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ABSTRAK

PENGARUH JENIS DAN KONSENTRASI BAHAN PENGIKAT
TERHADAP KARATERISTIK DENDENG IKAN KEMBUNG
(Rastrelliger sp.) LUMAT

Oleh
Yossi Pratiwi Efendi
NPM: 203020031
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi
bahan pengikat terhadap karakteristik dendeng ikan kembung. Rancangan
percobaan dalam analisis ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 9 perlakuan, yang terdiri dari dua factor yaitu factor jenis bahan pengikat
(a) dengan 3 taraf yaitu al (tepung terigu), a2 (tepung tapioka), dan a3 (tepung
maizena) dan factor konsentrasi bahan pengikat (b) dengan 3 taraf yaitu b1 (8%),
b2 (9%), dan b3 (10%). Masing-masing perlakuan tersebut diulang sebanyak 3 kali
ulangan sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Data diolah secara statistic
menggunakan analisis variansi (ANAVA) dengan taraf signifikan 5% dan
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Respon yang diamati meliputi respon kimia
(kadar air metode destilasi, kadar protein metode Kjedahl), respon fisik (rendemen,
hardness, dan fractuability), dan respon organoleptik (warna, aroma, rasa, dan
tekstur).

Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan  hasil bahwa jenis bahan pengikat
berpengaruh nyata terhadap respon kimia (kadar air) dan respon organoleptik
(aroma sebelum digoreng, rasa dan tekstur). Konsentrasi bahan pengikat
berpengaruh nyata terhadap respon kimia (kadar air, kadar protein), respon fisik
(fractuability), dan respon organoleptic (aroma sebelum digoreng, rasa, dan
tekstur). Interaksi jenis dan konsentrasi bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap
respon organoleptik (atribut rasa dan tekstur).

Kata kunci: Dendeng, Ikan kembung, Bahan pengikat



ABSTRACT

THE EFFECT OF TYPE AND CONCENTRATION OF BINDER
ON THE CHARACTERISTICS OF MACKEREL JERKY
(Restrelliger sp.) JERKY

By:
Name: Yossi Pratiwi Efendi
Npm: 203020031
(Department of Food Technology)

The purpose of this study is to determine the effect of binder type and binder
concentration on the characteristics of mackerel jerky. The experimental design for
this analysis a Randomized Block Design (RAK) with 9 treatments, consisting of
two factors, namely the type of binder (A) with 3 levels, namely al (wheat flour),
a2 (tapioca flour), and a3 (cornstarch) and the binder conctration (B) with 3 levels,
namely bl (8%), b2 (9%), and b3 (10%). Each treatment is repeated 3 times,
resulting in a total of 27 experimental units. The data will be statistically analyzed
using Analysis of Variance (ANOVA) at a significance level of 5%, followed by
Duncan's multiple range test. The observed responses include chemical responses
(moisture content using the distillation method, protein content using the Kjeldahl
method), physical responses (yield, hardness, and fracturability), and organoleptic
responses (color, aroma, taste, and texture).

Based on the research results, it was found that the type of binder has a significant
effect on the chemical response (moisture content) and organoleptic responses
(aroma before frying, taste, and texture). The concentration of the binder
significantly affects the chemical responses (moisture content, protein content),
physical responses (fracturability), and organoleptic responses (aroma before
frying, taste, and texture). The interaction between the type and concentration of
the binder significantly affects the organoleptic responses (taste and texture
attributes).

Keywords: Jerky, Mackerel, Binder.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Pnelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Ikan merupakan sumber protein dengan absorbsi yang lebih tinggi
dibandingkan dengan daging sapi dan ayam. Ikan juga kaya akan mineral seperti
kalsium dan fosfor yang penting untuk kesehatan tulang, serta zat besi yang
diperlukan untuk pembentukan hemoglobin dalam darah. Selain itu, ikan juga
mengandung asam lemak omega-3 seperti EPA (Eicosa Pentaenoic Acid) dan DHA
(Decosa Hexaenoic Acid) yang dapat membantu mencegah arteriosclerosis. EPA
dan DHA juga dapat menurunkan kadar trigleserida dalam darah, serta kolesterol
dalam hari dan jantung. Menurut data dari lembaga gizi Departemen Kesehatan R,
beberapa jenis ikan laut Indonesia seperti ikan Sidat, Terubuk, Tenggiri, Kembung,
Layang dan Bawal memiliki kandungan asam lemak omega-3 yang tinggi mencapai
10,99/100g (KKP, 2017).

Sebagai negara maritim, Indonesia memiliki potensi sumber daya pangan
hewani yang melimpah terutama dari produk perikanan dan kelautan, total volume
produksi ikan laut yang didaratkan di PIT (Penangkapan Ikan Terukur) pada tahun
2022 sebesar 224,04 ribu ton/tahun (BPS, 2023).

Konsumsi ikan di Indonesia masih tergolong rendah jika dibandingkan
dengan sumber daya ikan yang ada. Hal ini disebabkan oleh kurangnya kesadaran
masyarakat akan manfaat dari mengkonsumsi ikan, sarana dan prasarana yang

belum optimal, distribusi ikan yang kurang lancar. Serta berkembangnnya mitos



dikalangan masyarakat seputar konsumsi ikan. Faktor ekonomi, sosial dan
demografi juga ikut berperan dalam menentukan seberapa banyak ikan dikonsumsi/
kapita. Pulau Jawa misalnya, memiliki tingkat konsumsi ikan terendah diantara
tujuh pulau besar di Indonesia (Rahimah et al., 2023).

Banyaknya ikan kembung yang ditangkap diperairan Indonesia, ikan
kembung adalah jenis ikan yang digunakan untuk pembuatan dendeng. Pada tahun
2018, jumlah ikan kembung yang ditangkap mencapai 360 ribu ton, tetapi pada
tahun 2020, jumlah ini meningkat menjadi 362 ribu ton (Amandra dkk., 2022)
dalam (Nada et al., 2023). Hasil tangkapan menunjukkan permintaan yang tinggi
untuk ikan, terutama ikan kembung. Pengelolaan yang lebih baik diperlukan untuk
ikan kembung.

Ikan kembung kaya akan omega-3 vitamin, mineral, kalsium, tembaga, zat
besi, dan yodium. Lemak tak jenuh yang terdapat dalam ikan kembung dapat
membantu menurunkan kadar kolesterol dalam darah. Sebagian besar manfaat dan
kandungan gizi dari ikan kembung baik untuk ibu hamil (KKP, 2017).

Pembuatan dendeng ikan adalah salah satu cara ikan digunakan untuk
meningkatkan diversifikasi pangan. Makanan lempengan yang terbuat dari irisan
atau gilingan daging segar yang telah diberi bumbu dan dikeringkan untuk
pengawetan disebut dendeng (SNI 2908-2013). Dendeng kering memiliki tekstur
lembut, menyatu, padat, rasa manis, dan tahan lama (Iskandar, 2015) dalam (Inayati
etal., 2019)

Jenis produk dendeng saat ini terdapat dua jenis, dendeng sayat juga dikenal
sebagai iris dan dendeng giling, dikenal sebagai lumat. Cara daging diproses

sebelum dimarinasi dengan bumbu membedakan kedua jenis dendeng tersebut.



Dendeng giling atau dendeng lumat bahan daging yang digunakan dihaluskan atau
dilumatkan terlebih dahulu, kemudian dicampur dengan bumbu-bumbu yang telah
dihaluskan, lalu diratakan dan dibentuk di atas loyang dan dikeringkan untuk
membuat dendeng sayat. (Soekarto, 2020).

Bahan pengikat merupakan bahan yang digunakan dalam makanan untuk
mengikat air yang terdapat dalam adonan. Salah satu bahan pengikat dalam
makanan adalah tepung. Terigu sering digunakan sebagai bahan pengikat karena
kemampuan mereka untuk mengabsorpsi air dengan baik (Wilson, 1960) dalam
(Foundation, 1971).

Penambahan tepung atau pati pada pembuatan produk dendeng lumat
membantu mengikat dendeng. Ini meningkatkan stabilitas dan penyerapan air,
membuat tekstur dendeng lebih baik (Sidup et al., 2022).

Tepung tapioka banyak digunakan karena harganya terjangkau dan mudah
didapat. Ini terdiri dari granula-granula pati berwarna putih, mengkilat, tidak
berbau, dan tidak mempunyai rasa, dan memiliki daya ikat yang tinggi (Widowati,
1987) di dalam Sujaya (2008).

Masyarakat Indonesia sudah familiar dengan tepung maizena. Tepung ini
umum dipakai untuk membuat kue bolu dan pudding yang menghasilkan tekstur
lembut dan licin. Pada kue kering, tepung maizena dapat menghasilkan kue yang
renyah. Selain itu, tepung maizena juga berperan sebagai pengental, pengikat, dan
pengisi dalam berbagai hidangan (Ratnasari & Dewi R, 2021). Salah satunya

dendeng sebagai bahan pengikat.



1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian diatas dalam latar belakang penelitian, maka masalah

yang dapat diidentifikasi yaitu

1. Bagaimana pengaruh penambahan jenis bahan pengikat terhadap karakteristik
dendeng ikan kembung?

2. Bagaimana pengaruh penambahan konsentrasi bahan pengikat terhadap
karakteristik dendeng ikan kembung?

3. Bagaimana interaksi antara jenis dan konsentrasi bahan pengikat terhadap
karakteristik dendeng ikan kembung?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan
bahan pengikat terhadap karakteristik fisikokimia dendeng ikan kembung.

Tujuan dari penelitian adalah untuk mendapatkan dendeng ikan kembung
yang dapat bermanfaat bagi kesehatan dan sebagai bentuk pengembangan produk
olahan pangan.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitiaan ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk memberikan informasi mengenai pembuatan dendeng ikan kembung
sebagai sumber protein hewani.

2. Untuk memberikan informasi jenis dan konsentrasi bahan pengikat yang tepat
pada dendeng ikan kembung.

3. Menambah inovasi pangan lokal Indonesia



1.5. Kerangka Pemikiran

Mengolah daging ikan menjadi dendeng adalah cara alternatif menghasilkan
produk ikan yang nilai ekonomisnya rendah menjadi tinggi dan memiliki umur
simpan lebih lama. Prinsip pembuatan dendeng merupakan proses pengawetan
daging dengan cara pengeringan dengan menambah bahan pengawet dan bahan lain
untuk memperoleh rasa yang diinginkan (Aisyah dkk., 2008) dalam (Dariyani et al.,
2019).

Menurut Lobo et al., (2019) karakteristik yang harus dimiliki dendeng
adalah tekstur yang kenyal dan lembut, serta memiliki rasa yang disukai konsumen
maka diperlukan bahan tambahan yang mampu memperbaiki sifat dari dendeng
ikan. Menurut Agustini (2012) dalam(Sitinjak et al., 2023) mengatakan bahwa
kriteria yang ideal untuk tekstur dendeng adalah daging yang padat dan keras, serta
memiliki tekstur yang kering. Mutu dan karakteristik fisik dendeng yang baik harus
memenuhi standar yang dapat diterima oleh konsumen, Peraturan Pemerintah
Nomor 28 Tahun 2004 mendefinisikan mutu pangan sebagai nilai yang ditentukan
berdasarkan tiga kriteria yaitu keamanan pangan, kandungan gizi, dan standar
perdagangan. SNI 2908:2013 berisi persyaratan mutu dendeng sapi yang dapat
dijadikan acuan untuk mutu dendeng ikan (Nugraha et al., 2021). Pada penelitian
dendeng ikan ini karakteristik yang akan diuji yaitu kadar air, kadar protein, tekstur,
rendeman, warna, aroma, dan rasa.

Bahan pengikat membentuk tekstur yang padat, meningkatkan elastisitas
produk, meningkatkan warna, mengurangi penyusutan akibat pemasakan, dan

memperbaiki stabilitas emulsi (Tanikawa et al., 1985). Tepung tapioka, beras,



maizena, sagu, dan terigu adalah jenis bahan pengikat yang biasanya ditambahkan
ke dalam makanan (Winarno & Fardiaz, 1980).

Kadar amilosa dan amilopektin dalam tepung menentukan daya serap
airnya, dengan amilosa yang memiliki struktur lurus dan banyak gugus hidroksi
sehingga mudah mengikat dan melepas air (Rahmah et al., 2017). Kandungan
amilosa dan amilopektin bervariasi pada tepung terigu mengandung 28% amilosa
dan 72% amilopektin. Pada tepung jagung mengandung 25-30% amilosa dan 70-
75% amilopektin. Kemudian pada tepung tapioka mengandung 17% amilosa dan
83% amilopektin (Muliani, 2023). Apabila kadar air suatu bahan cukup tinggi,
maka bahan tersebut akan cepat rusak dan sebaliknya apabila kadar airnya rendah
maka makanan relatif lebih lama waktu penyimpanannya. Proses pengeringan
mengakibatkan bahan pangan menjadi awet dan mencegah mudah rusak atau
busuknya bahan pada kondisi penyimpanan. Penurunan kadar air pada dendeng
juga dapat disebabkan penambahan bumbu-bumbu pendukung yang digunakan
(Irmayanti dan Chairil, 2022).

Kadar protein pada tepung terigu sebesar 8.9%, tepung maizena 0.3% dan
tepung tapioka 0,5% (Direktorat Gizi, 1995). Menurut Garnida et al., (2015)
semakin sedikit penambahan tapioka maka semakin tinggi kadar protein dalam
dendeng giling ikan pari, hal ini karena semakin sedikit penambahan tapioka maka
akan bertambah penambahan daging ikan pari.

Kandungan amilosa dan amilopektin dalam pati menghasilkan sifat yang
berbeda. Pati dengan amilosa tinggi mudah larut, sulit membentuk gel, dan sulit
mengental, serta memiliki tekstur kering dan kurang rekat. Sebaliknya, pati dengan

amilopektin tinggi mengembang lebih baik, mudah membentuk gel, mudah



menegental, dan memiliki tekstur basah dan rekat (Rahmiati et al., 2017). Adonan
dengan emulsi stabil menghasilkan tekstur yang lebih baik. Penambahan tepung
tapioka turut mempengaruhi tekstur, karena saat dimasak, protein daging yang
menyusut terisi oleh molekul pati sehingga teksturnya menjadi lebih padat
(Triatmojo, 1992) dalam (Nurhayati et al., 2018).

Rendemen merupakan indikator penting untuk menilai nilai ekonomis dan
efektivitas suatu proses. Rendemen yang tinggi menunjukkan proses yang
ekonomis dan efektif (Amiarso, 2003) dalam (Lupu Kondolele et al., 2022).

Warna coklat pada dendeng ikan terbentuk akibat reaksi Maillard, Reaksi
maillard terjadi ketika gula pereduksi (fruktosa dan glukosa) dalam gula merah
bereaksi dengan gugus amino pada suhu tinggi dan kadar aktivitas air rendah,
menghasilkan warna kecoklatan (Sitinjak et al., 2023).

Aroma khas dendeng ikan gabus tercipta dari interaksi antar kandungan
protein pada tepung dan proses pemanasan. Kandungan protein yang tinggi dalam
tepung bereaksi dengan lemak dan air selama proses pemansasn, menghasilkan
senyawa-senyawa baru yang memberikan aroma khas (Inayati et al., 2019).

Rasa dendeng ikan gabus tercipta dari suhu pengeringan tinggi, reaksi
maillard, dan rasa gula, rempah-rempah, dan lemak ikan gabus. Suhu tinggi
memicu reaksi maillard rasa gurih dan aroma khas, serta melelehkan gula, rempah-
rempah dan lemak ikan gabus, menghasilkan rasa yang merata dan kuat (Inayati et
al., 2019).

Penelitiaan Nurhayati et al (2018) menyatakan bahwa setelah menambah
tepung tapioka 50 g pada dendeng lumat ikan betok, dendeng tersebut memiliki

warna coklat kekuningan, rasa gurih, enak, bumbu yang seimbang, tekstur yang



agak keras dan kompak dan aroma gurih dan khas dendeng ikan. Ada juga kadar air
12,89%, kadar protein 24,80% dan kadar abu 1,89%.

Penelitiaan Inayati et al (2019) menyatakan bahwa Tepung terigu (P2)
adalah jenis tepung yang paling cocok untuk membuat dendeng ikan gabus. Ini
memiliki karakteristik seperti kadar air 15,67 %, protein 20,29 %, lemak 1,38%,
karbohidrat 57,35 % dan elastisitas sebelum digoreng 9,55 N/mm? dan elastisitas
sesudah digoreng 8,89 N/mm?. Panelis juga menilai warna 6,56 (coklat tua), aroma
6,32 (bau gabus yang kuat), rasa 5,56 (rasa gabus yang kuat), dan kekenyalan 4,56.

Penelitiaan Lobo et al (2019) menyatakan bahwa konsentrasi terbaik dari
penambahan tepung E. cottonii untuk membuat dendeng ikan tongkol adalah
konsentrasi 2,5%. Uji organoleptik terbaik pada perlakuan penambahan tepung E.
cottonii 2,5% memiliki nilai 7,60 untuk penampilan, 7,67 untuk aroma, 7,57 untuk
tekstur, dan 7,63 untuk rasa. Hasil uji perbandingan pasangan dengan dendeng
komersial (dendeng sapi) menunjukan dendeng ikan tongkol mutunya lebih baik
dan dapat diterima oleh panelis. Dendeng mengandung komponen protein tertinggi
yaitu 30,24+0,11% dibandingkan kadar air, lemak dan abu. Dengan menambah
tepung E. cottonii 2,5% dendeng memiliki tigkat kekerasan yang lebih rendah
dibandingkan dengan dendeng 0% (kontrol) yaitu memiliki nilai hardness
827,50+15,67 gf, adhesivness 0,09+0,02, fracturability sebesar 10,95+2.24.

Penelitian Aprialdi et al (2022) menyatakan bahwa tepung maizena dan
terigu memengaruhi daya terima produk. Hasil uji rasa menunjukkan bahwa produk
DKO (tanpa tepung) paling disukai dalam hal warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Penambahan tepung terigu dan maizena mengubah aroma dan rasa khas dendeng,

membuatnya lebih cerah dan kurang beraroma. Dendeng lumat dengan tepung



terigu dan maizena (DKT dan DKM) memiliki tekstur yang lebih tahan lama
dibandingkan DKO.
1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka penelitian diatas maka diperoleh hipotesis sebagai
berikut
1. Diduga adanya pengaruh penambahan jenis bahan pengikat terhadap
karakteristik dendeng ikan kembung.
2. Diduga adanya pengaruh penambahan konsentrasi bahan pengikat terhadap
karakteristik dendeng ikan kembung
3. Diduga adanya interaksi antara jenis dan konsentrasi bahan pengikat terhadap
karakteristik dendeng ikan kembung
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Juni 2024 hingga selesai
dan tempat penelitian dilakasankan di tiga tempat yaitu Kampus IV Universitas
Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung, Laboratorium Fakultas Teknologi
Pertanian UNPAD, JI. Raya Bandung Sumedang KM 21 Jatinangor Sumedang, dan
PT. Sibaweh Laboratorium Indonesia. JI. Mochamad Toha No. 51 C, Bandung
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