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IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Inti dari suatu penelitian yang dilakukan adalah pada hasil dan pembahasan pada penelitian tersebut. Dalam bab ini akan dibahas mengenai hasil dan pembahasan dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama yang telah dilakukan.

4.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan perlakuan terbaik yang akan digunakan pada penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu menetapkan formula dari dendeng bakar ikan nila, formula yang akan dipilih ada 3 yaitu F1, F2, F3. Respon yang digunakan pada penelitian pendahuluan yaitu rasa, aroma, warna dan tekstur. 
Hasil anava menunjukan bahwa formula tidak berpengaruh terhadap seluruh atribut mutu (rasa, aroma, warna dan tekstur) dendeng bakar ikan nila.
4.1.1. Uji Organoleptik Rasa 

Rasa makanan merupakan gabungan dari rangsangan cicip, bau, tekstur, suhu, konsentrasi dan pengalaman yang banyak melibatkan organ lidah. Rasa suatu makanan merupakan faktor yang turut menentukan daya terima konsumen terhadap suatu produk makanan (Winarno, 1997).

Berdasarkan lampiran 7, bahwa hasil analisis variansi (ANAVA) dari ketiga formula (F1, F2 dan F3) pada taraf 5% tidak berpengaruh nyata. Hal tersebut berarti tidak ada perbedaan yang nyata dari rasa dendeng pada setiap formula dan hasil uji organoleptik terhadap rasa dapat dilihat pada tabel 10.

Tabel 10. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Dendeng Bakar Ikan Nila
	Formula
	Rasa

	F1
	4,37

	F2
	3,80

	F3
	4,10


Berdasarkan tabel tersebut menunjukan bahwa rasa berkisar antara nilai angka 3-5 dimana penilaian penelis untuk angka 3 (agak tidak suka), untuk angka 4 (agak suka) dan 5 (suka). Perpaduan rasa seperti rasa manis, asin dan gurih pada ketiga formula menujukan rasa khas dendeng. Rasa manis dihasilkan dari jumlah penambahan gula pada formula 1 sebesar 14% dengan persentase daging ikan 69,5%. Pada formula 2 ditambahkan gula putih dan gula merah masing-masing sebanyak 6,9% dengan persentase daging ikan sebanyak 69,2%. Pada formula 3 jumlah penambahan gula merah sebanyak 20,4% dengan persentase daging ikan sebanyak 68%. Rasa asin dihasilkan dari jumlah penambahan garam pada formula 1 ditambahkan garam sebanyak 0,8%, pada formula 2 sebanyak 3,5% dan pada formula 3 sebanyak 3,4%. Dimana perpaduan bahan-bahan tersebut dan       bahan-bahan yang lainnya menghasilkan produk dendeng bakar ikan nila dengan rasa khas dendeng, sehingga panelis mungkin tidak dapat membedakan rasa dari ketiga formula, walaupun persentase garam dan gula setiap formula berbeda.
Seperti yang kita ketahui bahwa rasa terdiri dari 4 macam yaitu rasa manis, asin, asam dan pahit. Konsep empat rasa dasar tersebut sebenarnya hanya merupakan penyederhanaan saja. Pada umumnya dikatakan bahwa rasa manis berasal dari senyawa-senyawa seperti sukrosa, pahit oleh quinine, asin oleh garam dapur dan asam oleh tartiat dan asam lainnya (kartika, dkk, 1987).
Rasa merupakan faktor yang penting dalam mengambil keputusan terakhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan, walaupun warna, aroma, dan tekstur baik. Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera pencicip di mana kesatuan interaksi antara aroma, rasa, dan tekstur merupakan keseluruhan rasa makanan yang dinilai (Kartika, dkk, 1987).
4.1.2. Uji Organoleptik Aroma

Aroma dalam makanan sangat penting karena aroma turut menentukan daya terima konsumen terhadap makanan. Aroma tidak hanya ditentukan oleh satu komponen, tetapi oleh beberapa komponen yang menimbulkan bau yang khas. Aroma yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran empat bau utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus (Winarno, 1997).

Berdasarkan lampiran 8, bahwa hasil analisis variansi (ANAVA) dari ketiga formula (F1, F2 dan F3) pada taraf 5% tidak berpengaruh nyata. Hal tersebut berarti tidak ada perbedaan yang nyata dari aroma dendeng pada setiap formula dan hasil uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Dendeng Bakar Ikan Nila

	Formula
	Aroma

	F1
	4,33

	F2
	3,97

	F3
	4,67


Berdasarkan tabel tersebut menunjukan bahwa aroma berkisar antara angka   3-5 dimana penilaian penelis untuk angka 3 (agak tidak suka), untuk angka 4 (agak suka) dan 5 (suka). Ketiga formula menghasilkan aroma khas dendeng. Ketiga formula menggunakan rempah-rempah yang hampir sama seperti bawang merah, bawang putih, lengkuas, lada dan ketumbar. Dimana pada formula 1 bumbu-bumbu yang ditambahkan terdiri dari  bawang merah 5,6%, bawang putih 2,2 %, lada 2,2% dan ketumbar 2,2%. Pada formula 2 bumbu-bumbu yang ditambahkan terdiri dari bawang putih 3,5%, bawang merah 3,5% jahe 0,3% dan ketumbar 1%. Pada formula 3 bumbu-bumbu yang ditambahkan terdiri dari bawang putih 1,4%, bawang merah 2% dan ketumbar 2,0%. Dari rempah-rempah tersebut, aroma yang paling khas pada dendeng adalah aroma dari rempah ketumbar yang sangat kuat pada ketiga formula. Sehinga menyebabkan aroma kuat ketumbar pada dendeng walaupun dengan persentase yang berbeda. 
Ketumbar memiliki bau harum dan dapat membangkitkan kesan sedap dimulut. Ketumbar mempunyai aroma rempah-rempah dan terasa pedas. Minyak dari biji ketumbar terutama mengandung d-linalol, stironelol, bermacam-macam ester, keton dan aldehida (Syukur dan Hernani, 2002).
Aroma pada produk pangan dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan dan proses pengolahannya. Penggunaan suhu tinggi pada pembuatan dendeng bakar ikan nila menyebabkan senyawa-senyawa volatil hilang karena menguap, Soekarto (1985) menyatakan bahwa komponen penyusun aroma terdiri dari senyawa volatil yang mudah menguap pada suhu tinggi.
4.1.3. Uji Organoleptik Warna

Menurut  (Winarno, 1997) penentuan mutu bahan makanan umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor diantaranya citarasa, warna, tekstur dan nilai gizinya. Tetapi sebelum faktor lain dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil terlebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya.

Berdasarkan lampiran 9, bahwa hasil analisis variansi (ANAVA) dari ketiga formula (F1, F2 dan F3) pada taraf 5% tidak berpengaruh nyata. Hal tersebut berarti tidak ada perbedaan yang nyata dari warna dendeng pada setiap formula dan hasil uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 12.

Tabel 12. Hasil Organoleptik Terhadap Warna Dendeng Bakar Ikan Nila

	Formula
	Warna

	F1
	3,63

	F2
	3,37

	F3
	5,43


Berdasarkan tabel tersebut menunjukan bahwa warna berkisar antara angka 3-5 dimana penilaian penelis untuk angka 3 (agak tidak suka), untuk angka 4 (agak suka) dan 5 (suka), ketiga formula menghasilkan warna khas dendeng. Proses pembuatan dendeng yang dibakar menyebabkan browning non enzimatis pada produk, sehingga dari segi warna pada dendeng menghasilkan warna khas dendeng yang sama yaitu berwarna kecokelatan. Hal ini disebabkan faktor warna akan menjadi pertimbangan pertama ketika bahan pangan itu dipilih. Suatu bahan pangan yang dinilai bergizi dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Soekarto, 1985).
Warna paling cepat dan mudah memberikan kesan, tetapi paling sulit mendeskripsikannya dan sulit cara pengukurannya, oleh karena itu penilaian secara objektif dengan penglihatan masih sangat menentukan dalam menilai suatu komoditi (Soekarto, 1985).
4.1.4. Uji Organoleptik Tekstur

Tekstur merupakan uji organoleptik melalui indera perabaan atau secara sentuhan tekanan yang dapat diamati oleh mulut pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan ataupun perabaan dengan jari (Kartika, 1988).
Berdasarkan lampiran 10, bahwa hasil analisis variansi (ANAVA) dari ketiga formula (F1, F2 dan F3) pada taraf 5% tidak berpengaruh nyata. Hal tersebut berarti tidak ada perbedaan yang nyata dari tekstur dendeng pada setiap formula dan hasil uji organoleptikdapat dilihat pada tabel 13.

Tabel 13. Hasil Organoleptik Terhadap Tekstur Dendeng Bakar Ikan Nila

	Formula
	Tekstur

	F1
	3,47

	F2
	3,53

	F3
	4,00


Berdasarkan tabel tersebut menunjukan bahwa tekstur berkisar antara angka 3-5 dimana penilaian penelis untuk angka 3 (agak tidak suka), untuk angka 4 (agak suka) dan 5 (suka), ketiga formula menghasilkan tekstur khas dendeng. 
Tekstur makanan dipengaruhi oleh formula, kondisi pemasakan dan kondisi penyimpanan. Tekstur makanan kebanyakan ditentukan oleh kandungan air dan lemak serta banyaknya struktur karbohidrat (Fellows, 1992)

Tekstur dendeng bakar ikan nila dapat dibentuk oleh bahan baku dan kondisi pemasakan atau cara pengolahan, dimana bahan baku yang digunakan yaitu fillet ikan nila segar. Pada formula 1 digunakan daging ikan nila sebanyak 69,5%, pada formula 2 69,2% dan pada formula 68%. Cara pengolahan ke 3 formula yaitu dengan dilakukan pengeringan dan pembakaran sehingga menghasilkan produk dendeng bakar ikan nila.
Berdasarkan hasil uji organoleptik pengaruh formulasi terhadap semua atribut mutu yaitu rasa, aroma, warna dan tekstur menunjukan bahwa F hitung < dari F tabel yang berarti tidak adanya pengaruh nyata dari setiap sampel.
Oleh karena itu, untuk menentukan formula terpilih didasarkan pada beberapa pertimbangan yaitu diantaranya dari segi ekonomis dan ketersediaan bahan baku utama dan penunjang. Maka dipilih formula 3 karena memiliki jumlah persentase bahan baku utama yaitu ikan nila yang lebih sedikit dibandingkan formula 1 dan 2 sehingga lebih hemat dan bahan baku penunjang mudah didapat, dimana formula yang digunakan terdiri dari gula merah (20,4%), ketumbar (2%), lengkuas (1,4%), asam jawa (1,4%), bawang merah (2%), bawang putih (1,4%), garam (3,4%) dan fillet ikan nila (68%).


4.2. Penelitian Utama

Penelitian utama meliputi analisis karakteristik dendeng bakar ikan nila yang dikemas vakum dan non vakum pada suhu berbeda yaitu 270C dan 100C. setelah mengalami penyimpanan 30 hari selanjutnya dilakukan pengujian yang terdiri dari analisis kenaikan kadar air dan analisis kenaikan jumlah total mikroba.
4.2.1. Kenaikan Kadar Air

Respon kimia pada dendeng bakar ikan nila yang dihasilkan meliputi analisis kenaikan kadar air. Hal ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh cara pengemasan vakum dan non vakum pada suhu penyimpanan yang berbeda terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila.
Berdasarkan tabel ANAVA diketahui bahwa faktor A (cara pengemasan vakum dan non vakum) tidak berpengaruh nyata terhadap kenaikan kadar air dendeng bakar ikan nila karena  F hitung < F tabel, tetapi untuk faktor B (suhu penyimpanan 270C dan 100C) diketahui bahwa F hitung > F tabel artinya terdapat pengaruh nyata terhadap kenaikan kadar air dan  interaksi antara faktor A dan B tidak berpengaruh nyata terhadap kenaikan kadar air dendeng bakar ikan nila. Pengaruh suhu penyimpanan terhadap kenaikan kadar air dendeng bakar ikan nila ditunjukan pada Tabel 14.
Tabel 14. Pengaruh Suhu Penyimpanan (b) Terhadap Kenaikan Kadar Air Dendeng Bakar Ikan Nila Setelah Penyimpanan 30 Hari
	Suhu Penyimpanan
	Kadar air awal (%)
	Kadar Air 30 hari (%)
	Kenaikan Kadar Air (%)

	Suhu 10oC (b2)
	9,07
	12,09 
	33,26 (a)

	Suhu 27oC (b1)
	9,07
	14,03 
	54,69 (b)


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan
Kadar air dendeng bakar ikan nila pada hari ke-0 yaitu 9,07% setelah penyimpanan selama 30 hari kadar airnya menjadi 12,09% pada suhu penyimpanan 100C dan menjadi 14,03% pada suhu penyimpanan 270C. Dari data tersebut dapat disimpulkan bahwa kadar air pada suhu penyimpanan 100C (b2) lebih rendah kenaikannya sebesar 33,26%, sedangkan pada suhu penyimpanan 270C (b1) terjadi kenaikan sebesar 54.69%. Hal tersebut menunjukann bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan maka semakin besar kenaikan kadar air yang terjadi begitupun sebaliknya semakin rendah suhu penyimpanan maka peningkatan kadar air semakin kecil. Hal tersebut disebabkan suhu yang rendah dapat memperlambat laju respirasi, laju reaksi enzimatis dan reaksi-reaksi kimia maupun mikrobiologi yang menimbulkan kerusakan pangan, umumnya kerusakan pangan dapat ditandai dengan meningkatnya kadar air yang dihasilkan dari reaksi-reaksi tersebut, sebaliknya laju respirasi, laju reaksi kimia, enzimatis maupun mikrobiologi dapat berlangsung lebih cepat pada suhu yang lebih tinggi. Suhu penyimpanan rendah berkisar antara 20C-160C, tergantung dari kepekaan komoditas terhadap suhu rendah. Komposisi udara di dalam ruangan penyimpanan diatur agar oksigennya rendah dan kadar CO2 tinggi, selain itu juga dilakukan pemompaan keluar udara (kondisi vakum) sehingga diperoleh keadaan bertekanan rendah (Effendi 2009). 
Dalam dendeng mengandung gula yang cukup tinggi, sehingga memungkinkan adanya pertumbuhan jamur, karena adanya oksigen maka akan terbentuk CO2 dan H2O karena suhu optimum pertumbuhan jamur adalah pada suhu 20-350C (Anonim, 2011)
Perbedaan tekanan parsial uap air di ruang penyimpanan lebih tinggi dibandingkan dengan tekanan parsial uap air pada bahan sehingga akan terjadi transfer massa uap air dari lingkungan ke dalam bahan sehingga kadar air bahan meningkat. Semakin tinggi kelembaban (RH) maka kandungan uap air akan semakin meningkat sehingga menyebabkan kadar air meningkat dan menjadi media yang baik untuk pertumbuhan mikroba (Mustafidah, 2011).
Kadar air meningkat sesuai dengan lamanya penyimpanan karena peningkatan total mikroba. Peningkatan kadar air akibat aktifitas pertumbuhan dan metabolisme mikrobia sehingga akan melepaskan air dan menyebabkan kondensasi air pada bahan pangan. Selain itu, kelembaban udara (RH) suhu lingkungan sekitar ruang penyimpanan juga mempengaruhi peningkatan kadar air (Trooler dan Christian, 1978).

Rata-rata uap air dapat disignifikasikan terhadap pengemasan produk yang mana sangatlah penting untuk melindungi dari pertambahan ataupun pengurangan uap air disekitar ruang penyimpanan. Selain kelembaban yang mempengaruhi kadar air, penyerapan plastik terhadap air juga dapat mempengaruhi rata-rata kadar air (Athalye, 1992).
Menurut Standar Nasional Indonesia, syarat mutu kadar air dendeng adalah maksimal 12%. Hasil analisis hari ke-0 masih dibawah batas maksimal kadar air untuk dendeng dan masih memenuhi syarat maksimal kadar air SNI,  tetapi setelah mengalami penyimpanan selama 30 hari kadar air dendeng bakar ikan nila  sudah tidak memenuhi syarat kadar air maksimal yang dianjurkan oleh SNI. 
4.2.2. Kenaikan Jumlah Total Mikroba
Respon mikrobiologis pada dendeng bakar ikan nila yang dihasilkan meliputi analisis kenaikan total mikroba. Hal ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh cara pengemasan pada suhu penyimpanan yang berbeda terhadap karakteristik dendeng bakar ikan nila.
Berdasarkan tabel ANAVA diketahui bahwa faktor A (cara pengemasan vakum dan non vakum) tidak berpengaruh nyata terhadap kenaikan jumlah total mikroba dendeng bakar ikan nila karena  F hitung < F tabel, tetapi untuk faktor B (suhu penyimpanan 270C dan 100C) diketahui bahwa F hitung > F artinya terdapat pengaruh nyata terhadap kenaikan jumlah total mikroba dan interaksi faktor A dan B tidak berpengaruh nyata terhadap kenaikan jumlah total mikroba dendeng bakar ikan nila. Pengaruh suhu penyimpanan terhadap kenaikan jumlah total mikroba dendeng bakar ikan nila ditunjukan pada Tabel 15.
Tabel 15. Pengaruh Suhu Penyimpanan (b) Terhadap Kenaikan Jumlah Total Mikroba Setelah Penyimpanan 30 Hari
	Suhu Penyimpanan
	Total Mikroba Awal
	Total Mikroba Penyimpanan 30 hari (%)
	% Kenaikan Total Mikroba

	Suhu 10oC (b2)
	8,35 x 102
	17,78 x 102 
	112,93 (a)

	Suhu 27oC (b1)
	8,35 x 102
	252,74 x 102  
	2926,83 (b)


Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5% menurut uji lanjut Duncan.
Jumlah total mikroba yang didapatkan pada hari ke-0 yaitu 8,35 x 102 CFU/mL setelah penyimpanan selama 30 hari mengalami kenaikan menjadi    17,78 x 102 CFU/ml pada suhu penyimpanan 100C dan mengalami kenaikan menjadi 252,74 x 102 CFU/ml pada suhu 270C. Dari data tersebut dapat disimpulkan bahwa peningkatan jumlah total mikroba pada suhu penyimpanan 10oC (b2) lebih rendah sebesar 112,93%, sedangkan pada suhu penyimpanan 27oC (b1) terjadi peningkatan sebesar 2926,83%. Hal tersebut menunjukann bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan maka semakin besar kenaikan jumlah mikroba yang terjadi begitupun sebaliknya semakin rendah suhu penyimpanan maka peningkatan jumlah miktoba semakin kecil. Suhu berperan dalam pertumbuhan jasad renik, apabila suhu naik, kecepatan metabolisme dan pertumbuhan dipercepat, apabila suhu turun, kecepatan metabolisme juga turun dan pertumbuhan diperlambat, tetapi apabila suhu naik turun maka tingkat pertumbuhan mungkin terhenti, komponen sel menjadi tidak aktif dan sel-sel dapat mati. Bahan pangan yang disimpan pada suhu lemari es dirusak oleh spesies dari kelompok psikrofilik yaitu suhu optimum pertumbuhannya adalah 100C sedangkan bahan pangan yang disimpan pada suhu ruang akan dirusak oleh spesies dari kelompok psikrotrofik dan mesofilik karena suhu optimum pertumbuhan kedua spesies tersebut pada kisaran suhu 250C-370C (Effendi, 2009).
Mikroba perusak dan patogen umumnya dapat tumbuh pada kisaran suhu   4-660C. Oleh karena kisaran suhu tersebut merupakan suhu yang kritis untuk penyimpanan pangan, maka pangan tidak boleh disimpan terlalu lama pada kisaran suhu tersebut. Pangan harus disimpan pada suhu di bawah 40C atau di atas 660C. Pada suhu di bawah 4°C, mikroba tidak akan mati tetapi kebanyakan mikroba akan terhambat pertumbuhannya, kecuali mikroba yang tergolong psikrofil. Pada suhu di atas 660C, kebanyakan mikroba juga terhambat pertumbuhannya meskipun beberapa bakteri yang tergolong termofil mungkin tidak mati (Dian, 2013).
Menurut Darkuni (2001) pertumbuhan bakteri pada umumnya akan dipengaruhi oleh faktor lingkungan. Pengaruh faktor ini akan memberikan gambaran yang memperlihatkan peningkatan jumlah sel yang berbeda dan pada akhirnya memberikan gambaran pula terhadap kurva pertumbuhannya.
Penyebaran mikroorganisme yang tumbuh pada bahan hasil pertanian pada hasil olahnya pada umumya terdiri dari bakteri, jamur/kapang, virus dan disamping itu terdapat juga binatang satu sel. Pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme dalam bahan (makanan), akan menyebabkan adanya    perubahan-perubahan tertentu yaitu: perubahan yang bersifat fisik dan dan kimiawi, sebagai contoh yaitu: konsistensi bahan menjadi lunak, timbul gas atau aroma tertentu dan zat racun yang membahayakan. Jumlah penyebaran bakteri/mikroorganisme pada bahan (makanan) yang sedang mengalami pembusukan sangat bervariasi jumlahnya dan tidak sama jenisnya serta tergantung pada: varietas, habitat, susunan kimia, cara penanganan, suhu penyimpanan dan lain-lain (Suranto, 2012).
Bahan pangan selain merupakan sumber gizi bagi manusia juga sebagai sumber bagi pertumbuhan mikroba. Pertumbuhan mikroba pada bahan pangan dapar menyebabkan berbagai perubahan fisik maupun kimiawi yang tidak diinginkan. Beberapa faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba meliputi suplai zat gizi, suhu, air, pH, kelembaban, Aw Tersedianya O2                               (Buckle  et al, 1987).
4.3. Kadar Protein dari Perlakuan Terpilh
Perlakuan terpilih untuk dendeng bakar ikan nila yang dikemas vakum dan non vakum pada suhu suhu penyimpanan 27oC dan 10oC setelah mengalami penyimpanan 30 hari adalah perlakuan a1b2 (yaitu kemasan vakum suhu 10oC). karena perlakuan tersebut peningkatan kadar air dan jumlah total mikrobanya lebih rendah dibandingkan perlakuan yang lainnya. Berikut adalah hasil analisis kimia untuk kadar protein perlakuan terpilih dapat dilihat pada Tabel 16.
Tabel 16. Hasil Analisis Kadar Protein

	Komponen
	Protein

	Dendeng bakar ikan nila (a1b2)
	32,43 %


Dari hasil analisis kadar protein pada dendeng bakar ikan nila didapatkan hasil yaitu kadar protein sebesar 32,43%. Kandungan protein ikan nila segar sebanyak 20,04%. Menurut Standar Nasional Indonesia (2013), syarat mutu kandungan protein dendeng adalah minimal 18% (b/b). Hasil analisis ini menunjukan bahwa produk dendeng bakar ikan nila di atas batas minimal kandungan protein sehingga kandungan proteinnya sesuai dengan SNI, bahkan kandungan protein tersebut lebih tinggi. Hal tersebut menunjukan bahwa semakin lama waktu pengeringan dan pemanggangan maka kadar protein yang terkandung di dalam dendeng semakin meningkat. Peningkatan kadar protein bisa disebabkan akibat penurunan kadar air yang terdapat dalam produk (Irfandany, 2013)
Oleh karena belum ada standar mutu ikan dari SNI, maka sebagai data pembanding untuk nilai mutu dendeng ikan digunakan kriteria mutu dari dendeng sapi. Sehingga didapatkan perbandingan dari hasil penelitian yang dilakukan dengan nilai mutu dari SNI (Standar Nasional Indonesia).

Protein terdiri atas ranatai-rantai asam amino, yang terikat satu sama lain dalam ikatan peptida. Asam amino terdiri dari unsur-unsur karbon, hidrogen oksigen dan nitrogen. Beberapa asam amino di samping itu mengendung unsur-unsur fosfor, besi, sulfur, iodium dan kobalt. Unsur nitrogen adalah unsur utama protein, karena terdapat di dalam semua protein akan tetapi tidak terdapat di dalam karbohidrat dan lemak. Unsur nitrogen merupakan 16% dari berat protein (Almatsier, 2001).
Dalam pemanggangan, terjadi denaturasi protein. Menurut Kusnandar (2010), denaturasi protein adalah terjadinya modifikasi struktur sekunder, tersier dan kuarter dari protein tanpa menyebabkan pemutusan ikatan peptida dan perubahan sekuen asam amino pada struktur protein. Denaturasi protein dapat disebabkan oleh panas pemanasan. Pemanasan pada suhu 55-750C umumnya dapat menyebabkan protein terdenaturasi.
Protein merupakan salah satu kelompok bahan makro nutirnt, tidak seperti bahan makro nutrient lain (lemak dan karbohidrat), protein ini berperan lebih penting dalam pembentukan biomolekul daripada sebagai sumber energi. Namun demikian apabila organisme sedang kekurangan. 
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