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BAMBANG SUTEJO (45 98 032 014). Kbjian Penambahan Kal€-un Ni.trat Terhadap
lwfulu   Dendeng   lhan   Temhang   /LTarc/I.HG//cf /';m4rf`cf/cf/   seianra.  peftyinapanajL   Di
bimbing oleh JAl,II, GF,NISA,.ABDul. HAl,lK, SIITI NUR-MIA-H.

ENGKASAN

Jlendeng merupakan saJah satu prodrk anchn drSng darn proses cur.ng dan

pengeringan yang diikuti dengan penambahan galan drpur nitrit tin bunbu urrfuk

mempertahankan wama  dan memperoleh cita  rasa yang  diinginkan.  Penelitian ini

bertujuan untuk mengetahui sejauh marLa pengaruh pendahan KN03 secara kimia

dan  organoleptik  terhadap  pethajkan  mull (unma,  casa, aroma.  telcstur sena nj]at

gizi.) selama penyimpanan.

Perlakuhan }.'ang  ditctapkan dalam  penelitian ini alhah fanpcL pelmnhahan

KNoj, pcnambahan KNoj 3comg/kg, penamhahan KNOB 50Qjng/kg dan 700 mgKg  ,_

Lkan, serta lama penyimpanan o minggu, I minggu, 2 minggr dan 3 tndnggr.      '`

Parameter   yang diamali adalch kadar air -yang bgrkisar 9.16-12.05%. kadar

protein  14,11 -17,50% kadar lemak 9,12 -14,72% Nilai wanla 2.10 -4,99%, Njlaf

rasa 3,02 -4,96, hilai aroma 3,434,97 dan nilai  tekstur 3,714,82.

Rancangan percobaan yang digunakan pada peneJidan fni adalah Rancangan

Acak Lengkap (RAL) der.gen pola faktorial }'ang terdiri dari dua faktor dengan dua

kali ulangan, dan uji lanj utarmya menggunakan uji Beda Nyata Juju (BNJ).

Hasil    penelitian  menunjukkan  bahwa  semakin  tinggi  penam]]ahan  KN03

maka  persentase  kadar  lemak,  wama  dan  aroma  semalrin  meninghat  sedangkan

persentase kadar air, persentase kadar protein, rasa dan tekstur semakin meni]rtm.
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I    PENDAHULUAN

I.1   Latar Be]ahang

indonesia dikenal sebagai negara subur.  yang kaya akan komoditas pertanian,

balk  yang  berasal  dari  daratan  maupun  lautan.  Total  produksi     perikanan  laut

Sulawesi  Selatan  pads  tahun  1997  tercatat  sebesar  262.381  ton  ikan  atau  sekitar

1,73% ikan, yang mengalami kerLaikan sebesar 2,22% bila dibandingkan pada tahun

1996.  Sehingga  rata-rata  kenaikan  produksi  2,80%  per  tahun.  Potensi  ihi  belurn

tereksplorasi dan termanfaatkan secara mcksimal (Anonymous , 1997)

Salah   satu   alternatif  dari   tuntutan   zanian   yang   senakin   modem   dan

kegemaran  kousumen  terhadap  produk  -  produk  instan  akan  hasil  taut  adalch
J'

dendeng ikan.  Dendeng merupakan bentuk mckanan semi basah dari proses c,pring

dan pengeringan yang biasa telbunt dari daging atau ikan  yang befoentuk tipis dan

lebar   yang diberi tambahan burnbu dan bahan pengawet.

Pada umumnya bahan bafu yang dipergunakan untuk produk dendeng ikan

adalah lkan Japth /Dz4ssl*77Ij-crjo Spp/ dan lkan Tembang rsarcJj#e//c}/ndri.cr/cI/. Ikan

tembang memiliki  badan memanjang dan gepeng dengan panjang rata-rata mencapai

14 cm, dagingn}i.a berserat dan memiliki kejendaian yang cukup, pada baalan bawah

terdapat sisik dan kulit ba.rian atas berwama biru kehijau-hijauan serta bagian  bawah

berwama putih keperakan,  sirip-sirip berwarna pucat kehijauan dan tembus cahaya.

Ikan  ini  bersifat  pelaSs  dan  hidup  secara  bergerombol  da]am jumlah  besar    dan

tersebar diselunih Pantai Perairan Indonesian.
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Produk   dendeng yang dikenal  sejak lama   \dan  digemari  masyarakat   Juas

terutama di Pulau Jawa dan dikousumsi  sebagai lank bleh semua lapisan masyarckat

Dengan `demikjan prodrk dendeng memj!jkj  pangsa pasar yang Juas, karena sudah

tersedia dipasar-pasar  tradisional  maupun  dipasar    swalayan  Kita tahu bahwa di

Pasar Swalayan selalu membutuhkan mutu dendeng yang  Jebjl] balk dan Jehih tahan

lama,  sehingga  tidak  menutup  kemun8kinan  nantinya  akan  menjadi  komoditas

ekspor.

Menunlt Dewanti dan I-Iaryadi ( 1985) bahwa penambahan KaLiLm Nitrat afau

sendawa dalam  proses  pembuatan dendeng selaln membedkan penampakan  wama

daging yang lebih cerah dan lebih menarik juga memberikan  daya simprn yang lebih

lama.   Dari  masalah  mutu  dendeng  inilali  yang  melatachelckang  peneliti   untuk  ,-
'r

mencoba   melihat   perbedean   mutu   dendeng   yang   dibuat   dengan      dan   tanpa

penambahan KN03 (Kali urn Nitrat).

1.2   Permasa]ahan

Masalah  yang  dihadapi  terhadap  produk  dendeng  adalal  pucaffi:ya  wama

dendeng  ikan  tembang  yang  beredar  dipasaran  sehingga  dibutuhkan  a]tenajf lairi

untuk meningkatkan chya tarik dan memperbaiki  wama dendeng ikon i.ebih merah

cerah.

13   Tujuan dan Kegunaan

PeneLitian ini bertuj uan untuk mengetahui sejauh mama pengamky perLamhahan

KN03 secara kimia`\i dan organoleptik terhadap perbalkan mutu (wama, rasa, aroma

dan tekstur serta nilai gizi) selama penyimpanarL



Kegurrmi    penelihan    ini    adalah   ndlk   mermmbch    pengrfuhLran    dan   ` ```̀
'

keterampilan bagi  penulis, masyarakat lus dan sebagai  refereusi  untuk penelitia[i

lebih Lanjut serfs sebagal irforusi bagi usaha runah tnggr a±aupun skala indiistri

dan iustausi terkait.

J'
/

E=
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H   TINJAUAN PUSTAKA

2.I  Ikan Tembang

2.1.I    Biologi Ihan Tembang

Hcan   Tembang   ffir7ndi.»€//cf  flmbri.«/«J   tersebar   luas   di   palttal   perairan

indonesia. Ikan in]. basifat pe]agis dan hichp secara bergerombof daJam jLm]Iah yang

besar.  Ikan  ini  memiliki  bentuk badan  memanjang dan gepeng  papjang  rata-rata

mencapal  14 cm. Pada hagian bawah badan terdapat sisik-sisik duri. Kulit dihagian

bawah   bervama   brfu   kehijau-kehijauan  dan   dLl]agian  bawah  berwarna   putih

keperakan. Sirip-siripnya berwana pucat kehijauan dan tembus cahaya (Fachruddin,

1998).
J.

2.1.2    Komposisi RImin [kati tembang

Ditinjau dari kandungan asam amino eseusial yang lenglrap   , maka protein

ikan diklasifikasikan sebagal protein yang bermutu tinggi, sebab mengandung asan

amino  yang   lengkap.   Protein  adalch  bagian  penting  dari   ikon  dan  merupckan

komponen terbanyak kedun setelah kadar air. Kadar protein bendsar alrfura I 8-20%

merupakan protein albumen. dan 70 - 90 % merupakan proton globirL Radar lemck

jkan mengandung asam  lemaL-jenuJ] antara  17 -21  % dan asam Jemak t]'dak jenLth

78-83%   yang   terdiri   dari   sebactan   besar   lemak   sederfuana   yain   tri8liserida

(zaltsev, a/ a/..  I 972).



T&bel 1. Einndungan Asam Amino d&inin Protein Dnging Ikan

Asam Amino Persen %

Alanin 5,20  -  7,80

Glttamic acid 5,90  -   16,60

Glycine 1,00  -     5,60

lI=:::::ne
2fso  -    7,JO

3,90  -    18,00

Methionaee I,50  -    3,70

Serine 2,50-    5,40

(#]en°en]ne

0,60-    6,20
0.60-5,40                            I

Argine

Lysine

Hustidine
Phenilalanium

Proline

Tritohane
T}Tosene

2,60 -  9,60
4,10-14,40

I,20-5,70
1,90 - 14,80

-J,'
3,00-   7,10

-

0,40-1,40

1,30  -5,00

Sumber : (Zaitsev, e/ cr/.3  1969)

Tabel 2. Kandung&n Zat gizi sehap 100 gr [kan Tembang

Zat Gizi                               i                              Jumlah
.  KalQri

I  Protein
I:  Lemak
I

:  Kalsium

Fas for

Zat besi

Vitamin A

104 Kalori

16gr

15gr

30m8

loo S[ (SaLunng I.nterttational )

Sumber : (FahniddirL  1998`)
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2.1£   PengoLahan dan pengawefan lhan

Menurut Buckle, e/ al., (1987) penyedab dari keadaan kerusakan ikan adalal

tinggi.nya  pH  akhir  daging  I.kan,   biasanya  6,4rfe,6  karena  rendahnya  cadangan

glikogen dalam daging ikan.  Ciri-ciri ikan segar atara lain : Kulit dan warrmrya

cerah, sisjk masih meJekat dan kuat, mafajemjh, tl.dak teTbenam atau bckenrty daging

keras dan bila ditekan masih elastis, baunya segar pada bagian luar dan insang jugr

berunma cerah, tiga teknik yang unum dipakai dalam pengauetan ikan yaitu :

1.    Caracara  penggunaan  suhu  seperti  panas  yang pengalengrn  dan  suliu  rendah

drlam pendinrin dan pembekuan.

2.    Cara¢ara kinjawi yang menyangkut penggunann grrm] den cuha.

3.    Pengeringan baik secara alami atau buatan.                         ~J.'/
Pengolahan   dan  pengawetan  ikan  merupakan  perlaln]an  prda  hasifhasf I

perikanan  agar  mutu  dapat  dipertahankan  dan  diupayakan  agar  diperolch  nilai

tambah. Kegratan pengawetan dan pengolahan ikan umumnya dilakukan sendiri oleh

keluarga  nelayan   (home   industri),  terutama  peda  saat  hasil  tang?capan   mercka

melinpah dan diperkirakan tidak dapat dipasarkan drlam bentuk segrr; bentuk usaha

ini dilakukan  secara  keciLkecilan  dan dengari menggtmakan tcknologi }Jang masih

sederhana. Wama merah timbul jika daging/ ikan berhubungan dengan nitrit nitrat,

CO atau sulfit dalam pengoLahan.  Wama merah ini tidal adaL hllbungapnya dengan

kelesatan daging/ikan .yang diolah, (Anonim, 1970).



22  Pnduk Dendeng

Berdasarkan standar perdagangan (Sp-148-1983), dendeng sapi didefinisikan

schagai pedck makann berbennik lempengrn yang terbuat dari irisin atau gilingan

daging sapi segar yang telal diberi bunbu dan dikeringkan (Scewedo,1983 )

Asta"un ( 1989), mengrta]rm hahun dendeng merupakan salch satu produk

awetan daging yang dikelompokkan sebagai daging curing karera merupakan suatu

proses   penghanbatan   milroorganisme   melalui   penggunaan   garam   dapur   dan

pengendalian aktifitas air (Aw) diikuti dengan pcnggLLnann garam dapur nitrit unfuk

mempertahackan   wama   daging   dan   juga   pengasapan   untuk   mengenda]ilrm

mikroorganismc schinggr diperolch citarasa yang diinrinkan.

Dendcng  meniprkBn  salah  satu  produk  olahan  tmdisional     yang  cukup

populer.Selaindibuatdaridagingsapi,dendengjugaL9apatabuntdaridagingikan.

Dipasar, banyck beredar dra jchs dendeng ikan yaltw dendeng manis dan dendeng

asin.  Namun pada desaTnys,  penbuatan dun jehis dendeng iri adalah sama, hanya

berbeda dalam j umlal gula }'ang ditamhahkan (Rahayu dan Djanfar, 1997).

Dalam  pembuntan  delrdelig  memerlukan  bahan  baku  dali  balrari  penunjang

atau bahan tambahan.  Bahan baku yang digunckan harus dipilih yang masih segar

berwama merah cerah tidak b€rbau busuk dan biia ditekan terasa kenyal. Daging ikan

}Jang masih se.grr dapat i uga dil i.hat dari mafanyra yang benlng (belurn memerch), sisik

dan kulitli.\.'a masili mciigkj lat. Balian baku dapat berupa daging misalnya daging sapi,

daging kerbau, daedng hambing, dan laln-hain. Dapat juga menggunahan daging ikon

seperd ikan tembang, ikan japuh, ikan selar, ikon [amum, ikan nile, ikan tongkol dan



Jaln-lain.  Proses pembuntan dendeng menipakan komhinasi dari proses kun.ng dan

pengeringan  yang  sebelumnya  telah  di  siandr  dan  dibersihkan  serta  diberikan

beberapa bahan tanbahan (Fachruddin, I 997).

Peda umumnya bahan baku yang dipergunakan untuk produk dendeng adalch

jkan  japuh  dan  ikan  tembang.   Talapan  pengo]al]annya  adalah  membeJch  I.kan

membuang isi  perut  dan  kepala,  pencueian  untuk  membuang dash  dan  kotoran.

Perendanan   dalam   larutan   garam   30%,   untuk   membedakan   rasa   asin   lama

perendaman dibunt 2 macam yaltu selana  15 menit untuk rasa asin sedang. dan 30

merit untuk rasa asin. Selanjutnya ilen ditaburi bumbu (gula pasir sebanyak 8-10%,

kctumbar dll), afaii direndan dalan larutan kurang lebih 15 jam (satu malam)  secara

an  aerok,  kemudian  dijemur  satu  sanpal  dun  hari  (ka  11%}.  Pengemasan  dalam    ~*

karton.Prodrkindikonsumsisebagalpendanpingrials+'dengancarach-goreng(rdrnal

Keraganan Produk Hasil Perikanan Tradisional di Indonesia 2000).

22.1    StandarMutu

```

Standar mutu memiliki cakupan yang luas, yaitu meLiputi rilai gizi, tingkat

Kebusukan3 tingkat kerusakan dalam proses pengolahan, dan kandungrn hahan-balan

}'ang  membaha}'akan.  FaLctor  yang mempengaruhi kemunduran mutu adalab balian

baku  }'ang  djgunakan  kurang  segar,  proses  peilyiangan  yang  kurang  sempuma,

pengoLahan yang kurang higienis, pengemasan dan penyimpanan yang  hirang tepat.

Pada tahun 2000  dendeng belum tercantum  dalam  Standar Industri  Indonesia (SII).

Namun untuk  menjaga agar dendeng yang dihasilkan memiliki kualitas yang balk

perlu dipilih bahan barfu yang segar, teinik pengolahan yang tepat3 faLctor kebersihan



terianin,  komposisi  bumbu yang tepat dri ridak mengguriakan   bahan pengrwct

kimia yang melebihi j umlah yang ditentulrm karena dapat mcmbahayakan kesehatan

kousunen

23   Garam

2..1   Garrm sehagai pengawet

Menurut Zaitsev, c/i7/.,( 1969) secara umum komposisi garam (NacL) terdiri

dari 39739% Na dan 60,60% Cl. Wamanya pirih bedbenn]k kristal unmmnya seperti

kubus.  Pada  konsentrasi  normal  tidak  mengandung  air  tetapi  pada  suhu  12°  C

dibaunh  nol  misalnya  berbentuk  prisma dengrn lumus NBC (2H20).  Konsentrasi

garam  yang diperlukan  pads  penggaraman ikon dibutuhkan oleh  ukuran dan jenis

ikan.Bilapenggalananikanmenggunakanhonsentmsinendah,,apakaikanridakdapat

disimpan  lama  dan  sebaliknya  bila  ikan  menggunakin  konsentrasi  garam jinggi,

maka ikan dapat bertahan lama. Salah satu metode pengawetan, proses penggamman

harus   efektif,    artinya    harus    mampu   mencegah   proses    pembusukan    selama

penggaraman   Faktor  .`'ang  mempengaruhi   penggaranan  ini  ndalah  konsenirasj

garam,   suhu  penggaraman  dan  jeris  ikan.   Secara  umum  garam  nemiLiki  si fat

bakerio5tatik  dan  'hakteriosidal  sehingga  dapat  menghamhat  ataupun  menc,egah

pertumbuhan mikroba.

Keuri{ungaii   }'a(ig   diperoleh   dari   penggaraman   adalah   pembentukan

daging .yang hompak   karena pengurangan air, penggumpalan protein dafam {iaging

dan  dalam  konsentTasi    tertentu dapat menghambat pertumbuhan  balteri  serta rasa

daging menjadi lebih errak {Enjanto, dkk.,  1983).



Garam  dipergurmkan  rmnisi:? ,sebagai  salah  satu  metode  pengawefan
•'

t

pangan  yang  pertarm  dan  masih  dipergunahan  secara  luns  untuk  mengawctkan

berbagai znacan makarm  Garan memberi sejumlah pengaruh bha ditarfeahkan

padajaringantumbuh-tumbuhanyangsegar.Mula-mulagaramakanberperansebagal

penchanbat  selektif  pnda   mikroorganisme   pencemar  tertentu,   mikroorganisme

peiribusuk atau protcolik dan juga pembentuk spore yang paling mudah terpengaruh

whLan  dengan  kadar  garan  yang  relatif  rendah  (sampai  6%}.  Mikrcorganisme

patogenik termasuk C/osfrf.dttm 6ofo/i.#Im dengan pengeeunlian pada ,gfrep/ocou`cthT

aay€z4g yang dihamha± oleh  kousentrasi  garam  10-12%,  walaupun begitu beberapa

mikrcorganisme terutama jenis  Je#co#o£/ac cJtz#  /#c/obc}c7.//#s,  dspat tumbuh cepat

dengan adanya grlan dan terbentuknya asan  LLntuk mengpgphat organisne yang

tidak dikehendaki  {Buckle, ef a/.,1985).                      ,J                                         ,,~

Kctika garan memasLki otot, tekstur otot menjndi lebih menyerupai agar-

agar {Jell}; Like) dan cai[an otot menjadi lebih lekat. Diperkirakan garam membentuk

senyaua dengan protein otol Sehingga otot daging mengembang. Pada kea9?apL` `
/

struktur teri]uka dari drging her-pH rendah berubah menjadi struktur tert,trfup ,tsr+pH

nnggi.  Peruhahan  ini  merupakan  ciri  pnduk  daging  .yang asjn.  Garam\`j\ug`;``\dapat,
\

mempengaruhi   akeifitas  air  (Aw)  dari   bahan  dan   mengendalikan   peftinbchap`\

mifrorganisme  dengan  suatu  metode yang bebas  dari  pengaruh rae uil  Beberape

organisme seperti bakteri halofihk dapat tumbuh dalam larutan garam yang hanpir

jenuh,  tetapi   mikrcorganisme  ini  mfmbutuhkan  waLrfu. penyimparan  yang  lama

kemudian ufituk tumbuh dan selanjutnya te¢adi pembusukan ( Buckle c/ cz/„  1987`)
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Garam merupakan bahan tambahan yang sangat dr.btmhkan drin proses
¢

curing.  Chain  dapur  bersifat  usmotis  sehingga  mampu  menarik  air  keiur  dari

jaringan.  Sehingga aktifitas air dalam  bahan berkurang dan daya auet bahan lebih

lama.  Sehain pengawet garam jugr berfungsi metungsang cita rasa dan memrfuh

rasa enak pada produk. Agar memberikan hasiJ yang bajk gra])I yang dipakai haus

bemutu balk  dinana  kebersihan  dan  kemundannya hang dijaga.  Dalani  industri

makanan dibutuhkan kemurnian garam mininun 99% Na Cl, dan dibawh standar ini

clan  menguranct  keepatan  garam,  masuk  kedalam  jaringan  bahan  yang  dapat

menunmkan  kualitas  wama,  rupa  dan  tekstur  produk.  Gas:am  yang  kotor  dape±

menyebabkan kontaminasj pada produk yang dihas{(ken ¢achruddin, t 997).

232   Perlakuan curing                                                       ,~`'
':

Curing  adalab  mengurangi  kadar  air  bahan  pangan  acau  penambahan

sen}cawa-senyawa  kinia temasuk garam`  cuka`  asam  Sera  meliputl-  proses-prnes

fermentasi pematangan (ripening).  Metode ini menghasilkan prodck-produk asirmL

asapan  kering dan  lain-lain.  Dasar pengawetan  selama cur.ng adalah  menghamhat

kegiatan   jasad   renik   dan   enzim   membutuhkan   syaraiTeyarat   optimum   bagi

kelarigsungan  aktifitasn}'a,  seperd  kadrr air, suhu,  derajat i.c"man (pH), subsfrot

dan juga scbagian contoh hadar air yang lebih rendah dari 35% paha ikon asin dapat

menghambat kegiatan bakeri dan kandungan asam yang tinggi {,pH rendah) pada ihan

juga akan menghambat perkembangan bakteri (ishak, dkk., 1985T).
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Tujuan dari pada "curing" adalal :

-    Merubch race daging

-    Memberikan wama merah pada daging yang teJah diavetkan

-    Agar dactng dapat disinpan lama.

Proses curing dating ditujukan untuk pencegahan pertumbuhan mikroba

dengan   menggunakan     garan   OJatriuni   c]orida)  dan   pengawasan  Aw  (Water

Activity), bersama dengan penggunaan garam nitrit untuk menstabillcan `rama, dan

pengawasan  untuk  pertumbuhan  mikroba  serta  memberikan  cita  rasa yang  khas.

Konsentrasi garam yang diper]ukan untuk menghambat pertumbuhan m].kroba belum

begitu sempurna karena pH den suhu juga berpengaruh (Ishak, dkk., 1985).

Curing  dapat  dianggap  sebagai  bentuk  pepggaraman  yang maju  Pada

proses  ini  tidak  hanya  garam,  melainkan  nitrit  atau  nitraLfgula  dan  bahan  Lain ,_

ditambahkan pada bahan baku, curing yang modem aglaknya lebih ditujukan keiada

produksi pigmen daSng yang mantap secara termal dan penibentukan cf ta rasa yang

khas.  Curing dilakukan dengan berbagai metode tergantung pada jenis bahan baku

@uck]e, e/ a/.,  1989).

Menurut    Scepomo    (1992)    mengemukakan    bah`va    curing    adalal

prosessing  deedng dengan menambahkan beberapa bahan  saperti  garam, Nac], Na.
`r\Titrit  atau  Na-Nitrat  dan  gula  serta  bumbu-bumbu.  Maksud  curing  adalah  untuk

mendapatkan  warna yang  stabi.I,  aroma,  tekstur dan  keJezatan yang  bar.A- dan  untuk

mengurans pengerutan daging selama prosesing serta memperpapjarig nasa simpan

produk daging.
• .  Proses curing daging melibathan pemberian nitrat dan garam dapur pada

umumn}Ja proses curing teljadi karena :



a.   Reaksi biologis yang `dapat mereduksi rfuat menjadi nitrit dan No  yang manpr
{

mereduksi feri menjadi fero.

b.   Teriadinya denaturasi globin oleh panas

Bila daging yang di curing dipanaskan pada suhu 15atFs atan lebih mrfu

teriadilah proses denatunsi tersebut Hasil akhir cur.ng drging membentLLk pjgmen

ritrosilmioglob].n bila tidak dimasak dan ritrosil  hemakromagen bfla telal dimasak.

Nohemokromogen       i
pink

pro¥inMLj°F°?£pnorf
i

NO pink

pr3,k-s-iFei#o-bj:rf
1

02
Merah terang

+ 02 tJ - 02
Ii;a

Mioglobin
Prot ~ Feft - Porf

!Z:
I

;.i5 H20
i5:= Ungu merch

i
denaturasj

Heme
Protein + Fe++ - Porf

Moglobin = pigmen otot
Porf=perfin.n

Hrmin      ,Fe=k-#

Gainbar I .  Reaksi mioglobin dan perubal`ian wama piginen iriogLobiii {Winano,

Sendawa  (KN03) atau garam nitrat (Na N03) bersama dengan pigmen otot

/rty.(Jg/(JbJ.#/  akan  membentuk senyawa #J'frtJ`t`'J77zj.t}g/{Jbr-# yang berwana merah  dan

tetap dipertahankan selarm pemasakan (Anonini 1995).
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Proses   curing   bertujuan   mengawetkan,   memperbajki   wanna,   rasa   dan

kekerasan (tekstur daging).  Curing dapat dilakukan dengrn dua cara yarfu dengan

proses kering  dan  proses  basah  dimana proses ken-ng diJakukan  denga]]  membalur

bahan dendeng dengan bahan-bahan curing yang telah dihaluskan,. sedangkan cara

basah  dilakukan  dengan  merendam  bahan  dendeng kedaJan  Jarutan  bal]an  cur.ng.

Proses  yang  paling  balk  dilakukan  pada  suhu  rendah  karena  dapat  menghamhat

pertumbuhan  mikroorganisme  pembusut  selama  bahan  curing  meresap    kedaJan

daging. Curing akan berhasil balk bila penyebaran bahan curing daprt lebih cepat dari

pertunbuhan bakteri pembusuk, oleh karena itu proses curing tidak boleh terhalu lama

(Fachruddin,1997).

23.3    Penggunaan Garam Nitrat dan Nitrit

NO-3 Bacterial Reduction   N02

NO-H

\.

.,

.,

Chemical reduction   NO

Nitriet                   Nitr]-et oxide

ENO

Nitrous acid

Nitrosomioglobin

i.+Chromogen

Nitrosochromogen

Gambar 2   Skema Penentuan Wama Pada Njtrl.t dan N].trat
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Sepertr.  terl].hat pada ganbar,  diantaranya garam  njtrat dan  garam  hasjJnya
\

secara langsung menjadi ieen wama tetap.  Agen wama tetap adalch nitrit oksida,

yang  terbentuk  dari  pereduksjan  njult.  Djsampjng  dari  potassjun  njtrat,  sumbei--

sumber lain dari nitrat yang digunakan pada penguringan daging sodium nitrat anii

bumbu saltpeter dan sodium hitrat (I.aqua, e/ a/.,1977).

Kebanyakan produk dagng berwarna merah muda dan hal  ihi disukai oleh

kousumen.  Hal  ihi  disebabkan oleh  ion  nitrit  dengan zat pewarna mioglobin yang

menchasilkan senyawa hitrit mioglobin. Mioglobin bereaksi dengan nitrogen oksida

menghasilkan  senyawa  ritroso  mioglobin  yang  selanjutnya  mengalami  perubahan

oleh   panas,   dan   selanjumya   garan   membentuk   ritroso   myochromngen   yang

mempunyai wama merah mudah yang relatif stabil dan mempakan ciri khas produk -.,-

produk  dagjng asin.  Pembubuhan  ritrosomioglobin iudah tebadi  pada pH .i;ndah

(Buckle, e/ a/.,  1987).

Kalium Nitrat (Salpeter) KN03 adalah bahan pengawet daging curing seperLi

bakom  yang melibatkan penggunann suatu larutan  garam yang terdiri  atau natrium

klorida (25%)  Kalium Nitrat (1%).  Daging dapat dicelupkan dalam lantan garanL

atau   larutan  garam   tersebut  difnjeksikan  ke  dalam  daging  dengan  jaruni   suntiL-

(/io//ow     ;7€ed/e.`.).     Garam     yang     dikandungnya     menghambat     pertumLbuhan

mikroorganisme   dan  menghasilkan  daging  dengan   warna   serta   flavour  spesifik

(Berlianta, 2001 ).
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Zat pengawct an organik yang masih dipakal ada]ah sulfit nitrat dan njtrit

Garam  hitrat  dan  nitrit  umumnya  digunakan  dalam  proses  curing  daging  untuk

memperoleh   wama   yang   lebih   balk,   dan   mencegah   pertumbuhan   mikroha

Mekanismenya belum diketahui pasti, tetapi diduga kuat bahwa nitrit akan bereaksi

dengan  gugus  sulfidril  dan  membentuk senyawa  yang tidak dapat  dinetabolisasi

dalam  kcadaan an aerob.  Di  dalam daedng nitrit akan membentuk nitroksida yang

dengan  pigmen  daring  akan  membentuk  ritrosomiodobin  yang  berwama  merali

cerah,  (Winano, 1992).

Menurut Thdwiyoto (1993) bahwa penggunaan nitrit pada pengolahaii ikan

umumnya  ditujukan  sebagal  bahan  pencegah  oksjdasj  Jemak  (2at  ant].  oksjdan)
I.

terutana pada pembekuan, pengen.ngan, dan pen]rfupgrtan ikan. Penggunaan grjram

ultrat dan nitht umumnya ditujukan untuk :

a.    Menghambat  perkembangan  bakteri,  terutama  bakteribakteri  an  aerob  garam

nitrit sangat efeLctif menghambat bakteri tersebut.

b.    Memberikan cita rasa yang lebih balk pada daging

c.    Memberikan  wama  merah jambu  sebagai  akibat  terjadinya  rcaksj  pewamaan

antara ion-ion N02 dengan mioglobin, pewarnaan akan tejadi dengan balk pada

daging  merah,   'rarena  kandungan  mioglobin  yang  tinggi.   Sebaliknya  un{uk

daging ikan tujunn tersebut tidak efektif tercapai karena daging ikan kebanyakan

termasuk dagjng putjh yang sedikit mengandung mioalobin.



d.    hrfenghambat beberapa proses kiminwi yang diapggap menyebabkan kenisakan,

misalnya oksidasi lemak dan oksidasi mioglobin. Garam nitrat dan nitrit dapat

belpelrm schagai anti oksidan yang baik.

Pembentukan nitroksida akan terlalu banyak bila hanya menggunakan garam

nitrit, karen rfu biasanya digunakan campuran garam nitra± dan ganm nitrit. Garam

nrfut  clan tereduksi  oleh  bakteri  nitrat  menghasilkan  nitrit.  Peranan  garam  nitrat

sendri sehagai bahan pengawet masih dipertanyakan, dari hasil penelitian yang telah

dilckukan  didapet  bahun  njtrat  tidak  dapat  mencegah  kebusukan  bahkan  akan

mempercepat kebusukan biha dalam keadean an aerobi (Wirmrrm, 1992 ).

Menunt  Winamo  (1992)  penggunaan  fiatrirm  nitrit  sebagai  pengawet  dan

untul[   mempertahankan   unn]a   daging/ikan,   ternyata   menimbulkan   cfek   yang

rnemhahayakan  kesehatan.  Karena  nitrit dapat berikatan  dchgan  amino/amida darL~
-,,r

membentuk trminan nitrosamin yang bersifat toksik / racun :

R2`NII + N203 + R2N, NO + EN20
\

(anin sekunder mis pirolidira)

R3N + N203 i R2N. NO + R

Niirosoamiira (Karsinogenik)

Ga!nbar  3.  Reaksi  Pembentlihan Nitrosamin dala!n Pengolakan/D
}Jang Bersunsana Asam.

LNitrosoainna iiri drpat meninbulkan kanker peda hewan Sampai sejauli ini

penelitian m€nunjukkan jumla nitrosoarnina yang terbentuk pada makanan masih jauh

dari  dosis .yang membahayakan heu'an. Tetapi jLLmlah tersebut telah cukup membuat

pemakaian nitrit dibatasi.



Meskipun demikjan pet u diketahu. bal]wa penggu]]aa]] garan-grra]].I tersebut

dapat   meninbulkan   masalah-masalah   bank   dimana   residu   ritrit   yang   masih

tertinggal pada prodck, diketahur. tidak dapat dr.cema, sehingga haus disekresjkan ke

ctnjal. Disamping itu garam nitrat dan garam nitrit juga dapat menimbulkan senyawa

njtrosamin yaltu suntu senyawa hasjl interaks].  antara n].tn.t dengan  amin/.fenoJ yang

diduga bersifat  karsinogen  (dapat  mendorong  timbulnya  kanker,  terutana  kanker

hati).   Sehingga  penggunaan  garam-garam  tersebut     mendapat  perhatian  khusus,

dimana penggunaannya dibatasi misalnya di Amerika Sen.kat penggunaannya tidak

boleh meninggalkan residu nitrat lebih dari pada 500 ppm dan residu nitrit lebih dari

120  ppm,  di  Jepang tidak  boleh  meringgalkan  residu nitrit  lebih  besar  darj  pada

70  ppm.  Sedan8kan di  Indonesia sejauh yang diketahui tidak. boleh meringgalkan .,--

residu ritrit lebih besar dari 200 ppm. uradiwiyoto, 1993).

2.4   Penambahan bumbu dan pengawet

J+

Dendeng   dibunt   dengan   menggunakan   beberapa   rempah-rempal   seperti

bawang merah, bawang putih, lada, asam jawa ser[a lquScuas yang dicampur kedalam

daging.  Bawang putih mengandung senyawa ferrodihl disulfide }'ang mer[imbulkan

aroma    khas    yarig    disebabkan    oleh    senyawa    volatile    yang    dihandungnya

(Jhouson ef cz/,1974).

Rempah  atau  bumbu  adalah  bahan  yang  dipakal  dalam  makanan  untuk

mendapatkan  rasa  dan  aroma  yang  balk  apabila  penggunaan  rempeh  dan  bunbu

diabaikan  dalan  hidangan  atau  makanan  tersebut  atau akan  hambar karena  tidak

mengandung rasa aroma (Djuami, dkk. 1985).



Gula   lebih. banyak   berperm   memberikan   cita   rasa   dari   pnda   daham

mengawctkan  produk.   Meskipun  demikian  pemakalan  gula  akan  menyebabkap.

bakteriirferi asam berkemhang terutama yang dapal memfermentasi gula menjadi

asam  dan  aLkohol  yang  dapat  memperbaiki  cita  rasa.  ELl  iri  banyak  dikeriakan

misalnya pada penggaraman ikan peda (Hadiwiyoto, 1993 ).

Organisme pemsa,k yang dominan prde daging segar adalah j4c`/!romobac/t3r

dan  P£'cndow2on2s  yang  {erhambat  oleh  konsentrasi  grram  yang  lebih  dari  6%.

Banyak juga jamur yang tahan terhadap konsentrasi garam tinggi. Sesuni dengan hal

ini  kita dapat  menggi]nahan  garam  sebagai  pengharfuat  selektif terhadap  bakteri

protcolitik, tctapi disamping itu juga membiarkan berkembangnya flora yang tahan

garam Dalam proses-prunes prgrsinan daed]}g lradisional, 9pra yang tahan ganm

iri   dibiarkan berkembang di daLam garam pengasin'rintuk mengurangi peruhahan

njtrat mcnjadi nitrit, yang penting untuk menekzLn perkeznhangan organisme perusak

anaerobic ahan tetapi fungsi utarnanya adalah untuk meneapai pengaturan wama pads

produk }Jang diasin (Buck]€. c/ ed.,1985).

Gula }'ang umum digunakan dalam pembuatari dendeng adalah gula pasir da(`

gula  arcr..  Guia  dalam  peinbuntan  dendeng juga  berperan  dalam  proses  curl-ng.

Karena jika  han}'a  inenggunakan  garam  maka  akan  diperoleh  produk  yang  kering,

keras: beru'ama gelap dan asin. sehingga rasan}Ja kurang eirak. Dengan demikian gula

drpat   memberikan   rasa   lembut   pada   Produk   dan   mengurangi   terjadinya   efek

pengerasan  }'ang  disebal)ken  oleh  garam  serta  memperbaiki  cita  raga  dan  urama

produk. (Facliruddin,1997).



20

•,'`\            -

Bahan -   bahan tambahan lain yang\. berupa bahan pengawct adalah sejen].s
(

garam  buatan,  adapun batas  penggunaan  bahan pengav/et tersebut adalah sebagai

berikut :

Nama Bahan Tambahan
I    Bafas penggurLan make

Bahasa Indonesia Bahaca lnggris

Asan Benzoat Benzoid acid lgrfeg
haliun NitratELliunNitritNalunNitratNatriumNitrit Potassium NitratePotassiumNitriteSodiumNitrate 500  mg/kg,  tunggal  ataucampurandengrnmtriumnitraLdihitLmgsebagrinaulunn].trat125mgthg.tnggalatancampurandengrnkaLiumnjdit,di.hitungsehagajnatr]-unni.tri-t500~tog/kg/tunggalatau

.,SodiumNitrite campuran  dengr]]  k3}jLmnitrat.125nng/kg,tunggalatau:#:urandengankaJ]-un i

2.5   Pengeringan

Adapun keJebihan penggunaan sinar matahari seperd sumber panas gratis, den

peralatan yang lebjh sederhana.  Sebali-knya pengeringan buntan dapat meninghatkan

mutu produk dan tidak tergantung pada cuaca, hanya pera[atarmya  lebih riahai dan
\

menggunakan  tenaga  listrik  serta bahan bakar.  Selama  pengeringan {ersebut aliran

udara    dan    lama    pengeringan    dapat    diatur    sesuai    kebinhan    {Frazier   dan

Wasthoff,1978).



Daha  pembuatan dendeng,  pengeringrn  diimksudkan  imtiik  meniirmkan
.I

kadar air sampai  pedr tingkat tertentu,  sehingga lebih rendah dibandingkan hahan

segamya,   diman   keadaan   in   dapat   menghamhat   akrifitas   mikrcorganisme.

Kandungan air dikurangi sampai batas dimara mikroba tidak dapat berkembang lagi

di     drhairmya     tanpa     menimbulkan     kerapihan     produk     dendeng     tersebut

(Winamo, dkk.,  1980).

Menurut Eiesrusier ( 1986), bahwa makin luas perrnukaan dan makin berpori-

pori permdrkaan satu bahan pangan akan semakin tinggi kecepatan pengeringannya,

bila kecepatan mengalir melalui bahan pangan meningkat. Makin ting£± suhu tidara,

rmka tryu pengeringan akan sermkin cepat asal tidak terjadi pengerasan hagian luar,

Ada  dua  cara  pengeringan  yang  biasa  dilakukan  terhadag,.bahan  pangan  yaitu;

pengeringan  mekanis  dan  pengeringan  alani  dengarf sirmr  matahari.  Pengertygan

dengan  penjcmuran  biasanya  menimbulkan  berbagai  masalah,  terutama  masalah

sulitn,va  pengontrolan  suhu dan  kelemhapan  serta  kontaminasi  dengan jasa  trenik

pada kondisi cuaca sctempat.

I}rsrosier ( 1988) mengatakan bahwa pengeringan sarigat mempengaruhi mutu

hahan pan.ann antai'a laiii :

1.    Pengrrijh pengeringan terhadap nilai gizi bahan pangan.

S€lama    pengeringan    balian    pangan    kehjlazigan    radar    air    }Jang

rnen}'.ebabkan tingginya zat gizi  di  dalam  nasa yarig tertinggal.  Jumlah  protein,

kafrohidrat, 1emak3 yang ada persatLian be fat didalam hahan pangan kel.ing lebih

besar   daripada   bahan    pangan    segar.    Biasan}|.a   daging   kering   atau   ikan



mengar]dung vitamin yang sedikit Jebi.h rendah dari daging yang segar.  SeJama
\`

pengolahan tebadi kehilangan tiamin Kehilangan yang lebih besar tejadi pada

pengeringan  yang  menggunakan  suhu  tingg].  didalam   dag].ng  cun.ng  hampjr

sebagian besar vitamin C hilang tctapi riboflavin dan niasin yang hilang. sedikil

2.   Pengaruh pengeringan terhadap protein

Nilai bioloSs bahan pangan kering tergantung pada metode pengeringan.

Pemanasan  yang  terlalu  lama  pada  suhu  tinggi  dapat  mengakiba±kan  protein

menjadi kurang berguna dalam makanan. Perlakunn suhu rendah terhadap protein

dapat menaikkan daya cema protein dibandingkan bahan aslinya.

3.   Pengaruh pengeringan terhadap lemak

Ketanctkan merupakan masalah yang penting dalambahan pangan kering.   , .
.,                                                                                                     _'~

Pada  suhu  pengeringan yang tinggi,  oksf dasi  lemak  dalam  bahan  pangan  lebih

besar   daripada   suhu   yang   rendah.    Melindungi    Lemak   dengan   zat   ardi

oksidan/oksidasi merupakan suatu pengendalian yang efeLctif.

4.   Pengaruh pengeringan terhadap mikroba

Cendawan   dapat   tunbuh   pada   substrat   bahan   pangan   berkadar  air

serendah-rendahn},'a  12%, dan beberapa cendawan tehah dikgtahui dapat tumbuh

kurang dari  5%.  Bakteri  dan  kandr memerlukan kadar air lebfh tingg:i  biasanya

30%.   Garam  sangat  bermanfaat  dalam  penghainhatan  pertunbuhan  mikroba

selama proses. pengeringan matahari dehidrasi, Misalnya pengeringan pada da£H-ng

dan ikan.

5.   Pengaruh pengeringan terhadap enzim



.,``

Pada unLimnya  enziin peha terhadap kondisi panes dan lembab tenmrm
i

pads rentang suhu diatas maksimum  untuk aktifitasnya.  ErLzim memerlukan air

unfuk aklifitasz]ya,  penurunan  kndar air mengakibatkan pemekatan enzin dan

substrat teriadi secara bersamann. Kecepatan rcaksi enzim tergantung pada kadar

air, pada kndar air dibaunh 1% tidak menunjukkan adanya aktifitas enzim

6.   Pengaruh pengeringan terhadap zat `varna.

Pengeringan bahan pangan akan mengubah sifatT§ifa( fisi§ dan cemisnya

dan   diduga   dapat   mengubah   kemampunrLnya   memantulkan,   menyebarkan,

menyerap  dan  meneruskan  sinar  sehingga  menguhah   unnra  hahan  pangan.

Karotcnoit diketahui bcrubah selama proses pengeringan. Makin tinggi suhu dan

makin  lama  pengeringan  mahin  ban}iak  wama  yang  Pgp]hah,  demikinn juga

antosianin.

Menurut  Winamo  (1986),  bahun  untuk  memperpanjang daya  tahan  bahan,

maka  air  dihilanghan  dengan  beberapa  cara   tergantung  dari  jcnis  hahan,  dan

umumn}.`a dilakukan peiigeringan dengan pqujemuran maupun dengan alat pengering

buntan. Pads pengeringan bahan makanan. terdapat dra tingkat kecepatan kehilapgan

air.  DI.mana  pros€s  pengerin.can  kecepatan jumiah  air yang  hilang  persatuan  wEktu `.

.\.'ang Lctap: kcinudian akan terjadi penurunazT] kecepatan kehilangenn persatuan wakin.

Eiali ber!`ubungan de!igaii j¢nis air };ang {erihal dalam bahan tersebut. `,

\.---1`

Pengerii]gan   bertujunn   mengurangi   kndaf  air  dalam   bahan  sampai  bates

tertentu dengan cara menguapkan air dalam bahan menggunakan energi parias. Selain



berkurangnya  kadar  air  selana  proses  pengen.ngan  teriadj  pula  perubahan  \ma]ir)a,

tekstur, aroma dan zat gizi.  Wama dendeng menjadi merah kecoklatan dan tekstur

dendeng   menjadi   agak   liat.   Dengan   berkurangnya   kadar   air   pada   dendeng

mengakibatkan kandungan senyawa-senyawa protein, karbohidrat lemak dan mineral

memiliki konsentrasi yang lebin tinggi.  Akan tetapi vhaminnya meftyadi rusak atau

berkurang (Fachruddin, 1997).

2.6   Perubahan selama penyimpanan

Pada dendeng ikan yang telah dikeringkan menyebabkan kemsahan selama

penyimpanan antara Lain bakteri, jamur dan tedadinya oksidasi. Jadi meskipun telah

digarami  mutu  dendeng  ikan    dapat  menunm jjka  penyinpanan  kLirang hati-hati,
}.

kerusakan pada dendeng ikan banyak disebabkan olehJlidrolisa dan oksidasi leg)ak

yang menyebabkan ikan berbau tendk (Moeljanto,1982).

Menurut (Syarif dan Halid,  1986) timbulnya wama merah keccklatan pada

permukaan dendeng  ikan kering asin  mengakfoatkan  rasa pahit darL timbulnya ban  `L.`

tenSk.  Hal  iud dr-sebabkan oleh oksidasi lemak yang mengandung asam-asa]]] I;grfumak
/

berantai panjang dengan banyaknya ikatan ranBkap.

Bila kondisi  lingkungan tidak memenuhi syarat produk dendeng meng\a\qu+I-

kerusakan  selama  penyimpanan  disamping  itu  tingkat  kesegaran  ikan yang  sangat

berpengaruh  terhadap  jumlah  bakeeri  dan  cara  penangarmnya  (   Afrianto  dan

Liviawaty.,1989).



Peruhahan  unrna nenjadi  kecokhatan dapat disebabkan oleh reaksi .millard

(Pencoklatan Ensimatik). Sering kali tampak pada dendeng ikan kering putih. I.ama

penyinparm tersebut jarang teriadi pada proses pengeringan yang dikombiusikan

dengan   penggunaan   garam   yang   mengandung   elemen   tembaga   (Syarief  dan

Halid,1986).

2.7   Penggorcngan

Menurut Ishak dkk ( 1985), bahwa pemanasan terhadap bahan makanan harus

diperhatikan karena a;pat mempengaruhi kLulitas bahan makan tersebut, pemasakan

yang  umum  ditujukan  untuk  menchasi]kan  makanan  yang lebih  lunak.  Pemanasan

melipi]ti kegiatan pengolahan makamn seperti pembakaralL perebusan, pengukusan

dan  penggorengan  Cara  pengaturan  suhu  dalam  pengguneg]i  energi  panas  untuk

kegiann tersebur berbeda misalnya pembakaran danlpenggorengan yang umrmnya

membutuhkan    panas    yang    relatif   rendah    karena    dapat    dilakukan    dengan

menempatlran bahan pangan dalam air mendidih.

Makanan   }'ang   digoreng   dapat   dibagi   tiga   bagian   yaitu   bagian   lunr

(permukaan), hagian kulit keras (crust) serta bagian dalam (core). Bagian permuhaan

adalah  bagian  }..ang  ber\`.ama  coklat  kekuningan  sebagai  hasil  reaksi  pencoklatan

diirmna cokLal kekuningan ini dipengaruhi oleh komponen bahan makanan, suhu dan

lama penggorengan.  Selanjutn}'a air }'ang hjlang pada crust akan di 1.si r[iifiyak, makin

tipis   mahanan  akan   scmakin   mcngembang  dibandingkan  dengan  bagian  dalam

schjngga    makin    ban}`ak    menyerap    minyak.     Fungsi     minyak    adalah     untuk

mcngcmpukkan crust dan mcmbasahi }'ang digoreng.



Ill    BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1   TeLmpat dan wa]rfu penelitian

Penemin  ini  dilaksanahan  di  Lfroratorium  Balai  Kesehafan  RL  walctu

pelaksanaan kurang lebih 1 bulan yaitu dari bulan April sampai bulan Mei 2004.

3.2    Bahandan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah Ikan Tembang segar

yang diperoleh di Pelehangan Pasar nfan Daya, sedan9kan bahan tamhahan terdiri dari

garam,  gula,  asam jawa,  air,  ketumbar,  bawang  putih, jche,  lengkuas,  dan  kaliun

ritraL

Sedangkan alat-alat yang digunakan pembuntan dendeng adalah biurct, alat
}.

destilasi. alat sochlet, gelas ulflir, tinbangan, Erlermjayer, pjpet totes, dan lai,pL-lain

serta alat-alat uj i organopleptik.

33    Metode penalitian

Proses pembuetan Dcndeng Ikan Tembang adalah sebagai berikut :

a.    Ikan }.ang digrnakan adalah ikon tembang segar.

b.   Ikan dibersihkan sisiknya   dan dib€lah dari ujung kepala belakang sampai ekor

dan dibung isi perutn}'a.

c.    Ikan dicuci dengan air sumur  kemudian ditiriskan

d.    MembLrat larutan garam  30% (setiap 30 gram garam dilarut-kan -kedafam  1  liter

air) ikan direndam selana 30 menit lalu ditiriskan.
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e.   Selunh bumbu dihaluskan dengan blender lalu dicamprr air (sedap I/I Kg bun]bu

dilarutkan dalam 1 liter alr).

f.    Larutan  bumbu dire'ous dan  diperas  untuk djambi.I  sac-nya dengan  ditanhahkan

gula kedalam sari bumbu lalu didihkan selama 15 menit.

9.   Setelah  larutan  bumbu  dingin  dibagi  menjadi  4  bag].an,  bagian  pertana t].dck

ditambahkan KN03, bactan kedun ditambahkan 300 mg/kg KN03. bagian ketiga

ditambahkan  500  mg/kg  KN03,  dan  bagian  keempat ditambchhan  700  mg/kg

KN03 lalu dihomogenkan.

h.   Kemudian   ikan   dimasukkan   selapis   demi   selapis   dan  diatas   wadch  diberi

pemberat dan ikan direndam selama 15 jam dalam keadaan tertutup raprt.

i.    Selanjutnya  ikan  ditiriskan  dan  dijemur  diatas  nanipan,yang  diberi  alas  kasa .,--

plastik  1-2  hari  (kadar almya  11%) dan apabj]a fenggunakan mesi.n pen.gering
^t~

dipanaskan dengan suhu 450 C selama 15 jam dan schap dunjam dibalik.

j.     Produk dendeng. dianalisa :

-     Kadarair

-     Kadarprotein

-      Kadarlemak

-     Uji orgonopleptik (u'ama,  rasa, aroma dan tekstur}

3.4    Perlakuan Analisa

•.,\\-
•.!1

\>``

'-i

Analisa dilakukan terhadap masing-masing fakeor antara lain sebagai berikut :

Falter (A ) adalah penambahan KNO.`

Ai = Tanpa penambahan KN03



A2 = Penambahan KN03 300 mg/kg

A3 = Penambahan KN03 500 mg/kg

A4 = Penambahan KN03 700 mg/kg

Faktor (8) adalah lamanya penyimpanan

8o =  Penyinpanan not minggu

Bi =  Penyimpanan satu minggu

82 =  Penyimpanan dua minggu

83 =  Penyimpanan tiga mjnggu

3.5   Pengamatan

Parameter yang akan diamati adalah kadar air, kadar protein, kadr lemak , uji  , ~~

organopletik, terhadap warna, rasa aroma dan tekstur.

3.5.1    Radar Air (Sudarmaji, dkk.,1984)

Sampel ditinbang 2 gr yang telah dihalushan dan dirirasukkan kedalam cawan

petri  yang telah diketahui bobotnya.  Selanjutn}'a dimaLsukkan ke da!am o`'-en dertgan

suhu 1500 C selama 3 jam  sete]ah jtu dinasukkan kedalam eksjkator falu did.mbang.

perlakuan ini diulang].  sampai tercapai  berat konstan. Pengurangan berat merupakan

banyakn}''a air dalam  bahan,  kadar air dapat  dihitung dengan menggunaken rumus

Dry Basis sebagaj berikut :



K.A -± I 1oo%
6

Keterangan :

A     =  Berat bahan mula-mula sebelum diovenkan (gram)

a     = Beratakhir setelah diovenkan (gran)

K.A =   Kadar Air (% Dry Basis)

3.5.2    Kadar protein (Sudarmaji,1976)

D{timbang 2 gr bahan yang dimasukkan kedalam labujedah{ ditamhahkan  to

ml  H2S04  pehat dan 0,3  gr selenium,  kemLrdian dides]rs{rt]]asi  daham  lemari  asam

sanpal calTan jemih t].dak berwama.  Setelah dingin ditambahlcan  150 aqundes serta

30  nd  NaoH  50%  sampai  cairan  bersifat  basis  selanjutry3,. didedlasi  dezn  kesil

desti}asi  ditampung  dalam  Erlerme}'er  yang  berisi  50' ml  HCL  0.I  N  yang'fe]ah

diberihan  indikator  pp   10/a  dengan  4-5   fetes.  Destilase  dickhiri  s€te!ah  volifme

distl.lace  loo ml  sete]al itu ditl.trasi  dengan lanltan NaoH 0,I  hingga te[}.ace.  `iifarna

merah. Hitijng total N atan person {%) protein dalam coatoh. Radar protdrn_ dihiti!ng.

sehag`ai- beri.k-ut :

% N total -
mlTitrti.si  .I   Q|  }i   N{i{)H_

ml  lai.tsnc{]riloh

Radar [`H-oteiii = % N Total x 6,25

•t 14.(Jog.I iooi  %



3.53   `.`Kadar Lemak (cara scehlet)  SudarmadjL dkky 1989)

Bahan dihaluskan (blender/tumbuk) kemudian ditinbang sebanyck I 0 gr dan

dibungkus  dengan  kertas  sarfng  yang  rapi  lalu  dimasukkan  dalam  tabung  sceh]et.

Tabung  sochlet  dipasang  pada  alat  destbilasi  (pemanasan  unp)  kemudian  disirin

dengan  pelarut  cloroform  150  ml  untuk  melarutkan  lemak.  Kemudinn  dflakukan

destilasi selama kurang lebih 6 jam (sirkulasi cloroform dalan] tabung sceh]et  kLung

lebih 25  kali,  1  kali sirkulasi  7 merit)   sanipai larutan cloroform jernih. All.rkan ai-r

pendingin dengan kondeusor. Setelah itu minyak/lemak yang tertinggal dilabu sochlet

di  ovenkan  kurang  lebih 3 jam  kemudian dideksikator dan driimbang dan dicatat

bobotnya.

.  Rumus % lemak  =

Keterangan :

(8  -  A)loo
Berat Sampe[ (gram)

A    =  Berat tabu kosong dan batu didih {gran)

a    =  Berat labu dan estrak minyak (gram}

3.5.4     Uji organoleptik

Uji organoleptik dilakuhan terhadap wama,  rasa, aroma dan tekstur dendeng

I.kan    dtembang    berdasarkan    tingkat    kesukaan    pane]I.s.    Penguj].an    kesukaan

menggunakan   12  orang.panelis  dengan  nilai  kesukaan  an[ara  1  -5.  nilai  skala

hedonik }j.ang digunakan ada]ah  I  (sangat tjdak suka), 2 (tidak suka}, 3 {agal' sun-a), 4



(suka)  dan  5  (sangat  suka).  Pengujian  ini'. dilakukan  dengan mengan]at].,  menc].un],

dan  khusus  un"k  rasa  digoreng  dengan  mencicipi  dendeng  ikan  tenibang  yang

disajikan.

3.5.5    Rancangan percobaan

Rancangan  yang   dilakukan   pada  penelitian  ini   adalah  Rancangan  Acck

Lengkap    (RAL)    pola    factorial    dengan    dua    kali    uhangan.    Adapun    model

matematisnnya adalah sebagai berikut :

Yijk = U + Ai + Bj + (AB) - Eijk

Dimana :

Yijk     = Hasil pengamatan umum
-,.

U          = Nilai tengah umum
t~

Ai         = Pengaruh faktor A ke -i

Bj          = Pengaruh faktor B ke -j

(AB)ij  = Pengaruh interaksi faktor A ke faktor 8 ke -i dan  ke-j

(E) ijk  = Faktor kesalahan percobaan ulangan ke-i perlakunn, ke-j perlakuni dan ke-

k perlakuan
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IV   HASIL DAN PEMBAHASAN

4.I   Uji REmiawi

Uji  Kimiawi  yang  dilakukan  antara  lain  meliputi   :   PengLijian  kadar  air,

pengujian   kadar   protein   dan   pengujjan   kadar   lemak.   Pengujjan   inj   dilakulcan

berdasarkan penetapan Sudarmadji, dkk, 1998.

4.1.I   mdarAir

Pada umumnya penentuan  kadar  air dilakukan dengan mengerin8kan bahan

dengan melaLui pemanasan sinar matahari atau dengan oven pada suhu  105 -  110°C

selama ± 3 jin

Dari  hasil  atralisa kadar  air Dendeng Ikan Tembang berkisar antara 9,78 %   ..`

sampai  12,85  %  (lampiran  3),  kadar air terendah  uri]k  masing-masing pert:iunn

adalah  pada  penyimpanan  0  rfunggu  dan  semakin  meringkat seiring dengan Lama

penyimpanan.

Hasil analisa sidik ragam (lampiran 3a), memperlihatkan adanya pengaruh yang

sangat  nyata   pada  perlakuan   penambahan  KN03   dan   lama  penyfmpanan  serfa

pengaruh yang berbeda n}'ata padeL interaksi anlara kedun periakuan tersebul.   £hl ini

berarti  fal*or penambahan KN03 dar.  lama penyimpanan  berpengarush sangat nyata,

sedangkan  interaksj  antara  kedun perlakunn berpengaruh  terhadap kadar air prnduk

yang dihasi.Ikan.

/                           +i` tryq
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Lama Penyimpanan (minggu)

a 0 mg/kg         I) 300 mg/kg         E] 500 mg/kg         a 700 mg/kg

Gambar 5.  Penganih Interaksi  Antara Penambahan KN03  dan Lama Penyimpanan
Terhadap Kadar Air.

Sementara  pada  uji  BNJ  penganin  interaksi  antara  perlakunn  penambahan

KN03   dan   lama  penyimpanan   (Lampiran  3d),   memperlihatkan  pengaruh  yang

berbeda nyata antara perlarfuan penambahan KN03  0  mg/kg (Ai),  300 m§4{`g (A2),    -i

500 mg/kg (A3) dan 700 mg/kg (A4). Dimana semakin tinggi konsentrasj KN03 yang +    i

ditambahkan kadar aimya semakin menurun yaitu dari  12,53 % sanp



ini    teriadi    karena    semakin    tingctnya    kousentrasi    garam    yang    merupakan

penggabungan dari garam nitrat dan nitrit.  Dimara semakin cepat penetrasi garam

kedalam tubuh  ikan maka cairan akan tertarik keluar dan garam masuk ke dalam

daging ikan sehingga kndar aimya menurun karena posisi air digantikan oleh garam,

sehingga persentase garam meningkat. Pendapat tersebut didukung oleh Afrianto dan

Leviawaty   (1989),   bahwa   garam   bersifat   higroskopis   dimana,   semakin   tinggi

konsentrasi garam maka semakin tinged pula perbedaan antara garan dan cairan yang

terdapat pada tubuh ikan. Semakin tinggi konsentrasi garam maha kemampuan untuk

menarik air  peda jaringan  ikan  semakin  kuat  sehingga  kemungkinan  cairan yang

tertarik keluar lebih banyak.

Penganih penyimpanan terhadap kadar air,   antan perlakuan penyimpanan 0

minggu   (Bo),  1  minggu  (8]),  2  minggu@2),  dan 3  minggui(83),  memperlihatkan   ..

pengaruh  yang  befoeda  nyata,  dimana  semakin  larifa  penyimpanan  kndar di-rnya

semakin menin8kat/tinggi, yaitu dari 10,60 % menjadi 11,31 %. Hal ini teriadi karena

pada kondisi atau suhu yang lembab tebadi hidrolisis penyerapan uap air udara oleh

bahan   selama   penyimpanan   sehingga   kadar   air   meningkat,   pendapat   tersebut

didukung oleh Winamo ( 1980), bahwa kadar air bahan dipengamhi oleh kelembapan

udara disekelilingnya.

4.1.2   Kadar protein

Dari hasil analisa kadar protein Dendeng nran Tembang berkisar antara 14,1 %

sampai   17,50   %,   (Lanpiran   4),   kadar   protein   terendah   uutuk   masing-masing
EE-

perlakuan adalah pada pen}impanan 3  minggu dengan penambahan KNOs rterdp
_-th-~`S

(700  mg/kg)  sedangkan  pada  penyimpanan  0  minggu  dengan  penari'bahan  KN03

terendah menunjukkan jumlah kadar protein tertinggi yaitu 17,50 %.        \



Berdasarkan   analisa   sidik   ragam   (Lampiran  4a)   memberlihatkan   adanya
\

penganin   yang   sangat   nyata   antara   perlakuan   penambahan   kN03   dan   lama

penyimpanan.     Sedan9kan    pada    interaksi    antara    kedun    perlakuni    tersebut

memperlihatkan pengamh nyata.   Hal ini berarti falctor penambalian KN03 dan lama

penyimpanan  serta  jnteraksi  antara  kedua  perlakuan  berpenganin  terhadap  kadar

protein produk yang dihasilkan.
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Lama Penyimpenan (minggu)

Eortykg           E3oongckg           E5oongltg           E7Oomg;kg

Cinmbar   6.  Pengaruh   Interaksi   Antara   Penambahan   KNO.3   Dan   I,ama
Penyimpanan Terhadap Kadar proteirL                     /`.   I-

\

\       ^1,              ,,t
\ '` :  - . ,:;=J



Uji  BNJ pengaruh  interaksi  antara  perlckuan  penambahan KN03  dan  lama

penyimpanan (Lempiran 3d) memperlihatkan adanya pengaruh yang berbeda nyata,

antara perlakuan penanbahan KN03 0 mg/kg (Ai) 300 mg/kg (A2), 500 mg/kg (A3)

dan 700 mg/kg (A4), dimana    semakin tinggi kousentrasi penambahan KN03  rata-

rata kadar proteirmya  semakin menurun yaitu dari 1727 % menjadi  14, 29% , hal ihi

ted adi karena faktor penggaranan yang menyebabkan protein menjadi  terkoogulasi/

rusak.   Pendapat  tersebut  didukung  oleh   Winamo   (1988),   bahwa  garam   dapat

menyebabkan teq.adinya denaturasi protein sehingga kadar proteirmya menggumpal

dan terjadi penggumpalan lebih lanjut.  Dan juga (Ishal;  1990), mengatakan bahwa

denaturasi protein disebabkan karena larutnya protein kedafam larutan garam.
.,.

Penganin   penyimpanan   terhadap   kadar   protein   memperlihatkan   adanya

perbedaan yang nyata, antara perlakuan lama penyimpanan 0 minggu (8o), 1 minggu

(Bi), 2 minggu (82),   dan 3 minggu (83), dimana semakin lama penyinpanan kadar

proteirmya semakjn menurun, yaitu dari  16 % menjadi  15,70 %. Hal ini dapat teljadi

karena  protein  yang  terdapat  di  dalam  tubuh  ikan  selama  penyimpanan  tejedi

degradasi yang diakibatkan oleh proses hidroljsis yang dapat dipercepat oleh adanya

kadar air dan aktifitas erEim sehingga mengakibatkan proteinnya menurun. Pendapat

tersebut  didukung  o!eh  Bailey  (1950),  yang  mengatakan  bahwa  proses  hidrolisis

dapat  berlangsung  secara  spontan  karena  kontak  hangsung  dengan  udara.  Dimara

protein dan lemak dapat terhidrolisis menjadi gliserol, reaksi fni dipercepat oleh.asam   `:
+,I

dan enzim.

<-.of,rdE



4.13   KadarLemak   ...\

HasilanalisiskadailemakDendenglkanTembangberkisarantara9,12sampal

14,72  % (Lampiran  5), kadar ]emak tertinggi  ditunjukkan pada penambahan KN03

700 mg/kg dengan lama penyimpanan 0 minggu.  Sedangkan kadar lemak terendah

d].tunjukkan pada tanpa penambahan KN03  dengan lama peny].mpanan 3 m].nggu.

Hasil  analisis  sidik  ragam  (Lampiran  5a)  memperlihatkan  adanya  pengarul

yang sangat nyata, balk pnda perlakuan penambahan KN03, lama penyimparmn dan

interaksi antara kedun perlakuan tersebut.  Hal  jni  berarti  faktor penambahan KN03

dan   lama    pen,vimpanan    serta   interaksi    antara   kedun   perlakuan   itu    sangat

mempengamhi kadar lemak.

Uji BNJ pengaruh interaksi antara penambahan EN03  dan lama penyinpanan ,.-
E=

terhadap kadar lemak (I,ampiran 5b), antara periakunn penambahan KN03 0 inJtrckg

(A]), 300 mg/kg (A2), 500 mg/kg (A3) dan 700 mg/kg (A3) menunjukkan perbedani

yang  nyata    dimana  semakjn  tinggi  konsentrasi  KN03  yang  ditambahkan  kadar

lemaknya semakin baik }/'aitu dari  10,81  menjadi  12, 91%.

Hal  ini  te¢adi  karena  dengan  penambahan  KNO.i  dapat  mencegah  terjadinya

oksidasi  selama  proses  pengeringan  dan  proses  penyimpanan,  seh].ngga  persentase

kadar lemak yang terdeteksi menjadi lebih banyak karena posisi kadsr air yang hilang

selama  pengeringan  digantl.kan  oleh  kadar  lemak  sehingga  persentase  kadar  lemak

meningkat.  Pendapat  ini  didukung  oleh  Desrosier  (1988..},  yang menyafakan  bahwa

pengeringan   sangat   mempengaruh].   kadar   ]emak,   dimana  ketengikan   merupakan



•1\

dalani  bahan  pangan  kering.  Pada  suhu  pengeringan  yahg `tinggi  oksidasi  lemak

dalam  bahan  pangan  akan  lebih  besar  teD.adL  dari  pada  suhu  pengeringan  yang

rendah.    Melinduned    lemak    dengan    anti'   oksidan/oksidasi    merupakan    suatu

pengendalian yang efektif.
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Lama Penyimpanan (ringgu)

E] 0 mg/kg           E 300 mg/Kg           t] 500 mg/kg           a 7co mg/kg

Gambar 7.  Pengaruh lnterakst  Antara Penambahan KN03 Dan Lama Penyimparmn
Terhadap Kadar Lemak.
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Penganh   penyimpanan   terhadap   kadar   lemak,   antan   perJakun   lama

penyimpanan  0  minggu  @o),  1  minggu  (Bi),  2  minggu  (82)  dan  3  minggu  (83)

memperlinatkan  adanya  penganlh  yang nyata,  dimana semald.n  lama penyjmpanan

rata-rata  kadar  lemak  yang  terdapat  di  dalam  dendeng  ikan  tembang  sem.akin

menurun yaltu deri  13,6  % menjadi  10,55  %.  Hal  jni teriadi karena selama proses

penyimpanan  teljadi  kerusakan-kerusakan  pada kadar lemak  karena bahan pangan

tersebut tidak dikemas dalan suatu pengemasan yang apik sehingga mempermudah

teriadinya   proses-proses   oksidasi   karena   pengaruh   penyerapan   udara   disekitar,

hidrolisis  dengan  adanya  kadar  air  ataupun  penguraian-pengunian  lebih  lanjut

misalnya dari kadar lemak menjadi asam bebas lemak dan pengaruh keadaan atau

lingkungan  sekitar  dendeng  ikan  tembang  tersebut  selana-proses  penyimpanalL  , ~-

Pendapat  ihi  didukung oleh  Buckle,  e/.a/.  (1982),  ya'ng menyatakan  bahwa  I:"mak

dapat rusak karena penganlh penyerapan udara sekhar sceara oksidatif oleh lemak

dan juga karena proses hidrolisis lemak karena aktifitas mikro organisme dan keja

enzim dengan adanya suhu kelembaban yang lebih tinggi dari bahan pangan menjadi

trigliserida yang menghasilkan asam lemak bebas dan aliserol.

4.2   Uji organoleptik

Pengrjian  organoleptik  pada  Dendeng  man  Tembang  pada  penelitian  ini

dilakukan  untuk  mengetahui  tingkat  kerusakan  dari  penulis  terhadap  wama,  rasa,

aroma, dan tekstur.

\.
\ ..,.,.....- a



4.2.1   W;rna

Penentuan  mutu  bahan pangan  ditentukan  oleh beberapa  faktor,  akan  tetapi

falctor yang paling menonjol, mudah dan paling pertama diperhatikan adalah falctor

wama dengan tidak mengabaikan faktor-faktor yang lain, karena secara visual faktor `

wama   akan   tanpil   terlebih   dahulu   dan   kadang-kadang   sangat   menentukan

(Winamo,1992).

Dari    lampiran   6    menunjukkan   bahwa   secara   umum    semakin   banyak

penambahan  KN03 hilai warna tingkat kesukaan panelis semakin balk, meskipun ada

penurunan  rilal warna pada penambahan KN03 tertingri dengan lama penyimpanan

2  dan  3  minggu.    Nilai  wama terendah terlihat pada penambahan KN03 0  mg/kg

dengan  lama penyinpanan  3  minggt+  sedangkan yang tertingri  pada penambahan  , --

KN03 700 mg/kg pada awal penyimpanan.

Nilai skor wama menurut panelis tertinggi pada penambahan KN03 700mgAcg

dengan penyimpanan 0 minggu (kontrol) dan terendah rata-rata pada penambahan 0

mg/kg  KN03  (kontrol),  dan  secara  umum  nilai  wama  kesukaan  panelis  selama

penyimpanan semakin menurun.

Darn    gambar    5    memperlihatkan    perbedaan    yarig   jelas    bahwa    dengan

penambahan  KN03  dapat  mempengaruhi  dan  memperbaiki  wama  dendeng  ikan

tembang   dari   putih   pucat   menjadi   merah   cerah   seeara   nyata.   Hal   ini   berarti

penambahan KN03 berpengaruh sangat nyata terhadap wama. Pefoaikan wama dapat

terjadi karena garam nitrat dan nitrit yang umumnya digunakan dalam proses curing



daging  untuk  memperoleh  warna  yang  balk  dan  dapat  mencegah  pertumbuhan

mikroba. Dimana nitrit akan bereaksi dengan gugur sulfidril dan membentuk senyawa

yang tidak dapat di metabolisme oleh mikroba dalam keadaan an aerob dan dalam

daSng   nitrit   akan   membentuk   hitroksida   yang   dengan   pigmen   daging   akan

membentuk nitrosomioglobjn yang berwama merah cerah.



Pendapat  tersebut  didukung  oleh  pemyataan  Buckle,  c/.a/.  (1982),  dinana

pada daging/ikan ion-ion nitrit akan bereaksi dengan zat wama mioglobin, kemudian

bereaksi dengan nitrogen oksida menghasilkan hitroso mioglobin, yang selanjutnya

mengaLami  perubahan  oleh  panas  dan  garam  membeutuk  nitrosomyocrhromagen

yang mempunyai warna merah muda yang relatif stabil yang merupakan ciri  ldus

produk-produk  daging/ikan  asin.  Dipebelas  lagi  dengan  pemyataan  Dewanti  &

Haryadi  (1985),  bahwa  permmbahan  kalium   nitrat  atau  sendawa  dalam  proses

pembuntan dendeng dapat memperbajki  wama dendeng lebih cerah,  lebih menarik

dan mempertahankan daya simpan.

Akan tetapi  wama Dendeng Ikan Tembang selama penyimpanan mengalami   ..
/

/I,
penurunan  dari  0  ndnggu  ke  minggu  berikutnya  balk  pada  penambahan  KN03  0

mg/kg  (kontrol),  300  mg/kg,  500  mg/kg,  lebih-lebih  pada penambahan KN03  700

mg/kg.    Hal  ini  dapat  tebadi  karena  faktor  pengeringan dapat  mempengaruhi  zat

wama,   dimana  selama  proses   pengeringan  dapat  mengubah  si fat-si fat  fisis  dan

chemisnya   dan   menurunkan  kemampuannya   untuk  memantulkan.  menyebarkan,

menyerap   dan   meneruskan    sinar   sehingga   mengubah   wana   bahan   pangan.

Pemyataan  ihi  didukung  oleh  Winamo  ( 1992),  bahwa semakin  lama penyimpanan

..

kadar  protein  semakjn  menurun,  dimana  mioglobin  yang  merupakan  bagian  drri

protein sarkoplasma drging bersifat larut dalam air dan dalam larutan garam encer:. ;

`,\
1_    -,i`.



4.2.2   RIsa                                                                                                                                  .I
\

Salah  satu  faktor yang  menentukan  mutu  suatu bahan  pangan  adalah  faktor

rasa, penilaian ini dilakukan dengan penggorengan untuk mengetahui rasa pada bahan

pangan.  Rasa  berbeda  dengan  bau  dan  ditentukan  dengan  indera  lidah,  dimana

cecapan dapat dibagi empat yaitu asin, asam,  manis, dan pahit. Rasa makanan dapat

dikenali dan dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terletak pada papilla yaitu

bactan noda merahj ingga pada lideh (Winamo 1992)

Berdasarkan  hasil  analisa  rasa  (I,ampiran  7)  antara  perlakuan  penambahan

KN03 0 mg/kg (Ai), 300 mg/kg (A2), 500 mg/kg (A3) dan 700 mg/kg (A4) nilai rasa

berdasarkan   tingkat   kesukaan  panelis   semakin  menunin, . begitu  juga   terhadap ,,.~

i,rf

pengamh lama penyimpanan yaitu dari 4,96 % menjadi 3,12%. Hal ini tebadi karena

falctor penambahan KN03  dapat  menimbulkan  rasa part atau getir sehingga  nilal

skor panelis menurun, dimana nitrit dapat berikatan dengan amino atau amida dan

membentuk  turunan  ultrosamin  yang  bersifat  toksit  dan juga  mempengaruhi  rasa

kurang balk terhadap pengujian paneljs. Pendapat ini didukung olch Winamo (1992),

bahwa nitrit selain sebagai pengawet dan untuk memperbalki wama dagjng/ikan, j uga

menimbulkan si fat toksin;`racun dari turunannya yang menyebabkan rasa agak pahit

dan dapat membahayakan kesehatan.
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Lama p®nyimpanan (minggu)
}.

fi] 0 mg/kg          E] 3co mg/kg          i 5cO'mg/kg          B 700

Gambar  9.  Pengaruh lnteraksi Antara Penambahan KN03 dan I.ama Penyimpanan
Terhadap Nilal Rasa.

4.23   Aroma

Dari gambar 7 menunjukkan bahwa semakin ditambahkan KN03 njlai aroma

menurut  panelis  cckup  bagus  yaitu  mericapaj  rata-rata 4,97  dengan  nilal  terendah

pada kontrol  (tanpa penambalh KN03) yang hanya bendsar rata-rata 3,81.  Semakin

ditanbahkan   KN03   ni]ai   aroma   semakin   balk   namun   nilal   aroma   panelis   ini

mengalami penurunan seiring dengan lama penyimpanan, untulc penambahan KN03

700 mg/kg menjadi 4,49 dan 0 mg KN03 (kontrol) menjadi 3,43.



-\

Beberapa  faktor yang  mempengaruhi  aroma Dendeng Ikon  Tembang  adalah
\

kuaiitas bahan baku, garam yahg ditambahkan, perendaman dalam larutan bumbu dan

kadar lemak yang di kandung oleh behan baku. Kita tahu bahwa falctor-fa]ctor tersebut

sangat mempengaruhi aroma dendeng pada saat tejadi proses atau pun penggorengan

oleh alat penghidu.

Nilal  kesukaan aroma terletak pada semakin di  tambahkannya KN03  dengan

lama  penyimpanan  0   minggu.   Hal   ihi   tejadi   karena  pada   saat  ataupun  hasil

penggorengan salah satu falctor yang menentukan adalah kadar lemak. Dimara kadar

lemak pada penambahan KN03 yang semakin banyak dengan penyimpangan awal (0

minggu)  karena  KN03  tersebut  dapat  melindungi  lemak  secara  efektif pada  saat

pengeringan.  Sehingga Dendeng yang di goreng ini memiliki,nilai aronia yang lebih  , .-
E=

balk  karena  adanya  falrtor  lemak  yang  tingct  pula,  namun  kejadian  ihi  sera+akin

menurun  dengan  tejadinya  proses  hidrolisis,  oksidasi  maupun  proses  lain  selama

proses  penyimpanan.    Pendapat  tersebut  didukung  oleh  Destrosier  (1996),  bahwa

pada suhu pengeringan yang tingct, oksidasi lemak dalam bahan pangan akan lebih

besar   daripada   suhu   pengeringan   yang   rendah,   melindungi   lemak   dengan   zat

antioksidasi   merupahan   suatu  pengendalian  yang  efektif  dan  juga  aroma  (bau)

makanan bany'.ak menentukan kelezatan bahan makanan tersebut. Dalam hal bau lebih

banyak sangkut pautnya dengan alat indera penghidu (Winamo, 1992).



4.49

3



penambahan KN03  dan  semakin lamanya  penyimparLan, untuk perLambahan KN03

700  mg/kg rata-ratanya menjadi 4,41  dan tanpa penambahan KN03   menjadi 3,17.

rlal  ihi  teljadi  karena  semakin  lama  penyimpanan  dan  penambahan KN03  tekstur

yang dihasilkan lebih rapuh dan lembek, sehingga nilai kesukaan panelis berkurang

(semakin  tidak  suka).   Hal   ihi  berarti  bahwa  kerusakan  tekstur  seiring  dengan

penambahan KN03 dan lama penyimpanan serta karena penguraian lebih lanj ut kadar

protein selama penyimpanan
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Lama penyimpanan (minogu)

E0rng/kg        E300mg/kg        E500mg/kg        E]700mg/kg

Gambar 11.   Pengaruh    Interaksi    Penambahan    Krro.1   dan    Lama   Penyimpanan
Terhadap Nilai Tekstur.



Pendapat  teisebut  didukung  oleh  Buckle,  a/.a/.  (1987)  bahwa  saat  garam

memasuki jaringan` otot, tekstur otot menjadi lebih menyerupai agar-agar Oelly lukc)

sehingga   cairan   otot   menjadi   lebjh   lekat.   Hal   ihi   dipendrakan   bahwa   garam

membentuk senyawa dengan protein otot sehingga protein otot mengembung.

\
\
-..---

``,         '.I-a
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V    KESIMPUIAN DAN SARAN

5.I   Kesimpulan

Setelah  melakukan  penelitian,  penuhs  dapat  menarik  beberapa  kesimpulan

antara lain bahwa:

I.  Hasil    uji    kjmja   menunjukkan   bahwa   semahin   tingri   penambahan   KN03

(700  mg/kg).  ifeka    persentase  kadar  lemak  semakin  meningkat,  sedangkan

persentase  kadar protein dan kadar air semakin menurun.

2.  rfasil  uji  organoleptik  menunjukkan  bahwa  semakin tinggi  penambahan  KN03

maka wama dan aroma semakin suka, sedangkan rasa dan tekstur agak suka.

3.  Penambahan KN03 yang baik adalah 700 mg/kg ikan, karena dapat meningkathan

persentase lemak, wanna dan aroma selama penyimpapan.

5.2   Saran

Melihat kesimpulan diatas maka penulis dapat menyarankan sebagai berikut :

I.  Unfuk  meningkatkan  mutu  (lemak,  \iJama  dan.  aroma)  dendeng  ikan  tembang

sebaiknya dalan pembuafamya ditambahkan KN03 700 mg/kg ikan.

2.  Secara kimia\`i sebaikn`.a meng.our.akan KNO.i 500 in_g/kg ikan.  Sedangkan untuk

uji secara organoleptik menggunahan KNO.i 700 mg/kg ikan.
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Lampiran      1. Daftar prosedur Keria uji organoleptik (Wama, Rasa, Aroma, dan
Tekstur) Dendeng Ikan Tembang Selama Penyimpanan.

Nana

Tanggal

Iustruksi        :   Berilah angka pada setiap kode sampel yang sesuni dengan penilaian

anda, terhadap wama, rasa, aroma dan tekstur Dendeng Hcan

Tembang sehalna Penyimpanap jika :

Sangat tidak suka ....

Tidck suka

Agak suka

Sangat suka

Sampel W'ama Rasa Aroma Tekstur
•............         I         .............II.............) ®,\®,®®,\®®~\ ® ,\  ®  ~  ,  , ® ,,

I
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Lampiran   3.   Hasi[   Analisa   Kadar   Air   Dendeng   lkan   Tembang   Selama
Penyimpanan.

Penambahan Lama Ulangan
Total Rata-rata

KN03 penyimpanan(minggu)
I 11

0 mgckg -0 12,01 12,02 24,03 12,01

1 12,52 12,57 25,09 12,54
2 12,73 12,75 25,48 12,74
3 12,85 12,86 25,71 12,85

300 mgckg 0 11,09 11,12 22,21 11,10

1 11,33 11,39 22,72 11,36

2 1 1,65 11,73 23,38 11,69

3 11,80 1 1 , 84 23,64 11,82

500 mgfl{g 0 10,15 10,14 20,29 10, 14

1 10,25 10,33 20,58 10,29

2 10,63 10,79 21,42 10,71

3 10,81 10,82 21 ,63 10,81

700 mgckg 0 9,16 9,16 18,32 9,16
1 9,34 9,39 18,73 9,36
2 9,52 9,72 19,24 9,62
3 9,77 9,80 19,57 9,78

Total 175,61 176,43 ., 352,04 +

Lampiran 3a. Hash Analisa Sidik Ragam Kadar Air Dendeng lkan Tembang
Selama Penyimpanan.

I

JK KT F.  HITUNG
F. TABEL

SKDB
0,05 0,01

Perlakuan            i           15Faktor(A)i3 I     43,93541£95
13,79 6895'0 " 3,24 5,29

Faktor (B)            I            3lnteraGkas,'a(tAXB)I196 i     2.438I8:£: 0,812 406,0 ** 3,24 5,29
0,0110,002 5'5* 2,54 3,78._,-~

Total                   I            31 I

I

Keterangan :  **            =  Berbede sangat nyata
*               =  Berbeda n\.ata

i



hampiran  4.    EfasiL  Anfllisa  K£Ldrr  Protein  Dendeng  lhan  Tambang  Schma
Penyimpanrin Kadar Protein.

PerambehanKN03 Larriapenyimpanan(mjn8gu) Ulangan
Total

ARata+ata

I 1'

0 mgno 0                           17,51 17,5 35,01 17,sO
1 17,35 17,as 34,71 17,35
2 17,21 17,18 34,39 17,19
3 17,05 17,1 34,15 17,07

i     anrtyg

0123 16,916,8216,6316,49 16,93 33,83 16,91
16,8 33,62 16,£1

16,61 33,24 16,62
16,45 32,94 16,47

i        somgivg

?                   1115:;75
15,73 31 .43 15,71

15,98 31,53 15.75
2!3 15,3215,19 15,3 30,62 15,31

15,18 30,3? 15,18

700 mgckg 0 14,59 14,5 29,09 14,54
1 1,         14,3 14,29 28,59 14,29I 3               i:::2:

14,21 28,46 14,23
14,12 28,23 14,11

Total 254,97 255,24 510,21

Tambang Sela rna Penyim Pallan.
I                      sK-                      i            DB            ;

I              JK
1RT1

F.  HiTUNG
F. TABEL

a,05 0,01
E           Periakuerf            ,I           15 43,4442.192 I     14,097 I   2349,55 M I     3,24 I   5,29

Faktor (A) 3

i            Faktor (B) 3 i ,0310.2170,102

i   ::;:
57,166d    I    3,24 5,29

i       !nteraksi (A{B)iGaiat
9 4,Q1  *              2,54 3,78    I»

16
11

31To(al

Kc{erangan : "
*

Bcrb€ha sangat nyata
Biibedrn`.`aca



I?mpiran 4.    Hasil  Anfllisa  Eindflr  Protein  Dendeng  Ikon  Tamhang Schma
anon REdar Protein.Penvim

Perrambehan
KN03

0 mgckg

300 mgckg

Lama
penyimpanan

Ulangan Rata+ata

17,51
17,35
17,21
17,05

35,01
34,71
34,39
34,15

17,50
17,35
17,19
17,07

3 16,49 16,45 32,94 16,4,

15,73 31 ,43 15,71500 mgckg 01 15,7
15,55 15,98 31,53 15,75

2 15,32 15,3 30,62 15,31
'3 15,19 15,18 30,37 15,18

14,5 29,09 14,54700 mgckg 0 I     14,59

!1 14,3 14,29 28,59 14,29
I                          23I

14,25 14,21 28,46 14,23
1411 14,12 28,23 14,11

Total 254,97 255,24 510,21

I.ampiran  4a.  Hasil  Analisa  Sidik  RIgam   Eindar  Protein   rmdeng     lhan
Tamban Se]ama Pen anan.

F.  HiTUNG
F. TABEL

Periakcai
Faktor (A)

8            Faktor (B)

i       lnteraksi (AI{B)
Ga!at
Total__

Ketcrangan :  **
*

311

43.44
42,192
`',031

0,217
0,102

=   Berbeda sangat nyata
=   Berbch n}'afa

101;°4937    i   2537:?£5."

0,024
0,006

4,01  *



Lampiran  5.     Hasil  Analisa  Kadar  Lemak  Dendeng  lkan  Tembang  Selama
PenPenambahanKN03yimpanan.

Lamapenyimpanan(minggu) Ulangan
Total Rata+ata12,78

I 11

0 mg/kg 0 12,75 12,82 25,57
1 11,13 11,10 22,23 11,11

2 10,21 11,30 21,51 10,75

3 9,10 9,15 18,25 9,1212,98

300 mgckg 0 12,99 12,98 25,97
1 12,10 12,05 24,15 12,07

2 11,70 11,74 23,44 11,72

3 10,35 10,49 20,8427,85 10,4213,92

500 mgckg 0 13,92 13,93

1 12,19 12,21 24,40 12,20

2 11,82 11,80 23,62 11,81

3 11,20 11,2514,75 22,4529,45 11,2214,72

700 mgckg 0 14,70
1 13,30 13,34 26,64 13,32

2 12,19 12,15 24,34 12,17

3 11,42 11,49 22;91383,62 11,45

Total 191,07 192,55 ~.

Lampiran 5a. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Lemak Dendeng lkan Tembang
SelaSK .I              ,I,          I           I

DB         I             JK' KT F.  HITUNG
F. TABEL

\\
0,05 0,01

Perlakuan 15                 60,215
6,269 6269 " 3,24 5j29 .

Faktor (A) 3                  18,807
`\ \

Faktor (a) 3                39,567 13,189 13189 ** 3,24 f29#.' r``r}y ,

lnteraksi (AXB)
I9..,           1,841

0,204 204 ** 2,54 3,7S..i`J
Galat 16                 0,027 0,001 \^_\+/,
Total                   1          31

\., -,.I-t=:.."-

Keterangan : *-I            =   Berbedasangatnyata                                                           \.'.,



Lampiran  5.     Hasil  Analisa  Kadar  Lemak  Dendeng  lkan  Tembang  Selama
Penyimpanan.

Penambahan Lama U'angan
Total Rata+ata

KN03 penyimpanan(minggu)
I 11

0 mgfl(g 0 12,75 12.82 25,57 12,78
1 11,13 11,10 22,23 11,11

2 10,21 11,30 21,51 10,75
3 9,10 9,15 18,25 9,12

300 mgckg 0 12,99 12,98 25,97 12,98
1 12,10 12,05 24, 1 5 12,07
2 11,70 11,74 23,44 11,72

3 10,35 10,49 20,84 10,42

500 mgA{g 0 13,92 13,93 27,85 13, 92
1 12,19 12.21 24,40 12,20
2 1 1 , 82 11,80 23,62 11,81

'3 1 1 ,20 11.25 22,45 11,22

700 mgckg 0 14,70 14,75 29,45 14,72
1 13,30 13,34 26,64 13,32
2 12,19 12,15 24,34 12,17

`3 11,42 1 1 ,49 22;91 11,45

Total 191,07 192,55 383,62 fr

Lampiran 5a. HasiL Analisa Sidik Ragam Kadar Lemak Dendeng lkan Tembang
Selarna Penyimpanan.

SK DBJK RT F.  HITUNG
F.TABEL

0,05 0,01

Penakuan 15 60,215
6,269 6269 " 3,24 5,29Faktor (A) 3 18.807

IFaktor(B)          3
39,567 13,189 13189 ** 3,24 5,29

lnteraksi (AXB)                  9 1,841 0,204 204M 2,54I 3,78
Galat                           16 0,027 1          0,001

Total 31
I

Keterangan : **             =    Berheda sangat n}'ata



Temhang   T€rhadapLaqlplran   o.   LrasLL   fLquiiiaa    ry-[|IA   I.rur+.-I+5   I---    I----,_    -------_   IPenambahanKN03SchmaPenyimpanan.

PerrarfehanKN03 LamaPenyjmpanan(min88u) ulangan
Tctal

__IRata-rata

I
-'1

Omgckg               lI 0 2,39 2,45 4,84 2,42
1 2,22 . 2,23 4.45 2,22
2 2,11 2,09 4,2 2,10

3 2,01 2,083,65 4,097,24 2,043,62

300mgng         i 0 3,59
1 3,43 3,4 6,83 3,41

2 3,31 3,33 6,G4 3,32

3 3,11 3,134,69 6,249,22 3,124,61

500mgckg          i                  ? 4,53
4,41 4,39 8.8 4,40

2 4,8 4,88 9,68 4,84
3 4,09 4,054,99 8,149,99 4,074,99

700 m9ckg 0 5
il 4,83 5 9,83 4,91

2 4,95 5 9,95 4,97

3 468 4,es 9,34 4,67

Total 59,46 cO,02 119,48

Warm   DendengILasiL   Amlisa

I,amfiiran   6a.   Pcbgrrtyh   IBtcraksi   Antara   Penambahan   EN03  Dan   Lama
Pen!impamn Terhadap Warm Dendeng lkfln Tflmbang.



T€mbang   Terhadip`.Lamplran   o.    ELasLL   fiuLiLaa    wa[IIa   iiilylLlu-u5   it--iu    I-----no    ------r`.PenambahanKNOBSchmaPenyimpanan.

PerrmtrahanKN03 Ipen;#anani(minggd)0 LJ langan             I
Total

I.Ratarata

I 11

Omgng             Ii 2,39 2,45 4,84 2,42
1 2,22 . 2,23 4,45 2,22
2 2,11 2,09 4,2 2,10

3 2,01 2,08 4,09 2,043,62

300mgivg          I 01,3,593,43 3,65 7,24
3,4 6,83 3,41

23 3,31I3,11 3.33 6,ca 3,32
3,13 6,249,22 3,124,61

500mgckg          I                  : 4,53 4,69
4.41 4.39 8,8 4,40

2 4,8 4,88 9,68 4,84

_3_ 4,09 4,05 8,149,99 4,fff74,99

7cO mgno 0 5 4,99
1 4,83 5 9,83 4,91

23 4,95 5 9,95 4,97
468 4,es 9,34 467

Total 59,46 cO,02 1 1 9.48

Ilenden8Eheil   Aralisa   W&rna

Lempiran   6a.   Penganh   hteraksi   Antara   Penambalian   KN03  Dan   Lama
Pen}impamn Terhadap Warm Dendeng lkan Tambang.

hasffat:grit
\..,    `    -,'     `      ,`'..                                t           .

i.-,,_



I hagivan a mad Andisa Amm T€Ihrdei?'.:F`emmbahan uno 3   Dendepg mn` a: -=-P- -tl`       I

P    KN03 -,peny!-mpanan(mir") Ufangan
Teed Rafach

I ]1

0 mgno 0 3,8 3,83 7,63 3,81
1 3,73 3,75 7,48 3,74
2 3,5 3,53 7 `f iR, 3,51

•3 3,45 3.424,17 6,878,a2 3,434,16

ap nrfe 0 4,15
1 4,11 4pe 82 4,10

2 3,se 3,97 7,95 3,fJil
3 3,72 3,75 7,478,69 3,734.34

ae Tree 0 4,35 4,34
1 4.95 4,9 9,85 4,92
2 4,15 4.17 8,32 ` 4,16

3 4.1 4.11 821 4,105

- 700 tryg 0 4,48 4,es 9,44 4,72
1 4,81 4.78 9,59 4.79
2 4,9F 4,81 9,78 4,89
3 45 4.48 8,se 4,49

Tbtal
Ies,75

67,06 133,81
-

-./.                                                                 .f gr

ENOdLenpiraB 8&   hteraksi Antara Pembbahan KN03 dan Lama renyimpaDaDTerhadapAromaDenden£IkanTembangL

p               .       ENo3               I
Lama penyimpanan (minggu}

0 1 23'515 a 33,435 a

0 mgrfug 3,815 a 3'74 a
300 mor4g 416b 4,1b 3,975 b 3,735 b

500 mgckg700ngivg 4,345 c 4,925 c 4'16 c 4,105 c

4,72 a 4,795 d 4,89 d 4,49 a

Keterar!gan  :  An9ka yang diikuti oleh huruf  yang  berbeda menunjukan hasil  yang
berbeda n}at.

prnan



•,i,...

Hid `'Andisa A-Tuliadap Penambahan ENO 3  rmdeng inn
.  ,Ttri.PEN03 P.

Larrrapenyimpanan(mingor) Utiangan
Total Rafuafa

I 11

a trca , 0 3,8 3,ce 7,63 3,81
1 3.73 3.75 7,48 3,74
2 3,5 3,53 7 I Ji3 3,51
3 3,45 3,424,17 6,Sfl8,32 3,434,16

ap ngiv 0 4,15
1 4,11 4,cO 82 4,10

2 3,98 3,fJri 7,95 3,97
3 3,72 3,75 7,478,69 3,734,er

50O rTrfu 0 4,35 4,34
1 4,95 4,9 9,85 4.92
2 4,15 4,17 8,32 I 4,16

3 4.1 4.11 821 4,105 _
. 700 mgno 0 4,48 4,96 9,« 4.72

1 4,81 4.78 9,59 4,79
2 4,5JJl 4,81 9,78 4,89
3 45 4,48 8,98 4,49

66,75 67,06 133,81Tctal --,i . >'`\

hagivan a



I.ampiran 9.    Hrfu.`Anaha  T€ksfur  T€Ihadrp  P€namhangrn EN03 D€nd"ig  Ikon
Tenha             rnap_enafroahan__   1KN03

Lama              Ipenyimpenan(minu U'arxpn
Total9,659,47

IRatarata

I 11

Omorg           i 0 4,83 4,82 4,824,73

1 4,72 4,75

23_ 4,51 4,53 9,04 4,52

442 4,44,62 8,829,229,01      I 4,41

i      3cortyg

0 4,6 4,614,50

1 4,5 4,51

2 4,32 4,33 8,658,66 4,324.33

3 4,25 4,41
I

4,41 4,92 9,33 4,66
500m     9 0

1 4,32 4.29 8,61 4,30

2 4,25 4,21 8,46 4,23

13
4,15 4,114,03 8,268,03 4,13

700 mgckg 0 4 4,01

1 3.84 3,87 7,71 3,85

I

23 3,75 3,78 7,S3 3,76
3,7 3,72           7,4269]3137,87 3,71

Tctal 68,57

hampiran 9a. [nteraksi Penambad Iian KN03 dan La.rna Penyimpanan Terba¢apIkanTembang``

Penambahan KN03
I                                  Lama penyimpanan (minggu)                         A   "

\1tlh~-i`/-,aruh

lo 1 24,52 a 3`\\            14'41a-^\

a mg/kg300nnockg!##: 4,825 a4,61b4,665c4.015a 4,735 a4,505b1:;3:::
4,325 b 4,33 b`\
4,23 c 4,13c   ,\      ,,
3,675d 3,71  d

Keterangan  :  Angka  }'ang  diikuti  oleh  huruf yang  berbeda  menunjukkan  peng
}Jang berird n}Jata.


