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ABSTRAK

Pepelitian Ini dilakukan dengan tujusn unk mengetabw pengaruh
leberapa macam bahan preservasi daging terhadap Ph, total koloni bakeerl dan
nilai organoleptik dalam pembuatan dendeng sapi. Mulen penelitian dengan
menggunakan daging sapi bagian paha sebanyak 2 kg vang dibeli di Pasar Raya
Padang. Metods vanp digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen
denpan menggzunakan Rancangan Acak Kelompok (BAR) dengan 4 perlakuan dan
5 kelompok uwlangan, Perlakuan tersebut adalab perlakuan A {tanpa  bahan
preservasi atau schapai kontrol). B {pelumuran dengan kunyit), C {pelumuran
dengan jahe) dan D (Pelumuran dengan bawang putib). Data dianalisis dengan
menzpunakan Rancangan Acak Kelompok (FAR) dan uji organoleptik dilakukan
dengan Uji Hedonik dengan 20 orang panelis. untuk uji lanmjut digunakan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), Hasil penelitian menunjukan babwa
pelumuran daging dengan babar preservast alami berpengaruh tidak nyata
terhadap pll, tetapi berpengaruh sangat nvata terhadayp total koloni bakter, warna,
aromsa dan rasa dendeng sapi vang dibasilkan, Pelumuran daging dengan bawang
putih menunjukan hasil yang paling baik terhadap pH. total koloni bakter: serta
nilai arganaleptik.

Kata kunei; preservasi, bahan alami, pH, total koloni bakterd, nilai organoleptik,
dendeng sapi.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Daging adalah bahan makanan wvang berasal dari ternak seperti sapi,
kerbaw, kambing, domba dan lain-lain, menpunval kandungan gizi lengkap vang
tidak dapat dipisahkan dar kehidupan manusia, Selain penganckarazaman sumber
pangan, daging dapat menimbolkan kepuasan dan kepikmalan bagi vang
memakannya.

Daging adalalh bzhan pangan yang mudah rusak bila disimpan pada suhu
ruanz. karena  daging  merepakan medin yvang batk bagt  pertumbuhan
mikroorganisme karena banyak mengandung air, kava akan nitrogen dan punys
pH vang sangat menguntungkan bagl pertumbuban mikroorganisme {Soepamo,
19043 Pertumbuhan mikroorganisme dapat dikurangi dengan melakukan berbagai
macam pengaelahan dan pengawelan yang tujuannya untuk memperpanjang wakiu
arau masa simpan, mempertahankan nilas gizi seria menghambal pertumbuhan
mikeoorganisme terschut. Daging dapat diolah dengan cara dimasak, digoreng,
dipanggang. diasap atau diolah menjadi produk lain vang menarik antara lain;
daging komed, sosis, abon dan dendeng, Dendenpg adalah pengawetan  dan
pengalahan dan daging separ vang dibern bumbu-bumbn kemudian dikeringkan.
Pengeringan dapat dilakukan dengan cara pengeringan sinar matahari, dioven dan
pengasapal.

Pengerningan  daging  dengan mengpunakan  alat dan pengasapan
membutuhkan biaya vang cukup mahal, maka sebaiknya péngennean dilakukan

dengan sinar mataharn, selan ekaonomis jugs mudah diperoleh, namun tentu ada



kerugian  lain seperti bahan  makanan  yvang  muodab  teckontaminasi oleh
mikroorganisme dan baban pangan kebersthannya kurang terjamin.

Sebelum melakukan pengolahan ada beberapa cara penanganan terhadap
daging separ vang dikenal dengan preservast, Preservasi dapat dilakukan dengan
penambabhan bahan-bahan pengawet yang terdicn dari baban peogawet Kimia
seperli gsam benzoat, sulfit, garam salpeter. cuka dan jupa bahan penpawet alann
seperti jahe, kunvit, lenghkuas, bawang putib dan Tain-lain, dimana baban-bahan ini
bersifal  schagai  anti bakierh.  Penelitian-penelitian terdalulo juga  telah
membuklikan, babwa daging vang direndam dalam  laruian kunyit selama
beberapa menit mempunya daya simpan yang lebih lama dan daging yang
direndam dalam lamitan jabe selama bebernpa memt Juga mempunyar kualitas
vang baik dan dava simpan yang lebih lama. Penelitian vang dilakukan oleb Putri
(2004 menunjukkan, babwa pengounaan bawang putih untuk pengawetan daging
adalaky 10 %% dari berat daging dapat disimpan sclama 45 jam pada suhu mane.
Tadi penggunuan bahan preservasi almm dalam penpawelan panpgan sangal
potensial  sekali disamping  ekonomis dan mudah diperoleh oleh  kalangan
masyarakal menengah kebawah dan usaha induste remah tangga.

Berdasarkan hal terscbut maka penulis mencobs  untuk menelit
Pengaruh Beberapa Macam Bahan Preservasi Daging Dendeng  Sapi

Terbadap pH, Total Koloni Bakteri dan Nilai Organoleptik ™



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian maka dapat disimpulkan bahwa  pelumuran
daging dengan bahan preservasi alami dalam pembuatan dendeng sapi herpengaruh
tidak nyala terhadap pH namun berpenparuh sangat nyata terhadap lotal koloni
bakteri dan nilai organcleptik dendeng sapi. Dari perlakuan A, B, C <dan D, baban
preservasi alami vang paling baik digunakan sdalah pada perlakuan D vain
pelumuran dengan bawang putih dimana mempunyai pH vang rendah dan terdapar
Jumlah total keloni bakteri vang paling sedikit serta menunjukkan nilai organolepik

vang paling disukai oleh panelis walaupun dari segi warna kurang disukai.

B, Saran
Fencliti menyarankan  untuk penelitian selanjutnya disarankan  wetuk
menggenakan bahan presevasi vang lain sepertl lenghuas, kayu manis dan bahan-

bahan lain vang mempunyai sifat pengawet.
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