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ABSTRAK: Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang dapat diolah menjadi berbagai 

produk makanan, salah satunya dendeng yang menawarkan alternatif lebih ekonomis tanpa 

mengorbankan cita rasa dan kualitas, meskipun memiliki kekurangan pada warna yang kurang 

menarik. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi optimal angkak (Monascus 

purpureus) sebagai pewarna alami yang aman untuk meningkatkan warna dendeng ayam giling, 

serta mengevaluasi pengaruh konsentrasi angkak dan suhu oven terhadap mutu fisikokimia, angka 

lempeng total (ALT), dan karakteristik organoleptik dendeng ayam giling. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan kombinasi konsentrasi 

angkak (1% dan 3%) dan suhu oven (80°C dan 100°C), masing-masing dilakukan tiga kali ulangan. 

Parameter yang dianalisis meliputi warna (L, a, b), kadar air, kadar protein, ALT, dan organoleptik 

(rasa, warna, aroma, tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan angkak 

meningkatkan intensitas warna merah dan aktivitas antibakteri secara signifikan, sementara suhu 

oven berpengaruhiterhadapekadarcair dan protein. Perlakuangterbaik diperoleh padakkonsentrasi 

angkak 3% dan suhu oven 100°C, dengan warna merah gelap, kadar protein 27,13–30,06%, ALT 

0,022 x 10⁵ koloni/gr, dan tingkat penerimaan organoleptik tinggi. Dengan demikian, angkak dapat 

digunakan sebagai pewarna alami dan pengawet pada dendeng ayam giling. 

Kata Kunci: angkak, pewarna alami, suhu oven, dendeng ayam giling. 
 

ABSTRACT: Chicken meat is a source of animal protein that can be processed into various food 

products, including jerky, offering a more economical alternative without compromising taste and 

quality, although it has the drawback of less appealing color. This study aims to determine the 

optimal concentration of angkak (Monascus purpureus) as a safe natural colorant to enhance the 

color of minced chicken jerky and evaluate the effects of angkak concentration and oven temperature 

on its physicochemical properties, total plate count (TPC), and organoleptic characteristics. The 

study used a Completely Randomized Design (CRD) with four treatments combining angkak 

concentrations (1% and 3%) and oven temperatures (80°C and 100°C), each replicated three times. 

The analyzed parameters included color (L, a, b), moisture content, protein content, TPC, and 

organoleptic properties (taste, color, aroma, texture). The results of the study showed that adding 

angkak significantly increased red color intensity and antibacterial activity, while oven temperature 

affected moisture and protein contents. The best treatment was found at 3% angkak concentration 

and 100°C oven temperature, yielding dark red color, protein content of 27.13–30.06%, TPC of 

0.022 x 10⁵ CFU/g, and high organoleptic acceptance. Thus, angkak canibe usedtas asnatural 

colorant and preservativeKfor minced chicken jerky. 

Keywords: angkak, natural colorant, oven temperature, chicken jerky. 
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PENDAHULUAN 

Daging ayam potong (pedaging) merupakan daging unggas salahEsatu 

komoditiOpeternakanEyangEmenjadikandalangsumber protein hewani serta sangat 

menunjang guna memenuhi kebutuhan dasar bahan pangan di Indonesia (Umam et 

al., 2015). Daging ayam cukupidigemari oleh masyarakat Indonesia. Hal tersebut 

dapat dilihatidari produksi serta konsumsi daging masyarakat di Indonesia dari 

tahun 2021 sebanyak 3.185.698,48 ton serta pada tahun 2023 meningkat sebesar 

3.997.652,70 ton (BPS, 2024). Daging ayam jenis ras dapat diolah dalam berbagai 

jenis produk yang menarik dengan aneka bentuk serta rasa untuk tujuan 

memperpanjang masa simpanijuga dapat meningkatkan nilai ekonomis tanpa 

mengurangi nilaiigizi dagingiyang diolah (Kemalawaty et al., 2019). Menurut 

Winahyu et al., (2023), Daging ayam dapatidiolah menjadiiberbagai produk 

makanan, salah satunya adalah dendeng.  

Dendeng merupakan sumber protein hewani yang termasuk dalam kelompok 

produk Intermediate Moisture Food (IMF) dengan kadar air berkisar antara 10-50% 

(Josopandojo et al., 2019). Sedangkan menurut Purnomo & Adiono (1981) dalam 

Febrianingsih et al., (2016), Dendeng giling merupakan salah satu produk olahan 

daging secara tradisional dibuat dari daging giling yang ditambah gula aren, garam 

dapur serta bumbu-bumbu. Secara umum, dendeng yang tersedia di pasaran adalah 

dendeng yang terbuat dari daging sapi, baik dalam bentuk giling maupun iris. 

Namun, harga daging sapi sangat mahal dan cenderung terus meningkat setiap 

tahunnya, dibandingkan dengan daging ayam yang relatif murah (Afiyah, 2022). 

Dengan menggunakan daging ayam, yang lebih terjangkau secara ekonomi, 

dendeng dapat diproduksi dengan biaya yang lebih rendah tanpa mengorbankan cita 

rasa dan kualitas. 

Penggunaan daging ayam pada produk dendeng memiliki kekurangan, yaitu 

warna yang kurang menarik. Dendeng dengan bahan baku daging ayam cenderung 

memiliki warna yang lebih pucat, tidak seperti dendeng dengan bahan baku daging 

sapi. Warna dendeng sapi umumnya cenderung berwarna coklat atau bahkan 

berwarna coklat gelap kehitaman (Febrianingsih et al., 2016). Dalam mengatasi 

permasalahan tersebut, maka dapat menggunakan penambahan pewarna yang dapat 

membuat warna dari produk dendeng ayam menjadi lebih menarik. Pewarna yang 

aman untuk digunakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan adalah 

pewarna alami, salah satunya adalah angkak yang dapat digunakan pada dendeng 

sebagai bahan pewarna tambahan (Sudjatinah & Wibowo, 2017). 

Pigmen angkak merupakan pewarna alami serta telah lama diaplikasikan pada 

berbagai jenisipangan di negara-negaraiAsia seperti Jepang, Cina, Thailand, 

Filipina dan Indonesia (Trisnagati & Suprihartini, 2019). Berdasarkan penelitian 

Atma Y., (2015), Jika konsentrasi penggunaan angkak semakin tinggi maka akan 

mempengaruhi kualitas hasil akhir warna pada produk sosis. Selain itu, angkak 

tidak hanya berfungsi sebagai sumber pigmen merah, namun juga memiliki 

kemampuan sebagai pengawet daging karena sifat antimikrobanya (Susetyo et al., 

2016). Sehingga sangat sesuai digunakan sebagai pewarna makanan pada produk 

yang rentan terhadap kontaminasi mikroba. Merujuk pada penelitian Pakpahan & 

Dewi (2022), menunjukkan hasil penambahan konsentrasi angkak antara 0% 

hingga 3% memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas antimikroba yang berarti 
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semakin tinggi konsentrasi angkak, maka semakin tinggi pengaruh angkak dalam 

mengurangi aktivitas antimikroba. 

Selain angkak yang dapat mempengaruhi warna pada dendeng, suhu oven 

yang digunakan dalam proses pemasakan dendeng juga dapat mempengaruhi hasil 

warna produk akhir, yang terjadi karena adanya proses reaksi maillard. Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Sau et al. (2023), menyimpulkan jika hasil akhir 

produk dendeng yang dikeringkan dengan menggunakan oven dengan suhu 90-

100oC berpengaruh terhadap segi organoleptiknya, yang berarti dapat diterima dan 

layak untuk dikonsumsi. Dengan demikian, penting untuk melakukan kajian guna 

menentukan konsentrasi angkak yang optimal untuk menghasilkan warna terbaik 

pada dendeng ayam giling, serta mengevaluasi sifat fungsional tambahan dari 

angkak, yaitu aktivitas antibakteri. Penelitian ini bertujuanguntuk 

mengetahuiPsuhu pemasakan yangatepat dalamImemproduksi dendeng ayam 

dengan kadar protein dan kadar air yang memenuhi syarat mutu, serta memastikan 

sifat organoleptik dendeng ayam giling dapat diterima oleh konsumen. 

 

METODE 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Proses pembuatan sampel dendeng ayam dilaksanakanedi DapuriTeknologi 

PanganO(Dapur TEPA) FakultasiiPertanian Universitas Dr. Soetomo. Untuk 

Penelitian uji fisikokimiaKyaitu Uji Warna L*a*b, Uji Angka Lempeng Total 

(ALT), Uji Kadar Air, dan Uji Kadar Protein dilakukan di laboratorium Balai 

Penelitian dan Konsultasi Industri Surabaya. Serta untuk Uji Organoleptik 

diselenggarakan di Lingkungan Kampus Tristar Segi 8 Surabaya. 
 

Rancangan Percobaan 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) satu faktorial yang terdiri dari perlakuan yang di 

kombinasikan, yaitu dengan perlakuan penambahan konsentrasi angkak (Monascus 

purpureus) dan perbedaan suhu oven, sehingga didapatkan 4 perlakuan dan 3 

pengulangan yang dapat dilihatipada Tabel 1. 
 

Tabel 1. Perlakuan Konsentrasi Angkak dan Suhu Oven 

Kode Perlakuan Konsentrasi Angkak (%) Suhu Oven (°C) 

A1S1 1 80 

A1S2 3 80 

A2S1 1 100 

A2S2 3 100 
 

Prosedur Kerja 

Peralatan yang digunakan pada penelitian pembuatan dendeng ayam dengan 

perbedaan konsentrasi angkak dan perbedaan suhu oven ini meliputi timbangan 

digital, baskom, sendok, pisau, food processor, kertas roti, rolling pin, loyang, 

cooling rack, dan oven deck. Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan 

dendeng ayam giling meliputi 1 kg dadaiiayam tanpa tulang dan kulit, 165 gr gula 

semut aren, 50 gr bawang putih halus, 35 gr gula kristal putih, 25 gr garam, 15 gr 

saus tiram, 5 gr ketumbar, 5 gr lada hitam, dan angkak yang dibeli melalui website 
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Herbaleo dengan konsentrasi 13 gr dan 39 gr dari hasil 1% dan 3% total bahan yaitu 

1.300 gr yang diperlukan untuk masing-masing sampel.  

Proses pembuatan dendeng ayam yaitu (1) giling daging ayam bagian dada 

tanpa tulang serta kulit hingga halus; (2) campur gilingan ayam dan bahan sesuai 

dengan takaran hingga tercampur rata; (3) semua adonan yang sudah tercampur rata 

diletakkan di atas kertas roti dan ditutup, kemudian dicetak dan dipipihkan 

menggunakan rolling pin hingga ketebalan ± 2 mm; (4) dendeng dioven dengan dua 

kali pengovenan, oven pertama masukkan dendeng bersama kertas roti yang masih 

tertutup selama 20 menit dan suhu yang sesuai dengan perlakuan, untuk 

pengovenan kedua keluarkan dendeng dari kertas roti dan oven kembali diatas 

cooling rack selama 25 menit dan suhu yang sesuai dengan perlakuan; (5) dendeng 

dipotong dengan ukuran ± 2 x 5 cm atau sesuai selera; (6) dendeng dikemas 

menggunakan alat vacuum sealer. 
 

Analisis Uji Warna L*a*b 

Analisis uji warna L*a*b dilakukan denganimetode CIELAB menggunakan 

colour reader atau colorimeter yang meliputi warna L (kecerahan), a* (kemerahan) 

dan b* (kekuningan) yang merujuk pada penelitian Fadlilah et al., (2022). Analisis 

uji tersebut dilakukan dengan cara menempatkan sampel di atas permukaan datar 

yang bersih dan pastikan pencahayaan sekitar konsisten, selanjutnya arahkan sensor 

colorimeter ke permukaan sampel dan lakukan pengukuran. 
 

Analisis UjikKadar Airing 

Analisis uji kadar airimenggunakanemetode gravimetrikatau oven udara yang 

merujuk pada SNI 2908:2013. Prosedur pengujian tersebut yaitu, pertama panaskan 

pinggan aluminium dan tutupnya di oven pada suhu (125 ± 1)°C selama satu jam. 

Setelah itu, dinginkan di desikator selama 20 hingga 30 menit dan timbang 

menggunakan neraca analitik untuk mencatat berat awal (W0). Berikutnya, 

masukkan 2 gr sampel ke dalam pinggan, tutup kembali, dan timbang untuk 

mencatat berat awal sampel (W1). Kemudian, panaskan pinggan berisi sampel 

dalam oven dengan kondisi terbuka pada suhu yang sama selama 2 hingga 4 jam. 

Setelah proses pemanasan selesai, tutup kembali pinggan, dinginkan di desikator 

hingga suhunya sama dengan suhu ruang, lalu timbang untuk mencatat berat akhir 

(W2). Ulangi prosedur ini sebanyak dua kali untuk memastikan hasil yang 

konsisten. Selanjutnya, perhitungan uji kadar air dapat dilakukan dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut. 
 

Kadar air (%) = 
𝑾𝟏− 𝑾𝟐

𝑾𝟐 − 𝑾𝟎
  x 100% 

 

Keterangan: 

W0 = Bobotipingganikosong dan tutup, dinyatakan dalam gram (g) 

W1 = Bobot pinggan,itutupnya dan sampel sebelum dikeringkan, dinyatakan dalam 

bentuk gram (g) 

W2 = Bobot pinggan, tutupnya dan sampel setelah dikeringkan, dinyatakan dalam 

gram (g). 
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Analisis Uji Kadar Protein 

Uji kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl sesuai SNI 2908:2013. 

Langkah pertama, timbang 1–2 gr sampel (W) ke dalam labu Kjeldahl, tambahkan 

2 tablet katalis atau 1 gr katalis selen, 8–10 batu didih, dan 25 ml H2SO4 pekat. 

Kedua, panaskan campuran hingga mendidih dan larutan menjadi jernih kehijauan, 

pastikan dilakukan di lemari asam atau alat destruksi dengan pengisap asap. Ketiga, 

biarkan larutan dingin, lalu encerkan dengan air suling secukupnya. Keempat, 

tambahkan 50–75 ml larutan NaOH 30% hingga campuran menjadi basa (diperiksa 

dengan indikator PP). Kelima, suling selama 5–10 menit atau hingga destilat 

mencapai 150 ml, gunakan 50 ml larutan HBO 4% sebagai penampung destilat. 

Keenam, bilas ujung pendingin dengan air suling. Ketujuh, titrasi campuran destilat 

dengan larutan HCl 0,2 M. Kedelapan, lakukan juga pengujian blanko. Hasil kadar 

protein dihitung menggunakan rumus yang sebagaiiberikut. 
 

Kadariprotein (%) = 
(𝑽𝟏− 𝑽𝟐) 𝑿 𝑵 𝟏𝟒,𝟎𝟎𝟕 𝑿 𝟔,𝟐𝟓 𝑿 𝟏𝟎𝟎%

𝐖
 

 

Keterangan : 

V1 = Volume HCI 0,2 N untukititrasi sampel, dinyatakanidalamimililiter (ml) 

V2 = Volume HCI 0,2 N untukititrasi blanko, dinyatakanidalamimililiter (ml) 

N = Normalitas larutan HCl, dinyatakan dalam mililiter (ml) 

W = Bobot sampel, dinyatakan dalam miligram (mg) 

14,007 = Bobot atom Nitrogen 

6,25 = Faktoriprotein 
 

Analisis Uji Angka Lempeng Total 

Analisis mikroba uji angka lempeng total (ALT) dilakukan menggunakan 

metode cawan tuang (Pour Plate) yang merujuk pada SNI 2908:2013. Prosedur 

pengujian tersebut dilakukan dengan cara yaitu, pertama, buat pengenceran 

menggunakan larutan Butterfield’s Phosphate-Buffered Dilution Waterin(BPB). 

Pipet 1 ml dari setiap pengenceran (F) 10⁻¹ hingga 10⁻⁴ ke dalam cawan petri steril 

dua kali. Tambahkan 12–15 ml media PCA cair yang dipanaskan hingga suhu (45 

± 1) °C ke dalam cawan petri. Goyangkanocawan petri dengan hati-hati agar sampel 

dan media tercampur rata. Lakukan pemeriksaan blanko dengan mencampurkan air 

pengencer untuk setiap sampel. Biarkan campuran memadat di cawan petri, lalu 

inkubasi dalam posisi terbalik pada suhu 35 °C selama (45 ± 2) jam. Setelah 48 jam, 

hitung jumlah koloni (n) pada cawan dengan 25–250 koloni. Hitung kadar protein 

menggunakan rumus sebagai berikut. 
 

Angka Lempeng Total (koloni/g) = n x F 
 

Keterangan: 

N = Rata-rata koloniadariidua cawangpetri dari satuhpengenceran, dinyatakan 

dalamikoloniiper gram (koloni/g) 

F  =   Faktor pengencerangdari rata-rata koloniayangidipakaikan 
 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan mengamati sampel berdasarkan parameter 

rasa, warna, aroma, dan tekstur, menggunakan 25 panelis yang agak terlatih, dengan 
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penilaian menggunakan skala 5, yaitu: (1) Sangatitidakisuka, (2) Tidakosuka, 

(3)eNetral, (4)oSuka, dani(5) Sangatosukae (Sachlan et al., 2019). 
 

Analisis Datang 

Data yang diperolehiselanjutnyakdianalisis menggunakangmetode Analisis 

SidikARagam yang diolah dengan software SPSS versi 24. Jika pada hasil analisis 

menunjukkan pengaruh perbedaangyang nyatap(p<0,05), maka dapat dilanjutkan 

dengan ujihBedakNyatarJujur/Uji Tukey (≤ 5% homogen), uji Beda 

NyatakTerkecil/LSD Test (5-10% homogen), dan uji Duncan (≥ 10% homogen) 

(Harjosuwono et al., 2011 dalam Akbar et al., 2022). Data non paprametrik 

yangimeliputi uji organoleptikiberdasarkan penilaian panelis dapat diuji dengan uji 

Kruskal Wallis (Hasri et al., 2021). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Warna L*a*bab 

Warna merupakan salah satu faktor penting yang dapat mencerminkan daya 

tarik visual suatu produk. Oleh karena itu, dalam penelitian ini, dilakukan pengujian 

warna dendeng ayam giling menggunakan metode CIELAB, yang mencakup 

pengukuran parameter L*o(kecerahan), a*i(kemerahan), dan b*e(kekuningan). 
 

Warna L* (Kecerahan)nn 

Hasileuji analisisisidik ragamedendeng ayam giling, diketahui bahwa setiap 

perlakuan memberikanipengaruh yang sangat nyata dengan nilai (P<0.05) terhadap 

warna L* (kecerahan). Hasil penentuan warna L* (kecerahan) pada dendeng ayam 

giling dapatidilihat padaiTabel 2 berikut. 
 

Tabel 2. Hasil Uji Warna L* (Kecerahan) 

No 
Kode 

Perlakuan 

Ulangan 
Total Rerata 

1 2 3 

1 A1S1 36,1 35,99 35,93 108,02 36,01d 

2 A2S1 33,63 33,56 33,45 100,64 33,55b 

3 A1S2 35,6 35,54 35,72 106,86 35,62c 

4 A2S2 33,18 33,08 33,2 99,46 33,15a 

KK = 0,38% (BNJ) 

Keterangan: Huruf diobelakangeangka yang sama notasinya padamasing-masing kolom menunjukkan 

tidak adalperbedaan pada uji BNJ 5% 

 

Berdasarkan data pada Tabel 2, dapatidiketahui bahwa nilai warna L* 

(kecerahan) pada dendeng ayam giling tertinggi adalah 36,01, yang terdapat pada 

perlakuan A1S1 dengan konsentrasi angkak 1% dan suhu pengovenan 80°C. 

Sementara itu, nilai warna L* (kecerahan) terendah terjadi pada dendeng ayam 

giling pada perlakuan A2S2 dengan konsentrasi angkak 3% dan suhu pengovenan 

100°C, yang memiliki nilai 33,15. Menurut Lazi et al., (2017), warna L* 

(kecerahan) memiliki rentang nilai antara 0-100, di mana nilai 00menunjukkan 
warna hitam, dan nilai 100 menunjukkan warna putih. Data tersebut ditegaskan 

pada Gambar 1 berikut ini. 
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Gambar 1. Grafik Uji Warna L* (Kecerahan) 

 

Perbedaan konsentrasi angkak pada pembuatan dendeng ayam giling dapat 

mempengaruhi warna L* (kecerahan), di mana semakin tinggi konsentrasi angkak 

yang digunakan, warna dendeng akan semakin gelap. Hal inikdisebabkan karena 

pigmengyang terkandungodalami angkak memiliki kemampuan untuk memberikan 

warna yang lebih intens, dan semakin banyak pigmen yang ditambahkan, semakin 

gelap warna yang dihasilkan pada produk akhir (Qois et al., 2023). Selain 

konsentrasi angkak, perbedaan suhu pengovenan pada dendeng ayam giling juga 

menghasilkan pengaruh nyata terhadap faktor warna L* (kecerahan). Semakin 

tinggi suhu dalam proses pengovenan menghasikan warna lebih gelap pada produk 

dendeng. Hal ini sejalan dengan prinsip proses pencoklatan nonenzimatis, di mana 

suhu dianggap sebagai salah satu faktor utama yang memicu perubahan warna, 

semakin tinggi suhu, semakin cepat terjadinya reaksi pencoklatan nonenzimatis, 

yang menyebabkan perubahan warna menjadi lebih coklat  (Nada et al., 2023).  

Aspek warna pada dendeng ayam giling juga dapat dipengaruhi oleh 

kandungan gula yang ada dalam formulasi. Pada resep pembuatan dendeng terdapat 

konsentrasi gula cukup tinggi yang terdiri dari 165 gr gula semut aren dan 35 gr 

gula kristal putih, yang memicu terjadinya reaksi karamelisasi pada dendeng. 

Proses ini terjadi ketika gula meleleh akibat pemanasan tinggi, yang kemudian 

menyebabkan perubahan warna pada dendeng ayam giling menjadi gelap 

(Kusnandar, 2019). 
 

Warna a* (Kemerahan) 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa dendeng ayam giling 

memberikan pengaruh yang signifikan (P<0.05) terhadap warna a* (kemerahan). 

Hasil penentuan warna a* (kemerahan) pada dendeng ayam giling dapat dilihat 

pada Tabel 3. 
 

Tabel 3. Hasil Uji Warna a* (Kemerahan) 

No 
Kode 

Perlakuan 

Ulangan 
Total Rerata 

1 2 3 

1 A1S1 17,07 17,15 17,19 51,41 17,14a 

2 A2S1 18,48 18,4 18,34 55,22 18,41b 

3 A1S2 17,35 17,24 17,27 51,86 17,29a 

4 A2S2 18,49 18,54 18,56 55,59 18,53b 

KK = 0,31% (BNJ) 

Keterangan: Huruf diobelakangeangka yang sama notasinya pada masing-masing kolom menunjukkan 

tidak adalperbedaan pada uji BNJ 5% 

Warna L* (Kecerahan)
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Nilai warna a* (kemerahan) tertinggi ditemukan pada dendeng dengan 

perlakuan A2S2, yaitu yang menggunakan konsentrasi angkak 3% dan dimasak 

pada suhu oven 100°C, menghasilkan nilai a* sebesar 18,53. Sebaliknya, nilai a* 

(kemerahan) terendah ditemukan pada dendeng dengan perlakuan A1S1, yang 

menggunakan konsentrasi angkak 1% dan suhu pengovenan 80°C, dengan nilai a* 

sebesar 17,14, menunjukkan perbedaan yang signifikan dalam intensitas warna 

merah antara kedua perlakuan tersebut. 
 

 
Gambar 2. Grafik Uji Warna a* (Kemerahan) 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi angkak yang 

digunakan, maka nilai a* (kemerahan) pada dendeng ayam giling cenderung 

semakin meningkat, seiring dengan penambahan angkak yang memberikan efek 

pewarnaan yang lebih intens. Sementara itu, perubahan nilai warna a* (kemerahan) 

yang disebabkan oleh perbedaan suhu oven yang digunakan hampir tidak 

menunjukkan perbedaan yang signifikan. Hal iniidisebabkan oleh pigmen merah 

dariiiangkak yang semakin meningkat seiring dengan bertambahnya konsentrasi 

angkak yang ditambahkan (Atma, 2015).  
 

Warna b* (Kekuningan) 

Hasil uji analisis sidik ragam menunjukkan bahwa dendeng ayam giling 

memberikan pengaruh signifikan (P<0.05) pada warna b* (kekuningan). Hasil 

penentuan warna b* (kekuningan) pada dendeng ayam giling dapat dilihat pada 

Tabel 4. 
 

Tabel 4. Hasil Uji Warna b* (Kekuningan) 

No 
Kode 

Perlakuan 

Ulangan 
Total Rerata 

1 2 3 

1 A1S1 6,23 6,19 6,25 18,67 6,22a 

2 A2S1 6,48 6,55 6,54 19,57 6,52b 

3 A1S2 6,29 6,24 6,27 18,8 6,27a 

4 A2S2 6,55 6,57 6,59 19,71 6,57b 

KK = 0,49% (BNJ) 

Keterangan: Huruf diobelakangeangka yang sama notasinya padamasing-masing kolom menunjukkan 

tidak adalperbedaan pada uji BNJ 5% 

 

Berdasarkan Tabel 4 di atas, dapat dilihat bahwa warna b* (kekuningan) pada 

dendeng ayam giling tertinggi dengan nilai rata-rata 6,57 terdapat pada perlakuan 

A2S2 dengan konsentrasi angkak 3% dan suhu pengovenan 100°C, sementara 

Warna a* (Kemerahan)
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warna b* terendah terjadi pada perlakuan A1S1 dengan konsentrasi angkak 1% dan 

suhu pengovenan 80°C dengan nilai rata-rata 6.22.  
 

 
Gambar 3. Grafik Uji Warna b* (Kekuningan) 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin banyak angkak yang 

digunakan, warna dendeng cenderung berubah. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Triasih et al., (2020), Semakin banyak penambahan angkak, nilai L akan semakin 

rendah, sementara nilai a dan b akan meningkat. Menurut Sari et al. (2019), 

Monascus purpureus atau angkak adalah kapang yang menghasilkan dua pigmen, 

yaitu pigmen merah monaskorubrin dan pigmen kuning monaskoflavin. Namun 

secara umum pigmen warna utama yang dihasilkan oleh M. purpureus pada 

fermentasi angkak adalah monaskorubrin, sehingga warna merah lebih dominan 

dibandingkan dengan warna kuning (Asben & Permata, 2018). 

Selain konsentrasi angkak, perbedaan suhu pengovenan pada dendeng ayam 

giling juga menghasilkan pengaruh nyata terhadap warna b* (kekuningan). 

Semakin tinggi suhu dalam proses pengovenan menghasilkan warna kuning tua 

pada produk dendeng yang terjadi karena adanya reaksi maillard. Reaksi maillard 

merupakan proses kondensasihantara guguslamino bebas dan gugus karbonilapada 

gula reduksi, yang membentuk glikosimingyang tidakoberwarna, kemudian produk 

ini akan terurai hingga menghasilkan senyawardengan warna kuning tua (Fadlilah 

et al., 2022).  
 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam kadar air dendeng ayam giling, 

menunjukkan bahwa memberikan pengaruh nyata (P<0.05). Hasil penentuan kadar 

air pada dendeng ayam giling dapat dilihatipada Tabelo5. 
 

Tabel 5.oHasil Uji Kadar Air 

No 
Kode 

Perlakuan 

Ulangan 
Total (%) Rerata (%) 

1 2 3 

1 A1S1 25,6 25,53 25,47 76,6 25,53b 

2 A2S1 26,1 25,8 25,61 77,51 25,84b 

3 A1S2 23,9 24,15 24,22 72,27 24,09a 

4 A2S2 24,25 24,42 24,54 73,21 24,40a 

KK = 0,68% (BNJ) 

Keterangan: Huruf diobelakangeangka yang sama notasinya padamasing-masing kolom menunjukkan 

tidak adalperbedaan pada uji BNJ 5% 

Warna b* (Kekuningan)
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Pada perbedaan suhu oven yang digunakan sangat mempengaruhi perbedaan 

kadar air pada dendeng. Menurut Leviana & Paramita (2017), Semakin 

tinggiwsuhu, semakinobanyaklaireyang menguap darikbahan, sehingga kadarcair 

dalamobahanotersebut semakin berkurang. Hal ini sejalan dengan pendapat 

Wilberta et al., (2021) yang menyatakan bahwa proses pemasakan memiliki 

pengaruh besar terhadap kandungan air, karena pemasakan melibatkan penggunaan 

panas dan suhu tinggi, yang menyebabkan penguapan air dalam bahan dan 

mengurangi jumlah kadar air tersebut.  

Namun, dengan penambahan angkak tidak menunjukkan perbedaan nyata 

terhadap kadar air. Karena menurut Lukman (2015) Kandungan air pada angkak 

berkisar antara 7-10% untuk setiap 100 gr angkak. Penambahan angkak yang 

dibutuhkan hanya 1% dan 3% dari total bahan, sehingga tidak mampu memberikan 

pengaruh nyata terhadap kadar air dendeng. Selain itu, pada penelitian Sudjatinah 

(2017) juga menunjukkan bahwa penambahan angkak pada sosis ayam tidak 

menghasilkan perbedaan pada kadar air berdasarkan konsentrasi angkak yang 

digunakan. 
 

 
Gambar 4. Grafik Uji Kadar Air 

Berdasarkan Gambar 4 di atas, menunjukkanibahwa nilai rata-rata kadarcair 

dendeng ayam giling dalam penelitian ini berkisartantara 24,09-25,84%. Tingginya 

nilai kadar air dendeng ayam tidak menunjukkanpnilai terbaik untuk dendeng, 

karena tidak sesuaiodengan SNI dendeng yang merujuk pada dendeng sapi. 

Berdasarkan SNI 2908:2013 tentang dendeng sapi maksimum nilai kadar air yaitu 

12%. Akan tetapi menurut Setijawaty et al., (2019), Dendeng merupakan produk 

IMFP(Intermediate Moisture Food) atau pangan semiNbasah yang memiliki 

kandungan air berkisar 10-40%, sehingga dalam dendeng ayam masih berada pada 

kisaran kadar air yang sesuai dengan IMF. 
 

Kadar Protein 

Hasil uji analisis sidik ragam menunjukkan bahwa dendeng ayam giling 

memberikan pengaruh signifikan (P<0.05) terhadap kadar protein. Hasil penentuan 

kadar protein pada dendeng ayam giling dapat dilihat pada Tabel 6. 

 
Tabel 6. Hasil Uji Kadar Protein 

No 
Kode 

Perlakuan 

Ulangan 
Total (%) Rerata (%) 

1 2 3 

1 A1S1 29,84 29,7 29,63 89,17 29,72b 

Kadar Air
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No 
Kode 

Perlakuan 

Ulangan 
Total (%) Rerata (%) 

1 2 3 

2 A2S1 29,98 30,16 30,04 90,18 30,06b 

3 A1S2 26,65 26,91 26,82 80,38 26,79a 

4 A2S2 27,1 27,33 26,95 81,38 27,13a 

KK = 0,47% (BNJ) 

Keterangan: Huruf diobelakangeangka yang sama notasinya padamasing-masing kolom menunjukkan 

tidak adalperbedaan pada uji BNJ 5% 

 

Perbedaan suhu pada proses pengovenan dendeng ayam giling sangat 

mempengaruhi perubahan pada kadar protein, karena terjadinya denaturasi protein. 

Denaturasi protein yaitu kondisi di mana protein mengalami perombakan baik 

dalam struktur kimia maupun biologisnya, hal ini dapat disebabkan oleh suhu yang 

terlalu ekstrem (Yuniati et al., 2024). Namun dengan penambahan angkak, tidak 

menunjukkan pengaruh terhadap kadar protein. Karena kandungan protein angkak 

relatif rendah dibandingkan daging ayam, sehingga tidak mampu memberi 

pengaruh terhadap kadar protein terhadap dendeng ayam (Lukman, 2015).  
 

 
Gambar 5. Grafik Uji Kadar Protein 

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan rata-rata kadar protein tertinggi 

ditemukan pada dendeng dengan konsentrasi angkak 3% yang dimasak pada suhu 

oven 80°C, dengan kadar protein mencapai 30.06%. Sementara itu, kadar protein 

terendah diperoleh pada dendeng dengan konsentrasi angkak 1% dan suhu oven 

100°C, yakni sebesar 26.79%. Maka rata-rata nilai kadar protein dendeng ayam dari 

berbagai perlakuan memiliki kisaran 26,79-30,06%. Hal ini menunjukan bahwa 

kadar protein dendeng sesuai dengan syarat mutu yang telah ditetapkan SNI 

dendeng yang merujuk pada dendeng sapi. Berdasarkan SNI 1908:2013 tentang 

dendeng sapi memiliki nilai minimum 18% pada kadar protein.  
 

Angka Lempeng Total 

Berdasarkan pada hasil pengujian analisis sidik ragam menunjukkan jika 

konsentrasi angkak dan suhu oven pada pembuatan dendeng ayam giling memiliki 

pengaruh nyata (P<0.05) terhadap angka lempeng total (ALT). Hasil penentuan 

angka lempeng total (ALT) pada dendeng ayam giling dapat dilihatipada Tabel97. 

X  

Kadar Protein
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Tabel 7. Hasil Uji Angka Lempeng TotalIN 

No 
Kode 

Perlakuan 

Ulangan Total 

(105 Koloni/gr) 

Rerata (%) 

(105 Koloni/gr) 1 2 3 

1 A1S1 0,037 0,039 0,041 0,117 0,039c 

2 A2S1 0,031 0,03 0,032 0,093 0,031b 

3 A1S2 0,03 0,032 0,028 0,09 0,030b 

4 A2S2 0,022 0,024 0,02 0,066 0,022a 

KK = 0% (BNJ) 

Keterangan: Huruf diobelakangeangka yang sama notasinya padamasing-masing kolom menunjukkan 

tidak adalperbedaan pada uji BNJ 5% 

 

Tingginya konsentrasi angkak yang digunakan maka dapat menghambat 

aktivitas mikroba yang dapat dijadikan sebagai alternatif bahan pengawet alami. 

Hal tersebut dijelaskan pada penelitian Candra (2015), Angkak memiliki 

kandungan monacsidin A yaitu senyawa antibakteri yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba, sehingga dapat digunakan sebagai bahan tambah pangan 

pengawet yang alami. Selain itu, menurut Hidayat et al., (2020), Adanya proses 

pemanasan memberikan efek yang mematikan pada mikroorganisme, tergantung 

pada jumlah panas dan lama pemanasan yang dilakukan. Semakin tinggi suhu yang 

digunakan, semakin cepat waktu pemanasan yang dibutuhkan untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri, bahkan membunuh semua mikroorganisme yang ada dalam 

bahan pangan (Wilberta et al., 2021). 
 

 
Gambar 6. Grafik Uji Angka Lempeng Total 

Berdasrkan data pada Gambar 6 di atas, diketahui bahwa semakin tinggi 

konsentrasi angkak yang digunakan dan semakin tinggi suhu oven akan menguragi 

jumlah mikroba pada dendeng. Badan Standarisasi Nasional telah menetapkan 

syarat mutu maksimum jumlah mikroorganisme pada produk dendeng adalah 1 x 

105 koloni/gr. Total mikroba dendeng ayam giling dengan penambahan angkak 3% 

dan suhu 100°C menghasilkan data terbaik yaitu dengan rata-rata 0,022 x 105 

koloni/gr dan telah memenuhi syarat mutu. 
 

Uji Organoleptik 

Rasa 

Rasa adalah sensasi yang dihasilkan oleh indera pengecap di lidah, yang 

bekerja sama dengan sistem saraf untuk mengenali dan membedakan berbagai jenis 

rasa seperti manis, asam, asin, dan pahit, serta memberikan pengalaman sensorik 

ALT
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yang berperan penting dalam persepsi terhadap makanan. Rerata hasil uji 

organoleptik rasa dendeng ayam giling dapatedilihatopada Gambar97 dikbawah ini. 
 

 
Gambar 7. Grafik Uji Organoleptik Rasa 

Berdasarkan data padak Gambar 7, diketahui bahwa hasileuji organoleptik 

untuk parameter rasa memilikinnilai rata-rata 3,84-4,12 (netralisampai suka) 

dengan nilai rata-rata tertinggi pada penambahan konsentrasi angkak 3% disuhu 

pengovenan 100°Ceyaitu 4,12 dan nilai rata-ratahterendah pada penambahan 

konsentrasi angkak 1% dengan suhu 80°C yaitu 3,84.  

Hasil uji Kruskal Wallis perlakuan penambahan konsentrasi angkak dan 

perbedaan suhu oven tidak mempengaruhi parameter rasa dengan nilai signifikansi 

0,09 (P>0,05). Rasa dendeng dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti 

formulasi bahan gula dan rempah-rempah serta pengaruh pemasakan (Kurniati 

2006 dalam Maisyaroh et al., 2018). Namun, dengan penambahan angkak pada 

dendeng ayam giling tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rasa. 

Hal ini sejalan dengan penelitian Pakpahan & Dewi (2022), Dengan penambahan 

konsentrasi angkak tidak mempengaruhi rasa pada produk olahan. Selain itu 

perbedaan suhu oven yang digunakan dalam proses pemasakan hanya memberikan 

sedikit perbedaan yang tidak signifikan, karena dengan suhu oven tinggi memiliki 

rasa cenderung lebih manis. Hal ini sejalan dengan penelitian Nada et al., (2023), 

bahwa adanya pengaruh rasa manis terhadap dendeng dikarenakan adanya 

perbedaan suhu. 
 

Warna 

Warna merupakan faktor utama yang mempengaruhi tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk, karena warna tidak hanya dapat menentukan 

penampilan makanan, tetapi juga berperan sebagai daya tarik pertama bagi indera 

penglihatan yang seringkali mempengaruhi keputusan konsumen untuk mencoba 

atau membeli suatu produk. Rata-rata hasil uji organoleptik warna dendeng ayam 

giling dapat dilihat pada Gambar di bawah ini. 
 

 
Gambar 8. Grafik UjipOrganoleptik Warnah 

Uji Organoleptik Rasa

Uji Organoleptik Warna
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Berdasarkan data pada Gambaro8 diketahui bahwa hasil uji organoleptik 

untuk parameter rasa memiliki nilai rata-rata 3,45-4,01 (netral sampai suka) dengan 

nilai rata-rata tertinggi suka pada penambahan konsentrasi angkak 3% disuhu 

pengovenan 100°C yaitu 4,01 dan nilai rata-rata terendah pada penambahan 

konsentrasi angkak 1% dengan suhu 80°C yaitu 3,45.  

Hasil uji non-parametrik Kruskal Wallis perlakuan penambahan konsentrasi 

angkak dan perbedaan suhu oven memiliki pengaruh signifikan terhadap parameter 

warna dengan nilai signifikansi 0,004 (P<0,05). Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa panelis cenderung menyukai dendeng dengan warna yang 

semakin merah gelap seiring dengan peningkatan konsentrasi angkak dan suhu 

oven yang digunakan dalam proses pemasakan. Penambahan pigmen angkak pada 

dendeng secara signifikan meningkatkan intensitas warna merah, menjadikannya 

lebih menarik secara visual. Menurut Atma (2015), peningkatan konsentrasi angkak 

juga meningkatkan jumlah kromofor dan ausokrom, sehingga menghasilkan warna 

merah yang semakin pekat.  Selain itu, perbedaan suhu oven juga mempengaruhi 

warna akhir dendeng. Semakin tinggi suhu pengovenan, semakin gelap warna 

dendeng akibat percepatan reaksi pencoklatan nonenzimatis yang dipicu oleh suhu 

(Nada et al., 2023). 
 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter penting dalam uji organoleptik yang 

mengandalkan indera penciuman, di mana aroma tersebut diterima jika memiliki 

karakteristik bau yang spesifik dan mudah dikenali, serta memberikan sensasi 

subjektif yang dihasilkan melalui pembauan, yang dapat memengaruhi persepsi 

konsumen terhadap kualitas dan kenikmatan suatu produk. Rata-rata hasil uji 

organoleptik aroma dendeng ayam giling dapat dilihat pada Gambar 9. 
 

 
Gambar 9. Grafik UjigOrganoleptik Aroma 

Berdasarkan data pada Gambar 9 diketahui bahwa hasil uji organoleptik 

untuk parameter aroma memiliki nilai rata-rata 3,93-4,01 (netral sampai suka) 

dengan nilai rata-rata tertinggi pada penambahan konsentrasi angkak 3% disuhu 

pengovenan 100°C yaitu 4,01 dan nilai rata-rata terendah pada penambahan 

konsentrasi angkak 1% dengan suhu 80°C yaitu 3,93.  

Hasil uji Kruskal Wallis perlakuan penambahan konsentrasi angkak dan 

perbedaan suhu oven tidak mempengaruhi parameter aroma dengan nilai 

signifikansi 0,97 (P>0.05). Penambahan konsentrasi angkak tidak mempengaruhi 

aroma pada dendeng ayam giling. Menurut Atma (2015), aroma produk olahan 
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tidak terpengaruh oleh angkak karena kandungan senyawa volatil dalam angkak 

tergolong sedikit. Selain itu, perbedaan suhu tidak mempengaruhi aroma pada 

dendeng. Sesuai dengan penelitian Nada et al., (2023), Suhu tidak mempengaruhi 

aroma bumbu dan aroma amis terhadap dendeng. 
 

Tekstur 

Tekstur adalah salah satu sifat penting dalam sebuah produk makanan yang 

memengaruhi cita rasanya, dengan karakteristik kompleks yang berkaitan erat 

dengan struktur bahan, termasuk di dalamnya elemen seperti kekerasan dan 

kekenyalan, yang turut menentukan kenikmatan dan persepsi konsumen terhadap 

produk tersebut. Rata-rata hasil uji organoleptik tekstur dendeng ayam giling dapat 

dilihat pada Gambar di bawah ini.  
 

 
Gambar 10. Grafik Uji Organoleptik Tekstur 

Gambar di atas menunjukkan bahwa hasil ujikorganoleptik untukiparameter 

teksturomemiliki nilai rata-rata 3,55-3,95 (netral) dengan nilai rata-rataltertinggi 

pada penambahan konsentrasi angkak 3% disuhu pengovenan 80°C yaitu 3,95 dan 

nilaiyrata-rata terendah padahpenambahanokonsentrasi angkak 1% dengan suhu 

100°C yaitu 3,55.  

Hasilkujigpnon-parametrikpoKruskalpWallis perlakuan penambahan 

konsentrasi angkak dan perbedaan suhu oven dapat mempengaruhi parameter 

tekstur dengan nilai signifikansi 0,018 (P<0,05). Tekstur dendeng ayam giling 

dipengaruhi oleh suhu oven. Menurut Nada et al., (2023), Semakin tinggi suhu 

maka tekstur dendeng semakin kering, maka suhu yang tinggi membuat dendeng 

lebih keras dibandingkan dengan suhu rendah. Namun pada penambahan 

konsentrasi angkak hanya memberikan sedikit perbedaan terhadap tekstur dendeng. 

Hal tersebut dikarenakan angkak terbuat dari beras yang mengandung pati sebanyak 

85-90%, sehingga dapat meningkatkan daya ikat air dan mempengaruhi tekstur 

pada produk (Qois et al., 2023). 

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penambahan 

konsentrasi angkak dan suhu oven memberikan pengaruh signifikan terhadap warna 

L*a*b, kadar protein, kadar air, angka lempeng total (ALT), serta parameter warna 

dan tekstur organoleptik dendeng ayam giling. Hasil terbaik diperoleh pada 

konsentrasi angkak 3% dan suhu oven 100°C, yang menghasilkan warna merah 

gelap, kadar protein sesuai standar SNI 1908:2013, angka lempeng total yang 

Uji Organoleptik Tekstur

https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist


Bioscientist: Jurnal Ilmiah Biologi 

E-ISSN 2654-4571; P-ISSN 2338-5006 

Volume 12, Issue 2, December 2024; Page, 2197-2214 

Email: bioscientist@undikma.ac.id 

 

 

  

Uniform Resource Locator: https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist                   2212 
 

memenuhi standar keamanan pangan, serta tingkat penerimaan organoleptik yang 

tinggi, khususnya pada warna, rasa, dan aroma. Penambahan angkak terbukti 

meningkatkan aktivitas antibakteri dan pewarnaan alami tanpa memengaruhi kadar 

air dan kadar protein secara signifikan. 
 

SARAN  

Penelitian selanjutnya sebaiknya dapat mengembangkan parameter lanjutan, 

seperti uji keberadaan Bacillus cereus, untuk memastikan keamanan mikrobiologis 

produk yang lebih komprehensif. Disarankan juga untuk menambahkan uji 

parameter lama penyimpanan dengan berbagai kondisi, seperti suhu ruang dan suhu 

dingin, guna mengevaluasi stabilitas mutu fisik, kimia, dan organoleptik selama 

penyimpanan. Selain itu, perlu dilakukan penelitian untuk menemukan formulasi 

dan metode pemasakan yang dapat menghasilkan dendeng dengan kadar air yang 

sesuai dengan standar SNI, sehingga produk memiliki masa simpan lebih lama 

tanpa mengorbankan kualitas organoleptiknya. 
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