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PENELITIAN DENDENG TAWES (PUNTIUS JAVANICUS)
DALAM BERBAGAI BENTUK OLAHAN

Oleh
Rosmawaty Peranginangin

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian dendeng ikan tawes dengan bentuk olahan butterfly (A), bentuk
fillet (B) yang disimpan pada suhu kamar sedangkan bentuk butterfly (C) disimpan dalam suhu
chilling.

Dendeng tawes mencapai jumlah bakteri 10° /gr bahan setelah penyimpanan 20 hari (A), 32 hari
(B) dan 85 hari (C). Pengamatan secara organoleptik ternyata panelis lebih menyukai bentuk fillet
daripada bentuk butterfly. Panelis menolak dendeng setelah penyimpanan 55 hari berdasarkan nilai
tekstur (A dan B) dan 104 hari untuk C berdasarkan bau.

PROCESSING OF PUNTIUS SATAY

By
Rosmawaty Peranginangin

ABSTRACT

A study on processing of puntius satay has heen carried out. Three different preparation were
tested, i.e. butterfly stored at room temperature (A), fillet stored at room temperature (B), and
butterfly stored at chill temperature (C).

The bacterial load of puntius satay reached 10° /g after 20 days, 30 days and 85 days of storage
respectively, and the products were rejected after 55 days for A and B, and 104 days for C
respectively. Fillet satay was more preferable than butterfly.

1. PENDAHULUAN

Indonesia yang terkenal akan banyak jenis ikannya yaitu sekitar 3000 jenis ikan laut dan 800
jenis ikan darat (Statistik Perikanan, 1977) dimana sebagian besar ikan darat dipasarkan dalam
bentuk hidup dan ikan laut dalam bentuk segar atau olahan. Urutan kepopuleran hasil olahan tradi-
sional di Indonesia adalah: pengolahan tradisional 50%, pendinginan atau pemasaran segar 42%.
pembekuan 3,1% dan selebihnya pengalengan, reduksi dan lain-lain (Sofyan, 1980).

Dendeng adalah pangan semi basah yang berkadar air 20—40% dapat dimakan tanpa rehidrasi
dan tidak memberikan rasa kering pada produk. Dendeng yang mempunyai kadar air 15-50%
bersifat plastis dan stabil dalam penyimpanannya tetapi perlu dimasak. Dalam pembuatan dendeng
biasanya digunakan rempah-rempah seperti: asam jawa, bawang putih, ketumbar, lengkuas dan di-
tambah dengan gula. Garam biasanya ditambahkan sekitar 4—5%. Bumbu dari alam ini berguna
untuk menghasilkan aroma, rasa khas dan daya awet tertentu pada ikan. Kekuatan bumbu untuk
menghambat perfumbuhan mikroba disebabkan karena minyak volatil dan essensial, alkaloid, senya-
wa tannin, antioksidan dan bahan lain (Rini, 1980). Penambahan garam berfungsi sebagai bahan
pengawet karena menimbulkan: tekanan osmotik yang menjadi tinggi sehingga sel-sel mikroba me-
ngering dan terplasmolisa, menurunkan kadar air yang menggumpalkan protein. Garam juga merang-
sang cita rasa dan menambah rasa enak pada produk ikan. Ketumbar termasuk rempah-rempah yang
menimbulkan bau sedap dan rasa yang gurih. Bawang putih berguna sebagai hahan pengawet makan-
an yang juga menimbulkan rangsangan tajam dan berfisat bakteriostatik dan germicidal. Asam dapat
menghambat perfumbuhan bakteri proteiolitik dan bakteri pembusuk, dapat menambah cita rasa,
mengurangi rasa manis dan menaikkan rasa asin, Gula yang umum digunakan adalah gula aren, un-
tuk menambah rasa manis dan lezat, memperbaiki tekstur daging dan aroma, gula dapat juga melu-
nakkan daging dengan mengurangi penguapan air (Mever, 1973).

Prinsip dari pembuatan dendeng adalah substitusi air dari bahan dengan bumbu pengawet. Un-
tuk memperpanjang daya tahan sebagian air bahan harus dihilangkan misalnya dengan pengeringan



bahan pada pembuatan dendeng. Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan terutama adalah
luas permukaan bahan, tebal bahan, suhu pengeringan, aliran udara dan tekanan uap di udara. Un-
tuk mempercepat pengeringan biasanya bentuk bahan dipotong tipis atau lebar karena pangan yang
banyak mengandung gula atau zat terlarut berberat molekul rendah akan memperlambat pengering-
an.

Kapang dapat tumbuh pada dendeng, sedangkan bakteri dan khamir sulit tumbuh (Lawrie,
1966). Untuk mencegah pertumbuhan kapang kadar air ikan dapat diturunkan menjadi sekitar
20—40% bobot kering tetapi produk dendeng yang diperoleh terlalu kering,

Dalam penelitian ini dilakukan dendeng tawes dalam berbagai bentuk olahan dan untuk melihat
sejauh mana daya awet dendeng disimpan dalam suhu kamar dan suhu chilling dan diamati secara

mikrobiologis dan organoleptik selama penyimpanan.

II. METODA PENELITIAN

IL.1. Bahan

Bahan yang digunakan untuk membuat dendeng ikan adalah ikan tawes (Puntius javanicus),
yang dibeli dari pasar ikan Cisaat (Sukabumi) dalam keadaan hidup dimasukkan kedalam kantong
plastik berisi air dan diberi oksigen untuk dibawa ke laboratorium Balai Penelitian Teknologi Per-
ikanan di Jakarta. Bumbu-bumbu yang digunakan seperti garam, gula putih, asam jawa, bawang
putih, ketumbar, lengkuas semuanya dipersiapkan terlebih dahulu.

ML2. Prosedur

Ikan tawes dibagi dalam dua bagian dimana satu bagian diolah berbentuk butterfly yaitu ikan
tawes dibelah bagian perut sampai ke insang secara membujur, namun tidak sampai terputus, se-
dangkan bagian isi perut, bagian kepala dan jerohan dibuang. Bagian sisik tidak dibuang. Satu bagian
lain dibuat berbentuk fillet yaitu hanya diambil bagian dagingnya. caranya sama seperti diatas tetapi
bagian tulang dan sisik dibuang.

Setelah masing-masing bentuk olahan tersebut diatas selesai disiangi setiap bagian ikan direndam
dalam larutan bumbu yang terdiri dari: gula putih yang dimasak terlebih dahulu (30%), asam jawa
6%, ketumbar 1%, lengkuas 2,5%, bawang putih 1,25% dan garam 5%. Gula putih setelah dimasak
sampai larut dalam air, bumbu-bumbu dihaluskan dengan pertolongan waring blender dan dicampur-
kan dengan gula yang telah dimasak ditambah garam 5%, kemudian disaring sehingga yang kita
gunakan hanyalah ekstrak bumbu ini.

Daging ikan dibentangkan satu persatu dalam larutan bumbu lalu ditumpukkan secara teratur
didalam cairan bumbu. Semua ikan direndam dalam cairan bumbu sekitar 12 jam didalam wadah
ember tertutup. Tumpukan ikan didalam rendaman bumbu dapat ditekan dengan bahan pemberat
agar lebih banyak air yang keluar dari daging ikan. Ikan hasil rendaman diatur diatas kawat yang
berupa jaring jangan sampai bersentuhan dan tidak boleh bertumpuk untuk kemudian dijemur di-
bawah sinar matahari.

IIL3. Bentuk Olahan

Bentuk olahan yang dilakukan adalah:
A: Tawes dendeng bentuk butterfly disimpan pada suhu kamar.
B: Tawes dendeng bentuk fillet disimpan pada suhu kamar.
C: Tawas dendeng bentuk butterfly disimpan suhu chilling.

Pada masing-masing perlakuan dilakukan ulangan dua kali dan diolah secara faktorial acak leng-
kap. Parameter pengamatan selama penyimpanan meliputi: jumlah bakteri, jumlah kapang, rupa,
bau, rasa dan tekstur. Pengamatan dilakukan 3 hari sekali untuk penyimpanan suhu kamar dan 7
hari sekali untuk dendeng yang disimpan pada suhu chilling.

IV. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

IV.1. Jumlah Bakteri dan Jumlah Kapang.

Bentuk olahan tawes dendeng butterfly suhu kamar (A), tawes dendeng fillet s1.1hu kamar (B)-
dan tawes dendeng butterfly suhu chilling (C) berpengaruh sangat nyata terhadap jumlah bakteri
maupun jumlah kapang selama penyimpanan (Lampiran 1 dan 2).
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Pertumbuhan bakteri selama penyimpanan menunjukkan kenaikan untuk A dan B (Gambar 1)
demikian pula untuk C (Gambar 2). Jumlah bakteri pada B lebih rendah dibandingkan dengan per-
tumbuhan bakteri pada A. Kenaikan bakteri pada penyimpanan suhu chilling lebih lambat daripada
penyimpanan suhu kamar. Apabila kita berpatokan pada standar ikan asap sebagai kesegaran adalah
batas maksimum 10°g/bahan maka nilai ini akan dicapai dalam waktu 20 hari (A), 32 hari (B) dan
85 hari (C).
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Gambar 1. Jumlah bakteri dari A dan B selama penyimpanan suhu kamar.
Figure 1. Bacterial load of A and B during storage at room temperature.
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Gambar 2. Kenaikan bakteri selama penyimpanan suhu chilling
Figure 2. Total Plate Count during storage at chill temperature.






