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SUMMARY 

Vicko Nesta Dwi Setya, The Effect Of Kandis Acid Extract To Physical Quality 

Of Peking Duck Meat  (Supervised by Sofia Sandi ). 

  

This study aims to determine the effect of kandis acid extract on pH, DIA 

(Water Holding Capacity), cooking loss and tenderness in Peking duck meat. This 

research aims to determine the physical quality of peking duck meat 

with addition kandis acid extract in rations. This research aims to determine the 

physical quality of peking duck meat with addition kandis acid extract in rations. 

This research was conducted from October to November 2022 which took plance 

at Experimental Animal Laboratory of the Animal Science Study Program, 

Departement of Technology and Industrial Animal Science, faculty of Agriculture, 

Universitas Sriwijaya. The method in this study was an experimental method using 

sixty four peking ducks aged 10 weeks were divided into 4 treatments; R0 

(Control), R1 (Diet + kandis acid extract pH 2.3), R2 (Diet + kandis acid extract 

pH 3.3) and R3 (Diet + kandis acid extract pH 4.3) and repetitions. The peking 

ducks were reared for 6 week with the treatments according. The analyed 

descriptive. The results of this study indicate that the treatment of extract kandis 

can maintain the pH value and water binding capacity of the meat. The conclusion 

of this study is that the administration of kandis acid extract is able to maintain the 

pH value and water holding capacity, but has not been able to reduce the cooking 

loss value and increase the tenderness of Peking duck meat. 

 

Keywords: Acidifier, hidrosisitrat acid, Kandis acid extract, Peking duck, Physical 

quality of meat. 
 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

Vicko Nesta Dwi Setya. Pengaruh Pemberian Ekstrak Asam Kandis Terhadap 

Kualitas Fisik Daging Itik Peking  (Dibimbing oleh Sofia Sandi). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak asam 

kandis terhadap pH, DIA (Daya Ikat Air), susut masak dan keempukan pada daging 

itik peking. Penelitian ini dilaksanakan selama enam minggu di Kandang Percobaan 

Program Studi Peternakan, Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak dan 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Metode penelitian ini yaitu eksperimental dengan menggunakan itik 

peking fase grower sebanyak 64 ekor. Penelitian ini menggunakan 4 perlakuan dan 

4 ulangan yang terdiri dari: R0 (Kontrol), R1 (Ransum + ekstrak asam kandis pH 

2,3), R2 (Ransum + ekstrak asam kandis pH 3,3) dan R3 (Ransum + ekstrak asam 

kandis pH 4,3). Data dianalisis secara deskripstif. Peubah yang diamati meliputi 

pH, daya ikat air (DIA), susut masak dan keempukan. Hasil dari penelitian ini 

menujukan bahwa pemberian acidifier dari ekstrak asam kandis dapat 

mempertahankan mutu pH, daya ikat air (DIA) tetapi belum dapat mempertahankan 

susut masak dan keempukan daging itik peking. Kesimpulan dari penelitian ini 

adalah pemberian ekstrak asam kandis mampu mempertahankan nilai pH dan daya 

ikat air, tetapi belum dapat menurunkan nilai susut masak dan meningkatkan 

keempukan daging itik peking. 

 

Kata Kunci: Acidifier, Asam hidrosisitrat, Ekstrak asam kandis, Itik peking, 

Kualitas fisik daging 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SKRIPSI 

PENGARUH PEMBERIAN EKSTRAK ASAM KANDIS 

TERHADAP KUALITAS FISIK DAGING ITIK PEKING  
 

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Peternakan Pada 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

Vicko Nesta Dwi Setya 

05041281924034 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PETERNAKAN 

JURUSAN TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PETERNAKAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2023  



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

RIWAYAT HIDUP 

Penulis dilahirkan pada tanggal 13 Maret 2001 di Rumah Sakit Anak dan 

Bunda Harapan Kita, Jakarta. Penulis merupakan anak kedua dari tiga bersaudara 

dari pasangan Bapak Pasifik Abeto dan Ibu Asmeri 

Pendidikan yang telah ditempuh penulis yaitu Sekolah TK di Puspita Sari Kota 

Jakarta Timur tahun 2007, Kemudian dilanjutkan di Sekolah Dasar Negeri Pondok 

Kelapa 07 Pagi yang diselesaikan pada tahun 2013, Sekolah menengah Pertama di 

SMP Negeri 213 Jakarta yang diselesaikan pada Tahun 2016, dan Sekolah 

Menengah Atas Negeri 100 Jakarta pada tahun 2019. Sejak Bulan Agustus 2019 

penulis tercatat sebagai Mahasiswa Aktif di Program Studi Peternakan Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya melalui jalur SBMPTN (Seleksi Bersama Masuk 

Perguruan Tinggi Negeri) 

Selama menjadi mahasiswa di Universitas Sriwijaya, penulis mengikuti 

organisasi internal. Penulis mengikuti organisasi internal kampus, yaitu Himpunan 

Mahasiswa Peternakan Universitas Sriwijaya (HIMAPETRI) sebagai anggota 

periode 2020-2021. 

 

 

 

 

 

 

 



 

ix 

Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah memberikan 

rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi dengan 

judul “Pengaruh Pemberian Ekstrak Asam Kandis Terhadap Kualitas Fisik Daging 

Itik Peking” sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Peternakan 

pada Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Prof. Dr. Sofia Sandi, S.Pt., 

M.Si sebagai pembimbing yang telah banyak memberikan bimbingan, saran dan 

pengarahan kepada penulis selama melaksanakan penelitian sampai selesai. Penulis 

juga mengucapkan terima kasih kepada Ibu Dr. Eli Sahara, S.Pt., M.Si., selaku 

pembahas dan penguji skripsi yang telah bersedia menguji dan memberikan saran 

kepada penulis. Penulis juga mengucapkan terima kasih kepada Ketua Program 

Studi Peternakan dan selaku sekertaris saya dalam sidang skripsi saya Ibu Dr. Rizki 

Palupi, S.Pt., M.P. dan semua staf dosen pengajar di Jurusan Teknologi dan Industri 

Peternakan. 

Penulis Juga mengucapan terimakasih kepada rekan satu tim penelitian juga 

teman-teman penulis. Tidak lupa juga ucapan terima kasih penulis sampaikan 

kepada kedua orang tua tercinta yaitu Bapak Pasifik Abeto dan Ibu Asmeri yang 

selalu menjadi motivasi terbesar kepada penulis selama menjalankan perkuliahan 

dan selalu mendoakan penulis sampai mencapai tahap akhir perkuliahan dan kepada 

saudaraku Rega Setya dan Hasby Akbar atas dukungan yang selalu diberikan juga 

penulis, ucapkan terima kasih juga penulis sampaikan kepada Hashemi 

Berthshanda yang telah memberikan semangat, dukungan dan masukanya selama 

ini. Akhir kata kritik dan saran yang membangun akan penulis terima dengan 

senang hati, penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan 

pemikiran sehingga dapat diterapkan di kehidupan masyarakat terkhusunya 

dibidang peternakan. 

Indralaya,   Juli 2023 

Penulis 



 

x 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR ........................................................................................... ix 

DAFTAR ISI ............................................................................................................ x 

DAFTAR TABEL ................................................................................................. xii 

DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................................ xiii 

BAB 1 PENDAHULUAN ....................................................................................... 1 

1.1. Latar Belakang .................................................................................................. 1 

1.2. Tujuan ............................................................................................................... 2 

1.3. Hipotesis ............................................................................................................ 2 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA .............................................................................. 3 

2.1. Itik Peking ......................................................................................................... 3 

2.2. Asam Kandis ..................................................................................................... 4 

2.3. Acidifier ............................................................................................................. 4 

2.4. Kualitas Daging ................................................................................................. 5 

2.4.1. pH  ........................................................................................................... 6 

2.4.2. Daya Ikat Air ........................................................................................... 7 

2.4.3. Susut Masak ............................................................................................ 8 

2.4.4. Keempukan ............................................................................................. 9 

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN .............................................................. 11 

3.1. Waktu dan Tempat .......................................................................................... 11 

3.2. Alat dan Bahan ................................................................................................ 11 

3.2.1. Alat  ....................................................................................................... 11 

3.2.2. Bahan .................................................................................................... 11 

3.3. Metode Penelitian............................................................................................ 11 

3.4. Cara Kerja ....................................................................................................... 12 

3.4.1. Persiapan Kandang ................................................................................ 12 

3.4.2. Ransum ................................................................................................. 12 

3.4.3. Pemeliharaan Ternak ............................................................................ 13 

3.4.4. Pembuatan Ekstrak Asam Kandis ......................................................... 13 

3.4.5. Pengambilan Sampel ............................................................................. 14 



 

xi 

Universitas Sriwijaya 

3.5. Perubahan yang diamati .................................................................................. 14 

3.5.1. pH  ......................................................................................................... 14 

3.5.2. Daya Ikat Air ......................................................................................... 14 

3.5.2.1. Penentuan Kadar Air .......................................................................... 15 

3.5.2.2. Pengukuran Daya Ikat Air.................................................................. 15 

3.5.3. Susut Masak .......................................................................................... 16 

3.5.4. Keempukan ........................................................................................... 16 

3.6. Analisa Data .................................................................................................... 16 

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN.................................................................. 17 

4.1. pH Daging ....................................................................................................... 17 

4.2. Daya Ikat Air Daging ...................................................................................... 18 

4.3. Susut Masak Daging ....................................................................................... 19 

4.4. Keempukan Daging ......................................................................................... 20 

BAB 5 PENUTUP ................................................................................................. 22 

5.1. Kesimpulan ..................................................................................................... 22 

5.2. Saran ................................................................................................................ 22 

DAFTAR PUSTAKA ............................................................................................ 23 

LAMPIRAN ........................................................................................................... 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xii 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 3.1. Kandungan nutrisi itik fase grower ....................................................... 12 

Tabel 3.2. Susunan, Kandungan Nutrisi dan Standar Kebutuhan Ransum ............ 13 

Tabel 4.1. Rataan nilai pH, Daya ikat air (DIA), Susut masak dan keempukan pada 

daging itik peking ................................................................................................... 17 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

xiii 

Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman  

Lampiran 1. Hasil Rataan pH Daging Itik Peking ................................................. 30 

Lampiran 2. Hasil Rataan Daya Ikat Air Daging Itik Peking ................................ 30 

Lampiran 3. Hasil Rataan Susut Masak Daging Itik Peking .................................. 30 

Lampiran 4. Hasil Rataan Keempukan Daging Itik Peking ................................... 30 

Lampiran 5. Uji pH Daging Itik Peking ................................................................. 31 

Lampiran 6. Uji Daya Ikat Air Daging Itik Peking ................................................ 32 

Lampiran 7. Uji Susut Masak Daging Itik Peking ................................................. 33 

Lampiran 8. Uji Keempukan Daging Itik Peking .................................................. 33 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1 

Universitas Sriwijaya 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Salah satu rempah yang sering digunakan di Indonesia untuk menggantikan 

asam jawa adalah asam kandis (Garcinia xanthochymus). Asam kandis memiliki 

kandungan senyawa aktif seperti fenolik (28,83%), flavonoid (0,48%), tanin 

(0,29%), polifenol, triterpenoid, saponin (Tursiman et al., 2012; Padang et al., 

2018) dan Muzakki (2006) melaporkan bahwa asam kandis mengandung asam 

hidroksisitrat (2,4%).  

Asam hidroksisitrat (HCA) yang terkandung di dalam asam kandis dapat 

meningkatkan kualitas daging ternak dengan cara mengkombinasikan pengaturan 

pH ekstrak asam kandis yang diberikan untuk menciptakan kondisi asam di saluran 

pencernaan, menurunkan nilai pH usus ternak sehingga baik untuk perkembangan 

bakteri asam laktat (BAL) dan menekan pertumbuhan bakteri E.coli (Imam et al., 

2015). Hal tersebut akan mempengaruhi keseimbangan bakteri non pantogen di 

dalam usus dengan merangsang perkembangan villi-villi di dalam usus halus yang 

menyebabkan penyerapan nutrien terutama protein dan karbohidrat menjadi lebih 

optimal. Akibatnya akan memaksimalkan efisiensi ransum, meningkatnya 

pertambahan bobot badan dan akan mengoptimalkan kualitas daging yang 

dihasilkan dengan meningkatkan pasokan protein ke daging sehingga 

mempengaruhi pH daging yang dihasilkan. Nilai daya ikat air, susut masak, dan 

keempukan semuanya akan dipengaruhi oleh peningkatan pH daging. Asam kandis 

sendiri bias disuplementasikan ke ternak melalui air minum atau ke pakan ternak. 

Pemberian asam kandis melalui pakan atau air minum dengan pengaturan pH. 

Dalam penelitian Cahyani et al. (2021) kualitas daging puyuh dapat ditingkatkan 

dengan mencampurkan asam kandis dengan pH 4 kedalam air, di mana asam 

hidroksisitrat yang terkandung di dalam asam kandis dapat meningkatkan bobot 

badan yang sehingga meningkatkan bobot karkas dan kualitas kimiawi daging yang 

dihasilkan. Bedasarkan hal tersebut, diperlukan penelitian lanjutan terhadap 

pengaruh pemberian ekstrak asam kandis dalam pakan terhadap nilai susut masak, 

pH, daya ikat air, dan keempukan daging itik peking. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian 

ekstrak asam kandis terhadap pH, DIA (Daya Ikat Air), susut masak dan 

keempukan pada daging itik peking. 

 

1.3. Hipotesis 

Pemberian ekstrak asam kandis diduga dapat mempertahankan mutu fisik 

daging itik peking.
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