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ABSTRAK 

 

Dendeng merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang 

digemari masyarakat Indonesia. Daging babi dapat digunakan sebagai bahan 

baku pembuatan dendeng karena tekstur daging babi empuk dan bercitarasa 

gurih. Inovasi dendeng yang ada saat ini tidak lagi hanya menampilkan rasa 

yang beragam, namun juga kenampakan yang menarik serta tekstur daging 

dendeng yang empuk kini lebih disukai. Karakteristik semacam ini 

dimungkinkan diperoleh melalui penggunaan jenis gula tertentu, seperti 
sukrosa, glukosa, dan fruktosa, yang dapat memberikan tekstur dan citarasa 

yang khas pada dendeng. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh kombinasi jenis sakarida terhadap sifat fisiko-kimiawi dan 

organoleptik dendeng babi giling, dan juga untuk mengetahui proporsi 

kombinasi jenis sakarida yang dapat menghasilkan dendeng yang paling 

disukai konsumen. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial dengan 1 faktor  yaitu proporsi jenis sakarida yang 

terdiri dari 5 perlakuan; sukrosa 100%, sirup fruktosa 100% (HFS), sirup 

glukosa 100%, sukrosa : sirup fruktosa = 1:1, dan sukrosa : sirup glukosa = 

1:1. Rancangan terdiri dari lima perlakuan, dimana tiap perlakuan akan 

diulang sebanyak lima kali. Data yang diperoleh dari hasil pengamatan 

dihitung dengan uji ANAVA pada  = 5%. Jika dari hasil uji ANAVA 

didapatkan perbedaan maka dilanjutkan dengan uji DMRT pada  = 5%. 

Perlakuan terbaik ditentukan dengan uji pembobotan dengan metode 
additive weighting. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh nyata jenis 

sakarida terhadap kadar air, kadar gula reduksi dan warna (tes obyektif 

menggunakan Colour Reader). Kadar melanoidin tertinggi dendeng babi 

giling mentah terdapat pada dendeng dengan perlakuan G100 (sirup glukosa 

100%), sedangkan kadar melanoidin tertinggi dendeng babi giling setelah 

digoreng terdapat pada dendeng dengan perlakuan F100 (sirup fruktosa 

100%). Perlakuan terbaik adalah dendeng babi giling dengan perlakuan 

G100 (sirup glukosa 100%). 

 

Kata kunci: dendeng, daging babi, sukrosa, sirup fruktosa (HFS), sirup glukosa. 
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ABSTRACT 

 

Dendeng is one of the tradisional favourite food in Indonesia. Pork 

can also being a raw material for producing dendeng because it have soft 

texture and piquant taste. Nowadays, the inovation do not focusing only on 

the flavour, but good appereance and  soft texture can also increasing the 

acceptances of dendeng. These chacartersitic supposed to utilizing some 

combination of sugar type, like sucrose, glucose and fructose, which have 

been knowed can give some special texture and flavour into dendeng. The 
objective of this study was to evaluate the effects of saccharide variance 

combination on physicochemical and sensory properties of minced pork 

dendeng, and also to know the best proportion of saccharide variance 

combination which produce the best product of dendeng that its most 

popular consuming. 

The experimental design in this research was used Randomized 

Block Design with one factor, that is 5 lots that having each proportion of 

the variance saccharide; 100% sucrose, 100% fructose syrup (HFS), 100% 

glucose syrup, sucrose : fructose syrup = 1:1, sucrose : glucose syrup = 1:1. 

The research have 5 lots which each lots replied until 5 times. The data were 

calculated using Analysis of Variance test on α = 5%. If the data from 

Analysis of Variance showed a significant effect, then it continued with 
Duncan Multiple Range test on α = 5%. The best treatment is confirmed 

from additive weighting test. 

The result of the research shows there are certain effects of variance 

saccharide on the water level, reducing sugar level, and colour (objective 

test using Colour Reader). The highest melanoidin level on the uncooked 

minced pork dendeng was reached by G100 (100% glucose syrup), 

meanwhile the highest melanoidin level on the cooked minced pork 

dendeng was reached by F100 (100% fructose syrup). The best product is 

minced pork dendeng which having 100% glucose syrup. 

 

Key words: dendeng, pork, sucrose, fructose syrup (HFS), glucose syrup. 
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