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ABSTRACT

The research on prefevence of people to duck meal ferked had been conducted af
Agam.  The objective of this research was fo investigate the preference through
the orpanofeptic  charaterisie  ed. fesi,  odor,  fexiure and appearance. (ne
Frrelredd respovdlent have participated,

The resald showed iior vhe people didn 't like the taste of duck mear jersed
which is nol delicins. Beside that, ifs aprearace was nod interesting, Ch he olper
Frerred, e fexture was stated tender aud was vt prorid lest b agor.

PENDAHULUAN
Itik merepakan ternak unzgas vang banvak dipeliharz di pedesan setelah ayam

kampung  Produk utama dari termak itk adalah telurnva dengan produk sampingan

sudah kurang produktif atau itik jantan untuk dipotong ( Trivanting 19%8)

Selama ini daging #tik kureng diminali karena rasa dan aromanva kurang
enak. Disamping ity ada pendapat. daging itik biasanva hanva dikonsumsi oleh
masyarakat pedesaan (Setioko ef af, 1985)  Padahal daging ok afkic cukup
potensial sebapal penyedia pratein hewam, mengingat kandungan proteinnya vangs

-

tidak jauh berbeds dengan avam. Kandungan protein itik beting afkir 20,38 %%,
sementars daging avam tas afkic 21,32 %% Sedangkan kandungan lemak ova lebib

rendah o daging itik alkir 1.0 %e dan daging ayvam afkir 3.67 % (Trivant dae

Sumarto, F996)



[ Kabupaten Agzam, dazmg itk sudah cukup dikenal melalui masekan
khasnya vaitu gulai  hijau dan rendang itik. Namun, daya taban masakan i ndak
lama.. Untuk memperpanjang daya simpannva dan menganskarasambkan jenis
pangan, dendeng itk dapat dijadikan salab satu alternatif pengolahan. Mengingat
dendeng itk merupakan produk clahan vang bare diintrodusir, maka periu
diketahui pencrimaannya oleh masyarakat Kabupaten Agam.

Penelitian ini bertujuan uniuk mengetabul preferensi masyarakat Kabupaten

Apam terhadap dendeng itik yang merupakan produk olahan dari ik afkir

METODE PENELITIAN
Penelitian tnd dilakukan secara purposive di tiga kecamatan dan sebelas kecamatan
di Kabuipaten Apam, vaitu (1) Kecamatan Tilatang Kamang. (2) kecimatan
Tanjung Raya dan (30 Kecamatan Lubuk Basung Barat. Perimbangan dan
pemilihan dasrah ini adalah daerah-dagrab tersebut dominan populast ternak tikaya
sehingga diperkirakan masvarakat lebih akrab dengan produk-produknya (telur dan
daging). Ruesponden diambil secara acak dam ketiga daerah sampel yang
bepumlab 100 prang

Penelitian i dikerjakan dalam dua tahap @ (1) Persiapan | mehpub

permbueatan dendeng itik dan analhisis nilal pizinya. Dendeng itk dibuat berdasarkan
resep Trivanti {1998}, dengan bumbu garam dapur 3 %, bawang merah 3 %,
bawang putih 2 %, ketambar 2,5 %4, lengkuas 2,5 % dan gsam jawa 2 %0 dan berat

dazing. Univk pulz merah diadakan sedikit perobahan, dimana Trivant (1998)

meresephan pula sebanvak 50 % dari berat daping Namun, unluk Keperluan



penelitian ini hanya mengpunaksn 10 %0, mengingat orang Minang yvang kurang
menyuka rasa manis, Dalam pengolehannya daging ik dicincang kasar lalu
dicampur dengan bumbu balus dan disimpan selama sato malam. Setelah direndam
daging dicetak tipis lebih kurang 3 mm lzlo dikeringkan, Setelah dendeng kering
kemudian  dilakukan pengujian terhadap kandungzan air, protein dan lemaknya
(2) Uji preferensi pada masyarakat dengan menyuguhkan dendeng vang telah
digoreng (siap konsumst) dan dimintakan pemilaian mereka berdasarkan daftar
pertanyaan vang telah disiapken terhadap kesukaan, rasa, aroma (bau), tekstur
dendeng dan penampilan.

Skor penilaian berkisar antara 1 sampai 4 dengar penafsiran untuk © (1)
Kesukaan : | = tidak disukai, 2 = kurang disukal, 3 = disukal dan 4 = sangat
disukai. (2} Rasa vaitu - 1 =tidak enak, 2 = kurang enzk , 3 =enak dan 4=
enak sekall . (3) Aroma valtu @ 1 = amus sekall, 2= amis, 3= kurang amis
dan 4= fidak amis. {(4) Tekstur adalah | =ndak empuk . 2 =kurang empuek |
3=empuk dan 4 =empuk sekali . (3) Penampilan  adalah | = tidak menarik, 2

kuranz menarik, 3 =menank dan 4 = sangal menank

HASIL DAN PEMBAHASAN

MNilai Gizi Dendeng

Hasil uii laboratorium mempeshhatkan oilai gizi dendeng itik seagal benkut @ air
17,74 %, protein 2047 % lemak 5.6% U (Laboratarium Hasil Ternak Taterna

[ngnd, 20000



Karakteristik Responden

Responden terdiri dart 37 % laki-laka dan &3 %o perempuan, dengan rataan umur
45.2 tghun  Tingkst pendidikan responden  sebagian besar adalah 5D (39 %)

SLTP (32 %), SLTA (23 %) dan Perguruan Tinggi/Akademi (6 %4)

Kebiasaan Menghonsumsi Daging
Jenis daging vang biasa dikonsumsi oleh masyarakat antara lain ; daging sapi.
kerbau. kambing dan ayam kampung (Tabel 1)

Tabel 1, Jenis Daging Biase yang dikonsumsi Masyarakat Kabupaten Agam

No. Jenis daging . Persentase _|
] =am 52 .
2 Sapi + Ayam kampung 26
3 Ayam kampuny 13
4 Sapi + kerbau + ayam kampung 3
5 Sapi = kerbau + kambing = avam kampung 3
6 kerbau + avam potang i
| Jumlah — IGO0

Khusus untuk daging itik, 70 % responden mengatzkan bahwa belum pernzh
mengkonsums sebelumnva,  Alasan yvang  dikemukakan amtara lain @ tidak tahu
cara menuolahnye (88, 57 %), rasanya tidak enak (4,28 %o), baunya amis (1,43 %),
dagingnva keras (143 %h), rasanve tidak enak + baunve amis + tidak tahu cara
mengolahnya (2,36 ).

Bac responden vang sudah pernah mengkonsumst daging itik {30 %a),
bentuk makanan yang biasa dikonsumsi adalah gulai hijau (4333 %), rendang itik
(6,67 %4), sulai bijau dan rendang itik (30 %) serta polal hijau = rendang itik

poreng itik (20 %) Jenis fik yang biasa dikonsumst edalah beting alks + jantan



afkir - janian muda {30 %) beupa alker + jantan alkir (1O %), jantan muda
(13,33 %), jantan muda (6,67 %),

Schagian besar responden (83 %) tidak mengetabul kalau mlal gz
(terutama protein) daging ik relatif sama dengan daging avam. Responden yang
mengetahui (17 %) mengaku mendepat informas dan Penyuluh Pertanian

Lapancan {PPL}.

PREFERENSI MASYARAKAT TERHADAP DENDENG ITIK
Hasil pengujian terhadap kesukaan, rasa. aroma, tekstur dan penampilan dendeng
itik, disajikan pada Tabel Z.

Tabel 2. Skor Penilasan Terhadap Kesukaan, Rasa, Aroma, Tekstur dan
Penampilan dendeng ik

Penilzian Skor B
1. Kesukaan 2,38
2. Rasa 2,31 ,
1 Aroma 370
4 Tekstur 297
| 5. Penampilan | 230

Tabel 2 memperlihatkan, responden korang menyuxal dendeng ik dengan
alasan rasanya kurang enak  Penilalan vang mercka ungkaphkan rasa dendeng
terlalu asin {22 %), terlalu asin dan manis (22 %o}, asin + manis + asam (11 %),
terlahe manis {7 %), terlalu asin den asam (6 %46) dan terlalu manis dan zsam ([ %}
Hanva 31 %  menvatakan dendeng uwik mi rasanya enak. Seperti sudzh
diperkirakan. orang Minang kurang menyukai rasa yang lerdaly mams, padahal
resep vang dipakal unek penelitian ini hanva mengeunakan gule merah selanyak

10 %4 dari berat daging, tidak seperti yang diresepkan Trivantim { 1998), scbanyak



50 %, Iasa yang terlalu asin munghkan disebabian kadar garam vang dipakai tetap
5 % darl berat daging, sementara kadar pula merah sudah dituronkan sampas
seperlimanya. Unituk memperbaiki cita rasa, selain menurunkan kadar garam, pula
dan asam, 4 % responden menyarankan penambahan jahe kedalam bumbuy,
disamping menambahkan cabe (6 %)

Penilaian  responden  terhadap aroma dendeng ik adalah ; tidak amis
(89 24), apak amis (8 %) dan amis (3 %) Tidak amisnya rasa dendeng ini
dibantu penambahen lengkuas ke dalam bumbu, karena menumit penchtian
Toayantim ¢f al (1992) dalam Trvaniin {1998), lengkuas dapat menghilangkan
bau daging itik yvang amis. Responden vang menilai dendeng itik amis dan agak
amis menvarankan penambaban jumlah bawang putih ke dalam bumbu, sedangkan
7 % responden menyarankan penambahan jintan agar aroma lebib harum

Tektur dendneg itik dinilai responden dinilai empuk {89 %2}, sangat empuk
{4 24) dan kurang empuk {7 %) Ternvata pengolahan dengan mencincang daging
daping itik dapat memperbaiki tekstur dendeng vang dihasilkan.

Menyangkut perampilan dendeng, sebaglan besar responden menyatakan
kurang menarik {61 %), menank (27 %), sangal menarik (3 %) dan fidak
menarik {7 %), Harapan responden untux penampilan yang lebih menank adalah
membuat dendeng denzan warna yang lebih cerah (tidak botam) dengan cara

memakai gula merah dan asam jawa yang berwamna lebih cerah.



KESIMPULAN DAN SARAMN
Kesimpulan

Berdasarkan  hasil penelitian vang telah dilakukan, dapat ditark kesimpulan

sehagal bonkut

1. Masyarakat Kabupaten Agem kurang menyuks dendeng itk yang diopkan
karena rasanya kurang enak (terlalu asin, mams dan asam).

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

3. Penampilan dinilai masih kurang menarik karena terlaly hitam

Saran

Untuk memperbaiki cita rasa dendeng ik, maka perle dielitt lebih laauo

komposisi gula merah, garam  dan asam yang lebih sesuar dengan selera

masyarakat Kabupaten Agam, serta penampilan dibuat lebih menarnk.
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