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Abstrak
Dendeng ikan merupakan salah satu produk awetanddgmg yang melibatkan proses
curing dan pengeringan. Tujuan penelitian ini adatamgetahui pengaruh daya serap asap cair
dan lama perendaman yang berbeda terh&dahtas dendeng. Materi penelitian adalah ikan
bandeng dan tenggiri. Metode rancangan percobaandigunakan adalah RAK (Rancangan
Acak Kelompok) pola faktorial. Perlakuan meliputkémbinasi antara jenis ikan (bandeng
dan tenggiri) dan lama perendaman (5, 10 dan 15tmmBarameter uji yang diamati adalah
organoleptik dan hedonik yang dianalisis dengarskaiiWallis, kadar fenol dan proksimat
(uji kadar air, lemak dan protein) menggunakanstatistic univariate softwar&PSS 16.0
dan uji kenampakan struktur daging menggunakan $&8anning Electron Microscope
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kowdinlama perendaman dapat
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05), terhadapkteristik kenampakan dan bau,
kadar lemak dengan nilai 5,5-6,4%, fenol dengaai 8421 ppm serta kadar protein dengan
nilai 32-36% dan tidak berpengaruh nyata terhadeqgngan kadar air (P>0,05).

Kata Kunci: Dendeng, Ikan bandeng, lkan tenggiri, Asap cair.

Abstract
A jerky fish is one of the products of meat. Jepkgcessing is involving curing and drying.
The aim of this research is to knows the influeweabsorptiveness liquid smoke and
different long immersion to the quality of jerkyhe material were used milkfish and
mackerel. The research method used Randomized Blesign (RBD) factorials. Treatment
includes 6 combination between a kind of fish (ifinélk and mackerel) and long immersion
(5, 10 and 15 minutes). Parameters test observedoaganoleptic and hedonic which
analyzed by Kruskal Wallis, contents of phenol grdximate (protein content, fat and
moisture content) using statistic univariate bytwafe SPSS 16.0 and appearance of meat
structure is using SEM (Scanning Electron Microgjofd he result showed that a smoked
milkfish jerky and mackerel with treatment combioat long immersion can gives a
providing significant effect (P<0.05) to the ap@eare characteristic and odor, contents of fat
with value5,5-6,4%, phenol with value9-21 ppmand protein with valu82-36% and it
does not gives a providing significant effect a# thoisture content (P>0.05).

Keyword: Jerked Meat, Milkfish, Mackerel, Liquid Smoke.
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1. Pendahuluan

Dendeng merupakan salah satu produk awetan dangldgendeng merupakan salah
satu makanan yang sudah populer dan banyak dinikmetyarakat. Dikalangan tertentu
masyarakat beranggapan harganya yang cukup mah#d it perlu variasi bahan seperti
ikan, sehingga harga lebih terjangkau (Agustini, 20

Pengolahan dendeng bertujuan agar daging awetatem tama. Dendeng, dimana
pengolahannya melibatkan prosesing dan pengeringan (Indriastwgt al, 2011; Agustini
2012), dengan menambah bahan pengawet seperti ,g@@m dan bahan lain untuk
memperoleh rasa yang diinginkan. Pengolahan dentildgighanya pada daging, tetapi juga
bisa pada ikan, contohnya ikan komersil sepertid®@ag, Tenggiri, Tongkol, Nila, Lele dan
lain-lain.

Bandeng merupakan salah satu jenis ikan konsuamgj paling banyak diproduksi
dan dikonsumsi di Indonesia. Berkembangnya tekmddogidaya bandeng di masyarakat,
tidak terlepas dari keunggulannya karena dapatddilayakan di air payau, laut, air tawar,
toleran terhadap perubahan mutu lingkungan, tekmgbembesaran dan pembenihannya
telah dikuasai masyarakat, serta tahan terhadagngaem penyakit. Adanya diversifikasi
bandeng olahan, menjadikan pangsa pasar semalkdn(Besdi, 2009; Kementrian Kelautan
Perikanan 2011), data produksi perikanan menuratokiitas utama, ikan bandeng pada
tahun 2011 adalah 585.242 dan mengalami kenaikarrata pada tahun 2007-2011 adalah
sekitar 22,75% serta tahun 2010-2011 adalah s&€l8t@6%.

Tenggiri merupakan jenis ikan yang tergolong ekwoisopenting dan menjadi salah
satu ikan yang digemari di dunia. Salah satu kotaedperikanan laut yang perlu diketahui
dan banyak dimanfaatkan potensinya adalah ikargtengenggiri merupakan ikan pelagis
besar (Sudariastuty, 2011; Kementrian KelautankBean 2012), ikan tenggiri menjadi
komoditas perikanan laut yang paling utama kareamifiki nilai komersial tinggi. Potensi
penyebaran ikan tenggiri di Indoneia hampir di sduperairan Sumatra, Jawa dan Nusa
Tenggara, Kalimantan, Sulawesi, Maluku dan IriarateD produksi perikanan menurut
komoditas utama, ikan tenggiri pada tahun 2011a&d8[79.810 dan mengalami kenaikan
rata-rata pada tahun 2010-2011 adalah sekitar 3,40%

Asap cair merupakan salah satu metode pengolahanybag belakangan ini sudah
banyak diaplikasikan pada produk pangan. Asappzala dasarnya adalah merupakan asam
cuka dari kayu yang diperoleh dengan cara mengkmadékan asap hasil pembakaran kayu.
Pada proses kondensasi tersebut asam cuka kagatdipn darier (Girard, 1992).

Lama perendaman berfungsi untuk meresapkan bumbuknk&dalam daging. Hal ini
akan mempengaruhi warna, bau serta daya simparnlpredsebut. Besarnya konsentrasi
yang digunakan juga akan mempengaruhi lama wakendaman. Penggunaan konsentrasi
asap cair yang terlalu kecil akan memerlukan walkxendaman yang lebih lama. Menurut
Sunarsihet al, (2012), di dalam asap cair terdapat asam yapgtdaempengaruhi citarasa,
pH dan umur simpan produk asapan.

2. Metodologi Penelitian

Materi yangdigunakan dalam penelitian ini adalah ikan banddag tenggiri yang
didapatkan dari pasar ikan di Semarang dengan rmeaggn dua kali ulangan.

Parameter pengujian yang dilakukan dalam peneiniegadalah sebagai berikut:
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1. Uji organoleptik dan hedonik dendeng ikan asap (&IN2346-2006)

2. Uji Struktur Daging secara Mikroskopis SEM (Herdru2012)

3. Analisa kadar fenol (AOAC, 1990)

4. Analisa kadar protein (SNI 01-2354.4-2006)

5. Analisa kadar lemak (SNI 01-2354.3-2006)

6 Analisa kadar air (SNI 01-2354.2-2006)

Metode penelitian yang digunakan pada penelitianadalah penelitian laboratoris
dengan rancangan percobaan Rancangan Acak KelofRpd&).

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah

Ho: Metode kombinadama perendaman dan jenis ikan yang berbeda hdgdengaruh
terhadap daya serap asap cair dan kualitas denkamdghandeng dan ikan tenggiri
asap.

Hi: Metode kombinasilama perendaman dan jenis ikan yang berbeda lgapén
terhadap daya serap asap cair dan kualitas denkl@amghandeng dan ikan tenggiri
asap.

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli - Agustd$32di empat laboratorium yang
berbeda, yaitu:

1. Pengujian organoleptik ikan segar, dendeng bandkmy tenggiri asap, pengujian
hedonik serta pembuatan dendeng ikan bandeng dartekggiri asap cair dilakukan
di Laboratorium Processing dan Analisa Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas
Perikanan dan limu kelautan, Universitas Diponeg8emarang.

2. Pengujian pola serat daging dengan metode pengansiEd Scanning Electron
Microscopé@ dilakukan di Laboratorium Terpadu Pusat Penelidtan Pengembangan
Peningkatan Produktivitas Hutan, Bogor.

3. Pengujian kadar fenol dendeng ikan bandeng dangiengsap dilakukan di
Laboratorium Balai Besar Teknologi Pencegahan Reacan Industri, Semarang.

4. Pengujian proksimat (kadar protein, lemak dan aitpkukan di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan damaRiamn, Universitas Diponegoro,
Semarang.

3. Hasl dan Pembahasan
Nilai Organoleptik Dendeng lkan Bandeng (Chanos chanos Forsk) dan Ikan
Tenggiri (Scomberomorus sp) Asap
Berdasarkan penilaian dari 30 panelis, hasil peagwrganoleptik tersaji pada gambar
dibawah ini.

Gambar 1. Hasil Uji Organoleptik Dendeng Ikan BarglAsap
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Gambar 2. Hasil Uji Organoleptik Dendeng Ikan Terigisap

Hasil uji organoleptik pada dendeng ikan bandergp dama perendaman 5 menit
diperoleh nilai 8,04 u < 8,52, lama perendaman 10 menit &0< 8,58, lama perendaman
15 menit 8,2% p < 8,69. Jika dilihat hasil organoleptik dari ketidgeandeng ikan bandeng
tersebut, terlihat bahwa nilai terbaik terdapat gpagndeng ikan bandeng dengan lama
perendaman 15 menit. Hasil pengujian organoleptitapdendeng ikan tenggiri asap pada
tingkat kepercayaan 95% dengan lama perendamamb digeroleh nilai 8,3 u < 8,62,
lama perendaman 10 menit 8471 < 8,55, lama perendaman 15 menit &08< 8,42. Jika
dilihat perbandingan hasil organoleptik dari ketdgndeng ikan tenggiri tersebut, terlihat
bahwa nilai terbaik terdapat pada dendeng ikangierdengan lama perendaman 5 menit.

Nilai Hedonik Dendeng Ikan Bandeng (Chanos chanos Forsk) dan lkan Tenggiri
(Scomberomorus sp) Asap

Berdasarkan penilaian dari 30 panelis, hasil peagupedonik tersaji pada gambar
dibawah ini.

Gambar 3. Hasil Uji Hedonik Dendeng Ikan BandengfAs

Gambar 4. Hasil Uji Hedonik Dendeng lkan Tenggisaf
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Berdasarkan hasil penilaian hedonik dendeng ikarmdéng asap lama perendaman 5
menit pada tingkat kepercayaan 95%, diperoleh @i2B< p < 7,63, lama perendaman 10
menit 7,4< p < 7,6, dan pada lama perendaman 15 menit Z,f1< 7,91. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa dendeng ikan bandeng asap yaagildan dari ketiga metode lama
perendaman yaitu 5, 10 dan 15 menit disukai oletelpa Jika dilihat dari hasil hedonik dari
ketiga dendeng ikan bandeng, dapat dilihat bahvea yang paling banyak disukai panelis
terdapat pada dendeng ikan bandeng dengan lanradperan 15 menit.

Hasil pengujian hedonik dendeng ikan tenggiri akapa perendaman 5 menit pada
tingkat kepercayaan 95%, diperoleh nilai 74 < 7,89, pada lama perendaman 10 menit
7,31 < p < 7,71, pada lama perendaman 15 menit A3 < 7,52. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa dendeng ikan tenggiri asap yadmagsitkan dari ketiga metode lama
perendaman yait 5, 10 dan 15 menit disukai olelelganlika dilihat dari hasil hedonik dari
ketiga dendeng, dapat dilihat bahwa nilai terbakg/berarti paling banyak disukai panelis
terdapat pada dendeng ikan tenggiri dengan lanemg@gaman 5 menit.

Pola Serat Daging Pengamatan SEM (Scanning Electron Microscope)

Pengamatan pola serat daging dilakukan bertujugokumengetahui bagaimana
kenampakan (bentuk) struktur, serat atau seralgihglaPada penelitian ini, pengujian SEM
dilakukan untuk mengetahui perubahan-peubahan kmaiean (bentuk) struktur yang terjadi
pada sampel yang sebelum dilakukan pengolahan daundah dilakukan pengolahan,
kemudian melihat lagi bagaimana perubahan kenampgdentuk) struktur antar perlakuan,
yaitu perlakuan lama perendaman 5 menit, 10 maait 16 menit. Hasil dari pengujian
sampel daging dapat dilihat pada gambar dibawah ini

» . Ty TR e

Gambar 5. Hasil Pengamatan Gambar 6. Hasil Pengamatan
Struktur Daging lkan Struktur Daging lkan
Bandeng Segar Tenggiri Segar
Perbesaran 20x Perbesaran 20x

Dari hasil gambar dapat dilihat bahwa struktur dggikan bandeng dan tenggiri segar
terlihat padat. Struktur antar jaringan daging ikaasih terikat kuat, menyatu dan kompak,
karena pada ikan segar ini masih banyak terdapatukegan air sehingga teksturnya masih
terlihat menyatu.

7. Hasil Pengamatan

Struktur Daging
Dendeng Ikan
Bandeng Lama

Perendaman 5 menit
Perbesaran 2!
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Gambar 8. Hasil Pengamatan

Struktur Daging
Dendeng Ikan
Bandeng Lama

Perendaman 10 menit
Perbesaran 2!

Gambar 9. Hasil Pengamatan

Struktur Daging
Dendeng Ikan
Bandeng Lama

Perendaman 15 menit
Perbesaran 2!

Berdasarkan hasil gambar di atas, terlihat bahwdapat perbedaan kenampakan
yang sangat nyata antara daging yang sudah mengateses pengolahan dengan daging
yang sebelum mengalami proses pengolahan. Menaké&shima (1995) dalam Swastawati
(2008), degradasi atau penurunan kekuatan jaridggmg ikan dipengaruhi oleh inaktivasi
mikroba pembunuh akibat perlakuan perendaman dakep cair dan jumlah komponen
kimia asap yang terserap kedalam produk. Prosegapapan dapat mempengaruhi sifat-sifat
fisik dan kimiawi daging ikan akibat reaksi daraasasam organik dan efek bakterisidal
asap. Efek bakterisidal asap ini yang menyebabkaktivasi mikroba pembunuh, karena
asap cair bersifat antagonis yang dapat mengilat atenghilangkan air bebas, sehingga
kadar air semakin lama semakin berkurang sesug@atielama perendaman. Kadar air yang
berkurang ini yang menunjukkan perubahan struktagirdy yang kemudian akan
mempengaruhi tekstur.

Gambar 10. Hasil Pengamatan

Struktur Daging
Dendeng Ikan
Tenggiri lama

Perendaman 5 menit
Perbesaran 2!

Gambar 11. Hasil Pengamatan

Struktur Daging
Dendeng Ikan
Tenggiri lama

Perendaman 10 menit
Perbesaran 2!
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Gambar 12. Hasil Pengamatan
Struktur Daging
Dendeng Ikan
Tenggiri lama

, Perendaman 15 menit

o Perbesaran 2!

Hasil yang didapat dari dendeng ikan bandeng di atama dengan dendeng ikan
tenggiri lama perendaman 5 menit dengan lama saha pengovenan yang sama memiliki
serat daging yang masih terlihat halus dan belumpa& begitu jelas. Daging dendeng ikan
tenggiri lama perendaman 10 menit memiliki strukpermukaan daging yang sudah tidak
terlihat halus dan serat dagingnya lebih terlinbadding dengan daging dendeng tenggiri
lama perendaman 5 menit. Dendeng ikan tenggiri l@e@ndaman 15 menit memiliki
kenampakan struktur yang sudah terlihat kering dengerat daging yang sangat terlihat
jelas. Hal ini dikarenakan jumlah kadar air yantarmg pada bahan lebih banyak sehingga
kenampakan tekstur lebih terlihat, sesuai dengaanhga perendaman.

Analisa Kadar Fenol
Diagram hasil pengujian kadar fenol pada dendeag bandeng dan ikan tenggiri asap

tersaji pada gambar di bawabh ini.
25

mall

5 menit 10 menit 15 menit

lama perendaman

n ban

Gambar 13. Diagram Hasil Ri&Ea" KATE" Fenol Degdian Bandeng dan Ikan
Tenggiri Asap

Senyawa fenol yang terkandung dalam dendeng ikap a&kan mempengaruhi
terhadap kualitas dendeng ikan asap yang dihasiBamasarkan hasil analisa dari diagram
diatas diperoleh nilai kadar fenol dari dendengnikandeng asap lama perendaman 5 menit
adalah sebesar 11,50 ppm, lama perendaman 10 adaddah sebesar 12,87 ppm, lama
perendaman 15 menit adalah sebesar 21,25 ppm. gkaslahasil analisa nilai kadar fenol
untuk dendeng ikan tenggiri asap lama perendamaerst adalah sebesar 9,00 ppm, lama
perendaman 10 menit adalah sebesar 15,50 ppm,ads perendaman 15 menit adalah
sebesar 18,25 ppm. Hasil analisa kadar fenol dratasunjukkan semua angka masih dalam
batas normal sesuai yang disyaratkan untuk penannsebuah produk asap. Hal ini
dikarenakan kadar fenol kedua metode masih jautmd@ih ambang batas nilai kadar fenol
yang diperbolehkan. Menurut Riyadi dan Atmaka (3008tas maksimal kadar fenol yang
diperbolehkan dalam bahan makanan (0,02-0,1%) ggaimman untuk dikonsumsi serta
dapat diterima konsumen dari karakter sensorig, disn kimia.

Dari hasil diagram diatas juga terlihat bahwa niadlar fenol sangat dipengaruhi oleh
lama perendaman. Angka terbesar kadar fenol tergieyo dendeng ikan bandeng dan ikan
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tenggiri asap dengan masing-masing lama perendayaag paling lama, yaitu lama
perendaman 15 menit. Berdasarkan hasil penelitanry yelah dilakukan oleh Lina (2005)
dalam Pertiwiet al, (2001), banyak sedikitnya kadar fenol yang tpatipada daging ikan
asap ditentukan oleh besarnya konsentiigsid smokeyang digunakan dan lama waktu
perendamannya. Semakin lama waktu perendaman nkakasamakin banyak kandungan
fenol pada daging ikan bandeng asap.

Hasil Analisa Kadar Protein

. Hasil pengujian menunjukkan bahwa perbedaan jearsantara ikan bandeng dan ikan
tenggiri serta lama perendaman yaitu 5 menit, 1@itmdan 15 menit memiliki perbedaan
yang nyata (P<0,05). . Diagram hasil pengujian kadatein pada dendeng ikan bandeng dan
ikan tenggiri asap tersaji pada gambar di bawah ini

38

M |

5 menit 10 menit 15 menit

lama perendaman
O ikan bandeng B ikan tenggiri

Gambar 14. Diagram Hasil Analisa Kadar Protein [@egdlkan Bandeng dan Ikan
Tenggiri Asap
Berdasarkan diagram hasil analisa kadar proteimumjakkan bahwa semakin lama
waktu perendaman, kadar protein semakin meningkatehakan proses perendaman dalam
bumbu dan asap cair. Kandungan komposisi dari @@ajgan bumbu yang banyak berfungsi
sebagai pengikat air, maka banyaknya air yang tpikan meningkatkan prosentase kadar
protein.

Hasil Analisa Kadar Lemak

Hasil pengujian menunjukkan bahwa perbedaan j&ars tidak memiliki perbedaan yang
nyata (P>0,05), sedangkan kombinasi lama perendamamiliki perbedaan yang nyata
(P<0,05). Diagram hasil pengujian kadar lemak patedeng ikan bandeng dan ikan tenggiri
asap tersaji pada gambar di bawah ini.

kadar lemak (%)
am oo oo
G h o ®o
o
Y
4
o
o
]
©

5 menit 10 menit 15 menit

lama perendaman
O Ikan bandeng W Ikan tenggiri

Gambar 15. Diagram Hasil Analisa Kadar Lemak Degdéman Bandeng dan Ikan
Tenggiri Asap
Berdasarkan diagram hasil analisa kadar lemak ddpetat bahwa lama waktu
perendaman dalam asap cair mampu meningkatkan kgadwkadar lemak pada dendeng
ikan bandeng dan ikan tenggiri asap. Semakin laaidumperendaman, semakin besar nilai
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kandungan lemak yang terkandung. Hal ini dikarengkases perendaman sampel dalam
larutan bumbu dan asap cair. Semakin lama waktngdaman, semakin banyak kandungan
dari bumbu dan asap yang terserap ke dalam bahan.

Hasil Analisa Kadar Air

Hasil pengujian menunjukkan bahwa perbedaan jdais yaitu ikan bandeng dan
tenggiri serta kombinasi lama perendaman yaitl5dn 15 menit tidak memiliki perbedaan
yang nyata (P>0,05). Diagram hasil pengujian katdlgpada dendeng ikan bandeng dan ikan
tenggiri asap tersaji pada ambar di bawah ini.

50,85

lama perendaman

Gambar 16. Diagram Hasil Analisa Kadar Air Dendekan Bandeng dan Ikan
Tenggiri Asap
Berdasarkan diagram hasil, menunjukkan bahwa lamktuvperendaman dalam
asap cair mampu mengurangi kandungan kadar air gaddeng ikan bandeng dan ikan
tenggiri asap. Semakin lama waktu perendaman, sarkeagil nilai kandungan kadar air. Hal
ini dikarenakan, asap cair mampu mengikat air befzagy ada pada ikan selama proses
pengolahan. Proses pengeringan juga membantu daérgurangan kadar air tersebut.
Menurut Wijaya et al, (2000), destilat yang diperoleh oleh asap ca&lamsa proses
pembuatannya memiliki kemampuan untuk mengawetkaimarb makanan karena adanya
senyawa asam, fenolat dan karbonil.

4. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian tegtpengaruh daya serap asap cair dan
lama perendaman yang berbeda terhadap kualitaswignkan bandeng dan ikan tenggiri
asap adalah sebagai berikut :

1. Perendaman asap cair mempunyai pengaruh yang teyaadap kadar fenol dendeng
ikan bandeng dan tenggiri asap. lkan bandeng meyapymengaruh yang nyata
terhadap ikan tenggiri.

2. Perendaman asap cair mempunyai pengaruh yartg tefpadap nilai karakterisitik
kenampakan pada uji organoleptik.

3. Perendaman asap cair mempunyai pengaruh yatay teyhadap nilai karakterisitik bau
pada uji hedonik.
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