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RINGKASAN 

PRATIWI EKA PUTRI. 23010112130184. 2018. Kandungan Lemak dan 

Protein Daging pada Itik yang Diberi Ransum dengan Tambahan Tepung Kulit 

Bawang Merah dan Bawang Putih (Pembimbing: ISTNA MANGISAH dan 

NYOMAN SUTHAMA). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan tepung 

kulit bawang merah dan bawang  putih dalam ransum terhadap kualitas daging itik 

ditinjau dari kadar lemak, kolesterol dan protein daging serta produktivitas itik 

melalui pertambahan bobot badan kumulatif itik Mojosari.  

Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 7 

perlakuan dan 4 ulangan , masing-masing ulangan dengan 6 ekor itik. Ternak 

yang digunakan adalah itik Mojosari jantan umur 3 hari sebanyak 168 ekor 

dengan bobot rata–rata 42,57 ± 12,00 g/ekor. Perlakuan yang diberikan yaitu T0= 

ransum kontrol; T1= ransum kontrol + 3% tepung kulit bawang merah (TKBM); 

T2 = ransum kontrol + 6% TKBM; T3 = ransum kontrol + 3% tepung kulit 

bawang putih (TKBP); T4 = ransum kontrol + 6% TKBP; T5 = ransum kontrol + 

1,5% TKBM + 1,5% TKBP; dan T6 = ransum kontrol + 3% TKBM + 3% TKBP. 

Parameter yang diamati adalah kadar lemak, kolesterol dan protein daging serta 

pertambahan bobot badan kumulatif. Data dianalisis ragam berdasarkan uji F, 

apabila terdapat pengaruh nyata dari perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji 

wilayah ganda Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kulit bawang 

merah dan bawang putih berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar kolesterol 

dan protein daging serta pertambahan bobot badan kumulatif, tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar lemak daging. Kadar kolesterol daging terendah 

dihasilkan dengan T3 dan T6, tetapi tidak berbeda pada T2, sedangkan nilai 

tertinggi kadar protein daging pada T6 tetapi tidak berbeda dengan T1, T4 dan T5. 

Berbeda halnya dengan pertambahan bobot badan kumulatif tertinggi dicapai pada 

T4 dan tidak berbeda dengan T1, T2, T3 dan T6. 

Simpulan penelitian bahwa penambahan kombinasi tepung kulit bawang 

merah 3% dengan tepung kulit bawang putih 3%(T6)  mampu menurunkan kadar 

kolesterol daging serta meningkatkan kadar protein daging dan pertambahan 

bobot badan kumulatif itik, namun belum mampu menurunkan kadar lemak 

daging. 
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KATA PENGANTAR 

Daging itik merupakan sumber protein hewani selain daging ayam yang 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Namun, kualitas nutrisi daging 

ayam secara keseluruhan lebih sehat untuk dikonsumsi dibandingkan dengan 

daging itik. Kadar lemak dan kolesterol daging itik lebih tinggi daripada daging 

ayam, sedangkan kadar protein daging itik lebih rendah dibandingkan daging 

ayam. Oleh sebab itu, diperlukan adanya inovasi dalam menurunkan kadar lemak 

dan kolesterol daging itik, sekaligus meningkatkan kadar protein daging melalui 

penggunaan bahan alternatif sebagai penyusun ransum itik. Kulit bawang merah 

dan bawang putih merupakan limbah pertanian yang dapat dimanfaatkan untuk 

meningkatkan kualitas daging itik dikarenakan mengandung antioksidan dan 

antibakteri. 

 Puji syukur penulis panjatkan kepada ALLAH SWT yang telah 

melimpahkan kasih dan rahmat-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan 

penulisan skripsi ini sebagai syarat mendapatkan gelar sarjana. Penulis 

mengucapkan terimakasih dan penghargaan setinggi-tingginya dengan penuh rasa 

hormat kepada : 

1. Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan yang telah memberikan 

pendanaan Beasiswa BIDIK MISI sehingga penulis dapat melanjutkan studi 

di Perguruan Tinggi hingga penyelesaian skripsi ini. 

2. Prof. Dr. Ir. Mukh Arifin, M.Sc. selaku Dekan Fakultas Peternakan dan 

Pertanian Universitas Diponegoro beserta jajarannya yang telah 

menyediakan berbagai fasilitas yang menunjang proses pembelajaran. 
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3. Istna Mangisah, S.Pt., M.P. sebagai pembimbing utama dan Prof. Ir. 
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bimbingan dan saran yang telah diberikan, sekaligus selaku dosen wali yang 
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