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ABSTRAK 
 

Dendeng merupakan produk Indonesia berbahan baku daging. 

Dendeng memiliki kadar air sebesar 68%. Sifat fisik dari dendeng giling 

adalah memiliki tekstur yang keras, tidak mudah patah, berwarna coklat, 

memiliki kenampakan yang mengkilap, dan memiliki citarasa dan flavor 

khas daging. Di era modern ini, dendeng membutuhkan inovasi produk. 

Inovasi produk dilakukan dengan memperbanyak varian dari dendeng. 

Inovasi produk pada penelitian ini dilakukan dengan penambahan umbi. 

Penelitian ini menambahkan bengkoang ke dalam produk dendeng giling.  

Bengkoang (Pachyrhizus erosus)  merupakan salah satu varietas umbi-

umbian di Indonesia yang dapat ditambahkan pada proses pembuatan 

dendeng giling. Bengkoang yang digunakan memiliki kadar air sebesar 64-
66% sehingga setara dengan kadar air dendeng. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jumlah bengkoang 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik dendeng sapi giling. Rancangan 

percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak 

kelompok (RAK) dengan faktor tungal yaitu pengaruh penambahan 

bengkoang. Jumlah bengkoang yang ditambahkan pada penelitian ini adalah 

sebesar  0,0%; 7,5%; 15%; 22,5%; 30%; 37,5%; dan 45% dengan jumlah 

ulangan sebanyak empat kali. Hasil uji ANOVA (Analysis of Variance) 

pada α = 5% menunjukkan adanya beda nyata terhadap sifat fisikokimia 

yang meliputi kadar air, aktivitas air, warna, tekstur (hardness) dendeng 

giling sapi-bengkoang, sedangkan warna (lightness, chroma, dan hue) dan 
kadar serat senderung mengalami peningkatan. Perlakuan terbaik dihitung 

menggunakan spider web berdasarkan tingkat kesukaan panelis adalah 

dendeng giling sapi-bengkoang dengan proporsi bengkoang sebesar 7,5% 

dengan kadar air 17,87%, aktivitas air 0,725, lightness 43,5, chroma 6,7, 

hue 18,8, tekstur (hardness) 2100,37 g; dan kadar serat 1,18%. Sedangkan 

nilai kesukaan terhadap organoleptik warna 5,55; tekstur 5,34; rasa 5,35; 

dan kemudahan ditelan 5,15. 

Kata kunci: bengkoang, daging sapi, dendeng giling, fisikokimia, 

organoleptik 
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ABSTRACT 

 
 Jerky is an Indonesian product made from raw meat. Jerky has a 

water content of 68%. The physical properties of beef jerky have a hard 

texture, not easily broken, brown, a glossy appearance, and a distinctive 

flavor and flavor of meat. In this modern era, jerky requires product 

innovation. Product innovation is done by multiplying the variant of jerky. 

Product innovation in this research is done with the addition of fruit or 

vegetable. This research adds bengkoang into beef jerky products. 

Bengkoang (Pachyrhizus erosus) is one of the varieties of tubers in 

Indonesia that can be added to the process of making beef jerky. Bengkoang 

used has a water content of 64-66% so equivalent to the water content jerky. 

The purpose of this study was to determine the effect of the addition of 
bengkoang amount to the physicochemical and organoleptic properties of 

beef jerky milled. The experimental design used in this research was 

randomized block design (RAK) with single factor that has the effect of 

addition of bengkoang. The number of bengkoang added in this study 

amounted to 0.0%; 7.5%; 15%; 22.5%; 30%; 37.5%; and 45% with the 

number of replicates four times. The result of ANOVA (Analysis of 

Variance) test at α = 5% showed significant difference to physicochemical 

properties including water content, water activity, color, texture (hardness), 

beef jerky and bengkoang, while color (lightness, chroma, and hue) and 

serum fibers increased. The best treatment was calculated using web spider 

based on panelist favorability of beef  jerky bengkoang with bengkoang 

proportion of 7.5% with moisture content 17.87%, water activity 0.725, 
lightness 43.5, chroma 6.7, hue 18.8 , texture (hardness) 2100.37 g; and 

1.18% fiber content. While the preferences on the organoleptic were color 

5.55; texture 5.34; taste 5.35; and ease of swallowing 5.15. 

 

Keywords: bengkoang, beef, jerky milled, physicochemistry. 

organoleptic 
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