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Organoleptik Dendeng Sapi Oven dengan Konsentrasi Gula Pasir
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ABSTRAK

Dendeng merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang
digemari masyarakat Indonesia.Pembuatan dendeng pada umumnya
menggunakan daging sapi yang digiling atau disayat kemudian diberi
bumbu-bumbu dan kemudian dikeringkan dengan alat pengering.Pada
penelitian ini dilakukan proses pengeringan dengan menggunakan oven
pada dendeng, dimana tekstur dendeng yang dihasilkan menjadi lebih lunak
dan bisa langsung dikonsumsi.Gula dalam pembuatan dendeng berfungsi
sebagai pemanis dan humektan yang dapat menurunkan kadar air dan a,.
Konsentrasi sukrosa yang berbeda-beda dapat menghasilkan dendeng
dengan sifat fisikokimia dan organoleptik yang berbeda-beda
pula.Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) non faktorial dengan empat kali ulangan yang terdiri dari
enam level perlakuan yaitu konsentrasi sukrosa 20%, 25%, 30%, 35%, 40%,
dan 45%. Parameter Pengujian meliputi sifat fisikokimia dan organoleptik.
Pengujian sifat fisikokimia meliputi kadar air, a,, warna, tekstur. Pengujian
organoleptik meliputi uji kesukaan panelis terhadap warna, rasa, dan
kemudahan digigit. Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dihitung
dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada a = 5%. Jika dari hasil uji
ANOVA didapatkan perbedaan maka dilanjutkan dengan uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) pada a = 5%. Perlakuan terbaik ditentukan
dengan uji pembobotan dengan metode Additive Weighting.Hasil penelitian
menunjukkan bahwa ada pengaruh nyata perbedaan konsentrasi gula pasir
yang digunakan terhadap kadar air, a,, tekstur (hardness), dan uji
organoleptik (rasa,warna, dan tekstur) dendeng sapi oven. Perlakuan terbaik
adalah pada dendeng sapi oven dengan konsentrasi gula pasir 45%.

Kata kunci: dendeng, daging sapi, gula pasir, pengovenan.
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ABSTRACT

Jerky is one of the traditional foods favored by the people of
Indonesia. Making jerky in general use ground beef or sliced then given
condiments such as sugar, salt, cilantro, and garlic were then dried with a
dryer.Drying using a dryer has the disadvantage that it takes longer and the
resulting jerky into clay. Based on the considerations in this research oven
method are used, jerky texture produced which become softer and can be
directly consumed.Sugar in the making jerky serve as a sweetener and
humectants which can lower water content and aw. Different concentrations
of sucrose can produce jerky with different physicochemical and
organoleptic properties are different also. The design of the study ishon
factorial randomized block design (RBD) with four replications of six levels
of treatment that sucrose concentrations of 20%, 25%, 30%, 35%, 40%, and
45%. Testing parameters include physicochemical and organoleptic
properties. Testing the physicochemical properties include moisture content,
ay, color, texture. Tests include organoleptic test panelists fondness for
color, taste, and ease of being bitten. Data obtained from observations
calculated by ANOVA (Analysis of Variance) at a = 5%. If the ANOVA
test results obtained from the difference then followed by DMRT test
(Duncan's Multiple Range Test) at o= 5%. The best treatment is determined
by weighting test with Additive weighting method is 45% treatment.

Keywords: jerky,meat, cane sugar, oven method.
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