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ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik dan komposisi kima nugget daging itik afkir curing dalam 
ekstrak kurkumin kunyit. Daging itik afkir dicuringmenggunakan kurkumin kunyit sebanyak 0,3% selama 10 menit, 
kemudian dibuat nugget. Nugget daging itik afkir divariasi dengan penambahan wortel dan brokoli serta nugget tanpan 
tambahan sayuran. Penelitian ini dilakukan untuk membandingkan secara deskriptif antara nugget daging itik afkir, nugget 
daging itik afkir ditambah wortel dan nugget daging itik yang ditambah brokoli. Data yang diperoleh dianalisis dengan 
analisis deskriptif. Hasil pengamatan didapatkan bahwa nugget daging itik dengan penambahan wortel dan brokoli 
mempunyai warna yang lebih cerah daripada yang daging itik saja. Tekstur nugget yang ditambah brokoli lebih keras 
daripada yang daging itik dan yang ditambah wortel. Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa nugget daging itik 
dengan penambahan wortel dan brokoli akan memperkaya komposisi kimia, dengan sifat fisik yang relatif sama. 

 
Kata kunci: Komposisi kimia, Sifat fisik, Nugget, Curing, Ekstrak kurkumin kunyit 

 
 

Physical Properties and Chemical Compositions of Nugget Made from Duck-Meat Cured in 
Tumeric Curcumin Extract 

 
ABSTRACT 

This study aims were to determine the physical properties and chemical compositions of nuggets made from cured- 
duck meat in turmeric curcumin extract. The duck meat was cured in 0.3%turmeric curcumin for 10 minutes, and then it was 
processed into nuggets. The duck-meat nuggets were made with variation on original nugget, nugget with added of carrots 
and broccoli. This research was conducted to compare descriptively between nugget of duck-meat, nugget of duck-meat plus 
carrot and nugget of duck-meat plus broccoli. The data obtained were analyzed by descriptive analysis. The observation 
found that duck-meat nugget with the addition of carrots and broccoli has a brighter color than the duck-meat only. Medium 
texture plus broccoli was harder than the duck-meat and the added carrots. Based on the results of the study, it can be 
concluded that the nugget of duck-meat with the addition of carrots and broccoli will enrich the chemical composition, with 
relatively similar physical properties. 
 
Keywords: Chemical compositions, Physical properties, Nugget, Curing, Turmeric curcumin extract 

 
PENDAHULUAN 

 
Itik merupakan ternak unggas yang dipelihara 

untuk menghasilkan telur dan daging. Populasi itik di 
Indonesia meningkat dari tahun ke tahun, yaitu 
45.268.000 ekor (2014), 45.322.000 ekor (2015) dan 
diperkirakan pada tahun 2016 sebanyak 47.360.000 
ekor (BPS, 2016). Dilihat dari peningkatan populasi 
tersebut, maka perkembangan sangat menjanjikan. 
Daging itik ini dapat berasal dari itik pedaging 
maupun itik afkir yaitu itik dari itik petelur yang 
sudah tidak produktif lagi. Itik betina petelur pada 
umumnya akan diafkir setelah tidak menguntungkan 
sebagai penghasil telur. Itik yang telah diafkir ini 
kemudian dijadikan sebagai itik pedaging. Daging itik 
yang berasal dari itik afkir mempunyai beberapa 
kelemahan, antara lain yaitu tekstur liat  dan kadar 
lemak lebih tinggi dari ayam pedaging dan harga jual 
yang rendah.Kadar lemak daging ayam 1,05%, 
sedangkan daging itik afkir mencapai 1,84% (Ali et 

al., 2007), 2,7 – 6,8 % (Matitaputty dan Suryana, 
2010). Asam lemak tak jenuh (ALTJ) lebih dari 60% 
dari total asam lemak,  mengakibatkan daging itik 
mudah teroksidasi yang dapat menurunkan flavor, zat 
gizi dan menimbulkan zat yang bersifat toksik. 
Menurut Shahidi (1998) dalam Matitaputty dan 
Suryana (2010) menyatakan bahwa daging yang 
mengandung lemak cenderung menghasilkan off-
flavor yang lebih besar, karena daging tersebut 
mengandung asam tidak jenug yang lebih besar dan 
mudah teroksidasi. Sampaio et al. (2012) menyatakan 
bahwa oksidasi lipid pada daging domba akan 
berlanjut sampai dengan pengolahan akibat adanya 
pemanasan. 

Kerusakan daging itik afkir akibat oksidasi 
lemaknya dapat dicegah dengan menambahkan zat 
yang dapat mencegah atau memperlambat terjadinya 
oksidasi yaitu antioksidan. Sesuai dengan pendapat 
Matitaputty dan Suryana (2010) bahwa salah satu 
cara untuk mengambat oksidasi lemak adalah dengan 
menggunakan antioksidan, baik sintetik maupun 
alami. Penggunaan antioksidan alami lebih disukai, 
karena diyakini aman   bagi kesehatan. Berbagai 
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Tabel 1. Warna nugget daging itik 
Nugget Lightness (L) Redness (a) Yellowness (b) 

Daging itik 51,1 11,70 32,57 
Daging itik + Wortel 55,2 12,40 42,40 
Daging Itik + Brokoli 55,3 8,00 30,37 

*Hasil analisis dua ulangan perlakukan dengan 2 ulangan analisis. 
 

penelitian telah dilakukan untuk mendapatkan 
antioksidan alam seperti pada jahe (Kikuzaki dan 
Nakatani, 1994), dan teh hijau (Chung et al.,1998; 
Wanasundara dan Shahidi, 1994; Yokozawa et al., 
2002). Menurut Ruslay et al. (2007), kunyit 
mengandung senyawa bisde-methoxycurcumin, 
demethoxycurcumin dan curcumin. Senyawa tersebut 
mampu menghambat peroksidasi asam linoleat, 
dengan potensi bisdemethoxycurcumin < 
demethoxycurcumin < curcumin (Jayaprakasha  et al., 
2006). Menurut Fujiwara et al. (2008), kurkumin 
sangat potensial sebagai antioksidan. Hasil penelitian 
Setyowati dan Wariyah (2012) menunjukkan bahwa 
ekstrak kurkumin mampu meningkatkan menghambat 
oksidasi lemak. Permasalahannya adalah 
penyimpanan maupun pengolahan menjadi produk 
seperti nugge ttidak lepas dari kondisi kontak dengan 
panas, udara, dan sinar sehingga  memungkinkan 
oksidasi lemak (Baggio dan Bragagnolo, 2006). Dewi 
dan Astuti (2014) menyatakan bahwa ekstrak 
kurkumin kunyit mampu menghambat peroksidasi 
asam lemak daging itik afkir selama penyimpanan 
dalam freezer. 

Menurut SNI (2002) nugget merupakan salah 
satu produk olahan daging yang dicetak, dimasak dan 
dibekukan serta terbuat dari campuran daging giling 
yang diberi bahan pelapis atau tanpa penambahan 
bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan 
yang telah diizinkan. Nugget merupakan produk 
olahan daging yang sangat digemari konsumen tanpa 
memandang golongan dari sisi ekonomi maupun usia. 
Oleh karena itu, perkembangan nugget baik variasi 
unsur bahan maupun bentuknya. Produk beku siap 
saji ini hanya memerlukan waktu penggorengan 
selama 1 menit pada suhu 150C atau tergantung pada 
ketebalan dan ukuran produk. bentuk nugget .   

 
MATERI DAN METODE 

 
Sampel Penelitian 

Bahan yang digunakan untuk penelitian adalah 
daging itik yang diperoleh dari peternak itik di desa 
Argomulyo, Sedayu, Bantul, Yogyakarta. Rimpang 
kunyit sebagai sumber antioksidan alami dibeli dari 
pasar lokal  di wilayah Yogyakarta.  
 
Preparasi Ekstrak Kurkumin Kunyit 

Proses ekstraksi kunyit dilakukan dengan 
macerasi dengan alkohol. (Marsono et al., 2004). 
Rimpang kunyit dicuci, dikupas, diiris dengan 
ketebalan 1 mm. Selanjutnya diblansing dengan 
perebusan selanjutnya dibekukan. Sebanyak 300 g 

sampel dimasukkan kedalam akuades mendidih 600 
ml selama 5 menit, ditiriskan selama 15 menit, dan   
dikemas dalam kantung plastik untuk disimpan 
dalam freezer pada suhu–12oC selama 24 jam. 
Sampel dithawing selama 30 menit, kemudian 
diaturdi atas nampan dan dimasukkan pengering 
cabinet pada suhu 57oC sampai kadar air sekitar 10%. 
Kunyit kering, diblender, diayak dengan ayakan 35 
mesh, sehingga dihasilkan kunyit bubuk. Ekstraksi 
kunyit menggunakan cara macerasi dimodifikasi 
yaitu kunyit bubuk 15 g dimasukkan Erlenmeyer 250 
ml ditambah alkoho l80% sebanyak 135ml, ditutup 
aluminiumfoil, diaduk dengan shaker selama 60 
menit, kemudian didiamkan selama 24 jam. 
Selanjutnya disaring dengan kertas saring Whatman 
no. 41, sehingga dihasilkan ekstrak kunyit. Ethanol 
diuapkan menggunakan evaporator vakum pada suhu 
40oC. Ekstrak yang diperoleh digunakan untuk curing 
daging itik.  
 
Pembuatan Nugget 

Disiapkan daging itik afkir curing. Daging itik 
segar tanpa tulang dipotong dengan ukuran tertentu 
yang homogen. Proses curing daging itik dilakukan 
dengan cara mencampur ekstrak kurkumin kunyit 
dengan daging itik segar. Variasi rasio daging itik 
segar/jumlah ekstrak kurkumin adalah 3% selama 10 
menit. Selanjutnya digunakan untuk membuat nugget 
dengan tahapan mengacu pada SNI (2002) dengan 
tahapan: penyiapan daging itik, penggilingan, 
pencampuran dengan bumbu halus, pencetakan, 
pencelupan dalam adonan breaded, pembekuan dalam 
freezer, penggorengan. Bumbu yang digunakan 
adalah garam 2%; STPP 0,3%, terigu; maizena 1,5%; 
CMC dan tepung roti, daging 500 g, Tepung tapioka 
50 g, ½ sdt lada bubuk, 1 sdt garam, 1 sdm bawang 
putih bubuk, 2 sdm bawang merah goreng bubuk dan 
20 g es batu. Ada 3 variasi nugget yaitu original, 
ditambah brokoli dan ditambah wortel.  
 
Analisis Nugget 

Nugget yang telah jadi selanjutnya dianalisis untuk 
mengetahui sifat fisik nugget meliputi tekstur 
menggunakan Test Zwick. Uji warna yang meliputi 
Lightness (L), Redness (a), dan Yellowness (b) 
menggunakan alat Minolta Chromameter. Komposisi 
kimia ditentukan dengan analisis proksimat (AOAC, 
1990).  
 
Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 
analisis deskriptif antar perlakuan. 
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Tabel 2. Tekstur nugget daging itik 
Nugget*  Chewiness Deformasi (%) Hardness (g) 

Daging itik 130,66 40,23 246,00 
Daging itik + Wortel 347,14 43,84 252,00 
Daging Itik + Brokoli 1114,86 39,16 358,75 

*Hasil analisis dua ulangan perlakukan dengan 2 ulangan analisis. 

Tabel 3.  Komposisi nugget daging itik 
Komposisi Kimia Nugget 

Daging itik Daging itik + Wortel Daging Itik + Brokoli 
% (bb) %(bk) %(bb) %(bk) %(bb) %(bk) 

Air  54,41 79,35 39,19 64,44 43,08 56,92 
Lemak 9,10 19,96 17,37 28,56 14,73 25,88 
Protein 11,85 25,99 11,24 18,48 13,42 23,58 
Abu 2,63 5,77  2,56   4,21   2,50  4,39 
Karbohidrat  
(% by difference) 

22,01 29,64 26,27 

*Hasil analisis dua ulangan perlakukan dengan 2 ulangan analisis. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Warna Nugget Daging Itik 

Warna nugget hasil penelitian menunjukkan 
bahwa tingkat kecerahan (L) nugget daging tanpa 
penambahan sayuran lebih rendah dibanding yang 
ditambah brokoli dan wortel (Tabel 1). Nilai a 
terendah pada nugget daging itik + brokoli, hal ini 
terjadi karena dengan adanya penambahan brokoli 
menyebabkan warna hijau pada nugget. Nilai b 
tertinggi pada nugget yang ditambah wortel, karena 
penambahan wortel menyebabkan warna nugget agak 
kekuningan. Warna kekuningan pada nugget yang 
ditambah wortel karena adanya karoten yang 
terkandung di dalam wortel, sehingga nilai b nya 
lebih tinggi daripada nugget daging itik saja dan 
nugget daging itik yang ditambah brokoli.  

Selain itu tingginya nilai L dan b juga 
disebabkan karena dengan adanya suhu pengolahan 
yang tinggi menunjukkan peningkatan presipitasi 
myofibrillar dan sarkoplasma protein (Dai et al., 
2013), sedangkan penurunan dalam a terjadi karena 
peningkatan denaturasi mioglobin (Cheah dan 
Ledward, 1997 dalam Khan et al., 2014a). Hasil 
penelitian Khan et al. (2014a) menunjukkan bahwa 
dengan pemanasan yang lebih lama akan 
meningkatkan nilai L dan a, tetapi menurunkan nilai 
b. Lebih lanjut disebutkan oleh Khan et al. (2014b) 
bahwa pemanasan akan meningkatkan nilai L, a dan b 
dari dagi itik bagian dada. 

 
Tekstur Nugget Daging Itik 

Nugget daging itik yang ditambah brokoli 
mempunyai nilai chewiness dan hardness yang paling 
tinggi dan Deformasi yang paling rendah dibanding 
nugget daging itik dan nugget daging itik yang 
ditambah wortel (Tabel 2). Chewiness atau tingkat 
kealotan nugget hasil penelitian menunjukkan bahwa 
nugget daging itik yang ditambah brokoli paling 
tinggi atau paling alot, sedangkan nugget daging itik 
tanpa tambahan mempunyai tingkat kealotan yang 
paling rendah. Hal ini diduga karena yang ditambah 

brokoli mempunyai serat yang lebih tinggi, sehingga 
nilai Chewiness tala dan Hardeness paling tinggi. 
Namun, nugget daging itik yang ditambah brokoli 
mempunyai nilai Deformasi atau perubahan bentuk 
karena penekanan yang paling rendah. Hal ini karena 
nugget daging itik yang ditambah brokoli tekturnya 
lebih keras, sehingga apabila ditekan tidak banyak 
berubah. 
 
Komposisi Kimia Nugget Daging Itik 

Hasil analisis kimia nugget daging itik afkir 
dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa kadar air nugget daging itik 
paling tinggi disbanding nugget daging itik yang 
ditambah wortel maupun brokoli. Hal ini disebabkan 
karena dengan penambahan wortel dan brokoli 
mengandung serat yang daya ikat airnya rendah. 
Menurut Fennema (1985) dan Tala (2009) bahwa 
serat kasar tersusun atas selulosa yang daya ikat 
airnya rendah. Kadar lemak daging itik yang 
digunakan 13,35% bb; air 72,65% bb. 

Kadar lemak nugget daging itik lebih rendah 
dibanding nugget daging itik yang ditambah wortel 
dan brokoli. Hal ini diduga karena serat yang 
terkandung pada wortel dan brokoli menyerap minyak 
yang digunakan untuk menggoreng lebih banyak. 
Tala (2009) menyatakan bahwa serat baik yang larut 
dalam air maupun yang tidak larut, dapat mengikat 
asam lemak. Namun demikian nugget daging itik 
memunyai kadar protein yang relatif sama dengan 
nugget yang ditambah brokoli. 

Sedangkan nugget dengan tambahan wortel 
mempunyai kandungan karbohidrat yang tertinggi 
disbanding nugget daging itik dan yang ditambah 
brokoli. Hal ini diduga disebabkan karena wortel 
termasuk umbi-umbian yang banyak mengandung 
pati. 
 

KESIMPULAN 
  

Berdasarkan hasil yang diperoleh maka dapat 
disimpilkan bahwa nugget daging itik  dapat 
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divariasikan dengan penambahan sayuran antara lain 
wortel dan brokoli. Dengan penambahan wortel dan 
brokoli warna nugget lebih menarik, sehingga dan 
kanddungan gizinya lebih baik. 
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