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ABSTRAK  

 

 Daging itik merupakan salah satu dari jenis ternak unggas yang mulai banyak 

peminatnya namun masih memiliki kekurangan yaitu daging yang alot, warna daging merah 

gelap dan memiliki bau amis. Pemanfaatan sari daun kelor terfermentasi dapat digunakan 

dalam pengupayaan tersebut, karena memiliki kandungan nutrient yang akan berpengaruh pada 

tekstur daging itik, menghasilkan senyawa-senyawa fenol yang diharapkan akan mengurangi 

bau amis dan dapat meningkatkan kadar hemoglobin yang diharapkan dapat meningkatkan 

warna pada daging itik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik pada 

daging itik bali yang diberi sari daun kelor. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Sesetan 

Fakultas Peternakan Universitas Udayana. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan. Setiap unit berisi 3 ekor itik bali 

jantan DOD dan total keseluruhan 48 ekor. Keempat perlakuan tersebut yakni: P0 (tanpa sari 

daun kelor berprobiotik), P1 (ditambahkan 2,5% sari daun kelor berprobiotik), P2 

(ditambahkan 5% sari daun kelor berprobiotik), P3 (ditambahkan 7,5% sari daun kelor 

berprobiotik). Variabel yang diamati adalah kualitas organoleptik pada daging itik bali yang 

menggunakan uji hedonik kesukaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil tertinggi pada 

variabel warna, aroma, tekstur, citarasa dan penerimaan keseluruhan adalah pada perlakuan P2 

yang mendapatkan skoring 5 (sangat amat suka) sebanyak 28%, 16%, 36%, 36% dan 28% 

diantara perlakuan lainnya yaitu P0, P1 dan P3. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 

bahwa pemberian sari daun kelor berprobiotik bakteri Bacillus lentus melalui air minum 

dengan perlakuan 2,5%, 5%, dan 7,5% dapat meningkatkan kualitas warna, aroma, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan daging itik bali. 

 

Kata kunci: Organoleptik, daging itik bali, probiotik sari daun kelor, bacillus lentus, level 

probiotik 
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ORGANOLEPTICS OF BALI DUCK MEAT GIVEN PROBIOTIC 

MORINGA LEAF EXTRACT BACILLUS LENTUS AT DIFFERENT 

LEVELS  
 

ABSTRACT 

 

 Duck meat is one of the types of poultry livestock that is starting to be in great demand 

but still has shortcomings, namely tough meat, dark red meat color and has a fishy smell. The 

utilization of fermented Moringa leaf juice can be used in these efforts, because it has nutrient 

content that will affect the texture of duck meat, produce phenol compounds which are 

expected to reduce fishy odors and can increase hemoglobin levels which are expected to 

improve the color of duck meat. This study aims to determine the organoleptic quality of 

Balinese duck meat given Moringa leaf juice. This research was conducted at Sesetan 

Laboratory, Faculty of Animal Husbandry, Udayana University. The design used was a 

completely randomized design (CRD) consisting of 4 treatments and 4 replicates. Each unit 

contained 3 male Balinese ducks DOD and a total of 48 ducks. The four treatments were: P0 

(without probiotic moringa juice), P1 (added 2.5% probiotic moringa juice), P2 (added 5% 

probiotic moringa juice), P3 (added 7.5% probiotic moringa juice). The observed variable is the 

organoleptic quality of Bali duck meat using the hedonic test of favorability. The results 

showed that the highest results in the variables of color, aroma, texture, taste and overall 

acceptance were in the P2 treatment which received a score of 5 (very very like) as much as 

28%, 16%, 36%, 36% and 28% among other treatments, namely P0, P1 and P3. Based on the 

results of the study, it can be concluded that the provision of moringa leaf juice with probiotic 

Bacillus lentus bacteria through drinking water with treatments of 2.5%, 5%, and 7.5% can 

improve the quality of color, aroma, texture, and overall acceptance of Balinese duck meat. 

 

Keywords: Organoleptic, bali duck meat, probiotics moringa leaf extract, bacillus lentus, 

probiotic levels 

 

 

PENDAHULUAN  

 Daging itik merupakan salah satu dari jenis ternak unggas yang mulai banyak 

peminatnya (Budi et al., 2015) namun masih memiliki kekurangan yaitu daging yang alot, 

warna daging merah gelap dan memiliki bau amis (Matitaputty dan Suryana, 2010). Warna 

merah gelap pada daging itik disebabkan oleh adanya kandungan pigmen myoglobin yang 

tinggi. Daging itik yang alot disebabkan oleh tingginya kandungan jaringan ikat kolagen otot 

daging. Sedangkan bau amis pada daging itik disebabkan oleh adanya asam lemak tak jenuh. 

Hustiany (2001), melaporkan bahwa bau khas (amis) pada daging itik disebabkan oleh 

degradasi asam lemak tak jenuh (oleat, linoleat, linolenat) yang diawali oleh terbentuknya 

radikal bebas. Aplikasi teknologi pakan salah satunya teknologi suplementasi potensial dapat 

memperbaiki kualitas daging itik khususnya nilai organoleptiknya sehingga menjadi lebih 

diminati oleh masyarakat/konsumen. 
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 Feed Supplement dalam air minum atau ransum berfungsi untuk melengkapi atau 

meningkatkan ketersedian zat nutrisi mikro yang seringkali kandungannya dalam ransum dan 

air minum kurang atau tidak sesuai standar. Pemberian lewat air minum mempunyai kelebihan, 

dimana kandungan nutrien yang ada didalamnya lebih mudah diserap oleh dinding usus 

mengingat nutrien yang terlarut dalam air akan lebih mudah diabsorsi melalui vili-vili usus. 

Pemanfaatan sari daun kelor terfermentasi dapat digunakan dalam pengupayaan tersebut, 

karena tanaman kelor dapat ditemukan dengan mudah di Indonesia serta memiliki kandungan 

nutrien yang berkualitas tinggi. Daun kelor juga memiliki kandungan nutrient yang nantinya 

akan berubah menjadi lemak dan akan berpengaruh pada tekstur daging itik. Jika difermentasi 

nantinya daun kelor juga akan menghasilkan senyawa-senyawa fenol yang semakin tinggi dan 

diharapkan nantinya akan mengurangi bau amis pada daging itik bali. Daun kelor juga efektif 

untuk meningkatkan kadar hemoglobin yang nantinya diharapkan dapat meningkatkan warna 

pada daging itik. Pemanfaatan bakteri probiotik selulolitik Bacillus lentus merupakan salah satu 

strategi potensial untuk dikembangkan. Pande et al. (2023) berhasil mengisolasi dan 

mengidentifikasi kandidat isolat bakteri probiotik selulolitik asal usus besar babi bali yang 

mempunyai kemampuan aktivitas enzim endoglukananse, eksoglukanase, amilase dan protease 

yang tinggi disertai kemampuan degradasi substrat sumber selulosa, amilum dan protein yang 

tinggi, salah satunya adalah bakteri Bacillus lentus. Berbagai hasil penelitian pemanfaatan daun 

kelor pada ternak juga menunjukkan hasil yang positif. Manihuruk et al (2018) menunjukkan 

bahwa pemberian pakan berupa tepung daun kelor yang telah difermentasi pada ayam broiler 

dengan dosis 5% dan 10% menunjukkan hasil yang berbeda signifikan, dengan dosis 5% 

menghasilkan peningkatan bobot badan karkas yang optimal, sedangkan pada dosis 10% 

mendapatkan hasil penurunan bobot badan karkas.  

 Menurut penelitian Wedana et al., (2018) rataan berat telur ayam yang mendapat 

perlakuan P1 (pemberian 0,2% probiotik bakteri selulolitik B-6 melalui air minum) dan 

perlakuan P2 (pemberian 0,4% probiotik bakteri selulolitik B-6 melalui air minum) masing-

masing adalah 9,57% dan 11,34% nyata (P<0,05) lebih tinggi daripada ayam yang 

mendapatkan perlakuan tanpa probiotik bakteri selulolitik B-6 (P0). Berat telur rata-rata pada 

ayam perlakuan P0 (kontrol) selama delapan minggu penelitian adalah 55,17 g/8 minggu. 

Rataan berat telur rata-rata ayam pada perlakuan P1 dan P2 masing-masing adalah 5,65% dan 

6,21% nyata (P<0,05) lebih tinggi daripada ayam yang mendapatkan perlakuan tanpa probiotik 

bakteri selulolitik B-6 (P0). Bidura et al., (2008) mengatakan bahwa khasiat produk herbal 
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fermentasi oleh mikroba probiotik ternyata berkhasiat ganda dibandingkan dengan produk 

tanpa fermentasi.  

 Menurut penelitian yang dilakukan oleh Purnayasa et al., (2018), penggunaan sari daun 

kelor (Moringa oleifera) pada ayam Lohmann Brown umur 22-30 minggu melalui air minum 

dengan menggunakan level 3% dan 6% dapat meningkatkan warna dan kadar protein pada telur 

sebaliknya dapat menurunkan kadar lemak dan kolesterol kuning telur ayam. Meningkatkanya  

penyerapan  zat-zat  makanan  akan  dapat  mempengaruhi  nilai  organoleptik  daging (warna, 

aroma, citarasa, tekstur,  dan penerimaan secara keseluruhan). Perbedaan level pemberian sari 

daun kelor terfermentasi bakteri probiotik selulolitik sudah tentu akan memberikan perbedaan 

pasokan probiotik maupun nutrien bagi ternak yang juga akan berpengaruh pada konsumsi 

ransum ternak itu sendiri. Sampai saat ini, informasi terkait hasil-hasil penelitian pemberian 

feed suplemen sari daun kelor yang difermentasi dengan bakteri probiotik selulolitik Bacillus 

lentus belum banyak ditemukan, sehingga penelitian tentang Organoleptik Daging Itik Bali 

yang Diberi Probiotik Sari Daun Kelor Bacillus lentus dengan Level Berbeda penting untuk 

dilakukan.  

 

MATERI  DAN METODE  

Tempat dan waktu penelitian 

 Penelitian dilaksanakan di kandang Sesetan Fakultas Peternakan Universitas Udayana 

yang berlokasi di Jl. Raya Sesetan Gang Markisa, Denpasar, Bali. Lama penelitian 

dilaksanakan yakni selama 8 minggu. 

Objek penelitian 

  Objek penelitian ini ialah kualitas organoleptik daging itik bali yang diberi probiotik 

sari daun kelor Bacillus lentus dengan level berbeda. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Itik Bali 

Sumber: Dokumen Pribadi 

 



Budiani, N. K. R., J. Peternakan Tropika Vol. 13 No. 1 Th. 2025: 89 ï 108                       Page 93    

Bahan dan alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini untuk memperoleh daging itik bali yaitu, 48 

ekor itik  yang berumur satu hari produksi dari peternakan itik UD. Erna, Kediri, Tabanan. 

Dengan bobot badan yang homogen berjenis kelamin jantan, menggunakan ransum CP 511 

dan air minum bersumber dari air sumur bor yang nantinya akan ditambahkan probiotik sari 

daun kelor Bacillus lentus. Bahan untuk uji organoleptik yaitu daging itik bali dari hasil 

penelitian dan air mineral. 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini untuk memperoleh daging itik bali yaitu, 

kandang sistem ñBattery Colonyò sebanyak 16 unit, yang terbuat dari kayu, bambu dan kawat 

jaring. Kandang diletakkan pada bangunan berukuran 9,70 m x 8,85 m yang menggunakan atap 

dari genteng dan lantai dari beton. Setiap petak kandang dilengkapi dengan tempat pakan yang 

terbuat dari paralon dan tempat minum terbuat dari botol bekas air mineral 1500 ml. Dibawah 

kandang diletakkan lembaran seng kemudian diberi sekam agar feses yang basah dapat diserap 

dengan baik, untuk mengurangi bau feses dan kandungan amoniak dalam kandang, kandang 

akan dibersihkan setiap 3 hari sekali. 

 Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik yaitu, kompor, panci pengerebus, tisu, 

wadah plastik, kertas label, format uji dan alat tulis.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.  Kandang Penelitian 

Sumber: Dokumen Pribadi 

 

Kultur  Bakteri Bacillus lentus 

 Kultur bakteri yang dipakai pada penelitian ini adalah kultur bakteri Bacillus lentus 

yang ditumbuhkan pada medium cair Nutrient Broth/NB dengan nilai absorbansi 0,5 pada 

panjang gelombang (ẹ) 550 nm dan diinkubasi selama 2 hari, menggunakan stok bakteri 

Bacillus lentus hasil penelitian Pande dkk (2022) yang terdapat pada medium mirin nutrien 

agar/NA. 


