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ABSTRACT

Generally, marination time at home industry of dried meat “jerky” in NTB province was conducted up to
18 hours at room temperature, which promote the growth of foodborne pathogen. This research was aimed
to determine the effective and efficient marination time to produce a good quality of jerky. A previous study
showed that 2.5% of liquid smoke Grade 1 was recommended to be used in traditional jerky processing.
Therefore, the concentration was used for marination of sliced meat in traditional spices for 0, 3, 6, 9, 12,
15 and 18 hours at room temperature. Data analyses were conducted using ANOVA. The results indicated
that marination time has significant effect on the chemical qualities (water, protein content and pH),
however no significant effect was observed on the ash content. In addition, a hedonic test exhibited that
marination time influenced the color, taste and flavor of the traditional jerky. However, it had no effect on
the jerky’s texture. Direct plating analyses indicated that marination time influenced the number of total
microbes (<1.0 x 10? (CFU/gram), coliform and molds (<1.0 x 10" CFU/gram). In conclusion, the best
traditional jerky quality was resulted from 3 hours of marination. The jerky had 11.77% of water content;
4.66% of ash; 48, 54% of protein and pH of 5.5. In general, 3 hours marination time exhibited a good
acceptance on the parameter of SNI 01-2908-1992, i.e. color (black towards brownish), texture (biteable)
and flavor (smoky flavor/barbeque) as well as, safe for consumption.
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ABSTRAK

Pada umumnya, waktu perendaman dendeng skala industri rumah tangga di Provinsi NTB dilakukan
hingga 18 jam pada suhu kamar, yang mendorong pertumbuhan bakteri patogen. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan lama waktu perendaman yang efektif dan efisien untuk menghasilkan dendeng dengan
kualitas yang baik. Studi sebelumnya menunjukkan bahwa 2,5% asap cair G1 direkomendasikan untuk
digunakan dalam pengolahan dendeng tradisional. Oleh karena itu, konsentrasi asap cair tersebut
digunakan untuk perendaman irisan daging dalam bumbu tradisional selama 0, 3, 6, 9, 12, 15 dan 18 jam
pada suhu kamar. Analisis data dilakukan dengan analis keragaman menggunakan ANOVA. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa waktu perendaman memiliki pengaruh yang nyata terhadap kualitas kimia
(air, kadar protein dan pH), namun tidak signifikan pada kadar abu. Selain itu, uji hedonik menunjukkan
bahwa waktu perendaman mempengaruhi warna, rasa dan aroma dendeng tradisional namun tidak
berpengaruh pada tekstur dendeng. Pada uji mikrobiologi menunjukkan bahwa waktu perendaman
mempengaruhi jumlah total mikroba (< 1,0 x 10? CFU/gram), koliform dan kapang <1,0 x 10 CFU/gram).
Dapat disimpulkan bahwa dendeng sapi tradisional siap makan dengan kualitas terbaik dihasilkan dari 3
jam perendaman dengan kriteria sebagai berikut yaitu 11,77% kadar air, 4,66% kadar abu, 48,54% protein
dan 5,5 dari pH. Secara umum, waktu perendaman 3 jam menunjukkan penerimaan dendeng yang baik
pada parameter warna (hitam kecoklatan), tekstur (biteable) dan rasa (rasa berasa) yang terkait erat
dengan SNI 01-2908-1992, juga aman untuk dikonsumsi.

Kata kunci: asap cair, dendeng tradisional, mutu, perendaman
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PENDAHULUAN

Dendeng adalah salah satu produk daging
olahan yang diawetkan, diproduksi secara seder-
hana dan mempunyai daya terima yang tinggi
Menurut Boles et al., 2007; Allen et al., 2007 dan
Lonnecker et al., 2010 dendeng “jerky” adalah
produk siap makan yang populer, diolah oleh
berbagai usaha kecil dan sangat kecil (mikro) di
USA. dendeng yang dikenal dengan nama Jerky
adalah makanan ringan dengan nilai gizi (protein)
tinggi, rendah kalori dengan daya simpan lama
Dendeng biasanya dibuat dari irisan daging atau
daging yang digiling dengan merendam atau men-
campur dengan berbagai jenis bumbu atau rempah-
rempah. USDA pada tahun 2004 mengklasifikasikan
dendeng sapi yang diolah dengan panas sebagai
produk daging yang siap untuk dikonsumsi (Harrison
et al., 2006). Untuk menghasilkan dendeng dengan
mutu dan keamanan yang terjaga USDA FSIS pada
tahun 2003 menerbitkan pedoman yang menjadi
acuan dalam produksi dendeng baik yang berasal
dari daging sapi maupun dari unggas (Borowski et
al., 2009).

Di Indonesia proses pembuatan dendeng
lebih banyak dilakukan dengan metode tradisional
yang memiliki beberapa keuntungan diantaranya
adalah mudah dilakukan dan murah, karena energi
panas diperoleh dari matahari. Namun, proses pe-
ngolahan dendeng secara tradisional juga memiliki
beberapa kelemahan antara lain kebersihan bahan
pangan yang tidak terjamin. Sehingga dendeng
kemasan yang dijual di pasaran oleh beberapa
industri tradisional tidak aman konsumsi selain
variasinya yang sangat terbatas. Hal ini sejalan
dengan pernyataan Nummer et al. (2004) bahwa
proses pengolahan dendeng tradisional dan proses
pengeringannya belum cukup untuk membunuh
sejumlah mikroba pathogen seperti Escherichia coli
0157, Salmonella, Staphylococcus aureus dan
Listeria monocytogenes. Jo et al. (2004) dan
Bjorkroth (2005) menegaskan bahwa pengendalian
jumlah mikroba dalam produk olahan berbahan baku
daging sangat penting untuk dilakukan oleh semua
industri pengolahan daging.

Tingginya tingkat keamanan yang diinginkan
tersebut sangat berbeda dengan kondisi yang terjadi
di beberapa usaha pengolahan daging Indonesia.
Hasil penelitian Harlia (2011) menunjukkan bahwa
dendeng giling yang dijual di pasaran mengandung
mikroba melebihi ambang batas ketentuan SNI. Hal
ini disebabkan karena sanitasi yang kurang baik. Hal
serupa juga ditemukan pada berbagai produk
daging sapi asap NTT yang mengandung coliform
melebihi batas ketentuan SNI (Hutasoit, Suarjana
dan Suada, 2013). Dalam proses pengolahannya,
dendeng tradisional Indonesia juga menerapkan
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lama perendaman yang bervariasi. Beberapa
industri pengolah dendeng tradisional di Nusa
Tenggara Barat menerapkan perendaman yang
lama (18 jam) pada suhu kamar yang mendorong
pertumbuhan berbagai jenis mikroba. Selain itu ada
juga industri pengolah daging atau dendeng di
Seganteng-Cakranegara yang menerapkan peren-
daman singkat selama 1 jam, namun dengan hasil
penetrasi flavor yang kurang disukai konsumen.

Teknik marinasi sebenarnya bukan saja
dilakukan oleh industri dendeng tradisional di
Indonesia, tetapi teknik ini sudah dikenal berabad-
abad yang lalu di berbagai negara (Yusop et al.,
2011) dan dari beberapa penelitian diketahui bahwa
semakin lama marinasi atau perendaman daging
dalam bumbu semakin tinggi daya terima konsumen
termasuk untuk daging siap makan dan semakin
meningkat penilaian sensori terhadap warna, aroma
dan flavor produk yang dihasilkan (Yusop et al.,
2010 dan Lunde et al., 2008).

Beberapa hasil penelitian komersial memper-
lihatkan bahwa perendaman dibutuhkan dalam
usaha pengolahan dendeng “jerky” yaitu melakukan
perendaman daging dalam bumbu (marination)
selama 4 jam pada suhu dingin (4°C). Menurut
laporan Himpunan Pengolah daging Amerika
(AAMP), bahwa perendaman sesungguhnya adalah
merendam irisan daging dengan larutan mengan-
dung campuran garam, gula, rempah-rempah atau
campuran perasa tambahan, pada suhu 4°C selama
12 jam (Whenten, 2004) sehingga memberi ke-
sempatan penetrasi bumbu ke dalam daging yang
akan memberi cita rasa yang disukai konsumen
tetapi dengan pertumbuhan mikroba yang dapat
ditekan karena perendaman dilakukan pada suhu
dingin. Bowker et al. (2010) melakukan teknik
perendaman dengan tekanan hidrodinamik selama
30 menit dalam larutan yang mengandung air,
garam dan phospate untuk meningkatkan mutu
daging kalkun. Perendaman daging sesungguhnya
bukan hanya dapat meningkatkan mutu kimia, fisik
maupun sensori. Alvarado et al. (2007) juga
menyampaikan bahwa perendaman/marinasi daging
yang dilakukan pada pH rendah (pH 4) dapat ber-
fungsi menghambat bakteri patogen yaitu Listeria
monocytogenes yang menurut Kamaldeep et al.
(2012) merupakan bakteri patogen umum yang
ditemukan pada daging sapi. Selain mampu me-
nekan pertumbuhan bakteri patogen, perlakuan
marinasi daging juga dapat meningkatkan kapasitas
pengikatan air (Water Holding Capacity) produk.
Bjorkroth (2005) menyatakan bahwa melakukan
marinasi pada daging dapat meningkatkan ke-
amanan pangan dan memperpanjang masa simpan
produk. Selama proses perendaman daging dalam
bumbu dapat juga ditambahkan pengawet pangan.
Salah satu pengawet pangan yang dapat digunakan
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yaitu 5% asam asetat untuk merendam daging
selama 10 menit sebelum perendaman dengan
bumbu-bumbu. Albright et al. (2007) melakukan
perendaman irisan daging dalam berbagai variasi
bumbu selama 24 jam pada suhu dingin 4°C. Hal
serupa juga dilakukan oleh Buege et al. (2006) yang
juga melakukan perendaman irisan daging dalam
pembuatan dendeng sapi selama 24-25 jam pada
suhu dingin (5°C). Perendaman dendeng dengan
menggunakan asap cair dari tempurung kelapa
diketahui juga memiliki efek antimikroba yang
sangat baik karena dapat menghambat pertumbuh-
an bakteri Gram positif, Gram negatif dan jamur
(Milly et al., 2005 dan Paul et al., 2006). Saritha et
al. (2007) dan Guilbaud et al. (2008) melaporkan
bahwa ekstrak asap cair memiliki aktivitas peng-
hambatan yang sangat baik terhadap L. Mono-
cytogenes. Handayani et al. (2012) berhasil me-
nemukan penggunaan 2,5% asap cair dengan
perendaman suhu kamar dalam bumbu menghasil-
kan dendeng sapi tradisional siap makan.

Penerapan perendaman suhu dingin hingga
saat ini sulit untuk diterapkan di NTB karena keter-
sediaan sistim pendingin di tingkat industri pengolah
pangan di NTB sangat terbatas bahkan hampir tidak
tersedia, sehingga hampir seluruh industri terutama
pengolahan daging tidak menggunakan mesin pen-
dingin. Usaha pengolahan dendeng tradisional di
NTB pada umumnya menggunakan suhu kamar
selama proses perendamannya. Suhu kamar me-
rupakan suhu yang sangat ideal untuk mendorong
pertumbuhan mikroba mesofilik terutama mikroba
patogen pangan, dengan demikian diharapkan per-
lakuan lama perendaman yang efisien dalam bumbu
yang sudah mengandung asap cair 2,5% akan
membantu mempercepat proses perendaman, yang
biasanya dilakukan secara tradisional dengan mutu
yang tetap memuaskan. Tujuan penelitian ini adalah
untuk menemukan lama waktu perendaman yang
paling efisien untuk menghasilkan dendeng sapi
siap makan dengan mutu terbaik.

BAHAN DAN METODE

Proses pembuatan dendeng tradisional me-
ngikuti metode Handayani (2012). Daging lulur luar
sapi Bali yang diperoleh dari Rumah Potong Hewan
banyumulek, Lombok Barat, NTB. Daging dibersih-
kan dari lemak yang melekat. Selanjutnya daging
diiris dengan ukuran 10 cm x 5 cm dan dibekukan
dalam kantong plastik terpisah di dalam freezer
selama 6+0,08 jam untuk mempermudah pengirisan.
Kemudian, daging beku dithawing selama 305
menit dalam air mengalir dan diiris menggunakan
pengiris daging (Slicer/Shirman, Italy) dengan ke-
tebalan 0,4 cm. Irisan dendeng ditimbang masing-
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masing seberat 500 gram dan ditambahkan dengan
130 gram bumbu tradisional yang merupakan
campuran dari berbagai jenis rempah-rempah yaitu:
8,85 gram (0,885%) ketumbar, 0,51 gram (0,051%)
kayu manis, 1,25 gram (0,125%) adas manis, 0,5
gram (0,05%) jinten, 0,16 gram (0,016%) cengkeh,
0,23 gram (0,023%) saparwantu, 17 gram (1,7%)
bawang putih, 2,5 gram (0,25%) merica bubuk, 65
gram (6,5%) lengkuas, 10,50 gram (1,05%) garam
dan 200 gram (20%) gula merah. Ke dalam irisan
daging ditambahkan asap cair Pro Awet dengan
konsentrasi 2,5% (b/b) dan ditambahkan bumbu
dengan takaran tersebut di atas. Perendaman di-
lakukan dengan variasi waktu 0, 3, 6, 9, 12, 15, dan
18 jam. Setelah dijemur selama 7 jam, dendeng
mentah dioven pada suhu 135°C selama 15 menit
(Memmert oven UNB 400, Germany).

Medium yang digunakan untuk pertumbuhan
mikroba adalah Plate Count Agar, untuk pertumbuh-
an kapang yaitu Potatoes Dextrose Agar (Merck
KgaA, Germany) dan untuk pertumbuhan koliform
menggunakan Violet Red Bile Agar (Merck KgaA,
Germany). Rancangan percobaan yang digunakan
adalah rancangan acak lengkap untuk uji kimia dan
mikrobiologi, dan rancangan acak kelompok untuk
uji sensoris. Untuk setiap rancangan, dipergunakan
3 kali ulangan. Parameter penelitian yang diamati
yaitu mutu kimia yang terdiri dari kadar air dan kadar
abu dengan metode thermogravimetri, dan kadar
protein dengan metode Kjeldahl (Rohman dan
Sumantri, 2007) dan Nilai pH yang diukur meng-
gunakan pH meter. Selain itu dilakukan uji mutu
sensoris menggunakan 30 panelis semi terlatih
(mahasiswa Fakultas Teknologi Pangan dan Agro-
industri) untuk mengetahui penerimaan terhadap
rasa, warna, aroma, dan tekstur (Rahayu, 1998).
Penerimaan terhadap rasa, warna, aroma, dan
tekstur dilakukan menggunakan skala hedonik dan
skala skoring. Skala hedonik (1=sangat tidak suka,
2=tidak suka, 3=agak suka, 4=suka, 5=sangat
suka). Skala skoring rasa (1= rasa dendeng sangat
kuat, 2=rasa dendeng kuat, 3= rasa dendeng agak
kuat, 4= rasa dendeng agak lemah, 5=rasa dendeng
lemah), warna (1=hitam, 2=coklat kehitaman,
3=coklat, 4=merah kecoklatan, 5=merah tua), aroma
(1=beraroma asap sangat kuat, 2=beraroma asap
kuat, 3=beraroma asap, 4=beraroma asap lemah,
b=tidak beraroma asap), dan tekstur (1=sangat
keras, 2=keras, 3=agak empuk, 4=empuk, 5=sangat
empuk). Uji mutu mikrobiologi dilakukan dengan
menghitung total mikroba dan total koliform meng-
gunakan metode tuang, dan total kapang dengan
metode sebar (Harrigan, 1998). Data hasil pe-
ngamatan dianalisis dengan analisis keragaman
(analysis of variance) pada taraf nyata 5% meng-
gunakan ANOVA. Apabila terdapat perbedaan yang
nyata, maka dilakukan uji lanjut dengan uji beda
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nyata jujur BNJ untuk uji kimia dan mikrobiologi dan
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT)/uji jarak
berganda Duncan untuk uji organoleptik, pada taraf
nyata yang sama (Rahayu, 1998 dan Hanafiah,
2002).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh waktu perendaman “marination” ter-
hadap mutu kimia (kadar air, kadar abu, kadar
protein dan pH)

Waktu perendaman “marination” berpengaruh
terhadap mutu kimia dendeng tradisional siap
makan. Tabel 1 memperlihatkan bahwa perlakuan
perendaman dalam bumbu yang mengandung 2,5%
asap cair berpengaruh nyata terhadap kadar air,
kadar protein dan nilai pH. Akan tetapi perlakuan
perendaman tidak berpengaruh terhadap kadar abu
dendeng tradisional siap makan.

Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan pe-
rendaman dalam bumbu yang mengandung asap
cair secara nyata meningkatkan kandungan air dan
menurunkan kandungan total padatan terutama
protein dendeng sapi siap makan. Peningkatan
kandungan air tidak mempengaruhi kandungan abu
dalam dendeng. Perlakuan waktu perendaman tidak
merubah kandungan abu dalam produk, vyaitu
dengan rata-rata sebesar 4,65%. Kadar air dendeng
siap makan meningkat dengan lamanya pe-ren-
daman dari 11,66% menjadi 13,46%. Kadar air
dendeng tertinggi diperoleh dengan perlakuan waktu
perendaman 9 jam vyaitu sebesar 14,94%. Diduga
hal ini terkait dengan nilai pH dendeng sebesar 5,60.
Dendeng dengan pH 5,60 belum mencapai titik
isoelektrik, dimana pH isoelektrik tercapai pada pH
5,3-5,5. Pada saat mencapai pH isoelektrik, bahan
akan kehilangan kemampuan menahan air. Meski-
pun persentase kadar air tersebut terjadi pe-
ningkatan, namun masih dalam batas normal kadar
air sebesar 25% yang ditegaskan oleh Direktorat
Gizi, Departemen Kesehatan Rl (1981) dan sangat

sesuai dengan kadar air menurut SNI 01-2908-1992
dengan maksimum kadar air sebesar 12%. Per-
lakuan perendaman 0 sampai dengan 6 jam meng-
hasilkan kadar air yang paling mendekati per-
syaratan SNI tersebut.

Hasil analisis kadar protein memperlihatkan
bahwa kadar protein dendeng cukup tinggi yaitu
berkisar 41,57-48,54% dalam produk. Hal ini
dimungkinkan karena kandungan air yang cukup
rendah yaitu 11,66-4,94%. Berdasarkan SNI 01-
2908-1992, diperlihatkan bahwa kadar protein
produk dendeng dengan kadar air sebesar 12%
akan mengandung protein rata-rata sebesar 30%.
Tingginya kadar protein dimungkinkan karena
rendahnya kadar air dalam bahan. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa dengan rata-rata kadar air
26,09%, memenuhi persyaratan Direktorat Gizi,
Departemen Kesehatan Rl (1981) dan memiliki
kadar protein sebesar 31,38% yang sangat dekat
dengan persyaratan mutu kadar protein menurut
SNI 01-2908-1992. Kadar protein dendeng me-
nunjukkan kecenderungan berkurang sebanding
dengan semakin lamanya waktu perendaman hal ini
diduga karena asap cair yang terdapat di dalam
bumbu perendam menyebabkan lisis pada kom-
ponen-komponen terlarut dalam sel. Semakin lama
waktu perendaman, semakin meningkat jumlah

komponen terlarut termasuk protein sel yang
mengalami lisis.
Nilai pH daging sangat mempengaruhi

kualitas sensori seperti warna, teksture dan flavor
produk olahannya (Ke et al, 2009). Nilai pH
dendeng dengan perlakuan perendaman berkisar
antara 5,42-5,69. Nilai pH maksimum perlakuan
tersebut mendekati nilai pH dendeng industri rumah
tangga yang dilakukan oleh Dierschke et al. (2010)
yang berkisar antara 5,61-5,80 dan hasil studi
Lonnecker et al. (2010) yang menunjukkan pH
dendeng dari berbagai industri rata-rata sebesar
5,85.

Tabel 1. Purata hasil pengamatan waktu perendaman terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein dan

perubahan pH dendeng sapi siap makan

Perlakuan Purata
Lama Perendaman (Jam) Kadar Air Kadar Abu Kadar Protein pH
0 11,66 * 0,28° 4,84 +0,19° 47,93 +0,25% 5,69 + 0,142
3 11,77 £ 0,27° 4,66 + 0,02° 48,54 + 0,43% 5,51 + 0,14%
6 11,72 + 0,25°¢ 4,57 +0,14% 46,63 + 0,24" 5,43 + 0,07
9 14,94 + 0,40° 4,51 +0,17% 46,48 +0,48" 5,60 +0,11%
12 12,97 +0,10° 4,69 +0,18% 41,57 +0,44° 5,49 + 0,04%
15 13,56 + 0,29° 4,61 +0,11° 45,90 + 0,26" 5,46 + 0,03%
18 13,46 +0,27° 4,64 +0,11% 44,81 +0,17° 5,42 + 0,07

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan

nyata pada taraf nyata 5%
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Hasil penelitian memperlihatkan bahwa nilai
pH dendeng dengan berbagai lama perendaman
menunjukkan pola menurun dengan semakin lama-
nya perendaman. Hal ini kemungkinan disebabkan
karena sel daging cukup memperoleh waktu untuk
masuknya asap cair yang juga mengandung asam-
asam yang akan menurunkan pH dalam bahan.
Adanya kandungan asam dalam asap cair ditunjuk-
kan oleh laporan Milly et al. (2008) yang menyata-
kan bahwa asap cair dan fraksi-fraksinya mengan-
dung sejumlah asam dengan pH rendah di bawah
pH 4,6, mengandung karbonil dan senyawa fenol.
Data Tabel 1 memperlihatkan bahwa pH isoelektrik
sudah dapat tercapai dengan melakukan peren-
daman selama 3 jam (pH 5,51). Menurut Christen
(2000), titik isoelektrik dari myosin dan actomyiosin
tercapai pada pH 5,3-5,5. Pada kondisi ini masa
simpan produk (daging/dendeng) akan lebih lama
karena kondisi pH tersebut dapat menurunkan atau
menekan pertumbuhan mikroba. Analisis nilai pH
memperlihatkan bahwa semakin lama perlakuan
lama perendaman menyebabkan penurunan nilai
pH. Nilai pH terendah diperoleh dengan perlakuan
lama perendaman selama 18 jam (pH 5,42).
Keseluruhan data kimia memperlhatkan bahwa per-
lakuan lama perendaman 3 jam dalam bumbu dan
asap cair 2,5%, cukup efisien untuk menghasilkan
dendeng siap makan.

Pengaruh waktu perendaman terhadap mutu
sensoris dendeng sapi siap makan

Berdasarkan penilaian panelis dengan
metode kesukaan, perlakuan waktu perendaman
tidak mempengaruhi kesukaan panelis terhadap
tekstur akan tetapi mempengaruhi rasa, warna dan
aroma dendeng sapi tradisional siap makan yang
dihasilkan. Hasil analisis uji lanjut terhadap metode
hedonik dan diperlihatkan oleh Gambar 1 sampai
dengan Gambar 4.
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Gambar 1. Penilaian warna dendeng sapi siap
makan dengan uji hedonik

21

3,082

3,202 3,282
3,122 : 3,042 2,882

3,122

Nilai Hedonik Tesktur

3 6 9 12 15 18
Waktu Perendaman (Jam)
Gambar 2. Penilaian tekstur dendeng sapi siap

makan dengan uji hedonik

3,642 .
3160 3407 3200 3ggn 310 3,200

Nilai Hedonik Aroma

3 6 9 12 15 18

Waktu Perendaman (Jam)

Gambar 3. Penilaian aroma dendeng sapi siap
makan dengan uji dan skoring dan

hedonik
5 -
&
g 4 q356° a
o 328% 3 ga 3,28 3,04 3,32 3,000
X
E 3 . o
o
3
T 27
3
z 17
0
3 6 9 12 15 18
Waktu Perendaman (Jam)
Gambar 4. Penilaian rasa dendeng sapi siap

makan dengan uji skoring dan hedonik

Keterangan: Gambar 1-4 menggunakan rancangan per-
cobaan polinomial ortogonal, dimana masing-masing
perlakuan dilakukan tiga kali ulangan. Data dianalisis
dengan analisis keragaman pada taraf nyata 5%,
apabila terdapat beda nyata dilakukan uji lanjut
dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT). Huruf
yang berbeda pada di tiap balok data menunjukkan
nilai yang berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%
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Gambar 1. memperlihatkan bahwa perlakuan
waktu perendaman memberikan pengaruh yang
nyata terhadap warna dengan metode kesukaan
(hedonik). Panelis memberikan penilaian terhadap
warna yang bervariasi diduga karena perbedaan
kemampuan panelis untuk membedakan warna
yang ada pada permukaan dendeng. Secara umum
panelis memberikan penilaian suka karena warna
dendeng yang merah kecoklatan (merah agak
gelap) yang ditimbulkan dari reaksi non-enzimatis
melalui reaksi kondensasi antara karbonil dan
dikarbonil dalam asap dengan asam-asam amino
protein dan asam amino bebas dalam produk
pangan (daging). Dilihat dari hasil uji hedonik, skor
warna cenderung menurun dengan semakin lama-
nya waktu perendaman. Diduga asap cair menye-
babkan lisis warna pada daging yang diikuti dengan
oksidasi mioglobin menjadi metmioglobin. Hal ini
sejalan dengan Arizona et al. (2011) yang menyata-
kan bahwa mioglobin (zat warna merah pada
daging) dapat dioksidasi menjadi metmioglobin yang
berwarna coklat.

Gambar 2 memperlihatkan bahwa perlakuan
waktu perendaman tidak berpengaruh terhadap
tekstur dendeng, Semua panelis memberikan
penilaian yang sama dengan kriteria agak suka
karena dendeng yang dihasilkan memiliki tekstur
agak empuk, sehingga memudahkan untuk digigit
atau dikunyah. Gambar 3 dan 4, menunjukkan
bahwa perlakuan perendaman berpengaruh ter-
hadap aroma dan rasa dendeng yang dihasilkan.
Aroma dan rasa dendeng yang dihasilkan tanpa
perendaman lebih disukai oleh panelis. Hal ini
diduga karena tidak ada aroma asap sehingga rasa
khas dendeng menjadi lebih kuat. Penerimaan
panelis terhadap aroma dan rasa dendeng menurun
menjadi agak suka dengan perlakuan perendaman 3
sampai dengan 18 jam. Semakin lama waktu pe-
rendaman menyebabkan semakin tinggi penetrasi
komponen fenolik yang terdapat di dalam asap cair.
Guilboud et al. (2008) menyatakan bahwa aroma
yang terbentuk pada dendeng siap makan disebab-
kan oleh adanya absorpsi senyawa fenol pada asap
cair yang berupa hidrokarbon aromatik yang ter-
susun dari cincin benzen dengan sejumlah gugus
hidroksil yang saling terikat. Hal berbeda dikemuka-
kan oleh Morey et al. (2012) bahwa penyerapan
asap cair yang semakin tinggi di dalam produk RTE
secara nyata tidak menyebabkan perubahan dalam
flavor produk yang dihasilkan.

Mutu mikrobiologis dendeng sapi siap makan
Gambar 5 memperlihatkan bahwa waktu pe-
rendaman secara nyata mempengaruhi kandungan
total mikroba akan tetapi tidak mempengaruhi
jumlah total kapang dan koliform pada dendeng sapi
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siap makan. Hasil analisis uji lanjut total mikroba
dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Pengaruh waktu perendaman terhadap
total mikroba dendeng sapi tradisional
siap makan. Huruf yang berbeda di tiap
balok data menunjukkan nilai yang ber-
beda nyata pada taraf signifikansi 5%

Gambar 5. memperlihatkan bahwa perlakuan
waktu perendaman berpengaruh nyata terhadap
kandungan total mikroba pada dendeng yang
dihasilkan. Tanpa perendaman jumlah mikroba
dalam dendeng cukup tinggi. Hal ini disebabkan
karena daging sapi sebagai bahan baku dendeng
mengandung nutrisi yang tinggi sehingga ber-
peluang ditumbuhi oleh berbagai jenis mikroba.
Hassan et al. (2010) menyatakan bahwa 84%
daging yang dijual di pasaran terkontaminasi ber-
bagai jenis bakteri dan 66% diantaranya di-
kategorikan sebagai patogen. Akan tetapi, jumlah
mikroba awal ini semakin menurun dengan me-
ningkatnya waktu perendaman menggunakan asap
cair dan mencapai jumlah terendah dengan waktu
perendaman 18 jam Total mikroba pada dendeng
sapi siap makan secara keseluruhan memenuhi SNI
7388:2009 (BSN, 2009) tentang dendeng sapi atau
daging asap yang diolah dengan panas yang
mensyaratkan batas maksimum jumlah mikroba
berdasarkan angka lempeng total (ALT) sebesar
1,0x10° CFU/gram. Jumlah purata total mikroba dari
seluruh perlakuan perendaman berkisar <1,5x10°
sampai dengan 6,4x10° CFU/gram Data tersebut
menunjukkan bahwa berdasarkan total mikroba
dendeng sapi tradisional siap makan yang dihasil-
kan aman untuk dikonsumsi. Secara umum,
semakin lama perendaman menyebabkan terjadinya
penurunan pH yang menyebabkan penurunan
kandungan mikroba. Hal ini diduga disebabkan oleh
adanya kandungan asam pada asap cair yang
terbukti sangat efektif dalam menghambat dan
mematikan mikroba dengan cara asam menembus
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dinding sel mikroba yang menyebabkan terjadinya
lisis sel yang selanjutnya dapat menyebabkan
kematian mikroba. Selain asam organik, di dalam
asap cair ditemukan juga senayawa dominan lain
seperti fenolik dan senyawa karbonil (Montazeri et
al., 2012). Fenolik diketahui sebagai senyawa utama
dalam tumbuh-tumbuhan yang berperan juga se-
bagai pengawet alami. Simon et al. (2005) mem-
pertegas hal ini dengan menyatakan bahwa asap
cair bukan hanya berperan mempengaruhi rasa,
aroma dan warna produk tetapi juga dapat berfungsi
sebagai pengawet dengan cara mengurangi kadar
air dalam bahan dan bersifat bakteriosttatik.

Hasil pengamatan kandungan kapang pada
media PDA juga memperlihatkan bahwa perlakuan
waktu perendaman tidak mempengaruhi per-
tumbuhan kapang pada dendeng sapi tradisional
siap makan karena sudah diproses dengan oven.
Pemanasan dendeng sapi tradisonal mentah
dengan suhu oven 135°C selama 10-15 menit
secara umum mematikan pertumbuhan kapang
sehingga hampir tidak ditemukan pertumbuhan
kapang pada seluruh petridish pada media uji PDA.
Jumlah kapang pada semua petridish kurang dari
standar perhitungan jumlah kapang (<1,0x10"
CFU/gram) bahkan tidak ditemukan adanya koloni
kapang sampai dengan pengenceran 10 Selain itu
tidak ditemukan pertumbuhan kapang dengan pe-
ngamatan secara visual pada produk dendeng
tersebut. Dendeng yang diberi perlakuan perendam-
an dalam bumbu yang mengandung asap cair me-
menuhi syarat yang ditetapkan dengan No. SNI 01-
2908-1992 yaitu tidak tampak kapang pada dendeng
sapi.

Pertumbuhan kapang ditemukan pada
dendeng mentah yang diproses dengan tanpa me-
lakukan perendaman (0 jam). Pertumbuhan kapang
pada dendeng mentah yang sudah dijemur ditemu-
kan setelah penyimpanan 2 minggu. Pertumbuhan
kapang ini dimungkinkan karena daging sebagai
bahan yang mengandung nutrisi tinggi yang memiliki
peluang sebagai media pertumbuhan berbagai jenis
mikroba termasuk bakteri dan kapang. Pemberian
asap cair yang seharusnya memiliki efek anti-
mikroba tidak terbukti efektif mengurangi per-
tumbuhan kapang jika tidak dilakukan proses
perendaman. Hal ini disebabkan karena untuk mem-
berikan aktifitas antimikroba, asap cair yang me-
ngandung sejumlah komponen antimikroba harus
masuk ke dalam sel selama proses perendaman
untuk terjadinya lisis sel. Halini sesuai dengan
pendapat Guilbaud et al. (2008) dan Cornu et al.
(2006) yang menyatakan bahwa asap cair sangat
efektif dalam menghambat dan mematikan per-
tumbuhan mikroba pada produk makanan. Asap cair
yang mengandung sejumlah komponen antimikroba
seperti fenol masuk ke dalam sel mikroba dengan

23

cara menembus dinding sel mikroba yang me-
nyebabkan sel mikroba menjadi lisis kemudian mati.
Dari hasil penelitian diduga bahwa tanpa melakukan
perendaman dendeng dalam bumbu yang me-
ngandung asap cair, tidak tersedia cukup waktu bagi
asap cair untuk masuk dan melisis sel mikroba atau
kapang. Semakin lama perendaman menyebabkan
semakin menurunnya nilai pH yang mengindikasikan
bahwa kandungan asam pada asap cair semakin
meningkat di dalam sel. Perubahan keasaman sel
menyebabkan kerusakan dan kematian sel mikroba
atau kapang. Hal ini sejalan dengan pendapat
Bjorkroth (2005) yang menyatakan bahwa asam-
asam organik memiliki kemampuan menghambat
atau mematikan mikroba.

Hasil pengamatan kandungan koliform
dengan media VRBA memperlihatkan bahwa tidak
ditemukan adanya koliform pada dendeng sapi siap
makan. Adanya kandungan koliform menunjukkan
tingkat sanitasi yang baik dari sejak tahap persiapan
maupun sanitasi proses yang dilakukan hingga
pengemasan dendeng tradisional siap makan.
Secara umum perlakuan waktu perendaman dan
perlakuan lanjutan menguntungkan dari pe-
ngurangan jumlah kandungan mikroba baik dari total
mikroba, total kapang dan kandungan koliform pada
dendeng yang dihasilkan. Waktu perendaman
(marination) selama 3 jam dalam bumbu yang
ditambah dengan 2,5% asap cair terbukti efisien
untuk menghasilkan tingkat keamanan yang cukup
dalam proses pengolahan dendeng tradisional.
Dengan demikian hasil pengamatan uji mikrobiologi
menunjukkan bahwa perlu dilakukan perendaman
minimal 3 jam dalam bumbu-bumbu yang diracik
tradisional dan ditambah dengan 2,5% asap cair
sebelum penjemuran untuk memperoleh kandungan
mikroba (total mikroba, total kapang maupun
koliform) pada level yang aman baik melalui
pengamatan visual maupun perhitungan pada media
agar. Penggunaan asap cair 2,5% juga digunakan
oleh Morey et al. (2012) dan menemukan bahwa
asap cair pada konsentrasi ini secara nyata me-
nurunkan kandungan mikroba L. Monocytogenes
dan mikroflora penyebab kebusukan seperti bakteri
aerob, kapang dan khamir, koliform dan bakteri
asam laktat).

KESIMPULAN

Dendeng sapi tradisional siap saji dengan
mutu terbaik diperoleh dengan waktu perendaman
paling singkat selama 3 jam dengan kriteria: kadar
air (11,77%), kadar abu (4,66%), kadar protein
(48,54%) dan pH (5,5) dengan penilaian sensoris
berdasarkan tingkat kesukaan rasa, tekstur dan
aroma agak disukai dengan nilai skoring panelis
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menyukai dengan ciri-ciri tekstur agak empuk, warna
coklat kehitaman, aroma agak tercium asap yang
menyebabkan rasa dendeng agak kuat. Selain itu
perendaman 3 jam menghasilkan kandungan total
mikroba, total kapang dan koliform pada level aman
untuk dikonsumsi.
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