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RINGKASAN SKRIPSI

Daging sapi merupakan bahan pangan sumber protein yang cukup populer di
Indonesia. Kebutuhan daging sapi secara nasional tiap tahun semakin mengalami
peningkatan seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk serta meningkatnya
kesadaran masyarakat akan gizi. Tingginya kandungan protein serta air pada daging
sapi menyebabkan daging sapi mudah mengalami kerusakan (perishable food) yang
dapat disebabkan oleh bakteri. Penggunaan daun kulim yang memiliki daya hambat
bakteri dapat menekan pertumbuhan bakteri sehingga dapat meningkatkan daya
simpan dendeng daging sapi. Penggunaan ekstrak fenolik kulit batang pohon kulim
menunjukkan penghambatan bakteri hingga 81,49% pada fillet ikan nila yang
disimpan selama 24 jam (Mastira dkk. 2016).

Penelitian ini dilaksanakan mulai 20 Februari - 20 Maret 2023. Terdapat 5
perlakuan lama penyimpanan yang berbeda 0, 7, 14, 21, dan 28 hari. Parameter
penelitian yang diamati antara lain total bakteri, Aw, pH dan bilangan peroksida. Data
yang diperoleh dalam penelitian ini akan diolah secara statistik dengan menggunakan
analisis sidik ragam menurut Rancangan Acak Lengkap (RAL).

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa perlakuan
penambahan 30% larutan daun kulim sebagai bahan curing dendeng daging sapi
hingga lama simpan 28 hari berpengaruh sangat nyata (P<0,05) terhadap cemaran
mikroba, pH dan bilangan peroksida namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap aktivitas air.

Berdasarkan penelitian yang telah di lakukan diperoleh kesimpulan bahwa
Penggunaan 30% larutan daun kulim sebagai bahan curing dendeng daging sapi
selama penyimpanan dapat mempertahankan kaulitas dendeng daging sapi hingga
lama simpan 28 hari dengan nilai total cemaran mikroba 4,20 x 10° CFU/g, pH 5,93,
Aktivitas air 0,78 dan bilangan peroksida 12,47 meq/kg. Bilangan tersebut masih di
ambang batas bahan pangan layak konsumsi. Peningkatan yang terjadi selama masa
penyimpanan dendeng daging sapi dikarenakan penambahan 30% larutan daun kulim

belum efektif sebagai pengawet dendeng.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging sapi merupakan bahan pangan sumber protein yang cukup populer di
Indonesia. Kebutuhan daging sapi secara nasional tiap tahun semakin mengalami
peningkatan seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk serta meningkatnya
kesadaran masyarakat akan gizi. Konsumsi daging sapi dan kerbau secara nasional
pada Tahun 2021 sebesar 2, 56 Kg/Kap/Tahun menurun dari tahun sebelumnya yaitu
sebesar 2.66 Kg/ Kap/Tahun pada tahun 2020 (BPS, 2021). Daging sapi memiliki
kandungan nutrisi yang lengkap seperti protein 16-22%, lemak 1,5-13%, karbohidrat
0,5%, dan air 65- 80% (Soeparno, 2005). Tingginya kandungan protein serta air pada
daging sapi menyebabkan daging sapi mudah mengalami kerusakan (perishable food)
yang dapat disebabkan oleh bakteri.

Oleh karena itu perlu dilakukan upaya untuk meningkatkan daya simpan
daging, salah satunya adalah mengolah daging menjadi produk olahan pangan yang
siap dikonsumsi untuk meningkatkan daya simpan, cita rasa serta nilai jual. Salah satu
cara untuk memperpanjang masa simpan daging yaitu dengan pengolahan daging
menjadi dendeng. Dendeng merupakan daging kering tradisional Indonesia, umumnya
diproduksi dengan menggunakan beberapa bumbu dan gula dengan rasa yang manis
dan pedas (Suryati et al, 2014). Berbagai jenis daging dapat diolah menjadi dendeng,
namun demikian hanya dendeng daging sapi yang beredar luas di pasaran.

Salah satu tahapan dalam pembuatan dendeng adalah curing. Menurut
Soeparno (2005) curing adalah cara pengolahan daging dengan menambahkan
beberapa bahan seperti garam, gula serta bumbu bumbu. Curing bertujuan untuk
mendapatkan warna yang stabil, aroma, tekstur, kelezatan yang baik serta untuk
mengurangi pengerutan daging selama proses serta memperpanjang masa simpan
produk daging. Bahan curing alami yang dapat digunakan berasal dari tanaman lokal
yang memiliki aktivitas antimikroba salah satunya yaitu tanaman kulim

Kulim (Scorodocarpus borneensis Becc) merupakan keluarga Olacaceae dan
umumnya dikenal sebagai pohon Kulim atau pohon Bawang putih. Merupakan salah
satu tanaman hayati Kalimantan Barat yang dimanfaatkan sebagai pengempuk daging
dan penyedap rasa. Tanaman ini termasuk dalam famili Olacaceae yang diketahui

memproduksi senyawa tanin, glikosida, flavonoid dan polisulfida (Wiart, 2006).



Flavonoid merupakan senyawa fenolik yang diketahui memiliki hubungan erat dengan
antioksidan, senyawa fenolik merupakan senyawa yang banyak ditemukan pada
tumbuhan. Senyawa tersebut dapat bertanggung jawab sebagai antioksidan maupun
senyawa yang mampu menghambat pertumbuhan mikroba.

Ekstrak daun kulim memiliki aktivitas antioksidan tertinggi dengan nilai 1Cs0
sekitar 36,88 ppm dibandingkan dengan ekstrak kulit batang dan buahnya (Dewi dan
Fadly, 2020). Antioksidan dalam bidang pangan berperan penting untuk
mempertahankan mutu produk, mencegah ketengikan, perubahan nilai gizi serta
kerusakan fisik lain yang disebabkan oleh reaksi oksidasi. Hal ini menjadikan daun
kulim sangat berpeluang menjadi salah satu bahan yang berfungsi sebagai antioksidan
dalam produk pangan yang mudah mengalami oksidasi. Dewi dan Fadly (2020)
melaporkan bahwa penggunaan daun kulim yang memiliki daya hambat bakteri dapat
menekan pertumbuhan bakteri sehingga dapat meningkatkan daya simpan dendeng
daging sapi. Penggunaan ekstrak fenolik kulit batang pohon kulim menunjukkan
penghambatan bakteri hingga 81,49% pada fillet ikan nila yang disimpan selama 24
jam (Mastira dkk. 2016)

Pemanfaatan daun kulim sebagai bahan curing masih terbatas sehingga perlu
diketahui pengaruh pengunaan daun kulim sebagai bahan curing terhadap kualitas
dendeng daging sapi selama penyimpanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan daun kulim sebagai bahan curing terhadap kualitas produk
dendeng daging sapi selama penyimpanan.

B. Perumusan Masalah

Tambahan bahan alami diperlukan pada proses pembuatan dendeng sehingga
dapat mempertahankan kualitas dendeng selama penyimpanan. Penggunaan larutan
daun kulim sebagai bahan curing diharapkan dapat mempertahankan kualitas fisik dan
mikrobiologi dendeng daging sapi selama penyimpanan. Belum pernah diketahui
bagaimana pengaruh penggunaan daun kulim sebagai bahan curing terhadap kualitas
dendeng daging sapi selama penyimpanan.

Berdasarkan hal hal tersebut di atas dapat dirumuskan masalah penelitian

sebagai berikut:



1. Apakah terdapat pengaruh penambahan larutan daun kulim sebagai bahan curing
terhadap kualitas dendeng daging sapi yang disimpan pada lama penyimpanan yang
berbeda ?

2. Berapa umur simpan terbaik dendeng daging sapi yang di curing menggunakan
larutan daun kulim terhadap kualitas dendeng daging sapi yang disimpan pada lama

penyimpanan yang berbeda ?

C. Tujuan
Tujuan pada penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh penambahan larutan daun kulim sebagai bahan curing
terhadap kualitas dendeng daging sapi yang disimpan pada lama penyimpanan yang
berbeda ?

2. Mengetahui umur simpan terbaik dendeng daging sapi yang di curing
menggunakan larutan daun kulim terhadap kualitas dendeng daging sapi yang

disimpan pada penyimpanan yang berbeda ?

D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat teoritis

Secara teoritis penelitian ini dapat menjadi literatur dalam menambah
pengetahuan penulis dan pembaca sebagai pengembangan wawasan tentang
pemanfaatan daun kulim sebagai bahan alami untuk mempertahankan kualitas
dendeng daging sapi selama penyimpanan.
2. Manfaat praktis

Manfaat praktis dari penelitian ini yaitu dapat memberikan informasi bagi
produsen dendeng daging sapi tentang pengunaan daun kulim sebagai bahan alami

yang dapat mempertahankan kualitas dendeng daging sapi selama penyimpanan.



