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RINGKASAN

Dendeng merupakan makanan berbahan dasar daging yang diolah dengan
cara dikeringkan untuk mendapatkan umur simpan yang lebih Panjang. Biasanya
dendeng terbuat dari daging sapi. Harga daging sapi yang terus meningkat setiap
tahunnya menyebabkan harga produksi dendeng juga ikut meningkat. Oleh kerena itu
perlu adanya upaya untuk menggunakan bahan pangan yang memiliki harga murah
tetapi tetap disukai dari segi organoleptik. Tujuan dari penelitian ini adalah
menentukan formulasi yang tepat dari penggunaan bahan baku nangka muda dan
tempe kedelai untuk pembuatan dendeng analog yang memiliki sifat organoleptik
(rasa, tekstur, aroma, dan penampilan) yang paling disukai. Metode penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap dengan empat formula yang akan ditentukan
formula yang terbaik dengan uji organoleptik dengan penilaian 1-7 (amat sangat tidak
suka - amat sangat suka). Data dalam penelitian ini dianalisis secara deskriptif
kuantitatif dengan menggunakan analisis uji-T dengan taraf signifikansi0,05. Proporsi
nangka muda dan tempe mempengaruhi penilaian organoleptik rasa dan tekstur.
Formula dendeng analog yang terbaik berdasarkan dari kriteria penilaian
penerimaan konsumen berdasarkan organoleptik adalah dendeng analog yang
menggunakan 100% nangka muda degan nilai rasa 5,65 (suka-sangat suka), aroma
5,83 (Suka- sangat suka), tekstur 5,41 (suka - sangat suka), dan penampilan 5,81
(suka-sangat suka).

Kata kunci: Nangka muda, dendeng analog, organoleptik
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1.1

BAB I
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Dendeng merupakan makanan yang berbentuk seperti lempengan
atau lembaran yang biasanya terbuat dari daging sapi dan memiliki kadar
air yang rendah sehingga memiliki umur simpan yang cukup panjang
(Josopandojo dkk., 2019; Maddock et al., 2017). Peningkatan harga dari
daging yang terus meningkat setiap tahunnya menyebabkan harga untuk
produksi dendeng juga tinggi. Rata-rata harga daging sapi pertahun 2022
mencapai Rp. 146.250,00/kg (Badan Pusat Statistik, 2023). Permasalahan
inilah yang mendasari perlu adanya penelitian untuk mengubah bahan
dasar pembuatan dendeng dengan bahan yang lebih murah tapi memiliki
rasa yang mirip.

Nangka muda (Artocarpus heterophyllus) dapat digunakan
sebagai pengganti daging untuk vegetarian karena memiliki tekstur yang
beserat mirip dengan ayam (Stukin, 2016; Nisa, 2013). Selain itu jumlah
panen nangka di Indonesia yang cukup melimpah yaitu 813.756 ton pada
tahun 2022 (Badan Pusat Statistik, 2023). Nangka muda juga memiliki
kandungan lemak yang rendah yaitu 0,4%, kandungan karbohidrat 11,3%,
serat 8,3%, dan kandungan protein 2% (Kementerian Kesehatan RI.,
2018). Kandungan protein yang dimiliki oleh nangka muda cukup rendah
maka, perlu ditambahkan bahan nabati yang memiliki nilai protein tinggi
seperti tempe. Tempe kedelai memiliki kandungan gizi lemak 8,8%,
kandungan karbohidrat 13,5%, dan kandungan protein 20,8%
(Kementerian Kesehatan RI., 2018). Kandungan protein yang tinggi bisa
dijadikan bahan dasar untuk pembuatan dendeng analog.

Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan formulasi yang
tepat dari penggunaan bahan baku nangka muda dan tempe kedelai untuk
pembuatan dendeng analog yang memiliki sifat organoleptik (rasa, tekstur,

aroma, dan penampilan) yang paling terbaik.



1.2 Rumusan Masalah

1.

Bagaimana pengaruh komposisi nangka muda dan tempe terhadap sifat

organoleptik (rasa, tekstur, aroma, dan penampilan) dendeng analog?

. Bagaimana formulasi yang tepat dari penggunan bahan baku nangka

muda dan tempe kedelai untuk pembuatan dendeng analog yang
memiliki sifat organoleptik (rasa, tekstur, aroma, dan penampilan) yang

paling terbaik?

1.3 Tujuan

1.

Tujuan ini dibuat untuk mengetahui pengaruh komposisi nangka muda
dan tempe terhadap sifat organoleptik (rasa, tekstur, aroma, dan
penampilan) dendeng analog

Tujuan ini dibuat untuk mengetahui formulasi yang tepat dari
penggunan bahan baku nangka muda dan tempe kedelai untuk
pembuatan dendeng analog yang memiliki sifat organoleptik (rasa,

tekstur, aroma, dan penampilan) yang paling terbaik

14 Manfaat

1.

Penelitian ini dapat memberikan informasi pengaruh komposisi
nangka muda dan tempe terhadap sifat organoleptik (rasa, tekstur,
aroma, dan penampilan) dendeng analog

Penelitian ini dapat memberikan informasi formulasi yang tepat dari
penggunan bahan baku nangka muda dan tempe kedelai untuk
pembuatan dendeng analog yang memiliki sifat organoleptik (rasa,

tekstur, aroma, dan penampilan) yang paling terbaik



BAB II
METODE PENELITIAN

2.1 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah nangka muda (4rtocarpus heterophyllus)
dan tempe. Bahan bumbu yang digunakan adalah cabe rawit, bawang putih, bawang
merah, asem jawa, ketumbar bubuk, serai, gula merah, garam, lada putih bubuk,
dan minyak goreng.

Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah panci, pisau, alas potong,
mangkok stainless, blender (Philips), spatula, loyang aluminium foil, spatula,

timbangan digital, dan oven (Sinmag).

2.2 Desain Penelitian

Penelitian dendeng analog ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap.
Pada analisa ini peneliti akan membuat 4 (empat) formula yang berbeda yang
kemudian akan ditentukan formula terbaik yang akan digunakan. Penentuan
formula terbaik ditentukan dari uji organoleptik untuk rasa, tekstur, penampilan,
dan aroma yang akan diujikan kepada 100 panelis tidak terlatih. Uji yang dilakukan
adalah uji tingkat kesukaann (Hedonic Tesf). Skala yang digunakan dalam
pengujian validasi adalah skala 1-7 mulai dari amat sangat tidak suka hingga amat
sangat suka. Produk yang diberikan kepada panelis telah disiapkan 1 hari sebelum
waktu pengujian. Data dalam penelitian ini dianalisis secara deskriptif kuantitatif

dengan menggunakan analisis uji-t dengan taraf signifikansi 0,05.

2.3 Tahapan Penelitian

Tahap pembuatan dendeng ini mengkaji dari penelitian sebelumnya Sidup dkk.,
(2022). Proses pembuatan dendeng analog ini dilakukan dengan cara pemotongan
nangka muda menjadi ukuran yang lebih kecil sekitar 5x2cm lalu dilakukan
dilakukan perebusan hingga empuk sekitar 30 menit. Nangka muda yang sudah
lunak dihancurkan dengan menggunakan blender. Tempe dilakukan proses
pemotongan dengan ukuran 5x2cm lalu direbus selama 15 menit, lalu dibender.

Perbandingan untuk komposisi nangka muda dan tempe menjadi empat formula



yaitu:
Fo' 100% nangka muda
F1: 80% nangka muda, 20% tempe
F2: 60% nangka muda, 40% tempe
F3: 40% nangka muda, 60% tempe
500 gram dari adonan nangka muda dan tempe dicampurkan dengan bumbu-
bumbu yang telah dihaluskan menggunakan blender. Bumbu-bumbu yang
digunakan adalah cabe rawit 50 gram, bawang merah 40 gram, bawang putih 20
gram, asam jawa 20 gram, bubuk ketumbar 10 gram, gula merah 150 gram, lada
putih 2 gram, garam 15 gram, dan 50ml minyak goreng. Bumbu-bumbu yang sudah
halus selanjutnya ditumis hingga harum dengan ditambahkan serai 1 batang.
Adonan dendeng dicetak dengan menggunakan aluminium foil dengan
ketebalan 4mm yang kemudian dimasukan kedalam oven 100°C selama 7 jam.
Keempat formula tersebut dipotong berukuran 2x2x2cm untuk dilakukan pengujian

organoleptik keesokan harinya.



BAB III
HASIL DAN CAPATAN LUARAN

3.1 Hasil dan Pembahasan

Berdasarkan dari hasil penelitian uji organoleptik terhapap dendeng
analog dari nangka muda dan tempe, diperolah rata-rata hasil penilaian

organoleptik oleh panelis yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 3.1. Rata-rata Hasil Penilaian Organoleptik Dendeng Analog

Perlakuan
Penilaian 80% nangka 60% nangka 40% nangka
~ 100% nangka
Organileptik muda, muda, muda,
muda
20% tempe 40% tempe 60% tempe
Rasa 565+0,83"°  4,84+0,96%  3,98+1,11% 3,36+1,10°
Aroma 5,83+0,572 5,84+0,48% 5,86+0,53% 5,87+0,48%

Tekstur 5,41+0,82° 4,60+1,11° 3,74+1,32% 3,12+1,42%
Penampilan 5,81+0,552 5,790,532 5,830,592 5,89+0,602

Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama pada kolom yang

sama tidak berbeda nyata pada taraf 5% menurut uji DMRT

Berdasarkan tabel 1, menunjukan bahwa perlakuan perbedaan formula
nangka muda dan tempe adanya perbedaan nyata (P>0,05) pada perlakuan rasa dan
tekstur. Sedangkan untuk aroma dan penampilan tidak ada perbedaan nyata
(P>0,05).

Penilaian untuk rasa dari dendeng analog paling disukai adalah dengan
perlakuan 100% nangka muda yaitu 5,65 (suka - sangat suka). Rasa dari dendeng
menurun dengan semakin banyak tempe yang ditambahkan. Dendeng yang
ditambahkan dengan tempe memiliki after taste yang pahit. Hal tersebut terjadi
karena terjadinya hidrolisis asam amino di kedelai (Kurniawati, 2012). Adanya
after taste itulah yang menyebabkan panelis kurang menyukainya.

Penilaian untuk aroma dari dendeng analong tidak berbeda nyata dengan

nilai yang paling tinggi adalah perlakuan 40% nangka muda dan 60% tempe yaitu



5,87 (suka-sangat suka). Penggunaan bumbu-bumbu dapat menyamarkan aroma
asli dari nangka muda maupun dari tempe sehingga aroma yang dihasilkan dengan
perlakuan perbedaan formula nangka muda dan tempe menjadi tidak beda nyata
(Sidup dkk., 2022).

Penilaian untuk Tekstur dari dendeng analog paling disukai adalah
dengan perlakuan 100% nangka muda yaitu 5,41 (suka - sangat suka). Penerimaan
konsumen terhadap tekstur semakin menurut dengan semakin banyaknya tempe
yang digunakan. Penelitian sebelumnya dilakukan oleh Hasanah dkk. (2020) bahwa
semakin banyak presentase tempe yang ditambahkan akan menurunkan kekerasan.
Salah satu parameter penting dalam kualitas dendeng yaitu tekstur atau tingkat
kekerasan pada dendeng itu sendiri (Lim ef al., 2014). Semakin banyak tempe yang
digunakan maka akan menurunkan serat yang dihasilkan oleh dendeng tersebut dan
menurunkan kekerasan dari dendeng (Sidup, 2006). Sehingga semakin banyak
kedelai yang ditambahkan menurunkan kesukaan panelis terhadap dendeng analog.

Penialian untuk penampilan tidak berbeda nyata dengan nilai yang paling
tinggi adalah perlakuan yang 40% nangka muda dan 60% tempe yaitu 5,89 (suka-
sangat suka). Menurut Sidup dkk. (2022) salah satu penilaian penampilan adalah
dari warna. Formula yang digunakan adalah nangka muda dan tempe dimana
keduanya memiliki warna yang hampir sama yaitu putih kekuningan. Warna dari
kedua bahan utama juga tertutupi oleh warna dari bumbu salah satunya yaitu gula

merah sehingga warna akhir yang dihasilkan jadi tidak berbeda nyata.

34 Capaian Luaran

Luaran wajib dari hasil penelitian ini adalah artikel ilmiah yang akan
dipublikasi di jurnal ilmiah nasional terakreditasi. Rincian capaian luaran dapat
dilihat pada Tabel 3.2 berikut:

Tabel 3.2 Capaian Luaran Hasil Penelitian

Capaian Judul Jurnal Tujuan Status
Luaran Kemajuan
Publikasi Sifat Organoleptik JTFAT Submitted
Artikel di Jurnal | Dendeng Analog Journal of Tropical
[lmiah Nasional | Berbahan Nangka Food and
SINTA 5 Muda dan Tempe Agroindustrial
Technology




BAB IV
KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

Hasil dari penilaian dari konsumen mengenai organoleptik dendeng analog
menunjukan penilaian paling disukai adalah dendeng dengan menggunakan bahan
100% nangka muda untuk rasa dan tekstur. Sedangkan untuk aroma dan penampilan
tidak berbeda nyata. Maka, dapat disimpulkan formula dendeng analog yang paling
baik adalah yang berbahan 100% nangka muda. Penilaian konsumen terhadap
dendeng analog dengan menggunakan 100% nangka muda adalah rasa 5,65 (suka-
sangat suka), aroma 5,83 (Suka- sangat suka), tekstur 5,41 (suka — sangat suka), dan

penampilan 5,81 (suka-sangat suka).

4.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan menggunakan bahan baku

nangka muda untuk menghasilkan produk hewani analog lainnya.
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