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RINGKASAN SKRIPSI

Sumberproteinhewaniyangdapatdikonsumsisalahsatunyayaitudagingsapi.
Daging sapi sebagai sumber protein hewani memiliki kandungan gizi tinggi sehingga
mengakibatkan daging sapi mudah mengalami kerusakan. Oleh karena itu dilakukan
pengolahandagingyaitumenjadidendenggunamemperpanjangumursimpanproduk.
Dendeng dibuat dengan menambahkan pengawet sintetis dan bumbu-bumbu lainnya
dengan cara dicuring. Pengunaan daun kulim sebagai bahan curing berperan sebagai
pengganti nitrit karena daun kulim memiliki kandungan senyawa tannin, flavonoid,
senyawa polisuflida dan glikosida yang memiliki sifat antioksidan alami serta
metiltiometil sulfide yang mirip dengan spesies allium pada bawang putih sehingga
daunkulimmemilikiaromamiripsepertibawangputih.Sehinggadapatmeningkatkan
kualitas nutrisi dan organoleptik dendeng dagingsapi.

Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 17 Januari sampai 05 Maret 2023.
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari lima perlakuan dengan tiga kali ulangan. Parameter yang
diamati dalam penelitian ini meliputi kualitas nutrisi (kadar protein dan kadar lemak)
dan kualitas organoleptik (rasa, tekstur, aroma dan warna). Pelaksanaan penelitian
meliputi: pembuatan larutan daun kulim pembuatan dendeng daging sapi dan
pengujian pada dendeng daging sapi.

Berdasarkan hasil penelitian penggunaan larutan daun kulim sebagai bahan
curing pada pembuatan dendeng daging sapi terhadap kualitas nutrisi berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar protein, namun tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kadar lemak. Pada kualitas organoleptik dendeng daging sapi berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap rasa, tekstur dan warna, tetapi tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap aroma.

Dendeng daging sapi yang dicuring menggunakan larutan daun kulim pada
perlakuan30%merupakankonsentrasiterbaikpenggunaanlarutandaunkulimsebagai
bahan curing dengan kadar protein 38,49, kadar lemak 12,58, rasa 3,32, tekstur2,92,

aroma 2,24 dan warna 4,04.
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I. PENDAHULUAN

A. LatarBelakang

Peningkatan jumlah penduduk Indonesia berdampak pada meningkatnya
kebutuhan protein hewani bagi masyarakat, Salah satu sumber protein hewani yang
dapat dikonsumsi yaitu daging sapi. Berdasarkan data Statistik Direktorat Jendral
Peternakan dan Kesehatan Hewan (2021), konsumsi daging sapi di Indonesia tahun
2020sebesar453 418,44tonpadatahun2021sebesar437.783.23ton.Kebutuhandan
standar umum daging sapi yang dibutuhkan oleh manusia perkapita perhari sebanyak
1,8-3,59 (Handayani et al., 2015). Daging sapi sebagai sumber protein hewani
memilikikandungangizitinggisepertilemak, mineral,vitamin,air,asamaminoyang
lengkap dan seimbang serta sedikit karbohidrat (glikogen dan glukosa) (Sarassati dan
Agustina,2015).Tingginyanilainutrisidagingsapisegarmembuatdagingsapimudah
mengalami kerusakan (Nurwantoro et al., 2012). Sehingga untuk mengatasi hal
tersebut diperlukan teknologi pengolahan daging salah satunya yaitudendeng.

Dendeng merupakan makanan yang dibuat dengan cara pengeringan dan
termasuk kategori produk Intermediate Moisture Food (IMF) yaitu makanan yang
mempunyai kadar air antara 15-50% serta bersifat plastis dan tidak kering (Soputan,
2004).ProdukIntermediateMoistureFood(IMF)umumnyamemilikirangeAw0,60- 0,90
(Gustavo et al., 2007). Dendeng sapi adalah produk makanan berbentuk lempengan
yang terbuat dari daging sapi segar dan atau daging sapi beku yang diiris atau
digiling, ditambah bumbu dan dikeringkan dengan sinar matahari atau alat pengering
dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang
diizinkan (BSN,2013).

Bahan tambahan pangan yang umumnya digunakan pada pengolahandendeng
yaitu garam NaCl, nitrit, nitrat, gula serta bumbu-bumbu lainnya. Menurut Peraturan
MentriKesehatanRINo0.1168/Menkes/Per/X/1999tentangbahantambahanmakanan,
pengawet nitrit dibatasi penggunaannya maksimum 125 mg/kg. Pembuatan dendeng
umumnya dengan menambahkan pengawet sintetis dengan tujuan memperpanjang
umur simpan produk yang proses pengolahannya menggunakan cara dicuring.

Curing merupakan proses penambahan garam NaCl, nitrit, nitrat, gula dan

bumbu lainnya. Proses curing dapat mengurangi pengkerutan daging selama proses



pengolahan serta memperpanjang masa simpan produk daging (Soeparno, 2005).
Pengawet sintetis seperti nitrit-nitrat memiliki efek samping yang tidak baik bagi
kesehatan, sehingga diperlukan bahan alami untuk proses curing salah satunya yaitu
tanaman kulim yang merupakan tanaman lokal khas Kalimantan Barat.

Tanaman kulim (Scorodocarpus borneensis Becc.) merupakan tanamanfamili
olacaceae yang diketahui menghasilkan senyawa fitokimia yaitu tannin, flavonoid,
glikosida, dan senyawa polisulfida (Wiart, 2006). Tanaman ini disebut juga sebagai
wood garlic karena baunya yang kuat seperti bawang putih (Kubota et al.,1994).
Bagian dari tanaman kulim yang digunakan sebagai bahan alami pada proses curing
dalam pembuatan dendeng adalah pada bagian daun. Daun kulim memiliki ciri khas
yaitu daunnya yang beraroma menyerupai bawang putih. Daun kulim mengandung
antioksidanalamikarenamemilikikandunganfenolikyangmengandungsenyawaseperti
metiltiometil, flavonoid dan memiliki aktivitas antimikroba dan juga ekstrak kasar
daun kulim yang mengandung sesquiterpen, saponin, steroid (Kubota etal.,1998).

Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian tentang
penggunaan daun kulim sebagai bahan curing pada pembuatan dendeng daging sapi.
Penggunaan daun kulim sebagai bahan curing bertujuan untuk meningkatkan kualitas
nutisi dan kimia dendeng daging sapi. Sehingga, diharapkan penggunaan daun kulim

dapat menjadi alternatif bahan curing dalam pembuatan dendeng daging.

B. RumusanPenelitian

Kandungan nutrisi yang tinggi pada daging sapi mengakibatkan daging mudah
mengalami kerusakan serta memiliki daya simpan yang rendah, sehingga diperlukan
teknologi pengawetan yaitu dengan cara diolah menjadi dendeng. Untuk
meningkatkan kualitas dendeng diperlukan bahan curing yang dapat dimanfaatkan
guna memperpanjang umur simpan dendeng serta aman untuk dikonsumsi. Salahsatu
bahan yang dapat digunakan yaitu daun kulim. Daun kulim dimanfaatkan sebagai
bahan alami pada proses curing karena memiliki kandungan senyawa aktif yang
berpotensi sebagai bahan alami pada proses curing pada pembuatandendeng.

Berdasarkan uraian di atas, dapat dirumuskan beberapa permasalahan sebagai
berikut:



1 Apakah terdapat pengaruh curing menggunakan larutan daun kulim
(Scorodocarpus borneensis Becc) terhadap kualitas nutrisi dan organoleptik
dendeng dagingsapi?.

2 Berapa konsentrasi terbaik larutan daun kulim (Scorodocarpus borneensis Becc.)
yang digunakan sebagai bahan curing pada proses pembuatan dendeng daging
sapi?

C. TujuanPenelitian

Berdasarkan permasalahan di atas maka tujuan dari penelitian ini yaitu :
1 Mengetahui pengaruh curing menggunakan larutan daun kulim (Scorodocarpus
borneensis Becc.) terhadap kualitas nutrisi dan organoleptik dendeng dagingsapi?
2. Mengetahui konsentarsi terbaik larutan daun kulim (Scorodocarpus borneensis
Becc.) yang digunakan sebagai bahan curing pada proses pembuatan dendeng
daging sapi?

D. Manfaat Penelitian

1. ManfaatTeoritis

Secara teoritis penelitian ini dapat menjadi referensi dalam menambah
pengetahuan penulis dan pembaca sebagai pengembangan wawasan tentang
pemanfaatandauntanamankulimsebagairempahalamiyangmemilikiaromabawang

putih dalam pembuatan dendeng dagingsapi.

2. ManfaatPraktis

Manfaat praktis dari penelitian ini yaitu memberikan informasi bagimasyarakat
tentang penggunaan daun tanaman kulim sebagai rempah alami yang memiliki aroma
bawang putih serta dapat meningkatkan kualitas dan cita rasa dari dendeng daging

sapi.



