
1.1. Latar Belakang 

BABI 

PENDAHULUAN 

Daging merupakan salah satu hasil bahan pangan asal ternak yang mengandung 

hampir scluruh zat gizi yang diperlukan oleh tubuh manusia, terutama sebagai sumbcr 

protein hew ani. Di sam ping itu, daging ban yak digemari masyarakat karena luasnya 

kcm ungkinan dalam pcngolahan. 

Sebagairnana bahan mentah lainnya, daging jika dibiarkan tanpa perlakuan, 

lama-kclmnaan akan mcngalami perubahan akibat pengaruh fisik, kimiawi, dan 

llllkrobiologik. Usaha untuk memperpanjang masa simpan bahan adalah pengawetan, 

sedangkan pengolahan daging bct1ujuan untuk mcnambah keaneka ragaman pangan. 

1\:ngawctan daging dapat dilakukan antara lain dengan cara pengeringan, 

pendinginan, radiasi, pengasapan, penambahan gula, garam, asam atau bahan kimia. 

Scmua metode pengawetan akan ctektif untuk memperpanjang masa simpan daging. 

l3erbagai produk tradisional Ielah dikembangkan dengan berpedoman pada interaksi 

antara teknik pcngeringan dan penggunaan larutan humeklan tradisional (gula kclapa 

dan garam dapur). Teknik pengawetan tersebut menyangkut pembatasan A, dan 

kadar atr. schingga pcrtumbuhan mikroorganismc penycbab salah satu kerusakan 

daging terhambat. Penggunaan bumbu-bumbu lain sepet1i lengkuas, asam, ketumbar, 
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dan bawan!_! putih JU[m bcrfimgs1 untuk membatasi pcrkembangan mikroorganismc 

lcbih lanJul ~crta mcmbcntuk cita rasa yang khas pula. 

Pengolahan daging dengan penambahan kombinasi gula, garam dan bumbu

bumbu lain scring dikenal dengan nama dendeng. Dendeng adalah produk olahan 

dagmg Indonesia yang telah dikenal dan digemari masyarakat Indonesia sejak 

bcrabad-abad lalu Ditinjau dari cara pembuatannya; dendeng dikelompokkan 

mcnjadi dendeng giling dan dcndeng sayat. Dendeng sayat adalah daging yang 

disayat tipis-tipis (± 2 mm) direndam dalam larutan humektan tradisional dan bumbu

bumbu lain lalu dikeringkan. Bahan yang di~:,'lmakan dalam pembuatan dendeng dapat 

berasal dari dagin!! sapi, kerbau, babi, kambing, domba dan ayam. !'ada umumnya 

Y<lli!! tcrdapat di pasaran adalah dcndcng sapi. !'ada penelitian ini akan dibuat 

tkndeng dari daging kambing. llal ini disebabkan karena daging kambing 

mcmpunyai asam amino yang cukup lcngkap dan scimbang, namun jarang digunakan 

karen a adanya bau khas kambing yaitu "goaty adours '' yang kurang disukai 

konsumen. l'eng.olahan dalam bentuk dendeng merupakan salah satu usaha 

men!:!urang1 bau "prengus" dcngan harapan mcningkatnya penerimaan konsumen 

tcrhadap daging kambing serta diversitikasi produk. 

Pennasalahan yang dihadapi pada proses pembuatan dcndeng adalah penentuan 

kadar air dan /1." yang tepa! sehingga dapat menahan seminimal mungkin te~jadinya 

kcrusakan akiL1at pcngcringan baik kerusakan secara kimiawi maupun tisik dari 

produk dcndcn!:! \all!:! dihasilkan. Salah satu kerusakan tisik pada produk dendeng 
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adalah tckstur mcn1adi keras. Sedang:kan kerusakan kimiawi diakibatkan tcrutama 

kan::na reaksi Maillard yang meng:akibatkan penurunan g:ula dan asam amino. Pada 

reaksi Maillard gugus karbonil bereaksi de11g:an gug:us amin dari asam amino protein 

dagin)!. Hasil rcaksi ini menimbulkan warna coklat gelap yang pada konsentrasi 

tertcntu dapat menycbabkan rasa pahit serta turunnya kadar asam amino terutama 

li,.;in. kan::na asam amino ini merupakan yang paling reaktif dan akan bereaksi dcngan 

gula pereduksi yang ada dalam dendeng (Soeparno, 1994). 

Reaks1 pencoklatan non-enzimatis yang te1jadi selama proses peng:olahan 

maupun penyunpanan akan berpengaruh pada penerimaan produk tersebut oleh 

konsumc11 Kccepatan dan tingkat reaksi non-cnzimatis sangat dipeng:aruhi oleh 

komponen pcnyusun produk. kandungan air, aktivitas air, peng:emas, dan lain-lam. 

!Jsaha untuk mengatasi kendala-kendala tersebut ialah dengan rnengatur 

kombmasi penambahan gula kelapa dan garam dapur sebagai humektan dalam 

pembuatan dcndeng sayat dag:ing kambing. 

Masalah yang timbul adalah berapa kombinasi konsentrasi gula kelapa dan 

garam dapur yang efektif dalam menunmkan kadar air dan A, bahan, sehingga 

clapat mcnghambat kcrusakan kimia yaitu penurunan gula dan asam amino akibat 

proses peng:eringan dan pencoklatan non-cnzimatis, serta kerusakan tisik yaitu tekstur 

mcnpdi keras. 



1\.·m::litra:t 1111 t><:llliJtran untuk m~ngetahui pengaruh kolllbinasi konsentrasi gula 

L·I;Jpa dan gararn dap tr h.:rhadap ,ifat fisikokimia dend~ng sayat daging kambing. 

1.3. ~Ianf:t<ll Penrlitian 

i'..:n...:iitian ini knnanl~ltii untuk nH:nghasilkan d...:nd..:ng asal daging ka111bing 

dcnt;an k\talita~ ~·an~: baik di1mjau dari segi nutrisi, rasa dan pcnampakan sehingga 

r.Lip:tt dit..:rima dari <h,1C:k pel sola!t;lll maupwl asp.;k kousum..:n. 




