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ABSTRACT 

Protein plays an important role in growth. The protein source that is often used is fish meal. The 
difficult availability of fish meal makes the price expensive, so an alternative is needed to replace fish 
meal, namely maggot meal. This research aimed to test the effect of substituting fish meal for maggot 
meal in feed on the sensory quality of quail meat. This research was carried out for 30 days in the 
poultry house of the Djuanda University livestock study program. 60 quail aged 7 days were used in 
this study. The design used was a completely randomized design with 5 treatments and 4 replications. 
The treatment is R0 = 0% maggot meal + 16% fish meal in the ration. R1 = 4% maggot meal + 12% fish 
meal in ration, R2 = 8% maggot meal + 8% fish meal in ration, R3 = 12% maggot meal + 4% fish meal 
in ration, R4 = 16% maggot meal + 0 % fishmeal in ration. Data were analyzed using Kruskall Wallis. 
The variables observed are the hedonic test and hedonic quality (aroma, colour, taste, tenderness, 
juiceness). The results of the research on the hedonic test showed that there were real differences in 
aroma, colour, and juiciness but not significant differences in tenderness and taste. In the hedonic 
quality test, the results of the analysis showed that there were significant differences in all variables 
except the colour of quail meat. This research concludes that the substitution of fish meals with maggot 
meals from 4 to 16% can increase the panellists' preference for quail meat and can improve the sensory 
quality, especially the tenderness, taste, and juiciness of quail meat. 
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ABSTRAK 

Protein memegang peranan penting dalam pertumbuhan. Sumber protein yang sering digunakan yaitu 
tepung ikan. Ketersediaan tepung ikan yang sulit menjadikan harga menjadi mahal sehingga perlu 
alternatif untuk mengganti tepung ikan yaitu tepung maggot. Tujuan penelitian ini yaitu untuk menguji 
pengaruh subtitusi tepung ikan dengan tepung maggot pada pakan terhadap kualitas sensoris daging 
puyuh. Penelitian ini dilaksanakan selama 30 hari di kandang unggas program studi peternakan 
universitas Djuanda. 60 ekor puyuh umur 7 hari digunakan pada penelitian ini. Rancangan yang 
digunakan yaitu rancangan acak lengkap dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan tersebut adalah 
R0 = 0% tepung maggot  + 16% tepung ikan dalam ransum. R1 = 4% tepung maggot  + 12% tepung 
ikan dalam ransum, R2 = 8% tepung maggot  + 8% tepung ikan dalam ransum, R3 = 12% tepung maggot  
+ 4% tepung ikan dalam ransum, R4 = 16% tepung maggot  + 0% tepung ikan dalam ransum. Data 
dianalisis menggunakan kruskall wallis. Peubah yanng diamati yaitu uji hedonik dan mutu hedonik 
(aroma, warna, rasa, keempukkan, juiceness). Hasil penelitian pada uji hedonik menunjukkan bahwa 
adanya perbedaan nyata pada aroma,warna dan juiceness namun tidak berbeda nyata pada 
keempukkan dan rasa. Pada uji mutu hedonik hasil analisis menunjukkan bahwa adanya perbedaan 
yang nyata pada semua peubah kecuali warna daging puyuh. Kesimpulan penelitian ini adalah subtitusi 
tepung ikan dengan tepung maggot dari taraf  4 hingga 16% dapat meningkatkan kesukaan panelis 
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terhadap daging puyuh dan dapat meningkatkan kualitas sensoris terutama pada keempukkan, rasa 
dan juiceness daging puyuh. 

Kata Kunci : hedonik, kualitas daging, larva BSF , mutu hedonik 
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PENDAHULUAN 

Daging merupakan salah satu sumber 
protein hewani yang dikonsumsi oleh 
masyarakat selain telur dan susu. Daging yang 
sering dikonsumsi oleh masyarakat berasal dari 
daging unggas karena harganya yang cukup 
terjangkau dibandingkan daging sapi, kerbau 
atau kambing. Burung puyuh merupakan salah 
satu komoditas unggas dari genus Coturnix yang 
dapat dijadikan alternatif pemenuhan kebutuhan 
protein bagi manusia khususnya di Indonesia, 
serta dimanfaatkan sebagai penghasil telur dan 
daging.  

Keunggulan yang dimiliki  daging puyuh 
yaitu memiliki kandungan protein tinggi sebesar 
23,4-25%, serta rendah lemak sebesar 1,0-3,4% 
bila dibandingkan dengan daging ayam 
kandungan protein sebesar 18,2%, lemak 25%, 
daging itik 21,40% dan lemak 8,20% (Dewi 
2011). Burung puyuh mampu menghasilkan 
daging sekitar 70-74% dari berat hidupnya, 
dengan persentase daging yang paling berat 
terdapat di bagian dada, yaitu sekitar 41%. 
(Prabakaran 2003). Faktor yang mempengaruhi 
kualitas daging meliputi warna, keempukan, 
aroma, rasa, dan juiceness. Faktor lainnya yang 
mempengaruhi kualitas daging adalah  
manajemen pemeliharaan, kebersihan kandang, 
pakan, dan umur potong,  

Pakan merupakan faktor terpenting dan 
merupakan biaya terbesar dalam pemeliharaan 
ternak. Pakan yang diberikan pada ternak harus 
sesuai dengan kebutuhan ternak. Pemberian 
pakan yang berkualitas dan dalam jumlah yang 
tepat akan memberikan dampak positif terhadap 
kualitas daging. (Prabowo, 2007). Pakan yang 
baik ditunjukkan dari nilai kandungan nutrisinya 
yang sesuai dengan kebutuhan ternak. Protein 
memegang peranan penting dalam pemberian 
pakan.  

Tepung ikan merupakan sumber protein 
yang biasa diberikan pada ransum unggas. 
Kandungan protein kasar pada tepung ikan 
mencapai 58-68% (Sitompul, 2004). 

Ketersediaan tepung ikan yang sulit menjadikan 
harga tepung menjadi mahal sehingga perlu 
sumber pakan lain sebagai alternatif untuk 
mengganti tepung ikan. Salah satu sumber pakan 
yang tersedia dan dapat dimanfaatkan adalah 
maggot . 

Maggot black soldier fly (BSF) merupakan salah 
satu jenis serangga yang banyak dijumpai. 
Maggot  dapat dijadikan sebagai salah satu bahan 
pakan sumber protein hewani pengganti tepung 
ikan. Menurut Dengah et al, (2016) kandungan 
nutrisi maggot dari lalat  yaitu: protein kasar 
40,2%, lemak kasar 28%, kalsium 2,36%, dan 
fosfor 0,88%. Maggot juga bisa diproduksi 
dengan mudah dan dengan biaya yang murah, 
untuk pakan maggot dapat memanfaatkan 
limbah rumah seperti, sayuran, buah-buahan, 
dan limbah organik lainnya (Tribowo, 2019). 
Menurut penelitian yang dilakukan Pardosi 
(2022) menyatakan pemberian tepung  maggot 
dalam ransum sampai dengan 10% mampu 
meningkatkan pertambahan bobot badan puyuh. 
Penelitian mengenai pengaruh pemberian 
tepung maggot terhadap kualitas daging puyuh 
belum banyak ditemukan. Oleh karena itu 
penelitian pengaruh subtitusi tepung ikan 
dengan tepung maggot dilakukan pada 
penelitian ini. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengkaji pengaruh subtitusi tepung ikan dengan 
tepung maggot  pada ransum terhadap kualitas 
sensoris daging puyuh. 
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MATERI DAN METODE 

Bahan dan Materi 
Pada penelitian ini menggunakan puyuh 
(Cortunix-cortunix japonica) yang sehat dan aktif 
serta tidak cacat sebanyak 60 ekor yang berumur 
DOQ 1 hari dengan bobot badan awal 22,25 ± 
4,23 g. Bahan-bahan pakan yang digunakan 
adalah tepung jagung, dedak, bungkil kedelai, 
tepung maggot , tepung ikan, premix yang 
didapat dari PT Indo Feed, Parung Jambu, 
Kedungbadak, Kecamatan Tanah Sereal, Kota 
Bogor, Jawa Barat. Ransum penelitian disusun 
dengan perhitungan trial and error pada excel 
berdasarkan kebutuhan nutrisi puyuh. 
Formulasi ransum dapat dilihat pada Tabel 2. 

Metode Penelitian 
Rancangan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
terdiri atas 5 perlakuan, 4 ulangan dan 20 unit 
satuan percobaan setiap ulangan. Perlakuan 
yang diberikan adalah: 

R0 = 0% tepung maggot  + 16% tepung 
ikan dalam ransum 

R1 = 4% tepung maggot  + 12% tepung 
ikan dalam ransum 

R2 = 8% tepung maggot  + 8% tepung 
ikan dalam ransum 

R3 = 12% tepung maggot  + 4% tepung 
ikan dalam ransum 

R4 = 16% tepung maggot  + 0% tepung 
ikan dalam ransum 
Data dianalisis menggunakan uji KruskalWallis. 
Berikut Model matematika dari rancangan yang 
digunakan menurut Steel dan Torrie (1993) : 

 

 
H mendekati distribusi x2 dengan db x2 = k – 1. 

ni = banyaknya nilai pengamatan (ulangan) 

pada tiap-tiap sampel (perlakuan) 

 k = banyaknya sampel (perlakuan) yang diuji 

Rj = jumlah ranking tiap sampel (perlakuan)  

n = total pengamatan 

 

Peubah Penelitian 

Peubah yang diamati dalam penelitian 

ini yang dibagi menjadi uji hedonik dan uji 

mutu hedonik. Parameter yang diuji meliputi, 

aroma, keempukan, warna, rasa, dan juiceness. 

Pada saat uji sensoris, sampel diletakan pada 

wadah plastik  yang sudah diberi kode pada 

setiap perlakuan. Panelis diminta memberikan 

penilaian tingkat kesukaannya dengan nilai 1-

5dengan maksud nilai tersebut (1= sangat tidak 

suka, 2 = tidak suka, 3= netral, 4=suka, dan 5= 

sangat suka) untuk uji hedonik. Pengujian mutu 

hedonik dengan 5 kategori peubah dan skor 

penilaian disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3 Skor Penilaian Uji Mutu Hedonik 

 

Persiapan Panelis Uji Hedonik dan Uji 

Mutu Hedonik 

Terdapat 30 orang panelis semi 
terlatih yang terlibat dalam panel uji hedonik 
dan uji mutu hedonik. menjalankan uji coba. 
Pengujian dimulai setelah panelis menerima 
pengarahan dari peneliti tentang bagaimana 
melaksanakan pengujian hedonic dan uji 
mutu hedonik. Panelis akan mengevaluasi 
sampel daging yang ditempatkan di dalam 
cup piring menggunakan kode yang telah 
ditentukan oleh peneliti. 
 

 

 

Peubah Skor Kriteria 

Aroma 1 Sangat beraroma 
Amis 

 2 Beraroma Amis 

 3 Sedikit Amis 
 4 Tidak Amis 
 5 Sangat Tidak Amis 

Keempukan 1 Tidak Empuk 

 2 Kurang Empuk 
 3 Cukup Empuk 

 4 Empuk 
 5 Sangat Empuk 

Warna 1 Sangat Pucat 

 2 Agak Pucat 
 3 Pucat 

 4 Agak Cerah 
 5 Cerah Khas Daging 

Rasa 1 Tidak Enak 

 2 Sedikit Enak 
 3 Cukup Enak 

 4 Enak 
 5 Sangat Enak 

Juiceness 1 Tidak Juiceness 

 2 Sedikit Juiceness 

 3 Cukup Juiceness 
 4 Juiceness 
 5 Sangat Juiceness 
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Pemotongan Puyuh 
Penyembelihan burung puyuh mengikuti syariat 
Islam dengan cara memotong pembuluh darah 
(vena jugularis dan arteri karotis), saluran 
pernafasan (trakea) dan saluran pencernaan 
(esofagus) pada leher agar darah dapat mengalir 
keluar selama burung puyuh digantung. 
Pemisahan bulu dilakukan dengan mencelupkan 
puyuh ke air hangat untuk memudahkan 
pencabutan bulu. Selanjutnya dilakukan 
pemotongan kepala, kaki, dan pengeluaran 
jeroan (eviscerasi) sehingga diperoleh karkas 
puyuh.  

 
Pengambilan Sampel untuk Uji Organoleptik 
Pengambilan sampel untuk uji organoleptik 
menggunakan daging bagian dada. Sampel 

direbus dengan waktu 2 menit, kemudian daging 
dipotong membentuk dadu kecil dan diletakan 
pada cup piring yang sudah diberi kode. 

 

Persiapan Panelis Uji Hedonik dan Uji Mutu 
Hedonik 

Panelis uji hedonik dan uji mutu hedonik adalah 
panelis semi terlatih sebanyak 30 orang. 
Sebelum pengujian dimulai panelis diberi 
pengarahan terlebih dahulu oleh peneliti 
mengenai cara pengisian formulir uji hedonik 
maupun uji mutu hedonik. Panelis akan menilai 
sampel daging yang diletakkan pada cup piring 
dengan kode yang telah ditentukan peneliti. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Hedonik 

Uji hedonik merupakan pengujian dalam analisa 
sensori yang digunakan untuk mengetahui 
tingkat kesukaan dari suatu produk dengan skala 
1-5 (1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=netral, 
4=suka, 5=sangat suka). Rataan penilaian  
panelis terhadap uji hedonik aroma, keempukan, 
warna, rasa, dan juiceness daging burung puyuh 
dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis dari 
setiap perlakuan menunjukan bahwa pemberian 
pakan dengan menggantikan tepung ikan dengan 
tepung Maggot  memberikan hasil yang berbeda 
nyata (P<0,05) terhadap aroma,warna dan 
juiceness tetapi tidak berbeda nyata (P>0,05) 
terhadap keempukan dan rasa. 

 

Tabel 4 Rataan Nilai Uji Hedonik Daging Puyuh 

Peubah  Perlakuan   

R0 R1 R2 R3 R4 

Aroma 2,83±1,02a 2,77±0,89a 2,77±0,93a 3,47±1,07b 3,30±0,91ab 

Keempukan 3,43±0,97 3,47±0,81 3,60±0,72 3,63±0,83 3,17±0,98 

Warna 3,03±0,76a 3,27±0,74b 3,50±0,93b 3,30±0,83b 3,43±0,74b 

Rasa 3,00±0,98 3,27±1,11 3,37±0,76 3,30±1,05 3,53±0,97 

Juiceness 2,90±0,99a 3,33±0,88ab 3,33±0,84ab 3,57±0,89b 3,67±0,92b 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan yang nyata 
(P<0,0,5). R0 = 0% tepung maggot  + 16% tepung ikan dalam ransum. R1 = 4% tepung maggot  + 12% 
tepung ikan dalam ransum, R2 = 8% tepung maggot  + 8% tepung ikan dalam ransum, R3 = 12% tepung 
maggot  + 4% tepung ikan dalam ransum, R4 = 16% tepung maggot  + 0% tepung ikan dalam ransum 
 

Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis 
dari setiap perlakuan menunjukan bahwa 
pemberian pakan dengan menggantikan tepung 
ikan dengan tepung Maggot  memberikan hasil 
yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap 
aroma,warna dan juiceness tetapi tidak berbeda 
nyata (P>0,05) terhadap keempukan dan rasa. 

Berdasarkan hasil analisis menunjukan 
bahwa perlakuan penggantian tepung ikan 
dengan tepung maggot dalam ransum puyuh 
memberikan hasil yang berbeda nyata. Dimana 
panelis menilai bahwa tingkat aroma daging 
puyuh pada perlakuan R3 berbeda nyata dengan 

perlakuan R0, R1 dan R2 tetapi tidak berbeda 
nyata dengan R4. Rataan hasil uji hedonik 
terhadap aroma menghasilkan rataan tertinggi 
pada R3 yaitu sebesar 3,47 yang berarti panelis 
menilai cenderung suka terhadap aroma daging 
puyuh, rataan R1, R2, R3, dan R4 sebesar 2,83, 
2,77 dan 3,30 yang menunjukkan panelis menilai 
netral terhadap aroma daging puyuh.   

Berdasarkan hasil analisis kruskall wallis 
perlakuan penggantian tepung ikan dengan 
tepung maggot dalam ransum puyuh 
menunjukan hasil yang tidak berbeda nyata 
terhadap keempukan daging puyuh. Perlakuan 
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R0, R1, R4 sebesar 3,43, 3,47 dan 3,17 yang 
berarti panelis menilai netral terhadap 
keempukan daging tersebut dan rata-rata 
perlakuan R2 dan R3 sebesar  3,60 dan 3,63 
yang berarti panelis menilai cenderung suka.  

Rataan nilai pada uji hedonik (Tabel 4) 
menunjukan tingkat kesukaan panelis pada 
peubah warna menunjukkan adanya 
perbedaan yang nyata. Dimana perlakuan R0 
berbeda nyata dengan semua perlakuan (R1, 
R2, R3, R4). Rata-rata warna untuk perlakuan 
R0 adalah 3,03 yang berarti netral. Rata-rata 
warna untuk perlakuan R1, R2, R3, R4 adalah 
3,27, 3,20, 3,50, dan 3,43 yang berarti 
cenderung suka. Hal ini menunjukkan warna 
yang dihasilkan dengan subtitusi, penilaian 
panelis menjadi meningkat terhadap warna 
daging puyuh tersebut.  

Rasa merupakan kualitas daging sensori 
daging yang berkaitan dengan indera perasa. 
Berdasarkan hasil analisis Kruskal Wallis 
perlakuan subtitusi tepung maggot dalam 
ransum memberikan hasil tidak berbeda 
nyata.  Rata-rata peubah rasa berkisar anatara  
3,00-3,53. Hal ini menunjukkan bahwa panelis 
menilai rasa daging puyuh dari netral hingga 
cenderung suka.  

Juiceness berperan penting dalam 
menentukan palatabilitas dan pada akhirnya 
mempengaruhi selera konsumen. Juiciness 
merupakan karakteristik sensorik yang 
berhubungan dengan kadar air daging 
(Purwana et al 2018). Pada Tabel 4 hasil rataan 
juiceness daging puyuh menghasilkan rataan 
yang berbeda nyata dimana perlakuan R0, R1, 
dan R2 berbeda nyata dengan perlakuan R3 
dan R4. Rataan yang dihasilkan yaitu R0, R1, 
R2 sebesar 2,99 dan 3,33 yang berarti netral, 
sedangkan rataan dari R3 dan R4 sebesar 3,57 
dan 3,67 yang berarti bahwa panelis menilai 
juiceness dari perlakuan tersebut adalah 
cenderung suka.  

 

Uji Mutu Hedonik 

Uji mutu hedonik merupakan uji tingkat 
kualitas baik atau buruk suatu produk 
berdasakan penilaian panelis. Penilaian lebih 
spesifik tidak sekedar suka atau tidak suka tapi 
menyatakan kualitas mutu produk. Rataan 
hasil penilaian panelis terhadap uji mutu 
hedonik aroma, keempukan, warna, rasa, dan 

juiceness daging burung puyuh dapat dilihat 
pada Tabel 5. 

Aroma memiliki arti penting dalam 
pangan, konsumen akan menilai aroma 
terlebih dahulu sebelum mengkonsumsi 
produk tersebut. Hasil analisis kruskall wallis 
menunjukkan hasil bahwa perlakuan R0, R1, 
dan R2 berbeda nyata dengan perlakuan R3 
dan R4. Dimana rataan nilai peubah aroma 
pada uji mutu hedonik pada perlakuan R0, R1, 
dan R2 yaitu sebesar 3,17, 3,00, 2,87 yang 
berarti panelis menilai bahwa aroma daging 
puyuh tersebut adalah sangat amis. Perlakuan 
R3 dan R4 memiliki rata-rata aroma yang lebih 
rendah dengan nilai 2,23 dan 2,30 yang berarti 
panelis menilai daging puyuh yang diberi 
subtistusi tepung maggot taraf 8 dan 16% 
beraroma bau amis. Namun dari hasil uji 
hedonik menunjukkan adanya peningkatan 
kesukaan aroma daging puyuh seiiring 
meningkatkan taraf subtitusi. Hal ini diduga 
karena tepung maggot memiliki kadar lemak 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung 
ikan. Sehingga mempengaruhi aroma daging 
yang dihasilkan. Sesuai dengan penyataan 
Soeparno (2005), bahwa aroma daging masak 
dipengaruhi oleh umur ternak, tipe pakan, 
lemak, bangsa, lama penyimpanan dan kondisi 
penyimpanan daging setelah pemotongan, 
lama dan temperatur pemasakan. 

Sebagai perbandingan penelitian 
Purwana et al (2018) menghasilkan penilaian 
panelis terhadap aroma daging puyuh yang 
diberi ekstrak papaya menghasilkan aroma 
sebesar 2,72 yang berarti beraroma bau amis. 
Penelitian Cullere et al  (2019) dengan 
penelitian penambahan sampai 15 % tepung 
maggot menghasilkan aroma yang tidak 
berbeda nyata.    

Keempukan adalah parameter utama 
dalam menentukan kualitas daging yang diuji 
secara sensoris. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa rataan keempukkan pada penelitian 
adalah berbeda nyata. Perlakuan R3 berbeda 
nyata dengan semua perlakuan. Rataan yang 
dihasilkan yaitu R3 sebesar 3,60 yang berarti 
panelis menilai daging tersebut berada pada 
kisaran empuk sedangkan perlakuan lainnya 
memiliki rataan sebesar 2,83 – 3,20 yang 
berarti panelis menilai daging tersebut pada 
penilaian  cukup empuk.  
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Tabel 5 Rataan Nilai Uji Mutu Hedonik Daging Puyuh 

Peubah  Perlakuan   

R0 R1 R2 R3 R4 

Aroma 3,17±1,14b 3,00±0,98b 2,87±0,97b 2,23±0,89a 2,30±1,08a 

Keempukan 2,83±0,95a 3,20±0,99ab 3,23±1,00ab 3,60±0,85b 3,17±0,87ab 

Warna 2,33±0,88 2,90±1,21 3,10±1,18 2,97±1,18 3,03±1,09 

Rasa 2,20±0,88a 2,57±1,10ab 2,73±0,94ab 3,03±1,21bc 3,37±1,06c 

Juiceness 2,10±0,84a 2,47±0,93ab 3,00±0,98ab 2,90±1,06bc 3,13±1,19c 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan yang nyata 
(P<0,0,5). R0 = 0% tepung maggot  + 16% tepung ikan dalam ransum. R1 = 4% tepung maggot  + 
12% tepung ikan dalam ransum, R2 = 8% tepung maggot  + 8% tepung ikan dalam ransum, R3 = 
12% tepung maggot  + 4% tepung ikan dalam ransum, R4 = 16% tepung maggot  + 0% tepung ikan 
dalam ransum. 

 

Aroma memiliki arti penting dalam 
pangan, konsumen akan menilai aroma 
terlebih dahulu sebelum mengkonsumsi 
produk tersebut. Hasil analisis kruskall wallis 
menunjukkan hasil bahwa perlakuan R0, R1, 
dan R2 berbeda nyata dengan perlakuan R3 
dan R4. Dimana rataan nilai peubah aroma 
pada uji mutu hedonik pada perlakuan R0, R1, 
dan R2 yaitu sebesar 3,17, 3,00, 2,87 yang 
berarti panelis menilai bahwa aroma daging 
puyuh tersebut adalah sangat amis. Perlakuan 
R3 dan R4 memiliki rata-rata aroma yang lebih 
rendah dengan nilai 2,23 dan 2,30 yang berarti 
panelis menilai daging puyuh yang diberi 
subtistusi tepung maggot taraf 8 dan 16% 
beraroma bau amis. Namun dari hasil uji 
hedonik menunjukkan adanya peningkatan 
kesukaan aroma daging puyuh seiiring 
meningkatkan taraf subtitusi. Hal ini diduga 
karena tepung maggot memiliki kadar lemak 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung 
ikan. Sehingga mempengaruhi aroma daging 
yang dihasilkan. Sejalan dengan penegasan 
Soeparno (2005), aroma daging yang dimasak 
dipengaruhi oleh umur hewan, jenis pakan, 
lemak, ras, waktu dan kondisi penyimpanan 
daging setelah dipotong, waktu pemasakan 
dan suhu. Sebagai perbandingan penelitian 
Purwana et al (2018) menghasilkan penilaian 
panelis terhadap aroma daging puyuh yang 
diberi ekstrak papaya menghasilkan aroma 
sebesar 2,72 yang berarti beraroma bau amis. 
Penelitian Cullere et al  (2019) dengan 
penelitian penambahan sampai 15 % tepung 
maggot menghasilkan aroma yang tidak 
berbeda nyata.    

Keempukan adalah parameter utama 
dalam menentukan kualitas daging yang diuji 
secara sensoris. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa rataan keempukkan pada penelitian 
adalah berbeda nyata. Perlakuan R3 berbeda 

nyata dengan semua perlakuan. Rataan yang 
dihasilkan yaitu R3 sebesar 3,60 yang berarti 
panelis menilai daging tersebut berada pada 
kisaran empuk sedangkan perlakuan lainnya 
memiliki rataan sebesar 2,83 – 3,20 yang 
berarti panelis menilai daging tersebut pada 
penilaian  cukup empuk.  

 Warna merupakan sifat mutu yang 
penting untuk diperhatikan karena menjadi 
faktor utama yang dipertimbangkan oleh 
konsumen. Hasil analisis kruskall wallis 
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata 
pada peubah warna daging puyuh. Rata-rata 
warna berkisar antara 2,33 hingga 3,10 yang 
berarti panelis menilai dari agak pucat ke 
cenderung pucat. Hal ini diduga bahwa 
subtitusi tepung ikan dengan tepung maggot 
tidak mempengaruhi dari mioglobin, 
hemoglobin dan pigmen warna daging puyuh. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi warna 
daging warna daging yaitu pakan, spesies, 
bangsa, umur, jenis kelamin, stress, pH dan 
oksigen (Soeparno. 2005). Pigmen daging 
terdiri atas dua protein, yaitu    hemoglobin    
(pigmen    darah)    dan mioglobin  (pigmen  
otot).  Penentuan  warna daging   adalah   
pigmen   daging   mioglobin, konsentrasinya   
dipengaruhi   oleh   beberapa faktor,   seperti   
jenis   ternak,   bangsa   jenis kelamin,  umur, 
jenis  otot,  tingkat  aktivitas otot,   pakan,   pH   
dan   oksigen.   (Abustam, 2012). 

Sebagai perbandingan penelitian Muharram 
Fajrin Harahap et Al.Jurnal Peternakan  
Volume : 01 | No : 01 | Tahun(2017) penilaian 
panelis terhadap warna daging puyuh yang di 
beri penambahan tepung kulit kopi tidak 
memberikan  pengaruh  terhadap  mutu  warna 
dimana pada warna  daging burung  puyuh  
cenderung  sama  dengan kisaran 3,14 sampai  
3,29 yang berarti cenderung pucat. 
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Berdasakan hasil analisis Kruskal Walls 
penelitian subtitusi tepung ikan dengan 
tepung maggot pada pakan burung puyuh 
menunjukkan hasil yang berbeda nyata. 
Dimana dengan taraf subtitusi tepung maggot 
lebih tinggi meningkatkan rasa daging puyuh. 
Perlakuan R0 memiliki rata-rata rasa yang 
paling rendah dengan nilai 2,20 yang berarti 
sedikit enak, kemudian disusul dengan 
perlakuan R1, R2, R3 dan R4 yang masing-
masing sebesar 2,57, 2,73, 3,03 dan 3,37 yang 
berarti bahwa panelis menilai daging puyuh 
tersebut cenderung cukup enak.  Hal ini diduga 
bahwa pada tepung maggot memiliki 
kandungan lemak yang cukup tinggi 
dibandingkan dengan tepung ikan. Sehingga 
memberikan rasa lebih enak pada pakan 
tersebut. Sesuai dengan pernyataan  Winarno 
(2004) bahwa lemak dalam pakan akan 
meningkatkan rasa pada pangan. Dan sejalan 
dengan Djaafar (2007) bahwa penambahan 
lemak akan meningkatkan rasa.  

 Sebagai perbandingan penelitian M 
Merliana et al (2020) menghasilkan penilaian 
panelis terhadap rasa daging puyuh yang 
diberi tepung daun asam gelugur 
menghasilkan tidak ada perubahan rasa pada 
setiap perlakuan dengan nilai rataan 3,12 
dalam kisaran agak enak. Hasil penelitian 
Dihansih et al (2017) bahwa penambahan 
larutan daun sirih 7,5% dalam pakan itik 
menunjukan bahwa panelis menilai enak pada 
rasa daging itik. 

Hasil analisis kruskal wallis 
menunjukkan adanya perbedaan nyata pada 
peubah juiceness daging puyuh. Perlakuan R4 
berbeda nyata dengan perlakuan R0, R1 dan 
R2 tetapi tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan R3. Nilai rataan menunjukkan 
bahwa dengan adanya subtitusi tepung maggot 
dengan tepung ikan memberikan hasil adanya 
peningkatan nilai juiceness daging puyuh. 
Rataan juiceness tertinggi berada pada 
perlakuan R4 sebesar 3,13 yang berarti cukup 
juiceness. Dan terendah ada pada perlakuan R0 
yaitu sebesar 2,10 yang berarti panelis menilai 
bahwa daging puyuh tersebut sedikit juiceness. 
Hal ini diduga akibat dari kandungan lemak 
yang tinggi pada maggot sehingga 
menyebabkan kadar juiceness daging 
meningkat. Sesuai dengan pendapat  Prayitno 
et al (2010) yaitu adanya lemak berperan 
terhadap karakteristik juiciness daging.  
Sebagai perbandingan penelitian Anggraeni et 
al (2022) menghasilkan penilaian panelis 

terhadap juiceness daging ayam KUB yang 
diberi tepung daun katuk menghasilkan nilai 
rataan 2,50-2,65 dalam kisaran tidak juiceness.  

 

KESIMPULAN DAN IMPLIKASI 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang 
dilakukan dapat disimpulkan bahwa subtitusi 
tepung ikan dengan tepung maggot dari taraf  4 
hingga 16% dapat meningkatkan kesukaan 
panelis terhadap daging puyuh dan dapat 
meningkatkan kualitas sensoris terutama pada 
keempukkan, rasa dan juiceness daging puyuh. 

 
Implikasi 

Pemberian tepung maggot sampai 12% 
dalam ransum puyuh tidak mengganggu kualitas 
sensoris. Tepung maggot dapat menggantikan 
tepung ikan namun perlu dicari metoda produksi 
maggot sehingga ketersediaannya cukup dan 
harga tepung maggot ekonomis dan dapat 
bersaing dengan harga tepung ikan. 
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