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Jenifer Priscilla Suantoro, NRP 6103014037. “Pengaruh Perbedaan
Konsentrasi Maltodekstrin terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Abon Sapi-Bengkuang Tergranulasi”.
Di bawah bimbingan: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Abon sapi merupakan hasil olahan berbentuk serat daging yang
disuwir setelah ditambahkan bumbu. Abon yang terdapat di pasaran
umumnya terbuat dari daging saja dan tidak memiliki kandungan serat
sehingga dilakukan inovasi dengan menambahkan serat pangan pada abon.
Salah satu bahan pangan sumber serat adalah bengkuang. Bengkuang
memiliki inulin sebesar 48,66%. Pada penelitian pendahuluan
pencampuran antara abon sapi suwir dengan bengkuang memberikan hasil
campuran yang tidak tercampur secara merata sehingga perlu ditambahkan
maltodekstrin untuk menyatukan komponen dan memperbaiki kenampakan.
Maltodekstrin berperan sebagai binder yang dapat mengikat
partikel-partikel serbuk membentuk granul. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik abon sapi-bengkuang tergranulasi. Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
Faktor Tunggal, yaitu konsentrasi maltodekstrin dengan 7 taraf yaitu 0%,
2,5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, dan 15% dengan jumlah ulangan sebanyak 4
kali. Parameter yang diuji meliputi kadar air, water activity (aw), warna,
kadar serat (perlakuan terbaik), dan pengujian organoleptik terhadap
kesukaan meliputi warna, rasa, dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan konsentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik abon sapi-bengkuang
tergranulasi. Pengingkatan konsentrasi maltodekstrin menurunkan kadar air
(5,20%-7.24%) dan aw (0,658-0,695) abon. Perlakuan terbaik adalah pada
konsentrasi maltodekstrin 15% dengan kadar air 5,20%, aw 0,658, serat
kasar 1,13%, nilai kesukaan terhadap rasa 4,59, tekstur 5,08, dan warna
4,61.

Kata kunci: granul, abon sapi-bengkuang, maltodekstrin



ii

Jenifer Priscilla Suantoro, NRP 6103014037. “The Effect of
Concentration of Maltodextrin on Physicochemical and Organoleptic
Characteristic of Granulated Meat-Yam Floss”.
Advised by: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Meat floss is a product made of meat fiber with spice added. Meat
floss can be combined with vegetable such as yam. Generally, meat floss is
only made of meat and does not contain fiber therefore addition of dietary
fiber is required. One of the dietary fiber source is yam. Yam consist of
48,66% inulin. Based on the preliminary research, meat floss and yam
mixing result is not homogeny therefore addition of maltodextrin is
required. Maltodextrin act as binder that can bind powder particles to form
granules. The purpose of this study is was to determine the effect of the
addition of maltodextrin to the physicochemical and organoleptic
properties of meat-yam floss. The experimental design will be used
randomized block design single factor, that is the effect of adding
maltodextrin with 7 levels (0%, 2,5%,5%, 7,5%, 10%, 12,5%, and 15%)
with 4 replications. Parameter tested include moisture content, water
activity, color, and organoleptic includes color, taste, and texture. The
research’s result shows that addition of maltodextrin concentration will
affect the granulated meat-yam floss physicochemical and organoleptic
characteristics. Increasing of maltodextrin concentration will decrease floss
water content (5,20%-7.24%) and aw (0,658-0,695). Floss with 15% of
maltodextrin was the most preferable for its organoleptic properties with
average moisture content 5,20%, aw 0,658, crude fiber 1,13%, preference of
taste 4,59, texture 5,08, and color 4,61.

Keywords: granules, meat-yam floss, maltodextrin
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