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ABSTRACT

Fhe vesearcl o preference of peaple ta duck mear ferked had heen conducited o
Agam. The objeciive of this research was to fnvesiigate the preference  through
the organoleptic  charareristic  ed. fest, odor,  fexere and appearance. One
hpeired respondent funve. participated

The result showed that the people didh 't Irke the taste of duck mear jerked
which fx nof delreins, Besidle that, s gppearace was pof ilervesting, On the other
feengd, e dextnre way stated feader cned wos st preiricd fest i odor,

PENDAHULTUAN

Itik merupakan ternak ungpas yang banvak dipelihara di pedesan setelah  avam

kampung  Proddek vlama dar ternak 109k adalah telizmmya dengan produk sampinizan

sudah kurang produktf ataw itk jaman unfuk dipotong (Trivanting, 1998)

Selama ini daging itik kurang diminati karena rasa dan aromanya kurang
enak. Thsamping itu ada pendapat. daging itik bizsanya hanya dikonsumsi oleh
masyarakal pedeszan (Setioko ef af, 1985)  Padehal daging ik afkir cokup
potensial schagal penvedia protein hewani, mengingat kandungan proteinnya vang
tidak jauh berbeda dengan avam Kandungan protein itik betina atkir 20038 25,
sementara daging ayam ras alkir 21,32 % Sedangkan kanduenzan lemak nya lebih
rendah ; deging itk atkir 1,0 % dan daging ayem afkic 3,07 % {Trivanti dan

sugiario, 996



I3 Kabupaten Agam, daging itk sudah cukup dikenal melalui masakan
khasnya vaitu gulai  hygau dan rendeng itik. Namun, dava tahan masakan ini tidak
lama.. Untuk memperpanjang daya simpannya dan menganckaragamkan jens
pangan, dendeng ik dapat dgadikan salah satu ahernatf pengolahan. Mengingat
dendeng itik merupakan produk olahan yang baru diintrodusic, maka perlu
diketahui penerimaannya oleh masvarakat Kabupaten Agam

Penelitian i bertujuan untuk mengetzhui preferens: masyarakat Kabupaten

Agam terhadap dendeng ik vang merupakan produk clahan dan itk afkir

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilabukan secara purposive i tge kecamatan dan sebelas kecamatan
di Kebuipaten Agam, yaitu (1} Kecamatan Tilatang Kamang, (2) Kecamatan
Tanjung Raya dan (30 Kecamatan Lubuk Basung Barat. Pertimbangan dari
pemilihan daerah ini adalah deerab-dacrah tersebut dominan populasi temak itiknva
sehingga diperkirakan masyarakat lebth akrab dengan produk-produkava {telur dan
daging, Responden diambil secara acak dan ketiga daersh sampel vang
begqumlak 100 orang.

Penchtian ini dikerjakan dalam dua tabap @ (1) Persizpan | meliputi
pembuatas dendeng itik dan analisis nilzi gizinva. Dendeng itik dibual berdasarkan
resep Triyvanti (1998), dengan bumbu param dapur 5 %, bawang merah 3 %
bawang putih 2 %, ketumbar 2,5 %, lenphkuas 2,5 % dan asam jawa 2 % dari berat
daging. Untuk gola mesah dadakan sedikit perubahan, dimana Trivant (199%)

mergsepkan oula schanvak 50 % dan berat daging Namen, uniuk keperhian



penelitian i1 hanya menggunakan 10 %, mengingat orang Minang vang kurang
menyukal rasa manis. Dalam pengolahannye daging itk dicincang Lasar lalu
dicampur dengan bumbu halus dan disimpan selama satu malam.  Setelah direndam
daging dicetak tipis lebih kurang 3 mm lalu dikeringkan. Setelah dendeng kering
kemudian  dilakukan pengujian terhadap kandungan air, protein - dan lemaknya,
(2) Uji preferensi pada masyverakat dengan menyuguhkan dendeng yang tefah
digoreng (siap konsumsi) dan dimintakan penilaian mereka berdasarkan daftar
pertanvaan yang telah disiapkan terhadap kesukaan, rasa, aroma (bau). tekstur

dendeng dan pen

:

npan

Skor penilzan bertusar antara | sampai 4 dengan penafsitan untuk (1)
Kesukaan : [ = ndax disukal, 2 = kurang disukai, 3 = disukal dan 4 = sangar
disukal. {2) Rasa varmu = [ =tidak enak, 2= kurang enak, 3 =enak dan 4=
enak sekali (3) Aroma vaitu - 1= amis sekali, 2= amis, 3= kurang amis
dan ¢ = tidak amiz (4) Tekstur sdalah 1 = tidak empuk, 2= kurang empuk |
1

i =cmpuk dan 4= cmpuk sckall  (5) Penampilan  adalah | = tidak menarik, 2

= kurang menanik, 3 = menank dan 4 = sangat menarik

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai Gizi Dendeng

Hasil uji laberatonum memperlihatkan milai pizi dendeng itk seapai berkut  air
17,74 %%, protein 2647 %, lemak 3.69 % (Laboratoriem Hasil Ternak Eaternz

mand, 30003)



harakteristik Responden
Responden terdiri dan 37 %4 laki-laki dan 63 % perempuan, dengan ratasn umur
45,2 tzhun  Tingkat pendidikan responden  sebagian besar adalah 5D (39 %)

SLTT (32 %), SLTA (23 %) dan Perguruan Tinggi’ Akademi (6 %),

Kehiasaan Mengkonsumsi Daging
Jenmis daging vang biasa dikonsumsi oleh masyarakat antara lain © daging sapi,
kerbau, kambing dan ayam kampung. (Tabel 1)

Tabel 1. Jenis Daging Bizsa vang dikonsumsi Masyarakat Kabupaten Agam

Mo, : Jenis daging Persentase

] Sapi 3z

2 Sapi + Ayvam kampung 26

3 Ayam kampung 15

4 aapl + kerbau + ayam kampung 3

3 Sapi + kerbau + kambing + ayam kampung 3

& kerbau + ayvam potong 1
Jumlah 1001

Khusus untuk daging itik, 70 % responden mengatakan balwa belum pernah
mengkansumst sehelumnya,  Alasan yang  dikemekakan antara lain @ udak tahu
cara mengolahnya (88, 37 %), rasanva hdak enak (4,28 %) baunya amis (1,43 93),
dagingnya keras (1,43 %), rasanya tidak enak + baunva amis + tidak tahu cara
mengalahnva (2,86 %)

Bagzi responden vang sudah pesnab mengkonsumst daging ik (30 %k
berluk makanan yang bizsa dikonsumsi adalah gulat hijau (43,33 %), rendang ik
(0,07 %40, oulai hijae dan rendang ik {30 %) serta pulal hijau = rendang itk -

poreng itik (20 %) Jenis itk yang biasa dikonsumsi adalab betina alkic + jantan



afkir + jantan muda (30 %) betina afkic + jantan afkir (10 %), jantan mueda
(13,33 %), jantan muda (6,67 %)

Sebagian besar responden (83 %) tidak mengetabui kalau nilai gizi
(terutama protein) daging itk relauf sama dengan daging avam Responden vang
mengetabui (17 %) mengaku mendapat informasi dan Penyuluh Pertanian

Lapangan {PPL).

PREFERENST MASYARAKAT TERHADAF DENDENG ITIK
IMasi] pengujian terhadap kesukaan, rasa, aroma, tekstur dan penampilan dendeng

wtik, disgjikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Skor Penilaian Terhadap Kesukaan, Rasa, Aroma, Tekstur dan
Penampilan dendeng itik

Penilaian Skor
1. Kesukaan 238
2 Resa 231
3 Arcma 376
4 Tebstur 297
5 Penampilan .30

Tabel 2 memperlibatkan, responden kurang menyukai dendeng itik dengan
alasan rasanya kurang ensk.  Penilaian yang mereka ungkapkan rasa dendeng
terlalu asin {22 %), terlalu asin dan mams (22 %), asin + manis = asam {11 %),
terlalu mams {7 %4}, terlalu asin dan asam (& %) dan terlale manis dan asam (1 %)
Hamva 31 2% menyatakan  dendeng itk ini rasanva enak  Seperti sudab
diperkiraken, erang Minang kurang menyukai rasa yvang terlalu manis. padaha!

resep yang dipakan untuk penslitizn ini hanva mengeanakan gula merah schanyak

10 %4 dari beral dawing, tidak seperti vang diresepkan Trivanting { 1998), sebanval,



=

50 %%, Rasa vang terlalu asin mungkin disebabkan kadar garam vang dipakai tetap
3 % dani berat daging, sementara Kadar gula merall sudah diturunkan sampai
seperhmanya Unluk memperbaik cita rasa, selzin menurunkan kadar garam, gula
dan asam, 4 % responden menyarankan penambaban jahe kedalam bumbu,
disamping menambahkan cabe (6 %)

Penilaian  responden  terhadap aroma dendeng ik adalsh - tidak amis
(89 %5}, egak amis (8 %) dan amis {3 %), Tidak amisnya rasa dendeng ini
dibantu pepambahan lengkuas ke dalam bumbu, karena menurut penelitian
Travantim et al (1%92) dalam Troyantin (1988), lengkuas dapat menghilangkan
bau daging itik vang amis. Responden vang menilai dendeng itik amis dan agak
arms menyarankan penambahan jumlah bawang putih ke dalam bumbu, sedangkan
2 % responden menyvarankan penambaban jintan agar aroma lebib harum .

Tektur dendneg itik dinila: responden dimlai empuk (89 %), sangat empuk
(4 %} dan kurang empuk (7 %), Ternyata pengolaban desgan mencincang daging
daging itik dapal memperbaiki tekstur dendeng vang dihasilkan

Menyanchkut penamplan dendeng, scbagian besar responden menyatakan
kurang menarik (01 %), menzok (27 %), sangat menank (5 %) dan tidak
menank (7 %68 Harapan responden untek penampilan vang lebih menarik adalah
membuat dendeng dengan warna vang lebih cerah (Gdak bitam) denpan cama

memakal gula merah dan asam jawe yang berwarna lebih cerah



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan  hasil penelittan yang telah dilakukan, dapat ditarik kesimpulan

sebagai beribut

I. Masyzrakat Kabupaten Agam kurang menyukal dendeng itk vang digjikan
karena rasanva kurang enak (terlalu asin, manis dan asam).

2, Aroma dan tekstur dinilai sudah baik vang  ditandai dengan aroma yang tidak
amis dan tekstur yang empuk.

3. Penampilan dinflai masih kurang menarik karena terlalu hitam.

Saran

Untuk memperbaiki cita rasa dendeng itik, maka perle ditelisi lehih lanjut

komposisi guls merah, garam  dan asam yang lebih sesual dengan selera

masyarakat Kabupaten Agam, serta penampilan dibuat lebih menank.
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