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ABSTRACT

The aim of this research to know influence of addition of coconut sugar, cane sugar, honey,
sorbitol and combination 10 quality and a period of'to keeping fillet cut tikiok. Research device
use RAL ( Complete Random Device) single factor and test continue DMRT 5%. Treatment are
used addition of coconut sugar 10%,; cane sugar 10%; sorbitol 10%; honey 10% and (coconut
sugar 5%: cane sugar 5%); ( cane sugar 5 ; honey 5%) by 2 restating times.

Result of research indicate that best treatment there are treatment of addition of sorbitol 10%,
where afier 8 depository week at chamber temperature, got by the following increase
characteristic: water activity (Aw) 0,74%; totalizing microbe 2,068 logarithm of cfu / gr; fat
rate 1,85%; and peroxide number 2,068%. test of Organoleptik conducted at week of ke-0 with
preference value to feeling equal to 3,29 Is ( neutral), colowr 3,29 ( and neutral) of textur 2,59
is (neutrai). Analysis financial obtained value of BEP equal to 25,31% from totalizeing
production, while for the value of NPV equal to Rp. 401.672.958 and Payback Period 3,5 year
with Benefit Cost Ratio equal to 1,1322 and IRR 22,210% ( with rate of interest level 20).

Keyword : coconut sugar, cane sugar, honey, fillet and sorbitol cut tikiok
PENDAHULUAN dalam bahan pangan setengah basah ymu

Dendeng merupakan salah satu jeniS  memerfukan penyimpanan dingin, stabil
dari daging atau ikan, berbentuk tipis dan  perjembangbiakan mikroorganisme, Produk
lebar, dibumbui dan dikeringkan. Dendeng pangan dapat dikelompokkan scbagai
menymbmggidhewuﬁmy:u‘;nw;g g 5 a0 8
dan lemak. Produk dendeng telah dikensl 3086 (Prasomo. 1996y | T 0
aroma yang .kins serta  sesuai  selera daging sapi, domba, ayam, ikan dan udang,
masyarakat kita, menyebabkan produk  namun sckarang dendeng dapat pula dibuat
dendeng digeman olch masyarakat secara dari daging tikiok yang merupakan
luas (Fachrudin, 2003). Sl i

Dendeng
hasil olahan pengawetan daging secara

digunakan untuk
tradisional yang telah banyak dilakukan penganekaragaman produk dendeng dan
dibuat dari daging sapi, daging syam. daging Tiktok merupakan hasil persilangan
itik, daging babi, daging kambing. dan  gengan cara inseminasi buatan dari dua
sebagainya (Purnomo, 1996). spesies atau jenis unggas air yang berbeda,

Dendeng tergolong makanan semi antara Calring mosokat
bassh (Intermediate Moisture Food-IMF). y.,rﬁwo (AM) xm:u)n::
mmmmw&mm lemak tiktok mencapai 1,00% (dada) dan
dalam kisaran kadar sir yang ditemukan 1,50% (paha) (Linus, 2005). Kendala utama
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penambahan sorbitol 10% menghasilkan

mahoamme(?ummo. 1997;

aktivitas air (A,) terendah 0,66 (minggu

0) sampai 0,72 (minggu 8), sedangkan
perlakuan penambahan madu
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Blhlhhly:ng&gmthn-ﬂab memberikan hasil sktivitas air (A,)

lemnggz 0,70 (minggu 0) sampai 0,75
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penambahan
menghasilkan total mikroba 0 log CFU/gr
(minggu 0) dan terjadi peningkatan paling
rendah, yzitu 3,00 log CFU/gr (minggu 8)

periakuan  penambahan
memberikan hasil kadar lemak 4,580%

Jumiah Ranking Rats-rats
Rasa ranking
A Gula kelapa 10 146 435
B. Gula pasir 10 68 2,47
C. Sorbitol 10 96.5 329
D. Madu 10 82,5 2,82
AB. Guia § pasir $%5 97 3.12
AC. Gula kelapa : sorbitol Fz5 9.5 3,12
AD. Gula kelapa : madu 5:5 105 3,35
BC. Gula pasir : sorbitol 5:5 92.5 3,12
BD. Gula pasir : madu 5:5 695 2,65
CD. Sorbitol : madu 5:5 89 3.00
Kc!umgm:Smldnbewnnkingsanahndepudu
Tabel 1, menunjukkan bahwa yang khas yzitu rasa manis dan gurih seperti
perlakuan gula pasir 10% menghasilkan yang beredar di pasaran.
dendeng sayat tiktok dengan ranking Penambahan gula pasir 10% pada

proses pembuatan dendeng sayat tiktok
umny.mi_lkaudmdmglebihmuuehhggp
panelis tidak begitu menyukai rasa yang
Mmmwdmmm
tinggi dibandingkan gula kelapa. Menurut
Gogm&k(_lﬂﬁmhmﬁsmg\ﬂa
pasir mencapai 98%.



Jumlah Ranking Rata-rata
[ Perlakuan (%) Warna ranking
A. Gula kelapa 10 145 4,06
B. Gula pasir 10 78 2,65
| C. Sorbitol 10 114 329
|_D. Madu 10 51,5 2,12
_AB. Gula kelapa : guls pasir 5:5 63,5 2,29
AC. Gula kelapa : sorbitol 5:5 106 3,18
AD. Guia kelapa : madu 5:5 84 2,76
BC. Gula pasir ; sorbitol 5:5 132 3,71
BD. Gula pasir : madu 5:5 54.5 224
CD. Sorbitol : madu 5:5 108 3,24
Keterangan : Semakin besar ranking semakin disukai panelis

Tabel 2 terlihat bahwa perlakuan kecepatan reaksi Maillard sebagai penghasil

madu 10% menghasilkan dendeng sayat
(51,5) terhadap kesukaan warnu, sedangkan
pads perlakuan gula kelapa 10%,
menghasilkan dendeng sayat tiktok dengan
ranking tertinggi (145) terhadap kesukaan
wama. Hal ini disebebkan karena dendeng
sayat tiktok dengan ranking tertinggi
mempunyai warna khas dendeng yaitu
merah kecoklatan, tidak terlalu gelap dan

tidak terfalu pucat.
Pada perlakuan madu 10%, nilai
tingkat  kesukaan  panelis  terendah

diakibatkan warna dendeng yang dihasilkan
lebih  gelap. Kondisi ini  disebabkan
penggunaan  maduy  yang  berakibat
terbentuknya reaksi Maillard, karena madu
mengandung gula inmvert yang memacu

pigmen coklat.

Menurut Purnomo (1997),
pencoklatan non enzimatis pada dendeng ini
antara lain dischabkan karena adanya kontak
antara guls reduksi dengan gugus amino
protein yang ada pada daging sehingga
menghasilkan  cukup banyak pigmen
melanoidin.

¢. Tekstur

Berdasarkan hasil uji Friedman
terdapat perbedaan yang nyata (p<0,05)
anter perlakuan penambahan gula kelapa,
gula pasir, sorbitol, madu dan kombinasinya
terhadap tekstur dendeng sayat tiktok.
Jumlah ranking kesukaan tekstur dapat
dilihat pada tabel 3.






diperoleh nilai NPV sebesar Rp.
401.672.958,- dengan demikian proyek
ini dapat diterima karena nilai NPV-nya

¢ Payback Period (PF)
Berdasarkan  hasil  perhitungan
diperoleh nilai Payback Periode (PP)

sclama. 3,5 tehun atau 3 tahun 5
bulan. Umur ekonomis proyek yang
akan direncanakan selam 5 tahun.
diterima karena nilai PP lebih kecil dari
pada umur ekonomis proyek yang
direncanakan.

& Gross Benefit Cost Ratio

Gross Benefit Cost Ratio (Gross
B/C) merupakan perbandingan antara
yang telah dirupiahkan sekarang. Proyek
akan dipilih apabila Gross B/C > 1, bila
proyek mempunyai Gross B/C < | maka
tidak akan dipilih.

Berdasarkan hasil perhitungan
diperoleh nila Gross B/C sebesar
1,1322, karena Gross B/C > |, maka
proyek ini dapat diterima atau layak
untuk dij

¢.Rate of Return (ROR)

Berdasarkan  hasil  perhitungan
diperoleh IRR sebesar 22,210%. Berarti
proyek ini dapat diterima karena nilai
IRR lebih besar dari pada suku bunga
yang dikehendaki yaitu 20% per tahun.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Dendeng  sayat  tiktok  dengan
penambahan sorbitol 10% merupakan

perlakuen  terbaik  ditinjau dari  sifat
fisikokimia dan mikrobiologi selama
penyimpanan 2 bulan pada suhu kamar yaitu
dengan A, 0,66-0,72%, total mikroba 0-3,00
log CFU/gr, kadar lemak 4,580-3,018%,
angks peroksid 1618-1825 mgkg
BM penilaian  organoleptik pada
minggu ke 0 memberikan tingkat kesukaan

terhadap rasa sebesar 3.29 (netral), wama
3.29 (netral) dan tekstur 2.59 (tidak suka).
Hasil analisa finansial diperoleh
nilai BEP dicapai pada Rp. 386.021.861,95
sebesar 25,31% dan pada 9.873 unit/tahun,
untuk nilai NPV sebesar Rp.
401.672.958 dan Payback Period 3,5 tahun
dengan Benefit Cosr Rario sebesar 1,1650
dan /RR 22210% (dengan tingkat suku
bunga 20%).
Saran

Perlu dilakukan penelitian
mengenai umur simpan produk dendeng
sayat tiktok ditinjau dari banyak sedikitnya
humektan yang ditambahkan.
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