ARTIKEL PENELITIAN DANA RUTIN UNAND 2000

KONTRAK NO : DU/RUIN/VLZ000

PENGARUN PEMBERIAN GULA MERAH DALAM
PROSES PEMGOLAHAN DENDENG ITIK AFKIR
SEEAGAI UPAYA PENGANEKARAGAMAN
PRODUK PANGAN

Oleh :

Ir. Khasrad, Msi (Ketua)
Gusheti (Anggofa)
Drlr.Hj. Arnim, MS§ (Pembimbing)
FAKULTAS PETERNAKAN

DEPARTEMEN PENDIDIKAN NASIONAL
DIBIAYAI MELATUT DANA RUTIN UNAND

LEMBAGA PENELITIAN UNIVERSITAS ANDALAS
PADANG, 2000




PENGARUH PEMBERIAN GULA MERATI DALANM PROSES PENGOLATIAN
DENDENG ITTK AFKIR SEBAGAI UPAYA PENGANEKARAGANAN
PRODUK PANGAN

Dleh ; Khasrad, Gusneti, Amim
Ahstrak

Pengolahan daging itik afldr menjadi dendeng merupakan piliban dari beberapa
metode pengolaban daging, Hal ini didasarkan pada beberspa perimbangan antara lain
bahan dan peralatan vang diperlukan sedechana, roudah dipereleh serta mudah pula
pengegaannya, Namun vang menjadi kendala seat i adalab korangivae ousnat
masyarakatl untuk mengkonsumsai daging itik karena resa den aromanya kurang enak, bau
dagingmya amis dan hu-a.ngu}'ﬁ variasi dalam pengelahan daging itik, Untuk mengumng
aroma daging ilik vang kurang disukal, dapat dilakukan dengan penambahan rempah-
rempah dan pula merah pada proses pengolahan dendeng itik.

Pepelitian ini berdujusn untuk mengetahui pengeruh level pembenan gula merab
{erhadap nilai gizi dan rasa dendeng itik. Dalam penelitisn mi digunakan Rancangan
Acak Lengkup yang terdini dar 5 perlakuan dengan 4 ulangan. Scbagai perlalooan adalah
level pemberian guls merah yaitu perlabvan A =0% B =2%, C=4 %, D = § % dan
perlabuan E =8 %

Wilai gizi dendeng itik yang dibasilkan adalah kadar air 13.92 — 14.52 %, kadur
profein 27.28 — 27.70 % dan kadar lemak 7.63 — 7.91 %. Dari hasil analisis ragam vang
dilakukan lemyatn level pemberan gula merah tidak bempengaroh nyaia (F o= 0.05)
terhadap kadar air, kadar prolein dan kadar lemak, sedangkan ciarasa dendeng itik
dipenganihi oleh level pemberian gula merah. Rasa dendeng itik vang paling disukai oleh
panelis adalah dengan pemberian gula merah sebanyal: 4 %4

PENDAHULUAN

Itik adalah suatu jenis unggas air (waterfowl) yang termasuk kelas Aves, ordo
Formes, famili Anntidne dan genmsz Aons (Sogendono, 1986). Ternak itik merpakan
komeditas stratepis dan ungeulan unink dikembangkan di dacrah pertanian sawah, karens



disamping bisa memanfaatkan sisa-sisa hasil panen padi, temak itk juga mudah delam
pemelibarapnmye,  Hazil olama temaek itik adalab felor dan hasi]l ssmpinganoyas bempa
daging itik afldr. ik afkir adalah itik petelur yang sedabh tva atau itik jantan unink
dipotong.  Menurut laporan Dhnas Pelemakan Sumatera Barat (1998} populasi ik ch
Sumatern Baral adalab 1.676.750 ckor denpan produkst daping sekitar 691,659 k.
Nenurot Rasvaf (1996) daging itik sering dipunakan masvarakat pedessan pads seam
selamatan, karena ada pengamhb religius.

Deging itk mempunym warma yaog agek gelop dibandingkan dengan daging,
avam, namun demikian kandungan pizinya hampir sama, bahkan kendungan vitarun B
daging ilik lebil tngel dibandinglan daging ayvam. Saat ini daging itik kurang diminati
oleh masyarakal karcoa rasa dan aromanya kborang eoak, ban dagingoya anyir dan
kuranguya varasi dalam penpolahan doging ik (Samesn, 1993). Begito Juga laporan-
lapornn alan penelitian yang mengungkapkan tentang penggunaan itik pasea produksi
atay itk afkdr masih sedikit.  Oleh karena itu untuk menpopiimalkan pemanfastan itik
aflir perlu dilabukan penelitisn-penelidan, sehinggs produk olahan daging itk terscbul
lebih disukai masvarakat,

Sebenammya bapyak jems olahan hasil lemak yang balan bakunva berasal dan
daging itk alkir, seperts membuat dendeng, sosis, bakso, rendang dan lain-lain. Namun
yang menjadi kendals adalah bagaimana mencari formnlasgi baban-balan campuran lain
atau bumbu-bumbu yang digupakan agar prodok olahan daging itik lersebut lebih
berkualitas tinggi dan diminat kensumen,

Untuk  Sumotera Baret salah satu produk olshan yang  berpotensi untuk
dikembangkan vang berasal dari dapinpg itik adalah dendeng ik, Disamping cara
pengolabannya lebih sederhana, harga itk aflar jupa lebih mwurah.  Pada proses
pengolaban atau pembuatan dendeng, sclein mudah menghilangkan aroma ataw baw amas
daging, bumbu-bumby vang dibenikan juga dapatl memjadikan dendeng tersebut menjac
taban lwra,  Begito juga denpan penambahan bumbu-bumba sebelum pengeringan
dendeng, maka kealotan daping jupa dapat dikurangi. Salah satu bahan yang mungkin
dapat ditambabikan pada pemboaian dendeng itik adalah pula merah,

Gula merah terdin dan dva macam vaitu yang berasal dan clahan indusin
perkebunan tebu yang disebut dengan pgula saka dan hasil olahan dan mm yang



dihasilkan pohon aren yang disebut dengan gula aren.  Komposisi zat-zal makanan yang
ierkandung poda gula saka adalah; aic 14.02 %, Bahan kering 85.98 %, prolemn kasar
10.17 %, lemal kasar 4,97 %, serat kasar 0,27 %, abu 22 87 %, BETN 6-1.72 %4, Ca 3.34
% cdum P 0.29 % (Apalisis Loboratorium giwn Dasar Fakultas Peternakan, 19%6). Menumi
Warinellly (199%) penambahan 100 gr gula merah pada 1 kg dendeng itik masih kurang
sesuai dengan selers masyarakat Sumatera barat kavena rasamya agak anas.

Dendeng, dapal diperoleh dari daging yang diawetkan dengan cara PN
Drendeng adalah suatu lasil olahan daging secara tradisional (Tadiwivelo, 1983), Thaging
itik: sebelum diproses menjaci dendeng dihilangkan bagian kepala, kecun kaki, brulu
(kelenjer uropigialis). sehingga menjadi karkns. Penghilangan brutn dimaksudkan untuk
menghilangkan bau karkas yang anyir, sebab kelenjer uropipialis yang terdapal pada
brul fersebut dapat menyebablan baw yang kurang sedap.

Berdasarkan pemiliran bahwa penggunsan guls meral dapat mempengarohi rasa
dan nilai givi daging, maka dirancang svatu penclitian undulk mengetahui pengaruh level
pemberian gula mermh terhadap nilad gizi dan rasa dendeng daging ik, Penclitian ini
juga dapat sebagai pedoman bapi rumah makan, restoran dan ibu-ibu romah tanggea dulam
meningkalkan nilai tambah di memvarasikan jenis masakan yang berasal dari daging
itik.

Hipotesis vang dinji pada pencliian ini adalah berbagai Jevel pemberian gula
merah berpengaruh terhadap nilai gizi (kadar air, kadar protein dan kadar Jemak) dan rasa
dendeng itik.

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Tempat dan Wakiu Penelitian

Pelaksanaan dan pengumpulan dala penclitian dilakukan di Laboratoriom
Tekmologi TTasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang, Penclitian
dilalulkan selama 5 bulan dimulai bulan Juni sampal balan Oktober 2000,



Fahan dan Alat

Daging itik yang digunaken pada penelitian ini adalah daging itik eting afkic
wrur 3 tabun, yang dibeli dari peternak itik Lubuk Busya Padang,

Resep yang dipakai untuk membuat dendeng itik ini adalah garam dapur 5 %%,
gula merah sesuai dengan perlakuan, tepung cabe 1.5 %, ketumbar 2.5 %4, bawang merah
30 gr, bawang, putih 30 gr, asam jawan 2 %, lnoa 0.8 gr dan minyak goreng seeulupoyn,

Alat-alat yang dipakal pada penelitinn ini adalab ; pisan pemolong, peogpiling
daging, panci, plastik, auio clove, kompor, pipet, lcrnnometer, lermos dan alat-alat
perlenpkapan analisis kadar air, kader profein, lemak dan alat uji organoleptik.

Meinde Penclition
Dalam penelitian ini digupakan Rencangan Apak Lengkap yang terdin dan 3
petlakuan dengan 4 ulangan. .Ecbagni perlakuan adalah level pemberian gula merah yaiu
petlakuan 4 =0%, B=2%, C=1 2, D=6 % dan E =8 %,
Model matematis dari rancangan ini menurul Stell w wl Tome (1980) adalah
sebopgai benkut:
¥i = U+ Ti+ Eij
Kelerangan |
¥ij = Hagil pengamatan dari unit perechann yang mendapat perlabuan ke I
Dan ulangan ke |
U = Nilai lengan umum
Ti = Pengaruh perlakuan ke 1
Eij = Pengaruh sisa clari unit pereoban yang mendapat perlabuan ke i
dan ulangan ke j

Uniuk mengetahui adanya pengeruh perlakuan ditatoakan analisis sidik magam.
Tika terdapat perbedaan antara perlakuan divji dengan uji Duncans Multiple Range Test
MMRT). Khusus untuk penilaian organoleptik analisis dilakukan dengan statistika non

patrametic.



Peubah Yang Dismati

1. Kadar Aur.

Kadar air ditentukan dengan pemanasan sample dalam oven selama 11 jam pada

suhu 105 "C. kemudian dimasukkan dadam cksikator selama 1 jam, falu dilinbang sanpal

beratnya tetap.
Pethitungan:

a-h
¥odoar air = x 100 %

Ketlerangan
n = herat cawan + berat sampel
b = berat cawnn + bernt sampel setelah dikeringkan

¢ = bernl sampel

2. Kadar Protein
Ditentukan seeara Kjedal, dengan perhitungarn :

(Y-2)x N NaOH x 0.014 £ 6.25
Kadar Profein =  x 100%

Beral sampel

Dimana .
Y = Volume pentiter blankao
7.=Volume Pentifer sampel
N = Normalitas NalH

3. Kadar Lemak

Dilenfulan dengan menggunakan alat soklet, dengan perhilungan sebapai berikut :

a-hb
Kadar lemak = ® 103 %o



Dimana :
a = berat laby + baiu didih + sampel

b = berat labu + batu didih
¢ = bemt sampel

4. UjiCilarasa

Pengujian citaraza dilakukan dengan menggunakan panelis, Hasil penilaian i
rasa dinyaiakan dengan skala kesukaan yaiu

1 = sangat suka (3)

2 = suka 2)

3 = tidak suka (1)

ITASIL DAN PEMBAHASAN

[ari basil penelitian dilepatkan rataan kaclar air, kadar protein, kadar lemak dan
nilni uji citarasa  dari dendeng itik yang telah diberi gula merah dengon berbagai level

pdulnh sebagai berikut
Tabel 1. Rataan Fadar Air, Kadar Protein, Eadar Lemak dan Mila Citarasa
Drendeng Itk
Peubah Perlakuan
0 % 2% 4 %0 6 ¥ B %
1. Kadar Air 14,82 14.64 14.75 13,52 1405
2. Hadar Protein 27.61 27.34 27.52 27.28 27.70
3, Iadar Lemak 7.91 784 7.85 T.63 7.76
4. Rasn 1.50° S 575 2.00° 2 00"

Keleranpan :  Angka ratsan yang ditkut oleh supersbrip yang berbeda pada bards yang,
sama menunjuklkan adanya perbedaan yang nyala (P = 0.05)



Dari hasil analisis mpam vang dilakukan termyata level pemberian gula merah
tidak berpenganih nyata (I = 0.05) terhadap kadar air, kadar prolein den kadar lemak,
sedangian ciarsa dendeng itik dipengarubi oleh level pemberian gitla merah. Milai gisi
dendeng itk yang dibasilkan adalah kadar air 13,92 - 14,82 %, kadar protein 27.28 —
2770 % dan kadar lemak 7.63 - 7.91 %, Dendeng itk vang dibasilken ternyala Lelum
smemernihi standar muta T yang berlakn di Indonesia, wakoi bary memenvhi standar mnuto
II {Departemen Perdagangon, 1953y, Dimana menunst Standar Tnclustn Indonesia yang
dikeluarkan Departemen Perdagangan (1983} untuk dendeng Muty T hans memmpunyi
jandungan air maksimal 12 % dan kandungan protein minimal 30 %4, sednngkan untuk
ity I kandungan protein maksimal 12 % dan kandungan protein minimal 25 %
Wualitas dendeng itik yang didapatkan hampir sama dengan hasil penelition Trivantini
{1592} yaitu kadar air 13.66 - 13,70 %, kadar protein 27.25 — 29.78 % dan kadar Jemak
6.50 — 2.94 04 Tetapi pada penelilian ini juga ditambalkan bumbu seperti jabe, kunyit
dan sereh,

Dari uji preferensi menunjukkan batiwa Jevel pemberian gula merah memberikan
pengaruh vang nyala (I* = 0.05) tethadap rasa dendenp ik, Tasil wji statishk
memperlibatkan balwa dendeng ik tanpa pemberian gula merah rasanya tidak berbeda
pyata dengan dendeng itk yang diberi gula meral 2 %5, letapl berbeda nyala denpan level
pemberian 4 %, & % dan 8 % Rasa dendeng itk yang diben gola merah 2 % berbeda
nyaia dengan pemberian 4 vy . tetapd lidek berbeda myala dengan rasa dendeng, ik
dengan pemberian gula merah & % dun § %, Fuasa dendeng itik dengan pemberian gula
caerall 4 ¥ berbeda nyala dengan pemberian & % dan 8 %5, Sedangkan mss dendeng itik
denpan pemberian puls mersh 6 % {idak berbeda nyata dengan level pemberian B %6,

Dari Tabel 1 jugs diketalnd babwa nilal msa yang tertinggi adalah dendeng itik
dengan pemberian gula mermb sebanyak 4 %6, hal ini berarti baliwa dendeng itik vang
paling disukai oleh panelis adalah yang diberi gula merah dengan level 4 %, Hasil ini
berbeda dengan apa yang didapatkan oleh Triyantind et al. (1992) bahwa dendeng ik
yaug paling disukai adalah dengan pemberian pula merah sebanyalk 30 % Perbedaan im
kemungkinan disebablan eleh beberapa hal seperii msteri yong digunakan, proses
pengolahan dendeng itk kepeknan panelis terhadap rass, selera panelis dan lain

achagainya,



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Dari penclitian ini dapat disimpulkan sebagal benkul -

I. Pemberian pula merah tidak berpengaruh nyata (P = 0.05) terhadap kadar air, kadar
protein dan kadar lemak dendeng ilik. Sedangkan rasa dendeng ik dipengaruin oleh
level pemberian gula merah (F < 0.05).

2. Tendeng itik vang paling disukai panelis adaleh dendeng itik dengan pemberian gula
mernh scbanyak 4 %4,

-

Saran
Pembuatan dendeng itik dengan pemberian gula mersh schanyak 4 % depol

dikembangkan sebagai industri mumah tangga, selain masth perlo dilakulkan anahsis
inpul-cutput usaha dan pemasyaran produk,
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