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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF CORIANDER (Coriandrum sativum L.) ADDITION ON 

MOISTURE CONTENT, ASH CONTENT, AND SENSORY PROPERTIES 

OF MACKEREL FISH (Rastrelliger sp.) JERKY 

 

By 

 

 

Ica Pitriani 

 

 

 

The processing of mackerel into fish jerky was one method used to preserve 

mackerel. The addition of coriander at varying concentrations affected the sensory 

properties of the fish jerky, thus requiring an appropriate concentration to produce 

jerky preferred by consumers. The objective of this study was to examine the 

effect of coriander concentration on the moisture content, ash content, and sensory 

properties of mackerel fish jerky, and to determine the optimal concentration that 

produced moisture and ash contents in accordance with the Indonesian National 

Standard (SNI) while achieving the best sensory characteristics. The study was 

designed using a Completely Randomized Block Design (CRBD) with a single 

factor, namely the addition of coriander at six levels: 0 g, 1 g, 2 g, 3 g, 4 g, and 5 

g, with four replications. The collected data were analyzed using analysis of 

variance (ANOVA) to assess the effect between treatments. When a significant 

difference was detected, the data were further analyzed using the Least Significant 

Difference (LSD) test at the 5% significance level. The results showed that the 

addition of coriander did not significantly affect the texture but significantly 

influenced the moisture content, ash content, and sensory attributes (taste, aroma, 

and color) of the mackerel jerky, as indicated by F calculated > F table at α = 5%. 

The optimal concentration of coriander was 3 g, which resulted in a moisture 

content of 15.79%, ash content of 6.18%, fat content of 7.20%, and protein 

content of 35.02%, all complying with SNI 8645:2018 standards. The jerky 

produced at this concentration exhibited a distinctive savory coriander flavor, a 

characteristic coriander aroma, a brown color, and a firm texture typical of jerky. 
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PENGARUH PENAMBAHAN KETUMBAR (Coriandrum sativum L.) 

TERHADAP KADAR AIR,  KADAR ABU, DAN SIFAT SENSORI 

DENDENG IKAN KEMBUNG (Rastrelliger sp.) 
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Ica Pitriani 

 

 

Pengolahan ikan kembung menjadi dendeng ikan merupakan salah satu cara yang 

digunakan untuk mengawetkan ikan kembung. Penambahan konsentrasi ketumbar 

berpengaruh terhadap sifat sensori dendeng ikan sehingga diperlukan konsentrasi 

yang tepat agar didapatkan dendeng ikan yang disukai oleh konsumen.  Tujuan 

penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh konsentrasi ketumbar terhadap kadar air, 

kadar abu dan sifat sensori dendeng ikan kembung, menentukan konsentrasi 

ketumbar terbaik yang menghasilkan kadar air, kadar abu sesuai SNI dan sifat 

sensori dendeng ikan kembung terbaik.  Penelitian ini disusun dalam Rancangan 

Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan satu faktor yaitu penambahan 

ketumbar dengan enam taraf yaitu 0 g, 1 g, 2 g, 3 g, 4 g dan 5 g dengan empat kali 

ulangan. Data yang diperoleh dilakukan analisis sidik ragam untuk mengetahui 

pengaruh antar perlakuan, apabila terdapat pengaruh nyata data dianalisis lebih 

lanjut dengan  uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan ketumbar tidak berpengaruh terhadap tekstur 

tetapi berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu dan sifat sensori dendeng ikan 

kembung meliput rasa, aroma dan warna dimana F hitung > F tabel pada α = 5%.  

Konsentrasi ketumbar terbaik yaitu 3 g, yang menghasilkan kadar air sebesar 

15,79%, kadar abu 6,18 %, kadar lemak 7,20% dan kadar protein 35,02% sesuai 

SNI 8645:2018 serta menghasilkan rasa gurih khas ketumbar, aroma khas 

ketumbar, warna cokelat dan tekstur keras khas dendeng. 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

Indonesia merupakan negara kepulauan dan maritim terbesar yang terletak di 

wilayah tropis.  Selama rentang waktu 2002-2016 tercatat, Indonesia memiliki 

pulau sebanyak 17.504 yang disatukan oleh laut yang sangat luas (BPS, 2017). 

Wilayah laut yang lebih luas dibandingkan daratan menjadikan Indonesia kaya 

akan hasil laut.  Banyaknya pulau yang ada di Indonesia dengan bahari garis 

pantai sepanjang 81.000 km atau setara dengan 14% dari garis pantai di dunia, 

yang menjadikan nya terpanjang kedua setelah Kanada (Nengsih, 2020).  Luasnya 

perairan Indonesia menjadi potensi yang cukup besar dalam pemanfaatan sumber 

daya kelautan khususnya dalam sektor perikanan (Akbar, 2022). 

 

Lampung merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki potensi 

perikanan yang cukup besar, salah satunya ikan kembung.  Produksi ikan 

kembung di Provinsi Lampung pada tahun 2020 mencapai 16.864,66 ton dengan 

nilai produksi sebesar Rp 590.263.100.0000.  Kota Bandar Lampung merupakan 

salah satu penyumbang produksi ikan kembung dengan nilai produksi sebesar 

40,12 ton pada tahun 2020 menjadikan ikan kembung berada di urutan ketiga 

setelah ikan simba dan bentong (Caesario dkk., 2022).  Ikan kembung merupakan 

salah satu ikan pelagis kecil yang banyak dijumpai di perairan Indonesia.  Ikan 

kembung banyak ditangkap oleh sebagian besar masyarakat untuk dikonsumsi 

dibandingkan dengan ikan pelagis lainnya (Turupaita dkk., 2023).  

 

Menurut Badan Pusat Statistik (2023), produksi ikan kembung di Bandar 

Lampung pada tahun 2023 sebesar 198,92 ton. Ikan kembung (Rastrelliger sp.)
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merupakan salah satu jenis ikan pelagis yang memiliki nilai ekonomis dan 

potensial di Lampung.  Ikan kembung segar memiliki kadar protein sebesar 

18,54%, kadar lemak sebesar sebesar 0,59%, kadar karbohidrat sebesar 2,91%, 

kadar air sebesar 76,47% dan kadar abu sebesar 1,48%.  Ikan kembung memilki 

kandungan omega 3 sebesar  2,2 g/100 g ikan, yang baik bagi pencegahan 

penyakit dan kecerdasan otak.  Ikan ini memiliki rasa yang enak dan gurih 

sehingga banyak digemari oleh masyarakat.  Agar pengolahan ikan kembung lebih 

optimal maka diperlukan alternatif pengolahan lain yaitu dengan cara dibuat 

menjadi dendeng ikan (Andira dkk., 2022).  Ikan mengandung air cukup tinggi 

sebesar 76% yang menyebabkan ikan rentan terkontaminasi bakteri, sehingga ikan 

cepat mengalami proses pembusukan.  Hal ini sangat merugikan karena banyak 

ikan yang tidak dimanfaatkan (Tamuu dkk., 2014). 

 

Tingginya daya konsumsi masyarakat terhadap ikan kembung menyebabkan 

angka permintaan ikan kembung meningkat, sehingga perlu dilakukan pengolahan 

dan pengawetan lebih lanjut terhadap ikan kembung, karena sifat ikan yang 

mudah rusak dan cepat mengalami penurunan kesegaran.  Penurunan tersebut 

disebabkan oleh kadar air yang cukup tinggi , selain itu kerusakan juga 

disebabkan oleh aktivitas bakteri, khamir maupun jamur.  Salah satu upaya 

pengawetan untuk memperpanjang umur simpan ikan kembung adalah dengan 

cara pengeringan.  Contoh produk olahan ikan kembung yang menggunakan 

metode pengeringan adalah dendeng ikan.  Pembuatan dendeng dengan metode 

pengeringan merupakan metode pengawetan daging yang banyak dilakukan oleh 

masyarakat (Nada dkk., 2023).   

 

Pembuatan dendeng di Indonesia umumnya menggunakan bumbu dan beberapa 

rempah khas Indonesia, seperti lengkuas, ketumbar, jahe, bawang merah, lada dan 

bawang putih.  Dendeng merupakan produk yang murah dengan pengolahan yang 

mudah dilakukan karena pada proses pembuatannya tidak terlalu rumit.  Daging 

yang menjadi bahan utama pembuatan dendeng akan melalui tahapan pengirisan 

daging secara tipis- tipis.  Daging yang telah diiris tipis dimarinasi dengan 

bumbu-bumbu yang telah dihaluskan yang kemudian dikeringkan di bawah sinar 

matahari hingga kering.  Proses pengeringan dengan sinar matahari termasuk ke 
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dalam proses pengeringan tradisional.  Saat ini pengeringan juga dapat dilakukan 

dengan menggunakan alat bantuan mekanik seperti oven.  Adanya alat tersebut 

dapat membantu waktu pengeringan lebih cepat, suhu yang terukur, tidak banyak 

kontak dengan udara luar dan dapat dilakukan kapan saja karena tidak bergantung 

dengan cuaca (Nada dkk., 2023). 

 

Penambahan bahan alami pada produk pangan juga dapat mempertahankan umur 

simpan dan ketahanan pangan pada produk salah satunya yaitu ketumbar. 

Ketumbar mempunyai daya antimikroba karena memiliki kandungan minyak 

atsiri seperti, fenol, flavonoid dan linalool yang bersifat antibakteri, antioksidan 

dan antifungal.  Kandungan tersebut dapat menghambat pertumbuhan bakteri dan 

mempertahankan umur simpan produk yang bersifat sebagai bahan pengawet 

alami.  Ketumbar memiliki aroma yang khas dengan cita rasa pedas yang gurih, 

sehingga dapat menghilangkan bau tidak sedap pada dendeng (Fadhilah dkk., 

2020).   

 

Ketumbar memiliki kandungan minyak atsiri salah satunya yaitu linalool.  

Kandungan linalool yang terdapat pada ketumbar memberikan aroma khas dan 

menyengat, sehingga penambahan ketumbar yang terlalu banyak tidak disukai 

panelis (Asni, 2024).  Berdasarkan penelitian Restu (2014), tentang penambahan 

bumbu ketumbar terhadap sifat sensori ikan tawes kering terlihat bahwa semakin 

banyak persentase ketumbar yang ditambahkan, maka semakin rendah skor 

sensori yang dihasilkan.  Hal ini disebabkan karena ketumbar memiliki cita rasa 

yang kuat karena adanya unsur alline yang merupakan unsur aktif pembentuk rasa 

khas pada masakan serta menghasilkan warna yang lebih cokelat.  Menurut 

Rahmaniar (2024), karakteristik sensori dan profil nutrisi abon ikan gabus dengan 

penambahan rempah berpengaruh terhadap aroma abon karena penambahan 

bumbu ketumbar memberikan aroma khas yang dapat menutupi aroma amis abon 

ikan gabus.  Penambahan konsentrasi ketumbar yang digunakan pada pembuatan 

dendeng di Indonesia bervariasi, sehingga belum dihasilkan dendeng dengan sifat 

sensori yang tepat dan disukai seluruh kalangan.  Menurut Purdiyanto (2016), 

dendeng yang disukai konsumen adalah dendeng dengan tekstur yang tidak keras.  

Karakteristik dendeng yang harus dipenuhi yaitu memiliki tekstur kenyal dan rasa 
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yang dapat diterima sehingga diperlukan konsentrasi bahan yang tepat agar dapat 

memperbaiki sifat sensori dari dendeng ikan.  Dendeng pada umumnya memiliki 

rasa yang khas yaitu manis agak asam dan berwarna gelap.  Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan ketumbar agar diperoleh 

dendeng ikan kembung dengan sifat sensori terbaik dan diterima konsumen.  

 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1.  Mengetahui pengaruh konsentrasi ketumbar terhadap kadar air, kadar abu, dan  

     sifat sensori dendeng ikan kembung. 

2.  Menentukan konsentrasi ketumbar yang menghasilkan kadar air, kadar  

 abu, dan sifat sensori dendeng ikan kembung terbaik dengan metode De   

 Garmo. 

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran 

 

Pembuatan dendeng dengan cara pengeringan termasuk metode pengawetan 

daging yang murah serta murah untuk dilakukan (Nada dkk., 2023).  Dendeng 

merupakan bahan makanan semi basah yang biasanya terbuat dari daging atau 

ikan, berbentuk tipis dan lebar yang dibumbui dan dikeringkan.  Dendeng ikan 

merupakan jenis makanan awetan yang dibuat dengan cara pengeringan dengan 

penambahan garam, gula, lengkuas, ketumbar dan bahan lain untuk memperoleh 

rasa yang diinginkan (Husna dkk., 2014).  Penambahan bahan alami pada produk 

pangan juga dapat mempertahankan umur simpan dan ketahanan pangan pada 

produk salah satunya yaitu ketumbar yang mempunyai daya antimikroba (Fattah 

dkk., 2022).  Ketumbar mempunyai daya antimikroba karena memiliki kandungan 

minyak atsiri, fenol, flavonoid dan linalool yang bersifat antibakteri, antioksidan 

dan antifungal, sehigga dapat menghambat pertumbuhan bakteri dan 

mempertahankan umur simpan produk, yang berpotensi sebagai bahan pengawet 

alami.  Ketumbar menimbulkan aroma khas dan rasa pedas yang gurih, sehingga 

dapat menghilangkan bau tidak sedap pada dendeng (Fadhilah dkk., 2020).   
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Ketumbar mengandung komponen minyak atsiri linalool, kandungan tersebut 

memberikan aroma khas dan menyengat pada ketumbar (Asni, 2024).  

Penambahan ketumbar yang terlalu banyak menghasilkan skor yang rendah.  

Ketumbar memiliki cita rasa yang kuat karena adanya unsur alline yang 

merupakan unsur aktif pembentuk rasa khas pada masakan serta menghasilkan 

warna yang lebih cokelat, sehingga ketumbar yang ditambahkan harus dalam 

konsentrasi yang tepat agar dapat menghasilkan dendeng dengan sensori yang 

baik (Restu, 2014).  Berdasarkan hasil penelitian Asni dkk (2024), penambahan 

ketumbar berpengaruh terhadap sifat sensori minuman sarabba instan dengan 

penambahan ketumbar, memiliki rasa pedas manis serta gurih, berwarna cokelat, 

dan memiliki aroma khas ketumbar.   

 

Berdasarkan hasil penelitian Restu (2014), penambahan ketumbar 0,02% dalam 

pembuatan ikan tawes kering menghasilkan rata-rata kadar air 12,17%, dan kadar 

protein 45,14%.  Penambahan bumbu dan  ikan yang tidak tepat dapat 

mempengaruhi sensori dan produk yang dihasilkan.  Berdasarkan kerangka 

pemikiran tersebut  untuk mengetahui formulasi dan pengaruh penambahan 

ketumbar terhadap sifat sensori dendeng ikan kembung dilakukan uji hedonik dan 

skoring untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap dendeng ikan 

kembung.  Untuk itu perlu dilakukan penelitian penambahan ketumbar terhadap 

dendeng ikan kembung untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi pada 

kadar air, kadar abu dan sensori dendeng ikan kembung sehingga didapatkan 

konsentrasi yang tepat dalam pembuatan dendeng ikan kembung yang diharapkan 

hasilnya dapat disukai oleh konsumen. 

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah : 

1.  Terdapat pengaruh penambahan ketumbar terhadap kadar air, kadar abu, dan  

      sifat sensori dendeng ikan kembung. 

2. Terdapat konsentrasi ketumbar yang menghasilkan kadar air, kadar  

   abu, dan sifat sensori dendeng ikan kembung terbaik dengan metode De  

   Garmo.  



 
 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Ketumbar (Coriandrum sativum L.) 

 

Indonesia kaya akan hasil bumi salah satunya adalah rempah-rempah.  Tanaman 

rempah telah banyak digunakan di dunia untuk kepentingan pengolahan produk 

makanan dan minuman, kosmetik, hingga obat tradisional.  Salah satu tanaman 

rempah yang banyak digunakan adalah ketumbar (Hijriah dkk., 2022).  Bagian 

dari tanaman ketumbar yang dimanfaatan sebagai rempah-rempah adalah bijinya. 

Daun dan biji ketumbar beraroma tajam, bijinya kerap digunakan dalam kuliner 

nusantara lantaran memberikan efek pedas yang khas (Hidayati, 2016).  Ketumbar 

(Coriandrum sativum L.) merupakan tanaman rempah atau herbal yang termasuk 

ke dalam  keluarga Apiaceae.  Tanaman ini telah lama digunakan di dunia kuliner 

sebagai flavor dan untuk pengobatan beberapa penyakit.  Ketumbar merupakan 

tumbuhan rempah- rempah yang dikenal masyarakat sebagai bumbu masakan.  

Biji ketumbar banyak dimanfaatkan sebagai obat atau tambahan bumbu masakan 

untuk meningkatkan cita rasa bahan pangan.  Minyak atsiri yang terkandung 

dalam biji ketumbar dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri (Girsang dkk., 2020).   

 

Ketumbar yang akan digunakan sebagai bumbu masak akan digerus terlebih 

dahulu untuk memperkecil ukuran partikel pada ketumbar, sehingga aroma dan 

cita rasa pada ketumbar dapat terekstrak dengan baik.  Semakin kecil ukuran suatu 

bahan semakin besar daya ekstrak nya.  Zat yang terkandung pada minyak atsiri 

selain fenol adalah flavonoid.  Flavonoid bersifat antibakteri dan antioksidan.  

Selain itu, pada biji ketumbar juga banyak mengandung vitamin C dan B.  

Vitamin C pada ketumbar berperan sebagai antioksidan (Fadhilah dkk., 2020).  

Kandungan flavonoid dan minyak atsiri yang terdapat pada ketumbar juga dapat 

menjaga kesehatan tubuh (Pratama dkk., 2022). 
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Berikut ini adalah klasifikasi tanaman ketumbar (Coriandrum sativum L.) dan 

Gambar biji ketumbar disajikan pada Gambar1. 

 

Kingdom/Kerajaan : Plantae 

Sub kingdom  : Viridiplantae 

Superdivisi  : Embryophyta 

Divisi   : Tracheophyta 

Sub divisi  : Spermatophyta 

Kelas   : Magnoliopsida 

Ordo   : Apiales 

Familil   : Apiaceae 

Genus   : Coriandrum L 

Spesies  : Coriandrum sativum L 

 

    Gambar 1.  Biji Ketumbar 

    Sumber : https://health.kompas.com/ 

 

 

2.2.  Ikan Kembung (Restrelliger sp.) 

 

Kepulauan Indonesia memiliki wilayah laut yang luas sehingga kaya akan sumber 

perikanan.  Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang dibutuhkan  manusia. 

Salah satu ikan laut yang mudah ditangkap adalah ikan kembung (Restrelliger 

sp.), ikan tersebut banyak dijumpai di permukaan air selama musim tertentu.  

Harganya yang murah dan nilai gizi yang sangat baik, menjadikan ikan kembung 

ini produk perikanan yang ingin dikonsumsi masyarakat untuk memenuhi 

kebutuhan gizi hariannya.  Rasa ikan kembung yang cukup enak dan menggugah 

selera, membuat ikan kembung banyak dikonsumsi.  Ikan kembung banyak 
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diminati masyarakat karena harganya yang terjangkau, murah dan rasanya yang 

enak (Pratama dan Farhan, 2023). 

 

Ikan kembung merupakan jenis ikan laut yang termasuk kedalam genus 

Rastelliger dengan famili Scombridae.  Ikan ini masih satu kerabat dengan ikan 

tenggiri, tongkol, tuna, madidihang dan makerel.  Ikan kembung memiliki nama 

lain tergantung dengan wilayah mulai dari Ambon dikenal sebagai ikan lema atau 

tatare, Makasar dikenal dengan sebutan banyar atau banyara.  Ikan kembung 

mempunyai ciri pada bagian bawah atau perutnya berwarna putih kekuningan dan 

cenderung lebih cerah.  Ikan kembung juga memiliki garis hitam di dekat sirip 

dada dan dua garis hitam tepat di bagian punggungnya.  Ikan kembung memiliki 

garis berwarna gelap memanjang dibagian tubuhnya tepat di atas garis rusuk.  

Sirip punggungnya berwarna abu-abu kekuningan disertai sirip ekor dan dada 

berwarna putih kekuningan.  Panjang tubuh ikan kembung tidak lebih dari 30 cm 

atau rata rata 15-20 cm.  Ikan kembung pada umumnya memakan organisme 

zooplankton dan nilai tropik level ikan ini adalah 3.4 ±0.45 (Patiung dkk., 2023).  

Klasifikasi dan gambar ikan kembung (Restrelliger sp.) disajikan pada Gambar 2. 

 

Kerajaan/Kingdom : Animalia 

Filum       : Chordata 

Kelas      : Actinopterygii 

Ordo      : Perciformes 

Famili      : Scombridge 

Genus      : Rastrelliger 

Spesies     : Rastrelliger sp 

 

      Gambar 2.  Ikan kembung (Rastrelliger sp.) 

      Sumber : Patiung dkk. (2023) 
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Ikan kembung (Rastrelliger sp.) merupakan jenis ikan yang banyak dikonsumsi 

oleh masyarakat, karena ikan kembung mengandung zat gizi yang baik bagi 

pencegahan penyakit serta kecerdasan otak.  Pemanfaatan ikan kembung banyak 

digunakan oleh masyarakat karena ikan kembung banyak mengandung zat gizi 

diantaranya kalori, protein, lemak, kalsium, besi, fosfor, vitamin, air, serta Omega 

3 dan Omega 6 yang baik bagi pencegahan penyakit dan kecerdasan otak (Nugoho 

dan Nurtyas, 2022).  Ikan kembung biasa diolah sebagai lauk yang dimasak secara 

utuh seperti digoreng, dibakar, kuah pindang dan sebagainya.  Alternatif lain 

pengolahan ikan kembung antara lain dibuat menjadi dendeng ikan.  Kandungan 

gizi pada ikan kembung dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Kandungan gizi ikan kembung per 100 g 

kandungan Jumlah 

Air (%) 76 

Protein (g) 22  

Lemak (g) 1  

Kalsium (mg) 20  

Fosfor (mg) 200  

Besi (g) 1  

Vitamin A (mg) 30  

Vitamin  B1 (mg) 0,05  

Sumber : Ramadhani dkk. (2022) 

 

 

2.3.  Dendeng Ikan 

 

Dendeng merupakan bahan makanan semi basah yang biasanya terbuat dari 

daging atau ikan, berbentuk tipis dan lebar, yang dibumbui dan dikeringkan. 

Dendeng merupakan hasil olahan daging yang sangat populer baik dalam maupun 

luar negeri.  Pembuatan dendeng merupakan upaya diversifikasi olahan daging 

baik daging dari hasil peternakan atau perikanan.  Mutu dan sifat fisik dendeng 

ikan merupakan hal yang harus diperhatikan.  Mutu dan sifat fisik dendeng yang 

baik yaitu yang masih berada dalam batas yang dapat diterima oleh konsumen 

(Nugaha dkk., 2021). 
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Dendeng ikan merupakan makanan tradisional (lokal) yang dibuat melalui proses 

pengolahan dan pengawetan.  Dendeng ikan merupakan produk diversifikasi 

pengolahan ikan yang merupakan salah satu makanan hasil olahan daging ikan 

secara tradisional, yang tergolong dalam bahan makanan semi basah (intermediate 

moisture food), dengan kadar air tidak terlalu tinggi dan juga tidak terlalu rendah 

berkisar antara 15-50% (Hastuti dan Hidayati, 2011).  Dendeng ikan banyak 

disukai masyarakat karena mempunyai rasa gurih serta tidak kalah bila 

dibandingkan dengan rasa dendeng daging sapi.  Dendeng di pasaran tersedia 

dalam dua jenis dendeng, yang dibedakan berdasarkan rasa dari dendeng tersebut, 

yaitu dendeng ikan asin yang memiliki rasa asin dendeng ikan manis dan memiliki 

rasa manis (Febrianingsih, 2016).  Acuan yang dipakai untuk standar pembuatan 

dendeng yaitu standar yang ditetapkan oleh SNI untuk dendeng ikan yang dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Syarat mutu dendeng (SNI 8645:2018.Dendeng ikan) 

Parameter uji Satuan Persyaratan 

a. Kimia   

Kadar air % Maks 20 

Kadar abu % Maks 7 

Kadar protein % Min 30 

b. Cemaran mikroba  n c m M 

ALT koloni/g 5 2 10
5
 10 

Salmonella per 25 g 5 0 Negatif Td 

Escherichia coli APM/g 5 1 <3 3,6 

Staphylococcus aureus koloni/g 5 1 10
2
 10

3
 

c. Cemaran logam      

Merkuri (Hg) mg/kg Maks 0,5 

Timbal  (Pb) mg/kg Maks 0,3 

Kadmium (Cd) mg/kg Maks 0,1 

d. Cemaran kimia   

Histamin** atau *** mg/kg Maks 100 

d. Cemaranfisik   

Filth potongan 0 

Sumber : Standar Nasional Indonesia 8645:2018. 

Keterangan: 

AMP : Angka Paling Mungkin 

Td : Tidak diberlakukan
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Dendeng menjadi produk pengawetan yang murah dan mudah dilakukan karena 

pada proses pembuatannya tidak terlalu rumit.  Daging yang menjadi bahan utama 

pembuatan dendeng sebelumnya melalui tahapan pengirisan daging secara tipis- 

tipis.  Daging yang telah diiris tipis dimarinasi dengan bumbu-bumbu yang telah 

dihaluskan selama 6 jam yang kemudian dikeringkan (Nada dkk., 2023). 

 

2.4  Pengeringan  

 

Teknik penanganan hasil pertanian sangatlah penting, karena dapat mengurangi 

kerusakan produk-produk pertanian.  Ciri-ciri dari produk pertanian salah satunya 

adalah bersifat mudah dan rentan mengalami kerusakan yang disebabkan banyak 

factor, salah satunya disebabkan karena faktor fisik.  Diketahui bahwa produk 

pertanian itu mempunyai karakteristik bentuk dan ukuran yang sangat 

beranekaragam, sehingga dalam penanganannya sudah dibuat suatu standar yang 

disepakati secara bersama yang nantinya untuk mempermudah penanganan 

produk tersebut (Rusdianti dkk., 2016). 

 

Bahan padat yang dikeringkan memiliki karakteristik pengeringan yang berbeda-

beda.  Proses pengeringan memiliki beberapa variabel yang dapat mempengaruhi 

kualitas produk yang dihasilkan contohnya adalah suhu dan waktu.  Semakin 

tinggi suhu pengeringan, maka semakin cepat laju pengeringan yang terjadi dan 

dapat merusak produk karena lapisan luarnya terlalu cepat kering sedangkan 

bagian dalamnya masih basah (Rusdianti dkk., 2016).  Pengeringan adalah proses 

pengeluaran air atau pemisahan air dalam jumlah yang relatif kecil dari bahan 

dengan menggunakan energi panas.  Hasil dari proses pengeringan adalah bahan 

kering yang mempunyai kadar air setara dengan kadar air keseimbangan udara 

normal atau setara dengan nilai aktivitas air (aw) yang aman dari kerusakan 

mikrobiologis, enzimatis dan kimiawi.  Pengeringan merupakan salah satu proses 

pengolahan pangan yang sudah lama dikenal.  Tujuan dari proses pengeringan 

adalah menurunkan kadar air bahan sehingga bahan menjadi lebih awet, 

mengecilkan volume bahan untuk memudahkan, menghemat biaya pengangkutan, 

pengemasan dan penyimpanan (Manfaati dkk., 2019). 
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Proses pengeringan yang maksimal dan sesuai akan sangat mempengaruhi kualitas 

dendeng yang dihasilkan.  Proses pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara 

yaitu pengeringan alami dan pengeringan buatan.  Pengeringan alami biasanya 

dilakukan dengan bantuan sinar matahari, sedangkan pengeringan buatan 

dilakukan dengan menggunakan alat, seperti pengering kabinet.  Penggunaan 

metode pengeringan yang berbeda akan mempengaruhi mutu akhir dendeng 

(Husna dkk., 2014). 

 

Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pengolahan dendeng antara lain: 

 

2.4.1. Bawang Merah 

 

Bawang merah (Allium ascalonicum, shallot) Bawang  merah  termasuk  dalam  

tanaman hortikultura dan cukup banyak digunakan dalam dunia kuliner sebagai 

bumbu masakan, sayuran, maupun  produk  olahan  seperti  bawang  goring.  

Bawang  merah  mengandung  berbagai  metabolit sekunder  seperti  flavonoid,  

tanin,  saponin,  minyak  atsiri, kaempferol, flavonglikosida,  floroglusin, 

dihidroaliin,    sikloaliin,    metiallin,   quercetin,  polifenol,    dan  juga  

ditemukan  sulfur  pada  bagian umbinya (Setiawan dkk., 2021). 

 

2.4.2. Bawang Putih 

 

Bawang putih atau tanaman dengan nama latin (Allium sativum) ini termasuk 

bumbu dapur yang sangat popular di Asia.  Bawang putih memberikan rasa harum 

yang khas pada masakan, sekaligus menurunkan kadar kolesterol yang terkandung 

dalam bahan makanan yang mengandung lemak.  kandungan kimia dari umbi 

bawang putih per 100 g adalah: Alisin 1,5% merupakan komponen penting 

dengan efek antibiotik, Protein sebesar 4,5 g, Lemak 0,20 g, Hidrat arang 23,10 g, 

Vitamin B 1 0,22 mg, Vitamin C 15 mg, Kalori 95 kalori, Posfor 134 mg, 

Kalsium 42 mg, Zat besi 1 mg, Air 71 g (Untari, 2010). 

 

2.4.3. Lengkuas 

 

Lengkuas atau Laos (Alpinia galanga) merupakan jenis tumbuhan umbi-umbian 

yang bisa hidup di daerah dataran tinggi maupun dataran rendah.  Umumnya 
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masyarakat memanfaatkannya sebagai campuran bumbu masak dan pengobatan 

tradisional. Pemanfaatan lengkuas untuk masakan dengan cara mememarkan 

rimpang kemudian dicelupkan begitu saja ke dalam campuran masakan.  Rimpang 

lengkuas mengandung minyak atsiri yang terdiri dari metilsinamat, sineol, kamfer, 

δ-pinen, galangin, dan eugenol. Rimpang lengkuas juga mengandung kamfor, 

galangol, seskuiterpen dan kristal kuning (Tambun dkk., 2016). 

 
2.4.4. Jahe 

 

Jahe (Zingiber officinale) merupakan tanaman rempah yang berasal dari Asia 

Selatan, dan sekarang telah tersebar ke seluruh dunia.  Jahe biasanya digunakan 

sebagai bumbu masakan, kandungan zat gizi dalam jahe dapat melengkapi zat-zat 

gizi pada menu utama dan membantu melancarkan proses pencernaan.  Jahe  

memiliki kandungan minyak atsiri 1,5 – 3,3% (Santoso, 2008). Zat-zat aktif dalam 

minyak atsiri, antara lain: shogaol, gingerol, zingeron, dan zat-zat antioksidan 

alami lainnya.  Jahe memiliki kandungan gizi Energi 79 kkal, Karbohidrat 17,86 

g, Serat 3,60 g, Protein 3,57 g, Sodium 14 mg, Zat besi 1,15 g, Potasium 33 mg, 

dan Vitamin C 7,7 mg (Aryanta, 2019). 

 

2.4.5.  Garam 

 

Garam merupakan salah satu jenis bahan pokok kebutuhan masyarakat yang 

sangat penting.  Garam merujuk pada suatu senyawa kimia dengan nama Sodium 

Klorida atau Natrium Klorida (NaCl). Garam merupakan salah satu kebutuhan 

pelengkap untuk pangan dan sumber elektrolit bagi tubuh manusia (Assadad dan 

Utomo, 2011).   Garam merupakan bahan bakteriostatik untuk beberapa bakteri 

meliputi bakteri pathogen dan bakteri pembusuk.  Garam juga berfungsi sebagai 

penawet dimana terjadi pengurangan kadar air bebas dalam bahan pangan (Thariq 

dkk., 2014).



 
 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penellitian 

 

Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2024-Januari 2025, di 

Laboratorium Pengolahan Hasill Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian 

dan Ruang Uji Sensori, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. 

 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini berupa ketumbar, laos, jahe, bawang 

merah, bawang putih, kunyit, ikan kembung dan garam yang dibeli di pasar pagi 

Untung Suropati Bandar Lampung, dan air matang.  Bahan kimia yang digunakan 

antara lain K2SO4, H2SO4, NaOH, HCl dan asam borat. 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya pisau, baskom, 

loyang,aluminium foil, oven, timbangan digital (merk Go to), blender (merk 

Viva), food dehydrator, labu Kjeidahl, desikator, cawan porselin, neraca analitik, 

hot plate, refluks, kertas saring dan seperangkat alat uji sensori. 

 

 

3.3.  Metode Penelitian  

 

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok lengkap (RAKL) dengan 

satu faktor yaitu konsentrasi ketumbar pada enam taraf dengan empat  kali  

pengulangan, sehingga total percobaan berjumlah 24 unit.  Faktor yang digunakan 

yaitu konsentrasi penambahan ketumbar pada pembuatan  dendeng ikan kembung 
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yaitu : P0 (0 g), P1 (1 g), P2 (2 g), P3 (3 g), P4 (4 g) dan P5 (5 g).  Adapun tata 

letak percobaan yang diperoleh dari pengacakan disajikan pada Tabel 3.  

Formulasi  dendeng ikan kembung disajikan pada Tabel 4.  Uji sensori berjumlah 

25 panelis tidak terlatih yang ada di lingkungan Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian dengan berbagai jenis usia dan jenis kelamin.  Data yang diperoleh 

dianalisis kesamaan ragamnya dengan  uji Barlett dan kemenambahan data di uji 

dengan uji Tuckey, selanjutnya dilakukan analisis sidik ragam untuk mengetahui 

pengaruh antar perlakuan.  Kemudian apabila terdapat pengaruh yang nyata data 

di analisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%.  

 

Tabel 3.  Pengacakan sampel 

No 
Pengulangan 

 Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 

1 P3 P5 P0 P2 

2 P1 P3 P2 P5 

3 P4 P1 P4 P1 

4 P0 P2 P1 P3 

5 P2 P4 P5 P2 

6 P5 P0 P3 P0 

 

Tabel 4.  Formulasi dendeng ikan kembung dalam bentuk satuan gram (g). 

Bahan 
Perlakuan (g) 

P0 P1 P2 P3 P4 P5 

Ikan kembung 200 200 200 200 200 200 

Bawang putih 2 4 4 4 4 4 

Bawang merah 2 2 2 2 2 2 

Jahe 2 2 2 2 2 2 

Kunyit 1 1 1 1 1 1 

Garam 1 1 1 1 1 1 

Laos 5 5 5 5 5 5 

Total 213 213 213 213 213 213 

Ditambahkan 

perlakuan 

ketumbar  
0 1 2 3 4 5 
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3.4.  Pelaksanaan Penelitian  

 

3.4.1.  Pembuatan dendeng ikan kembung 

 

Proses pembuatan dendeng ikan kembung dimulai dengan proses penyiangan 

ikan, dimana pada proses ini ikan dibersihkan dari bagian kepala, insang, kulit dan 

isi perut ikan yang tidak digunakan. Setelah itu, ikan dicuci dengan menggunakan 

air mengalir untuk menghilangkan darah, kotoran, dan lendir yang masih 

menempel hingga bersih.  Kemudian, ikan disayat dengan ketebalan 3-5 mm.  

Ikan yang telah di sayat diberi perasan jeruk nipis yang bertujuan untuk 

mengurangi bau amis pada ikan kembung.  Daging ikan kembung  yang  telah di 

tiriskan, kemudian dicampurkan dan didiamkan dengan bumbu-bumbu yang telah 

dihaluskan.  Penambahan bumbu seperti ketumbar, laos, jahe, bawang merah dan 

bawang putih dan kunyit yang berfungsi untuk meningkatkan cita rasa dendeng 

ikan nantinya,  pendiaman juga berfungsi untuk membuat bumbu lebih menyerap 

kedalam kedalam ikan. Selanjutnya adalah pengeringan, pengeringan dilakukan 

dengan suhu 70°C  selama 6 jam.  Dendeng ikan kembung  siap disajikan. Diagam 

alir dari pembuatan dendeng ikan kembung dapat dilihat pada  Gambar 3. 
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Gambar 3.  Diagam Alir Pembuatan Dendeng Ikan Kembung                   

Sumber : Husna dkk (2014) yang di modifikasi 

Dendeng ikan kembung 44 g 

Pengamatan kadar air, kadar abu, uji sensori hedonik 

(penerimaan keseluruhan) dan skoring (aroma, rasa, 

warna dan tekstur) 

Pengujian analisis kimia untuk perlakuan terbaik  

kadar protein dan kadar lemak 

Ikan Kembung 400 g 

Penyiangan 

Pencucian 

Penyayatan 

Pemerasan sari jeruk 

nipis 30 g  

Fillet kembung 200 g 

Pencampuran  

Pendiaman selama 15 

menit  

Pengeringan dengan food 

dehydrator (T=70°C, t=6 jam) 

Bawang putih 2 

g, Bawang 

merah 2 g, Jahe 

2 g, Kunyit 1 g, 

Garam 1 g dan 

Laos 5 g 

Sirip, 

kulit, 

ekor, 

kepala, 

tulang 

dan 

jeroan 

 

Perlakuan: 

Ketumbar 

(0 g, 1 g, 2 g, 3 g, 4 

g, 5 g) 

Penghalusan  

(air : bahan = 0,5:1) 

Bumbu 

halus 

Pendiaman (t=10 menit) 
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3.4.2. Pengamatan 

 

Pengamatan yang dilakukan terhadap dendeng ikan kembung meliputi sifat kimia 

yaitu (kadar air (AOAC, 2019), dan kadar abu (AOAC, 2019) serta sifat sensori 

meliputi (rasa, aroma, warna, tekstur dan penerimaan keseluruhan).  Perlakuan 

terbaik dilakukan pengujian meliputi kandungan protein (SNI. 01.2354.3-2006) 

dan kandungan lemak (SNI. 01.2354.4.-2006). 

 

 

3.4.3.  Sifat kimia  

 

a).  Kadar air (AOAC, 2019) 

 

Pengujian kadar air dendeng ikan kembung  menggunakan metode gavimetri  

yaitu analisis dengan menggunakan oven pada suhu yang akan digunakan hingga 

mencapai kondisi stabil, langka pertama masukkan cawan kosong ke dalam oven  

pada suhu 100-105°C selama 1 jam.  Pindahkan cawan kosong ke dalam desikator 

sekitar 30 menit dan timbang bobot kosong (A).  Timbang contoh yang telah 

sebanyak 2 g lalu dimasukan ke dalam cawan (B).  Cawan yang telah berisi 

sampel kemudian dioven pada suhu 100-105°C selama 6 jam, kemudian 

didinginkan pada desikator selama 30 menit dan ditimbang.  Lakukan proses ini 

secara berulang mulai dari pengeringan sampel sampai dengan penimbangan 

hingga di peroleh berat sampel konstan (C).  Rumus perhitungan kadar air adalah 

sebagai berikut: 

 

            
   

   
       

 

Keterangan  : 

A : Berat cawan  kosong (g) 

B : Berat cawan + sampel sebelum dioven (g) 

C : Berat awal + sampel setelah dioven (g) 

 

 



 
 

b).  Kadar abu (AOAC, 2019 ) 

 

Analisis kadar abu dilakukan menggunakan metode gavimetri.  Cawan porselin 

yang akan digunakan untuk mengukur bobot sampel, dikeringkan menggunakan 

oven dengan suhu 100-105C selama 1 jam, kemudian didinginkan dalam 

desikator selama 30 menit dan di timbang  (W0).  Sebanyak 2 g sampel 

dimasukkan kedalam cawan porselen (W1).  Sampel dibakar diatas nyala 

pembakar selama 15 menit pada suhu 105°C. sampai tidak berasap, lalu di 

letakkan pada tanur dan dibakar ingga terbentuk abu berwarna putih.  Proses 

pengabuan dengan tanur dilakuan selama 3 jam pada suhu 600C.  Sampel 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (W2).  Pengeringan 

dilakukan secara berulang hingga diperoleh berat konsta.  Penentuan kadar abu 

dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

            
       

     
       

 

Keterangan : 

W0 : berat cawan kosong (g)  

W1 : berat cawan + sampel awal (g) 

W2: berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.4.4.  Uji sensori  

 

Menurut Husna dkk (2014), uji hedonik dilakukan untuk mengetahui kesukaan 

konsumen terhadap suatu produk yang meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur 

dengan menggunakan indera manusia, karena penilaiannya didasarkan pada pada 

alat indera.  Uji hedonik merupakan uji sensori yang digunakan untuk mengetahui 

respon konsumen mengenai persepsi penerimaan suatu produk.  Melalui uji rasa 

dapat diketahui apakah suatu produk yang telah diuji dengan beberapa indera 

seperti pengecap (uji rasa), penciuman (uji wewangian), penglihatan (uji warna), 

dan peraba (tekstur) dapat diterima atau tidak.  Evaluasi sensori dilakukan pada uji 

dendeng ikan kembung yang difokuskan pada kriteria penerimaan keseluruhan.   

 

Uji skoring umumnya digunakan untuk mengetahui sensitivitas atau jarak antara 

perbedaan kualitas antara produk sejenis, termasuk makanan.  Tes penilaian 
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mengevaluasi skor untuk beberapa sifat, termasuk karakteristik sensori suatu 

produk pangan.  Nilai yang diberikan peserta uji kualifikasi merupakan indikasi 

ketertarikan anggota panelis terhadap produk yang dinilai.  Pada dasarnya nilai 

dalam uji benchmark adalah suatu angka (angka terburuk hingga angka terbaik) 

yang menunjukkan tingkat kualitas evaluasi produk meliputi rasa, aroma, warna 

dan  tekstur  (Nurwati dan Hasdar, 2021). Lembar quisioner uji hedonik dapat 

dilihat pada Gambar 4 dan lembar quisioner uji skoring dapat dilihat pada  

Gambar 5. 

 

Nama panelis :…………    Tanggal : 

NPM  :………… 

 

UJI HEDONIK 

 

 

 

Di hadapan saudara disajikan sampel dendeng ikan kembung yang diberi kode 

acak.  Anda diminta untuk menilai kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, dan 

penerimaan keseluruhan (uji hedonik) dengan skor dari 1 sampai 4 sesuai 

keterangan yang terlampir. 

 

parameter 
Kode sampel 

54 57 60 64 67 70 

Penerimaan 

keseluruhan             

 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

4.   Suka 

5.   Sangat suka  

  

 

 

Gambar 4.  Lembar kuisioner uji hedonik dendeng ikan kembung
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Nama :        Tanggal :  

NPM  : 

UJI SKORING 

Di hadapan saudara disajikan sampel dendeng ikan kembung yang diberi kode 

acak.  Anda diminta untuk menilai aroma, rasa, tekstur dan warna (uji skoring), 

dengan skor 5, 4, 2 dan 1 sesuai keterangan yang terlampir. Untuk setiap 

pengujian panelis diwajibkan minum air putih sebelum lanjut ke sensori sampel 

berikutnya, untuk pengujian tekstur panelis diminta untuk merasakan sampel 

dengan ibu jari dan telunjuk. Silahkan beri tanda ceklis (√) pada kolom dibawah. 

Parameter 
Kode Sampel 

54 57 60 64 67 70 

Rasa             

5. Sangat gurih khas ketumbar       

4. Gurih khas ketumbar        

2. Sedikit gurih khas ketumbar             

1. Tidak gurih khas ketumbar             

Aroma             

5. Sangat khas ketumbar             

4. Khas ketumbar             

2. Sedikit khas ketumbar             

1. Tidak khas ketumbar             

Warna             

5. Cokelat tua             

4. Cokelat             

2. Cokelat tua kekuningan             

1. Cokelat kekuningan             

Tekstur             

5. Sangat keras khas dendeng             

4. Keras khas dendeng             

2. Agak keras khas dendeng             

1. Tidak keras tidak      

    dendeng 
            

 

 

Gambar 5.  Lembar kuisioner uji skoring dendeng ikan kembung 
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3.4.5.  Pengamatan perlakuan terbaik 

 

Perlakuan terbaik dilakukan pengamatan kadar air, kadar abu, protein dan Lemak. 

Adapun pengamatan adalah sebagai berikut: 

 

 

a).  Pengujian kandungan protein (SNI 01.2354.3-2006).  

 

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl, pertama sampel yang 

akan diuji ditimbang sebanyak 1.0-2.5 gam menggunakan neraca analitik 

kemudian dicatat bobotnya.  Selanjutnya sampel dimasukkan ke dalam labu 

Kjeldahl dan ditambahkan 1 g campuran K2SO4, dan 2 ml H2SO4 pekat.  Larutan 

kemudian dididihkan dalam digestion system hingga larutan menjadi  jernih.  

Selanjutnya labu didinginkan dan ditambahkan sedikit air destilata.  Hasil 

destruksi yang diperoleh dituang ke dalam alat destilasi. Tambahkan 10 ml NaOH 

60% - 5% Na2S2O3, kemudian lakukan destilasi selama 15 menit sampai volume 

larutan dalam wadah penampung mencapai 50 mL.  Destilat ditampung dalam 

wadah penampung yang berisi 5 ml asam borat yang telah dicampur dengan 2 - 4 

tetes indikator MB:MM. Larutan yang diperoleh dari proses destilasi dititrasi 

dengan HCI 0.02 N. Volume yang diperoleh dicatat untuk digunakan dalam 

perhitungan kadar protein. Volume HCI yang digunakan untuk titrasi blanko, 

diperoleh dengan prosedur yang sama namun sampel diganti dengan air destilata. 

Penentuan kadar protein dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

 

            
                                        

        
 

Keterangan: 

VA         : ml HCl untuk titrasi sampel  

VB         : ml HCl untuk titrasi blangko 

N            : normalitas HCl standar yang di gunakan 

Berat atom Nitrogen      : 14,007 

Faktor konversi protein    : 6,25 

W          : berat sampel (g
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b).  Pengujian kandungan lemak (SNI 01.2354.4-2006) 

 

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet, Sampel yang akan diukur 

kadar lemaknya dihaluskan terlebih dahulu dan ditimbang sebanyak 1-2 gam 

dengan menggunakan neraca analitik, catat bobotnya (a).  Masukkan sampel 

tersebut ke dalam selongsong kertas saring yang dialasi kapas dan sumbat dengan 

kapas.  Bahan ini kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 80
o
C selama 1 

jam. Sampel yang telah dikeringkan dimasukkan ke dalam labu soxhlet yang telah 

diisi dengan ± 30 ml heksan. Hubungkan dengan labu lemak yang telah diketahui 

bobot awalnya (bo).  Lalu lakukan refluks 5-6 jam. Setelah itu, panaskan labu 

lemak pada oven 105
o
C selama 30 menit atau sampai pelarut pada labu lemak 

menguap semua.  Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

bobotnya (b1). Penentuan kadar lemak dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

 

             
     

 
       

 

Keterangan :  

bo : berat labu alas bulat kosong (g)  

a : berat sampel (g)  

b1: berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)  



 
 

V.  KESIMPULAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan: 

1.  Penambahan ketumbar 1-5 g berpengaruh nyata terhadap kadar air (kisaran 

15,72-16,15%), kadar abu (kisaran 5,91-6,43%) dan nilai sensori seperti skor 

rasa (2,21-4,17), skor aroma (2,51-4,71), dan skor warna (2,44-4,63), tetapi 

tidak berpengaruh terhadap tekstur dendeng ikan kembung. Penambahan 

ketumbar berbeda nyata dibandingkan tanpa penambahan ketumbar P0 (0 g) 

yang memiliki kadar air (15,61%), kadar abu (5,68%) dan sensori kurang 

disukai. 

2. Berdasarkan hasil penelitian dan analisa metode De Garmo didapatkan 

penambahan konsentrasi ketumbar terbaik yaitu 3 g yang menghasilkan kadar 

air sebesar 15,79%, kadar abu sebesar 6,18 %, kadar lemak sebesar 7,20% dan 

kadar protein sebesar 35,02% sesuai SNI 8645:2018 serta menghasilkan rasa 

gurih khas ketumbar, aroma khas ketumbar, warna cokelat dan tekstur keras 

khas dendeng. 

 

 

5.2.  Saran 

 

Saran pada penelitian ini yaitu diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai 

kandungan bioaktif pada ketumbar seperti antioksidan.
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