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Abstract. Dendeng is a type of processed meat that combines
curing and drying processes. Dendeng has potential in efforts to
diversity food products, one of which is by adding Black Soldier
Fly (BSF) maggot meal. BSF maggot meal is a sustainable source of
protein that has the potential fo meet future protein needs. This
study aimed to determine the effect and best addition level of BSF
maggot meal on yield, pH, tenderness, and color of chicken
dendeng. The study was conducted experimentally using a
completely randomized design. There were four levels of addition,
0%, 5%, 10%, and 15% with five replications. The data is processed
using analysis of variance and if the results have a significant effect,
it is continued with the Duncan distance test. The results showed
that the addition of BSF maggot meal had a significant effect on pH
and color (P<0.05) without affecting the yield and tenderness of
chicken jerky (P>0.05). The addition of 5% BSF maggot meal
resulted in good physical quality of chicken dendeng with a
tenderness value of 13.96 N, yield of 83.55%, pH of 5.85, and color
(L*43.08: a*4.25; b* 18.61; C* 19.09; and h° 1.34).
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PENDAHULUAN

Hewan, produksi daging ayam broiler

Daging ayam broiler merupakan
salah satu sumber protein hewani ter-
besar yang ada di Indonesia. Menurut
data yang bersumber dari Direktorat
Jenderal Peternakan dan Kesehatan

di Indonesia pada tahun 2024 kurang
lebih mencapai 3.835.917,00 ton daging
(Badan Pusat Statistik, 2024) Daging
ayam broiler mengandung zat-zat gizi
yang baik yaitu protein, lemak, vita-
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min, serta zat-zat gizi lainnya yang
diperlukan oleh tubuh. Daging ayam
broiler sangat mudah dijumpai serta
harganya yang relatif terjangkau
sehingga masih banyak masyarakat
yang bisa mengkonsumsi daging ayam
broiler ini.

Daging ayam broiler adalah salah
satu jenis bahan pangan daging yang
termasuk ke dalam kategori perishable
food yang merupakan jenis bahan pa-
ngan yang mudah rusak karena adanya
aktivitas mikroba pada daging yang
disebabkan oleh tingginya kandungan
air dan proteinnya sehingga mikroba
mudah tumbuh dan merusak daging
secara cepat (Kristanti, dkk. 2015). Oleh
karena itu, perlu adanya pengolahan
pada daging ayam yang sesuai dengan
jenis daging sehingga dapat disimpan
dalam waktu yang relatif lebih lama.
Salah satu contoh produk olahan
daging ayam broiler adalah dendeng.

Dendeng merupakan produk ola-
han peternakan yang menggabungkan
proses curing dan pengeringan pada
daging dengan tujuan mengawetkan
daging (Josopandojo, dkk. 2019).
Curing pada daging menggunakan
gula, garam (NaCl) serta nitrat dan
nitri. Untuk meningkatkan cita rasa,
serta aroma yang khas ditambahkan
bumbu-bumbu yaitu lengkuas, bawang
putih, ketumbar, gula merah, dan lain-
lain. Dendeng menjadi salah satu alter-
natif lauk yang banyak disukai oleh
masyarakat karena rasanya yang gurih
dan khas (Evanuarini & Huda, 2011).
Syarat mutu pada produk dendeng
masak basah yang diatur oleh SNI
2908-2020 harus mengandung 42%

maksimal kadar air, 50% maksimal
lemak, dan minimal 13% kadar protein.

Dendeng memiliki potensi dalam
pengembangan inovasi produk peter-
nakan. Salah satu wupaya untuk
diversifikasi pangan ialah penambahan
tepung maggot Black Soldier Fly (BSF)
terhadap pembuatan dendeng daging
ayam. Maggot Black Soldier Fly me-
rupakan jenis larva dengan kandungan
protein yang cukup tinggi yakni sekitar
50% dan lemak sebesar 25%. Maggot
BSF yang dijadikan tepung biasanya
berasal dari media yang bersih dan
aman seperti limbah buah dan sayuran.
Tepung maggot BSF ini bisa menjadi
solusi inovasi pengembangan alternatif
protein berbasis serangga yang aman
untuk dikonsumsi. Dendeng merupa-
kan produk yang sesuai untuk penam-
bahan bahan kering seperti tepung
maggot BSF karena pada proses
pembuatannya mencampurkan banyak
bahan tambahan pangan, bumbu dan
tepung hingga homogen. Bumbu-
bumbu dan rempah yang dicampurkan
diharapkan dapat menutupi aroma
khas dari tepung maggot BSF itu
sendliri.

Dendeng yang diberikan tambahan
tepung maggot BSF tentu perlu dilaku-
kan pengujian secara fisik untuk me-
nilai apakah kualitas dendeng tersebut
layak dikonsumsi atau tidak. Uiji fisik
pada dendeng dilakukan dengan me-
nilai rendemen, nilai pH, keempukan,
serta warna. Penelitian ini bertujuan
untuk menilai kualitas fisik dari den-
deng daging ayam yang ditambahkan
dengan tepung maggot BSF ini aman
untuk dikonsumsi.
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MATERI DAN METODE
1. Bahan Penelitian

Penelitian ini menggunakan bebe-
rapa bahan utama dalam pembuatan
produk dendeng ini adalah daging
ayam bagian dada, tepung maggotBSF,
gula merah, gula putih, bawang putih,
ketumbar, lengkuas, garam, tepung
tapioka, sereh, dan daun salam.

2. Peralatan Penelitian

Peralatan yang digunakan dalam
proses pembuatan produk dendeng
adalah Kompor gas, panci, wadah, cen-
tong, coolbox, loyang stainless, oven,
pisau, talenan, timbangan digital, chop-
per, food processor, texture analyzer,
pH meter, colorimeter.

3. Prosedur Penelitian
3.1 Pembuatan tepung maggot BSF

(Helmizuyani, dkk. 2022)

Pembuatan tepung maggot BSF
dimulai dari larva berumur 25 hari
yang dipanen dari media buah dan sa-
yur sisa. Larva dibersihkan dari kasgot
menggunakan air bersih dan disaring.
Setelah itu, larva direbus dalam air
bersuhu 100°C selama 60 detik untuk
proses blansir, lalu dijemur di bawah
sinar matahari selama 2-3 hari.

3.2 Pembuatan Dendeng Ayam

(Airlangga, 2016)

Daging ayam dipotong kecil-kecil,
kemudian dicampur dengan bahan
tambahan seperti tepung tapioka
(15%), gula pasir (25%), putih dan
bawang putih (15%), ketumbar (5%),
lengkuas (2%), dan garam (5%). Bahan
dicampur merata dan ditambahkan
tepung maggot BSF sesuai perlakuan
(0%, 5%, 10%, dan 15%).

Adonan dimasukkan ke dalam
food processor hingga halus dan homo-
gen. Adonan ditimbang, dicetak den-
gan ketebalan 3-4 mm, dan diberi label
tiap perlakuan. Kemudian adonan
dipanggang dalam oven suhu 80°C
selama 30 menit. Setelah itu, dilakukan
pemanggangan ulang selama 15 menit
hingga matang sempurna. Dendeng
yang sudah matang dikeluarkan dan
didinginkan. Selanjutnya dilakukan
perhitungan nilai rendemen berdasar-
kan berat awal dan akhir. Dendeng lalu
dipotong 5x5 cm untuk dilakukan uji
fisik.

3.3 Pengujian Rendemen
(Kemalawaty, dkk. 2019)
Rendemen merupakan perbandi-

ngan nilai berat sample adonan den-

deng sebelum dioven dengan berat
sample dendeng yang sudah dioven

(Kemalawaty, dkk. 2019). Persentase

rendemen dihitung dengan perhitu-

ngan rumus sebagai berikut:

Berat Setelah Oven
Rendemen (%) = x 100

Berat Sebelum Oven

3.4 Pengujian Nilai pH

(Irmayani, dkk. 2019)

Pengujian pH dilakukan menggu-
nakan pH meter YY1030 yang telah
dicuci dengan aquades dan dikalibrasi
menggunakan larutan buffer pH 4, 7,
dan 10 hingga muncul indikator
“ready”. Kalibrasi diulang sebanyak
tiga kali. Setelah alat netral, ujung pH
meter ditusukkan ke seluruh bagian
sampel dendeng, lalu tunggu 10 detik
hingga nilai stabil dan catat hasilnya.
Pengujian dilakukan dua kali dan
dirata-ratakan.
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3.5 Pengujian Keempukan

Pengujian keempukan dilakukan
menggunakan alat 7exture Analyzer
FTC 500 N TMS PRO yang terhubung
ke komputer. Sampel dendeng ayam
berukuran 5x5 cm diletakkan di penya-
ngga, diratakan, lalu ditekan oleh alat
dengan kecepatan 96-100 mm/s.
Tekanan disesuaikan dengan jenis
probe yang digunakan. Data hasil
pengujian direkam dan ditampilkan
dalam bentuk kurva gaya (force)
terhadap waktu. Pengujian diulang
sebanyak tiga kali untuk tiap sampel.
(Pakiding, dkk. 2015).

3.6 Pengujian Warna

(Fadhlurrohman, dkk. 2023)
dilakukan
menggunakan colorimeter CS-10 SMM

Pengukuran warna

dengan parameter L* (kecerahan), a*
(kemerahan), dan b* (kekuningan).
Alat dikalibrasi terlebih dahulu, lalu
permukaan dendeng ditempelkan
pada sensor dan tombol test ditekan hi-
ngga muncul nilai L*, a*, dan b*. Catat
hasilnya dan pindahkan ke Microsoft
excel untuk kemudian menghitung
nilai chroma dan hue. Cara mencari
nilai chroma dan hue adalah sebagai

berikut (Sukarman, dkk. 2017).

Chroma =./(a *)? + (b *)2
Hue = arctan (E)

ax
4. Metode Penelitian
4.1 Rancangan Percobaan

Analisis Penelitian ini dilakukan
dengan menggunakan metode eksperi-
mental dengan menerapkan Rancang-
an Acak Lemak (RAL) yang terdiri dari
4 macam perlakuan tepung maggot

BSF yang ditambahkan ke dalam ado-

nan dendeng ayam dengan 5 kali ula-

ngan pada setiap perlakuan sehingga

mendapat total sampel sebanyak 20.

Adapun perlakuan yang diberikan

adalah sebagai berikut:

PO: Dendeng daging ayam tanpa
penambahan tepung maggot
BSF (0%),

P1: Dendeng daging ayam dengan
penambahan tepung maggot
BSF (5%),

P2: Dendeng daging ayam dengan
penambahan tepung maggot
BSF (10%),

P3: Dendeng daging ayam dengan
penambahan tepung maggot
BSF (15%).

4.2 Analisis Statistik

Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analisis sidik ragam
untuk mengetahui pengaruh penamba-
han tepung maggot BSF terhadap
pembuatan dendeng daging ayam.
Apabila perlakuan berpengaruh nyata
maka dilanjutkan wuji lanjut jarak
berganda duncan untuk mengetahui
perbedaan mana yang signifikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Data pada Tabel 1. merupakan
hasil penelitian pengaruh penambahan
tepung maggot BSF terhadap rende-
men, nilai pH, dan keempukan den-
deng daging ayam. Data pada Tabel 1.
mencakup data mengenai perubahan
yang terjadi antara ketiga parameter
dengan perbedaan konsentrasi level
penambahan tepung maggot BSF yakni
antara 0%, 5%, 10% dan 15%.
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1. Rendemen

Berdasarkan data yang diperoleh
pada Tabel 1 menunjukkan bahwa hasil
rendemen berkisar antara 81,68%-
85,34%. Berdasarkan hasil analisis sidik
ragam dinyatakan bahwa penambahan
tepung maggot BSF tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap rendemen den-
deng daging ayam. Level penambahan
yang tidak jauh berbeda tidak
menghasilkan pengaruh yang nyata
terhadap rendemen karena bobot dari
total adonan sebelum di oven tidak
jauh berbeda. Selain itu lama waktu
proses pengovenan dendeng akan juga
akan mempengaruhi kemampuan
dendeng dalam mengikat air sehingga
terjadi penyusutan kadar air yang
menyebabkan nilai rendemen pada
dendeng tidak menghasilkan nilai yang
berbeda nyata (Permadi, dkk. 2012).

Rendemen merupakan hasil nilai
perbandingan antara berat adonan
sebelum oven dengan berat setelah

oven. Rendemen suatu produk olahan
dapat dipengaruhi oleh jenis daging,
formulasi, bahan tambahan, dan
metode pengolahan produk daging
(Kim, dkk. 2022). Rendemen juga dapat
dipengaruhi oleh kadar air dan daya
ikat air yang ada pada dendeng. Daya
ikat air merupakan kemampuan suatu
daging dalam mengikat air yang
dipengaruhi oleh kadar protein yang
terkandung.

Hasil penelitian lain menunjukkan
bahwa rendemen dendeng daging
ayam yang dibuat dengan metode
sayat dengan waktu pengeringan lebih
lama menghasilkan nilai rendemen
berkisar antara 32,50% - 47,17%
(Anwar, dkk. 2022). Nilai tersebut
menghasilkan perbedaan yang sangat
jauh dibandingkan dengan produk
dendeng daging ayam yang digiling
dan ditambah dengan tepung maggot
BSF, hal ini diduga dikarenakan bahan

Tabel 1. Rendemen, Nilai pH dan Keempukan Dendeng dengan Penambahan Tepung

Maggot BSF
Peubah Penambahan Tepung Maggot BSF
PO P2 P3
Rendemen 81,68 + 3,84" 83,55 + 3,55° 85,34 +1,46° 84,31 + 4,10°
pH 5,75 £ 0,02° 5,85 + 0,045° 5,91 = 0,02° 5,97 + 0,03
Keempukan 21,18 +4,97° 13,96 + 6,96 17,02 + 3,48° 23,14 +4,59°
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf yang tidak sama kearah baris menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05)
PO  =Penambahan tepung maggot BSF 0%
P1 = Penambahan tepung maggot BSF 5%
P2 =Penambahan tepung maggotBSF 10%
P3  =Penambahan tepung maggotBSF 15%
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campuran pada proses pembuatan
dendeng yang digiling lebih banyak
dibandingkan dengan dendeng yang
disayat. Hasil penelitian ini sejalan
dengan pernyataan (Kim, dkk. 2022),
yang menyatakan bahwa perbedaan
metode pembuatan dendeng serta
bahan yang digunakan akan mempe-
ngaruhi bobot adonan dan kadar air
pada dendeng sehingga akan mempe-
ngaruhi nilai rendemen pada dendeng
2. Nilai pH

Tabel 1. menunjukkan penamba-
han tepung maggot BSF terhadap nilai
pH mendapat hasil yakni pH 5,75-5,97.
Nilai ph terendah didapat pada PO
dengan nilai pH 5,75 sedangkan nilai
pH tertinggi terdapat pada P3 dengan
nilai 5,97. Berdasarkan hasil analisis
sidik ragam dinyatakan bahwa penam-
bahan tepung maggot BSF berpenga-
ruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH
dendeng daging ayam. Hasil menun-
jukkan bahwa semakin tinggi persen-
tase penambahan tepung maggot BSF
yang ditambahkan pada dendeng
ayam maka nilai pH nya akan semakin
naik. Berdasarkan hasil uji duncan,
menunjukkan adanya perbedaan nyata
nyata antar PO, P1, P2, dan P3. Hal ini
menandakan bahwa penambahan te-
pung maggot BSF dapat meningkatkan
pH dendeng daging ayam secara sig-
nifikan. Tingginya kadar pH pada den-
deng disebabkan oleh tingginya kadar
pH yang ada pada tepung maggot BSF,
yakni sekitar 6,9. Hal tersebut sejalan
dengan pernyataan Lemke, dkk. (2023),
yang menyatakan bahwa semakin
tinggi persentase penambahan larva

Hermetia illucens akan semakin
meningkatkan nilai pH pada produk
daging olahan.

Penelitian lain menunjukkan bah-
wa nilai pH dendeng yang ditambah-
kan dengan tepung cacing menghasil-
kan nilai pH 6,21 - 6,93 (Kim, dkk.
2022). Nilai tersebut menghasilkan
perbedaan yang signifikan dengan nilai
pH dendeng yang ditambahkan de-
ngan tepung maggot BSF yang meng-
hasilkan nilai Ph 5,75 — 5,97. Standar
yang ditetapkan oleh SNI pada nilai pH
dendeng vyakni sekitar 54 - 58
sehingga dapat dipastikan bahwa pH
yang dihasilkan pada dendeng ayam
masih cukup aman untuk dikonsumsi
(Merthayasa, dkk. 2015). Perbedaan
kandungan antara tepung maggot BSF
dengan tepung cacing mempengaruhi
nilai pH pada dendeng yang diha-
silkan. Dendeng yang dihasilkan dalam
penelitian ini memiliki nilai pH yang
baik. Nilai pH pada dendeng yang
mendekati nilai 5 — 5,4 menghasilkan
dendeng dengan kualitas yang kurang
baik dikarenakan mendekati nilai titik
isoelektrik protein (Kim, dkk. 2022).
Titik isoelektrik merupakan suatu nilai
pH dimana protein memiliki jumlah
muatan negatif yang sama dengan
jumlah muatan positifnya, atau dengan
kata lain protein bermuatan netral atau
tidak bermuatan (Asfar, dkk. 2019).
Pada kondisi nilai pH daging yang
lebih tinggi dari pH isoelektrik,
sejumlah muatan positif dibebaskan
dan terdapat surplus muatan negatif
sehingga mengakibatkan reaksi peno-
lakan dari miofilamen yang akan
memberi lebih banyak ruang untuk
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molekul air (Suantika, dkk. 2017), hal
itu akan menjaga kestabilan kelemba-
ban dan daya ikat air pada produk
dendeng.

Nilai pH merupakan derajat keasa-
man suatu produk. Nilai pH dapat
dipengaruhi oleh jenis daging, lama
penyimpanan daging setelah pemoto-
ngan, bumbu dan proses pembuatan
dendeng (Wete, dkk. 2019). Nilai pH
juga dapat mempengaruhi tingkat ke-
empukan daging dikarenakan kondisi
asam pada daging dapat mendenatuasi
protein sehingga bisa menurunkan
daya ikat air, serat daging menjadi
terbuka dan mengakibatkan daging
menjadi empuk (Oktasari, dkk. 2021).
Sebaliknya jika nilai pH berada diang-
ka yang cukup tinggi dapat menyebab-
kan sturktur serat daging menjadi ter-
tutup sehingga menyebabkan mening-
katnya nilai kadar air yang menyebab-
kan daging menjadi lebih keras
(Jaelani, dkk. 2014). Pernyataan diatas
dapat ditarik hasil bahwa dendeng
ayam yang ditambahkan dengan
tepung maggot BSF 5% menghasilkan
nilai pH yang baik.

3. Keempukan

Data pada Tabel 1. merupakan ha-
sil dari perlakuan terhadap keempukan
menunjukkan nilai dari masing-masing
perlakuan yakni P0=21,18N P1=13,96N
P2=17,02N dan P3=23,14N. Berdasar-
kan hasil analisis sidik ragam dinyata-
kan bahwa penambahan tepung
maggot BSF tidak berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap keempukan dendeng
daging ayam. Hasil dari penelitian ini
terjadi diduga karena kemampuan
daging dalam mengikat air yang tinggi

yang menyebabkan daging menjadi
lebih keras sehingga tidak memberikan
pengaruh yang nyata pada keempukan
dendeng (Gawat, dkk. 2023). Sifat fisik
menjadi salah satu parameter penentu
kualitas mutu produk daging olahan.
Keempukan menjadi parameter peni-
laian paling tinggi dalam menentukan
kualitas fisik dendeng (Pangestika,
dkk. 2018). Keempukan daging yang
baik memiliki jaringan ikat yang lunak,
sehingga daging mudah dikunyah dan
kandungan marbling yang terkandung
pada daging juga dapat mempenga-
ruhi. Daya ikat air pada dendeng
sangat berkaitan dengan nilai rende-
men dan juga keempukan. Nilai rende-
men yang tinggi akan menurunkan
nilai keempukan karena pada daging
kehilangan sifat juiceness nya. Degra-
dasi fosfolifid bisa mengubah struktur
organisasi komponen lipid pada pro-
duk dendeng. (Fajarullah, 2023).
4. Nilai L* Dendeng

Data pada Tabel 2 menunjukkan
hasil rata-rata nilai rataan tingkat nilai
kecerahan L* (Lightness) dari masing-
masing perlakuan adalah 38,96 - 46,18.
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam
dinyatakan bahwa penambahan te-
pung maggot BSF berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai kecerahan L*
dendeng daging ayam. Nilai kecerahan
L* terendah didapat pada P3 dengan
nilai L* 38,96 sedangkan nilai kecera-
han L* tertinggi terdapat pada PO den-
gan nilai 46,18. Hasil menunjukkan
bahwa semakin tinggi persentase pe-
nambahan tepung maggot BSF yang
ditambahkan pada dendeng ayam
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Tabel 2. Karakteristik Warna Dendeng dengan Penambahan Tepung Maggot BSF

Penambahan Tepung Maggot BSF

Warna
PO P2 P3
L* 46,18 +2,37° 43,08 + 0,99 40,06 + 1,65 38,96 +1,54°
a* 6,15 + 0,49 4,25 +0,45° 3,62+0,17° 3,77 £0,68°
b* 20,81 +0,57¢ 18,61 + 0,57° 16,93 + 0,64 16,05 + 0,55
Cc* 21,71 + 0,56 19,09 + 0,59° 17,31 + 0,63 16,50 + 0,51°
h* 1,28 + 0,02 1,34 £0,02° 1,36 £ 0,01° 1,34 £ 0,04
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf yang tidak sama kearah baris menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05)
L* = Lightness C* = Chromacity
a* = Redness h™  =Hue Angle
b* = Yellowness

maka nilai kecerahan L* nya akan
semakin menurun.

Berdasarkan hasil uji Duncan me-
nunjukkan adanya perbedaan nyata
antar PO, P1, P2, dan P3. Hal ini
menandakan bahwa level penambahan
tepung maggot BSF sebanyak 5% dapat
meningkatkan nilai kecerahan L* den-
deng daging ayam secara signifikan.
Sejalan dengan penelitian yang dila-
kukan oleh (Kim, dkk. 2022) yang
menyatakan bahwa nilai kecerahan
dendeng analog menurun secara
signifikan setelah ditambahkan dengan
edible insect tepung cacing. Turunnya
tingkat kecerahan pada dendeng
diakibatkan dari warna asli dari tepung
maggot BSF itu sendiri berwarna coklat
gelap (Lemke, dkk. 2023).

Nilai L* /ightness merupakan ting-
kat kecerahan pada dendeng. Nilai L*
berkisar antara 0-100 dimana 0 artinya
dendeng tersebut berwarna hitam
(gelap) dan 100 artinya berwarna putih
(terang) (Fadlilah, dkk. 2022). Hasil
penelitian menunjukkan nilai kecera-
han L* pada pembuatan dendeng tanpa

penambahan apapun terhadap daging
domba menghasilkan nilai kecerahan
L* 32,37 sedangkan pada daging sapi
menghasilkan nilai 32,85. Nilai tersebut
menghasilkan kecerahan yang jauh
lebih rendah dibandingkan dengan
dendeng ayam perlakuan kontrol. Hal
tersebut menunjukkan perbedaan jenis
daging menjadi salah satu faktor yang
mempengaruhi tingkat kecerahan pada
dendeng. Dendeng daging ayam
menghasilkan tingkat kecerahan yang
tinggi karena daging ayam memiliki
warna putih bersih sedangkan daging
kambing dan sapi memiliki warna
daging merah dan merah gelap
(Suharyanto, 2009).

Banyak yang mempengaruhi nilai
kecerahan pada dendeng. Suhu peng-
ovenan menjadi salah satu faktor yang
mempengaruhi tingkat kecerahan den-
deng. Semakin tinggi suhu pada peng-
ovenan dendeng akan menghasilkan
tingkat kecerahan dendeng menjadi
lebih gelap. Tingginya suhu ini
berkaitan dengan prinsip proses pen-
coklatan daging non-enzimatis, suhu
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menjadi faktor utama pemicu terjadi-
nya perubahan warna dimana semakin
tinggi suhu pengovenan dendeng akan
semakin cepat terjadinya reaksi pen-
coklatan non enzimatis yang menye-
babkan dendeng menjadi lebih coklat
dan gelap (Nada, 2023).

Bahan campuran seperti gula
merah, gula putih juga bisa mempe-
ngaruhi tingkat kecerahan pada den-
deng. Semakin banyak gula yang
ditambahkan pada adonan, maka
warna dendeng yang dihasilkan akan
berpotensi semakin gelap. Hal itu
terjadi karena kandungan protein pada
dendeng akan menurun akibat adanya
reaksi maillard yang akan mengaki-
batkan dendeng menjadi lebih coklat
dan gelap (Pursudarsono, dkk. 2017).
Dendeng yang baik adalah dendeng
yang berwarna coklat gelap (Putri,
2024). Sehingga dapat disimpulkan
bahwa penambahan 5% tepung mag-
got BSF pada dendeng menghasilkan
tingkat kecerahan yang baik.

5. Nilai a* Dendeng

Data pada Tabel 2. menunjukkan
hasil rata-rata nilai rataan tingkat nilai
kemerahan a* (Kedness) dari masing-
masing perlakuan adalah 3,77 — 6,15.
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam
dinyatakan =~ bahwa  penambahan
tepung maggot BSF berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai kemerahan a*
dendeng daging ayam. Nilai kemera-
han a* terendah didapat pada P2
dengan nilai a* 3,62 sedangkan nilai
kemerahan a* tertinggi terdapat pada
PO dengan nilai 6,15. Hasil uji Duncan
menunjukkan PO memberikan perbe-
daan yang signifikan dengan P1, P2,

dan P3. Tidak ada perbedaan yang
signifikan antara P1, P2, dan P3.

Nilai a* (Redness) merupakan ting-
kat derajat kemerahan pada dendeng.
Tingkat kemerahan ditandai dengan
angka positif dan negatif, dimana se-
makin positif menunjukkan angka me-
rah lalu semakin negatif menunjukkan
angka hijau (Suharyanto, 2009). Hasil
penelitian menunjukkan nilai a* berki-
sar antara 6,15 sampai 3,77. Hal ter-
sebut menunjukkan adanya penurunan
nilai a* seiring bertambahnya persen-
tase penambahan tepung maggot BSF
pada pembuatan dendeng. Penurunan
warna terjadi karena adanya isomerase
pada bahan tambahan tertentu dalam
dendeng, dan juga pengaruh suhu
pengovenan, metode pengeringan
dapat mempengaruhi tingkat kemera-
han (Baek & Kim, 2024).

Tingkat kemerahan berkorelasi
dengan tingkat kecerahan pada den-
deng. Penentuan warna merah pada
dendeng daging ayam dipengaruhi
oleh banyak faktor yaitu jumlah myo-
globin, hemoglobin, dan pigmen yang
menentukan tingkat kemerahan da-
ging. Pada saat pengovenan, dendeng
mengalami perubahan warna dari me-
rah menjadi sedikit kecoklatan. Apabila
daging dimasak maka oksimyoglobin,
oksihemoglobin (merah) dan myoglo-
bin, hemoglobin (merah ungu) akan
mengalami denaturasi membentuk
heme. Kemudian heme ini mengalami
oksidasi menjadi hemin yang berwarna
coklat, reaksi ini terjadi perubahan
Fe++ dalam porifin bebas menjadi
Fe+++ sehingga daging menjadi
berwarna coklat (Pratama, 2019).
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Daging yang diolah menggunakan
metode pemanasan dapat menurunkan
tingkat kemerahannya karena terjadi
banyak oksidasi pada myoglobin keti-
ka pemasakan (Rini, dkk. 2019). Ting-
kat kemerahan daging yang rendah
tergantung pada nilai pH rendah
secara konsisten, yang berkontribusi
pada reaksi redoks yang tidak biasa
dari mioglobin dan hemoglobin (Tang,
dkk. 2013)

6. Nilai b* Dendeng

Data pada Tabel 2. menunjukkan
nilai rataan tingkat nilai kekuningan b*
(Yellowness) dari masing-masing per-
lakuan adalah 16,05 — 20,81. Berdasar-
kan hasil analisis sidik ragam dinyata-
kan bahwa penambahan tepung
maggot BSF berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai kekuningan L*
dendeng daging ayam. Nilai keku-
ningan L* terendah didapat pada P3
dengan nilai b* 16,05 sedangkan nilai
kekuningan L* tertinggi terdapat pada
PO dengan nilai 20,81. Hasil uji Duncan
PO memberikan perbedaan yang sig-
nifikan dengan P1, P2, dan P3. P1
memberikan perbedaan yang signifi-
kan dengan P2 dan P3. Dan P2 membe-
rikan perbedaan yang signifikan
dengan P3.

Nilai b* (Yellowness) merupakan
tingkat derajat kekuningan pada den-
deng. Tingkat kekuningan ditandai
dengan angka positif dan negatif,
dimana semakin positif menunjukkan
angka kuning pekat lalu semakin
negatif menunjukkan angka biru
(Fadlilah, dkk. 2022). Tingkat warna
kekuningan (b*) yang menghasilkan
angka 0 sampai 70 menunjukkan warna

kromatik biru sampai kuning sedang-
kan angka -70 sampai 0 menunjukkan
warna kromatik kuning sampai biru.
Semakin tinggi nilai yang didapat pada
produk dendeng akan menghasilkan
tingkat kekuningan yang lebih pekat
(Pratama, 2019).

Hasil penelitian menunjukkan nilai
b* berkisar antara 20,81 sampai 16,05.
Hal tersebut menunjukkan adanya
penurunan nilai b* seiring bertambah-
nya persentase penambahan tepung
maggot BSF pada pembuatan dendeng.
PO menunjukkan tingkat kekuningan
paling pekat diantar tiga perlakuan
lainnya, sedangkan tingkat kekuni-
ngan paling rendah didapat pada P3
dengan nilai 16,05. Penurunan nilai b*
pada dendeng masih berkaitan dengan
reaksi pencoklatan non-enzimatis yang
terjadi pada dendeng daging ayam
(Suharyanto, 2009).

Suhu pengovenan dapat mempen-
garuhi tingkat kekuningan pada den-
deng. Semakin tinggi suhu dalam pro-
ses pengovenan menghasilkan warna
kuning tua pada produk dendeng yang
terjadi karena adanya reaksi maillard.
Reaksi maillard merupakan proses
kondensasi antara gugus amino bebas
dan gugus karbonil pada gula reduksi,
yang membentuk glikosimi yang tidak
berwarna, kemudian produk ini akan
terurai hingga menghasilkan senyawa
dengan warna kuning tua (Fadlilah,
dkk. 2022). Selain itu kandungan lemak
pada dendeng juga bisa mempenga-
ruhi tingkat kekuningan (Vera, dkk.
2021).
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7. Nilai C* Dendeng

Tabel 2 menunjukkan hasil rata-
rata nilai warna C* (Chromacity) dari
masing-masing perlakuan. Berdasar-
kan hasil analisis sidik ragam dinya-
takan bahwa penambahan tepung
maggot BSF berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap warna Chromacity
dendeng daging ayam. Hasil uji
Duncan menunjukkan PO memberikan
perbedaan yang signifikan dengan P1,
P2, dan P3. P1 memberikan perbedaan
yang signifikan dengan P2 dan P3. Dan
P2 memberikan perbedaan yang
signifikan dengan P3.

Nilai C* merupakan nilai yang
didapatkan dari konversi nilai a* dan
b*. Chroma menunjukkan besaran
intensitas warna (saturation) (Rahma-
wati & Wahyuni, 2021). Hasil peneliti-
an menunjukkan nilai C* berkisar
antara 21,71 sampai 16,50. Nilai C*
saling berkaitan dengan nilai a* dan b*.
Penurunan nilai a* dan b* akan
menyebabkan nilai C* ikut mengalami
penurunan akibat dari bertambahnya
persentase penambahan maggot BSF
pada dendeng. Semakin tinggi nilai a*
dan b* akan menghasilkan kepekatan
warna yang baik walaupun tingkat
iluminitasnya (L*) berbeda (Sukarman,
dkk. 2017).

Nilai C* menggambarkan seberapa
terang atau kusam pada produk den-
deng dan merupakan indikator oksige-
nisasi yang terpapar pada saat dendeng
dimasak dengan oven. Pada saat oksi-
genasi myoglobin atau blooming pada
dendeng terjadi, hal itu disebabkan
oleh beberapa faktor seperti lama
pengovenan, suhu, pH dendeng serta

oksigen yang terdapat di mitokondria
sehingga hal tersebut akan mempenga-
ruhi intensitas warna pada permukaan
dendeng (Vera, dkk. 2021).

8. Nilai h* Dendeng

Tabel 2 menunjukkan hasil rata-
rata nilai warna h* (Hue Angle) dari
masing-masing perlakuan. Berdasar-
kan hasil analisis sidik ragam dinyata-
kan bahwa penambahan tepung mag-
got BSF berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap nilai h* dendeng daging
ayam. Hasil penelitian menunjukkan
PO memberikan perbedaan yang signi-
fikan dengan P1, P2, dan P3. Tidak ada
perbedaan yang signifikan anatara P1
dan P2, P3.

Hue angle merupakan nilai yang
menunjukkan warna yang lebih domi-
nan pada suatu objek. Rentang warna
dapat digunakan untuk mengenali
warna suatup roduk, seperti merah,
kuning, hijau, biru, dan ungu (Intaniah,
dkk. 2024). Pada penelitian yang
dilakukan oleh (Setijawaty, dkk. 2019)
pada pembuatan dendeng giling sapi
yang ditambahkan dengan wortel
menghasilkan nilai hue kisaran 13,0-
29,1. Tingginya angka hue tersebut
diakibatkan oleh proses curing antara
daging dengan penambahan wortel
pada adonan sehingga menghasilkan
warna dominan merah. Peningkatan
proporsi wortel menyebabkan pening-
katan nilai hue yaitu warna merah
dendeng semakin jelas dan mengarah
ke warna jingga.

Angka tersebut jauh dibandingkan
dengan nilai Hueyang dihasilkan pada
pembuatan dendeng ayam yang
ditambahkan dengan tepung maggot
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BSF dengan hasil kisaran 1,28 — 1,36.
Tidak adanya warna yang dominan
pada bahan campuran yang digunakan
di proses pembuatan dendeng dengan
penambahan tepung maggot BSF
menyebabkan rendahnya nilai Hue
yang dihasilkan sehingga dendeng
hanya menghasilkan warna yang
dominan lebih gelap. Penambahan 5%
tepung maggot BSF kedalam pem-
buatan dendeng ayam menghasilkan
nilai hue yang baik.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian disim-
pulkan bahwa penambahan tepung
maggot black soldier fly dengan
konsentrasi 5% memberikan nilai
terbaik pada kualitas fisik dendeng
daging ayam dengan nilai nilai
keempukan 13,96 N, rendemen 83,55%,
pH 5,85, dan warna (L* 43,08; a* 4,25; b*
18,61; C* 19,09; serta h® 1,34).
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