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RINGKASAN

Dendeng savat adalah daging yang disayat tipis-tipis (+ 2mm) direndam
dalam larutan humektan tradisional (garam dapur dan gula kelapa) dan bumbu-
bumbu lain lalu dikeringkan. Bahan baku dendeng adalah daging kambing.
Penggunaan daging kambing disebabkan karena adanya asam amino yang cukup
lengkap dan seimbang. Namun, jarang digunakan karcna adanya bau khas yaitu
"prengus” vang kurang disukai konsumen. '

Masalah yang timbul pada pembuatan produk dendeng adalah penentuan
kadar air dan A, vang tepat schingga dapat menahan seminimal mungkin
terjadinva kerusakan secara kimiawi maupun fistk dari produk dendeng. Salah
satu kerusakan kmmawi adalah terjadinya pencoklatan non-enzimatis terutama
rcaksi maillard yang mengakibatkan penurunan gula dan asam amino. Sedangkan
salah satu kerusakan fisik adalah tekstur menjadi keras.

Usaha untuk mengatasi kendala-kendala tersebut ialah dengan mengatur
kombinasi penambahan gula kelapa dan garam dapur sebagai humektan.
Humektan tersebut dapat menurunkan kadar air dan A,, bahan.

Tujuan penelitian it adalah untuk mengetahui pengaruh  kombinasi
konsentrasi  gula kelapa dan garam dapur terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik dendeng sayvat daging kambing.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) vang tersusun secara faktorial terdini dant 2 faktor dan 3 perlakuan
(garam dapur = 4,5%; 5,0%: 5,5% dan gula kelapa = 30%, 40%, 50%). Analisa
vang dilakukan pada adonan adalah kadar asam amino, kadar gula reduksi, kadar
air dan A,. Sedangkan pada produk dendeng sayat daging kambing analisa
dilakukan terhadap kadar asam amino, kadar gula reduksi, kadar air, A, tekstur.
dan organoleptik.

Berdasarkan hasil penelitian ternyata ada pengaruh penambahan gula kelapa
dan garam dapur terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik dendeng savat
dagimg kambing. Sesuar dengan hasil percobaan , didapat dendeng dengan
perlakuan terbak vaitu dendeng vang dibuat dengan kombinasi penambahan gula
kelapa 50% dan garam dapur 4.5%. Perlakuan terbaik ini, didasarkan pada nilai
kadar air (23.05%), nilai A, (0,61), nilai organoleptik rasa (8,24), aroma (9,04).
tekstur (7.96), kadar asam amino (5,44 % b/b), nilai tekstur berdasarkan alat
{28.30 N). dan kadar gula reduksi (2.11%).



WKATA PENGANTAR

Atas hcr‘z\.;n dai ralunat tuban Yang Mu!\a Knasa. peauhs dapat menvelesaikan
reay Ak dercan indwt o Najian Pengaruh Ponaanbaban Gula Kelapa dan
Coaram Dapur Teriadap Sitat Fisika Kimia dan Organolepiic Deadeng Sayat
Pragmg Kambize . Ponclizan teges - skbie o mcrupakan saiah satu svarat bags
petnusunan karva tiadt di Pakuhas Teknolowt Pertanian, Umka Widva Mandata

Pada kesempatan i penulvs sigin mengucapkan terima kasih kKepada
i .Pml'_ Drodr flan Pumomol MoAPD Se, selaku Prosen Pembimbing 1

20 Dies. Satmgo Surjoseputro, MS L selaku Dosen Pembimbing 11

30 Kedua orang wia penubs dan seisua prisk yang tdak dapat penulis scbutkan satu
persati. vang eiih mewbanto selng penyusenan sKopstint,
Akhir kata penuhts berbarap agar Tupas Akhir mi dapat bermanfaal - bag
penihica

Surabaya, Februan 2000

Penulis



DAFTARISI

RATA PENGANTAR e e e

D A A R S L e e e e e i

DAL AR T A B L v
BAB L PENDAHULUAN et |
P10 Latar Belakang B 1
.2 Tuuan Penclilian.. e 4
P30 Manfaat Peneliian .. 4
BAR L TINJAUAN PUSTAKA e U 3
2o Dendeng e, 5
220 Daging Kambing o s 7
23 GulaKelapa. e e e e e ae 9

T Rl o e 10
2A Rempah-rempalt o 12
26 Pengermpan . U U USSP U R PRSP 14
2T RAdar A s 17
TN AREIN TS AT L i e e 18
200 PencokTatan NOon=Enzimates o 20



2O T R SIUT . e e e e 24
BAB UL HIPOTESA U PP VU PRTUPURRUUPSPSPRR 27
BAB IV, BAHAN DAN METODE PENELITIAN .., 28

4.0 Bahan. e ................................................................ 28

AT Bahan Daku 28
AT 2 Bahan tambahiiil . 28
103 Bubananalisa. USRS UP RSP 28
LT O
421 AT PIOSES s 29
B2 20 AT ANRISE e 29
4.3, Metode Peneliftan........ e e 29.
A Mt PeNCHIN e, 29
452 Waktu penelitian .o 30
435 Rancangan penehlan ... e 30
4.4 Petaksanaan Pcn_.‘ubzlan ..................................................................................... 3]
45 Pengamatan dan Analisa . 34
50 Pengokwan kadar a0 35
432 Pengukuran Aw e 3D
433 Pengukuran kadar asam amimo dengan menggunakan HPLC. ... 30
4.5 Penentuan Gula Reduksi . TR U TR 38
435 Analisis organoleplik. 39
143,60, Pengukuran tekstur dengan menggunakan Instron Mechanical Testing. .40

i1



BAB V. PEMBALA S AN 42

A RN TS ATl e e e 42

‘A

Rl T e 44

le
[~

S5 beksturo e 47

‘N

A OFZANOIEPTIR L e e 48
S VORST. A8
3.5 Penentuan Perlakuan Terbark ..o 35
SEEASAM ABMDO L 55
352 GulaRedukst 60
BAR VI KESIMPULAN DAN SARAN e 62
O T RESIMPUIAR. et 62
G2 Saran. e R U PO U USSR USUURUUUUTPRUUPPPRRRITRY ¢ 2

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN



DAFTAR GAMBAR

-~ ~
¥

Gambar 21 Dagram polongan primal Karkas kambing ... SRR
Gambar 22 Penwvaruh kelembaban relati{ terhadap tekstur (Instron Reading) pada

pengeringan beku sapi secara statistik ..o 26
Gambar 4.1 Proses pembuatan dendeng savat daging kambmg ... B 29
Gambar 4.2, Skenva preparasi sampel untuk fest puncture 4]
Gambar 5. 1. Kromatogram standar asam amino ... ... i 38
Gambar 53 2 Kromatogram asam ammo adonan ..........ooi it eiiiiie . 59

oy

Gambar 3.3 Kromatogram asam amino dendeng savat daging kambing ... ... 59

v



Tabel 2

Tabel 2

-

Tabel 23

Tabel 2.4

DAFTAR TABEL

Komposist Daging Kambing Tiap 100 gram ... 7

> Komposisi Rata-rata Daging Segar, Diekspresikan Dalam % x Seluruh

Protein [Daing . s 8
Komposisi Kimia Gula Kelapa Tiap 100 gram Bahan ................. SRR 9

Kadar Air dan A, Daging Savat Yang Direndam Dalam Berbagai Larutan.
Serta Dikeringkan Pada Suhu 35°C sefama 4.5 jam atau 70°C selama 3

L AU SO S O SUSSRURUS NP PRSP OO 16
Tabei 2.5 Batas A, munimal untuk Pertumbuhan dan Mikroorganisme ... 19
Tabel 2.6. Kelarutan asam amino dalam air (¢/ 100 H2O) 0 23
Tabel 3.1, Formulasi Dendeng Savat ... 34
Tabel 5 1. Hasil Rata-rata Aktivitas Air Dendeng Savat Daging Kambing......... ... 45

S
-

“Tabel 5.2,

Hasil Rata-rata Kadar Air Dendeng Sayat Daging Kambing... .. ... 42

Tabel 3.3 Hasil Rata-Rata Kesukaan Tekstur Dendeng Sayvat Daging Kambing ... 49
Tabel 53 4. Nilat Rata-Rata Kesukaan Tekstur Dendeng Sayat Daging Kambing ... 47
Tabel 3.5 Nilai Rata-Rata Kesukaan Rasa Dendeng Sayat Daging Kambing ..., 51
Tabel 5.6 Nilai Rati-Rata kesukaan Aroma Dendeng Sayat Daging Kambing ... ... 33

Tabel 5.7

Tabel 3.8,

- Komposist Asam Amino (% b/b) Adonan dan Dendeng Savat Daging

Kambing  dengan Penambahan  Gula  Kelapa  50% dan  Garam
Dapur 4.8 0 e D0

Kadar Gula Redukst Dendeng Savat + Bumbu dan Dendeng Savat daging
Kaimbing o B0

vi





