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ABSTRACT

Jerked meat is one product from preservation of meat  Restructured jerked meat hight of
fiber wes made from mixture meat end breadfruit with added Ma-alginate as binder. Breadfiruit
{Arfocarpus camasi) is one kind of vegetables high content of fiber. The purpese of this
research is to find out the optimum proportion of meat and  breadfruit, and Na-algina as binder
for produce restruciured jerked meal. Experimental design emploved in this research is
Randomized Complete Design with 2 factors; i.e, proportion of meat and  breadfrudt {25:75;
50:50; and 75:25) and concentration of Wa-alginate (0.05%, 0.75%, 1.0% and 1.25%), cach
combination is repeated twice. The results of this research show that the optimum proportion of
meal and  breadfruit 50:50 with concentration Ma-alginat 1.0. In this condition, the vield
restructured jerked meat of 61.20% rendement, of 4.308% fiber content of 16.17% protein
content, of 25,70 dvne search foree and averapge of organoleptic teksture 3.67, colour 3.87 and

taste 3.47.
Hep words & mixture meal and breadfrui

PENDAHULUAN

Daging segar merupakan bahan makanan
yang mudah sekali mengalami kerusakan,
baik  kerusakan mikrobiclogis, kemis
maupun fisis. Hal ini discbabkan karena
daging mengandung zat gizi lengkap dan
mempunyai  kadar air  yang  tinggi.
Eenpakan mikrobislogis karena
pertumbuhan mikroorganisme perusgk dan
pembusuk. Daging kava akan zat vang
mengandung nitrogen, mengandung
sejumbal karbohideal  vang dapat
difermentasikan, kava akan mineral dan
kelengkapan faktor untuk pertumbuban
mikroorganisme dan mempunyai pH yang
menguniunglkan bagi sejumlah
mikroorganisme. Oleh karena it peru suaty
upays  uniuk memperiashanksn  kwalitas
daging separ atny menzolah menjadi produk
yang berniial jual tingei. Salsh satu upava
pengawetan daging adalah dengan mengolah
menjadi dendeng,

Salah satu teknologh pengolahan daging
vang belum banyak diterapkan adalzh
menpaunikan teknik restrukturisasi, Teknik

pengalahan deging dengan cara
restrukierisas] dimaksudkan unituk
memanfaatkan potongan daging yang relatif
kecil dan tidak Beraturan kemudigm
dilekatkan kembali menjadi uluran yang
lshih besar dengan menggunakan bahan
pengikat  (hinding agent) yang e,
Menurut Rsharjo, (1995), cara pengolahan
tersebut memiliki prospek vang baik uptuk
dikembangkan karema  teknik  ini
memunghkinkan untuk dilakukan formulasi
dan pemotongen dengan ukuran dan bentuk
produk  serfa kandungan gizi vang dapat
disesuaikan dengan parmintasn konsumen.
Formulasi  dendeng  restrukturisasi
camporan daging dan Klusdh, dimaksudkan
scbagai wpaya pemanfaatan kluwih yang
seloma  ini  belum  dimanfastkan  secar
optimal. Buah kluwih (Artocarpur camasi)
mempunyai  kandungan seral yang relatif
tinggi hampir dua kali serat yang dikandung
buah nangka. Selzin itu, daging dan bagian
tengah buah kluwih banyak mengandung
mineral, serat, karbohidrat dibandingkan
dengan buah nangka muda dan sukun. Kadar



pada  buah  kluwih,
diharapkan menghasilkan dendeng  yang

seral  yang linggi

berserat  tingzi  dan berkualitas  Baik.
Penambahon  kluwih ke dalam  formulasi
dendeng  kemungkinan akan berpengarub
terhadap kualitas dendeng yang dibesilkan
terutama tekstur dan dave ikat anfarjaringan
daging. Meh karena itu peérlu ditambahkan
bahan pengikal pada proses pembuptan
dandeng restrukturizasi,

Penelitian Mean dan Scmide (1986)
dalam Rahargjo {1996}, menemukan gel Na-
alging sebagai bahan pengikat poda produk
daging sapi. Pada penalitian selanjutnya
menggunakan  daging sapi - menunjukkan
balwa pel Wa-zlginat tahzn  sclama
pemanasan  dan  kemampuannya  dalam
mengikat potongan daging bisa dikatakan
setera dengan produk yang direstrukturisasi
mepggunakan  garam  dan polifosfat
Menurut Reharjo (1996), penggunaan Ma-
alginat ,5% dan 1,0% vang dikombinasikan
dengan  kalsium lakiat 0,5 % dapat
digunpkan sebapai bahan pengikal pada
produk  deging  ayam  dengan  teknik
restrukturizasi.  Terbenatuknya pel  pada
pruduk  vang telah dimasak mampu
memperkecil  jumlah suswt selama
pemaszkan dan mencipiazkan ikatan  anar
partikel daging lebih kuat (Raharjo, 19%96).

Tujusn penelitian adalah  menemukan
kombinasi perlakuan terbaik perbandingan
antark daging doan kKlowih, serta konsentrasi
Na-alginar  pada pembuatan  dendeng
resirukiurisas] vang kaya seral dan disukai
konsumen,

METODE PENELITIAN
Dahan dan Alag

Bohon baku vyeng digunakan adalah
dnging sapi tetelan yang masih segar dan
telah dibersihkan dari kulit dan femaknya,
keluwih, natrium alginat, gula merah, lada,
ketumbar, lengkuas, asom, bawang mergh,
bawang putih, garam, Bahan — baban untuk
analisis kimin adalah H;50y pekat; MelDH;
Asam borat; indicator Metil merah; H;50;
001 M; aquadest; H;50, 0.3 N; NaDH 1,5
N, acetone H.O; H,80, 25% dan KMnO,,

Peralaten yang digunaken anfars

lain sksikator; Morar; spatula; labu whurg
Erlenmeyer; gelas ukur; penagas air; corong

bucher, pengaduk penagas air; Bunsen;
pipet, beker gelas, oven dan Clwiversel
Testing Maching (Lowd Scientific, CA),

Roncongan Penelitian,

Penelitian il mengeunakan
Fancangsn Acsk Lengkap (RAL)Y dengan
pola faktorial 4 x 3 dengan 2 kall
pengulangan  untuk  sstisp kombinasi
perlakuan, Perlakuan pads penelitian ini
adalah
Faktor I : Perbandingan kluwih dan daging
(A) wvang mempunyai 3 taraf, yvaimm A,
[25:75), Az (50:300, dan A (7525}

Fakior 1l Konsentrasi  Na-nlginat (B)
mempunyai 4 taraf, yaim:  By(0.5%0):
Ba(0,75%); B (1% dan Bs {1,25%) per
berat bahan,

Data yang diperaleh dianalisis menggunskan
AMOVA, bila terdapat perbedasn nvata
antar  perlakuan  dilanjulkan  déngan  uji
Duncan (DMRET) dengan o= 0,05

Prosedur Pelaksanaan Penclitian

a) Keluwih dikepas, ditimbang sesum
perlakuan, kemudian dicuci bersih dan
diblanching selama 15 menit dan
digiling menggunakan gilingan daging.

b) Daging giling ditimbang  sesusi
periakuan,

¢} Daging dan keluwih dicampur sampai
homogen, ditambah MNa-alginat sesuai
perlakuan, serta  dicampur dengan
bumbu yang sucah dihaluskan.

d} Didiamkan beberapa saa1  uniuk
memberi kescrmpatan =il ginal
membentuk  gel  sehinggan dapat
mengikal campuran daging dan
keluwih,

¢) Adoran dihamparkan diatas loyang
dengan ketebalam kirs-kira 0.5 cm dan
dirateknn.

) Pengeringan dilakukan menggunakan
cabinet dryer suhu 60-70 °C selama 6
jam

g) Setelah kering dendeng dikemas dalam
knntong plastik, dan sebagian digoreng.

hy Dilakukan analisis kedar air dan kadar
semt padn daging giling vang akan
digunakan dan analisis kadar Ca, kadar
air den kadoar serat pada keluwih.



i} Dilakukzn analisis  rendemen, kadar terhadap dendeng yang  dihasilkan,
profein, kadar serat, daya patah, wji Untuk Jebih jelasnya dapat dilihat pada
organoizptik.  teksiur  dan  wams shema Gambar 1.

Prosedur Penelitian
: Analisis:
Al ¢ . i
- Kadar Alr - Kadar Air
. Berst Kisar - Serat Kasar
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| E '
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Gambar 1. Skema pembuatan dendeng restrukturisasi,
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HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasll Analizis Bahan Haku.
Anzlisis bahan baku pembuatan dendeng
restrukturisasi adzlah kadar air, Kadar serat,

Tabel 1. Hasil Analisis Bahan Baku.

kadar protein dan kadar Ca pada kluwih dan
daging. Hasil enalisis dapal dillhat pada
Tabel 1.

Bahan baku | Serat Kasar (%) | Kaedar Air (%) Kadar Ca
Protein (%6) | (mg/100g) |
Draging 0,1 8693 80,6743 19,1257 -
K luwih 832785 87,3451 1,1359 27,639

Pade Tabel 1. diketahui bahwa daging
memiliki  kadar serat kasar sebesar
0, 18695%, kadar air 30,6743% dan protein
19,1257%. Hasil analisis peda kiuwih
diperoleh kadar seras B32785% ; kadar air
B7.5451%; prowein 1,1559% don  Kalsium
(Ca) 27,639 mg/l00 g bahan. Menurut
Lawrie (2003), komposisl daging segar
memiliki protein sebesar | 9%{bb) dan kadar
gir berkizar 73-B0%(bb), demikian juga
menarut Pitojo (2003), pada  Kluwih
memiliki kandungan  protein  berkissran
antara 1-1.5% bb den kandungan kalsium
sebesar 25 mg/100 g bahan.

2. Hendemen Dendeng Restrukiurisasi
Berdasarkan analisis rigam menunjukan
bahwa terdapat imteraksi yarg nyata antarn
proporsi  kluwih:daging dan  penambatan
Ma-glgina terhadap rendemen dendeng
restrukturisasi vang dihasilkan. Demikian

pula masing-masing perlakuan berpengaruli
nyata terhadap rendemen. Hubungan antara
proporst Kluwih:daging dan  penamixahan
Ma-glginat disajikan pada Gambar 2.

Pada Gambar 2. dapat diketahui bahwa
semakin tinggl proporsi Kluwih {semekin
kecil propersi daging) dan kedar MNa-alginat
yang ditambahkan, maka semakin finggi
rendemecn  dendeng  restrukturisasi  yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan kador scrnt
kasar poda klwwih lebih tinggi dibandingkan
deging, =chingga kemampuean mengikat air
semakin tinggi. Demikian jugn semekin
tinggi Ma-alginat yang ditambahkan, maka
kemampusn memcrangkap air oleh gel MNa-
algirar juga semakin tinggi. Semakin banyak
afr yang terikat maupun yang terperangkap
datam  dendeng dapat  meningkatkan
reredemen dendeng restruktunsasi  yang
ditvasilkan.
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Gambar 2, Hubungan antars proporsi kluwih:daging dan penambahan Na-alginat
terhadap rendemen dendeng restrukturisasi yang dihasilkan.

Menurst Marsono {1996), bahwa
seral pangan mempunyal kemampuan untuk
mengikat air dalam bahan, air yong terikat
tersebut sulit untuk  divapkan  kembali,

Menurut Raharjo (1996), bahwa gel alginat
terbentok  secara  kimiowi dan  mampu
menahan keluarnys coiran deging selama
pemasakan. Mariani (2004), menyatekan
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bahwa saat larut dalam air Na-alginat
membentuk kisi-kisi seperti jala yang
mampu mengikat kuat banyak molekul air
dan menahan zat terlarut air dengan baik.
Menurut Savitri (2003), bahwa rendemen
dendeng giling semakin meningkat dengan
meningkatnya penambahan alginat, hal ini
berkaitan erat dengan semakin
meningkatnya kadar air pada dendeng

giling.

3. Kadar Serat Kasar

Berdasarkan analisis ragam menunjukan
bahwa terdapat interaksi yang nyata antara
proporsi  kluwih:daging dan penambahan
Na-alginat terhadap kadar serat dendeng
restrukturisasi yang dihasilkan. Demikian
pula pada masing — masing perlakuan
berpengaruh nyata. Hubungan antara
proporsi kluwih:daging dan penambahan
Na-alginat terhadap kadar serat kasar

dendeng restrukturisasi disajikan pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Hubungan antara proporsi kluwih:daging dan penambahan Na-alginat
terhadap kadar serat kasar dendeng restrukturisasi yang dihasilkan.

Gambar 3. menunjukan bahwa semakin
tinggi proporsi ‘kluwih (semakin kecil
proporsi daging) dan kadar Na-alginat yang
ditambahkan, maka semakin tinggi kadar
serat kasar dendeng restrukturisasi yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan kadar serat
kasar pada kluwih lebih tinggi dibandingkan
daging, sehingga kadar serat kasar pada
dendeng restrukturisasi juga semakin tinggi.
Demikian juga semakin tinggi penambahan
Na-alginat meningkatkan kadar serat kasar
dendeng restrukturisasi yang dihasilkan, hal
ini karena alginat merupakan salah satu jenis
serat pangan, Hasil analisis bahan baku
diketahui kluwih memiliki kandungan serat
kasar 4,32785% sedangakan daging hanya
memiliki kadar serat 0,18695% (Tabel 1).
Menurut Apriantono (1989), menyatakan
bahwa komponen serat pangan adalah serat
larut dan tidak larut, serat larut antara lain

gum, pektin, alginat, sedangkan serat tidak
larut antara lain selulosa, hemiselulosa dan
pektin.

4. Kadar Protein.

Berdasarkan analisis ragam
menunjukan bahwa terdapat interaksi yang
nyata antara perlakuan  proporsi
kluwih:daging dan penambahan Na-alginat.
Demikian pula pada masing—masing
perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar
protein  dendeng  restrukturisasi  yang
dihasilkan. Hubungan antara proporsi
kluwih:daging dan penambahan Na alginat
terhadap kadar protein dendeng
restrukturisasi disajikan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Hubungan antara proporsi kluwih:daging dan penambahan Na-alginar
terhadap kadar protein dendeng restrukturisasi yang dihasilkan.
Pada Gambar 3. dapat dikerahui berat kluwih. Menurut Mastati (2001}
bahwa ssmakin  besar  proporsi  kluwih hakhwa permbentukan gel alginate
{semnkin kecil proporsi daging) dan kadar menpakibatkan terbeniuknya ikatan

Ma-nlginat  yang  ditambahkan, makns
germakin rendah  kadar protein  dendeng
restrukturizasi  vang dihasilkan, Hal ini
disebabkan karsna kadsr protein pada
klwwih lebik kecil dibanding dengan kndar
protein pada daging. Demikian jugs semakin
Hnegi Na-alginat vang ditambahkan maka
kadar protein dendeng semakin rendah, hal
ini dikarenakan alginate merupakan senyawa
hidrakolold vang mampu membentuk ikatan
komplek matrik gel yang terdiri dari air-
protein—polizakarida. Hal im didukung oleh
peretapat Lawrie (2003)balwea Kandungan
protzin pada daging segar sebesar 19,0% per
bobot basah dan menurut Pitojo (2005,
kandungan protein kluwih sebesar 1,5% dan

kompleks entars profein daging, air daa
alginat.

5. Dava Putus (Daya Sohek)

Rerdasarkan anatisis ragam menunjukan
hahwa terdapat interaksi vang avata antam
perlakusn  proporsi  Kluwih:daging  dan
penambahan  Ma-alginat  terhadap  davae
pulis/robek  dendeng  restrukturisasi
Demikian pula pada  masing-masing
perlakuan  tersebot  berpengarub myata
Hubungan antaras  kombinasi  perlakuan
proporst  kluwihidaging  dan  penambahan
Ma-alginat  terhadap daya putus dendeng
restrukturisasi  yvang  dihasilkan  disajikan
pada Crambar 5.
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Gambar 5. Hobungan antara proporsi  kluwih:daging dan  penambahan

Ma-nlginat

terhadap daya putus/r_bek dendeng restrukturisasi yang dibasilkan

Gambar 5. menunjuksn  bahwa
comakin tingi proporsi khlewih  (semakin
kecil proporsi daging) dan kadar Na-alginat
yang ditambahkan, maka semakin rendah
daya putus {makin tidak mudsh puus/robek)
demdeng restrukiurisasi vang dihasilkan, Hal

ini diszsbabkan karena kadar serst kluwih
lebib tingpi dibandingken dangan kadar serat
pada doging, serta kemapuan Ma-alginat
vang mamps membentuk gel vang kuad,
schingga menghasilkan tekstur  dendeng
yvang kompak. Hal ini sesuai

restrulciurisasi
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dengan pendapat Moe dalam Savitri (2003),
yang menyatakan bahwa alginat membentuk
gel yang kuat, yang teksturnya tegar tidak
elastis.

6. Hasil Uji Organoleptik Tekstur, Warna
dan Rasa

Uji organoleptik terhadap dendeng
restrukturisasi dengan metode Hedonic
Scale Scoring, dan analisis data menurut
Friedman. Uji organoleptik meliputi tekstur,
warna dan rasa. Hasil uji organoleptik
disajikan pada Table 2. Berdasarkan uji
organoleptik  tekstur diketahui bahwa
perlakuan proporsi kluwih:daging
berpengaruh terhadap tekstur, warna dan
rasa dendeng restrukturisasi yang dihasilkan.
Pada Tabel 2, menunjukan bahwa perlakuan

perbandingan kluwih:daging (50%:50%) dan
Na-alginat 1% menunjukan bahhwa nilai
rata-rata kesukaan, warna dan rasa paling
tinggi diantara perlakuan yang lain.

Semakin tinggi proporsi kluwih dan
penambahan Na-alginat dendeng
restrukturisasi yang dihasilkan semakin
kaku, sedangkan jika proporsi kluwih dan
penambahan Na-alginat terlalu rendah
dendeng restrukturisasi yang dihasilkan
semakin lembek, sehingga banyak panelis
yang kurang menyukai. Tekstur kaku pada
dendeng tersebut disebabkan karena kadar
serat yang tinggi pada kluwih dan Na-alginat
yang dapat membentuk ikatan komplek
protein-air-alginat.

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik tekstur, warna dan rasa dendeng restrukturisasi

Proporsi Penamabahan Nilai Nilai Nilai
Kluwih : Daging (%) Na-alginat rata—rata rata—rata rata—rata

tekstur warna rasa

25:75 0,50% 2,73 3,46 3,47

0,75% 2,93 3,87 3,33

1,00 % 3,00 3,27 3,00

1,25% 2,80 3,53 3,60

50:50 0,50% 3,07 3,33 3,47

0,75% 2,73 3,33 2,93

1,00 % 3,67 3,87 3,47

1,25% 2,80 3,40 3,53

75:25 0,50% 3,40 3,73 3,27

0,75% 3,40 3,20 3,20

1,00% 3,13 3,27 2,73

1,25% 3,33 3,73 3,53

Semakin tinggi proporsi kluwih dan
penambahan Na-alginat dendeng
restrukturisasi yang dihasilkan semakin
pucat, sedangkan jika proporsi kluwih dan
penambahan Na-alginat terlalu rendah
dendeng restrukturisasi yang dihasilkan
semakin coklat, sehingga banyak panelis
yang kurang menyukai. Warna kecoklatan
pada dendeng restrukturisasi disebabkan
karena kadar glikogen pada daging lebih
tinggi dibandingkan keluwih, sehingga
reaksi browning lebih tinggi pada proporsi
daging yang lebih tinggi.

Semakin tinggi proporsi kluwih dan
penambahan Na-alginat dendeng
restrukturisasi . yang dihasilkan semakin

tidak gurih, sedangkan jika proporsi kluwih
dan penambahan Na-alginat terlalu rendah
dendeng restrukturisasi yang dihasilkan
semakin hambar, sehingga banyak panelis
yang kurang menyukai. Rasa gurih pada
dendeng restrukturisasi disebabkan oleh
adanya asam amino glutamate pada daging,
sedangkan pada kluwih relative tidak
mengandung asam amino  glutamate
tersebut.  Menurut  Raharjo  (1996),
menyatakan bahwa NaCl ketika dimasak
dapat bereaksi dengan asam glutamat (salah
satu asam amino dalam daging) yang dapat
membentuk natrium glutamate yang terasa
lezat dan gurih.



KESIMPULAN
terbaik pada pembuatan

Perlakuan
dendeng  restrukturisasi  diperoleh  pada
proporsi kluwih:deging 50:50 (%) dengan
penambahan Ne-alginat 1% menghasilkan
dendeng dengan rendemen 61,20%, kadar
serat kagar 4.31%, protein 16,17 doya
patzh 25,7 gram cm’/detik, dengan nilai rata-
mata kesukaan tekstur 3,67; wama 3,87 dan
masa 347,
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