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Abstract 

Duck meat is still not widely used as a raw material for making meatballs. Duck meat has an unpleasant 

odor, tough texture and high fat content which causes it to be disliked by the consumers. Therefore it is 

necessary to diversify processed products that are acceptable and healthy. Meatballs are processed 

products made from ground meat plus fillers (flour and spices, then formed into small balls and boiled). In 

the form of meatballs, it makes it easier for duck meat to be consumed. The high content of unsaturated 

fatty acids in duck meat causes the formation of a fishy odor (off-flavor). As a result, the meatball is oxidized 

and produces a rancid aroma and free radicals. The curing treatment of duck meat in turmeric juice 

nanocapsules as a source of antioxidants is expected to prevent oxidation and produce functional meatballs. 

The duck meat was cut into 3 cm x 3 cm sizes, then added 2%  turmeric juice nanocapsules with a curing 

time of 5 minutes. The resulting cured duck meat is then processed into meatballs. The meatballs obtained 

were analyzed for their antioxidant activity and sensory test. The analysis showed that curing duck meat 

with a concentration of 2% for 5 minutes produced functional meatballs with bright yellow color, had 

antioxidant levels and was accepted by consumers. 
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1. PENDAHULUAN  

Kekurangan yang dimiliki daging  itik  

antara lain tingginya kadar   lemak  (terutama 

lemak bawah kulit dan bau  apek)  dibandingkan 

ayam pedaging. Menurut Lestari dkk (2015) 

Kandungan asam lemak tak jenuh yang tinggi 

dalam daging itik merupakan penyebab bau amis 

(off odor). Penyebab lain off-odor adalah  

terjadinya perubahan komponen kimia daging 

yang diakibatkan oleh proses oksidasi lemak. 

Proses oksidasi lemak menyebabkan terjadinya 

perubahan tekstur dan warna daging serta 

terbentuknya off-odor (Matitaputty dan Suryana, 

2010). Untuk  itu  diperlukan diversifikasi olahan 

daging itik  yang lebih sehat dan  diterima  oleh 

konsumen. Bakso merupakan salah satu 

diversifikasi produk yang dapat dilakukan. Bakso 

adalah salah satu produk olahan daging yang 

dilumat/dihancurkan kemudian dicampur dengan 

bumbu dan tepung, selanjutnya  dibentuk bulatan 

kecil dan direbus dalam air panas (Murti dkk, 

2013) 

Permasalahan dalam pembuatan bakso 

itik adalah kandungan asam lemak tak jenuh yang 

tinggi pada daging itik merupakan penyebab 

munculnya bau amis (off odor). Kandungan asam 

lemak jenuh yang tinggi menyebabkan daging 

itik teroksidasi dengan mudah yang 

menghasilkan radikal bebas  menyebabkan 

rancid. Untuk itu diperlukan upaya untuk 

meningkatkan kualitas produk dari olahan daging 

itik  agar memenuhi  selera konsumen. Salah satu 

upaya yang dapat dilakukan yaitu menghambat 

oksidasi lemak pada bakso itik dengan cara  

curing dalam nanokapsul jus kunyit.  Menurut 

Yao dkk (2012) yang dimaksud pangan 

fungsional adalah bahan makanan alami atau 

telah diformulasi yang mengandung bahan yang 

dapat membantu fungsi spesifik tubuh dan 

menjadi lebih bergizi. 
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Kunyit merupakan rimpang yang banyak 

mengandung senyawa kurkuminoid. Riaminanti 

dkk (2016) mengemukakan bahwa kurkumin 

merupakan salah satu senyawa antioksidan. 

Penelitian Sundari (2014), bahwa dengan 

penambahan nanokapsul ekstrak kunyit dalam 

ransum mampu memberikan kualitas sensori 

yang baik dalam daging ayam broiler dengan 

konsentrasi curing nanokapsul ekstrak kunyit 

pada level 0,4%.  Penelitian Setiyoko dkk (2019) 

melaporkan hasil pemberian nanokapsul jus 

kunyit sebesar 3% sebagai bahan curing pada 

pembuatan nugget itik jantan dapat 

meningkatkan kualitas organoleptik meliputi 

rasa, aroma, dan warna nugget.  Dewi dan Astuti 

(2014) mengemukakan bahwa curing daging itik 

afkir dalam ekstrak kunyit sebanyak 0,3% (b/v) 

selama 10 menit mampu menghambat 

peningkatan angka peroksida dan TBA 

(Thyobarbituric acid). Yao dkk (2012) 

menjelaskan bahwa yang definisi pangan 

fungsional yaitu bahan makanan baik  alami 

maupun telah diformulasi serta memiliki 

kandungan bahan yang memiliki fungsi spesifik 

untuk tubuh. Tujuan dari kegiatan pengabdian ini 

adalah menghasilkan bakso itik yang 

mengandung antioksidan sebagai senyawa 

bioaktif yang dapat bermanfaat bagi kesehatan 

dan diterima oleh konsumen. 

 

2. LITERATUR DAN PENGEMBANGAN 

A. Kerangka Teori  

1. Definis Bakso  

Menurut SNI 3818-2014 definisi bakso 

adalah produk olahan daging yang dibuat dari 

daging hewan ternak yang dicampur pati dan 

bumbu-bumbu, dengan atau tanpa penambahan 

bahan pangan lainnya, dan atau bahan tambahan 

pangan yang diizinkan, yang berbentuk bulat atau 

bentuk lainnya dan di matangkan (Anonim, 2014) 

2. Pengertian Pangan Fungsional 

Menurut Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (BPOM) nomor HK.00.05.52.0685-

2005, definisi dari pangan fungsional adalah 

pangan olahan yang mengandung satu, atau lebih 

komponen fungsional (Bioactive compounds), 

dan berdasarkan kajian ilmiah, berupa 

pembuktian uji klinis, benar-benar memiliki 

fungsi fisiologis dan terbukti bermanfaat bagi 

kesehatan, serta dapat dipertanggungjawabkan. 

(Anonim, 2005) 

 

B. Kerangka Berfikir 

Permasalahan dalam pembuatan bakso 

itik adalah kandungan asam lemak tak jenuh yang 

tinggi pada daging itik merupakan penyebab 

munculnya bau amis (off odor). Kandungan 

asam lemak jenuh yang tinggi menyebabkan 

daging itik teroksidasi dengan mudah yang 

menghasilkan radikal bebas  menyebabkan 

rancid. Untuk itu diperlukan upaya untuk 

meningkatkan kualitas produk dari olahan daging 

itik  agar memenuhi  selera konsumen. Salah satu 

upaya yang dapat dilakukan yaitu menghambat 

oksidasi lemak pada bakso itik dengan cara  

curing dalam nanokapsul jus kunyit. 

Sebagaimana di kemukakan oleh Dewi dan Astuti 

(2014), curing daging itik afkir dalam ekstrak 

kunyit sebanyak 0,3% (b/v) selama 10 menit 

mampu menghambat peningkatan angka 

peroksida dan TBA (Thyobarbituric acid). 

 

C. Hipotesis Tindakan 

Berdasarkan uraian pada kajian pustaka 

dan penjelasan dalam kerangka berpikir,  maka 

hipotesis tindakan yang diambil yaitu dengan 

cara melakukan proses curing dengan 

menggunakan nanokapsul jus kunyit pada daging 

bakso itik yang bertujuan untuk menghambat 

oksidasi lemak  

 
3. METODE 

Metode yang dilakukan untuk 

menyelesaikan permasalahan diatas adalah 

dengan tahapan sebagai berikut : 

1.  Memberikan penyuluhan mengenai cara 

produksi bakso itik yang telah di curing 

dengan nanokapsul jus kunyit. Kegiatan 

penyuluhan ini dimaksudkan untuk 

memberikan pengetahuan dasar dan  

gambaran mengenai cara produksi bakso itik 

yang baik dan sehat kepada mitra 

pengabdian. Kegiatan penyuluhan ini 

diharapkan dapat memperlancar praktek 

pengolahan bakso itik fungsional 

2.  Pelatihan dan praktek pengolahan bakso itik 

fungsional. Pelatihan dan praktek pembuatan 

bakso itik fungsional merupakan tindak 

lanjut setelah mitra memperoleh pengetahuan 
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dasar mengenai proses produksi bakso itik 

fungsional 

3.  Pelatihan pelabelan dan pengemasan produk. 

Pelatihan pelabelan dan pengemasan produk 

bakso fungsional bertujuan agar bakso yang 

dihasilkan dapat dikemas dengan baik, 

memiliki tampilan yang menarik, tahan lama 

serta layak di pasarkan. 

4.  Analisa Aktivitas Antioksidan Produk. 

Aktivitas antioksidan ini menunjukan 

menangkap radikal bebas DPPH atau 

dinyatakan sebagai persentase Radical 

Scavenging Activity (RSA) untuk mencegah 

terjadinya oksidasi lemak pada bakso. 

5.  Uji kesukaan. Untuk melihat respon tingkat 

kesukaaa atau daya terima kosumen terhadap 

produk bakso itik fungsional 

 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penyuluhan mengenai cara produksi bakso 

itik 

Tahap pertama yang dilakukan untuk 

menyelesaikan permasalahan mitra adalah 

dengan memberikan penyukuhan mengenai cara 

produksi bakso itik. Dalam pelaksanaan 

penyuluhan tim bekerjasama dengan ketua mitra 

pengabdian masyarakat. Karena situasi masih 

dalam kondisi pandemi covid-19, maka jumlah 

peserta penyuluahan dibatasi. Sebalum 

penyuluhan di mulai peserta diwajibkan untuk 

cek suhu tubuh, mencuci tangan dan memakasi 

masker yang telah disediakan oleh tim 

pengabdian. Kegiatan penyuluhan cara produksi 

bakso itik disajikan pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Penyuluhan mengenai cara produksi 

bakso itik 

Kegiatan penyuluhan mengenai cara 

produksi bakso itik ini merupakan tahapan awal 

pengabdian yang bertujuan untuk memberikan 

informasi dasar, gambaran, meningkatkan 

pengetahuan dan wawasan mitra mengenai 

diversifikasi olahan daging itik. Kegiatan 

penyuluahan yang dilakukan meliputi : bahan-

bahan dasar pembuatan bakso, pembuatan 

nanokapsul jus kunyit, prosentase penambahan 

nanokapsu jus kunyit pada daging itik, car 

aplikasi proses curing nanokapsul jus kunyit pada 

daging itik, lama waktu proses curing, 

pencampuran daginhg itik dan bumbu, proses 

pencetakan bakso, cara perebusan bakso yang 

benar serta cara pngemasan produk yang baik. 

Diharapkan produk ini akan banyak disukai 

konsumen karena selain enak, bakso ini 

mempunyai kelebihan yaitu daging itik yang 

bebas residu antibiotik, tinggi protein dan rendah 

kolesterol. 

 

Pelatihan produksi bakso itik Fungsional 

Mitra yang hadir didominasi oleh ibu-

ibu. Pada tahapan pelatihan ini, mitra dilatih 

untuk memproduksi bakso itik fungsional 

didampingi oleh mahasiwa sebagai fasilitator 

pelatihan serta tim pengabdian. Pelatihan cara 

produksi bakso itik fungsional disajikan pada 

Gambar 2. 

 
Gambar 2. Pelatihan produksi bakso itik 

Fungsional 

 

Mitra dibagi menjadi dua kelompok 

kecil, masing-masing kelompok terdiri dari tiga 

orang. Pembagian kelompok ini bertujuan untuk 

melihat dan menilai keterampilan dari masing-

masing individu mengenai proses pembuatan 

bakso itik fungsional. Selama praktek 

berlangsung, apabila peserta mengalami Kendala, 

mereka dapat bertanya langsung kepada 

mahasiswa selaku fasilitator pelatihan. Ibu-ibu 

yang telah dilatih dan memiliki keterampilan 

mengenai produksi bakso itik fungsional, 

selanjutnya dapat diproduktifkan kinerjanya 

dalam usaha produksi rumahan yang sifatnya 

sambilan dengan mengolah daging itik menjadi 
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bakso yang sifatnya inovatif untuk membuka 

lapangan pekerjaan baru dalam menunjang 

perekonomian keluarga dan masyarakat. 

Dipilihnya sasaran kelompok antik Mulya yang 

beranggotakan Ibu-ibu, selain merupakan 

kelompok masyarakat yang rutinitasnya identik 

dengan keterlibatannya dalam proses 

pengembangan dan pemberdayaan kaum 

perempuan desa, juga merupakan masyarakat 

yang memiliki tingkat produktivitas yang tinggi 

dalam penyebar luasan informasi, terutama yang 

berkaitan dengan wawasan pengetahuan dan 

keterampilan yang telah diperoleh pada saat 

penyelenggaraan program Pengabdian pada 

Masyarakat. 

Pelatihan pelabelan dan pengemasan produk 

Pelatihan pelabelan dan pengemasan 

produk pada mitra bertujuan agar mitra memiliki 

pengetahuan dan keterampilan mengenai label 

dan kemasan produk bakso itik fungsional. Label 

dan kemasan yang baik sangat menunjang proses 

pemasaran produk di masyarakat. Label dan 

kemasan produk disajikan pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Label dan kemasan produk 

bakso itik fungsional 

 

Pengemasan pada produk bakso itik 

fungsional    yaitu    pengemasan  primer 

menggunakan kemasan plastik.  Proses 

penutupan plastik dengan menggunakan 

peralatan berupa sealer elektrik. Penggunaan alat 

ini bertujuan    untuk  memastikan  proses 

penutupan   kemasan rapat  agar udara dan uap air 

dari luar tidak  masuk ke dalam produk. Semakin 

rapat proses penutupan kemasan, maka umur 

simpan produk akan semakin lama. (Setiyoko dan 

Astuti, 2019) 

 

Aktivitas antioksidan bakso nanokapsul jus 

kunyit 

Aktivitas antioksidan bakso nanokapsul 

jus kunyit merupakan kemampuan menangkap 

radikal bebas DPPH atau dinyatakan sebagai 

persentase Radical Scavenging Activity (RSA). 

Nanokapsul jus kunyit mengandung senyawa 

kurkumin yang bersifat antioksidatif. Aktivitas 

antioksidan bakso nanokapsul jus kunyit 

disajikan pada tabel 1. 

 

Tabel 1. Aktivitas antioksidan bakso nanokapsul 

jus kunyit 

Lama 

curing 

(menit) 

Prosentase 

nanokapsul jus 

kunyit 

(%) 

RSA (Radical 

Scavenging 

Activity) 

 % 

0 0 8,72 

5 2 13,54 

   

Data pada Tabel 1, menunjukkan bahwa 

nanokapsul jus kunyit memiliki aktivitas 

antioksidan. Suparmajid dkk (2016) 

mengemukakan bahwa kemampuan sebagai 

antioksidan dimiliki oleh kurkumin untuk 

menghambat radikal bebas stabil DPPH ( 1,1-

diphenyl-2-picrylhydrazyl). Berdasarkan hasil 

analisis antioksidan bakso dengan perlakuan 

curing nanokapsul jus  kunyit mengalami 

peningkatan dibandingkan dengan kontrol. 

Semakin tinggi penambahan konsentrasi lama 

waktu curing nanokapsul jus kunyit maka 

semakin tinggi aktivitas antioksidannya. Daging 

yang dicuring dengan penambahan nanokapsul 

jus kunyit sebesar 0,00% (kontrol) mempunyai 

nilai antioksidan rendah yaitu 8,72%. Sedangkan 

aktivitas antioksidasi meningkat dengan 

penamabahan nanokapsul jus kunyit 2% dan lama 

waktu curing 5 menit yaitu 13,51%.  

 

Uji Kesukaan produk bakso itik fungsional 

Hasil uji kesukaan disajikan pada Tabel 

2. Nilai atau angka kesukaan yang semakin besar 

menunjukkan semakin disukai. Penambahan 

kunyit memberi pengaruh yang berbeda nyata 

pada atribut organoleptik seperti: warna, aroma, 

rasa, tekstur dan dan penerimaan keseluruhan (P 

<0,05). 
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Tabel 2. Hasil Uji kesukaan bakso Itik yang di 

Curing dengan nanokapsul jus kunyit 

Lama 

curing 

(menit) 

Prosentase 

nanokapsul 

jus kunyit 

(%) 

Warna Aroma Tesktur Rasa Keseluruhan 

0 0 3,32 a 2,76a 3,48a 3,60a 3,12a 

5 2 3,60 b 3,64b 3,88b 4,00b 3,88b 

  

Huruf yang sama pada kolom yang sama 

menunjukkan tidak berbeda nyata (p<0,05) 

 

Hasil uji organoleptik terhadap nilai 

kesukaan keseluruhan bakso itik curing 

menunjukkan perbedaan nyata. Berdasarkan 

intensitas kesukaan terhadap tekstur, rasa , warna 

dan  aroma, secara keseluruhan bakso itik curing 

masih diterima dan disukai oleh panelis dengan 

penambahan nanokapsul jus kunyit 2% dan lama 

waktu curing 5 menit. 

 

5. KESIMPULAN 

Kesimpulan yang diperoleh dari kegiatan 

pengabdian masyrakat ini adalah : (1) Adanya 

partisipasi dan antusias yang tinggi dari peserta  

program pengabdian kepada masyarakat 

memberikan dampak positif bagi pelaksanaan 

program, hal ini terlihat dari pelatihan dan 

pendampingan dalam pembuatan produk, (2) 

Pelaksanaan program mampu menghasilkan 

produk produk yang memiliki nilai jual yang 

tinggi. (3) diversifikasi pengolahan bakso itik 

hibrida  dengan curing dalam nanokapsul jus 

kunyit dapat menghasilkan bakso fungsional 

dengan warna kuning cerah, memiliki kadar 

antioksidan dan diterima oleh konsumen dengan 

konsentrasi penambahan nanokapsul jus kunyit 

sebanyak 2% dengan lama waktu curing 5 menit.  
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