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Brigitta Josopandojo (6103014042). Pengaruh Proporsi Daging Sapi dan 

Buah Mangga Manalagi Muda terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Organoleptik Dendeng Giling 
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

    2. Erni Setijawati, S.TP., MM.               

ABSTRAK 

 

Dendeng sapi adalah produk makanan berbentuk lempengan yang 

terbuat dari irisan atau gilingan daging sapi segar yang telah diberi bumbu 

dan dikeringkan. Produk dendeng merupakan produk sumber protein 

hewani. Produk dendeng di pasaran tidak memiliki variasi rasa sehingga 

dilakukan inovasi untuk mengembangkan produk dendeng. Usaha 

diversifikasi yang dilakukan pada penelitian ini adalah dengan 

memanfaatkan buah mangga muda. Selain menambah cita rasa, penggunaan 

mangga Manalagi muda juga dapat menambah nilai serat dari produk 

dendeng itu sendiri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

proporsi daging sapi dan buah mangga Manalagi muda terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik dendeng giling. Rancangan percobaan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor, yaitu 

konsentrasi buah mangga Manalagi muda yang terdiri dari tujuh taraf: 0%; 

7,5%; 15%; 22,5%; 30% ; 37,5% dan 45%. Ulangan dilakukan sebanyak 

empat kali. pH adonan, kadar air, aktivitas air, tekstur hardness, dan 

kesukaan terhadap warna semakin menurun seiring peningkatan konsentrasi 

buah mangga Manalagi muda. Kesukaan terhadap tekstur dan rasa 

meningkat dari konsentrasi buah mangga Manalagi muda 0% hingga 22,5% 

dan turun mulai konsentrasi 30% hingga 45%. Kesukaan terhadap 

kemudahan ditelan meningkat dimulai dari konsentrasi buah mangga 

Manalagi muda 0% hingga 15% dan menurun dimulai dari konsentrasi 

22,5% hingga 45%. Rata-rata rentang nilai lightness antara 42,29-47,39; 

chroma antara 9,75-16,07; dan hue antara 14,97-30,71. Dendeng giling 

dengan pengunaan 22,5% buah mangga Manalagi muda merupakan 

perlakuan terbaik dengan rata-rata pH adonan 5,17; kadar air 16,76%; 

aktivitas air 0,627; lightness 44,7; chroma 11,7; hue 21,8; hardness 

1952,080 g; dan kadar serat 1,24%. Sedangkan nilai kesukaan terhadap 

warna 4,67; tekstur 5,15; rasa 5,17 dan kemudahan ditelan 4,76. 

  

Kata Kunci : dendeng giling, daging sapi, mangga Manalagi muda 
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Brigitta Josopandojo (6103014042). The Effect of Beef and Unripe 

Manalagi Mango Fruit Proportion on the Physicochemical and Sensory 

Properties of  Minced Dendeng 

Advisory Comittees: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

   2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

 

ABSTRACT 

 

 Dendeng is a food product in the form of slab which is made by 

slices or grinders fresh beef that have been seasoned and dried. Dendeng is 

a source of animal protein. Dendeng products on market have no various of 

taste so innovation is done to expand dendeng product. Diversification 

efforts conducted in this study is by using unripe Manalagi mango fruit. 

Besides adding flavor, the use of unripe Manalagi mango fruit can also add 

fiber value from the dendeng itself. This study aims to determine the effect 

of beef and unripe Manalagi mango fruit proportion on the physicochemical 

and sensory properties of minced dendeng. The experimental design used 

was Randomized Block Design (RBD) with single factor. Concentration of 

unripe Manalagi mango as factor consisted of seven levels: 0%; 7.5%; 15%; 

22.5%; 30%; 37.5%  and 45%. It was replicated four times. Dough’s pH, 

moisture content, water activity, hardness decreased, and  preference of 

color as the increasing of unripe Manalagi mango fruit concentration. 

Preference of texture and taste increased from 0% to 22.5% of unripe 

Manalagi mango fruit, then decreased from 30% to 45%. Preference of easy 

to swallow increased from 0% to 15% of unripe Manalagi mango fruit, then 

decreased from 22.5% to 45%. Average lightness ranged from 42.29-47.39; 

chroma ranged from 9.75-16.07; dan hue ranged from 14.97-30.71. Minced 

dendeng with 22.5% of unripe Manalagi mango fruit was the best treatment 

with average of dough’s pH 5.17; moisture content 16.76%; water activity 

0.627; lightness 44.67; chroma 11.67; hue 21,84; hardness 1952,080 g; and 

dietary fiber content 1.24%. Preference of color 4.67; texture 5.15; taste 

5.17 dan easy to swallow 4.76. 

 

 

Keywords: minced dendeng, beef, unripe Manalagi mango  
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