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SUMMARY

MELNI T. LESTARI TAMPUBOLON. Consumer Preferences Analysis Of
Catfish (Clarias Batrachus) Jerky With Various Types Of Spices Addition
(Supervised by SHERLY RIDHOWATI N. L.).

Fish is a type of food source that is perishable or easily degrades in quality both
physically, chemically, organoleptically and biologically. Jerky is a way of
preserving or extending the shelf life of meat or fish, where jerky has a thin and
wide shape, is seasoned and dried, and is a semi-moist food ingredient. This
research aimed to determine the level of consumer preference for fish jerky which
is added with spices such as basil leaves, bay leaves, turmeric leaves and kaftfir lime
leaves. This research was conducted using a hedonic test with 5 treatment levels.
The treatments used were A0 (catfish jerky without added spices, as a control), Al
(12% basil leaves), A2 (12% bay leaves), A3 (12% turmeric leaves0, and A4 (12%
kaffir lime leaves). This research involved 150 untrained panelists in testing. In this
research, the level of preference for color, aroma, taste, texture and appearance was
measured. The results of this research showed that the addition of spices to catfish
jerky had a significant effect on the aroma and taste The level of preference for
color, texture and appearance, the addition of spices did not have a significant effect
on catfish jerky. From this research, the results showed that catfish jerky with the
addition of bay leaves (A2) was the most preferred catfish jerky for each test

parameter.

Keywords: Fish jerky, basil leaves, bay leaves, turmeric leaves, kaffir lime leaves,

consumer preferences.



RINGKASAN

MELNI T. LESTARI TAMPUBOLON. Analisis Konsumen Terhadap
Karakteristik Dendeng lkan Lele (Clarias batrachus) dengan Penambahan

Berbagai Jenis Rempah (Pembimbing SHERLY RIDHOWATI N. L.).

Ikan merupakan salah satu jenis sumber makanan yang memiliki sifat
perishabel atau mudah mengalami penurunan kualiatas baik secara fisik, kimia,
organoleptik, dan biologis. Dendeng merupakan salah satu cara pengawetan atau
memperpanjang umur simpan daging atau ikan, dimana dendeng memiliki bentuk
tipis dan lebar, dibumbui dan dikeringkan, dan merupakan salah satu bahan
makanan semi basah. Penelitian ini bertujuan mengetahui tingkat kasukaan
konsumen terhadap dendeng ikan yang diberi tambahan rempah-rempah seperti
daun kemangi, daun salam, daun kunyit, dan daun jeruk purut. Penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan uji hedonik dengan 5 taraf perlakuan. Perlakuan
yang digunakan yaitu AO (dendeng ikan lele tanpa penambahan rempah, sebagai
control), A1 (12% daun kemangi), A2 (12% daun salam), A3 (12% daun kunyit0,
dan A4 (12% daun jeruk purut). Penelitian ini melibatkan 150 panelis tidak terlatih
dalam pengujiannya. Pada penelitian ini dilakukan pengukuran tingkat kesukaan
terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan kenampakan. Hasil dari penelitian ini
menunjukkan bahwa penambahan rempah pada dendeng ikan lele berpengaruh
nyata terhadap aroma dan rasa. Sedangkan pada tingkat kesukaan warna, tekstur,
dan kenampakan, penambahan rempah tidak berpengaruh nyata terhadap dendeng
ikan lele. Dari penelitian ini diperoleh hasil bahwa dendeng ikan lele dengan
penambahan daun salam (A2) merupakan dendeng ikan lele yang paling disukai

dari setiap parameter uji.

Kata kunci: Dendeng ikan, daun kemangi, daun salam, daun kunyit, daun jeruk

purut, preferensi konsumen.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan merupakan sumber bahan makanan yang bermutu tinggi, terutama karena
ikan banyak mengandung protein, lemak, vitamin dan mineral yang sangat
dibutuhkan oleh tubuh manusia. Protein dari ikan lebih mudah untuk dicerna dan
juga memiliki kandungan asam amino esensial dan non-esensial yang diperlukan
oleh tubuh manusia (Damongilala, 2021). Dikalangan masyarakat Indonesia ikan
lele bukanlah ikan yang tidak asing lagi untuk dikonsumsi. Jenis ikan tawar ini
banyak sekali peminatnya. Ikan lele merupakan ikan yang hidup di perairan tawar.
Ikan lele sendiri memiliki nilai ekonomis dan disukai oleh masyarakat.

Bahan makanan hewani merupakan bahan yang bersifat perishable/ mudah
mengalami kerusakan baik secara fisik, kimiawi, organolpetik dan biologis. Proses
pembusukan akan diikuti dengan peningkatan perubahan terhadap warna, dan hal
ini akan diitkuti dengan naiknya pertumbuhan bakteri. Protein dalam daging
menjadi indicator pembusukan yang terjadi karena adanya aktivitas mikroba selama
masa penyimpanan. Aktivitas mikroba tadi menyebabkan dekomposisi senyawa
kimia dan protein tadi terpecah menjadi lebih sederhana dan menyebabkan bau
busuk. Selama proses pembusukan terjadi maka akan terjadi peningkatan kadar air
dan perkembangan mikroba sehinggak berdampak pada fisikokimia produk daging
(Sukmawati, 2018). Semakin lama bahan makanan hewani berada pada suhu ruang,
maka akan meningkatkan aktivitas mikroorganisme, sehingga meningkatkan
jumlah bakteri dan menyebabkan pembusukan pada bahan makanan .

Dalam memperpanjang umur simpan dari daging maupun ikan dapat dilakukan
dengan cara mengawetkannya. Pengawetan sendiri dilakukan untuk
mempertahankan kualitas bahan makanan agar dapat bertahan dalam jangka waktu
yang cukup lama. Pengawetan terhadap daging ataupun ikan salah satunya menjadi
produk dendeng. Dendeng adalah makanan semi basah berbentuk tipis an lebar
yang biasanya terbuat dari daging atau ikan yang diberi bumbu dan dikeringkan.
Dendeng juga salah satu jenis makanan hasil olahan yang cukup populer didalam

dan luar negeri (Nugraha, 2021). Menurut Ramadayanti et al., (2019), pembuatan
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dendeng merupakan upaya diversifikasi olahan daging baik daging dari hasil
peternakan atau perikanan. Saat ini penelitian terhadap jenis ikan yang digunakan
dalam pembuatan dendeng ikan cukup banyak dan variatif. Untuk meningkatkan
daya konsumsi terhadap dendeng ikan dapat dilakukan dengan penambahan
rempah-rempah. Maka dari itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui tingkat
kesukaan terhadap dendeng ikan dengan penambahan beberapa rempah-rempah
yang cukup mudah ditemukan di Masyarakat seperti daun kemangi, daun salam,

daun kunyit, dan daun jeruk purut.

1.2.Kerangka Pemikiran

Ikan adalah salah satu sumber protein hewani yang mudah didapatkan,
memiliki nilai ekonomis, dan banyak dikonsumsi masyarakat. Namun ikan sendiri
mudah mengalami proses pembusukan. Salah satu cara mempertahankan mutu ikan
dapat dilakukan dengan proses pengawetan. Salah satu proses pengawetan ikan
dapat dilakukan dengan cara membuat ikan menjadi dendeng.

Dendeng merupakan salah satu dari proses pengawetan yang cukup banyak
dikenal di kalangan masyarakat Indonesia, sehingga menjadikan dendeng sebagai
salah satu cara meningkatkan daya minat dan konsumsi masyarakat terhadap
produk perikanan. Dendeng sendiri memiliki daya awet atau umur simpan yang
cukup panjang dibandingkan produk ikan itu sendiri. Hal ini disebabkan karena
adanya proses pengeringan pada pembuatan dendeng, sehingga mengakitabkan
kadar air menurun dan menyebabkan penghambatan aktivitas mikroba. Menurut
SNI 01-2908-1992 (Badan Standarisasi Nasioanal, 1992), dendeng merupakan
produk hasil olahan makanan yang memiliki bentuk lempengan yang dibuat dari
irisan atau gilingan daging segar yang diberi bumbu dan dikeringkan. Dendeng
memiliki cita rasa yang khas tersendiridan warna yang gelap akibat kadar gulanya
yang cukup tinggi. Kombinasi dari gula, garam, dan bumbu-bumbu menghasilkan
aroma yang khas pada produk akhir (Purnomo, 1996). Beberapa jenis daun seperti
daun sirih yang diberi dengan konsentrasi 15% dapat digunakan sebagai bahan
tambah dalam pembuatan dendeng daging ayam (Purnamasari et al., 2013),
penambahan gel daun lidah buaya pada dendeng lumat nila, dimana dilakukan

pencelupan dengan gel lidah buaya 100% (Nadhira et al., 2019). Ada juga
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penambahan rimpang jahe merah pada dendeng ikan nila dimana memberi
pengaruh nyata pada warna dendeng (coklat kemerah-merahan), aroma, rasa
(memiliki rasa pedas) (Aisyah, 2021). Penambahan likopen dari tomat pada
dendeng ikan selar juga berpengaruh nyata terhadap warna dendeng (coklat
kehitaman), keempukan, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap flavor dan
kesukaan (Elfirah et al. 2015).

Dalam meningkatkan daya tarik konsumsi terhadap dendeng ikan, ada
beberapa tindakan yang dilakukan. Selain modifikasi cara pembuatan, salah satu
cara lainnya yaitu dengan pemberian bahan tambahan. Bahan tambahan yang
diberikan biasanya hanya berkisar diantara bahan dapur saja. Untuk itu perlu
dilakukan penelitan dalam pembuatan dendeng ikan dengan penambahan bahan
rempah. Dan untuk mengetahui apakah dendeng ikan yang diberi bahan rempah,
perlu dilakukan uji kesukaan konsumen untuk memperoleh hasil penerimaan

produk secara sensoris.

1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan preferensi konsumen
terhadap dendeng ikan yang diberi tambahan rempah-rempah seperti daun kemangi,

daun salam, daun kunyit, dan daun jeruk purut.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah kepada
masyarakat tentang preferensi kesukaan konsumen dari dendeng ikan yang diberi
penambahan bahan herbal seperti daun kemangi, daun salam, daun kunyit, dan daun

jeruk purut.
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