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ABSTRAK 

Daging itik merupakan salah satu potensi peternakan yang memiliki nilai ekonomi 

dan sumber protein yang bermutu tinggi. Pengolahan daging itik perlu dilakukan 

untuk menambah cita rasa dan memperbaiki mutu agar memiliki daya simpan 

yang lebih lama. Penambahan kunyit pada proses pengolahan daging dapat 

dijadikan sebagai bumbu dan antioksidan alami. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kunyit terhadap hasil kadar air 

dan kadar pH serta uji organoleptik terhadap olahan abon daging itik. Metode 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eskperimen dengan rancangan 

percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan penambahan 

ekstrak kunyit 0%, 5%, 10%, dan 15% . Lama penyimpanan 30 hari pada suhu 

ruang dan dilakukan 3 kali pengulangan untuk setiap perlakuan. Hasil penelitian 

menunjukkan ada pengaruh penambahan ekstrak kunyit terhadap kadar air 

(p=0,000) dan kadar pH(p=0,016). Hasil analisis uji organoleptik abon daging itik 

menunjukkan ada pengaruh penambahan esktrak kunyit terhadap warna dan 

tekstur abon. Berdasarkan uji efektivitas de Garmo, perlakuan P2 (10%) 

merupakan perlakuan terbaik dan paling disukai panelis dengan nilai relatif 0,75. 

Kata kunci : Abon, daging itik, kunyit 
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