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PEN GARUII TEKNIK PENGERINGAN TERTLADAP
KUALITAS DENDENG IKAN

BAIDAR

ABSTR.AK

Pcneiitian ini bertujuan untuk mengeiahui pengaruh pengorinran rerhacrapkuarirasde*deng ikan Dend*s id;;;;ciir*in 
"r;il;i#;li : periakran dan 3 karipenqulangan diuii dengan ,{, "'d;p;lk ;;;;;Jiip".or.r, dari beberapa()i"aftg tester diolah dengan metcia Rancangan Acak iengkap (RAr,) kernudiandiia,lutkan dengan uji F pada ;i*:1i iF ffii",lur"ur,, New MuttipleRange Test (DNMRT) padi ru.uiri"o 5-9lo. Hasil e"#iiiAn menunlukkan bahrvatidak terdapat pengarul l.urg ,rd'irr,.-oup or*r*, 

^;;;,-,o, 
rasa dan terdapatpengaruh vang nyata terhadapiekstur dan bentuk dendene ikan.

, | 14. ilt:ir:lii := i iril,X ft N
, 'i:i ii r,i\ililND
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BAB I

PENDAIIULUAN
t .,.,. -!,: i ,.{ lr.. *

illiY. i,Jf ,;L:f i i,.A. Latar Belakang Masalah

Dalam rangka peningkatan gtzt masyarakat dan penganekaragaman

rnakanan, pemerintah menganjurkan untuk mengkonsumsi bahan makanan yang
sesuai dengan kebutuhan tubuh, yang diperlukan untuk aktifitas sehari-hari. Setiap
bahan makanan mengandung beberapa zat gizi dalam jumrah yang berbeda_beda.

untuk mendapatkan tubuh yang sehat dan badan yang baik, seseorang perru
memakan makanan yang mengandung semua zat gizidalam jumlah yang cukup.

untuk memperbaiki gizi tersebut perru memperhatikan pora makanan yang
baik dan gizi yang seimbang. Pada rnakanan yang dimaksudkan adalah memakan
makanan yang mengandung empat sehat rima sempurna yang terdiri dari nasi,
lauk pauk, sayuran, buah dan susu.

Lauk pauk seperti daging, dapat diorah menjadi dendeng. Dendeng adalah
suatu produk makanan kering yang dibuat dari daging sapi diiris tipis dan diberi
bumbu can dijemur sampai kering. Bahan pangan (berupa daging) daram
pembuatan dendeng sangat mahar dan mempunyai kadar remavkolesterol tinggi
sehingga kurang baik dikonsumsi karena dapat mengakibatkan penyakit darah
tinggi bagi seseorang yang terlalu banyak mengkonsumsinya.

untuk menghindari har tersebut maka bahan pangan daging yang dalarn
pembuatan dendeng ini dapat diganti dengan ikan tongkor. selain harganya lebih
murah, ikan tongkor lebih mudah didapatkan karena merupakan sumber daya ararn
yang cukup banyak serta mengandung koresterol yang lebih rendah dibandingkan
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dengan daging, dimana daging mempunyai lemak 14,0 gram, sedangkan ikan
mempunyai lemak 4,5 gram dari r00 gr bahan (Direktorat Gizi Depkes R.I, r99g).

umumnya didaerah sumbar ikan tongkor masih diorah menjadi makanan

(rnasakan) daram keadaan segar, tentu beresiko terhadap pembusukan disaat
produksinya melimpah (musim ikan), ikan tersebut tidak habis terjual tentu akan

mengalami kerusakan dan nilai juar yang rendah. oreh karena itu perlu
diusahakan altematif pemantaatan ikan tongkol ini sehingga tetap baik dan tidak
busuk.

Salah satu usaha tersebut adalah mengorah ikan tongkol menjadi bentuk
ikan kering (dendeng ikan). suatu jenis makanan yang nantinya mempunyai daya
sirnpan yang lama serta memberi variasi rasa pada makanan sehingga tidak
menirnbulkan kebosanan.

Selama proses pengeringan terhadap dendeng ikan dapat ter.yadi perobahan

warna' aroma dan tekstur' Meskipun perobahan-perobahan tersebut dapat dibatasi

seminimal mungkin namun nilai gizi bahan yang dikeringkan tersebut tetap
berkurang, seperti 

'itamin dan zat pewarna. Denga. pengeringan berarti
mengurangi kadar air yang terkandung pada ikan, maka senyarva_senya\\,a protein,
karbihidrat, lemak dan mineral tetap lebih tinggi.

Berdasarkan masalah diatas penulis ingin meneriti pengaruh pengeringan

terhadap kuaritas dendeng ikan, kualitas yang dimaksud adalah wama, aroma,
rasa, tekstur dan bentuk (uji organoleptik)
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B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah ada beberapa faktor yang

mempengaruhi kualitas hasil dari pada pengeringan ikan (dendeng ikan). Salah

satu faklor tersebut adalah teknik pengeringan derrgan sinar matahari (di-jemur),

pengeringan dengan oven dan pengeringan dengan teknik pengasapan.

Dengan rnelakukan pengeringan dengan 3 cara yang berbeda maka akan

diperoleh kualitas hasil dari pada ikan kering (dendeng ikan). Kualitas hasil yang

akan dilihat adalah dari segi : bentuk, warna, aroma, dan rasa serta fingkat

kekeringan (uji organoleptik).

Pembatasan Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah darr identifikasi rnasalah, maka

peneliti rnembatas masalah pada :

l. Bahan (ikan) yang digurakan adalah ikan tongkol yang terdapat dipasar kota

Padang.

2. Pemberian bumbu yang sama terhadap ikan yang akan dikeringkan.

3. Teknik pembuatan dendeng ikan ini dengan melakukan pengeringan yaitu

dengan cara dijernrr, di oven dan diasap, dengan suhu dan temperatur yang

sarna yaitu dengan kadar air yang sama.

4. Kualitas dendeng ikan yang dimaksud berupa wama, aroma, tekstur dan

bentuk.
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C. Rumusan Masalah

Apakah dengan teknik pengeringan yang berbeda akan memberikan
pengaruh terhadap kualitas ikan kering (dendeng ikan).

D. Pertanyaan penelitian

Berdasarkan rumusan penelitian, maka peneriti rnengajukan beberapa

pertanyaan penelitian sebagai berikut

Bagaimana pengaruh pengeringan dengan oven terhadap kuaritas wama,

tekstur, arorna, rasa dalr bentuk dendeng ikan.

Bagaimana pengaruh pengeringan dengan matahari terhadap kualitas warna,

tekstur, aroma, rasa dan bentuk dendeng ikan.

Bagiamana pengaruh pengeringan dencreng ikan dengan cara diasap terhadap

kualitas warna, tekstur, aroma rasa dan bentuk dendeng ikan.

Bagaimana pengeruh pengeringan dengan oven terhadap warna, aroma

tekstur, rasa dan bentuk dendeng ikan.

E. Tujuan penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah

I Untuk mengetahui kuaritas perbedaan rasa dendeng ikan dengan teknik

pens-eringan dijemur, dioven dan diasap

a
J

4

2 untuk rnengetahui kuaritas aroma dendcng ikan dengan teknik pengeringan di

.1emur, di oven dan di asap
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Untuk mengetahui perbedaan kualitas tekstur dendeng ikan dengan teknik

pengenngan dijemur, di oven dan di asap.

Untuk mengetahui kualitas wama dendeng ikan dengan teknik pengeringan di

jemur, di oven dan di asap.

untuk mengetahui kuaritas bentuk dendeng ikan dengan teknik pengeringan

dijemur, dioven dan diasap.

F. Kegunaan penelitian

Penganekaragaman makanan dengan teknik pengeringan dapat\ memberil;an

variasi dalam hal rasa, aroma, dan tekstur

J

4

5

2

J

Informasi bagi usaha rumah tangga dalam pengeringan ikan dengan cara di

-lemur, di oven dan di asap

Sumbangan pikiran untuk Jurusan Kesejahteraan Keluarga terutama dalam

mata kuliah pengawetan makanan



BAB tr

TINJAUAN PUSTAKA

A. Deskripsi Teori

1. Ikan

Manusia telah lama memanfaatkan ikan sebagai sarah satu bahan pangan

yang banyak mengandung protein. protein ikan merupakan bahan grzi yang

penting bagi tubuh manusia, pada daging ikan dapat dijurnpai Sefl!3r\?_senyawa

yang sangat berguna bagi manusia yaitu protein, lemak, sedikit karbohidrat,

vitamin, dan garam mineral.

Komponen protein ikan rnerupakan komponen terbesar seterah air dan

karena jurnlahnya yang cukup banyak maka ikan merupakan sumber protein

hervani yang potensial. Dari protein yang ada pada ikan diperoreh berbagai asam

amino esensial dan non esensial. Asam amino esensial adalah asam armino .vang

diperlukan oleh tubuh dan harus diberikan dari luar tubuh karena tubuh tidak
dapat membuat, sedangakan asam amino non esensial dapat dibentuk didaram

tubuh (Hardirviyoto, I 993).

Tatang D (r9gl) menyatakan bahrva ikan tongkor digolongkan dalam

keluarga scobricdae' ciri-ciri ikan tongkol diantaranya tubuhnya seperti cerutu,

kulitnya Iicin, sirip dada merengkung, sirip ekor bercagak dua dan pangkalnya

bulat kecil

Hasil analisa balai Litbang tndustri Banda Aeeh (l9gr), komposisi ikan
tongkol segar adalah kadar airnya 67,20%o; protein 269,o; remak 2,2g0,6. abu r,34o/o

dan serat kasar 0,7go%



7

Ikan merupakan salah safu sumber makanan yang sangat dibutuhkan oreh

manusia karena banyak mengandung protein. Protein ikan sangat diperlut<an oleh

manusia karena selain lebih mudah dicerna juga mengandung asam amino dengan

pola yang hampir sama dengan pola asam amino yang terdapat di dalam tubuh

Seperti yang diuraikan oreh Afrianto (r994) ternyata daging ikan

mempunyai komposisi kirnia yang dapat dilihat pada Tabel l.

Tabel I
Komposisi Kimia Daging Ikan (dalam 100g bahan)

Ikan merupakan suatu produk yang mudah busuk. Sesaat setelah ikan mati,

terjadi beberapa proses yang sangat komplek, seperti proses enzimatis. aksi

bakteri dan kirniarvi yang rnengakibatkan pembusukan. pembusukan pada ikan

bersumber pada isi perut ikan. Maka terjadi proses penurunan mutu akibat

aktivitas enzim seterah ikan mati, dimana senyawa-senyawa enzim pada ikan

mulai aklif merombak bagian-bagian tubuh yang mengakibatkan perobahan

bentuk, cita rasa, bau serta tekstur pada ikan (Nasran, l9g9).

Proses pernbusukan yang terjadi pada bahan pangan merupakan proses

arval pembusukan senya\va beracun di dalamnya. untuk menghirrdari terjadinya

proses tersebut perlu dilakukan pengeringan, baik secara fisik, secara kimia

ataupun secara biologi, tergantung pada bahan serta tujuan pengawetan ikan

(Moeljanto , 1992).

$rfflfi{
UrtllI.

pEfiFt{s
rdfiA4flr.IiF[;:r: ,r
.l 

r j.,{ #G

I
I
I
I

7-,at--zat makanan Jumlah %
Air

Protein
Lemak

Karbohidrat
Vitarnin dan mineral

60,0 - 94,0
19,0 - 30,0
0,1 -2,2
0,0 - 1,0

Sisanya
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Agus Irawan HSR (1997) mengemukan bahwa pengawetan ikan

merupakan salah safu cara dalam mempertahankan kondisi ikan sebagai'bahan

pangan sehingga mampu drjadikan salah satu bahan konsumsi untuk jangka waktu

yang cukup lama. Pengawetan ikan juga bertujuan memanfaatkan semaksimal

mungkin hasil perikanan yang begitu melimpah sehingga sisa_sisa dari hasil

penjualan segar tidak terbuang dengan percuma.

Dalam proses pen-ueringan yang menggunakan garam adarah ikan keri,g,

ikan pindang dan lainJain. Ikan kering merupakan hasil proses penggaraman dan

pengeringan. Ikan ini mempunyai kadar air rendah karena penyerapan oleh garam

dan penguapan oleh panas.Rasa dagingnya asin tetapi dapat pula dibuat dengan

rasa tawar' Jenis ikan yang biasa diawetkan menjadi ikan kering adalah ikan

tongkol, ikan kakap, kembung, mujahir dan lain-lain. Hasil pengawetan ini dapat

disimpan selama beberapa bulan bahkan beberapa tahun rAgus Irawan Hsr, 1997).

Pengarvetan tidak banyak berbeda dengan pengeringan, keduanya

merupakan usaha manusia untuk mempertinggi daya tahan dan daya simpan ikan

dengan tujuan agar kualitas ikan dapat dipertahankan tetap dalam kondisi baik,

salah satunya dengan cara pengeringan ikan rnembuat dendeng idendeng ikan).

2. Pengeringan lkan

Pengeringan adarah suatu metode yang dilakukan untuk mengeruarkan

atau menghilangkan sebagian air dalam bahan makanan. \.{enurut Winarno ( l9g0)

pengeringan adalah .

Suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air darisuatu bahan makanan dengan-.cara menguapkan air ters-ebut dengan
menggunakan energi panas. Biasanya tanar.,ga., air bahan t".r"ir,dikurangi sampai suatu batas agar mikroba iia* dapat tumbuh di
dalamnya.
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Sesuai dengan kutipan di atas bahwa untuk pengeringan ikan dapat dilakukan

dengan penguapan air yang terkandung pada ikan.

Proses pengeringan dapat dilakukan dengan pemanasan langsung dan juga

dapat dengan pemanasan buatan. Pemanasan buatan dapat dilakukan dengan oven.

Pengeringan ikan dapat dilakukan dengan baik bila panas yang mengalir di sekitar

ruang dan bahan yang dikeringkan dapat menghisap dan mengeluarkan air secara

arnan, tanpa merusak warna, rasa dan aroma bahan makanan. Faktor yang

mempengaruhi hasil pengeringan bahan makanan adalah luas permukaan bahan

yang dikeringkan, suhu pengeringan, aliran udara dan kondisi kekeringan

ruangan.

Proses pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu pengeringan

dengan alat (artifical drier) dan dengan penjemuran matahari (sun drying).

Pengeringan buatan umumnya tenaga panas yang berasal dari pembakaran bahan

bakar ataupun berasal dari tenaga listrik. Sedangkan pengeringan matahari tenaga

panas berasal dari sinar matahari.

Penggunaan alat pengeringan buatan mempunyai keuntungan karena suhu

dan aliran udara dapat diatur sehingga waktu pengeringan dapat ditentukan

dengan tepat, serta kebersihan dapat diawasi dengan baik. pada pengeringan

dengan sinar matahari, bahan yang akan dikeringkan dijemur diternpat terbuka

sehingga dapat dicapai oleh sinar matahari. Pengeringan dengan penjemuran

dengan sinar matahari rnernpunyai keuntungan antara lain : mudah diperoleh,

tidak memerlukan bahan bakar dan tidak memerlukan alat yang banyak. Kesulitan

menggunakan sinar mataltari adalah jumlah sinar yang tidak tetap sepanjang hari

dan kenaikan suhu tidak dapat diatur menurut panas yang diinginkan sehingga



t0waktu Perljemuran sukar dilakqken deng4n tepat. Selain dari itu karena dilalrukan

di ternpat terbuka, rangsung Qerhubungan dengan lingkungan sekitarnya, maka

kebersihan sukar diarvasi.

cara pengeringan ikan dengan oven yaitu melakukan pengeringan dengan

mempergunakan alat (oven) sehingga pengeringan dapat dilakukan kapan saja,

tidak tergantung kepada sinar matahari, selain itu diharapkan dengan alat ini dapat

mempercepat waktu pengeringan dan kualitas serta kuantitas yang baik.

Pengeringan dengan mempergunakan oven mudah diatur beberapa suhu vang

dibutuhkan, dengan cara mengatur besar kecilnya api sehingga diperoleh suhu

yang sesuai dan akan mengasilkan ikan kering (dendeng ikan) yang bermutu baik.

cara pengeringan dengan oven memerlukan ketelitian yang tinggr dan ketepatan

dalam pemanasan (Hadiwiyoto, I 993).

cara pengeringan ikan dengan pengasapan sudah rarna dikenal manusia

sejak diternukan api. Dengan rnelakukan pengasapan ikan (dendeng ikan ) akan

tahan lebih lama dan memberi warna, aroma serta rasa yang khusus (keasapan)

pada dendeng ikan' Sebetulnya daya pengawet asap itu sendiri sangat terbatas,

supaYa dendeng ikan dapat tahan rarna sebelum diproses pangasapan harus

diarvali dengan proses perendaman dalam larutan garam dan bumbu_bumbu (R.

Mull.'anto, 1982).

Pengeringan ikan dengan pengasapan dapat membunuh bakteri, daya

bunuh asap ini terhadap bakteri tergantung dari lamanya pengasapan dan tebalnya

asap' untuk mendapatkan hasil asap yang baik dipakai jenis kar.p yang keras atau

sabut kelapa atau tempurung kerapa. Dari pengasapan (asap) ikan meny erap zat_

zat seperti aldehycia-aldehyda phenol dan asam-asam. Dengan timbulnya reaksi
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kimia dari senyawa-senyawaan daram asap maka ikan yang diasap akan

mengkilat' warna ikan berubah menjadi kuning emas sampai kecoklat-coklatan.

warna ini dihasikan oleh reaksi kirnia aktual dengan oz (zatasam) dari udara

(Moeljanto, 1982).

3. Kualitas Dendeng Ikan

Menurut soewarno Soekarto (199r : 63) menyatakan bahwa :

Kualitas adalah tingkat beik atau buruknya suatu produk. penentuan
kulitas produk makanan yang umumnya tergantung pada beberapa
faktor diantaranya warna, rasa. aroma, tekstui dan Gntuk aou*fing
nilai gizi dari rnakanan tersebut.

sehubungan dengan pendapat diatas Sjahrnien Muhyi (1992.93) mengemukan

bahwa cita rasa terhadap berbagai rasa, maksimum ditimbulkan oleh terjadinya

rartgsangan terhadap berbagai indra dalarn tubuh manusia terutama indra

penglihatan, indra penciuman, dan indra pengecap. Makanan yang merniliki cita

rasa vang tinggi adalah makanan yang disa.likan menarik dan penampakan yang

bark dan mempunyai rasa yang enak atau lezat. Dalam hal ini kualitas dari pada

dendeng ikan dapat ditinjau dari segi penilaian yang berdasarkan penginderaan

(organoteptik).

Menurut Hidayat Syarip (rg7g) oruanoleptik adarah : uji vang dirakukan

terhadap faktor mutu makanan yang dapat dirasakan oleh indra secara langsung

misalnt,a kasar, halus, bau, warna, rasa dan tekstur. Orang )iang mengu-ii disebut

tester-tester ini hendaklah mernpunyai indra y,ang baik dan terlatih.

4. Dendeng lkan

Dendeng ikan yaitu daging ikan yang diins tipis (/ilret) lebih kuran g lz cm

dibeii bumbu-bumbu lalu dikeringkan (Supamo, 1993). Dendeng ikan biasanya

dikeringkan dengan menambahkan campuran garam, gula serta bumbu_bumbu
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seperti bawang putih, jahe dan cuka. Sedangkan ikan kering biasanya tidak diberi
bumbu-bumbu hanya diberi garam saja. Ikan kering ada yang mempunyai rasa
yang terlalu asin dan ada juga yang mempunyai rasa tawar, hal ini tergantung
kepada pemberian garam.

wama dendeng ikan biasanva agak cokrat sampai kehitaman. Hal ini
te{adi karena reaksi antara asam amino dari protein dengan gura pereduksi, dan
dapat jusa disebabkan oreh warna gura yang dipakai. Dendeng ikan biasanya

dikeringakan sampai kadar airnya kira-kira 25% (winarno, i9g0).

B. Kerangka Konseptual

Berdasarkan umian vang terah dikemukan sebelumnya bahwa dengan
melakukan pengeringan akan mempengaruhi has, akhir dari pada dendeng ikan
(kualitas dendeng ). selanjutnva sehubungan dengan tujuan penelitian yaitu ingin
melihat pengaruh pengeringan dengan sinar matahari (dijemur) dan di oven serta
di asap terhadap kuaritas dendeng ikan dilihat pacra segi rvarna, rasa_- aroma dan
tekstur' Untuk lebih-ielasnya dapat dirihat pada kerangka konseptuar berikut ini.

Pengeringan dendeng ikan

Ikan

Dijemur (X1)

Dioven (X2)

Di asap (X3)

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

Bentuk



BAB III

METODA PENELITIAN

Pada bab ini akan dijelaskan mengenai ,metodologi penelitian yang

dilakukan meliputi jenis penelitian, objek penelitian, jenis data dan sumber data'

variabel, teknik pengumpulan data dan teknik analisa data.

A. Jenis Penelitian

Jenis penelitian yang dipergunakan yaitu metode eksperimen dengan

mengadakan percobaan teknik pengeringan ikan'

B. Ohjek Penelitian

Yang menjadi objck pada penelitian ini adalah ikan tongkol yang akan

dikeringkan dengan cara dijenrur, dioven dan diasap. Ikan 1'ang digunakan dibeli

di Pasar Raya Padang.

C. Variabel

Dalam penelitian ini terdapat dua variabel yaitu variabel bebas dan

variabel terikat. Yang menjadi variabel bebas adalah pengeririgan ikan vang

dinyatakan dengan (X) 1,aitu melalui pengeringan dengan o\/en, diasap dan sinar

matahari. Sedangkan variabel terikat adalah kualitas dendeng ikan (Y) yaitu

kualitas sepenl aroma. warna, tekstur, bentuk dan rasa'

D. Desain Penelitian

Adapun desain penelitian yang peneliti buat 'dapatdilihat pada Tabet 2
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Tabel 2
Desain Penelitian

No. Kualitas
Dendeng Ikan

Pe n
Di emur Di oven DiaI

2

J

+

5

Aroma
Warna
Tekstur
Bentuk
Rasa

E. Jenis Data dan Sumbei- Data

1. Jenis Data

Adapun jenis data yang digunakan dalann penelitianini adalah data primer

yaitu data 1'ang diperoleh rangsung dari beberapa orang tester. Data tersebut

berbentuk uji organoleptik tentang nilai warna, rasa, aroma tekstur dan bentuk.

2. Sumber Data

untuk memperoleh data dari penelitian ini digunakan lir:ra orang tester

yang akan memberikan jarlaban berdasarkan kuesioner _yanS drdalarnnya berisi

pertanyaan-pertanYaan yang dibuat untuk direspon. Tester dalam penelitian adalah

orang 1',ang dianggap ahli dalam pengolahan makanan yaitu dosen_dosen Tata

Boga Fakultas Teknik UNp sebanyak 5 orang.

F. Instrumen

lnstrumen untuk mengumpur data ini berbentuk angket 
'ang 

disusun

dengan empat pilihan jarvaban (SS, S, TS, STS) dengan pernyataan angket dalarn

penelitian ini disusun oreh peneliti dengan tahapan sebagai berikut :

i,;., t_ ; ;t i,Iitf, Lr" T[H;;,
lijj y. tJfSEfi I pdrslituI.r



.g&-ar6 - .- ,* ., ..;,;:F



15

1. Penentuan indikator masing-masing variabel

a. Indikator variabel warna

b. Indikator variabel aroma

c. Indikator variabel tekstur

d. Indikator variabel rasa

e. Indikator bentuk

2. Penyusunan konsep alat pengumpul data

Berdasarkan indikator-indikator yang ditetapkan kemudian distrsunlalr

konsep alat pengumpul data, konsep alat pengumpul data yang pertama kali dibuat

adalah sebagai berikut :

a. variabel wama dibuat pertanyaan dengan tiga buah indikator

b. variabel aroma dibuat pertanyaan dengan tiga buah indikator

c. variabel tekstur dibuat pertanyium dengan dua buah indikator

d. variabel rasa dibuat pertanyaan dengan satu buah i,cikator

Konsep instrumen bempa pertanyaan. Dalam konsep alat pengrmpul data

ini. untuk rnengisinya diberikau petwrjuk pengisian augket, setelah konsep alat

pengumpul data ini dibuat maka selanjuutya dilakukan uji coba.

G. Kontrol Validitas

Yang rnenjadi ko'trol validitas dalam penelitia. ini adalah :

1. Penggunaan bahan yang sama pada setiap perlakuan selama penelitian

berlangsung.

2. Penggunaan peralatan yang sama pada setiap perlakuan.

3. Menetapka, tingkat pengeri,gan yang sama pada tiap perlakuan.
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H. Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Workshop Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Teknik UNP.

I. Teknik Pengumpulan Data

Langkah-langkah pengumpulan data secara umum dilakukan melalui tiga

tahap yaitu . tahap persiapan, tahap pelaksanaan dan tahap penilaian (uji

organoleptik).

a. Tahap persiapan

' Pada tahap persiapan adalah menyiapkan bahan-bahan dan peralatan yang

diperlukan pada pengolahan dendeng ikan. Bahan yang dibutuhkan adalah

ikan tongkol sebanyak 3 kg. Adapun bumbu yang digrrnakan adalah

bawangputih 90 g, cuka 100 g, garam g0 g, jahe g0 
_e. Sedangkanalat-

alat yang dibutuhkan antara lain pisau untuk memfile, pisau unnrk

mernotong, tirnbangan, talenan, keranjang plastik (tirisan). waskom.

anyaman bambu/dulang (unhrk penjemuran ikan), batu giling, kasa

plastik, tempat sampah dan ove, Hock, oven pengasap da. sabut kelapa.

b. Tahap pelaksanaan (pengolahan)

' Ikan yang segar dicuci sampai bersih, buang isi perut dan insang. Ikan

difile (dipotong tipis lebih kuran g t/z crn. Cuci dengan air bersih sehingga

bebas dari darah dan lendir, kumpulkan dalam keranjang plastik, tiriskan

beberapa saat. Bumbu-bumbu digiling halus. Ilian diberi bumbu yang

telah dihaluskan kemudian dimarinir lebih kurang i jarn Kemudian, ikan

dibagi menjadi 3 bagian, l/3 bagian untuk dijemur (xr), l/3 bagian untuk
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dioven (>(z) dan 1i3 bagian untuk diasap (Xg). 1/3 ikan disusun di atas

anyaman bambu (dulang) yang diberi alas dan ditutupi dengan kasa plastik

dan dijemur di bawah sinar matahari. Dalam proses penjemuran ikan,

balik-balikkan paling ktrang 2 - 3 kali setiap hari dan gijeur selama 1 - 2

hari. Penjemuran ikan dilal<ukan sampai ikan kering. Setelah ikan kering,

didinginkan dan siap untuk dikemas.

r Kemudian siapkan oven yang sudah dipanaskan dengan suhu yang telah

ditetapkan, susun 1/3 ikan di atas loyang oven dan masukkan ikan ke

dalam oven. Ikan harus dibolak-balik agar pen,eeringnannya sempurna

(rata) dengan lama pengeringan lebih kurang 3 jarn. setelah ikan kering,

didinginkan dan ikan siap untuk dikemas.

o 113 ikan disusun di atas para-para (rak) lemari pengering dan diasap

dengan menggunakan sabut kelapa kering yang diberi tturgku asap. Ikan

hams dibolak-balik agar pengeringannya rnenjadi rata dengan lama

pengasapan lebih kurang 5 jarn setelah ikan kering, ikan siap ultgk

dikernas.

. Pada pelaksanaan ini dilakukan 3 kali ulangan sehingga terkurnpul 3

macarn ikan yang dijemur, 3 macam ikan yang dioven, 3 macam ikan

yang diasap.

c. Tahap penilaian

' Setelah dendeng ikan diproduksi selanjutnya dilak-ukan uji organoleptik

terhadap lima orang tester untuk menetapkan laralitas produk dendeng

ikan (wama, aroma, teksfur, rasa dan bentuk). Data yang diperolerr dari

hasil pembuatan dendeng ikan diolah dengan menggunakan metoda

' .-*\
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Rancangan Acak Lengkap (RAL) kernudian dilanjutkan dengan uji F

pada taraf nyatz 5%o dan uji DNMRT (Duncan's New Multiple Range

Test) padatarafnyata 5oh(dapat dilihat pada Larnpiran 1).



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Warna

Berdasarkan hasil analisis sidik ragarn diperoleh bahwa perbedaan teknik

pengeringan berpengaruh tidak nyata terhadap \ryarna dendeng ikan yang

dihasilkan. Nilai rara-rata warna dencieng rkan yang dihasilkari dapat dilihat pada

Tabel 3.

Tabel 3
Hasil Analisis Kualitas Warna Dentleng Ikan

Warna

Angka-angka selajur yang diikuti huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5Yo

Tabel 3 di atas memperlihatkan bahrva teknik pengeringan yang berbeda

pada pembuatan dendeng ikan berpengaruh tidak nyata terhadap kualitas warna

dendeng ikan yang dihasilkan. Hal inr disebabkan karena dendeng ikan diberikan

bumbu-bumbu yang sama laru dikeringkan. warna dendeng ikan yang paring

tinggi terdapat pada perlakuan X1 (diasap) dengan wama coklat kehitam-hitaman.

Hal ini sejalan dengan pendapat R, Mulyanro (19g2) yaitu pengasapan ikan

menyerap zat-zat sepeni aldehida-aidehida, fenol dan asam_asaln. Dengan

timbulnya reaksi kimia senyawa-senyawaan dalam asap maka ikan yang diasap

akan mengkilat, rvarna ikan berobah menladi kuning emas sampai kecoklat_

Perlakuan
Diasap (X3)
Dioven (X2)
Di emur

3,6
i)

a

a

a2
KK: 4,17o

(Xr)



20

coklatan. Warna ini dihasilkan oleh reaksi kimia aktual dengan oksigen (zat asam)

dari udara.

B. Aroma

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diperoleh bahwa perbedaan teknik

pengeringan pada dendeng ikan berpengaruh tidak nyata terhadap aroma dendeng

ikan yang dihasilkan. Nilai rata-rata aroma pada dendeng ikan dapat dilihat pada

Tabel 4.

Hasit Analisis xuu[,11"11o,,, Dendeng tkan

Angka-angka selaj ur yang diikuti huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5o,io

Tabel 4 memperlihatkan bahrva aroma dendeng ikan berkisar antara 2,3

sampai dengan 3,3 dimana antar perlakuan berbeda tidak nyata. Nilai tertinggi

terdapat pada dendeng ikan vang dikeringkan dengan teknik diasap. Hal ini

disebabkan karena perlakuan dengan teknik pengasapan akan memberi aroma

1,ang khas sesuai dengan pendapat R. N,,lulyanto ( 1982) dirnana dengan melakukan

pengasapan ikan (dendeng ikan) akan tahan lebih lama dan memberi warna aroma

serta rasa yang khusus pada dendeng ikan.

Perlakuan Aroma
Diasap (X3)
Dijemur (X1)
Dioven (X2)

a
J )J a

a

a

)5
2.3

KK:7 ,2%
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C. Tekstur

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji

DNMRT pada taraf nyata 5% menunjukkan bahwa perbedaan teknik pengeringan

pada dendeng ikan berpengaruh nyata terhadap tekstur dendeng ikan yang

dihasilkan. Nilai rata-rata kualitas tekstur pada dendeng ikan yang dihasilkan

dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel5
Hasil Analisis Kualitas Tekstur Dendeng Ikan

Perlakuan

Angka-angka selajur vang diikuti huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata
rnenurut DNMRT pada taraf nyata 5o/o

Tabel 5 memperlihatkan bahwa hasil perlakuan berpengaruh nyata

terhadap kualitas tekstur yang dihasilkan. Nilai tertinggi tcrdapat pada pcrlakuan

X.r (diasap) 1,aitu sebesar 3.67 berarti mempunyai kualitas tekstur vang paling

baik. Sedangkan perlakuan X2 (dioven) dan Xr (diiernur) berbeda tidak nyata

antar keduanya. Dendeng yang diasap mempunyai kulaitas tekstur 1'ang rapuh dan

dapat dimakan sesudah diasap. Sedangkan X2 dan Xr teksturnya agak keras, hal

ini disebabkan karena pemberian panas yang tinggi. Menurut Winarno (1980)

proses pengeringan )'ang dilakukan pada suhu yang terlalu tinggi dapat

mengakibatkan terjadinya case lzardening dan juga dapat mengakibatkan bagian

permukaan cepat mongering dan menjadi keras.

r\{fllff F[ffi;]tfsr fit{itAr\,
I
I

,.r.tlhs--
" ti .r -- ,i l.\

Tekstur
3,7
))
1,7

b
b

a

KK: 5

Di ur

Diasap (X3)
Dioven (X2)
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D. Bentuk

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dan dilanjutkan dengan uJi

DNMRT pada taraf ny ata So/omenunjukkan bahwa perbedaan teknik pengeringan

berpengaruh ny31a pada kualitas bentuk dendeng ikan yang dihasilkan. Nilai rata-

rata kualitas bentuk dendeng ikan dapat dilihat pada Taber 6.

Tabel 6
Hasil Analisis Kualitas Bentuk Dendeng Ikan

Bentuk

Angka-angka selaj ur yang diikuti huruf kecil vang sama berbeda tidak nyatamenurut DNMRT pada taraf nyata 5yo

Tabel 6 memperlihatkan bahwa kualitas bentuli dendenq ikan berkisar

antara 1,9 sampai dengan 3,6. Kualitas bentuk tertinggi terdapat pada perlakuan

Xv (dijemur) berbeda nv-ata dengan kuaritas X2 dan X3 (dioven dan diasap).

Kualitas bentuk pada X1 lebih sempurna karena daging ikan terlihat uruh dan tidak

berderai' Kualitas bentuk dan tekstur sangat erat kaitannya satu dengan lainnya.

Menurut Syarif (1978) mutu makanan yang dapat dirasakan oleh indra secara

langsung vaitu halus, kasar, bau, wama, rasa dan aroma.

E. Rasa

Berdasarkan hasii anarisis sidik ragam Lang diperoleh bahwa perbedaan

teknik pengeringan berpengaruh tidak nyata terhadap kualitas rasa dendeng ikan

yang dihasilkan. Nilai rata-rata kualitas rasa dendeng ikan dapat dilihat pada

Tabel 7.

Perlakuan
Dijemur (X1)
Diasap (X3)
Dioven

3,6 a

2,7 b

t,1 9KK: 5 7%
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Tabel 7
Hasil Analisis Kualitas Rasa Dendeng Ikan

Angka-angka selaj ur yang diikuti huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5o/o

Tabel 7 memperlihatkan kualitas rasa dendeng ikan yang dihasilkan

berkisar antara 2-6 sampai dengan 3,3. Berbeda tidak nyatanya antar perlakuan

disebabkan karena sebelum bahan dikeringkan terlebih dahulu telah diberi bumbu-

burnbu yang sama dan perlakuan awal yang sama yaitu ditiriskan dan diangin-

anginkan (supomo, 1993). Angka yang paling tinggi yaitu 3,3 pada perlakuan X3

(diasap). Yang mempengaruhi rasa khas yaitu rasa keasap-asapan. Hal ini sejalan

dengan pendapat R. Mulyanto (19g2) dimana dengan melakukan pengasapan ikan

(dendeng ikan) akan tahan lebih lama dan memberi lrarna, aroma serta rasa yang

khusus (keasapan) pada dendeng ikan. Rasa ini dihasilkan oleh asam-asam dan

f-enol serta zat-zat lain sebagai bahan pembantu.

Perlakuan Rasa
Diasap (X3)
Dijemur (X1)
Di

3,3
2,9

a

a

a
KK:3,902



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan peneritian yang telah dilaksanakan maka ciiperoleh

kesimpulan sebagai berikut :

1' Pengujian secara organoleptik terhadap kualitas dendeng ikan yang oihasilkan

antar periakuan berpengaruh tidak nyata terhadap warna, aroma dan rasa.

2' Sedangkan uji organoleptik terhadap kualitas tekstur dan bentuk diperoleh

antar perlakuan berpengaruh nyata.

B. Saran

Setelah melakukan peneritian terhadap dendeng ikan dengan uJi

organoleptik, untuk penelitian selanjutnya disarankan rnelakukan penelitian

terhadap uji objektif terhadap nilai gizi yang dihasilkan.
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Periakuan Ulangan
Totai Rata-rataI II III

A
B
C
D
E
[,'

Total

Xrr
Xzr
Xsr

&r
Xsr

&r
X.1

Xrz
Xzz

Xsz

&z
Xsz
)kz
X.2

Xrs
Xzr
)(rr
Xsr
Xss

Xrc
X.3

xr.
Xz.
,\3.

X{.
X.i.
X6.

x..

Xr.
X2.

Xr.
&.
&.
X6.

Rata-rata
Y..

LAMPIRAN 1. ANALISIS STATISTIKA

A. Tabel Dasar

B. Perhitungan

1. FK: X'
tXr

z. JKT = (xij), _ FK

3. JKp : (X,, +Xr, + "' +Xur) 
-FKr

4. JKS = JKT - JKp

5. KTP : JKP
dbP

6. KTS : JKS

dbs

7. F. hit - KTP
KTS

8' Dilihat tabel untuk mengetahui nirai F taber 5.%, dan I.z,9. Bandingkan F hitung dengan F tabel
10. Tarik kesimpulan jika :o S hit > F tabeliyo _+ significanto f' hit < F tabel sy" _) non significanto f' hit > F tabel lyo _+ highlysignificant

ll. Tentukan koefisien keragaman (KK) = ffi *100,2,
Y

12. Buat tabet sidik

'i lii::-r IRi pl'i]i"]{'}
26

Sumber
keragaman db JK KT F.hit F. tabel

50h l"APerlakuan
Sisa

Total

t- I
t(r - 1)

(txr)-1

JKP
JKS
JKT

KTP
KTS

KTP/KTS

-.



Prosedur uji lanjutan DNMRT :

Jika kesimpulan dari uji F untuk interaksi berbeda nyata, maka analisis
statistika dilanjutkan dengan uji lanjutan DNMRT (Duncans New Multipre
Range Test) yang berguna untuk membandingkan masing-masing perlakuan
dengan jalan menentukan :

1. Standar error (Sy)

2- Hitung SSRp (significant Studentised Range) dengan menggunakan tabel
SSRpuntukP = 2.J-5

3- Hitung LSRp (Least Significant Range) dengan rlerajat bebas sisa
menggunakan rumus LSSRp : SSRp x by

4. Lihat tabel SSRp Soh dan LSSRp 5%

5. susun rata-rata perrakuan dari nilai tertinggi sampai terendah
6. Hitung selisih nirai rata-rata perrakuan kemudian bandingkan dengan

nilai LSRp 5o/" dan 1"1,.
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Sum. Keragaman DB JK KT F. Hitung F. Tabel
Perlakuan
Sisa

2

6

115

0,9
0r8

0,2
5,07t' 5,14

'fotal 8

LAMPIRAN 2. (TABEL SIDIKRAGAM)

a. Warna

KK : 4,120
tn : tidak nyata

b. Aroma

KK : 7,2lol,
tn : tidak nyata

c. Tekstur

KK : 5158%
: berbeda nyata

d. Bentuk

Perlakuan
Sisa
Total

KK =5,17"1,* :berbeda nyata

e. Rasa

KK =3,88%,
:tidak nyata

KT

*

tn

i --ili.lP.Iilll\Nt.i
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Sum. keragaman DB JK F. Ilitun F. Tabel
0r8 2,4'" 5,14Perlakuan

Sisa

.,

6

lr7
2,08

Total 8

Sum. ker man DB JK KT F. Hitu F. Tabel
Perlakuan
Sisa

)
6

611 311 t7 5,14
1 1

Total 8

Sum. keraqaman DB JK KT F. Hitung F. Tabel
)
6

5'0
l,l7

2r5
0,2

12,2.- 5,14

8

Sum. keraganian DB JK KT p. flitrrnf F. Tabel
Perlakuan
Sisa

,,

6
0r7

0,7
013

0,1

2,97fr' 5,14

Totat 8


