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Pembuatan dendeng memerlukan bahan pengawet dan pemberi rasa yaitu gula. Gula
ditambahkan dari gula merah dan gula aren. Tujuan penelitian ini untuk melihat
pengaruh substitusi gula kelapa dan gula aren terhadap aktivitas air, kadar air, dan
rendemen dendeng ayam petelur afkir. Perlakuan penelitian ini substitusi gula
kelapa dan gula aren sampai 30%, yaitu diberikan adalah AoK3zo, A10Kz0, A20Kio,
AzoKo. Parameter yaitu aktivitas air, kadar air dan rendemen. Substitusi gula kelapa
dan gula aren pada dendeng pada aktivitas air berkisar antara 0,62 sampai 0,72.
Substitusi gula kelapa dan gula aren pada kadar air tidak berbeda nyata pada
dendeng. Substitusi gula kelapa dan gula aren pada rendemen tidak berbeda nyata
pada dendeng ayam petelur afkhir. Substitusi gula kelapa dan gula aren pada
dendeng pada aktivitas air berkisar antara 0,62 sampai 0,72. Kadar air dendeng
berkisar 51,8%- 54,7% menunjukkan tidak terdapat perbedaan diantara perlakuan.
Rendemen dendeng berkisar antara 51,8+8,98 % sampai 54,7+6,91% juga tidak
terdapat perbedaan diantara perlakuan

Making jerky requires preservatives and flavorers, namely sugar. Sugar is added from
brown sugar and palm sugar. The purpose of this study was to see the effect of
substitution of coconut sugar and palm sugar on water activity, water content, and
jerky yield of laying hens. The treatment of this study substituted coconut sugar and
palm sugar up to 30%, which was given was AOK30, A10K20, A20K10, A30K0. The
parameters are water activity, moisture content and yield. The substitution of
coconut sugar and palm sugar in jerky in water activity ranged from 0.62 to 0.72. The
substitution of coconut sugar and palm sugar on water content did not differ
markedly in jerky. The substitution of coconut sugar and palm sugar in yield did not
differ markedly in afkhir laying hen jerky. The substitution of coconut sugar and palm
sugar in jerky in water activity ranged from 0.62 to 0.72. The water content of jerky
ranged from 51.8% - 54.7% showed no difference between treatments. The yield of
jerky ranged from 51.8#8.98% to 54.7+6.91% also there was no difference between
treatments.
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A. PENDAHULUAN

Ayam petelur afkir adalah ayam yang sudah tidak efisien antara pakan yang
diberikan dengan telur yang dihasilkan. Ayam petelur afkir dapat dimanfaatkan
dagingnya. Umur ayam petelur afkhir mulai 22-24 bulan [1] Daging ayam petelur
afkir mempunyai kualitas yang rendah karena bertekstur keras, rasa hambar,
kering sehingga kurang disukai konsumen. Untuk meningkatkan rasa dari daging
ayam petelur akfir dengan menambahkan bumbu sehingga lebih bisa diterima.
Salah satu cara pengolahan dan pengawetan ayam petelur akhir dengan mengolah
menjadi dendeng. Dendeng salah satu cara pengolahan dan pengawetan daging
tanpa disimpan dalam kulkas [2].

Dendeng secara pengolahan dapat dibagi menjadi dua yaitu dendeng sayat [3]
dan dendeng giling [4]. Dendeng dibuat dari Dendeng sapi [5], dendeng ayam [6],
[7], dan kambing [8]. Dalam pembuatan dendeng bahan utama selain daging adalah
gula. Gula yang biasa digunakan adalah gula kelapa. Gula ditambahkan untuk
memberikan rasa manis yang memberikan keseimbangan dengan rasa gurih dari
daging. Selain rasa memberikan rasa manis gula juga memperbaiki aroma, tekstur
dan menurunkan kadar air. agar cita rasa yang lebih menarik perlu pencampuran
gula kelapa dan gula aren [9]. Gula kelapa berasa kurang manis, sedangkan gula
aren lebih manis dan beraroma kuat. Kadar gula pereduksinya gula aren rendah
(10,3%) dibandingkan gula kelapa (11,72%) sehingga hasil gulanya menjadi lebih
keras dan kasar, sukrosa gula aren juga lebih tinggi [10]. Masa simpan gula aren
lebih lama dan tidak berbau apek [11]. Kualitas dendeng dengan substitusi gula
aren dan gula merah meningkatkan mutu aroma dan hedonik aroma [7]. Namun
penggantian gula kelapa dengan gula aren dapat meningkatkan mutu aroma dan
hedonik aroma. Tujuan penelitian ini untuk melihat pengaruh substitusi gula kelapa
dan gula aren terhadap aktivitas air, kadar air, dan rendemen dendeng ayam
petelur afkir.

B. MATERI DAN METODE
1. Materi

Bahan yang digunakan adalah daging petelur afkir, gula aren, gula kelapa, Daging,
Gula Aren, Gula Kelapa. Bahan tambahan yaitu lengkuas, ketumbar, bawang putih,
garam dan lada.

Peralatan untuk pembuatan dendeng ayam afkir terdiri panci, blender, pisau,
oven. Seperangkat alat uji aktivitas air, Seperangkat alat uji kadar air dan
seperangkat alat uji rendemen.

2. Metode
a. Prosedur Penelitian
Komposisi perlakuan gula aren dan gula kelapa disajikan di Tabel 1.
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Tabel 1. Persentase Perlakuan Gula Aren dan Gula Kelapa

Perlakuan AoK3o A10K20 A20K10 A30Ko
Aren 0 10 20 30
0
30% Kelapa 30 20 10 0

Penggunaan bahan untuk pembuatan dendeng dengan Substitusi gula aren
dan gula kelapa yaitu penambahan bahan utama dan bahan lainnya. Komposisi
yaitu Daging 100 g, gula 30 g, Bahan Tambahan yaitu Lengkuas 5 g, Ketumbar
2 g, Bawang Putih 7,5 g, Lada 1 g dan Garam 3g.

Cara pembuatan dendeng adalah daging ayam petelur akhir yang telah
dihaluskan. Setelah dihaluskan kemudian ditambahkan dengan gula, dan bahan
tambahan lainnya. Setelah adonan tercampur rata dituang ke dalam loyang
dengan ketebalan 3 mm. kemudian dipanaskan di dalam oven pada suhu 60°C
selama 6 jam.

. Rancangan yang digunakan yaitu rancangan acak lengkap, perlakuan sebanyak 4
dan semua diulang sebanyak 5 kali.

Parameter yang diamati

1. Aktivitas air menurut metode [12],

2. Kadar air menurut metode [13],

3. Rendemen menurut metode [3].

. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis variansi dan dilanjutkan dengan
Uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

. Aktivitas air
Aktivitas air (aw) adalah jumlah air bebas yang terkandung dalam bahan

pangan. Nilai aktivitas air yang rendah  digunakan untuk mencegah
pertumbuhan mikroorganisme. Nilai aktivitas air (aw) pada dendeng dengan
substitusi gula disajikan Tabel 2.

Tabel 2. Aktivitas Air (aw) pada Dendeng

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Rerata AW
AoK3zo 0,62 0,61 0,615
A10K20 0,70 0,69 0,695
A20K10 0,68 0,67 0,675
As0Ko 0,74 0,72 0,730

Nilai Aktivitas air dari empat perlakuan 0,615; 0,695; 0,675 dan 0,730. Nilai
tersebut dapat diketahui bahwa Substitusi gula kelapa dan gula aren memiliki
aktivitas air paling rendah diantara nilai lainya adalah 0,615 dan masih tergolong
dalam syarat standar nasional Indonesia [14] aktivitas air bahan dendeng.
Perbedaan jenis gula yang ditambahkan tidak terlalu berbeda pada aktivitas air.
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Hal ini disebabkan pada penambahan bahan lain, fungsinya dapat mengikat air
seperti gula dan garam. Pada proses pengeringan yang dilakukan pada dendeng,
juga dapat mempengaruhi dalam penurunan aktivitas air. Pada penelitian ini
pengeringan dilakukan dengan cara pengovenan dengan suhu 60°C selama 6 jam.
Gula berfungsi sebagai humektan, namun gula juga memberikan manfaat lainya
yaitu sebagai pemanis [15]. Gula yang digunakan dalam pembuatan dendeng
akan menurunkan nilai aktivitas air. Aktivitas air yang rendah akan menghambat
pertumbuhan mikroorganisme sehingga dendeng menjadi lebih awet walaupun
tidak terlalu kering [16]. Di dalam dendeng juga ditambahkan dengan garam yang
memberikan rasa gurih dan juga menurunkan aktivitas air [17].

2. Kadar air
Hasil rerata uji kadar air pada dendeng ayam petelur afkir disajkan di Tabel 3.

Tabel 3. Kadar Air pada Dendeng
Perlakuan U1l U2 U3 U4 U5 Rerata®ns
AoK3o 12,01 18,09 22,13 22,31 22,30 19,20+4,38
A10K20 19,12 19,21 23,06 32,04 16,06 21,80+6,22
Az0Kio 23,20 20,08 14,03 19,02 20,02 19,20+3,27
A30Ko 18,09 19,12 20,10 25,10 19,09 20,20+2,77
Keterangan :*ns= non sinigfikan

Berdasarkan Tabel 3. diketahui bahwa kadar air dendeng tidak berbeda
nyata (p=0,05) dengan perlakuan substitusi gula. Penggantian gula kelapa dengan
gula aren pada dendeng ayam petelur afkhir tidak berbeda dikarenakan kadar air
gula kelapa dan gula aren relatif sama. Kadar air gula kelapa memiliki kadar air
10,92% dan kadar gula aren memiliki kadar air 9,16% [10]. Kadar air pada
penelitian ini sebesar 19,20-21,80 pada dendeng, sedangkan untuk beberapa
penelitian terdahulu, pada dendeng sapi berkisar antara 9-19% [15] (Evanuarini,
n.d.), sedangkan dendeng giling berkisar antara 18,98 - 23,65% [18].

3. Rendemen

Hasil perhitungan uji rendemen pada dendeng dapat dilihat pada Tabel 4.
Hasil uji anova rerata rendemen dendeng ayam petelur afkhir dengan nilai AoKso =
53,3%; A10Kz20 =54,7%; A20K10=51,8% ; A30Ko = 52,1%. Substitusi gula kelapa dan
gula aren tidak terdapat perbedaan pada dendeng ayam petelur afkhir. Kadar air
yang dihasilkan tidak berbeda sehingga rendemen yang dihasilkan juga tidak
berbeda. Hal ini didukung oleh kadar air yang dihasilkan pada Tabel 3. juga tidak
berbeda.

Tabel 4. menunjukkan persentase dari rendemen dendeng tertinggi 54,72 %
dan terendah 51,82%. Hasil penelitian ini memiliki nilai rendemen lebih tinggi dari
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pada penelitian [3] dengan kadar rendemen 32,50% - 47,17% dengan rerata
41,10%, sedangkan pada penelitian [19] rendemen berkisar 3,57% - 17,43% dan
menunjukkan pengaruh tidak nyata.

Tabel 4. Rerata Rendemen (%) pada Dendeng
Perlakuan U1l U2 U3 U4 U5 Rerata*ns

AoKso 60,6 57,7 498 474 51,0 53,3%559
A10K20 669 532 51,1 500 524 547+691
Az0K10 66,0 49,7 47,3 539 42,2 51,8+8,98
A30Ko 66,8 49,7 46,7 49,7 479 52,1+8,28

Keterangan : *ns =non sinigfikan

D. SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan

Substitusi gula kelapa dan gula aren pada dendeng pada aktivitas air berkisar
antara 0,62 sampai 0,72. Kadar air dendeng berkisar 51,8%- 54,7% menunjukkan
tidak terdapat perbedaan diantara perlakuan. Rendemen dendeng berkisar antara
51,8+8,98 % sampai 54,7+£6,91% juga tidak terdapat perbedaan diantara perlakuan.

Saran
Gula aren dapat menggantikan gula kelapa sampai 100 persen tanpa
mempengaruhi aw, kadar air dan rendemen dendeng.
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