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ABSTRAK

ANDI RISNA FEBRIANA. 10122222017. Aktivitas Antioksidan dan
Karakteristik Fisikokimia Dendeng Sapi Giling dengan Penambahan Kluwek
(Pangium edule Reinw) Selama Penyimpanan (dibimbing oleh Hajrawati dan
Wahniyathi Hatta).

Latar Belakang. Peningkatan kualitas daging olahan dipengaruhi oleh penggunaan
bahan alami dengan aktivitas antioksidan tinggi. Kluwek berpotensi memperbaiki
kualitas fisikokimia dan organoleptik dendeng sapi giling. Penelitian ini penting
untuk mengkaji pengaruh level kluwek dan lama penyimpanan terhadap stabilitas
produk. Tujuan. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi pengaruh level kluwek,
lama penyimpanan, dan interaksinya terhadap aktivitas antioksidan serta
karakteristik fisikokimia dan organoleptik dendeng sapi giling dengan penambahan
biji kluwek selama penyimpanan. Metode. Desain penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non factorial pada parameter susut masak dan
organoleptik yang. Parameter pH, warna Lab* nilai TBARS dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial selama penyimpanan (0, 2, 4 dan 6
minggu) melibatkan 4 level kluwek (0%, 2%, 4%, 6%) serta larutan pembanding
(BHT). Hasil. Interaksi antara kluwek dan penyimpanan berpengaruh pada nilai
TBARS, dengan penambahan kluwek 4% dan 6% pada minggu ke-0 menunjukkan
hasil terbaik, lebih signifikan dibandingkan minggu ke-6. Kesimpulan. Peningkatan
level kluwek pada dendeng sapi giling meningkatkan aktivitas antioksidan,
menurunkan nilai TBARS dan warna Lab*, dengan penambahan 6% kluwek
memberikan hasil terbaik. Penyimpanan hingga minggu ke-6 meningkatkan nilai
TBARS dan warna a*, serta menurunkan aktivitas antioksidan dan warna L*, tanpa
mengubah pH dan susut masak, di mana kluwek 4% tetap menunjukkan performa
terbaik. Dari sisi organoleptik, penambahan kluwek mempengaruhi aroma pada 4%
dan aspek warna, tekstur, serta penerimaan umum, dengan penerimaan optimal
pada 2% Kkluwek.

Kata Kunci: Dendeng sapi giling; Kluwek; Antioksidan; Penyimpanan.
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ABSTRACT

ANDI RISNA FEBRIANA. 10122222017. Antioxidant Activity and
Physicochemical Characteristics of Ground Beef Jerky with the Addition of Kluwek
(Pangium edule Reinw) During Storage (supervised by Hajrawati and Wahniyathi
Hatta).

Background. The improvement of processed meat quality is influenced by the use
of natural ingredients with high antioxidant activity. Kluwek has the potential to
enhance the physicochemical and organoleptic qualities of ground beef jerky. This
research is important to examine the effect of kluwek levels and storage duration on
product stability. Objective. This study aims to identify the effects of kluwek levels,
storage duration, and their interaction on antioxidant activity as well as the
physicochemical and organoleptic characteristics of ground beef jerky with the
addition of kluwek seeds during storage. Methods. The experimental design used a
Completely Randomized Design (CRD) non-factorial for cooking loss and
organoleptic parameters. pH, Lab* color, and TBARS values were analyzed using a
factorial CRD during storage (0, 2, 4, and 6 weeks), involving 4 kluwek levels (0%,
2%, 4%, 6%) and a control solution (BHT). Results. The interaction between
kluwek and storage significantly affected TBARS values, with the addition of 4%
and 6% kluwek at week 0 showing the best results, significantly better than week 6.
Conclusion. Increasing kluwek levels in ground beef jerky improves antioxidant
activity, reduces TBARS and Lab* color values, with 6% kluwek providing the best
results. Storage up to week 6 increases TBARS and a* color values, while reducing
antioxidant activity and L* color, without altering pH and cooking loss, with 4%
kluwek maintaining the best performance. Organoleptically, kluwek addition affects
aroma at 4% and aspects of color, texture, and overall acceptability, with optimal
acceptance at 2% kluwek.

Keywords: Ground beef jerky; Kluwek; Antioxidant; Storage.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging sapi adalah sumber protein hewani bernutrisi tinggi, namun mudah
rusak sehingga membutuhkan penanganan khusus untuk menjaga kualitasnya.
Produk olahan seperti coto, patty, sate, dan gulai memiliki masa simpan yang
pendek, sedangkan dendeng lebih tahan lama. Dendeng adalah produk olahan
daging yang dapat disajikan dalam bentuk irisan atau daging giling yang terbuat
dari daging sapi, kuda, atau domba, yang dibumbui dan dikeringkan.

Dendeng secara umum memiliki kadar air rendah yakni sekitar 15-50%,
yang dapat menjaga stabilitas masa simpan. Namun, dendeng rentan terhadap
oksidasi lemak selama proses pembuatan dan penyimpanan. Salah satu hasil
oksidasi yaitu Malonaldehid (MDA) yang berkolerasi dengan tingkat ketengikan
produk olahan, menurunkan kualitas produk dan bersifat mutagenik yang dapat
berdampak pada kesehatan, sehingga perlu upaya untuk mengendalikan
pembentukan MDA.

Oksidasi lemak pada dendeng dapat dicegah dengan menambahkan
bahan atau rempah berantioksidan, baik dari sumber alami maupun sintetis. Kluwek
adalah salah satu bahan alami yang mengandung antioksidan. Selain mencegah
ketengikan, antioksidan alami juga berpotensi memberikan manfaat kesehatan bagi
konsumen.

Kluwek (Pangium edule) adalah bumbu tradisional yang memiliki potensi
sebagai antioksidan karena kandungannya berupa flavonoid, vitamin C, ion besi,
dan betakaroten (Nahat et al., 2017). Sulistianingsih et al. (2014) menyatakan
bahwa kluwek juga mengandung alkaloid (2,69 ppm), tannin (16,0 ppm) dan
flavonoid (1,23 ppm). Kluwek Di Kabupaten Soppeng, Sulawesi Selatan, digunakan
sebagai bumbu dalam masakan, namun, sejauh ini belum ada laporan tentang
pemanfaatan kluwek dalam pembuatan dendeng, yang menjadi latar belakang
dilakukannya penelitian mengenai penambahan kluwek (Pangium edule Reinw)
sebagai antioksidan dalam dendeng sapi giling.

1.2 Rumusan Masalah

Dendeng sapi yang diolah melalui proses penggilingan, penyimpanan
dalam waktu lama pada suhu ruang, dan pemanasan rentan mengalami oksidasi
lemak, yang dapat menurunkan kualitas fisik dan organoleptik produk. Untuk
menghambat proses oksidasi ini, diperlukan penambahan antioksidan. Kluwek,
yang merupakan salah satu bumbu tradisional kaya antioksidan, diharapkan
mampu mengurangi laju oksidasi serta mempertahankan kualitas fisik dan mutu
organoleptik dendeng sapi selama penyimpanan.
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1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi pengaruh penambahan
level kluwek, lama penyimpanan, serta interaksi antara lama penyimpanan dan
level kluwek terhadap aktivitas antioksidan dan karakteristik fisikokimia, termasuk
pH, susut masak, nilai warna L*a*b* nilai TBARS, serta kualitas organoleptik
(warna, tekstur, aroma, dan penerimaan umum) dari dendeng sapi giling.

1.4 Kegunaan Penelitian

Sebagai sumber informasi ilmiah dalam pengolahan daging sapi menjadi
dendeng giling dengan penambahan kluwek, yang diharapkan dapat
mempertahankan atau tidak mengubah kualitas dendeng selama penyimpanan.



BAB I
METODE PENELITIAN

2.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2023 sampai Mei 2024.
Sampel penelitian dianalisis di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan
Telur, Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar.

2.2 Materi Penelitian

Penelitian ini menggunakan kluwek yang diperoleh dari pembuat kluwek di
Kecamatan Liliriaja Kabupaten Soppeng. Bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah daging sapi, gula merah, ketumbar, garam, merica, bawang putih, lengkuas,
kluwek. Bahan untuk menguji yaitu Butylated Hydroxytoluene (BHT) 0,01%, 1,1—
diphenyl-2-picrylhydrazy (DPPH), dan thiorbarbituric acid (TBA).

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan dendeng antara lain alat
penggiling, cetakan dendeng, timbangan analitik, mangkok, sendok, alat
penghancur (blender) bumbu, pisau, plastik polipropilen dan plastrik glove.
Peralatan untuk pengujian adalah pH meter, colorimeter hunter, oven, erlenmeyer,
food processor dan spektrofotometer.

Komposisi bahan pada pembuatan dendeng giling dapat dilihat pada Tabel

1.
Tabel 1. Komposisi dendeng sapi dengan penambahan biji kluwek
Bahan Persentase Pemberian biji kluwek (g)

(%) 0% 2% 4% 6%
Daging Sapi 100 250 250 250 250
Gula merah 34 85 85 85 85
Ketumbar 25 6,25 6,25 6,25 6,25
Garam 3 7,5 7,5 7,5 7,5
Merica 0,3 0,75 0,75 0,75 0,75
Bawang putih 1,5 3,75 3,75 3,75 3,75
Lengkuas 0,3 0,75 0,75 0,75 0,75
Biji Kluwek * 0 5 10 15

Sumber: Suharyanto (2009) yang dimodifikasi pada penambahan biji kluwek.
*Persentase berdasarkan bobot daging sapi yang digunakan, yaitu: AQ =
0% (kontrol); Al = 2%; A2 = 4%; dan A3 = 6%

2.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor untuk parameter pH, warna L*a*b*,
nilai TBARS, dan aktivitas antioksidan selama penyimpanan. Rancangan Acak
Lengkap (RAL) non faktorial pada parameter susut masak dan uji organoleptik yang
meliputi warna, tekstur, aroma, serta penerimaan umum.
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Pada RAL faktorial menggunakan pola faktorial dengan perlakuan 4 level
kluwek (0%, 2%, 4%, dan 6%) dan penambahan larutan pembanding (BHT), setiap
perlakuan adalah 3 ulangan, sebagai berikut:

Faktor A (Level Kluwek):

A0 = 0% dari berat daging

Al = 2% dari berat daging

A2 = 4% dari berat daging

A3 = 6% dari berat daging

A4 = Penambahan kluwek 0% + BHT 0,01%

Faktor B (Lama penyimpanan pada suhu ruang):

BO = 0 minggu
B1 =2 minggu
B2 = 3 minggu
B3 =4 minggu

2.4 Prosedur Penelitian

2.4.1 Pembuatan Fermentasi Biji Kluwek

Biji kluwek dipecahkan, lalu diambil daging buah kluwek yang tidak pahit
dengan cara mencongkel daging yang menempel pada cangkang dan kluwek siap
digunakan. Setelah itu, kluwek dapat diaplikasikan pada dendeng giling dengan
mencampurkannya dengan bumbu-bumbu lainnya.

2.4.2 Pembuatan Dendeng

Daging yang telah digiling menggunakan meat grinder kemudian ditimbang
dan dikelompokkan berdasarkan perlakuan. Setelah itu, ditambahkan bumbu-
bumbu yang telah dihaluskan yaitu, garam (3%), gula merah (34%), ketumbar
(2,5%), bawang putih (1,5%), lengkuas (0,3%), merica (0,3%), asam jawa (0,1%)
dan kluwek dengan 4 level yaitu 0%, 2%, 4%, 6% dan penambahan Kluwek 0% +
BHT 0,01% yang dihitung berdasarkan berat daging giling. Adonan kemudian
dicampur rata menggunakan food processor lalu dimarinasi selama 24 jam.

Setelah itu, adonan dicetak menggunakan cetakan setebal 3 mm dan
pengeringan dendeng menggunakan oven listrik dengan metode air drying
menggunakan oven (70 °C 4 jam) agar lapisan luar daging kering terlebih dahulu.
Pemanasan dilanjutkan (70 °C 2 jam) dengan melakukan rolling tray agar panas
dapat terdistribusi secara merata. Dendeng yang telah dioven didinginkan pada
suhu ruang, kemudian dilakukan pengujian susut masak dan organoleptik pada
minggu ke-0. Selanjutnya, dilakukan analisis pada penyimpanan 0, 2, 3, dan 4
minggu, disertai pengujian kadar pH, warna L*a*b*, nilai TBARS, serta aktivitas
antioksidan selama penyimpanan. Proses pembuatan dendeng sapi pada
penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan dendeng sapi giling dengan penambahan
kluwek (Suharyanto, 2009) yang telah dimodifikasi.

2.5 Parameter yang Diukur

Parameter yang diukur pH, susut masak, Warna L*a*b*, organoleptik
(warna, tekstur, aroma dan penerimaan umum), Nilai TBARS dan aktivitas

antioksidan.

2.5.1 Nilai pH
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Pengukuran pH dendeng dilakuan dengan menggunakan pH meter merek
Orion Model 210A. Caranya sebanyak 5g dihaluskan kemudian dimasukkan ke
dalam beker glass, diencerkan dengan air sampai 50 ml kemudian dihomogenkan
dengan mixer selama 1 menit. Sebelumnya pH meter dikalibrasi dengan buffer pH
4 dan 7. Kemudian dilakukan pengukuran derajat keasaman dendeng dengan
menempatkan elektroda pada sampel dan nilai pH tertera pada layer (Suharyanto,
2007).

2.5.2 Susut Masak

Menurut Nur et al. (2021), susut masak merupakan indikator utama
terhadap nilai nutrisi daging dan berhubungan dengan banyaknya jumlah air yang
terikat di dalam sel di antara serabut otot. Menghitung susut masak daging sapi
menggunakan metode Kouba (2003), yaitu berat daging sebelum dimasak dikurang
berat daging setelah dimasak dibagi dengan berat daging sebelum dimasak
kemudian dikalikan 100%. Susut masak (SM) dihitung menggunakan rumus :

SM (%) = 313—130 X 100 %

Keterangan : BO = berat awal ; B1 = berat akhir

2.5.3 Warna L*a*b*

Pengujian warna juga bisa dilakukan secara objektif menggunakan
Colorimeter fotoelektrik atau yang sering disebut Colorimeter Hunter. Pengukuran
ini dilakukan dengan cara menyinarkan alat ke permukaan sampel. Sistem notasi
warna Hunter terdiri atas tiga parameter warna diantaranya L* (kecerahan), a*
(kemerahan) dan b* (kekuningan). Warna L* merupakan parameter untuk
kecerahan dengan nilai 0-100. Nilai 0 merupakan indikator dari warna hitam,
sedangkan warna 100 merupakan warna putih. Warna Nilai a* merupakan
parameter dari warna kemerahan yang memiliki nilai positif dan negatif dengan
kisaran nilai 0 — 80. Jika nilai yang didapat positif 0-80 maka menunjukkan warna
merah, jika nilai negative (-0) — (-80) menunjukkan warna hijau. Warna b*
merupakan parameter dari warna kekuningan. Nilai warna b* berkisar 0-70. Warna
b* sama halnya dengan warna a* yakni memiliki nilai positif dan negatif. Nilai positif
0-70 menunjukkan warna kuning, sedangkan nilai negative (-0) — (-70)
menunjukkan warna biru (Fadlilah et al., 2022).

2.5.4 Pengujian Aktivitas Penghambatan DPPH

Analisis Aktivitas Antioksidan. Pengujian dilakukan dengan menggunakan
metode yang digunakan oleh (Tangkanakul et al., 2009). Rasio ekstraksi sampel
dengan metanol adalah 1:5 untuk makanan yang dihomogenkan dan dimodifikasi.
Sebanyak 0,4 ml ekstrak dendeng direaksikan dengan 3,6 ml DPPH (dengan
konsentrasi 0,1 Mm). Campuran tersebut kemudian diinkubasi pada suhu 37°C
selama 30 menit. Metanol murni digunakan sebagai bahan referensi dalam
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mengkalibrasi spektrofotometer UV-1800 Vis (Shimadzu, USA MFG INC). Nilai
serapan larutan diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang 517 nM. Aktivitas antioksidan kemudian dihitung (Hajrawati et al.,
2019).

Kapasitas Antioksidan. Kapasitas antioksidan ditentukan berdasarkan
kemampuan ekstrak dendeng dalam meredam radikal bebas DPPH dibandingkan
terhadap antioksidan (Febrina et al., 2019).

Besarnya aktifitas antioksidan dihitung dengan rumus :

DPPH-Sampel
Penghambatan DPPH (%) = % X 100%

2,55 Analisis Kandungan Malonaldehida (MDA)

Pengujian kadar MDA yang dinyatakan sebagai bilangan TBARS dilakukan
dengan metode destilasi mengikuti prosedur Sorensen dan Jorgensen (1996).
Sebanyak 10 g sampel dihomogenisasi dengan 50 mL air destilata yang
mengandung 0,1% propil galat (PG) dan 0,1% etilendiamintetraasetat (EDTA)
selama 1 menit. Campuran kemudian dipindahkan secara kuantitatif ke dalam
tabung destilasi melalui pencucian dengan penambahan 47,5 mL air destilata yang
mengandung 0,1 % PG dan 0,1 % EDTA. Campuran diasamkan dengan 2,5 mL
larutan HCI (HCI: akuades = 1:2) dan ditambahkan 5 tetes antibuih. Destilasi
dilakukan hingga memperoleh 50 mL untuk tiap sampel.

Penentuan TBARS dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer pada
532 nm. Sekitar 5 mL destilat sampel dicampur dengan 5 mL larutan TBA 0,02 M
dalam tabung gelas, kemudian diinkubasi pada waterbath 100 °C selama 40 menit
sebelum didinginkan pada suhu ruang dan air mengalir. Seluruh sampel dianalisa
secara duplo. Kurva standar dibuat dari seri larutan stok 1,1,3,3-tetraetioksipropan
(TEP) 0,002 M menjadi kisaran 2x10° hingga 10x10°®. Bilangan TBA dinyatakan
sebagai mg MDA per kg sampel (TBARS) yang dihitung berdasarkan persamaan di
bawah ini (Ayuningtyas, 2021).

Cmalonaldehida xVdes

TBARS =
Ms

dengan CMDA = konsentrasi MDA (UM) sebagai yang terbaca pada kurva standar;
Ms = bobot sampel (g); Vdes = volume destilat (mL).

2.5.6 Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji hedonik dengan skala
1 — 6 dengan karakteristik penentu meliputi warna, tekstur, dan aroma untuk
dendeng. Deskripsi skala tersebut adalah sangat tidak suka (1), tidak suka (2),
agak tidak suka (3), agak suka (4), suka (5), sangat suka (6) (Suharyanto, 2007).

Pengujian Organoleptik (SNI 2006). Sampel dendeng yang telah siap diuji
disajikan kepada masing-masing panelis. Selanjutnya, panelis melakukan penilaian
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terhadap sampel yang diuji pada lembar penilaian. Metode pengujian organoleptik
menggunakan uji hedonik dan mutu hedonik dengan panelis semi terlatih sebanyak
30 orang.

Uji Hedonik (Setyaningsih et al.,, 2010). Dendeng yang telah dibuat
selanjutnya dipotong sesuai kebutuhan dengan berat sampel masing-masing 5 g
untuk setiap panelis. Uji organoleptik hedonik dendeng sapi dilakukan dengan uji
skoring dengan skala 1 sampai 6 (sangat tidak suka sampai sangat suka). Atribut
yang diuji pada dendeng meliputi warna, aroma, tekstur, dan penerimaan umum.

Aroma dinilai + 3 menit setelah daging dendeng dikeluarkan dari kemasan.
30 gram sampel diambil dari setiap kemasan, dicincang kasar, kemudian
dimasukan ke dalam gelas piala dan ditutup rapat. Setelah satu jam, penutupnya
dibuka dan langsung dihirup oleh para panelis untuk menentukan skor aroma
(Manao et al., 2023)

Tabel 2. Indikator penilaian Uji Organoleptik Dendeng Giling Daging Sapi

Uji Organoleptik

Skor Aroma Khas Penerimaan
Warna Tekstur
Kluwek Umum
6 Sangat coklat tua Sangat tidak Sangat amat Sangat suka
kuat halus
5 Coklat tua Tidak kuat Sangat halus suka
4 Agak coklat tua Agak kuat Halus Agak Suka
3 Agak coklat muda  Kuat Agak tidak halus Agak tidak suka
2 Coklat muda Sangat kuat tidak halus Tidak suka
1 Sangat coklat Sangat Amat Sangat tidak Sangat tidak
muda Kuat halus suka

2.6 Analisis Data

Analisis sidik ragam (ANOVA) dilakukan menggunakan perangkat lunak
IBM SPSS Statistics 24.0. Data hasil analisis disajikan dalam bentuk rata-rata +
standar deviasi untuk masing-masing perlakuan. Jika hasil ANOVA menunjukkan
adanya pengaruh perlakuan yang signifikan, maka analisis dilanjutkan dengan uiji
Duncan untuk melakukan perbandingan antar perlakuan (Wijaya, 2016).
Model matematika rancangan yang digunakan pada parameter susut
masak dan oragnoleptik, sebagai berikut:
Yi=H+T+E;
i = presentasi level kluwek
j=1,2dan 3.... dimana

Yij = Pengamatan pada perlakuan level kluwek ke-i dan ulangan ke-j
K = Rataan umum
T = Pengaruh perlakuan level kluwek ke-i
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& = Pengaruh acak pada perlakuan ke-i ulangan ke-j

Model matematika rancangan yang digunakan pada parameter pH, warna
L*a*b*, nilai TBARS dan aktivitas antioksidan, sebagai berikut:

Yi=H +a; + B + (aB); + ek
i = presentasi level kluwek
j=0, 2, 4 dan 6 minggu
k=1,2dan 3.... dimana

Yik = pengamatan untuk level kluwek ke-i. level B ke-j. dan ulangan ke-k
V] = nilai tengah sampel/rata-rata perlakuan

ot = pengaruh level kluwek pada taraf ke-i

B = pengaruh lama penyimpanan pada taraf ke-

(aB); = pengaruh interaksi level kluwek pada taraf ke-i dengan lama
penyimpanan ke-j

ejk = pengaruh galat percobaan untuk pengamatan level kluwek ke-i.
lama penyimpanan ke-j. dan ulangan ke-k.



