
 
 

 

xii 
 



 
 

 

xiii 
 



 
 

 

xiv 
 



 
 

 

xv 
 

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

Yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama       : Andi Aris 

Nomor Induk Mahasiswa : 217140058 

Program Studi : Peternakan 

 Menyatakan dengan sebenarnya bahwa skripsi yang berjudul 

“Pengaruh Penambahan Tepung Kayu Manis (Cinnamomum burmanii) 

dalam Ransum Terhadap Kualitas pH dan Susut Masak Daging Itik 

Pedaging (Anas domesticus)” saya tulis benar-benar merupakan hasil 

karya saya sendiri, bukan merupakan pengambil alihan sebagian atau 

keseluruhan tulisan atau pemikiran orang lain. Semua sumber data dan 

informasi telah dinyatakan secara jelas dan dapat diperiksa 

kebenarannya. 

Apabila dikemudian hari terbukti atau dapat dibuktikan bahwa 

keseluruhan skripsi ini hasil karya orang lain, saya menerima sanksi atas 

perbuatan tersebut.    

           Parepare, 21 Maret 2022 

                                                                        Yang membuat Pernyataan 

 

 

                    Andi Aris 

 

 



 
 

 

xvi 
 

ABSTRAK 

 Andi Aris (217140058) Pengaruh Penambahan Tepung Kayu 
Manis (Cinnamomum burmanii) dalam Ransum Terhadap Kualitas pH dan 
Susut Masak Daging Itik Pedaging (Anas domesticus), dibawah bimbingan 
Intan Dwi Novieta dan Rasbawati. 

Tepung kayu manis (Cinnamomum burmanii) adalah salah satu 
bahan rempah yang banyak dimanfaatkan sebagai pakan tambahan 
ternak dan dapat meningkatkan produktivitas ternak. Tujuan penelitian 
untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kayu manis 
(Cinnamomum burmanii) pada pakan terhadap pH dan susut masak 
daging itik pedaging bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak 
Fakultas Pertanian, Peternakan dan Perikanan Universitas 
Muhammadiyah Parepare. Lokasi pengambilan bahan penelitian di Desa 
Tanete, Kecamatan Maritengngae, Kabupaten Sidrap Sulawesi Selatan. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 
perlakuan dengan 3 kali ulangan terdiri dari P0( 0%), P1 (1%), P2 (3%), 
dan P3 (5%). Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu pH dan 
susut masak daging itik. Hasil penelitian menunjukkan tepung kayu manis 
dalam ransum tidak berpengaruh nyata terhadap pH dan susut masak 
daging itik, rata-rata analisis ph daging itik yatiu 6,04 – 6,08 sedangkan 
rata- rata analisis susut masak daging itik berkisar 32,50 % - 38,75 %. 
Adapun perlakuan terbaik diantara 4 perlakuan penggunaan tepung kayu 
manis (Cinnamomum burmanii) dalam ransum itik pedaging terhadap nilai 
pH dan susu masak daging itik pedaging yaitu dengan level P2 (3%). 

 

Kata kunci : Itik Pedaging (Anas domesticus), Tepung Kayu Manis   
(Cinnamomum burmanii), pH dan Susut Masak Daging 
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ABSTRACT 

 Andi Aris (217140058) Effect of Addition of Cinnamon Flour 
(Cinnamomum burmanii) in the Ration on pH Quality and Cooking Loss of 
Broiler Duck (Anas domesticus), under the guidance of Intan Dwi Novieta 
and Rasbawati. 

Cinnamon flour (Cinnamomum burmanii) is a spice that is widely 
used as animal feed and can increase livestock productivity. The purpose 
of this study to determine the effect of addition cinnamon flour 
(Cinnamomum burmanii) to feed on pH and cooking loss of broiler duck 
meat at the Laboratory of Animal Products Technology, Faculty of 
Agriculture, Animal Husbandry and Fisheries, University of 
Muhammadiyah Parepare. The location of research materials is in Tanete 
Village, Maritengngae District, Sidrap Regency, South Sulawesi. This 
study used a completely randomized design (CRD) with 4 treatments with 
3 replications consisting of P0 (0%), P1 (1%), P2 (3%), and P3 (5%). The 
parameter observed in this study were pH and cooking loss of duck meat. 
The results showed that cinnamon flour in the ration had no significant 
effect on pH and cooking loss of duck meat, the average pH analysis of 
duck meat was 6.04 - 6.08 while the average cooking loss analysis of duck 
meat was 32,50 % - 38,75 %. The best treatment among the 4 treatments 
using cinnamon flour (Cinnamomum burmanii) in broiler duck rations on 
the pH value and cooked milk for broiler duck meat was P2 (3%). 

 

Keywords : Broiler Duck (Anas domesticus), Cinnamon Flour 
(Cinnamomum burmanii), pH and Meat Cooking Loss 
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