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ABSTRAK

Tujuan dari  penelitian ini adalah mengetahui  pengaruh  pengaruh substitusi
gula aren (Arenga pinnata) dengan ekstrak daun kesambi (Scheichera oleosa Merr) pada
kandungan gizi dendeng ikan nila dan mengetahui konsentrasi yang paling efektif untuk
memperoleh kandungan gizi terbaik dendeng ikan nila. Metode yang digunakan adalah
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 kali ulangan sehingga diperoleh 16
unit percobaan. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar protein, kadar abu dan kadar
lemak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh perlakuan gula aren yang
disubstitusi ekstrak daun kesambi pada kandugan gizi dendeng ikan nila yakni semakin tinggi
presentasi ekstrak daun kesambi pengganti gula aren, semakin rendah kadar air, kadar abu dan
semakin tinggi kadar protein dan kadar lemak dendeng ikan nila. Hasil penelitian juga
menunjukkan bahwa konsentrasi yang paling efektif untuk memperoleh kandungan kadar air
dan kadar protein terbaik adalah perlakuan substitusi larutan gula aren 25% + ekstrak daun
kesambi 75% (perlakuan A4) sementara untuk kadar abu dan kadar lemak, disarankan untuk
menggunakan perlakuan A2.

Kata kunci: Dendeng, nila, aren, kesambi, gizi
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Dendeng ikan adalah jenis
makanan awetan yang dibuat dengan
cara pengeringan dengan menambah
garam, gula dan bahan lain untuk
memperoleh rasa yang diinginkan (Esti
dan Sediadi, 2002 dalam Husna dkk.,
2014). Dendeng ikan nila umumnya
berwarna coklat yang dipengaruhi oleh
adanya penambahan gula. Beberapa
masalah yang muncul pada pembuatan
produk dendeng ikan adalah kualitas
produk yang belum  memuaskan,
penggunaan konsentrasi gula merah yang
semakin tinggi akan menyebabkan
produk dendeng ikan semakin mudah
hangus, dan kadar air pada dendeng ikan
yang masih tinggi (Dewi dan lIbrahim,
2006). Salah satu solusi untuk masalah
ini adalah mengganti sebagian gula
dengan ekstrak daun tumbuhan, misalnya
daun kesambi. Daun kesambi memiliki
khasiat pada proses pengolahan bau,
warna, rasa dan memiliki daya simpan
yang lebih lama dan palatabhilitasnya
tinggi.

Gula aren berfungsi mengurangi
rasa asin yang berlebihan pada produk
(Hasnelly dan Rulianti, 2017), sedangkan
daun kesambi berfungsi menghambat
pertumbuhan bakteri dan memberikan
cita rasa, aroma dan memperpanjang
waktu penyimpanan produk (Raza, dkk.,
2012). Meskipun dengan beberapa
manfaat tersebut, penelitian secara intens
mengenai penggunaan gula aren dan
daun kesambi pada ikan nila belum
dilakukan. Oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh
substitusi gula aren dengan ekstrak daun
kesambi  terhadap kandungan gizi
dendeng ikan nila dan mengetahui
konsentrasi yang paling efektif gula aren
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dan ekstrak daun kesambi terhadap
kandungan gizi dendeng ikan nila.

MATERI DAN METODE

Desain Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan
dan 4 kali ulangan sehingga diperoleh 16
unit perlakuan, meliputi:
Al = Larutan gula aren 100% dengan lama
perendaman 1 jam
A2 = Larutan gula aren 75% + EDK 25%
dengan lama perendaman 1 jam
A3 = Larutan gula aren 50% + EDK 50%
dengan lama perendaman 1 jam
A4 = Larutan gula aren 25% + EDK 75%
dengan lama perendaman 1 jam
Prosedur Kerja

Prosedur kerja dalam penelitian ini
meliputi persiapan bahan, pembuatan
ekstrak daun kesambi, pembuatan larutan
gula aren, penyiangan ikan, perendaman
dalam bumbu, penirisan, dan pengeringan
atau penjemuran. Selanjutnya dilakukan
tahap pengujian berupa uji kadar air, uji
kadar protein, uji kadar abu dan uji kadar
lemak.
Analisis Data

Data hasil percobaan yang diperoleh
selanjutnya dianalisis menggunakan sidik
ragam dan apabila terdapat perbedaan yang
nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjut
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf uji
5% untuk melihat signifikansi antar
perlakuan yang diberikan (Dima, dkk.,
2015).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Perlakuan pada Kandungan
Gizi Dendeng Ikan Nila.

Analisis Anova telah dilakukan
untuk mengetahui pengaruh perlakuan
subsitusi gula aren dengan ekstrak daun
kesambi pada kandungan gizi dendeng
ikan nila. Hasil analisis Anova
ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai signifikansi p dari hasil uji Anova

Nilai p Keterangan
Kadar air | Kadar protein | Kadar abu Kadar lemak g
0,003 0,0001 0,03 0,0001 Signifikan

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai
p dari hasil uji Anova untuk semua uji
yang dilakukan lebih kecil dari 0,05
sehingga dapat disimpulkan bahwa
perlakuan substitusi gula aren dengan
ekstrak daun kesambi  berdampak
signifikan terhadap nilai kadar air, kadar
protein, kadar abu, dan kadar lemak
dendeng ikan nila.
Pengaruh perlakuan pada Kadar Air
(%) Dendeng Ikan Nila

Rata-rata kadar air ikan nila
(Oreochromis niloticus) yang mendapat
perlakuan substitusi gula aren dengan
ekstrak daun kesambi tertera pada Tabel

2.
Tabel 2. Rata-rata Kadar Air Ikan Nila (%) dan hasil uji BNT.
Ulangan
Perlakuan 01 U2 U3 m Total Rerata

Al 71,08 71,67 71,80 73,84 | 287,39 72.102
A2 72,89 71,97 70,14 69,43 | 284,43 71,113b
A3 69,35 70,43 69,71 69,14 | 278,62 69,66°¢

A4 68,13 69,09 69,00 67,18 | 273,40 68,35°
Ket :Superskrip yang sama dalam kolom yang sama, berbeda tidak nyata (p>0,05)
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Berdasarkan data pada Tabel 2,
terlihat bahwa semakin tinggi presentasi
substitusi ekstrak daun kesambi maka
semakin rendah kandungan air dendeng

ikan nila dengan rataan umum
70.31+1.64%. Ditinjau dari kadar air,
dendeng yang berkualitas adalah

dendeng yang memiliki kadar air yang
relatif kecil. Berdasarkan Tabel 2, dapat
diketahui bahwa penggunaan ekstrak
daun kesambi 75% dan gula aren 25%
(perlakuan A4) adalah perlakuan yang
paling efektif dalam menurunkan kadar
air dendeng ikan nila karena memiliki
nilai kadar air terkecil dibanding dengan
3 perlakuan lainnya.

Penurunanan nilai  kadar air
dendeng ikan nila akibat substitusi gula
aren dengan ekstrak daun kesambi ini
diduga karena ekstrak daun kesambi
memiliki senyawa aktif seperti senyawa
fenolik, asam lemak, tanin, sterol,
hidroksil dan triterpenoid (Goswani dan
Singh, 2017) yang bersifat hidrofilik
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sehingga secara kimiawi mampu memacu
pelepasan ikatan air dan menyebabkan
peningkatan laju osmosis. Penggunaan
EDK 75% dan gula aren 25% secara
bersamaan akan menurunkan secara sangat
nyata kadar air dendeng ikan nila. Hasil
pada penelitian ini sesuai dengan hasil
penelitian Maisyaroh dkk., (2018) yang
juga menemukan bahwa penggunaan jenis
gula merah 25% menghasilkan kadar air
paling rendah. Lebih lanjut, Naufalin dkk.,
(2013) menyatakan bahwa kadar air yang
menurun pada dendeng ikan nila antara
lain  disebabkan  oleh  kemampuan
higroskopis gula sebab gula aren memiliki
sifat lebih mudah menarik air.
Pengaruh perlakuan pada Kadar
Protein (%) Dendeng Ikan Nila

Nilai kadar protein untuk 16 sampel
ikan nila yang mendapat perlakuan
substitusi gula aren dengan ekstrak daun
kesambi tertera pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata Kadar Protein Ikan Nila (%) dan hasil uji BNT

Perlakuan U1 UZUIanganus M Total | Rerata
Al 19,17 19,68 19,74 19,56 78,14 | 19,542
A2 21,36 21,06 22,19 21,40 86,02 | 21,50°
A3 22,65 24,08 23,47 24,21 94,41 | 23,60°¢
Ad 25,04 26,42 26,15 26,30 | 103,91 | 25,98¢

Ket : Superskrip yang sama dalam kolom yang sama, berbeda tidak nyata (p>0,05)
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Seperti terlihat pada Tabel 3, kadar
protein dendeng ikan nilai semakin
meningkat ketika presentasi ekstrak daun
kesambi yang menggantikan gula aren
semakin besar. Kualitas dendeng ikan
nila akan semakin baik jika kadar
proteinnya semakin tinggi. Tabel 3
menunjukkan bahwa kandungan protein
terbesar dimiliki oleh dendeng ikan nila
perlakuan A4, yakni penggunaan ekstrak
daun kesambi 75% dan gula aren 25%
secara bersamaan, sehingga dapat
dikatakan bahwa perlakuan ini sangat
efektif dalam meningkatkan kadar
protein dendeng ikan nila.

Salah satu faktor yang dapat diduga
sebagai penyebab meningkatnya kadar
protein ini diduga terkait dengan kadar
air dendeng ikan nila, dimana perlakuan
A4 memiliki kadar air terendah
dibanding dengan ketiga perlakuan
lainnya. Hal ini karena secara umum
kadar protein berbanding terbalik dengan
kadar air dalam suatu sampel Hasil ini
juga sejalan dengan hasil penelitian yang
dilakukan oleh Sebranek (2009), yang
menyatakan bahwa tinggi tertentu
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atau rendahnya nilai protein yang terukur
dapat  dipengaruhi  oleh  besarnya
kandungan air yang hilang (dehidrasi) dari
bahan. Nilai protein yang terukur akan
semakin besar jika jumlah air yang hilang
semakin besar. Namun peningkatan kadar
protein juga dapat disebabkan oleh
penggunaan bumbu. Menurut Hasnelly dan
Rulianti  (2017), penyebab terjadinya
kenaikan kadar protein pada dendeng ikan
yaitu karena adanya penambahan bumbu
dan proses pengeringan. Sehingga diduga
penambahan bumbu, gula aren dan ekstrak
daun kesambi yang tercampur pada ikan
nila perlakuan A4 mampu mengikat protein
sehingga tetap terjaga saat proses
pengeringan dan semakin tinggi pemberian
kesambi semakin tinggi kadar protein yang
diikat.

Pengaruh perlakuan pada Kadar Abu
(%) Dendeng Ikan Nila

Rata-rata kadar abu ikan nila
(Oreochromis niloticus) yang mendapat
perlakuan substitusi gula aren dengan
ekstrak daun kesambiditampilkan pada
Tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata Kadar Abu Ikan Nila (%) dan hasil uji BNT

Perlakuan U1 02 Ulangarb 3 m Total Rerata
Al 16,90 15,24 14,12 13,75 | 60,02 15,002
A2 13,35 13,54 13,67 12,43 | 52,99 | 13,25b¢
A3 14,70 14,66 13,50 13,63 | 56,49 | 14,12abd
A4 13,43 13,44 12,85 12,90 | 52,62 | 13,15¢d

Ket : Superskrip yang sama dalam kolom yang sama, berbeda tidak nyata (p>0,05)
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Tabel 4 menunjukkan adanya
kecenderungan penurunan kadar abu
dendeng ikan nila Kketika substitusi
ekstrak  daun  kesambi  semakin
diperbesar. Nilai kadar abu dendeng ikan
nila dalam penelitian ini cukup tinggi
yakni dalam kisaran 13,15%-15%, lebih
tinggi dibanding dengan nilai kadar abu
untuk dendeng ikan patin siam yakni
berkisar 6,94-7,80% (Suryanti, dkk.,
2010). Kadar abu dendeng ikan nila ini
juga lebih tinggi dibanding dengan kadar
abu dendeng daging sapi (7,77%),
dendeng kuda (7,67%) dan dendeng
domba (7,59%) (Suharyanto, dkk.,
2008). Salah satu penyebab perbedaan
nilai kadar abu yang signifikan ini diduga
akibat penggunaan presentasi dan jenis
gula yang berbeda antara penelitian ini
dan kedua penelitian tersebut di atas.
Suryanti, dkk., (2010) menggunakan gula
putih sebesar 20% pada pembuatan
dendeng ikan patin siam sementara
Suharyanto, dkk., (2008) menggunakan
15% gula pasir dalam pembuatan
dendeng daging sapi, kuda dan domba.
Jika dibandingkan dengan perlakuan A4
dalam penelitian ini dimana digunakan
25% gula aren, kadar abu dalam
penelitian ini lebih tinggi dari kedua
penelitian ini. Hal ini mengindikasikan
bahwa penggunaan gula putih dan gula
pasir dapat menghasilkan  olahan
dendeng yang memiliki kadar abu yang
lebih  rendah  dibanding  dengan
penggunaan gula aren atau gula merah.
Hasil penelitian ini juga sejalan dengan
penelitian Maisyaroh dkk., (2018) yang
memperoleh kadar abu sebesar 16,31%
untuk dendeng ikan nila  yang
menggunakan 25% gula merah.
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Nilai kadar abu yang relatif tinggi
dalam penelitian ini dan penelitian
Maisyaroh, dkk., (2018) mengindikasikan
bahwa untuk memperoleh nilai kadar abu
dendeng yang lebih rendah pada penelitian
selanjutnya dapat diganti penggunaan gula
merah dengan gula putih atau gula pasir.

Semakin rendah kadar abu dendeng
ikan nila merupakan salah satu indikasi
bahwa dendeng ikan tidak mudah hangus.
Oleh karena itu, berdasarkan Tabel 4, dapat
ketahui bahwa perlakuan yang paling
efektif dalam menurunkan kadar abu
dendeng ikan nila adalah perlakuan A4
(75% ekstrak daun kesambi dan 25% gula
aren). Hal ini karena perlakuan A4
memiliki kadar abu yang paling rendah
dibanding 3 perlakuan lainnya sehingga
perlakuan A4 dianggap sebagai perlakuan
yang paling efektif dalam menurunkan
kadar abu dendeng ikan nila. Meskipun
demikian, karena perlakuan A3 tidak
berbeda nyata dengan perlakuan A2 dan
A4 (ditandai dengan superskrip yang sama
yakni secara berturut-turut b dan d), maka
dapat disimpulkan bahwa perlakuan A2
merupakan perlakuan yang selain memiliki
kadar abu rendah, juga hanya
menggunakan ekstrak daun kesambi yang
relatif lebih sedikit dibanding dengan
perlakuan A4. Dari sisi ekologi,
penggunaan relatif sedikit daun kesambi ini
dapat mendukung usaha pelestarian pohon
kesambi di masa mendatang.

Kadar abu tertinggi pada perlakuan
Al disebabkan oleh kandungan gula yang
besar tanpa penggunaan ekstrak daun
kesambi. Hal ini sesuai dengan penelitian
Dewi dan lbrahim (2006), yang
menyatakan bahwa penggunaan
konsentrasi  gula yang terlalu tinggi
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menghasilkan produk dendeng ikan yang
mudah hangus. Selain itu, dalam
penelitian ini ikan nila dipotong dengan
bentuk  kupu-kupu  yang  masih
menyertakan tulang, bagian kepala, dan
ekor dalam pengolahannya. Sehingga
menyebabkan kadar abu yang tinggi.
Hasil ini sesuai dengan penelitian
Prawaningrum (1989) dalam Maisyaroh,
dkk, (2018), bahwa dendeng ikan bentuk
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kupu-kupu cenderung menghasilkan kadar
abu yang lebih tinggi dibandingkan dengan
dendeng ikan bentuk fillet.
Pengaruh perlakuan pada Kadar Lemak
(%) Dendeng Ikan Nila

Rata-rata kadar lemak ikan nila
(Oreochromis niloticus) yang mendapat
perlakuan substitusi gula aren dengan
ekstrak daun kesambi ditampilkan pada
Tabel 5.

Tabel 5. Rata-rata Kadar Lemak Ikan Nila (%) dan hasil uji BNT

Perlakuan U1 U2UIanganU3 Ua Total Rerata
Al 14,74 15,52 16,12 16,31 | 62,69 15,672
A2 17,52 17,20 17,44 16,07 | 68,22 17,06°
A3 18,16 18,30 18,46 19,41 | 74,34 18,58¢
A4 21,29 22,55 23,70 22,13 | 89,67 22,424

Ket :Superskrip yang sama dalam kolom yang sama, berbeda tidak nyata (p>0,05)

Berdasarkan data pada Tabel 5,
kadar lemak dendeng ikan nila semakin
meningkat ketika presentasi ekstrak daun
kesambi sebagai pengganti gula aren
meningkat. Maisyaroh, dkk., (2018) juga
menemukan bahwa kadar lemak dendeng
ikan nila juga sedikit lebih besar dari
kadar lemak dendeng daging sapi, kuda,
dan domba yakni sebesar 9,31%.
Perbedaan yang signifikan pada kadar
lemak dendeng ikan nila dalam
penelitian ini dan hasil kedua penelitian
di atas diduga akibat penggunaan ekstrak
daun kesambi sebagai pengganti gula
aren dalam proses pembuatan dendeng.

Kenaikan kadar lemak dendeng
ikan nila ini diduga terkait dengan
penurunan kadar air pada dendeng ikan
nila ketika semakin banyak ekstrak daun
kesambi digunakan untuk mengganti
gula aren.
digunakan pada proses pengeringan akan

Dengan kata lain, tingginya kadar lemak
pada perlakuan A4 salah satunya
diakibatkan oleh rendahnya kadar air pada
perlakuan  tersebut. Selaras  dengan
pendapat Rahayu dkk., (1992) dan Isamu
dkk., (2012), yang menyatakan bahwa
kadar lemak ikan berbanding terbalik
dengan kadar air. Lebih lanjut Hervelly dkk
(2003), dalam Maisyaroh dkk, (2018)
menyatakan bahwa selama pengeringan,
bahan pangan kehilangan kadar air yang
menyebabkan naiknya kadar zat gizi di
dalam massa yang tertinggal. Hal ini juga
sejalan dengan Zuhra dan Erlina (2012),
meningkatnya kadar lemak dengan suhu
pengeringan yang tinggi dapat disebabkan
oleh penurunan kadar air sehingga
persentase kadar lemak meningkat. Hal
serupa dikemukakan oleh Yuniarti dkk.,
(2013) dalam Ikhsan dkk (2016), bahwa
lamanya waktu dan tinggi suhu yang
Dima, A.O.M., Solihin, D.D., Manalu, W.,
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menyebabkan kandungan lemak yang
ada pada bahan juga semakin meningkat
dan kandungan air yang semakin
menurun.

PENUTUP

Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian, maka
dapat disimpulkan bahwa Substitusi gula
aren dengan ekstrak daun kesambi
berpengaruh terhadap kandungan gizi
dendeng ikan nila. Selain itu, dapat
disimpulkan juga bahwa konsentrasi
yang paling efektif untuk menghasilkan
kadar protein dan kadar air terbaik pada
dendeng ikan nila adalah perlakuan A4
sementara konsentrasi yang disarankan
untuk memperolen kadar lemak dan
kadar abu terbaik adalah perlakuan A2.
Saran

Berdasarkan hasil penelitian maka
penulis menyarankan bahwa perlu
dilakukan penelitian lanjutan dengan
menggunakan perbandingan gula
aren:ekstrak daun kesambi yang berbeda
dan mengkaji pengaruh substitusi gula
aren pada kandungan gizi lainnya seperti
kadar karbohidrat. Selain itu, dapat juga
dilakukan uji mineral setelah pengujian
kadar abu.
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