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KATA PENGANTAR

Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh Alhamdulillah segala puji bagi
Allah SWT erkat Rahmat dan HidayahNya Webinar 1st Jabal Ghafur Conference on
Research Community Service Seminar Nasional Multidisiplin ilmu telah terlaksana
dengan baik dan lancar. Seminar Nasional Universitas Jabal Ghafur yang pertama ini
bertema “Inovasi Teknologi dan Produk Penelitian, Pengabdian Masyarakat Berbasis
Revolusi Industri 4.0 di Era New Normal” yang telah diselenggarakan pada tanggal
7 November 2020 secara virtual melalui zoom meeting.

Seminar Nasional ini dihadiri oleh Dr. Muhammad Dimyati (Plt Deputi Bidang
Penguatan Riset dan Pengembangan, Kemenristek/Badan Riset dan Inovasi Nasional)
dan Dr. Ir. Muhammad Ilham Maulana, M.T (Sekretaris Pelaksana LLDIKTI Wilayah
XIII- Aceh) sebagai Keynote Speaker.

Pada seminar ini hasil penelitian dan pengabdian masyarakat telah dipresentasikan
oleh para peneliti dari Dosen dan Mahasiswa berbagai Universitas dan dengan bidang
ilmu yang beragam. Selanjutnya hasil seminar tersebut dibukukan dalam prosiding ini.
Seminar Nasional Universitas Jabal Ghafur yang pertama ini dapat terlaksana dengan
sukses atas bantuan dan partisipasi berbagai pihak. Oleh karena itu kami mengucapkan
terimakasih banyak kepada banyak pihak yang telah membantu terselenggaranya
Seminar Nasional ini.

Penyusunan prosiding ini masih banyak kekurangan, oleh sebab itu kami sangat
mengharapkan saran yang membangun untuk dapat menyempurnakan prosiding ini.
Semoga prosiding ini dapat bermanfaat bagi Dosen, Mahasiswa, Peneliti dan
Masyarakat.

Wassalamu'‘alaikum Warahmatullahi Wabarakatu

Sigli, 7 November 2020

Prof. Dr. Bansu Irianto Ansari, M.Pd
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KARAKTERISTIK SENSORI DAN KIMIA DENDENG NANGKA MUDA
DENGAN PENAMBAHAN DAGING GILING
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ABSTRACT

Young jackfruit dendeng is one of the food diversifications. The young jackfruit has only been
used as an additional or complimentary ingredient in cooking some traditional food such as sayur
lodeh, kuah beulangong, or kuah pliek. This research is aimed at finding the effect of adding the
ground beef and the drying temperature on the young jackfruit dendeng. In obtaining the data,
this research applied Completely Randomized Design (RAL) factorial consisting of 2 examined
factors, ground beef (K) with 3 levels (K1 = 15%, K2 = 20%, K3 = 25%) and drying temperature
(L) with 3 levels (K1 = 15%, K2 = 20%, K3 = 25%). The observation was comprised of the
moisture test, the fiber test, and the organoleptic test. The result revealed that the best young
jackfruit dendeng was produced from the K3L2 formulation with moisture 6.83 % ,fiber 26.47%,
colour 3.43 (neutral), taste 3.94 (like), and texture 3.57.

Keywords: dendeng, ground beef , young jackfruit, drying, Fiber

ABSTRAK

Dendeng nangka muda merupakan salah satu bentuk diversifikasi pangan pemanfaatan nangka
muda yang selama ini hanya dijadikan bahan tambahan / pelengkap pada pembuatan beberapa
makanan tradisional seperti sayur lodeh, kuah beulangong, kuah pliek . Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan daging giling dan dan suhu pengeringan terhadap
dendeng nangka. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang
terdiri dari 2 faktor yang diteliti, yaitu Penambahan daging giling (K) yang terdiri dari 3 taraf (K1
= 15%, K2 = 20%, K3 = 25%) dan Suhu pengeringan (L), yang terdiri dari 3 taraf (K1 = 15%,
K2 = 20%, K3 = 25%). Pengamatan yang dilakukan terdiri dari pengujian kadar air, kadar serat
dan uji organoleptik. Dari penelitian ini diperoleh hasil terbaik dendeng nangka adalah formulasi
K3L2 dengan kadar air 6,83%, kadar serat 26,47%, warna 3,43 (netral), rasa 3,94 (suka) dan
tekstur 3,57.

Kata Kunci : Dendeng, Daging Giling, Nangka Muda, Pengeringan, Serat

PENDAHULUAN

Nangka merupakan tanaman yang mudah tumbuh di Indonesia karena memiliki curah hujan
yang tinggi tiap tahunnya. Aceh termasuk wilayah yang banyak menghasilkan nangka dengan
jumlah produksi yang tinggi, yaitu sekitar 8.474,73 ton (BPS, 2020)!. Konsumsi nangka pada
umumnya hanya dalam bentuk segar, namun tingginya kandungan air pada nangka menyebabkan
buah ini tidak dapat disimpan dalam jangka waktu lama. Buah nangka yang sudah ranum
(ripening) banyak dimanfaatkan sebagai campuran dalam pengolahan bahan makanan dan
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minuman, sedangkan buah nangka yang masih muda dan belum matang, dapat diolah menjadi
berbagai produk baik sebagai bahan tambahan maupun bahan utama pada pengolahan produk
pangan. Salah satu produk olahan nangka muda adalah dendeng.

Dendeng nangka muda merupakan salah satu bentuk diversivikasi pemanfaatan nangka
muda yang selama ini hanya dijadikan bahan tambahan / pelengkap pada pembuatan beberapa
makanan tradisional seperti sayur lodeh, kuah beulangong, kuah pliek dan berbagai jenis olahan
lainnya. Selain mengandung nilai gizi yang dapat memenuhi kebutuhan tubuh, komoditas ini juga
mudah ditemukan di pasar-pasar karena angka produksinya yang tinggi dan berbuah sepanjang
tahun. Dari 100 g nangka muda mengandung 2% protein, 11,3% karbohidrat dan 0,4% lemak
(Anggrowati dkk, 2012)2.

Dendeng merupakan makanan olahan daging berbentuk pipih yang dapat berasal dari daging
sapi, kerbau, kambing, domba dan kelinci. Jenis daging yang dibutuhkan adalah daging padat
tanpa lemak, yang diambil dari bagian daging yang berserat halus dan rapat. Buah nangka yang
masih muda memiliki serat tinggi dan bertekstur halus sehingga dapat dijadikan alternatif
pengganti serat dari bahan hewani seperti daging. Kandungan serat pada makanan diperlukan
untuk menjaga proses pencernaan dan metabolisme di dalam tubuh manusia.

Menurut Astawan (2004)3, dendeng tergolong dalam bahan pangan semi basah (intermediate
moisture food), yaitu bahan pangan yang mempunyai kadar air tidak terlalu tinggi dan juga tidak
terlalu rendah, yaitu antara 15-50%. Proses pengeringan yang maksimal dan sesuai akan sangat
mempengaruhi kualitas dendeng yang dihasilkan. Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar
air dalam bahan pangan sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang dapat
menyebabkan kerusakan bahan pangan dan memperpanjang daya simpannya. Proses pengeringan
dapat dilakukan dengan dua cara yaitu pengeringan alami dan pengeringan buatan. Pengeringan
alami biasanya dilakukan denganbantuan sinar matahari, sedangkan pengeringan buatan dengan
menggunakan alat, seperti pengering kabinet. Penggunaan metode pengeringan akan berpengaruh
terhadap mutu akhir dendeng (Husna, 2014)%.

Menurut Margono (2010)°, pengeringan dendeng giling daging sapi dengan menggunakan
oven dilakukan pada suhu 50°C-60°C selama 4-6 jam. Pengeringan yang dilakukan dengan suhu
yang terlalu tinggi, dapat mengakibatkan case hardening, yaitu suatu keadaan dimana bagian luar
(permukaan) bahan sudah kering sedangkan bagian dalam masih basah. Oleh karena itu,
pengaturan suhu pengeringan sangat mempengaruhi mutu bahan yang dikeringkan.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan
Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah nangka muda, daging giling,
ketumbar, bawang putih, bawang merah, gula merah, gula pasir, lada. daun salam, daun sereh.
Alat yang akan digunakan dalam penelitian adalah pisau, panci, lumping, oven, timbangan,
baskom, telenan, dandang pengeringan dan lain-lain.

Rancang Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2
faktor yang diteliti, yaitu Penambahan daging giling (K) yang terdiri dari 3 taraf (K1 = 15%, K2 =
20%, K3 = 25%) dan Suhu pengeringan (L), yang terdiri dari 3 taraf ( L1 =60°C, L2 =70°C,
L3 =80°C)

Data yang diperoleh diolah dengan menggunakan analisa sidik ragam ANOVA. Bila
perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan diteruskan dengan uji lanjutan Beda
Nyata Terkecil (BNT).
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Prosedur Pembuatan Dendeng Nangka

Daging nangka yang telah dibersihkan dan dikukus selama 15 menit dihaluskan hingga
berbentuk pasta nangka. Pasta nangka dicampurkan dengan bumbu dan daging giling sesuai
perlakuan. Kemudian adonan dicetak dengan cara dipipihkan seperti dendeng lalu dikeringkan
menggunkan oven dengan suhu 50°C, 60°C, 70°C selama +10 jam. Dendeng yang dihasilkan
selanjutnya dianalisis kadar air, kadar serat dan uji organoleptik.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan daging giling (K) memberikan
pengaruh yang nyata (P < 0.05) terhadap kadar air dendeng, sedangkan suhu pengeringan (L)
dan interaksi antara penambahan daging giling dan suhu pengeringan (KL) memberikan pengaruh
yang tidak nyata (P > 0,05) terhadap kadar air dendeng. Pengaruh penambahan daging giling (K)
terhadap kadar air dendeng nangka dapat dilihat pada Gambar 1.

6.74b

5.42a 5.48ab

Kadar air (%)
O B N W & U1 OO N ©

K1:15% K2:20% K3:25%
Penambahan daging giling

Gambar 1. Pengaruh penambahan daging giling (K) terhadap kadar air dendeng nangka (BNT
0,05 =1.515 dan KK =11.47 %) (Nilai yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukkan
perbedaan yang tidak nyata).

Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan daging giling, maka kadar air
dendeng nangka cenderung semakin meningkat. Hal ini dikarenakan kandungan air pada daging
giling lebih tinggi, sehingga penambahan daging giling dapat meningkatkan kadar air dendeng.
Menurut Bintoro (2008)® daging sapi memiliki kandungan kadar air sebesar 66.1% - 69.3%.
Widyastuti dkk (2010)" menyatakan bahwa kadar air pada produk pangan dipengaruhi oleh
komposisi bahan pangan yang terbagi atas dua jenis yaitu bahan kering dan air.

Kadar Serat

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan daging giling (K), suhu
pengeringan (L) dan interaksi antara penambahan daging giling dan suhu pengeringan (KL)
memberikan pengaruh yang sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar serat dendeng nangka yang
dihasilkan. Pengaruh interaksi penambahan daging giling dan suhu pengeringan (KL) terhadap
kadar serat dendeng nangka dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pengaruh interaksi antara penambahan daging giling dan suhu pengeringan (KL)
terhadap kadar serat dendeng nangka (BNT 0,05 =1.04 dan KK =1.61 %) (Nilai yang diikuti oleh
notasi huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata).

Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan daging giling dan semakin
tinggi suhu pengeringan yang digunakan menghasilkan kadar serat yang semakin tinggi pada
dendeng. Femenia et al (1997)® menyatakan bahwa serat pada pangan dapat berperan sebagai
pengikat air yang potensial dan juga dapat memperbaiki tekstur produk. Fardiaz dan Rahayu
(2012)° menambahkan bahwa bila kadar air meningkat, maka kadar serat akan meningkat, begitu
pula sebaliknya. Hal ini disebabkan karena sifat serat yang dapat mengikat air. Pada Gambar 2
dapat dilihat pula bahwa penggunaan suhu yang tinggi yang berinteraksi dengan jumlah
penambahan daging giling dapat meningkatkan kadar serat dendeng nangka yang dihasilkan.

Uji Organoleptik
Organoleptik Warna

Pada data hasil analisi organoleptik warna (Tabel 1) menunjukkan bahwa nilai organoleptik
warna dendeng nangka berkisar antara 3.37 (netral) — 3.63 (suka), dengan rata-rata 3,53 (suka).
Dari nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis dapat dilihat bahwa warna dendeng nangka yang
dihasilkan ini disukai oleh panelis. Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan
daging giling (K), suhu pengeringan (L) dan interaksi penambahan daging giling dan suhu
pengeringan (KL) memberikan pengaruh yang tidak nyata (P > 0,05) dan terhadap organoleptik
warna dendeng nangka yang dihasilkan.

Tabel 1 Rata-rata hasil uji organol eptik warna dendeng nangka pada tiap taraf perlakuan
penambahan daging giling dan suhu pengeringan
Penambahan daging Suhu pengeringan (L)
giling (K) Ls=60°C L3=70°C L3:=80°C
K1 =15% 3.57 3.60 3.43
K2 =20 % 3.60 3.50 3.37
K3 =25 % 3.63 3.50 3.60

Warna yang dihasilkan dari dendeng nangka hampir sama untuk setiap perlakuan yaitu
coklat tua. Warna coklat pada dendeng nangka terjadi karena adanya penambahan gula pada
proses pemasakan yang menyebabkan terjadinya reaksi karamelisasi. Selain itu, penambahan
daging pada pembuatan dendeng nangka juga mempengaruhi warna pada dendeng. Warna coklat
terbentuk akibat terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis (reaksi maillard) antara gugus karboksil
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dari gula reduksi bereaksi dengan gugus amino dari protein daging sehingga menimbulkan pigmen
coklat (Rusmianto, 2007)%°.

Organoleptik Aroma

Hasil analisis organoleptik aroma (Tabel 2) menunjukkan bahwa nilai organoleptik aroma
dendeng nangka berkisar antara 3.33 (netral) — 3.73 (suka), dengan rata-rata 3.51 (suka). Analisa
sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan daging giling (K), suhu pengeringan (L) dan
interaksi antara penambahan daging giling dan suhu pengeringan (KL) memberikan pengaruh
yang tidak nyata (P > 0,05) terhadap organoleptik aroma dendeng nangka.

Tabel 2. Rata-rata hasil uji organoleptik aroma dendeng nangka pada tiap taraf perlakuan
penambahan daging giling dan suhu pengeringan .

Penambahan daging Suhu pengeringan (L)
giling (K)
L3=60°C Lz=70°C L3=80°C
K1=15% 3.33 3.50 3.63
K2 =20 % 3.43 3.73 3.47
K3 =25 % 3.43 3.43 3.63

Aroma pada dendeng nangka dibentuk oleh adanya senyawa — senyawa volatil. Senyawa
volatile dalam makanan memberikan pengaruh terhadap karakteristik aroma dan flavor yang
dihasilkan. Aroma dari dendeng merupakan akibat dari adanya sejumlah bahan-bahan yang larut
dalam air dan lemak juga senyawa tidak atsiri dan senyawa atsiri dari bumbu-bumbu yang
ditambahkan yang terbentuk selama pemanasan, hal ini secara mudah dapat dicium oleh hidung
(DeMan, 1997)™,

Organoleptik Rasa

Hasil analisis organoleptik rasa (Tabel 3) menunjukkan bahwa nilai organoleptik rasa
dendeng nangka berkisar antara 3.53 (suka) — 3.97 (suka), dengan rata-rata 3,74 (suka). Hasil
analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan daging giling (K), suhu pengeringan (L)
dan interaksi antara penambahan daging giling dan suhu pengeringan (KL) memberikan
pengaruh yang tidak nyata (P > 0,05) terhadap organoleptic rasa dendeng nangka yang dihasilkan
dari penelitian ini dan rata-rata panelis menyukai rasa dendeng.

Tabel 3. Rata-rata hasil uji organoleptik rasa dendeng nangka pada tiap taraf perlakuan
penambahan daging giling dan suhu pengeringa

Penambahan daging Suhu pengeringan (L)
giling (K) L3=60°C  L3=70°C L3=80 °C
K1 =15 % 3.70 3.90 3.53
K2 =20 % 3.80 3.57 3.77
K3 =25 % 3.73 3.97 3.67

Rasa dendeng dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain rasa daging, bumbu, pengaruh
pengeringan dan penggorengan (Kurniati, 2006)*2. Penambahan gula merah, gula pasir, rempah —
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rempah, dan lemak dalam daging akan mencair selama proses pemasakan menyebabkan
terbentuknya berbagai komponen cita rasa pada produk dendeng yang dihasilkan.

Organoleptik Tekstur

Hasil analisis menunjukkan (Tabel 4) bahwa nilai organoleptik tekstur dendeng nangka
berkisar antara 3.30 (netral) — 3.73 (suka), dengan rata-rata 3.47 (netral). Hasil analisa sidik ragam
menunjukkan bahwa penambahan daging giling (K), suhu pengeringan (L) dan interaksi
penambahan daging giling dan suhu pengeringan (KL) memberikan pengaruh yang tidak nyata
(P > 0,05) terhadap tekstur dendeng nangka. Tekstur dendeng yang dihasilkan empuk Dan rata-
rata panelis menyukainya

Tabel 4 Rata-rata hasil uji organoleptik rasa dendeng nangka pada tiap taraf perlakuan
penambahan daging giling dan suhu pengeringan.

Penambahan daging giling Suhu pengeringan (L)
(K) [3=60°C  L3=70°C  L3=80°C
K1=15% 3.37 3.30 3.73
K2 =20 % 3.57 3.43 3.47
K3 =25% 3.37 3.57 3.50

Pada suhu pengeringan permukaan daging yang dikeringkan akan mengeras karena daging
kehilangan kandungan air selama pemanasan (Soeparno, 2005)*2. Tekstur Dendeng yang empuk
karena terdapat lapisan lemak pada bagian serat-serat daging tersebut. Penggeringan yang
dilakukan selama proses pembuatan dendeng ini tidak dapat merubah struktur ikatan kolagen pada
daging, yang merupakan faktor penentu utama keempukan daging. Keempukan daging adalah
kualitas daging setelah dimasak berdasarkan kemudahan untuk dikunyah tanpa kehilangan sifat
dan jaringan yang layak. Keempukan dan tekstur daging kemungkinan besar merupakan penentu
yang penting pada kualitas daging (Lawrie, 1995).

Menurut Suradi (2009)*3, bahwa keempukan daging dapat dicapai dengan memasak daging
pada kisaran suhu 57 °C- 60 °C, karena pada suhu tersebut tidak terjadi pengerasan protein
myofibril, sedangkan pemanasan pada suhu lebih besar dari kisaran tersebut akan menyebabkan
terjadinya pengerasan protein sehingga daging menjadi alot.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan dendeng nangka muda diperoleh kesimpulan bahwa
penambahan daging giling berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar serat. Suhu
pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar serat, begitu pula dengan interaksi antara
penambahan daging giling dan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar serat.
Formulasi K3L2 menghasilkan dendeng nangka terbaik dengan kadar air 6,83%, kadar serat
26,47%, warna 2,43 (netral), rasa 3,94 (suka) dan tekstur (3,57).
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