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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

 Perbedaan proporsi daging sapi dan keluwih berpengaruh pada 

sifat fisikokimia yaitu kadar air, aktivitas air (Aw), kadar protein, warna 

(lightness, hue, chroma), tekstur (hardness) dan organolpetik yaitu warna, 

rasa, tekstur, dan kemudahan ditelan dari dendeng giling. Perlakuan terbaik 

dari dendeng giling yang dihitung menggunakan luas segitiga terbesar dari 

hasil uji spider web ada pada perlakuan 15% keluwih (85% daging sapi), 

kadar serat dari perlakuan terbaik adalah sebesar 2,62%, kadar abu 5,69% 

dan lemak 2,00%, berbeda nyata denagn perlakuan kontrol (0% keluwih) 

dengan kadar serat, abu, dan lemak secara berturut-turut sebesar 1,27; 2,49 

dan1,78%. 

5.2. Saran 

 Perlu dilkukan lagi penelitian mengenai proporsi keluwih yang 

tepat, sehingga diperoleh tekstur dendeng giling yang lebih baik. 
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ABSTRACK 

Jerky is a meat processed food in sheet-shaped, brownish color, generally 

made from beef. Jerky is often consumed as a side dish, so it is necessary 

to consider the nutritional composition. Beef jerky has a protein content of 

55g / 100g, fat 9g / 100g, fiber of 0g / 100g. From the nutritional content, it is 

known that there is a lack of fiber in jerky. The alternative to adding fiber to 

beef jerky is to add breadnut. The purpose of this study was to determine the 

best proportion of beef and breadnut, and determine the effect of beef and 

breadnut proportion on the physicochemical properties of minced beef jerky. 

The study design will use a Randomized Block Design (RCBD), one factor, 

namely the proportion of beef and breadnut, consisting of seven levels of 

treatment: 92.5: 7.5; 85:15; 77.5: 22.5; 70:30; 62.5: 37.5; 55: 45% b / b. 

Repeat the test four times. Moisture content, water activity decreases along 

with the increasing proportion of breadnut. The value of colors (lightness, 

hue, and chroma) increases with the increase in the proportion of breadnut. 

Keywords: Jerky, beef, breadnut 

 
ABSTRAK 

 Dendeng merupakan bahan pangan olahan daging berbentuk 
lembaran, berwarna kecoklatan, umumnya buat dari daging sapi. Dendeng 
seringkali dikonsumsi sebagai lauk, sehingga perlu diperhatikan komposisi 
gizinya. Dendeng sapi memiliki kandungan protein sebesar 55g/100g, lemak 
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9g/100g, serat sebesar 0g/100g. Dari kandungan gizinya diketahui 
kurangnya serat pada dendeng. Alternatif penambahan serat pada dendeng 

adalah dengan penambahan keluwih. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui 

proporsi daging sapi dan keluwih terbaik, serta mengetahui pengaruh proporsi 

keluwih dan daging sapi terhadap sifat fisikokimia dendeng giling. Rancangan 

penelitian akan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), satu faktor, yaitu 

perbandingan proporsi daging sapi dan keluwih, terdiri dari tujuhtaraf perlakuan: 

92,5: 7,5; 85:15; 77,5:22,5; 70:30; 62,5:37,5; 55:45%b/b. Ulangan dilakukan 

sebanyak emapat kali. Kadar air, aktivitas air semakin menurun seiring dengan 

meningkatnya proporsi keluwih yang ditambahkan. Nilai warna (lightness, hue, dan 

chroma) meningkat seiring dengan meningkatnya proporsi keluwih. 

 

Kata kunci: Dendeng, daging sapi, keluwih, 

PENDAHULUAN 
Dendeng merupakan salah satu pangan hasil olahan daging berupa 

lembaran tipis atau sayatan yang diberi bumbu-bumbu seperti gula, garam 

bawang, dan kemudian dikeringkan. Dendeng memiliki tampilan yang khas 

yaitu berupa lembaran tipis berwarna cokelat kemerahan, dengan aroma 

khas bumbu rempah, dan memiliki tekstur yang liat. Dendeng termasuk 

dalam kelompok Intermediate Moisture Food (IMF), dengan kadar air pada 

kisaran 20-50% (Potter, 1998). Dendeng sapi memiliki komposisi gizi 

berupa protein, lemak 9g/100g, serta serat sebesar 0g/100g bahan 

(Persatuan ahli gizi Indonesia, 2009). Dari komposisi gizinya, diketahui 

kurangnya serat pada dendeng. Oleh karena itu dapat dilakukan 

penambahan serat, sebagai inovasi pada dendeng sapi. Alternatif telah 

dilakukan untuk menambahkan serat adalah dengan melakukan substitusi 

menggunakan bahan pangan nabati dengan kandungan serat yang tinggi. 

Salah satu buah yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan substituen pada 

dendeng adalah buah keluwih. 

Keluwih (Artocarpus camansi). Keluwih memiliki komposisi gizi 

cukup lengkap yaitu protein 1,5 g/100g bahan, lemak 0,3 g/100g bahan 

(Pitojo, 2009), serta serat sebesar 18,0% (Mohammed, 2011). Penambahan 

keluwih pada pembuatan dendeng diharapkan akan meningkatkan kadar 

serat pada dendeng, serta meningkatkan variasi olahan dari keluwih, selain 

itu diharapkan pula akan menurunkan harga dari dendeng, mengingat 

mahalnya harga daging.  

 

BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 

Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan dendeng giling sapi-

keluwih adalah daging sapi bagian gandik (Silver side) yang diperoleh dari 
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Pasar Keputran, Surabaya. Keluwih yang digunakan diperoleh dari 

Setonobetek, Kediri. Keluwih yang digunakan merupakan keluwih muda 

dan hanya dimanfaatkan bagian dagingnya saja. Bumbu-bumbu yang 

digunakan dalam pembuatan dendeng adalah gula pasir (Gulaku), gula 

semut, garam dapur (Kapal), ketumbar bubuk (Desaku), lada (Ladaku), 

serta bawang putih dan lengkuas. Bahan yang digunakan untuk 

penyimpanan adalah silika gel yang diperoleh dari toko delapan, Surabaya. 

Bahan yang digunakan untuk analisa adalah kertas timbang. 

Alat yang digunakan dalam proses pembuatan dendeng meliputi 

neraca digital (Kriss Chef), chopper (National), pisau, talenan, piring 

plastik, kukusan, water jug, baskom stainless stell, sendok, kain saring, 

parutan, Loyang Teflon (Royal Ami), oven listrik, kompor (Rinnai), LPG, 

solet, cabinet dryer, kemasan aluminium foil, wadah kedap udara 

(Tupperware). Alat yang digunakan untuk analisa antara lain botol timbang, 

oven vakum, neraca analitis (ohaus), aw meter (hygropalm). 

 

Rancangan Percobaan 
Rancangan penelitian yang digunakan untuk pengujian fisikokimia 

dendeng keluwih adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal 

yaitu proporsi daging sapi dan keluwih muda yang terdiri dari tujuh level 

dan dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. Data yang diperoleh 

dianalisa secara statistik menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) 

pada α = 5% untuk mengetahui adanya beda nyata dari pelakuan terhadap 

sifat fisikokimia (kadar air, Aw). Jika hasil ANOVA menunjukkan adanya 

perbedaan nyata terhadap parameter penelitian, maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α = 5%, untuk menentukan 

parameter mana yang menunjukan beda nyata. 
 

Proses Pembuatan Dendeng Giling Sapi-Keluwih 
 Pembuatan Dendeng Giling Sapi-keluwh terdiri dari dua tahap 

yaitu, pembuatan padatan keluwih dan pembuatan dendeng giling. Tahapan 

pembuatan padatan keluwih meliputi pengupasan, pengukusan, dan 

pengurangan air. Tahapan pembuatan dendeng giling terdiri dari 

pemotongan daging, penggilingan (30 detik), pencampuran, pencetakan, 

pemanasan dengan oven (80oC, 60 menit), pengeringan dengan cabinet 

dryer (60oC, 2 jam). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Pengujian Kadar air, aktivitas air, dan warna pada dendeng giling 

sapi-keluwih dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1. Hasil Pengujian Kadar Air, Aktivitas Air dan Warna Dendeng 

Giling Sapi-Keluwih 

Parameter 

Konsentrasi Keluwih 

0,0 7,5 15,0 22,5 30,0 37,5 45 

Kadar Air (%) 19.58f 18.42e 17.66d 16.78c 16.06c 14.74b 13.20a 

Aaktivitas Air 

(aw) 0.704g 0.686f 0.672e 0.637d 0.621c 0.606b 0.5895a 

Warna               

Lightness (L) 32,1 33,5 34,5 37,7 38,0 38,5 39,6 

Hue (H) 13,8 20,9 25,3 30,4 34,1 38,9 42,1 

Chroma (C) 1,5 1,8 2,3 2,8 3,0 3,4 4,4 

*Notasi huruf menunjukkan adanya benda nyata. 

 
KADAR AIR 

Berdasar hasil penelitian rata-rata kadar air dendeng giling sapi-

keluwih berkisar 13,20 hingga 19,67%. Hasil pengujian kadar air dendeng 

giling sapi-keluwih menunjukkan bahwa, semakin tinggi proporsi keluwih 

yang ditambahkan, semakin rendah kadar air dari dendeng. Penurunan nilai 

kadar air dari dendeng disebabkan oleh penurunan jumlah daging yang 

ditambahkan, daging merupakkan pangan dengan kandungan protein yang 

tinggi, protein memiliki sifat fungsional yaitu water holding capacity 

(WHC) yaitu kemampuan dari struktur bahan pangan untuk mencegah 

keluarnya air dari struktur tiga dimensi protein. Kemampuan pengikatan 

protein dipengaruhi oleh konsentrasi protein yang ada, semakin tinggi 

konsentrasi protein, semakin baik pula kemampuan pengikatan airnya, pada 

pembuatan dendeng giling sapi-keluwih, semakin banyak proporsi keluwih 

yang ditambahkan, menyebabkan penurunan kadar protein dari dendeng, hal 

tersebut mengakibatkan menurunanya kemampuan pengikatan air. 

kemampuan pengikatan air oleh protein juga dipengaruh oleh adanya 

komponen lain.  

Pada penelitian ini dilakukan penambahan keluwih. Keluwih 

memiliki kandungan serat berupa serat. Serat pangan dari buah keluwih 

memiliki sifat fisikokimia yaitu Water Absorbtion Capacity (WAC), yaitu 

kemampuan serat mengabsorb air ketika dilakukan perendaman atau kontak 

dengan bahan pangan dengan kadar air yang lebih tinggi. kemampuan 

tersebut mengakibatkan terjadinya swelling atau larutnya serat. Kemampuan 

tersebut dipengaruhi oleh gugus hidrofilik. Gugus hidrofilik akan 

kehilangan kemampuannya dalam mengabsorb air akibat proses pemanasan 
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(Suryati, dkk., 2017). Pada proses pembuatan dendeg dilakukan pengovenan 

dengan suhu 80oC dan pengeringan dengan cabinet dryer suhu 60oC, 

sehingga gugus hidrofilik kehilangan kemampuanya dalam mengikat air. 

 
AKTIVITAS AIR 

Nilai rata-rata aktivitas air dari dendeng giling sapi-keluwih adalah 

antara 0,590 hingga 0,704. Nilai Aw dari dendeng keluwih cendrung 

menurun seiring dengan meningkatnya proporsi keluwih yang ditambahkan. 

Menurut Purnomo, dkk (2001) penurunan jumlah daging, akan 

mengakibatkan penurunan jumlah protein,yang akan memepengaruhi Water 

Holding Capacity (WHC), sehingga pada saat proses pengeringan air akan 

teruapkan. Miofibril merupakkan protein daging yang berperan dalam 

menentukan WHC dari daging, kemampuan miofibril dalam mengikat air 

akan menurun akibat adanya proses pemanasan (Sikorski, 2001). 

Komponen yang terpenting dalam miofibril adalah aktin dan miosin (Bahar, 

2003). Aktin dan myosin yang meiliki peranan dalam mengikat air (Lawrie, 

1998). Pada pembuatan dendeng giling dilakukan penambahan keluwih, 

keluwih memiliki kandungan serat yang cukup tinggi. Serat memiliki 

kemampuan mengikat air, namun pada saat proses pemanasan (pengovenan 

dan pengeringan), air yang terikat oleh serat akan teruapkan. Sehingga 

peningkatan penambahan proporsi keluwih tidak meningkatkan Aw dari 

dendeng giling 

 

WARNA 
 Warna merupakkan salah satu parameter organoleptik, yang dilihat 

oleh konsumen, dan menetukkan penerimaan suatu bahan pangan oleh 

konsumen. Pada penelitian ini parameter yang diukur adalah L. a*b*, 

kemudian menentukan nilai hue (oh), dan chroma (C), dari hasil perhitungan 

dengan nilai a* dan b*. 

 Nilai lightness (L) menunjukkan derajat kecerahan dari suatu 

sampel (Schubert, 208). Nilai lightness pada penelitian ini berada anatara 

32,1-39,55 Nilai lightness yang semakin besar menunjukkan semakin terang 

warna dari sampel. Nilai lightness dari dendeng giling sapi-keluwih 

cenderung mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya proprosi 

keluwih yang ditambahkan dan menurunnya proporsi daging yang 

ditambahkan, hal tersebut dikarenakan warna cokelat (gelap) dari dendeng 

dihasilkan melalui reaksi mailard yaitu reaksi antara gula reduksi dan 

protein, sehingga dengan semakin menurunnya proporsi daging yang 

ditambahakan akan semakin pucat warna dari dendeng, selain itu keluwih 

yang ditambahkan memiliki warna yang pucat sehingga mengakibatkan 

peningkatan dari nilai lightness dendeng giling. 
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Nilai chroma menunjukkan derajat kejenuhan atau intensitas dari warna 

sampel (Schubert, 2018). Nilai chroma dari hasil pengujian dendeng giling 

sapi-keluwih berada pada kisaran 1,46 sampai 4,40. Nilai chroma dari 

dendeng giling mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya 

proporsi keluwih yang ditambahkan. Peningkatan nilai chroma 

menunjukkan intensitas warna yang semakin tinggi (Nugroho, 2015).  

Dendeng dengan penambahan 0% keluwih (100%), memiliki 

konsentrasi protein yang paling tinggi. Protein memiliki kemapuan 

membentuk gel Pembentukkan gel dalam pembuatan dendeng akan 

menghasilkan warna dendeng yang kusam. Pembentukkan gel oleh protein 

dipengaruhi oleh konsentrasi protein, semakin tinggi konsentrasi protein 

akan semakin keruh gel protein yang terbentuk (Al Awwaly, 2017). 

Sedangkan pada pembuatan dendeng giling dilakukan penambahan proporsi 

keluwih yang semakin banyak dan diikuti dengan penurunan jumlah daging 

yang ditambahkan. Penurunan jumlah daging yang ditambahkan akan 

mengakibatkan menurunnya jumlah protein yang ada dalam dendeng, 

sehingga akan dihasilkan dendeng dengan intensitas warna yang lebih 

tinggi. 

Nilai hue menunjukkan warna dari bahan pangan, seperti merah, 

hijau, biru, atau warna-warna lain yang ada pada bahan pangan (Schubert, 

2018). Nilai hue dari dendeng sapi-keluwih yaitu 13,77 hingga 42,13. 

Menurut Hutchings (1999) nilai hue 18-54 menunjukkan warna merah, 

sedangkan pada nilai 342-18 menujukkan warna merah ungu. Nilai hue 

pada dendeng giling berada pada kisaran warna hingga merah ungu hingga 

merah. Warna merah dari dendeng giling disebabkan oleh penambahan gula 

semut/brown sugar. Brown sugar memiliki warna cokelat kemerahan 

(Boga, 2015). Warna brown sugar berasal dari reaksi mailard yang terjadi 

selama proses pengolahannya (Orlandi, dkk., 2017). Reaksi mailard dan 

karamelisasi akan memberikan wana cokelat pada brown sugar (Zuliana, 

dkk., 2016). Nilai hue dari dendeng giling semakin tinggi seiring dengan 

meningkatnya proporsi keluwih yang ditambahakan. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi kelwuwih yang ditambahakan 

menghasilkan warna dendeng yang semakin jelas.  

 

 

KESIMPULAN 
Perbedaan proporsi daging sapi dan keluwih mempengaruhi sifat 

fisikokimia (kadar air, aktivitas (aw) dan warna) dari dendeng. Semakin 

tinggi proporsi keluwih yang ditambahkana akan semakin kecil kadar air 

dan aktivitas air (aw) dari dendeng. Semakin tinggi proporsi keluwih yang 
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ditambahkan akan semakin cerah dan jelas warna dari dendeng yang 

dihasilkan. 
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