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Abstrak 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya ikat air, pH dan sifat organoleptik daging itik afkir 

yang direndam ekstrak kulit nenas dengan konsentrasi dan lama perendaman yang berbeda. Daging 

itik afkir bagian paha bawah direndam dalam ekstrak kulit nenas dengan konsentrasi 0%, 15%, 30% 

dan 45% dengan lama perendaman 0 menit, 15 menit dan 30 menit. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial dengan 3 ulangan. Konsentrasi ekstrak kulit nenas dan lama 

perendaman tidak merubah daya ikat air daging itik afkir. Lama perendaman mempengaruhi nilai pH 

dan terdapat interaksi konsentrasi ekstrak kulit nenas dan lama perendaman terhadap sifat 

organoleptik daging itik afkir.      
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