelur afkir. 

 

 

MATERI DAN METODE 

 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 

2020 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan 

Peternakan dan Laboratorium Instrumen Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. 

 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

yaitu sari buah pepaya muda yang berasal dari 

hasil penyaringan buah pepaya Jingga muda, 

aquades, dan daging itik petelur afkir jenis 

Hibrida bagian paha. Alat yang digunakan pada 

penelitian ini yaitu pisau stainless, nampan 

plastik ukuran 30x20 cm, timbangan analitik 

digital, kaca plat ukuran 25x25 cm, parutan, kain 

saring, talenan, baskom plastik ukuran 30x15 

cm, mortar alu, wadah plastik ukuran 10x15 cm, 

stopwatch, besi pemberat, label, alat tulis, texture 

analyzer, pH meter, dan kertas saring ukuran 5x5 

cm. 

 

Rancangan Percobaan  

Penelitian menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 5 ulangan. 

Perlakuan yang diberikan adalah: 

P0: marinasi daging paha dengan persentase sari 

buah pepaya sebanyak 0% dari bobot sampel 

daging 

P1: marinasi daging paha dengan persentase sari 

buah pepaya sebanyak 10% dari bobot sampel 

daging 

P2: marinasi daging paha dengan persentase sari 

buah pepaya sebanyak 20% dari bobot sampel 

daging 
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P3: marinasi daging paha dengan persentase sari 

buah pepaya sebanyak 30% dari bobot sampel 

daging. 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Pelaksanaan penelitian ini diawali dengan 

pembuatan sari buah pepaya muda sesuai dengan 

komposisi yang diberikan. Daging itik yang 

digunakan yaitu bagian paha. Daging itik 

kemudian dimarinasi dengan sari buah pepaya 

muda sesuai perlakuan selama 30 menit 

kemudian ditiriskan dan diamati keempukan, pH, 

dan daya ikat air. 

 

Peubah yang diamati 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini 

adalah keempukan, pH, dan daya ikat air daging 

itik petelur afkir. Langkah-langkah pengukuran 

keempukan daging dapat dilakukan dengan cara: 

1. menyiapkan alat texture analyzer dengan 

merek Brook Field; 

2. meletakkan daging dengan ukuran (3x3 cm) 

dengan ketebalan (2 cm) tepat di bawah 

probe silinder; 

3. mengaitkan jarum pada ujung sampel dengan 

posisi arah serat horizontal; dan 

4. membaca hasil pengukuran yang angkanya 

tertera pada texture analyzer  (Farida et al., 

2006). 

Langkah-langkah pengukuran pH daging 

dapat dilakukan dengan cara: 

1. sebelum melakukan pengukuran, pH meter 

dikalibrasi; 

2. membilas elektroda dengan aquades dan 

dikeringkan; 

3. sampel daging yang telah diblender 

ditimbang seberat 10 g dan dicampur dengan 

40 ml aquades, kemudian dihomogenkan; dan 

4. mencelupkan elektroda ke dalam sampel dan 

nilai pH dapat dibaca pada skala yang 

ditunjukkan oleh angka petunjuk (duplo). 

Langkah-langkah pengukuran daya ikat 

air dapat dilakukan dengan cara: 

1. menimbang sampel 0,28 – 0,32 g dengan 

memperhatikan arah serat; 

2. menaruh sampel pada kertas saring berukuran 

5x5 cm diantara dua kaca datar (25x25 cm); 

3. menaruh pemberat seberat 10 kg di atas kaca 

dan biarkan selama 5 menit; 

4. menimbang kembali sampel daging; dan 

5. menghitung daya ikat air dengan rumus: 

% DIA = 100% - [ ( W0 - W1 ) / W0 ) x 

100%] 

Keterangan : W0 = berat awal 

   W1 = berat akhir 

(Kissel et al., 2009). 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan 

analysis of variance (ANOVA) apabila hasil 

analisis berpengaruh nyata pada suatu peubah 

maka analisis dilanjutkan dengan uji beda nyata 

terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Keempukan 

Rata-rata nilai keempukan dari hasil 

penelitian sebesar 62,16—114,00. Rata-rata nilai 

keempukan daging itik petelur afkir dengan 

perlakuan dan ulangan yang berbeda 

menggunakan sari buah pepaya muda dapat 

dilihat pada Tabel 1. Nilai rata-rata keempukan 

daging itik petelur afkir (Tabel 1), setelah 

dianalisis ragam hasilnya menunjukkan bahwa 

penggunaan sari buah pepaya muda berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap peningkatan keempukan 

daging itik petelur afkir. 

 

 

Tabel 1. Rata-rata nilai keempukan daging itik petelur afkir 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

1   91,25 102,00   87,50 73,80 

2 131,00   65,24 100,75 65,75 

3 131,50   99,00   81,50 47,50 

4 107,75   72,50   67,00 59,00 

5 108,50   88,75   55,50 64,75 

Rata-rata   114,00d      85,49bc      78,45ab   62,16a 

 
Berdasarkan uji BNT pada taraf nyata 

5%, nilai keempukan terendah didapat pada 

perlakuan 0% yaitu marinasi daging paha dengan 

persentase sari buah pepaya sebanyak 0% dari 

bobot sampel daging. Semakin tinggi angka yang 

didapat dari pengukuran menggunakan texture 
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analyzer maka makin rendah nilai 

keempukannya. Hal ini menunjukkan bahwa 

daging yang tidak dimarinasi sari buah pepaya 

muda memberikan keempukan daging yang 

rendah. Hal ini diduga karena tidak adanya 

peristiwa osmosis antara sari buah pepaya muda 

dengan air daging. Menurut Kuntoro et al. 

(2007), osmosis merupakan pertukaran air antara 

sel dengan lingkungan karena perbedaan 

konsentrasi. Hal ini berbanding terbalik dengan 

perlakuan 10%, 20%, dan 30% penambahan sari 

buah pepaya muda pada daging yang dalam hal 

ini terjadi proses osmosis antara sari buah pepaya 

muda dengan air daging yang menyebabkan 

senyawa aktif dalam sari bauh pepaya muda 

dapat terpenetrasi kedalam daging sehingga 

dapat memengaruhi terjadinya pemecahan 

protein daging yang berimbas pada peningkatan 

nilai keempukan daging itik petelur afkir. 

Marinasi daging paha dengan persentase 

sari buah pepaya sebanyak 10% dan 20% 

memberikan pengaruh yang relarif sama 

terhadap keempukan (Tabel 1). Hal ini terjadi 

kemungkinan karena mekanisme kerja enzim 

papain pada 10% dan 20% penambahan sari 

buah pepaya muda relatif sama (78,5 pada 20% 

dan 85,5 pada 10%). Jika dibandingkan dengan 

0%, perlakuan 10% dan 20% memiliki nilai 

keempukan lebih baik. Adanya peningkatan nilai 

keempukan pada perlakuan 10% dan 20% jika 

dibandingkan dengan perlakuan 0% terjadi 

karena adanya aktifitas enzim papain dalam sari 

buah pepaya muda yang membuat daging 

menjadi lebih empuk dengan memanfaatkan 

kemampuan enzim papain yang dapat bekerja 

menghidrolisis ikatan peptida pada protein 

daging. Dan jika 10% dan 20% dibandingkan 

dengan 30% hasilnya terlihat bahwa 30% 

memiliki nilai keempukan yang lebih baik. 

Menurut Lehninger (1994), enzim papain 

mempunyai kemampuan untuk melunakkan 

daging dan menghidrolisis ikatan peptida dari 

protein. Tingginya konsentrasi enzim yang 

digunakan akan memengaruhi banyaknya 

substrat yang dapat ditransformasi. Konsentrasi 

enzim yang berlebihan akan menyebabkan 

proses tersebut menjadi tidak efisien. Derajat 

kemurnian enzim papain yang tinggi, 

mempunyai hubungan linear dengan jumlah 

enzim dan taraf aktifitas. 

Marinasi daging paha dengan komposisi 

sari buah pepaya sebanyak 30%  menjadi sampel 

dengan nilai keempukan terbaik dibandingkan 

dengan 0%, 10%, dan 20%. Hal ini diduga 

karena kandungan papain di dalam sari buah 

pepaya muda yang memiliki kemampuan untuk 

menghidrolisis protein tepatnya menyerang 

endomisium yang menyelubungi serabut-serabut 

daging dan menghancurkan tenunan pengikat 

menjadi serabut, berdasarkan data pada (Tabel 1) 

terlihat bahwa 30% memiliki angka yang paling 

rendah diantara perlakuan yang lain 0%, 10%, 

dan 20%, ini menandakan bahwa semakin 

banyak jumlah sari buah pepaya yang digunakan 

dalam perlakuan maka nilai keempukannya akan 

semakin meningkat atau dalam kata lain daging 

akan menjadi lebih empuk. Hal ini didukung oleh 

pendapat Farid (2015), papain memengaruhi 

serabut otot (enzim papain merupakan enzim 

protease yang berperan dalam menghidrolisis 

protein sehingga digunakan sebagai pengempuk 

daging). Pendapat pendukung lain diungkapkan 

oleh Sunarlim dan Usmiati (2009), proses 

pengempukan secara alamiah terjadi karena 

pemecahan protein-protein daging oleh enzim 

protease. Tampak bahwa penggunaan enzim 

papain membantu dalam proses pemecahan 

protein-protein daging yang semakin banyak. 

Peningkatan nilai keempukan daging disebabkan 

oleh adanya aktifitas enzim proteolitik atau 

protease yang memiliki kemampuan dalam 

memecahkan endomisium yang menyelubungi 

serabut-serabut daging dan menghancurkan 

tenunan pengikat menjadi serabut amorf. Diduga 

penyayatan sebelum marinasi dan dengan 

perlahan menekan-nekan daging saat proses 

marinasi dapat meningkatkan jumlah kandungan 

aktif di dalam sari buah pepaya muda khususnya 

enzim papain yang dapat terpenetrasi masuk 

kedalam serat-serat daging dan pada akhirnya 

dapat memengaruhi nilai keempukannya. 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Nilai pH 

Daging 

Rata-rata nilai pH dari hasil penelitian 

sebesar 6,38—6,64. Rata-rata nilai pH daging 

itik petelur afkir dengan perlakuan dan ulangan 

yang berbeda menggunakan sari buah pepaya 

muda dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa penambahan sari 

buah pepaya muda memberikan pengaruh yang 

tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai pH daging 

itik petelur afkir. Hal tersebut diduga karena 

adanya peristiwa osmosis yang kurang maksimal 

antara sari buah pepaya dengan air daging itik 

yang mengakibatkan kecilnya gerakan pada 

pertukaran air antara sel. Osmosis sendiri 

merupakan pertukaran air antara sel dengan 

lingkungan karena perbedaan konsentrasi 

(Kuntoro et al., 2007). Konsentrasi pada sari 

buah pepaya yang dianggap sama dengan 

konsentrasi air dalam daging mengakibatkan 

kurangnya pergerakan antar molekul yang 

menyebabkan zat aktif dalam buah pepaya tidak 

masuk secara optimal ke dalam daging dan 
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menyebabkan kecilnya pengaruh terhadap pH 

daging itik petelur afkir.  

 

 

Tabel 2. Rata-rata nilai pH daging itik petelur afkir 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

1 6,615 6,508 6,350 6,248 

2 6,616 6,556 6,334 7,012 

3 6,649 6,386 6,418 6,668 

4 6,289 6,495 6,545 6,319 

5 6,219 6,180 6,274 6,985 

Rata-rata   6,4776 6,425   6,3842   6,6464 

 
Kemungkinan lain yang menyebabkan pH 

daging itik petelur afkir tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) setelah dilakukannya perlakuan yaitu 

karena pH yang terkandung pada sari buah pepaya 

muda tidak dapat memengaruhi pH pada daging 

itik, dikarenakan pH sari buah pepaya muda yang 

relatif sama sekitar 5,96 dengan pH daging itik 

sebelum marinasi sekitar 6,47 (Tabel 2). Hasil ini 

sesuai dengan penelitian Ismanto dan Basuki 

(2017), bahwa hasil pengujian pH pada daging 

ayam yang ditambahkan EBP (ekstrak buah 

papaya) menunjukkan perbedaan yang tidak nyata.

  

Nilai pH terendah atau bisa dikatakan pH 

terbaik dari keseluruhan perlakuan yaitu terlihat 

pada 20% yaitu marinasi daging paha dengan 

persentase sari buah pepaya sebanyak 20% dari 

bobot sampel daging dengan nilai pH 6,38, 

walaupun nilainya paling rendah dari seluruh 

perlakuan tetapi hasil ini tidak terlalu berbeda 

dengan perlakuan lain, khususnya jika 

dibandingkan dengan 0% (6,47) dan 10% (6,42), 

tetapi nilai pH sedikit terlihat berbeda pada 30% 

(6,64), nilai 30% memperlihatkan pH tertinggi dari 

seluruh perlakuan. Hal tersebut diatas terjadi 

akibat nilai pH sari buah pepaya relatif sama 

sekitar 5,96 dengan pH daging perlakuan tanpa 

marinasi (0%) sekitar 6,47, sehingga pemberian 

larutan sari buah pepaya muda sebagai marinade 

daging itik petelur afkir tidak memengaruhi nilai 

pH. Hal tersebut sesuai dengan penelitian Atmojo 

et al. (2016), pemberian larutan ekstrak lengkuas 

merah sebagai perendam daging ayam tidak 

memberi pengaruh yang nyata terhadap pH daging. 

Hal ini disebabkan oleh lengkuas merah memiliki 

pH 6,28 mendekati pH netral, sehingga pemberian 

larutan ekstrak lengkuas merah sebagai perendam 

daging ayam tidak memengaruhi nilai pH. Daging 

yang direndam masih pada kisaran normal pH 

daging yaitu 5,63—5,80. 

Nilai pH daging yang dianjurkan Standar 

Nasional Indonesia yaitu 5,3--6,5. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan dengan menggunakan 

20 sampel, terlihat bahwa 11 sampel memiliki nilai 

pH yang berada pada kisaran 6,18--6,49 (Tabel 2), 

sehingga masih menunjukkan batas yang 

dianjurkan karena masih berada pada kisaran 

Standar Nasional Indonesia. Nilai pH pada 9 

sampel yang lain berada di atas Standar Nasional 

Indonesia yaitu berada pada kisaran angka 6,50—

7,01 (Tabel 2), hal ini kemungkinan terjadi karena 

daging yang digunakan memang sudah memiliki 

pH yang tinggi dari awal sebelum perlakuan dan 

setelah dilakukan perendamanpun tidak terjadi 

penurunan pH. Akibatnya nilai pH 9 sampel 

tersebut terlihat lebih tinggi dibandingkan dengan 

11 sampel lainnya. Pendapat lain menyatakan 

bahwa daging itik memiliki pH yang memang 

sudah tinggi dari waktu awal pasca pemotongan. 

Menurut Lukman (1995), daging dada dan paha 

itik nilai pH nyata lebih tinggi dibandingkan 

dengan daging ayam, masing-masing sebesar 6,12 

dan 7,71 pada itik, 5,22 dan 5,74 pada ayam. 

 

Pengaruh Perlakuan terhadap Daya Ikat Air 

(DIA) 

Rata-rata nilai DIA dari hasil penelitian 

sebesar 61,28—66,61. Rata-rata nilai daya ikat air 

daging itik petelur afkir dengan perlakuan dan 

ulangan yang berbeda menggunakan sari buah 

pepaya muda dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan 

sari buah pepaya muda tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap DIA daging paha itik petelur 

afkir. Hal ini diduga disebabkan oleh nilai pH 

daging itik yang tidak berbeda nyata pada semua 

perlakuan dan cenderung tinggi. Tingginya pH 

daging diduga dapat menyebabkan DIA menjadi 

tinggi. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 
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Tabel 3. Rata-rata nilai DIA daging itik petelur afkir 

Ulangan 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

 --------------------------------------------%-------------------------------------------- 

1 67,741 64,516 71,875 60,000 

2 56,666 59,375 65,625 71,875 

3 63,333 58,620 79,310 59,375 

4 64,516 64,516 56,250 66,625 

5 62,500 59,375 60,000 61,290 

Rata-rata   62,9512   61,2804 66,612 63,833 

Keterangan: P0: marinasi daging paha dengan persentase sari buah pepaya muda sebanyak 0% 

  P1: marinasi daging paha dengan persentase sari buah pepaya muda sebanyak 10% 

  P2: marinasi daging paha dengan persentase sari buah pepaya muda sebanyak 20% 

  P3: marinasi daging paha dengan persentase sari buah pepaya muda sebanyak 30% 

 

 

Pearson dan Young (1989) bahwa daya ikat air 

akan meningkat jika nilai pH daging meningkat. 

Menurut Allen, et.al. (1998), daya ikat air 

mempunyai hubungan positif dengan nilai pH 

daging. Menurut Soeparno (2009), pada pH yang 

lebih tinggi atau lebih rendah dari titik 

isoelektrik protein-protein daging, DIA 

meningkat, karena pada pH yang lebih rendah 

dari titik isoelektrik protein-protein daging, 

terdapat muatan positif yang mengakibatkan 

penolakan miofilamen dan memberi lebih 

banyak ruang untuk molekul-molekul air.  

Hasil yang tidak berbeda nyata antar 

perlakuan ini serupa dengan penelitian Ismanto 

dan Basuki (2017), yang menunjukkan bahwa 

perlakuan dengan penambahan EBN (Ekstrak 

Buah Nanas) dan EBP (Ekstrak Buah Pepaya) 

pada pelumuran daging ayam parent stock afkir 

dengan persentase berbeda (0, 5, 10, dan 15 

ml/100 gram daging) tidak menunjukkan 

perbedaan yang nyata terhadap nilai DIA daging 

ayam parent stock afkir. Selain itu, pada setiap 

perlakuan yang memberikan nilai hampir sama 

menunjukkan bahwa semua perlakuan diduga 

memiliki jumlah muatan positif dan negatif 

dalam daging yang hampir sama. Kesamaan 

jumlah kedua muatan ini akan menyebabkan 

penolakan dari miofilamen dan memberi ruang 

banyak pada molekul air sehingga DIA menjadi 

tinggi. Hal tersebut sesuai dengan pendapat 

Bouton et al. (1971) dan Wismer-Pedersen 

(1971), yang menyatakan bahwa pada pH yang 

lebih tinggi dari pH isoelektrik protein daging, 

sejumlah muatan positif dibebaskan dan terdapat 

surplus muatan negatif yang mengakibatkan 

penolakan dari miofilamen dan memberi lebih 

banyak ruang untuk molekul air.  

Penggunaan sari buah pepaya muda 

terhadap daging paha itik petelur afkir tidak 

berpengaruh nyata terhadap DIA. Hal ini dapat 

disebabkan oleh adanya peristiwa osmosis yang 

terjadi kurang maksimal. Hal ini terlihat dari data 

bobot daging yang menunjukkan penurunan 

setelah perlakuan relatif sama. Menurut Kuntoro 

et al. (2007), osmosis merupakan pertukaran air 

antara sel dengan lingkungan karena perbedaan 

konsentrasi. 

Penggunaan sari buah pepaya muda tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap DIA 

daging paha itik petelur afkir. Menurut Nelson 

dan Cox (2000), protease dari papain dapat 

meningkatkan keempukan karena protein 

jaringan ikat terhidrolisis dari enzim tersebut 

menjadi fragmen yang lebih pendek. Hidrolisis 

tersebut juga dapat meningkatkan daya ikat air, 

karena protein miofibril dapat bersifat sebagai 

basa kuat yang mengikat air. Hal ini menandakan 

bahwa semakin banyak papain yang masuk 

kedalam daging maka lebih banyak jaringan ikat 

yang terhidrolisis dan berdampak pada 

peningkatan protein miofibril yang bersifat basa 

kuat yang memiliki kemampuan mengikat air. 

Jika persentase pemberian sari buah pepaya 

muda ditingkatkan dimungkinkan mampu 

meningkatkan DIA daging itik pada penelitian. 

 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

Simpulan 

Marinasi sari buah pepaya muda (0%, 

10%, 20%, dan 30%) berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap peningkatan keempukan, 

namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap nilai pH dan daya ikat air daging itik 

petelur afkir. Marinasi sari buah pepaya muda 

dengan persentase 30% merupakan dosis terbaik 
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diantara semua perlakuan untuk meningkatkan 

keempukan daging itik petelur afkir. 

 

Saran 

Disarankan untuk dilakukannya penelitian 

lebih lanjut mengenai marinasi daging itik 

petelur afkir dengan perbedaan tingkat 

kematangan buah pepaya yang digunakan dan 

peningkatan persentase pemberian sari buah 

pepaya saat marinasi, sehingga menghasilkan 

nilai pH, daya ikat air, dan keempukan daging 

itik yang lebih baik. 
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