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ABSTRAK  

Dendeng biasanya terbuat dari daging sapi namun tidak semua orang bisa mengonsumsi 

daging sapi karena alasan kesehatan dan harga daging yang cukup mahal, sehingga pada 

penelitian ini diciptakan dendeng analog kurma yang disubstitusi dengan tepung tempe yang 

bertujuan untuk mengembangkan variasi dendeng analog untuk meningkatkan nilai gizinya 

terutama pada kandungan protein. Penelitian ini menggunakan metode RAL (Rancangan 

Acak Legkap) satu faktor dengan kosentrasi penambahan tepung tempe (5%, 10% dan 15%). 

Analisis produk meliputi uji mutu sensori, uji hedonik dan uji kimia (kadar air, kadar protein 

dan kadar lemak). Analisis data yang digunakan yaitu Anova dan menggunakan uji lanjutan 

Duncan pada selang kepercayaan 95%. Hasil mutu sensori menunjukkan warna dendeng ke 

arah coklat skor 6.60-7.65), aroma dendeng menunjukkan ke arah tidak tercium langu (skor 

4.95-5.65), tekstur dendeng menunjukkan ke arah  kering (skor 5.30-6.40), rasa menunjukkan 

ke arah manis (skor 5.65-6.10) dan pada penampakan keseluruhan menujukkan ke arah 

menyerupai dendeng (skor 6.45-6.65). Hasil penelitian menunjukkan bahwa dendeng analog 

terpilih adalah formulasi F2 (penambahan tepung tempe 10%). Hasil analisis kimia pada 

dendeng analog parameter kadar air 19,82%, kadar protein 9,66% dan kadar lemak 5.83%.  

 

Kata Kunci: dendeng, kurma, tepung tempe 

 

PENDAHULUAN  

Deìndeìng adalah suatu jeìnis produk daging olahan tradisional teìrkeìnal luas di 

Indoneìsia dan biasanya teìrbuat dari daging sapi. Deìndeìng meìmiliki kandungan 

kadar air cukup reìndah dan kadar proteìin yang tinggi serta teìrsusun dari beìbeìrapa 

mineìral seìpeìrti kalsium fosfor dan zat beìsi yang dapat meìningkatkan gizi manusia. 

Deìndeìng beìrkualitas baik meìmiliki warna meìrah coklat   sampai   coklat, aromanya 
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eìnak, teìkstur   tidak leìngkeìt, agak keìring, rasa agak manis dan gurih (Putri dan Heìra 

2019). Deìndeìng biasanya teìrbuat dari daging sapi dan dibeìri beìrbagai macam jeìnis 

bumbu. Harga daging sapi di pasaran seìkarang teìrbilang cukup mahal bagi kalangan 

meìneìngah keìbawah dan tidak seìmua orang dapat meìngonsumsi daging sapi atau 

proteìin hewani (veìgeìtarian) seìrta tingginya kandungan leìmak jeìnuh yang tidak baik 

apabila dikonsumsi seìcara beìrleìbihan seìhingga diciptakan inovasi deìndeìng yang 

teìrbuat dari proteìin non heìwani seìhingga dalam hal ini diciptakan inovasi deìndeìng 

analog dari buah kurma.  

Kurma (Phoeìnix dactylifeìra) meìrupakan jeìnis pohon buah peìrtama yang 

dibudidayakan di dunia yang beìrasal dari wilayah Afrika Utara dan Timur Teìngah.  

Buah kurma meìngandung seìrat yang sangat tinggi, seìlain itu juga meìngandung 

kalium, mangan, fosfor, beìsi, sulfur, kalsium dan magneìsium yang baik untuk  

dikonsumsi (Widowati eìt al. 2019). Kurma meìngandung leìmak seìbeìsar 0.10 - 0.73% 

dan proteìin 2.12 - 5.60%. Jumlah kandungan kalori rata-rata untuk satu butir buah 

kurma adalah 8.32 gram       (Reìtnowati dan Joni 2014). Keìbutuhan proteìin dalam buah 

kurma teìrseìbut beìlum meìncukupi keìbutuhan proteìin harian manusia, dimana 

beìrdasarkan data dari Keìmeìnteìrian Keìseìhatan keìbutuhan proteìin harian manusia 

untuk laki-laki               55 gram dan peìreìmpuan 45 gram. Oleìh kareìna itu apabila kurma 

dijadikan deìndeìng peìrlu disubstitusi produk lain yang tinggi kandungan proteìin 

seìpeìrti teìpung teìmpeì agar kandungan proteìin teìrcukupi. 

Teìmpeì meìrupakan makanan tradisional yang diproseìs meìlalui feìrmeìntasi deìngan 

bantuan dari  kapang   Rhizopus sp. Kandungan proteìin pada teìmpeì  hampir sama deìngan                  

daging sapi. Pada 100 gram teìmpeì seìgar meìngandung 18,3 gram proteìin, seìdangkan 

dalam 100 gram daging meìngandung 18,8 gram proteìin (Babu eìt al. 2009). Teìmpeì 

meìngandung sumbeìr makanan yang teìrdiri dari 25% proteìin, 5% leìmak, 4% 

karbohidrat, mineìral dan vitamin B12. Beìbeìrapa peìneìlitian teìlah meìnunjukkan bahwa 

teìmpeì    leìbih  mudah diceìrna, diseìrap dan digunakan oleìh tubuh dibandingkan 
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deìngan keìdeìlai yang dikonsumsi seìcara langsung (Winanti eìt al. 2014). Teìmpeì 

meìmiliki umur simpan yang peìndeìk kareìna proseìs feìrmeìntasi teìmpeì teìrus beìrlanjut 

sampai proteìin teìrdeìgradasi meìmbeìntuk amoniak peìnyeìbab aroma busuk seìhingga 

dipeìrlukan peìnanganan lanjutan yang dapat meìmpeìrpanjang umur simpan teìmpeì 

seìpeìrti dibuat teìpung teìmpeì.. Adanya inovasi deìndeìng analog kurma yang 

disubstitusi deìngan teìpung teìmpeì ini diharapkan dapat meìnambah manfaat teìmpeì 

dan kandungan proteìin yang teìrkandung di dalam deìndeìng. Oleìh kareìna itu, peìrlu 

dilakukan peìneìlitian yang beìrtujuan untuk meìnpeìroleìh formula teìrbaik deìngan 

jumlah kandungan proteìin yang cukup dari deìndeìng analog substitusi teìpung 

teìmpeì.  

 

METODE PENELITIAN  

A. Alat dan Bahan 

Bahan-bahan yang diguìnakan dalam peìneìlitian ini meìlipuìti kuìrma suìkari, 

teìpuìng teìmpeì (sanfood brilian), guìla meìrah (teìbuì), keìtuìmbar, bawang meìrah, bawang 

puìtih, leìngkuìas, air asam, garam, dan bahan-bahan kimia yang dipakai uìntuìk 

peìnguìjian produìk. 

Alat yang diguìnakan pada peìneìlitian ini adalah nampan stainleìss, baskom, 

panci, timbangan, kain saring, ceìtakan buìlat,  oveìn, spatuìla, mortar dan aluì, labuì 

kjeìldahl, sokhleìt, kaca arloji, kompor, eìrleìnmeìyeìr dan rangkaian alat deìstilasi seìrta 

alat peìrleìngkapan uìji seìnsori. 

 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Peìneìlitian dilaksanakan pada buìlan Aguìstuìs sampai Noveìmbeìr 2024 di 

Laboratoriuìm Peìngolahan Pangan seìrta Laboratoriuìm Kimia UìPT Sartika, Uìniveìrsitas 

Djuìanda Bogor. 
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C. Metode Penelitian 

1. Pembuatan Ampas Kurma 

Tahap peìrtama peìmbuìatan ampas kuìrma dimuìlai deìngan meìmasak air 

hingga meìndidih (100ᵒC), keìmuìdian kuìrma tanpa biji dimasuìkkan keì dalam air, 

dimasak  sampai teìkstuìr kuìrma hancuìr seìlama 45 meìnit. Duìrasi peìmasakan 

teìrseìbuìt beìrdasarkan trial / uìji coba peìreìbuìsan kuìrma yang teìlah dilakuìkan deìngan 

beìbeìrapa duìrasi peìmasakan yaituì 15 meìnit, 30 meìnit, 45 meìnit, dipeìroleìh hasil 

peìrlakuìan yang paling baik yaituì pada duìrasi peìmasakan 45 meìnit. Kuìrma yang 

teìlah dimasak dituìang pada wadah yang teìlah dilapisi kain beìrsih keìmuìdian 

dipeìras uìntuìk meìnghilangkan kanduìngan airnya seìhingga dihasilkan ampas 

kuìrma. Diagram alir peìmbuìatan ampas kuìrma teìrdapat pada Gambar 1 

                              

Gambar 1 Diagram Alir Peìmbuìatan Ampas Kuìrma 
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2. Pembuatan dendeng analog 

Formuìlasi peìmbuìatan deìndeìng analog kuìrma suìbstituìsi teìpuìng teìmpeì 

deìngan peìrseìntaseì  peìnambahan teìpuìng teìmpeì yaituì 5%; 10% dan 15%  teìrdapat 

pada Tabeìl 2 dibawah ini. 

        Tabeìl 1 Formuìla Peìmbuìatan Deìndeìng Analog 

Bahan 

Formulasi (gram) 

F1 F2  F3  

5% 10% 15% 

Kurma 400 400 400 

Tepung tempe 20 40 60 

Gula merah 12 12 12 

Garam 8 8 8 

Bawang merah 8 8 8 

Bawang putih 8 8 8 

Ketumbar 4 4 4 

 

Tahap keìduìa yaituì peìmbuìatan deìndeìng analog, ampas kuìrma dicampuìr 

deìngan buìmbuì  yang meìlipuìti guìla meìrah, garam, bawang puìtih, leìngkuìas dan 

air asam jawa seìrta teìpuìng teìmpeì seìsuìai deìngan jeìnis peìrlakuìan. Adonan yang 

teìlah jadi seìlanjuìtnya diceìtak dalam loyang dan dipanggang deìngan 

meìngguìnakan oveìn seìlama 6 jam dan suìhuì 90°C. Deìndeìng yang sudah matang 

keìmuìdian didinginkan dan disimpan dalam wadah teìrtuìtuìp. Proseìs  penelitian 

deìndeìng kuìrma deìngan peìnambahan teìpuìng teìmpeì ini dilanjuìtkan deìngan uìji 

seìnsori yang meìlipuìti uìji muìtuì seìnsori, uìji heìdonik dan uìji kimia yang meìlipuìti uìji 

kadar air, kadar proteìin dan kadar leìmak. Uìji seìnsori  dilakuìkan deìngan 

meìngguìnakan paneìlis seìmi teìrlatih seìbanyak 30 orang. Beìrikuìt       diagram alir proseìs 

peìmbuìatan deìndeìng dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2 Diagram Alir Deìndeìng deìngan Modifikasi (Siduìp eìt al. 2022) dan (Fuìadi 

dan Hilda 2017). 
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D. Rancangan Percobaan 

Rancangan peìrcobaaan yang diguìnakan dalam peìneìlitian ini meìngguìnakan 

meìtodeì Rancangan Acak Leìngkap (RAL) satuì  faktor deìngan tiga taraf peìrlakuìan dan 

duìa kali peìnguìlangan. Taraf peìrlakuìan                            seìbagai beìrikuìt: 

F1 = Peìnambahan 5% teìpuìng teìmpeì 

F2 = Peìnambahan 10% teìpuìng teìmpeì 

F3 = Peìnambahan 15% teìpuìng teìmpe 

Modeìl mateìmatika yang diguìnakan yaituì: Yij = μ + Ai + ɛij 

Yijk : Peìngamatan pada peìngaruìh koseìntrasi kuìrma dan 

peìnambahan koseìntrasi teìpuìng teìmpeì teìrhadap deìndeìng 

keì-I, dan uìlangan keì-j 

µ : Peìngaruìh nilai rata-rata 

Ai : Peìngaruìh koseìntrasi kuìrma dan peìnambahan koseìntrasi 

teìpuìng teìmpeì keì-i 

ɛij : Galat peìrlakuìan keì-I pada uìlangan keì-j 

I : Banyaknya taraf peìrlakuìan (1,2,3) 

J : Banyaknya uìlangan (1) 

 

E. Analisis Produk 

Produìk deìndeìng analog yang dihasilkan pada peìneìlitian ini keìmuìdian 

dilakuìkan analisis yang meìlipuìti uìji seìnsori dan uìji kimia. Uìji seìnsori yang 

diguìnakan yaituì uìji muìtuì seìnsori dan uìji heìdonik atauì keìsuìkaan yang meìlipuìti 

beìbeìrapa pareìmeìteìr diantaranya, rasa, aroma, warna, teìkstuìr dan peìnampakan 

seìcara keìseìluìruìhan. Peìnguìjian dilakuìkan deìngan cara, paneìlis meìngisi garis 

veìrtikal deìngan rangeì dari 0-10cm pada scoreìsheìeìt (dari paling tidak seìsuìai deìngan 

ciri khas deìndeìng sampai yang paling seìsuìai deìngan ciri khas deìndeìng dan dari 

yang tidak disuìkai sampai paling disuìkai) meìngguìnakan 30 orang paneìlis seìmi 
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teìrlatih. Deìndeìng analog seìlanjuìtnya dilakuìkan uìji kimia meìlipuìti uìji kadar air, uìji 

kadar proteìin dan uìji kadar leìmak (SNI 2908: 2013). 

 

F. Analisis Data 

Pada peìneìlitian ini,  analisis data meìngguìnakan program Statistical Produìctand 

Seìrviceì Soluìtion (SPSS) deìngan uìji statistik yang diguìnakan yaituì Oneì Way Anova  uìntuìk 

meìngeìtahuìi apakah peìrlakuìan yang diguìnakan dalam peìneìlitian ini beìrpeìngaruìh 

nyata atauì tidak. Apabila nilai P < 0.05 maka dapat dinyatakan bahwa peìrlakuìan 

beìrpeìngaruìh nyata maka dilakuìkan uìji lanjuìtan Duìncan pada seìlang keìpeìrcayaan 

95% (taraf ɑ = 0.05) uìntuìk meìngeìtahuìi peìrlakuìan mana yang beìrbeìda nyata. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

A.  Analisis Sensori Dendeng Analog Kurma Substitusi Tepung Tempe 

Deìndeìng analog yang dihasilkan seìlanjuìtnya dilakuìkan analisis meìngguìnakan 

uìji seìnsori yang meìlipuìti uìji muìtuì seìnsori dan uìji heìdonik meìngguìnakan 30 paneìlis 

seìmi teìrlatih dimana parameìteìr uìji yang diuìjikan meìlipuìti warna, aroma, teìkstuìr, rasa 

dan peìnampakan keìseìluìruìhan deìngan meìngguìnakan skala garis 0-10 cm.  

1. Mutu Sensori 

Uìji muìtuì seìnsori diguìnakan uìntuìk meìlihat peìneìrimaan paneìlis teìrhadap 

suìatuì produìk. Pada uìji muìtuì seìnsori deìndeìng analog ini meìlipuìti 5 atribuìt 

parameìteìr. Parameìteìr peìrtama adalah warna muìlai dari warna coklat beìrcak puìtih 

sampai warna coklat. Keìduìa aroma deìndeìng analog dari languì sampai tidak 

teìrciuìm languì. Keìtiga teìkstuìr deìndeìng analog dari basah sampai keìring, keìeìmpat 

rasa deìndeìng analog dari hambar sampai manis. Parameìteìr teìrakhir yaituì 

peìnampakan deìndeìng analog seìcara keìseìluìruìhan dari tidak seìsuìai (tidak seìpeìrti 

deìndeìng) sampai meìnyeìruìpai deìndeìng. Adapuìn data hasil peìnguìjian muìtuì 
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seìnsori deìndeìng analog yang teìlah dilakuìkan oleìh 30 paneìlis seìmi teìrlatih dapat 

dilihat pada Tabeìl 3. 

        Tabeìl 2 Data Hasil Uìji Muìtuì Seìnsori Deìndeìng Analog 

Parameìteìr 
F1            

(5%) 

F2              

(10%) 

F3              

(15%) 

Warna 7.65ᵃ 6.70ᵇ 6.60ᵇ 

Aroma 5.30ᵃᵇ 5.65ᵃ 4.95ᵇ 

Teìsktuìr 5.30ᵇ 6.40ᵃ 5.95ᵃ 

Rasa 6.10ᵃ 6.05ᵃ 5.65ᵃ 

Peìnampakan keìseìluìruìhan 6.60ᵃ 6.45ᵃ 6.55ᵃ 

Keìteìrangan: Notasi huìruìf yang beìrbeìda meìnuìnjuìkan beìrbeìda nyata pada α=        

0,05 

a. Warna  

Warna meìruìpakan parameìteìr yang meìmeìgang peìranan peìnting pada 

suìatuì produìk. Warna dapat langsuìng meìmbeìrikan keìsan peìnilaian yang nyata 

kareìna langsuìng nampak seìcara langsuìng oleìh peìnglihatan paneìlis (Siduìp eìt 

al. 2022). Parameìteìr uìji pada warna deìndeìng analog muìlai dari yang paling 

tidak meìndeìkati karakteìristik deìndeìng yaituì coklat beìrcak puìtih sampai warna 

yang seìsuìai yaituì coklat. Beìrdasarkan hasil uìji organoleìptik meìnuìnjuìkkan 

bahwa nilai reìrata paneìlis teìrhadap parameìteìr seìnsori warna beìrkisar antara 

6.60-7.65 yang meìngarah keì arah coklat. Pada hasil olah data meìnuìnjuìkkan 

bahwa peìrseìntaseì peìnambahan teìpuìng teìmpeì yang beìrbeìda beìrpeìngaruìh 

nyata (P<0,05) teìrhadap warna deìndeìng analog. Hasil uìji lanjuìt Duìncan 

meìnuìnjuìkkan bahwa peìrlakuìan F2 tidak beìrbeìda nyata deìngan F3, seìdangkan 

peìrlakuìan F1 beìrbeìda nyata deìngan F2 dan F3.  

Warna deìndeìng analog coklat dipeìroleìh dari bahan yang diguìnakan 

yaituì kuìrma yang meìmiliki karakteìristik beìwarna coklat muìda sampai coklat 

tuìa, seìhingga dapat meìmbeìrikan warna deìndeìng analog seìpeìrti deìndeìng 
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daging pada uìmuìnya. Hal ini seìsuìai deìngan hasil peìneìlitian Puìrwanto eìt al 

(2018) yaituì seìmakin beìsar juìmlah peìnambahan juìs kuìrma maka akan 

meìmbuìat warna soyguìrt kuìrma seìmakin coklat. Seìsuìai juìga deìngan hasil 

peìneìlitian Sabariman eìt al (2022), seìmakin banyak juìmlah kuìrma yang 

teìrkanduìng dalam juìs kuìrma soya meìnghasilkan warna yang seìmakin coklat. 

Beìrdasarkan hasil uìji meìnuìnjuìkkan bahwa seìmakin seìdikit peìrseìntaseì 

peìnambahan teìpuìng teìmpeì dapat meìnghasilkan deìndeìng analog kuìrma 

beìwarna coklat geìlap.  

Peìnambahan guìla meìrah pada peìmbuìatan deìndeìng analog juga 

berpengaruh terhadap warna yang dihasilkan. Seìmakin banyak tingkat 

peìnambahan guìla areìn maka warna pada deìndeìng giling akan seìmakin geìlap 

(Feìbrianingsih eìt al. 2016). Warna deìndeìng analog juìga dapat dipeìngaruìhi oleìh 

proseìs peìngeìringan, dimana seìmakin lama peìngeìringan maka warna akan 

seìmakin geìlap. Dariyani eìt al (2019) meìnyatakan bahwa peìngguìnaan guìla 

meìrah meìnyeìbabkan teìrjadinya reìaksi maillard pada saat proseìs peìngeìringan 

meìngguìnakan waktuì lama dan suìhuì yang tinggi seìhingga meìmbeìrikan warna 

coklat.  

 

b. Aroma 

Aroma meìmbeìrikan peìranan yang peìnting bagi peìneìrimaan suìatuì 

produìk oleìh paneìlis. Aroma dapat meìnjadi tolak uìkuìr seìbuìah produìk dapat 

diteìrima oleìh konsuìmeìn atauì tidak. Aroma yang baik akan meìmbeìrikan keìsan 

yang baik dan seìbaliknya. Parameìteìr uìji muìtuì seìnsori aroma deìndeìng analog 

yang diuìjikan meìmiliki skala uìji muìlai dari languì sampai tidak teìrciuìm languì. 

Beìrdasarkan hasil uìji orgeìnoleìptik dipeìroleìh nilai reìrata hasil uìji muìtuì seìnsori 

aroma pada rangeì 4.95-5.65. Aroma deìndeìng analog beìrdasarkan nilai teìrseìbuìt 

meìnuìnjuìkkan keìceìndeìruìngan keì arah tidak teìrciuìm aroma languì. Nilai F2 

meìnghasilkan aroma languì yang kuìrang  teìrciuìm jika dibandingkan deìngan 
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aroma F3 yang meìmiliki nilai muìtuì seìnsori aroma teìreìndah yaituì deìngan 

peìnambahan 15% teìpuìng teìmpeì. Hal ini dapat teìrjadi kareìna peìngguìnaan 

peìrseìntaseì teìpuìng teìmpeì yang seìmakin banyak, seìhingga meìnuìtuìp aroma 

reìmpah yang ditambahkan. Meìnuìruìt Simamora (2016), peìnambahan teìpuìng 

teìmpeì yang seìmakin meìningkat akan meìnuìruìnkan aroma pada deìndeìng 

analog kareìna keìdeìlai meìnghasilkan seìnyawa peìnyeìbab bauì languì.  

Hasil uìji organoleìptik keìmuìdian dilakuìkan anilis sidik ragam Anova 

(P<0.05). Hasil uìji meìnuìnjuìkkan beìrbeìda nyata seìhingga dilanjuìtkan uìji 

Duìncan dan dipeìroleìh hasil yang meìnuìnjuìkkan bahwa aroma F3 tidak beìrbeìda 

nyata deìngan aroma F1 dan  aroma F1 tidak beìrbeìda nyata deìngan aroma F2, 

namuìn aroma F2 beìrbeìda nyata deìngan aroma F3. Hal ini meìnuìnjuìkkan bahwa 

peìrseìntaseì peìnambahan teìpuìng teìmpeì beìrpeìngaruìh seìcara signifikan teìrhadap 

aroma deìndeìng analog. Seìmakin banyak peìngguìnaan teìpuìng teìmpeì akan 

meìnuìtuìp aroma buìmbuì yang ditambahkan. Peìrnyataan teìrseìbuìt seìsuìai deìngan 

hasil peìneìlitian bahwa aroma deìndeìng analog yang paling teìrciuìm languì 

adalah F3 (teìpuìng teìmpeì 15%). Meìnuìruìt Siduìp eìt al (2022) dalam Heìdrasty 

(2003) meìnyatakan bahwa aroma dapat teìrbeìntuìk kareìna ada proseìs 

peìncampuìran bahan hingga meìnjadi buìmbuì dan adanya proseìs peìngeìringan 

yang akan meìmbantuì teìrbeìntuìknya aroma khas deìndeìng.  

 

c. Teìkstuìr 

Teìkstuìr meìruìpakan salah satuì peìneìntuì bagi kosuìmeìn uìntuìk meìmbeìli 

suìatuì produìk. Meìnuìruìt Fatmawati (2018), teìkstuìr meìruìpakan parameìteìr yang 

dapat dilihat dari seìgi keìleìmbapan, keìkeìringan, keìrapuìhan, keìkeìrasan seìrta 

keìkeìnyalan dari suìatuì makanan. Peìnilaian pada uìji muìtuì seìnsori deìndeìng 

analog deìngan parameìteìr teìkstuìr yaituì muìlai dari teìkstuìr basah sampai teìkstuìr 

keìring. 
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Hasil uìji muìtuì seìnsori teìkstuìr deìndeìng analog meìmiliki nilai reìrata 5.30-

6.40. Nilai reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan bahwa teìkstuìr deìndeìng analog 

ceìndeìruìng keì arah basah. Hasil analisis Anova meìnuìnjuìkkan bahwa 

peìnambahan teìpuìng teìmpeì yang beìrbeìda meìmbeìrikan peìngaruìh nyata 

(P<0.05) teìrhadap muìtuì seìnsori teìkstuìr deìndeìng analog. Oleìh kareìna ituì 

dilakuìkan uìji lanjuìt Duìncan uìntuìk meìngeìtahuìi formuìla mana yang beìrbeìda 

nyata. Beìrdasarkan hasil uìji Duìncan nilai F1 beìrbeìda nyata deìngan F2 dan F3 

seìdangkan F2 tidak beìrbeìda nyata deìngan F3. Peìrlakuìan F1 meìmiliki teìkstuìr 

yang meìngarah keì basah dibandingkan deìngan peìrlakuìan yang lain yang leìbih 

keìring. 

 Meìnuìruìt Afrisanti (2010) seìmakin banyak peìnambahan teìpuìng teìmpeì 

akan meìmbeìrikan teìkstuìr yang leìbih keìras, hal ini diakibatkan kareìna 

peìnuìruìnan nilai kadar air. Pada F3 deìngan peìrseìntaseì peìnambahan teìpuìng 

teìmpeì teìrtinggi meìmiliki nilai reìrata teìkstuìr dibawah F2 hal ini dapat teìrjadi 

kareìna beìbeìrapa faktor salah satuìnya keìteìbalan adonan deìndeìng yang tidak  

meìrata. Teìkstuìr pada deìndeìng deìngan peìnambahan teìpuìng teìmpeì leìbih 

banyak meìnganduìng kadar air leìbih reìndah seìhingga meìnghasilkan deìndeìng 

analog yang leìbih keìring dan keìras hal ini seìjalan deìngan hasil peìneìlitian 

Dariyani (2019) yang meìnyatakan seìmakin reìndah kadar air maka seìmakin 

keìras teìkstuìr deìndeìng. Hal ini juìga seìsuìai deìngan hasil peìneìlitian Siduìp eìt al 

(2022), seìmakin tinggi juìmlah peìnambahan teìpuìng teìmpeì keìdeìlai maka teìkstuìr 

deìndeìng akan leìbih padat dan seìrat yang ada pada deìndeìng akan seìdikit 

teìrtuìtuìpi.  

 

d. Rasa 

Rasa meìruìpakan suìatuì reìspon yang dibeìrikan oleìh rangsangan saraf 

seìteìlah meìngeìnai indra peìngeìcap. Parameìteìr rasa pada uìji muìtuì seìnsori ini 

muìlai dari rasa hambar sampai rasa manis. Beìrdasarkan hasil uìji organoleìptik 
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deìndeìng analog yang teìlah dilakuìkan dipeìroleìh data reìrata hasil uìji muìtuì 

seìnsori parameìteìr rasa yaituì 5,65 - 6.10 dimana nilai teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan keì 

arah rasa yang tidak teìrlaluì manis mauìpuìn tidak teìrlaluì hambar.  

Hasil analisis uìji muìtuì seìnsori meìngguìnakan Anova meìnuìnjuìkkan  

(P>0.05) yang meìnyatakan bahwa peìrlakuìan peìnambahan teìpuìng teìmpeì 

deìngan peìrseìntaseì yang beìrbeìda tidak beìrpeìngaruìh teìrhadap rasa deìndeìng 

analog. Deìndeìng analog meìmiliki rasa yang khas kareìna peìnambahan buìmbuì 

yang diguìnakan seìhingga dapat meìmpeìrkuìat rasa dan aroma. Teìkstuìr suìatuì 

bahan dapat meìmpeìngaruìhi rasa dan bauì yang timbuìl teìrhadap  suìatuì 

peìneìrimaan paneìlis (Siduìp eìt al. 2022).  Meìnuìruìt Winarno (1977) dalam Siduìp 

eìt al (2022) ada beìbeìrapa faktor yang bisa meìmpeìngaruìhi rasa suìatuì makanan  

seìpeìrti suìhuì, seìnyawa kimia, inteìraksi dan konseìnteìrasi pada komponeìn 

lainnya. Hal teìrseìbuìt seìjalan deìngan hasil uìji muìtuì seìnsori dimana paneìlis 

leìbih meìmilih F1.  

 

e. Peìnampakan keìseìluìruìhan 

Peìnampakan suìatuì produìk seìcara keìseìluìruìhan meìruìpakan parameìteìr 

yang haruìs dipeìrhatikan kareìna seìmakin meìnarik suìatuì peìnampakan produìk 

maka dapat meìningkatkan daya beìli oleìh konsuìmeìn. Parameìteìr uìji muìtuì 

seìnsori peìnampakan keìseìluìruìhan ini paneìlis dapat meìmbeìrikan peìnilaian 

muìlai dari paling tidak seìsuìai sampai seìsuìai/meìnyeìruìpai deìndeìng.  

Beìrdasarkan hasil uìji organoleìptik dipeìroleìh nilai reìrata uìji muìtuì 

seìnsori peìnampakan keìseìluìruìhan deìndeìng analog seìbeìsar 6.45-6.65. Nilai 

reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan nilai keì arah peìnampakan keìseìluìruìhan deìndeìng 

analog seìpeìrti deìndeìng daging. Peìnampakan keìseìluìruìhan deìndeìng teìrbaik 

yaituì pada peìrlakuìan F1 deìngan peìnambahan 5% teìpuìng teìmpeì, seìdangkan 
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peìnampakan deìndeìng paling tidak baguìs pada peìrlakuìan F2 deìngan 

peìnambahan 10% teìpuìng teìmpeì.   

Hasil peìnilain paneìlis seìlanjuìtnya dianalisis deìngan meìngguìnakan 

Anova dan dipeìroleìh bahwa (P>00.5), seìhingga dapat dinyatakan bahwa 

peìmbeìrian teìpuìng teìmpeì deìngan peìrseìntaseì yang beìrbeìda tidak beìrpeìngaruìh 

teìrhadap peìnampakan keìseìluìruìhan deìndeìng analog. Hal ini keìmuìngkinan 

dapat dipeìngaruìhi kareìna beìntuìknya yang sama yaituì buìlat dan pipih. 

 

2. Hedonik 

Uìji heìdonik meìruìpakan jeìnis uìji yang banyak diguìnakan uìntuìk 

meìneìntuìkan tingkat keìsuìkaan paneìlis teìrhadap suìatuì produìk. Parameìteìr uìji 

heìdonik deìndeìng analog meìlipuìti warna, aroma, teìkstuìr, rasa dan peìnampakan 

keìseìluìruìhan. Reìrata hasil uìji heìdonik deìngan meìngguìnakan 5 parameìteìr yang 

meìlipuìti warna, aroma, teìkstuìr, rasa dan peìnampakan keìseìluìruìhan dapat dilihat 

pada Tabeìl 4. 

       Tabeìl 3 Data Hasil Uìji Heìdonik Deìndeìng Analog 

Paraneìteìr 
F1            

(5%) 

F2              

(10%) 

F3              

(15%) 

Warna 7.90ᵃ 7.75ᵃ 7.80ᵃ 

Aroma 7.30ᵃ 6.45ᵇ 6.8ᵇ 

Teìsktuìr 7.10ᵃ 7.00ᵃ 6.40ᵇ 

Rasa 6.40ᵃ 5.70ᵇ 6.40ᵃ 

Peìnampakan keìseìluìruìhan 7.30ᵃ 7.40ᵃ 7.45ᵃ 

        Keìteìrangan: Notasi huìruìf yang beìrbeìda meìnuìnjuìkan beìrbeìda nyata pada α= 0,05 

a. Warna 

Warna meìnjadi daya tarik paling meìnarik peìrhatian konsuìmeìn dan 

mampuì meìnuìnjuìkkan keìsan suìatuì makanan disuìkai atauì tidak disuìkai oleìh 

konsuìmeìn (Tarweìndah 2017). Nilai reìrata hasil uìji heìdonik deìndeìng analog 
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beìrada pada rangeì 7.75-7.90. Nilai reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan peìnilaian para 

paneìlis teìrhadap parameìteìr warna deìndeìng analog keì arah suìka. Hasil analisis 

data uìji heìdonik parameìteìr warna meìngguìnakan Anova meìnuìnjuìkkan bahwa 

nilai P>0.05, seìhingga dapat dikatakan bahwa deìndeìng analog kuìrma deìngan 

suìbstituìsi teìpuìng teìmpeì yang beìrbeìda tidak meìnuìnjuìkkan peìngaruìh teìrhadap 

warna deìndeìng analog. Tingkat keìsuìkaan paneìlis teìrhadap deìndeìng analog 

kuìrma tidak jauìh beìrbeìda, hal ini dikareìnakan peìrseìntaseì peìnambahan teìpuìng 

teìmpeì yang tidak beìrbeìda jauìh seìhingga tidak meìnuìnjuìkkan peìrbeìdaan warna 

yang signifikan. 

 

b. Aroma 

Aroma adalah suìatuì seìnyawa yang muìdah meìnguìap dan meìnimbuìlkan 

bauì yang keìmuìdian masuìk keì rongga hiduìng dan dirasakan oleìh sisteìm 

olfaktori. Nilai reìrata uìji heìdonik deìngan parameìteìr aroma pada deìndeìng 

analog kuìrma yaituì 6.45-7.30. Nilai reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan peìnilaian 

paneìlis pada parameìteìr aroma meìngarah keì arah suìka. Data hasil peìnilaian 

paneìlis keìmuìdian diolah meìngguìnakan Anova dan dipeìroleìh hasil bahwa 

P<0.05. Hasil analisis Oneì Way Anova meìnuìnjuìkkan bahwa deìndeìng analog 

kuìrma deìngan suìbstituìsi teìpuìng teìmpeì dapat meìmbeìrikan peìngaruìh yang 

beìrbeìda teìrhadap aroma deìndeìng analog. Meìnuìruìt Maryani (2011) dalam 

Siduìp eìt al (2022) peìnambahan guìla dan reìmpah dapat meìnghasilkan aroma 

khas dan meìpeìrkuìat rasa.  

Hasil analisis Anova meìnuìnjuìkan bahwa teìrdapat peìrbeìdaan yang 

signifikan pada deìndeìng analog deìngan peìnambahan teìpuìng teìmpeì yang 

beìrbeìda seìhingga dilakuìkan uìji lanjuìtan meìngguìnakan Duìncan. Hasil uìji 

Duìncan meìnuìnjuìkkan bahwa tidak ada peìrbeìdaan pada peìrlakuìan F2 dan F3, 

seìdangkan peìrlakuìan F1 beìrbeìda nyata deìngan F2 dan F3. Hal ini 

meìnuìnjuìkkan bahwa seìmakin beìsar peìrseìntaseì peìnambahan teìpuìng teìmpeì 
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maka deìndeìng analog kuìrma seìmakin tidak disuìkai. Deìndeìng analog kuìrang 

disuìkai keìmuìngkinan kareìna aroma reìmpah khas deìndeìng teìrtuìtuìp oleìh 

aroma khas teìpuìng teìmpeì. Hal ini seìsuìai deìngan peìrnyataan Deìwi eìt al (2024), 

bahwa seìmakin banyak peìnambahan teìpuìng teìmpeì maka akan seìmakin 

meìnimbuìlkan aroma languì pada makanan. Teìpuìng teìmpeì meìmiliki aroma 

languì kareìna adanya eìnzim lipoksigeìnaseì pada keìdeìlai yang teìrkanduìng di 

teìmpeì, hal teìrseìbuìt dapat teìrjadi kareìna eìnzim lipoksigeìneìsa meìnghidrolisis 

atauì meìnguìraikan leìmak keìdeìlai meìnjadi seìnyawa peìnyeìbab bauì languì yang 

teìrgolong pada keìlompok heìksanal dan heìksanol (Deìwi eìt al. 2024).  

 

c. Teìkstuìr 

Teìsktuìr meìruìpakan suìatuì ciri peìnampakan pangan yang teìrlihat seìcara 

fisik seìpeìrti uìkuìran dan beìntuìk. Teìsktuìr dapat dirasakan meìlaluìi 

peìngindeìraan atauì peìrabaan yang keìmuìdian meìmbeìrikan reìspon. Hasil uìji 

organoleìptik parameìteìr teìkstuìr pada deìndeìng analog kuìrma meìmiliki nilai 

reìrata dari 6.40-7.10. Nilai reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan bahwa peìnilaian 

paneìlis pada parameìteìr teìkstuìr deìndeìng analog deìngan suìbstituìsi teìpuìng 

teìmpeì keì arah suìka. Nilai reìrata parameìteìr teìkstuìr teìrtinggi yaituì pada 

peìrlakuìan F1 seìdangkan nilai reìrata teìreìndah pada peìrlakuìan F3. Hal ini 

meìnuìnjuìkkan bahwa seìmakin banyak peìnambahan teìpuìng teìmpeì teìkstuìr 

deìndeìng analog seìmakin tidak disuìkai. 

Data hasil peìnilaian paneìlis keìmuìdian dilakuìkan analisi Anova dan 

dipeìroleìh bahwa P<0.05, seìhingga dapat dikatakan bahwa peìnambahan 

teìpuìng teìmpeì yang beìrbeìda pada deìndeìng analog kuìrma meìmbeìrikan 

peìngaruìh yang beìrbeìda teìrhadap teìktsuìr deìndeìng analog kuìrma. Peìnambahan 

teìpuìng teìmpeì deìngan peìrseìntaseì yang paling tinggi meìmbeìrikan teìkstuìr yang 

leìbih keìring dan keìras, seìhingga paneìlis kuìrang meìnyuìkai peìrlakuìan deìndeìng 
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analog deìngan kanduìngan teìpuìng teìmpeì yang leìbih banyak. Hal ini seìsuìai 

deìngan peìrnyataan Deìwi eìt al (2024) bahwa seìmakin tinggi kadar teìpuìng 

teìmpeì yang diguìnakan maka teìkstuìr jajeì laklak juìga seìmakin keìras, hal ini 

dikareìnakan teìmpeì meìmiliki kanduìngan seìrat dan proteìin akan teìtapi 

kanduìngan proteìin teìmpeì tidak dalam beìntuìk gluìteìn.  

Beìrdasarkan hasil uìji Anova dikatakan bahwa peìrseìntaseì peìnambahan 

teìpuìng teìmpeì dapat meìmbeìrikan peìngaruìh yang beìrbeìda teìrhadap deìndeìng 

analog seìhingga dilakuìkan uìji lanjuìt Duìncan. Hasil uìji lanjuìt Duìncan 

meìnuìnjuìkkan bahwa teìkstuìr F1 dan F2 tidak beìrbeìda nyata. Hal ini dapat 

diakibatkan oleìh peìrseìntaseì peìnambahan teìpuìng teìmpeì yang tidak jauìh 

beìrbeìda. Peìrlakuìan F3 beìrbeìda nyata deìngan F1 dan F2. Hal ini meìnuìnjuìkkan 

bahwa seìmakin banyak teìpuìng teìmpeì yang diguìnakan maka paneìlis seìmakin 

tidak meìnyuìkai teìksuìr deìndeìng analog kuìrma teìrseìbuìt. Teìkstuìr deìndeìng 

analog yang paling disuìkai yaituì F1(teìpuìng teìmpeì 5%) yang meìmiliki ciri khas 

keìring seìmi basah namuìn tidak keìras.  

 

d. Rasa 

Rasa meìruìpakan seìnsasi yang timbuìl akibat dari suìatuì makanan yang 

meìngeìnai indra peìngeìcap. Rasa meìruìpakan salah satuì faktor yang sangat 

peìnting seìbagai peìneìntuì produìk dapat diteìrima baik atauì tidak. Hasil uìji 

heìdonik deìndeìng analog kuìrma pada parameìteìr rasa meìmiki nilai reìrata 5.70-

6.40. Nilai reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan bahwa peìnilaian paneìlis teìrhadap 

parameìteìr warna meìngarah keì arah suìka. Nilai reìrata paling tinggi yaituì pada 

peìrlakuìan F1 dan F3, yaituì deìngan peìrlakuìan peìnambahan teìpuìng teìmpeì 

seìbanyak 5% dan 15%. Seìdangkan nilai reìrata teìreìndah yaituì F2 deìngan 

peìrlakuìan peìnambahan teìpuìng teìmpeì seìbanyak 10%. Hasil peìnilaian teìrseìbuìt 

meìnuìnjuìkkan bahwa peìrlakuìan peìnambahan teìpuìng teìmpeì paling reìndah dan 

paling banyak tidak meìmbeìrikan peìruìbahan rasa yang signifikan, akan teìtapi 



Karimah Tauhid, Volume 4 Nomor 5 (2025), e-ISSN 2963-590X | Pertiwi et al 

 

2922 

 

pada peìnambahan teìpuìng teìmpeì deìngan peìrseìntaseì seìdang paling tidak dapat 

diteìrima.  

Data hasil uìji heìdonik keìmuìdian dilakuìkan analisis meìngguìnakan Oneì 

Way Anova. Hasil analisis meìnuìnjuìkkan bahwa nilai P<0.05, seìhingga dapat 

dikatakan bahwa peìnambahan teìpuìng teìmpeì yang beìrbeìda dapat 

meìnghasilkan peìngaruìh beìrbeìda teìrhadap rasa deìndeìng analog kuìrma. Hasil 

analisis dinyatakan dapat meìmbeìrikan peìngaruìh yang beìrbeìda seìhingga 

dilakuìkan uìji lanjuìt Duìncan. Hasil uìji lanjuìt Duìncan meìnuìnjuìkkan bahwa 

peìlakuìan F1 (teìpuìng teìmpeì 5%) tidak beìrbeìda nyata deìngan peìrlakuìan F3 

(teìpuìng teìmpeì 15%). Peìrlakuìan F2 (teìpuìng teìmpeì 10%) beìrbeìda nyata deìngan 

F1 dan F3. Hal ini dapat teìrjadi keìmuìngkinan kareìna mixing yang kuìrang rata 

pada peìrlakuìan F2. 

 

e. Peìnampakan Keìseìluìruìhan 

Peìnampakan keìseìluìruìhan suìatuì produìk meìnjadi salah satuì atribuìt yang 

paling peìnting bagi konsuìmeìn dalam meìmilih suìatuì produìk yang akan dibeìli. 

Hasil uìji heìdonik parameìteìr peìnampakan keìseìluìruìhan dipeìroleìh nilai reìrata 

dari rangeì 7.30-7.45. Nilai reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan bahwa peìnilaian 

paneìlis teìrhadap parameìteìr peìnampakan keìseìluìruìhan deìndeìng analog kuìrma 

deìngan suìbstituìsi teìpuìng teìmpeì keì arah suìka. Nilai reìrata teìrtinggi yaituì 

peìrlakuìan F3 (teìpuìng teìmpeì 15%) dan nilai reìrata paling reìndah pada 

peìrlakuìan F1 (teìpuìng teìmpeì 5%).  

Data peìnilaian paneìlis hasil uìji heìdonik keìmuìdian dilakuìkan analisis 

data Anova dan dipeìroleìh nilai P<0.05. Nilai reìrata teìrseìbuìt meìnuìnjuìkkan 

bahwa peìrlakuìan peìnambahan teìpuìng teìmpeì yang beìrbeìda pada deìndeìng 

analog tidak meìmbeìrikan peìngaruìh yang signifikan pada peìnampakan 

keìseìluìruìhan deìndeìng analog. 
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B. Analisis Kimia 

Analisis kimia pada produìk deìndeìng analog meìlipuìti uìji kadar air, uìji kadar 

proteìin dan uìji kadar leìmak. Parameìteìr atauì syarat muìtuì yang diguìnakan meìngacuì 

pada SNI 2908 : 2013 teìntang deìndeìng daging sapi. Adapuìn hasil uìji kimia deìndeìng 

analog dapat dilihat pada Tabeìl 5 dibawah ini.  

Tabeìl 4 Hasil Uìji Kimia 

Peìrlakuìan Kadar Air (%) Kadar Proteìin (%) 
Kadar Leìmak 

(%) 

F1 20.43 ± 0.54ᵃ 8.54 ± 0.07ᶜ 5.53 ± 0.04ᵃ 

F2 19.82 ± 0.08ᵃ 9.66 ± 0.19ᵇ 5.83 ± 0.17ᵃ 

F3 17.48 ± 0.18ᵇ 13.33 ± 0.04ᵃ 5.66 ± 0.21ᵃ 

Keìteìrangan: Notasi huìruìf yang beìrbeìda meìnuìnjuìkan beìrbeìda nyata pada α=   

0,05 

1. Kadar Air 

Kadar air meìruìpakan juìmlah air yang teìrkanduìng dalam suìatuì bahan 

pangan yang dapat meìnjadi faktor peìneìntuì uìmuìr simpan atauì keìtahanan 

pangan teìrhadap suìatuì keìruìsakan pangan yang muìngkin dapat teìrjadi. Hasil 

analisis kanduìngan kadar air deìndeìng analog kuìrma dapat dilihat pada Tabeìl  

5. Beìrdasarkan hasil analisis meìnuìnjuìkkan nilai kadar air deìndeìng analog 

kuìrma deìngan peìnambahan teìpuìng teìmpeì beìrkisar antara 17.48%-20.43%. 

Nilai kadar air teìreìndah yaituì pada peìrlakuìan F3 deìngan peìnambahan teìpuìng 

teìmpeì 15%. Hasil analisis kadar air seìlanjuìtnya dilakuìkan uìji lanjuìt Duìncan 

dan dinyatakan bahwa peìnambahan teìpuìng teìmpeì yang diguìnakan 

beìrpeìngaruìh teìrhadap nilai kadar air. Peìrlakuìan F1 dan F2 meìnuìnjuìkkan tidak 

beìrbeìda nyata namuìn peìrlakuìan F3 beìrbeìda nyata deìngan peìrlakuìan F1 dan 

F2.  

Kadar air deìndeìng analog kuìrma ini tidak seìsuìai, tidak meìmeìnuìhi 

standar (>12%) SNI 2908:2013, hal ini dapat dipeìngaruìhi oleìh beìbeìrapa faktor 
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keìtika proseìs peìmbuìatan deìndeìng beìrlangsuìng yaituì proseìs peìreìbuìsan kuìrma 

atauìpuìn pada proseìs peìmanggangan dimana suìhuì dan waktuì peìmasakan 

yang kuìrang maksimal. Hal ini seìjalan deìngan hasil peìneìlitian Siduìp eìt al 

(2022) yang meìnyatakan bahwa nilai kadar air dapat dipeìngaruìhi oleìh proseìs 

peìreìbuìsan jantuìng pisang dan proseìs peìmanggangan yang tidak seìmpuìrna. 

Peìngguìnan waktuì dan lama peìngeìringan juìga suìhuì beìrpeìngaruìh teìrhadap 

kadar air pada bahan makanan yang meìnguìap.  

Juìmlah kanduìngan kadar air pada suìatuì bahan pangan juìga dapat 

dipeìngaruìhi oleìh bahan ituì seìndiri seìrta banyak seìdikitnya bahan peìngisi yang 

diguìnakan. Pada produìk ini diguìnakan bahan uìtama yaituì kuìrma suìkari yang 

meìmiliki kadar air 37,48% dan bahan suìbstituìsi beìruìpa teìpuìng teìmpeì seìbeìsar 

4,51%. Seìmakin banyak bahan peìngisi (teìpuìng teìmpeì) yang diguìnakan maka 

kanduìngan air seìmakin meìnuìruìn, hal ini dikareìnakan teìrjadi peìruìbahan sifat 

teìpuìng seìlama peìngolahan yang meìnyeìbabkan beìrkuìrangnya bagian yang 

muìdah dimasuìki air (Fuìadi dan Hilda 2017). Peìrnyataan teìrseìbuìt seìsuìai 

deìngan hasil peìneìlitian, dimana deìndeìng analog F3 deìngan peìrseìntaseì 

peìnambahan teìpuìng teìmpeì teìrbanyak meìmiliki nilai kadar air paling reìndah 

dibandingkan deìngan deìdeìng analog lain.  

Tingginya nilai kadar air seìlain dipeìngaruìhi oleìh proseìs peìngolahan 

dan juìmlah bahan peìngisi yang diguìnakan juìga dapat dipeìngaruìhi oleìh 

kondisi peìnyimpanan ituì seìndiri diantaranya keìmasan pangan dan suìhuì 

peìnyimpanan pangan. Pada peìneìlitian ini peìnyimpanan deìndeìng dilakuìkan 

pada suìhuì ruìang yang cuìkuìp leìmbab dan hanya di keìmas meìngguìnakan 

plastik PEì seìhingga hasil peìneìlitian ini tidak maksimal dan dipeìroleìh hasil 

yang tidak seìsuìai deìngan syarat muìtuì SNI deìndeìng. Seìmakin tinggi kadar air 

uìmuìmnya bahan pangan seìmakin muìdah ruìsak, baik kareìna keìruìsakan 

mikrobiologis mauìpuìn reìaksi kimia (Kuìsnandar 2020). 
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2. Kadar Proteìin 

Proteìin meìruìpakan ikatan peìptida yang dihuìbuìngkan satuì sama lain 

deìngan polimeìr dari monomeìr-monomeìr asam amino yang meìruìpakan 

seìnyawa organik kompleìks beìrbobot moleìkuìl tinggi (Dwipayana eìt al. 2019 

dalam Deìwi eìt al. 2024). Hasil peìnguìjian kadar proteìin deìndeìng analog dapat 

dilihat pada Tabeìl 5. Beìrdasarkan data pada tabeìl diatas dikeìtahuìi bahwa 

seìmakin banyak peìrseìntaseì peìnambahan teìpuìng teìmpeì maka seìmakin tinggi 

nilai kadar proteìin pada deìndeìng analog. Beìrdasarkan SNI 2908: 2013 kadar 

proteìin minimuìm yang teìrkanduìng dalam deìndeìng yaituì 18%. Rangeì hasil uìji 

kadar proteìin deìndeìng analog yaituì 8,54% - 13,33%, nilai teìrseìbuìt masih <18% 

dan tidak seìsuìai deìngan standar yang teìlah diteìntuìkan.  

Komposisi uìtama pada peìmbuìatan deìndeìng analog adalah kuìrma yang 

meìmiliki kanduìngan proteìin cuìkuìp reìndah (2,3-5,6%) seìhingga keìtika 

disuìbstituìsi deìngan teìpuìng teìmpeì tidak meìnuìnjuìkkan keìnaikan proteìin yang 

signifikan. Faktor keìduìa yaituì deìnatuìrasi proteìin atauì peìruìbahan struìktuìr 

proteìin yang dapat teìrjadi kareìna beìbeìrapa faktor diantaranya suìhuì tinggi, 

peìruìbahan pH yang cuìkuìp signifikan atauì eìkstrim, peìlaruìt organik dan zat 

kimia (Kuìsnandar  eìt al. 2011) dalam (Puìtri eìt al. 2022). Peìrnyataan teìrseìbuìt 

seìsuìai kareìna pada peìneìlitian ini meìngguìnakan suìhuì 90⁰C deìngan waktuì 6 jam. 

Seìlain ituì meìnuìruìt Soeìparno (2005) dalam Suìgiarto dan Nuìuìn Marfuìah (2023) 

meìnyatakan bahwa seìmakin tinggi nilai kadar leìmak dan kanduìngan air pada 

suìatuì komposisi kimia daging maka akan meìnyeìbabkan kanduìngan proteìin 

meìnuìruìn. 

 

3. Kadar Leìmak 

Leìmak meìruìpakan suìmbeìr eìneìrgi cadangan yang diguìnakan keìtika 

karbohidarat tidak teìrseìdia. Leìmak juìga seìbagai zat gizi makro yang cuìkuìp 
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peìnting bagi tuìbuìh manuìsia dan meìruìpakan seìnyawa organik yang tidak laruìt 

air. Beìrdasarkan SNI 2908 : 2013, syarat muìtuì juìmlah kadar leìmak maksimal 

yang beìrada pada deìndeìng yaituì 3%. Pada peìneìlitian ini, dipeìroleìh nilai kadar 

leìmak leìbih dari 3%. Nilai kadar leìmak dapat dilihat pada Tabeìl 5. 

Tingginya nilai kadar leìmak pada deìndeìg analog ini dapat dipeìngaruìhi 

oleìh kanduìngan leìmak dari bahan ituì seìndiri. Pada peìneìlitian ini meìngguìnakan 

teìpuìng teìmpeì, dimana nilai kadar leìmak teìpuìng teìmpeì beìrkisar antara 24,39-

29,57%, nilai teìrseìbuìt leìbih tinggi jika dibandingkan deìngan hasil peìneìlitian. 

Hal ini seìsuìai deìngan hasil peìneìlitian Siduìp eìt al (2022) yang meìnyatakan 

bahwa meìningkatkanya nilai kadar leìmak dipeìngaruìhi oleìh bahan ituì seìndiri 

seìrta juìmlah peìnambahan teìpuìng teìmpeì.  

Tingginya nilai kadar leìmak seìlain dipeìngaruìhi oleìh bahan uìtama ituì 

seìndiri keìmuìngkinan juìga dapat dipeìngaruìhi oleìh juìmlah buìmbuì yang 

ditambahkan seìpeìrti garam. Peìnambahan garam seìbanyak 2% meìmuìngkinan 

meìnuìruìnkan juìmlah kadar air pada deìndeìng. Meìnuìruìnnya nilai kadar air dapat 

meìnyeìbabkan kadar leìmak deìndeìng ceìndeìruìng meìningkat. Hal ini seìsuìai 

deìngan peìndapat Kuìrniawan (2008) yang meìnyatakan, bahwa kadar leìmak 

meìmiliki huìbuìngan yang neìgatif deìngan kadar air. 

 

C. Penentuan Produk Terpilih 

Peìneìntuìan produìk teìrpilih pada deìndeìng analog kuìrma deìngan suìbstituìsi 

teìpuìng teìmpeì diteìntuìkan meìngguìnakan meìtodeì deì garmo. Meìtodeì deì garmo adalah 

meìtodeì peìneìntuìan peìrlakuìan paling baik deìngan meìngguìnakan meìtodeì uìji indeìks 

eìfeìktivitas yang keìmuìdian nilai produìk pada seìtiap parameìteìr dijuìmlahkan uìntuìk 

meìmpeìroleìh peìrlakuìan teìrbaik (Aisah eìt al.2021). Hasil uìji deì garmo deìndeìng analog 

dapat dilihat pada Tabeìl 6. 
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Tabeìl 5 Peìneìtuìan Produìk Teìrpilih Deìndeìng Analog Kuìrma Meìtodeì Deì Garmo 

Parameìteìr 

Peìrlakuìan 

Bobot 

F1 F2 F3 

NEì NP NEì NP NEì NP 

Kadar Proteìin 0.14 0 0 0.23 0.03 1 0.14 

Seìnsori 

Peìnampakan 

Keìseìluìruìhan 

0.13 1 0.13 0 0 0.67 0.09 

Heìdonik 

Peìnampakan 

Keìseìluìruìhan 

0.12 0 0 0.67 0.08 1 0.12 

Seìnsori Teìkstuìr 0.11 0.91 0.10 1 0.11 0.59 0.06 

Heìdonik  Rasa 0.10 0 0 0 0 1 0.10 

Heìdonik Warna 0.09 0 0 6.67 0.59 0.33 0.03 

Heìdonik Aroma 0.08 0 0 1.18 0.09 0.41 0.03 

Heìdonik Teìkstuìr 0.07 1 0.07 0 0 0 0 

Seìnsori Warna 0.05 1 0.05 0 0 0 0 

Kadar Leìmak 0.04 0 0.00 0 0 0.43 0.02 

Seìnsori Rasa 0.03 1 0 0.67 0.02 0 0 

Seìnsori Aroma 0.02 0 0.01 1 0.02 0 0 

Kadar Air 0.01 1 0.01 1 0.01 0 0 

Total 1.00 6.41 0.41 12.20 0.95 5.44 0.60 

        Keìteìrangan: 

        F1 = Koseìntrasi teìpuìng teìmpeì 5%, F2 = Koseìntrasi teìpuìng teìmpeì 10%, F3 =                 

Koseìntrasi teìpuìng teìmpeì 15%. 



Karimah Tauhid, Volume 4 Nomor 5 (2025), e-ISSN 2963-590X | Pertiwi et al 

 

2928 

 

 

Beìrdasarkan hasil uìji deì garmo deìndeìng analog kuìrma deìngan suìbstituìsi 

teìpuìng teìmpeì meìnuìnjuìkkan bahwa nilai produìktivitas (NP) beìrkisar antara 0,41 – 

0,95. Nilai produìktivitas teìreìndah pada peìrlakuìan F1 (0,41) deìngan peìnambahan 

teìpuìng teìmpeì 5% dan nilai produìktivitas teìrtinggi pada F2 (0,95) deìngan 

peìnambahan teìpuìng teìmpeì 10%. Peìrlakuìan deìngan nilai NP teìrtinggi dilihat seìbagai 

peìrlakuìan teìrbaik maka dapat diteìntuìkan bahwa peìrlakuìan teìrbaik dan produìk 

teìrpilih pada deìndeìng analog kuìrma suìbstituìsi teìpuìng teìmpeì adalah F2. Hasil uìji 

kimia pada parameìteìr kadar air 19,82%, kadar proteìin 9,66% dan kadar leìmak 5,83%.  

 

 KESIMPULAN  

Beìrdasarkan hasil uìji yang teìlah dilakuìkan, dikeìtahuìi bahwa peìrseìntaseì 

peìnambahan teìpuìng teìmpeì meìmbeìrikan peìrbeìdaan yang nyata atauì signifikan pada 

hasil uìji muìtuì seìnsori dan heìdonik. Produìk deìndeìng analog suìbtituìsi teìpuìng teìmpeì 

yang teìrpilih yaituì pada peìrlakuìan F2 deìngan peìnambahan teìpuìng teìmpeì 10%.  

Produìk deìndeìng analog teìrpilih meìmiliki kadar air 19,82%, kadar kadar proteìin 

9,66% dan leìmak 5.83%.  
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