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STUDI PENGOLAHAN DENDENG DENGAN OVEN PENGERING
RUMAII TANGGA

Suwedo Hadiwiyolo'
INTISARI

Pengolahan dendeng dapat dikerjukan dengan menggunakan oven pengering rumah
langga dengan mengatur subunya. Lama pengeringan dapat dipemendek dengan menaikkan
sulw pengeringan. Hasil dendeng mempunyai sifat kimiawi yang sama dengan dendeny hasil
pengeringan sinar matahari maupun dendeng komersial. Kadar air Jendeng berkisar antara
18-24%, kadar gula sebagai sukrosa 35-40%, dan kadar garam 8-9% . Dendeng tidak bersifat
higroskopis, besarnya daya menyerap air 8-10%. Pengpunaan param sendawa sehagai
komponen bumbu sebanyak 0,2% dari berat daging dapat menyebabkan adanya residu nitrit
35-55 ppmn. Besarnya residu nitrit Jipengaruhi oleh cara pemberian bumbu. Pemberian bumbu
dengan cara injeksi memberikan residu nitrit paling besar yaitu 217 ppm, disusul berturut-
turut oleh cara pemberian bumbu dengan perendaman, pasta dan kering masing-masing 162
ppm, 139 ppm dan 80 ppm. Pengoperasian oven pada subu 70°C menghasilkan dendeng yang
lebih disukai oleh panelis daripada dendeng hasil pengovenan pada subu-sulu yang lebih
rendal dan dendeny hasil pengeringan sinar matahari. Kesukaan panelis cenderung ditentukan
oleh warna dendeng daripada tekstur danfatau aromanya.

(Iata kunci: Dendeng, Daging, Pengeringan, )
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STUDY ON THE PROCESSING OF DENDENG USING LIOME OVEN

ABSTRACT

Processing of "Jdendeng” (dried sweelened meat) could b provecded using home
oven hy ajusted its temperature. Drying time was shortened by increasing the lewperature,
The products of dendeny have chemical propertics similar w those produced by sun drying
and commercial dendengs. The moisture content was 18-24%, sugar as sucrose was 35-40%,
and NaCl was 8-9%. Dendeng was not liygroscopic, its water adsorplion capacity was 8-
10%. The use of salpeter sall as the compouent of spices by 0,2% wiw of meat would leave
the residual nitrite 35-55 ppen. The residual of nitrite was affected by the method of cusing.
The most high level of nitrite residu was found in dendeng from the injection curing, i.e
about 217 ppm, followed by those of wet, semiwel, and dry curings, i.¢. 162 ppra, 139 ppen,
and 80 ppm respectively. Operating of the oven at F0°C produced dendeng more scceptable
by the panelists than those produced by the saume method at lower temperalures and sun
drying method. It was more affected by the colour of the dendeng than the lexturs and/or

Aruaa,

(Key words: Meat, Drying, Dendeng, Dry sweetened meal.)

Pendabuluan pada sul rendah (2-4°C) selama 12-24 jam.

Pembumbuan pads dasaroya adalab proses

Dendeng merupakan produk daging  kuring. Beberapa cara pembumbuan dapat

olahan kering yang berasa  manis  dan dilakukan, yaitu dengan mencampur buhuk
berbumbu, dan telah lama dikenal. Cara  bumbu demgan daging, menpgoleskan pasta
pembuatannya  sederhana,  yaite  dengan  bumbu pada permukaan daging, merendam
menyayat daging sehingga menjadi lembaran-  daging Ji dalam larutan bumbu, atau dengan
lembaran tipis (0,5-1 om), kemudian diberi  menginjeksikan  larutan bumbu - pada
bumbu yang terdiri atas gula, garam dapur,  jaringan  daging. Scielab e lembaran-
bawang putih, ketumbar dan beberapa rempah lembaran  daging  dijemur pada sinar
lainnya terganiunyg selera. Seringkali juga  matahari.  Lama  pengeringan  sangal
ditambahkan sendawa yang mengandung  tergantung pada cuaca. Jika cuaca baik,
garam pitrat dan sedikit nitit, tetapi belum  tidak mendung dan tdak hujan, pengeringan
jelas keperluannya, diduga hanya untuk  dendeng cukup memerlukan wakiu 2-3 hart.
menambah citarasa (Javour) agar lebih  Hasiloya adalah dendeng yang berwarna
menarik. Radiyati (1978) telah meneliti  coklat-merah sampai coklat-gelap karena
penggunaan garam sendawa pada pembuatan reaks pencoklatan  antara  gula dengan
dendeng, tetapi terbatas pada pengarulnya  prolein daging. Selama pembumbuan dan
terhadap keawetan dendeng. Lembaran-  pengeringan akan terjadi pula pembentukan
lembaran daging yang telah diberi bumbu laiu  komponen-komponen citarasa, yang akan
dibiarkan selama 2-5 jam pada sulu kamar  menambah rasa dan aroma dendenyg wenjadi
supaya bumbunya meresap ke dalam jaringan  lebib sedap. Selama pengeringan kadar air
daging. Pembumbuan dapat pula dikerjakan  dendeng akan menurun. Pengeringan dapat
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pula dilakukan dengan menggunakan alat-alat
pengering untuk menghindarn ketergantungan
pada cuaca. Uomo dJkE. (1993) berhasil
membuat dendeny  dengan alat  pengering
solar. Dendeng yang diperolel mempunyai
warna dan tekstur vang lebily baik daripada
dendeng  yang dibuat dengan  pengeringan
sinar matahari. Penggunaan pengering oven
rumah pernal ada
informasinya.  Peneliian  ini  bermaksud
mengantisipasi hal tersebut.

tangpa  belum

Materi Dan Metode

Bahan dasar wuntuk pembuatan
dendeng adalah daging sapi segar bagian
pabi, Lemak dibilangkan dengan penyayatan.
Bumbu terdiri atas garam dapur (Kadar NaCl
96%), pula jawa, sendawa (kadar nitrat
d7,00% dan nitcit 273 ppen),  kelumbar,
bawang putil, laos dan jinden. Penggunaan air
dolam  penelitian dimaksudkan  adalah
aguaides.

Draging tanpa lemak diivis dengan
pisau yang tajam untuk mendapatkan sayatan-
sayatan daging yang lebar dengan ketebalan
+ 0.5 o, Sayatan-sayatan daging tersebul
kemudian dicampur denpan bumba vang telah
disiapkan  sebelumnya dan selanjutnya
disimpan di dalam kulkas pada subu 3-4'C
selama 24 jam. Bumbu untuk § ky savatan
daping dipreparasi dengdn mencampur 300 g
gula jawa, 50 g garam dapur, 20 g ketumbar,
20g bawanyg putili dan 2 g sendawa serta laos
dan jintan masing-masing 10 g, kemudian
dilembutkan dengan  blender  (Braum
Multiquick, Model ZK-1). Selelah masa
inkubasi untuk kuring selesai, sayatan daging
dikeluarkan dari dalam kulkas sclanjutnya
dikeringkan pada sinar matabari atau owven
pengering  (Memmert TV 30U} dengan
pengaturan suhw  sampai mendapatkan
dendeng dengan kadar air kirs-kira sama
dengan  dendeng  komersial,  Dendeng
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kemudian  dievaluasi  kualitasnya
berdasarkan komposisi Kimiawinya (kadar
gula, MNaCl, air, termasuk  Kandungan
malonaldelida dan residu nitrit) serta sifat
organolepliknys  (warna,  aroma dan
seplabelilas ) Badar air dan NaCl dispalisis
dengan mengpunakan  standar - AOAC
1985y, Mewda  Constantimides  {1964)
digunakan untuk menera kandungan sukrosa
dendeng.  Malonaldehida  ditera
spektrelotometrt berdasarkan prosedur yang
disampaikan oleh Keskinel er al. (1964),
Residu nitrit dideteksi dengan cara yang
disampaikan olel Barakat and Sadek (1964),
Sifar  higroskopik  dendeng  ditentukan
denpan menghilung  pertambahan berat
dendeng segera setelah pengeringan selesai
selama Jdua hari penyimpanan pada subu dan
kelembaban kamar. Metode “ledonic scale
fest” dipunakan untuk evaluasi organoleptik
dengan mengeonakan 30 panelis. Beberapa
depdeny komersial Juga dievaluasi sebagai
perbandingan.

SCCEld

Hasil Dan Pembahosan

Akhir pembuatan dendeny adalah
produk  dengan  kriteria  lertenie. Dalam
penelitian ind digunakan kadar air scbagai
parameler.  Studi terbadap  lima  macam
dendeng  komersial  menunjukkan  bahwa
dendeng  rata-rata mempunyai  kadar  air
antara 10-23% (Tabel 1) Kadar gula, MaCl
dan residu nitntnya juga dicantumkan pada
Tabel 1 lersebul.

Berdasarkan  Dbasil  studi  pada
dendenyg komersial  tersebut,  kemudian
dipelajari  lama  pengeringan  untuk

mendapatkan Jendeng dengan  kadar  air
sekitar  20%. Hasil penelitian  dengan
mengpunakan  sinar matahari dan  oven
penpering  pada berbagai subu diberikan
pada Gambar 1. Dengan basis kadar air
dendeng 20% diperoleh keterangan babhwa
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TABEL 1. KOMPOSISI KIMIAWI BEBERAPA DENDENG KOMERSIAL

Pesidu mitrit

Sampel Air Gula MNaCl

dendeng (%) (%) (%) { prpoomt)
I (Semarang) 19,42 41,12 5,68 BB
I {Solw) 18,20 55,97 4,23 823
1l (Yogyakarta 1) 19,62 57,13 5,49 461.,6
IV {Boyolali) 22.85 54,82 5.74 82,3
V (Yopyakarta 2) 16,50 58,43 4,65 118,9

TABEL 2. KOMPOSISI KIMIAWI DENDENG YANG DIBUAT DENGAN
PENGERINGAN MENGGUNAKAN SINAR MATAHARI
DAN PENGERING OVEN N

Parameter Matahari Oven 40°C Owen 55'C Oven 70°C
Kadar air, % 16,47 20,93 24,29 18,23
Kadar gula, % 36,58 35,18 34,29 319,67
Kadar NaCl, % 8.6l 8.89 8,35 8.85
Residu nitrit, ppm 54,0 38,5 35.9 50,4
Malonaldehida, mg/kg 246,26 28917 243,86 206,43
Penyesapan air™, % 9,99 8,93 -10,08 7.79

Dats adalah rerata dari liga baich dengan masing-masing dua ulsngan

" RH rusagan 31,5%.

pengeringan  dengan sipar matahari
memeriuvkan waktu kurang lebih 22 jam.
Keadaan ini tidak memungkinkan untuk
dilaskssnakan dalam wakiu sehari, tetapi 2-3
hari untuk mendapatkan dendeng. Hal yang
mendekati itu adalah jika menggunakan oven
pengering dengan mengoperasikannya pada
suhu 40°C. Dengan proses ini diperlukan
waktu kurang lebih 20 jam. Penggunzan oven
dengan mengoperasikannya pada suhu 55°C
alaupun pada suhu 70°C dapat mempercepat
proses pengeringan. Dengan oven 55°C
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diperiukan waktu + 15 jam sedangkan
dengan oven 70'C Jiperlukan wakiu + 9
jam untk memperoleh dendeng dengan
kadar air sckitar 20%. Perbedaan wakiu
pengenngan  disebabkan  oleh  karena
kecepalan  pengeringan  yang  herbeda.
Dengan menggunakan metoda (ransformasi
dapal dilakukan analisis regresi (Sokal and
Roblf, 1976; Sugiarto, 1992) terhadap laju
pengenngan. Diperoleh persamaan Y=
58,64 + ™™ unwk laju pengeringan
dengan sinar matahari Y = 5572 + %06
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pastenrisasi, putih telur paling luar sudal
terkoagulasi dan menutup pori-pori kerabang.
Ini adalah salah satu cara untuk peselibaraan
telur,

Penelitian  ini bertujuan untuk 1)
mengelahui pengarub cara pasteurisasi dan
cara penyimpanan terhadap kualitas telur dan
2) mengetahui Jdaya simpan telur pasteurisasi,
baik pada penyimpanan sulu kamar ataupun
subu refrigeraror sehingga telur masib dapial
dikonsumsi.

Cara  pasteurisasi  ini  mudah
dilakukan,  sehingga  diharapkan  dapar
membantu masyarakat dan ibu rumah tangya
dalam mempertabankan kualitas telur ayam
konsumsi.

Materi dan Melode

Telur ayam konsumsi segar sebunyak
240 butir dengan berat sekitar 50 sampai 60
¢ dibersihkan dengan alkolhol. Kemudian
dibagi menjadi tiga perlakuan 1) tanpa
pusteurisasi, 2} pasteurisasi pada subw 60'C
selama tiga menit dan 3) pasteurisasi pada
suhu 70°C selama dua sampai tiga detik.
Masing-masing perlakuan dibagi menjadi dua
sub perlakuan a) disimpan pada suhu kamar
dan b) disimpan pada subu refrigeraror.
Pengamatan dilakukan setiap tiga hari sekali
meliputi: Haugh unit (HU}, pH putih dan
kuning telur. HU adalah salah satu cara untuk
menentukan  kualitas  telur secara internal
dengan rumus: HU = 100 log (FI+7.57 -
LTW*") H = tinggi putih telur (mm), W
berat telur (g) (Card dan Nesheim, 1972).

Data yang diperoleh dianalisis dengan
analisis variansi 3x 2x lama penyimpanan
(tiga cara pasteurisasi, cary
penyinpanan),

dua
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Hasil dan Pembahasun

Haugh unit (HU)

fada penelitian ini perlakuan
kontrol dengan penyimpanan suliu kamar
dapat diamati sampai hari ke-7, sedang
perlakuan dengan pasteurisasi dapat diamati
sampan hart ke-22, Penyimpanan pada subu
refrigerator dapat diamali sampai hari ke-
3.

Pengamatan  sampai bari ke-7
menunjukkan bahwa perbedasn cara dan
lama  penyimpanan  berpengarul nyata
terhadap HU (P<0,01), sedang perbedaan
pasteurisusi  Udak  berpengaruh nyata
lerhadap HU (Tabel 1).

Ratu-rata HU pada sulw kamar
lebih rendah dibanding dengan HU pada
subu refrigerator, masing-masing  sebesar
60,39 dan 71,26, berarti penyimpanan pada
subu  refrigeraior  lebih  baik.  Lama
penyimpanan berpengaruh nyala terhadap
HU (P<0,00) (Tabel 1), Rata-rata HU
selama penyimpanan  wrun  dari 75,82
menjadi 56,00 atau sebesar 26,06% . Pada
penyimpanan sulu kamar, hasil penelitian
menunjukkan penurunan sebesar 42.23%
(dari 75,82 menjadi 43,80), sesuai dengan
pendapal Kibastuti (1989) yang menyatakan
Dalrwa  pada penyimpanan subu kamar
selama wjuh hari rata-rata HU turan sebesar
43,63%.

Pengamatan  sampai  hari  ke-22
dapat dilihat pada Tabel 2. Perbedaan cara
pasteurisasi tidak berpengarub techadap HU,
sedang  perbedaan  cara  dan  lama
penyimpanan berpengaruli nyata lerhadap
HU (P<0,01).

Hat-rata HU  pada  pasteurisasi
dengan sulw 60°C selama tiga menit sehesar
43,75 dan pada subu 70°C selama tiga detik
sebesar 36,25 (Tabel 2). Rata-rata HU
(Tabel 2) sampai pengamatan hari ke-22
pada penyimpanan  suliv kamar  scbesar
31,93 dan pada suhu refriperaror sebesar
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TABEL 1. HU PADA PERBEDAAN CARA PASTEURISAS! DAN PENYIMPANAN
SAMPAIL HARI KE-T

Lama penyimpanan {leri)

Perlakuan 4 7 Rabi-rala

Cara penyimpanan

Subu kamar 15,82 61,56 43,80 60, 39
Subw refriperator 75,82 09,05 68,31 71.26"
Cuara pasteorisasi

Kuontrol 81,64 61,59 52,18 65,14
G0M'C selama 3 menit 706,41 08,30 64,16 69, 64
T selama 3 detik oY, 41 66,86 51,83 62,70
Rata-rata 75,82¢ 65,01 56,00

b Superskop yang berbeda micamijukkan perboedonn pada corn peny oo (< 0,01 )
w4 Buperskrip yang berbede menunjukdon perbedann pada B penyimpaman (P < 0,01}

TABEL 2. HU PADA PERBEDAAN PASTEURISAS]D DAN CARA PENYIMPANAN
SAMPATI HARID KE-22

Lanna penyimpanan (hari)
- s Ru (He
Perlakuan | 4 7 1o 13 1o L& 22 rata

e —

Cara penyimpanan
Sul kamar 7291 65,14 4744 40,90 3518 3,06 33,11 22,43 3].93

Sul .
refrigerator 72,91 70,09 68,55 GE31 64,35 64,17 60,43 59,80 406,24"

Cara pasteurisasi

60°C selama

3 menit 76,41 68306 o416 62,71 56,29 5554 53,35 44,38 4375
T0°C selama

3 detik 6b.4]1 o686 51,85 46,51 4324 4275 40,19 37,91 30,23
Rata-rata 72,915 67,609 58,00% 54,6015 49,77 49 15" 46,77 41, 15¢

“Supc.rsli.ri:p yung berbeda menunjuklon perbedoan poda perbedusn carn penyimpaoon (P << 0,01)
wheleSupershrip yang becbeda meonunjubbnm perbedson pode luma pesyimpunen (P<0,01)
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untuk laju pengeringan dengan oven 40°C,
Y= 61,55 + """ ypwk luju pengeringan
dengan oven 55°C, dan persamaan Y= 53,93
+ "™ untuk laju pengeringan dengan oven
70°C. Jika kecepatan pengeringan tersebut
dinyatalcan dengan besarnya koefisien regresi
(sfope), maka diperoleh berturut-turut -0,049,
0,056, -0,118 dan -0,139 masing-masing
untuk penperingan denpan sinar  malabar,
oven 40°C, owven 55°C dan oven TO'C,
Koefisien regresi makin besar menunjukkan
pengerimran uniuk  memperolelh  dendeng
makin cepat selesai. Kecapatan pengeringian
sangat dipengarchi antara lain oleh kadar
awal bahan, kadar alchir produk, aliran wdara
dan tingginya sulw pengeringan (van-Arsdel
and Copley, 1964). Kadar air daging segor
diketahui adalalk 77,41 + 0,39%.

Tinjovan  kimiawi  pada  produk
dendeng komersial diberikan pada Tabel 1,
dan dendeng yang diperoleh dari pengeringan
sinar matahari dan oven pengering sepert
pada Tabel 2.

Kelemahan pada perlakuan dengan
pengeringan sinar matahari dan oven 40°C
adalah memerlukan waktu yany lama. Hal ini
menyebabkan angka malonaldehida  pada
dendeny vang dihasilkan lebih tingpi daripada
yang lerdapat pada dendeng yang diperoleh
pada perlakuan dengan oven 55°C dan oven
J0°C  (Tabel 2). Malonaldehida adalah
parameter kerusakan lemak (Keskinel er al,
1964) oleh karena oksidasi. Proses oksidasi
lemak akan menghasilkan peroksida, yang
alchirmya terurai menjadi bentuk-bentuk keton
dan aldehida, Meskipon telah dilakvkan
penphilangan (penyayatan) lemak pada daging
yang digunakan sebagai  bahan  dasar
pembuatan  dendeng  telapi  bukan  berarti
daging telah bebas sama sckali Jdari Jemak.
Lemak wyang masih ada pada daging dapat
mengalami oksidasi oleh oksipen dari udara
selama selang waktu dan waktu pengeringan.

Rendalnya penyerapan air  oleh

dendeng seperli  ditunjukkan pada hasil

[SSN 01 26-4400

penelition {Tabel 2) menunjukkan baliwa
dendeng mempunyat kestabilan yang Unggl
sehingga hal ini meropakan keunungan oleh
karena dendeny akan dapat disimpan dalam
witkilu yang loma pada kondisi normal (subu
dan kelembaban kamar). Dard uji statistik
(o= 0,05) tidak ada beda nyata pada sifat

higroskopik  dendeng. Sementarz il
pengpungan  param  sendawa sebagai
komponen  bumbu - meninggalkan  residu

nitrit antara 33-35 pprn. Dendeng komersial
Juga mengandung reside nitrit, bahkan lebih
besar yailu antara B2-460 ppn (Tabel 1).
Kemungkinan  kandungan  garam  (NaCl)
yang linggi dapat menpurangi jumiah residu
nitrit yang ada seperti vang Jdikemukakan
oleh Lee and Cassens (1980). Kandungan
residu nitrit, baik pada dendeng komersial
maupun dendenyg basil penelitian masih jauh
dari balas yaog Gdak diijjinkan. Batas residu
nitrit. yang diperbolehkan  terdapat  pada
produk-produk daging olahan adalaly 500
pan berdasarkan peratuan Menteri
Kesehatan No, T22/IMENKES/PER/IX/88.
Adanya  residu  nitrit berasal  dan
perombakan garam nitrat dari sendawa oleh
bakleri-bakieri niteal selama kuring {Price
and  Scweigert, 1971, Meyer, 1976).
nitrit - akan  bereaksi  deagan
mioglobin daging menjadi nitrosemioglobin
vang  selanjutnya dengan pemanasan
{misalnyn  pengeringan)  akan  terbentuk
nitrosomiokhrom (= nitrosohemoklrom)
denpan warna meral jambu vang menarik
(Hill, 1975). Meskipun  demikian
sumbangan (peranan) garam sendawa dalam
memberikan warna merah jambu ini diduga
kecil, dan  lebih  cenderung  untuk
meningkatkun  cilarssanya  apar lebih
menarik.  Penggunaan  param  sendawa
kemungkinan malahan akan menimbulkan
lain, yailu nitrosamin  {dalam
penclitian  ini tidak  dilakukan  analisis).
Nitrat setelah dirombak oleh bakieri akan
menghasilkan nitrit, yany selanjutnya

Sebagian

SCITY HWe
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TABEL 3. PENGARUH CARA PEMBERIAN BUMBU PADA PENGOLAHAN
DENDENG TERHADAP RESIDU NITRIT

Hesidu

Bumbu Cara pemberian bumbu untuk nilrit
I kg lembaran daging (pypnm)

412 g bubuk Bunibu divcanipur dengan dayging 79,33
412 g bumbu + 300 mf 1,0 Pasta bumbu dioleskan padu permaukaan daging 91,77
412 g bumbu + 2500 md HO  Daging direndam di dalam larutan bumbuy 94.16
412 g bumbu + 2500 mf H;O  Larulan bumbu diinjeksikan intramuskuler 116,65

Data adalal rerata dari tge batch dengon masing-masing duo ulangan.

bereaksi dengan asam amino, prolein ataupun
komponen-komponen  amin - membentuk
nitrosamin (Cassen ef «f., 1979, Miller,
1980). Senyawa ini  diduga  bersifal
karsinogenik (Miller, 1980; Lumbanioruan,
1980; Hadiwiyolo, 1981). Nitrit juga dapat
berinteraksi dengan lipida tetapi senyawa
yang dihasilkan tidak berbahaya (Cassen of
af., 1979), Namun besarnya residu nitrit pada
dendeng  dipengaruhi oleh cara pemberian
bumbu {Tabel 3.

Dengan mengpgunakan 30 panclis
untuk mengetabui preferen
(kesukaan/aseplabelitas) dendeng, diperolel
keterangan bahwa dendeng vang dibasilkan
dengan pengeringan oven 70'C memberikan
sekor kesukaan terlinggi sementara
penggunaan oven 40'C, oven 55'C dan sinar
malahari hampir tidak memberikan perbedaan
kesukaan (Gambar 2-D). Kesukaan panelis
mungkin ditentukan oleh faklor tekstur,
aroma dan warna dendeng. Uji organoleptik
terhadap ketiga parameter tersebut
menunjukkan bahwa dendeng  hasil
pengeringan oven  70°C  mempunyai  nilai
lertingei dalam hal warna (Gambar 2-A) alau
berarti dendeng dengan warna kemerali-
merahan lebih disukai daripada warna merah
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pelap, Sementara v sekor untuk aroma
pada dendeny hasil oven 70°C menunjukkan
paling rendah (Gambar 2-13). Hal ini berarct
bahwa meskipun aromanva tidak
menunjukkan spesilik dendeng daging sapi
hal ini tdak mempengarubi aseplabilitas
panclis. Tekstur dendeng boleh dikatakan
bukan merupakan kendala atau fakior yang
meneniukan aseplabelitasnya (Gambar 2-C),

Kesimpulan

Pengpunaan oven pengering rumah
tangpa pada pengolahan  dendenyg  dapat
dilaksanakan  untuk  menggantikan  sinar
matahari  dengan memberikan  beberapa
keuntungan antara  lain tidak terganung
pada cuaca, dan wakiu pengeringan dendeng
dapat  dipercepat.  Dendeng  hasil
pengeringan dengan sinar matabari, oven
40"C dan oven 55"C sama-sama disukai oleh
panclis, tetapi dendeng yang dibuat dengan
menggunakan oven pengering pada sulw
T0'C adalah lebib disukai oleh  karena
warnanya yany kemerah-meraban, Tekstur
dan aroma dendeng tidak mempengarubi
kesukaan panelis. Belum jelas peranan

pe
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Gambar 2. Penilaian panelis terhadap warna, aroma, tekstur dan aseptabelitas dendeng hasil
pengeringan dengan sinar malahari dan oven pengering
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garam sendawa pada pengolaban dendeng,
sementara penambahan param terscbut dapat
meninggalkan residu nitrit dan diduga dapat
menimbulkan  juga nitrosamin - yaoy
karsinogenik. Diperlukan studi lebih lanjut
{etntang masalah ini. Diperlukan pula studi
lebih lanjut tentang pengarub aliran udara

pengering.
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