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ABSTRAK

Penelitian bertujuan mengetahui pengaruh penggunaan Salvinia molesta
yang difermentasi menggunakan Aspergillus niger dalam ransum terhadap
kualitas fisik daging itik melalui indikator Water Holding Capacity (WHC), pH,
dan susut masak. Materi yang digunakan adalah 80 ekor itik pengging jantan
umur 4 minggu dengan rata-rata bobot awal 734,25+0,52 g. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan (0%, 15%
Salvinia molesta non fermentasi (SMNF), 15% Salvinia molesta fermentasi
(SMF), 17,5% Salvinia molesta fermentasi (SMF), dan 20% Salvinia molesta
fermentasi (SMF)). Hasil menunjukkan bahwa penggunaan Salvinia molesta
fermentasi berpengaruh nyata (P<0,05) menurunkan nilai pH, dan susut masak
daging, tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai WHC daging,
peningkatan level Salvinia molesta fermentasi diikuti dengansemakin
meningkatnya konsumsi serat kasar dan penurunan kualitas fisik daging itik.

Kata kunci : itik., Salvinia molesta., Aspergillus niger., kualitas fisik daging.

ABSTRACT

This study aims to determine effect of Salviniamolesta fermented with
Aspergillusnigeron the rationof the physical qualitylocal duck meat through
indicators Water Holding Capacity (WHC), pH and cooking shrinkage. The
material susedare 80 local male ducks of 4 weeks with an average initial weight of
734.25+0.52g. Research using completely randomized design (CRD) with 5
treatments (0%, 15% Salvinia molesta non-fermented (SMNF), 15% Salvinia
molesta fermentation (SMF), 17.5% Salvinia molesta fermentation (SMF), and
20% Salvinia molesta fermentation (SMF). Results showed that the use of
Salvinia molesta fermentation significantly (P<0.05) lower the pH value, and
shrink age cook meat, but not significant (P>0.05) on the value of the WHC duck
meat. Increasing levels of Salvinia molesta fermented followed by the increasing
consumption of crude fiber and decrease physical quality duck meat.
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PENDAHULUAN

Itik merupakan salah satu
ternak unggas lokal yang banyak
diternakkan masyarakat untuk tujuan
produksi telur dan daging.Tahun
2011 populasi itik di Jawa Tengah
mencapai 5.006.163 ekor (BPS dan
Bappeda Jawa Tengah, 2012) dan
terus meningkat tiap tahunnya.

Sampai saat ini kendala yang
dihadapi oleh peternak adalah
terbatasnya bahan pakan
konvensional sehingga harganya
mahal, oleh sebab itu butuh bahan
pakan lokal yang mudah didapat,
murah dan kontinyuitasnya tinggi
untuk dijadikan sebagai bahan pakan
alternatif.

Salvinia molesta atau
kiyambang merupakan salah satu
gulma air yang cukup potensial
untuk digunakan sebagai bahan
pakan  penyusun ransum itik.
Kandungan nutrisi yang ada pada
Salvinia molesta terdiri atas PK
15,9%, SK 16,8%, LK 2,1%, EM
2.200 (Sumiati et al, 2001).
Komposisi asam lemak omega-3 dan
omega-6 sebesar 1,4% dan 1,6 %
(Mukherjee et al., 2010). Kandungan
[-karoten tanaman air (duckweed)
sebesar 111,24 mg/kg BK (Anderson
etal., 2011).

Hasil  penelitian  Andriana
(2002) menunjukkan penggunaan
Salvinia molesta  berpengaruh
terhadap kenaikan SK
ransum.Penggunaan limbah udang
fermentasi dalam ransum ayam
broiler =~ menjadikan = menurunnya
kualitas  fisik  daging  akibat
peningkatan kandungan serat kasar
ransumRosyidi et al. (2009). Perlu
adanya alternatif untuk menurunkan
SK dan meningkatkan kualitasnya.

Fermentasi menggunakan
kapang  Aspergillus niger akan
mendegradasi  serat kasar dan
meningkatkan protein bahan.
Isprindasari  (1998), melaporkan
bahwa fermentasi pada onggok
dengan Aspergillus niger
mengakibatkan kenaikan kadar PK
4,5 kali lebih tinggi dan menurunkan
SK 25 9% dibanding sebelum
difermentasi.  Pakan  berkualitas
tentunya menjadikan kualitas daging
meningkat baik secara kimiawi
maupun yang tampak pada fisik.

Tujuan penelitian adalah untuk
mengatahui ~ pengaruh  Salvinia
molesta fermentasi yang diberikan
dalam ransum terhadap kualitas fisik
daging  itik.Manfaatnya  adalah
sebagai sumber informasi bagi
masyarakat khususnya peneliti yang
ingin mengetahui manfaat Salvinia
molesta  terhadap kualitas fisik
daging.

MATERI DAN METODE
Materi

Materi yang digunakan
meliputi 80 ekor itik lokal pengging
umur 4 minggu dengan rata-rata
bobot awal (734,25+0,52, CV =
7,08%) g. Aspergillus niger serta
Salvinia molesta.

Itik dipelihara dalam kandang
dengan sistem litter, dan luas setiap
petak kandang 100 x 100 cm yang
diisi dengan 4 ekor itik.

Bahan pakan yang digunakan
jagung, bekatul, bungkil kedelai,
tepung ikan, methionin, lysin,
CaCO3, minyak nabati, premiks, dan
tepung Salvinia molesta baik yang
difermentasi maupun yang tidak.
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Metode Penelitian

80 ekor itik lokal jantan
ditempatkan ke dalam kandang litter
sebanyak 20 unit percobaan,tiap unit
4 ekor, umur 4-6 minggu diberikan
ransum starter sementara umur 7-12
minggu diberikan ransum finisher.
Komposisi ransum dapat dilihat pada
Tabel 1.

Proses fermentasi dilakukan
secara aerob menggunakan
Aspergillus niger dengan ketentuan
10 kg tepung Salvinia molesta
ditambahkan 584,4 g mineral
menggunakan air hangat dicampur
hingga homogen, selanjutnya
ditaburi dengan 80 gAspergillus
niger dan diaduk hingga rata.
Campuran tersebut diletakkan dalam
nampan, ditutup dengan kertas tipis
serta diperam selama 1 minggu.

Pengujian kualitas fisik daging
meliputi  pH dilakukan  dengan
metode Bouton et al. (1971), Water
Holding Capacity (WHC) dengan

metode ‘Hamm’ (Swatland,
1994),dan susut masak dilakukan
berdasarkan metode Bouton et

al.(1976) disitasi Soeparno (2005).
Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan dalam

Acak Lengkap (RAL) dengan 5
perlakuan yaitu ransum kontrol (T0),
ransum dengan penggunaan Salvinia
molesta 15% (T1), ransum dengan
penggunaan Salvinia
molestatermentasi 15% (T2), ransum
dengan penggunaan Salvinia molesta
fermentasi 17,5% (T3), ransum
dengan penggunaan Salvinia molesta
fermentasi 20% (T4).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan penggunaan tepung
daun kiyambang dalam ransum itik
tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap water holding capacity
(WHC)namun berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai pH dan
susut masak, seperti yang tersaji pada
Tabel 2.

Hasil penelitian menunjukkan

bahwa peningkatan penggunaan
kiyambang  (Salvinia  molesta)
mengakibatkan kemampuan

mengikat air (WHC) yang sama
meskipun terjadi penurunan kualitas
fisik yang nampak pada pH dan susut
masak.Hal ini menandakan semakin
tinggi level Salvinia molesta yang
diberikan semakin meningkatkannilai
pH, terutama peningkatan yang nyata
terjadi pada T3 dan T4 sementara

penelitian ini adalah Rancangan pada T1 dan T2 walaupun ada
Tabel 1. Komposisi Ransum
Kandungan Starter Finisher
Nutrisi

TO Tl T2 T3 T4 TO Tl T2 T3 T4
Energi 2995 2848 2741 2700 2649 2994 2844 2736 2684 2639
Metabolis
(Kkal/kg)
Prot kasar 19.1 19.1 19.1 19.1 19.1 17.2 17.2 17.2 172 17.2
(%)
Lemak kasar 8.7 94 9.7 9.9 10.1 84 9.1 95 9.7 9.8
(%)
Serat kasar 5.6 8.9 8.7 9.1 9.8 58 9.1 89 9.5 10.1

(%o)

Bahan Pakan DianalisisProksimat di STPP Magelang (2014)
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Tabel 2. Pengaruh penggunaan kiyambang (Salvinia molesta) terhadap pH, WHC, dan susut

masak daging itik
Perlakuan Parameter
pH WHC Susut masak
(%) (%)

TO 6,37° 39,09 32,75°
Tl 6,31% 43,45 31,19°
v 6,44 39,88 35,65
T3 6,58 37,46 34,12%°
T4 6,64° 37,19 38,16*

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

kecenderungan  meningkat tetapi
tidak menunjukkan perbedaan nyata
dengan TO.

Peningkatan pH pada penelitian
ini diduga akibat semakin
berkurangnya glikogen  dalam
daging. Nilai pH daging dipengaruhi
oleh cadangan glikogen otot,
semakin rendah glikogen maka pH
semakin tinggiGenchef
(2008).Rendahnya cadangan
glikogen pada itik dapat
dipengaruhioleh konsumsienergi dan
konsumsiserat kasar dalam ransum.

Penelitian  sebelumnya oleh
Andriana  (2002)  menunjukkan
peningkatan  level = penggunaan
Salvinia molestaberpengaruh
terhadap kenaikan kandungan SK
ransum. Hal yang sama disebutkan
oleh Rosyidi et al. (2009) bahwa
penggunaan limbah udang fermentasi
meningkatkan pH akibatpeningkatan
SK, tingginya kadar SK
menyebabkan kecernaan menurun.

Perlakuan antaraTl1, T2, dan T3
dengan T3 dan T4 tidak terjadi
perbedaan nyata (P>0,05) diduga
konsumsi energi dari masing-masing
perlakuantidak berbeda jauh
sehingga belum berpengaruh pada
cadangan glikogen otot. Hal ini
sejalan dengan penelitian Witak
(2008)dan Yuwanta et al. (2013)
bahwa itik yang diberikan pakan
dengan kandungan energi sama
meskipun dalam umur yang berbeda

memperlihatkan kualitas pH daging
yang relatif sama.

Perlakuan penggunaan Salvinia
molesta fermentasi kedalam ransum
tidak mempengaruhi (P>0,05) water
holding capacity (WHC). Hal ini
menunjukkan bahwa penggunaannya
sampai dengan level 20% tidak

mengakibatkan penurunan
kemampuan mengikat air
daging. Tidak  adanya  pengaruh

diduga akibat konsumsi protein dan
massa protein daging yang relatif
sama.

Hasil penelitianMusa et al
(2006) menunjukkan bahwa nilai
WHC daging cenderung samaketika
level pemberian protein ransum
sama,pada penelitian ini kandungan
serat yang semakin meningkat
seiring dengan peningkatan level
penggunaan tidak mempengaruhi
nilai WHC, hal ini dapat terjadi
karena kelengkapan asam amino
essensial pada Salvinia molesta yang
mampu mengoptimalkan deposisi
jaringan daging, mencegah terjadinya
degradasi protein, serta berperan
terhadap pengikatan air oleh gugus
reaktifnya.

Hasil penelitian Aronal et al.
(2012) dan  Schafsma  (2000)
menunjukkanbahwa tipe dan jumlah
asam amino mempengaruhi nilai
protein yang dikonsumsi, asam
amino yang ada berperan dalam
kualitas pencernaan dan sintesis
protein.Menurut Londono (2009),
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Asam amino yang terdapat dalam
Salvinia molesta terdiri dari asam
amino essensial dan non essensial
Sehubungan dengan WHC
komponen utama yang berperan
untuk mengikat air adalah asam-
asam amino polar yang sifatnya
hidrofilikseperti  theonin, sistein,
glisin, serine, tyrosine. Hal ini sesuai
dengan pendapat Florence dan
Attwood (2011), bahwa protein
dengan sifat hidrofilik tersusun atas
asam amino yang bersifat hidrofilik,
yang mempunyai sifat mengikat
air.Hal ini menunjukkan bahwa
kelengkapan asam amino yang ada
pada Salvinia molesta berpengaruh
terhadap daya mengikat airnya.Hasil
penelitian Benjama (2012)
menunjukkan  bahwa  kandungan
asam amino Yyang lebih tinggi
menghasilkan nilai WHC yang lebih
baik.

Itik yang diberikan perlakuan pakan
Salvinia molestafermentasi
berpengaruh nyata (P<0,05)
meningkatkan nilai susut masak.Hal
ini menandakan bahwa semakin
tinggi level Salvinia molesta yang
diberikan,semakin
meningkatkannilai susut
masak.Peningkatan ~ yang  nyata
terutama terjadi pada T4 sementara
pada T1, T2, dan T3 walaupun ada
kecenderungan  meningkat tetapi
tidak menunjukkan perbedaan nyata
dengan TO.

Terjadinya peningkatan susut masak
pada penelitian ini diduga akibat
semakin berkurangnya kadar lemak
dalam  daging. = Kecenderungan
peningkatan SK dan penurunan
konsumsi energi pada peningkatan
level penggunaan Salvinia molesta
diduga  menjadi  faktor  yang
menyebabkan lemak daging

menurun.  Wolozyn et al. (2011)
menyatakan bahwa jaringan lemak,
dan komposisi kimiawi daging
berperan terhadap besarnya susut
masak daging. Sejalan dengan
penelitian Rosyidi e al. (2009),
meningkatnya serat kasar dengan
penggunaan limbah udang fermentasi
sampai dengan taraf 12,5 %
menjadikan susut masak meningkat.
Serat kasar yang tinggi menyebabkan
kadar lemak turun sehingga susut
masak menjadi lebih besar. Serat
kasar yang tinggi menyebabkan
lemak ikut larut sehingga deposisi
lemak daging menurun, deposit
lemak intramuskular ~ berperan
terhadaptertutupnya  mikrostruktur
daging (Lawrie,1995).

SIMPULAN DAN SARAN

Penggunaan Salvinia molesta
fermentasi menyebabkan terjadinya
peningkatan nilai pH dan susut
masak daging, semakin tinggi level
penggunaan maka kualitas daging
semakin  menurun.  Penggunaan
optimal sampai dengan level 15%
baik dengan difermentasi maupun
tidak.

Penelitian lebih lanjut perlu ada
berkaitan ~ penggunaan  Salvinia
molesta fermentasi dengan kadar
serat kasar yang lebih rendah untuk
melihat kualitas fisik daging.
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