Selama proses pengeringan, terjadi perubahan Fe dari Fe?* menjadi Fe** sehingga
meningkatkan konversi warna daging. Peningkatan konsentrasi mioglobin juga
dapat menghasilkan warna yang lebih terang pada dendeng (Tahuk et al., 2020).
Dendeng memiliki nilai L* berkisar antara 33.94-35.72, nilai a* 13.72-14.63, dan

nila b* 12.53-14.83 (Fadlilah ef al., 2022).
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BAB III

METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2023 — Januari 2024,
bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.
3.2 Materi Penelitian

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini yaitu daging sapi, gula aren
dan gula tebu. Sedangkan alat yang digunakan pada penelitian yaitu meat grinder.
3.3 Analisis Data

Data yang diperoleh pada penelitian ini menggunakan analisis sidik ragam
(anova). Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan
dengan analisis Duncan kemudian diuji analisa data dengan menggunakan program

SAS. Model matematika yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai

berikut:
Yij=u + Ai+ &jj
i:1,2,3,4,5 (Perlakuan)
i-1,2, 3,4 (Ulangan)
Keterangan :

Yijk  : Respon pengamatan pada perlakuan substitusi gula aren dan gula tebu ke-i

dan ulangan ke-j

u : Nilai rataan umum

Ai : Pengaruh substitusi gula aren dan gula tebu ke-i terhadap parameter yang
diuji

Eij : Pengaruh galat pada substitusi gula aren dan gula tebu ke-i dan ulangan
ke-j
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Nilai pH dan Susut Pengeringan Dendeng Giling Daging Sapi
Nilai pH

Nilai pH merupakan salah satu kriteria dalam penentuan kualitas dendeng,
nilai pH digunakan untuk mengukur tingkat keasaman atau kebasaan suatu produk
(Kurniawan et al., 2014).
Susut Pengeringan

Susut pengeringan atau yang sering disebut susut masak merupakan suatu
persentase berat air yang hilang selama proses pengovenan.
4.2. Warna L*a*b* Dendeng Giling Daging Sapi

Warna L* kecerahan (lightness) dengan nilai 0 menujukkan warna hitam,
sedangkan nilai 100 menujukkan warna putih. Warna a* kemerahan (redness)
dengan nilai positif 0-80 menujukkan warna merah, jika nilai negatif (-0) — (-80)
menujukkan warna hijau. Warna b* kekuningan (yellowness). Nilai warna b*
dengan nilai positif 0-70 menujukkan warna kuning, sedangkan nilai negatif (-0) —

(-70) menujukkan warna biru (Fadlilah ez al., 2022).
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BABV

PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan
bahwa penggunaan subtitusi gula aren dan gula tebu dapat mengubah nilai pH dan
meningkatkan warna L* (kecerahan) pada dendeng giling daging sapi. Namun tidak
mengubah susut pengeringan, warna a* (kemerahan) dan b* (kekuningan) pada
dendeng giling daging sapi.

5.2. saran

Sebaiknya dalam pembuatan dendeng giling daging sapi dengan subtitusi
gula aren dan gula tebu yaitu menggunakan persentase 50% gula aren : 50% gula

tebu.
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