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EVALUASIKUALITASDENDENG YANG BEREDARDIPASARAN
KABUPATEN PAMEKASAN DENGAN METODA UJISENSORIS

JOKO PURDIYANTO

Fakultas Pertanian Universitas M adura, Pamekasan

ABSTRAK

Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 18 sampai 23 Juni 2012 di Laboratorium
Fakultas Pertanian Universitas madura. Bahan yang digunakan adalah enam merek
dendeng sapi yang beredar di pasaran Kabupaten pamekasan, yaitu Dendeng Camilan
M adura 1 (kode 374), Dendeng Camilan M adura 2 (kode 168), Dendeng Jamila (kode
374), Dendeng Kultum (kode 513), Dendeng SAE (kode 231) dan Dendeng Pangestu
(kode 625).

Untuk mengetahui tingkat kesenangan terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur
(tingkat kekerasan) dilakukan pengujian sensoris terhadap 100 (seratus) panelis, dengan
metoda Hedonic Scale Test.Dengan menggunakan Uji Rentang Newman-Keuls dengan
hasil sebagai berikut: Ada perbedaan yang sangat nyata warna dendeng dengan kode 231,
513, 625 dengan 452, 374, 168. Sedangkan dendeng dengan kode 231,513,625 tidak
berbeda nyata dan dendeng dengan kode 452,374,168 juga tidak berbeda nyata. Uji
sensoris terhadap aroma terdapat perbedaan yang sangat nyata nyata aroma dendeng
dengankode 231, 625 dengan 168, 513, 374. Sedangkan dendeng dengan kode 231, 625
tidak berbeda nyata , dendengdengan kode 452 tidak berbeda nyata, dan dendeng dengan
kodel168,513,374 juga tidak berbeda nyata. Uji sensoris terhadap rasa terdapat perbedaan
yang sangat nyata rasa dendeng dengan kode 513, 231, 625 dengan 168, 374, 452.
Sedangkan dendeng dengan kode 513, 231, 625 tidak berbeda nyata, dan dendeng dengan
kode 168, 374, 452 juga tidak berbeda nyata. Uji sensoris terhadap tekstur (tingkat
kekerasan) terdapat perbedaan yang sangat nyata tekstur dendang dengan kode 168, 625,
513 dengan 452,374, 231. Sedangkan dendeng dengan kode 168, 625, 513 tidak berbeda
nyata,dan dendeng dengan kode 452,374,231 juga tidak berbeda nyata.

Dendeng yang disenangi konsumen adalah dendeng yang memiliki spesifikasi:
warna coklat bersih, aroma sedap tidak mencolok, rasa manis dan tekstur lunak.
Diharapkan kepada produsen, agar produk dendengnya dapat diterima oleh konsumen

maka persyaratan serta spesifikasitersebutdapatdijadikan pedom an.

Kata Kunci : Dendeng, Ujisensoris

PENDAHULUAN mem prihatinkan. Jum lah penduduk

sangat raw an pangan yaitu dengan

Pangan merupakan kebutuhan asupan kalori kurang dari 1.400 Kkal per
dasar manusia yang pemenuhannya orang per hari mencapai 14,47 persen,
menjadi hak asasi setiap rakyat meningkat dibandingkan dengan kondisi
Indonesia, hal ini sesuai dengan Undang - tahun 2008 yaitu 11,07 persen.
Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Rendahnya aksesibilitas pangan, yaitu
Pangan. Pada kenyataannya peta kem am puan rumah tangga untuk selalu
penduduk raw an pangan yang memenuhi kebutuhan pangan
diumum kan oleh BPS pada tahun 2009 anggotanya, mengancam penurunan
m asih menunjukkan situasi yang sangat konsum si m akanan yang beragam,
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bergizi-seimbang, dan aman di tingkat
rum ah tangga. Pada akhirnya akan
berdam pak pada sem akin beratnya
m asalah kekurangan gizi masyarakat,
terutam a pada kelom pok rentan yaitu ibu,
bayidan anak.

D ata riset kesehatan dasar
(Riskesdas) yang dilakukan pada
tahun2007 dan 2010 secara konsisten
menunjukkan bahwa rata-rata asupan
kalori dan protein anak balita masih di
bawah AngkaKecukupan Gizi (AKG).
Akibat dari keadaan tersebut, anak
balitaperem puan dan anak balita laki-laki
Indonesia memopunyai rata-ratatinggi
badan masing-masing 6,7 cm dan 7,3 c¢cm
lebih pendekdaripada standar rujukan
WHO 2005, bahkan pada kelom pok usia
5-19 tahun kondisi ini lebih buruk karena
anak perempuan padakelom pok ini
tingginya 13,6 cm di bawah standar dan
anak laki-lakil0,4 cm di bawah standar
W HO. Kelom pok ibu pendek juga
terbuktimelahirkan 46,7 persen bayi
pendek. Karena itu jelas m asalah
giziintergenerasi ini harus mendapat
perhatian serius karena telahterbukti akan
mempengaruhikualitasbangsa.

Anak yang memiliki status gizi kurang
atau buruk (underweight) berdasarkan
pengukuran berat badan terhadap umur
(BB/U) danpendek atau sangat pendek
(stunting) berdasarkan pengukurantinggi
badan terhadap umur (TB/U) yang sangat
rendah dibandingstandar W HO
mempunyai resiko kehilangan tingkat
kecerdasan atauintelligence quotient (1Q)
sebesar 10-15 poin.

Sejalan dengan peningkatan
pendapatan masyarakat, pola konsumsi
bahan pangan juga mengalami perubahan
yaitu dari “makan asal kenyang” menjadi
“makan enak”. Perubahan ini mem bawah
akibatmeningkatnya kesadaran.

Daging adalah salah satu hasil ternak
yang mudah rusak akibat dari kom posisi
gizinya yang baik untuk manusia maupun
mikroorganisma. Disamping itu  juga

daging merupakan bahan pangan asal

ternak yang baik digemari masyarakat
karena keragam an yang luas dalam
pengolahannya.

Pertum buhan dibidang industri
pangan termasuk pengolahan hasil ternak
khususnya daging akhir-akhir ini mulai
berkembang dengan pesat yaitu usaha
pengolahan yang bertaraf tradisional
secara bertahap berkem bang menuju
industri yang lebih maju seperti
pembuatan dendeng. Sehingga banyak
ragam dan merek dendeng yang beredar

di pasaran.

TUJUAN D AN
PENELITIAN

M ANFAAT

Tujuan penelitian adalah wuntuk
mengevaluasi kualitas dendeng seperti
apa yang paling diminati oleh konsum en
di Kabupaten Pamekasan, sehingga dapat
dipakai sebagai dasar bagi para
pengusaha dendeng untuk pengem bangan

produk olahannya.

M ETODE PENELITIAN

A . BAHAN
Dendeng dari berbagai merek yang
dibeli di Toko, Swalayan atau Pasar
yang ada di Kabupaten Pamekasan
B . CARA PERCOBAAN
1. Dendeng hasil pembelian di
pasaran, digoreng dan disajikan
dalam cawan untuk dilakukan uji
sensoris di Laboratorium
Fakultas Pertanian Universitas
M adura
2. Jumlah Responden : 100 orang
3. Variabelyang dinilai:
1. Tekstur
2. Warna
3. Rasa
4. Aroma
4. Pengujian Sensoris dengan
menggunakan M etoda Hedonic
Scale Test
M asing-m asing merek dendeng

diberi kode dengan tiga angka.
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Untuk penilaian digunakan skala HASIL DAN PEMBAHASAN

penilaian :

9= sangatsuka sekali A. HASIL UJI SENSORIS W ARNA

8= sangatsuka
7 = suka
6 = sedikitsuka
5 = medium
4 = sedikittidak suka
3 = tidak suka
2 = sangattidak suka
1 = sangattidak suka sekali
5. Metode Analisa
Data yang diperoleh dianalisa
dengan menggunakan analiss sidik ragam
adatu Analisa Varians (Anova) serta
dilanjutkan dengan U ji Rentang

Newman - Keuls (Sudjana, 1989)

Tabel 6. Hasil Analisa Sensoris W arna Pada B

Pengujian sensoris untuk
warna dari berbagai merek dendeng
dilakukan dengan cara memberikan

penilaian instensitas warna m asing-

m asing dendeng dengan
metodaH edonic Scale Test.
Perhitungan dengan statistic
menggunakan AnalisaVarians,
kemudian dilanjutkan
denganpengujian tingkat nyata

dengan Uji Rentang Newman -
Keuls. Adapun hasilnya adalah

sebagaiberikut :

erbagai M erek Dendeng

Kode
452 374 168 231 513 625
Sampel
452 - - - + + +
374 - - - + + +
168 - - . + + +
231 + + + - - -
513 + + + - - -
625 + + + - - -
Keterangan : + :Berbeda Sangat Nyata
- : Tidak Berbeda Sangat Nyata
452 :Dendeng Jamila
374 :Dendeng Camilan M adura 1
168 :Dendeng Camilan M adura 2
231 :Dendeng SAE
513 :Dendeng Kultum
625 : Dendeng Pangestu
Hasil analisa sensoris untuk SAE, Dendeng Kultum, Dendeng

warna pada enam merek dendeng
menunjukkan bahwa ada perbedaan
kesukaan di dalam warna dendeng,
yaitu Dendeng Jam ila, Dendeng
Camilan M adura 1, Dendeng

Camilan M adura 2 dengan Dendeng

Pangestu.

Untuk Dendeng Jamila,
Dendeng Camilan M adura 1 dan
Dendeng Camilan M adura 2 tidak
ada perbedaan kesukaan terhadap
warna dengan nilai uji sensoris anta

5, 83 sampai dengan 5,99.
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Sedangkan untuk Dendeng SAE, Jika kualitas gula yang digunakan
Dendeng Kultum, Dendeng Pangestu baik dalam arti warna gulanya baik
tidak ada perbedaan kesukaan dan bersih, maka dendeng yang
panelis dengan nilai wuji sensoris dihasilkan juga akan berwarna baik
antara 6,71 sampai dengan 6,93. Jika dan bersih.

dilihat dari skala penilaian adalah

antara sedikit suka sampai dengan B. HASIL UJI SENSORIS AROM A
suka. Pengujian sensoris untuk

Pem bentukan warna ini ada aroma dari berbagai merek dendeng
hubungannya dengan adanya dilakukan dengan cara mencium dan
penam bahan sendawa yang akan memberikan nilai aroma masing-
membeelrikan pewarnaan yang baik m asing dendeng dengan m etoda
pada daging, dendeng yang Hedonic Scale Test. Perhitungan
dihasilkan berwarna lebih menarik dengan statistic menggunakan
dan stabil. Disam ping itu juga AnalisaVarians, kemudian
dipengaruhi oleh adanya reaksi dilanjutkan denganpengujian tingkat
maillard yaitu reaksi antara asam nyata dengan Uji Rentang Newman
amino yang ada padaprotein daging - Keuls. Adapun hasilnya adalah
dengan gula reduksi, sehingga sebagaiberikut:

terbentuk warna coklat.Pengunaan

gula kelapa juga mem

pembentukan warna pada

pengaruhi

dendeng.

Tabel 7. Hasil Analisa Sensoris Aroma Pada Berbagai M erek Dendeng

Kode
168 513 374 452 231 625
Sampel
168 - - - - + +
513 - - - - + +
374 - - - - + +
452 - - - - - -
231 + + + - - -
625 + + + - - -
Keterangan : + :Berbeda Sangat Nyata
- : Tidak Berbeda Sangat Nyata
168 :Dendeng Camilan M adura 2
513 :Dendeng Kultum
374 :Dendeng Camilan M adura 1
452 :Dendeng Jamila
231 : Dendeng SAE
625 :Dendeng Pangestu
Besadarkan uji tingkat perbedaan kesukaan terhadap arom a,
kesukaan terhadap aroma dendeng, yaitu Dendeng Camilan M adura 1,
dari hasil analisa sensoris pada enam Dendeng Kultum, Dendeng Camilan
merek dendeng menunjukkan adanya M adura 2, Dendeng Jamila berbeda

IEdisi Desember 2012



Hayati ,Desember 2012 Vol.IX N. 05 Desember 2012

ISSN 0216 -0382

dengan Dendeng SAE, Dendeng
Pangestu.

Untuk Dendeng Camilan
M adura 1, Dendeng Kultum,
Dendeng Camilan M adura 2,

Dendeng Jamila tidak ada perbedaan

kesukaan terhadap aroma

dengan

nilai uji sensoris antara 5,80 sam pai

dengan 6,29. Dan Dendeng
Dendeng Pangestu tidak

SAE,

ada

perbedaan kesukaan terhadap aroma

dengan nilai uji sensoris
6,88. Jika dilihat dari skala penilaian

antara sedikit suka sam pai

suka.

Untuk pembentukan

faktor yang berpengaruh

6,85 dan

dengan

arom a,

adalah

bum bu-bumbu yang ditam bahkan

pada waktu curing. Seperti diketahui

di dalam pengolahan

penggunaan bum bu belum

ketentuannya yang pasti baik dalam

jum lah maupun

Penambahan yang berlebih

menimbulkan arom a yang

tradisional,

ada

jenisnya.

akan

lebih

tajam (mencolok). Adanya gula akan

memberikan aroma yang khas pada
dendeng, disam ping mem berikan
rasa manis. Begitu pula penambahan
garam dapur dan rempah-rempah.
Penambahan ketum bar akan
memberi aroma yang sedap dan khas
disam ping dapat menghilangkan bau
anyir dari dendeng. Penambahan
jinten, bawang putih, bawang merah,
laos akan memberikan aroma yang
khas.

HASIL UJI SENSORISRASA
Pengujian sensoris untuk rasa
dari berbagai merek dendeng
dilakukan dengan cara mencicipi dan
memberikan nilai rasa m asing -
m asing dendeng dengan m etoda
Hedonic Scale Test. Perhitungan

dengan statistic menggunakan

AnalisaVarians, kemudian
dilanjutkan denganpengujian tingkat
nyata dengan Uji Rentang Newman
- Keuls. Adapun hasilnya adalah

sebagai berikut:

Tabel 8. Hasil Analisa Sensoris Rasa Pada Berbagai M erek Dendeng

Kode
168 374 452 513 231 625
Sampel
168 - - - - + +
374 - - - + + +
452 - - - - - +
513 - + - - - -
231 + + - - - -
625 + + + - - -
Keterangan : + :Berbeda Sangat Nyata
- : Tidak Berbeda Sangat Nyata
168 :Dendeng Camilan M adura 2
374 :Dendeng Camilan M adura 1
452 :Dendeng Jamila
513 :Dendeng Kultum
231 :Dendeng SAE
625 : Dendeng Pangestu
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Besadarkan uji tingkat antara sedikit suka sampai dengan
kesukaan terhadap rasa dendeng, suka.Untuk pem bentukan rasa,
dari hasil analisa sensoris pada enam faktor yang berpengaruh ham pir
merek dendeng menunjukkan adanya samadengan faktor pada arom a

perbedaan kesukaan terhadap rasa,

yaitu Dendeng Camilan M adura 2, D. HASIL uJl
Dendeng Camilan M adura 1, SENSORISTEKSTUR
Dendeng Jamila berbeda dengan (KEKERASAN)
Dendeng Kultum, Dendeng SAE, Pengujian sensoris untuk
Dendeng Pangestu. tekstur dari berbagai merek dendeng
Untuk Dendeng Camilan dilakukan dengan cara menggigit
M adura 2, Dendeng Camilan dan memberikan nilai rasa masing-
M adura 1, Dendeng Jamila, tidak m asing dendeng dengan metoda
ada perbedaan kesukaan terhadap Hedonic Scale Test. Perhitungan
rasa dengan nilai uji sensoris antara dengan statistic menggunakan
5,37 sampai dengan 5,74. Dan AnalisaVarians, kemudian
Dendeng Kultum, Dendeng SAE, dilanjutkan denganpengujian tingkat
Dendeng Pangestu tidak ada nyata dengan Uji Rentang Newman
perbedaan kesukaan terhadap rasa - Keuls. Adapun hasilnya adalah
dengan nilai uji sensoris 6,00 dan sebagai berikut:

6,51. Jika dilihat dari skala penilaian

Tabel 9. Hasil Analisa Sensoris Tekstur Pada Berbagai M erek Dendeng

Kode
452 374 231 168 625 513
Sampel
452 - - - + + +
374 - - - + + +
231 - - - - + +
168 + + - - - R
625 + + + - - -
513 + + + - - -
Keterangan : + :Berbeda Sangat Nyata
- : Tidak Berbeda Sangat Nyata
452 :Dendeng Jamila
374 :Dendeng Camilan M adura 1
231 : Dendeng SAE
168 :Dendeng Camilan M adura 2
625 :Dendeng Pangestu
513 :Dendeng Kultum
Besadarkan uji tingkat perbedaan kesukaan terhadap rasa,
kesukaan terhadap tekstur (tingkat yaitu Dendeng Jam ila, Dendeng
kekerasan) dendeng, dari hasil Camilan M adura 1, Dendeng SAE
analisa sensoris pada enam merek berbeda dengan Dendeng Camilan
dendeng menunjukkan adanya

IEdisi Desember 2012



Hayati ,Desember 2012 Vol.IX N. 05 Desember 2012

ISSN 0216 -0382

M adura 2, Dendeng Pangestu,
Dendeng Kultum .

Untuk Dendeng Jam ila,
Dendeng Camilan M adura 1,
Dendeng SAE, tidak ada perbedaan
kesukaan terhadap tekstur (tingkat
kekerasan) dengan nilai uji sensoris
antara 5,11 sam pai dengan 5,59. Dan
Dendeng Camilan M adura 2,
Dendeng Pangestu, Dendeng Kultum
tidak ada perbedaan kesukaan
terhadap rasa dengan nilai uji
sensoris 5,90 dan 6,52. Jika dilihat
dari skala penilaian antara sedikit
suka sampaidengan suka.

Untuk tekstur (tingkat
kekerasan) dari keenam dendeng
contoh, Dendeng Jamila memiliki
tekstus yang paling lunak dengan
nilai uji sensoris 5,11 yaitu medium.
Tingkat kekerasan dendeng
dipengaruhi oleh adanya kandungan
air dalam dendeng. Kandungan air
ini disebabkan oleh factor-faktor
yang mempengaruhi pengeringan
yang berbeda-beda, misalnya cuaca,
lama pengeringan, penetrasi panas.
Disamping itu juga bahan makanan
seperti dendeng yang berkadar gula
tinggi, sehingga dalam proses
pengeringannya mengalami sedikit
kesulitan karena air sulit wuntuk

diuapkan karena adanya ikatan yang

kuatantara gula dan air.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari evaluasi kualitas terhadap
enam merek dendeng, m aka dapat
diam bil kesim pulan dendeng yang paling
disukai adalah Dendeng Pangestu.
Dengan hasil analisa sebagai berikut
:Untuk uji sensoris tingkat kesukaan
terhadap warna nilai uji sensorisnya
adalah 6,93 dengan skala penilaian suka.
W arna Dendeng Pangestu adalah Coklat
bersih. Untuk uji sensoris tingkat

kesukaan terhadap arom a nilai uji

sensorisnya adalah 6,88 dengan skala

penilaian suka dengan aroma sedap.
Untuk uji sensoris tingkat kesukaan
terhadap rasa nilai uji sensorisnya adalah
6,51 dengan skala penilaian suka dengan
rasa manis. Sedangkan untuk uji sensoris
tingkat kesukaan terhadap tekstur
(tingkat kekerasan) nilai uji sensorisnya
adalah 6,52 dengan skala penilaian tidak
keras.

Dendeng yang disukai konsumen
di Kabupaten Pamekasan adalah dendeng
yang berwarna ciklat bersih, beraroma
sedap, berasa manis dengan tekstur tidak
keras.

Sehingga untuk produsen
dendeng agar produk dendengnya laku di
pasaran untuk menmperhatikan tingkat

kesenangan konsumen tersebut.
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