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INTISARI

Penelitian lama pengeringan dan konsentrasi tapioka terhadap karakteristik
dendeng batang pisang bertujuan untuk memperoleh dendeng batang pisang yang
memiliki karakteristik yang berdasarkan respon organoleptik dan kimia, sehingga
dihasilkan karakterik dendeng batang pisang yang baik.

Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap, yaitu penelitian
pendahuluan dan penelitian utama. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola 3 x 3 dengan tiga kali ulangan. Pada
penelitian ini terdiri dari lama pengeringan (A) dengan variasi 5 jam ; 6 jam ; 7 jam
dan konsentrasi tapioka (B) dengan variasi 1% ; 2% ; 3%. Respon yang diamati
meliputi kadar air, kadar serat, kadar lemak, gula total dan uji organoleptik (tekstur,
warna, aroma dan rasa)

Hasil penelitian menunjukan bahwa lama pengeringan berepengaruh
terhadap kadar air, rasa, aroma, warna dan tekstur. Konsentrasi tapioka berpengaruh
terhadap kadar air, serat kasar, warna dan tekstur. Interaksi antara lama
pengeringan dan konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap kadar air, aroma, warna,
tekstur dan rasa.

Kata Kunci : Konsentrasi tapioka, lama pengeringan, dendeng, batang pisang.



ABTRACT

Research on the duration of drying and tapioca concentration on the
characteristics of banana stem jerky aims to obtain banana stem jerky which has
characteristics based on organoleptic and chemical responses, so that it produces
good characteristics of banana stem jerky.

The research conducted consists of two stages, namely preliminary research
and main research. The experimental design used was a randomized block design
(RBD) with a 3 x 3 pattern with three replications. In this study consisted of drying
time (A) with a variation of 5 hours; 6 hours; 7 hours and tapioca concentration
with a variation of 1%; 2%; 3%. Responses observed included water content, fiber
content, fat content, total sugar and organoleptic tests (texture, color, aroma and
taste)

The results showed that the drying time affected the water content, taste,
aroma, color and texture. The concentration of tapioca affects water content, crude
fiber, color and texture. The interaction between the length of drying and the
concentration of tapioca affected water content, aroma, color, texture and taste.

Keywords: Concentration of tapioca, drying time, jerky, banana stem.
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| PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,
(1.5) Kerangka Penelitian, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1. Latar Belakang Masalah

Dendeng merupakan salah satu bentuk hasil olahan pengawetan daging
secara tradisional dan telah banyak dilakukan oleh masyarakat Indonesia sejak
dulu. Dendeng merupakan daging yang dikeringkan dengan menambahkan
campuran gula, garam serta bumbu-bumbu lainnya (Winarno, 1980).

Dendeng giling adalah salah satu jenis dendeng yang dibuat dengan metode
penggilingan bahan utama yang ditambahkan gula, garam serta bumbu-bumbu
lainnya yang kemudian di cetak membentuk lembaran-lembaran tipis dan
dikeringkan.

Dendeng memiliki pangsa pasar yang sangat besar di Indonesia selain
karena cita rasa yang lezat dan bergizi, dendeng pun seolah-olah menjadi makanan
khas dari Indonesia karena banyaknya variasi produk dendeng di setiap daerah.
Sehingga dendeng menjadi salah satu produk olahan yang paling banyak
dikonsumsi masyarakat.

Tapioka merupakan bahan pengikat yang mempunyai fungsi untuk

meningkatkan stabilitas emulsi, meningkatkan daya ikat air, meningkatkan flavor,



mengurangi pengerutan selama pemasakan, meningkatkan karakteristik irisan
produk, dan mengurangi biaya formulasi.

Umumnya kemampuan penguatan struktur gel ini berhubungan erat dengan
kemampuan daya ikat air oleh pati dan kekentalannya, semakin besar daya ikat dan
kekentalan, semakin besar pula kemampuan penguatan struktur gel.

Pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan
sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan
menggunakan energi panas. Secara umum keuntungan dari pengawetan ini adalah
bahan menjadi awet dengan volume bahan menjadi kecil sehingga memudahkan
dalam pengangkutan. (Angga, 2013)

Tujuan dari pengeringan adalah mengurangi kadar air bahan sampai batas
dimana mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat menyebabkan pembusukan
akan terhenti, dengan demikian bahan yang dikeringkan dapat mempunyai waktu
simpan yang lama.

Seiring dengan berkembangnya zaman, variasi produk pangan semakin
beraneka ragam tidak terkecuali dendeng. Saat ini dendeng dapat dibuat dengan
bahan utama komoditi nabati sehingga dendeng dapat menjadi bebas lemak dan
kaya akan serat tetapi tentu dengan modifikasi formulasi dan penanganan yang
sesuai dengan karakter bahan sehingga dapat membentuk dendeng yang dapat dapat
diterima. Adanya variasi produk dendeng dengan bahan utama komoditi nabati ini
dapat menekan harga produksi yang akan berimbas pada harga jual yang menjadi

relatif rendah sehingga masyarakat menengah kebawah dapat menikmatinya.



Tanaman pisang merupakan salah satu tanaman pertanian yang cukup
populer di kalangan masyarakat dan memiliki potensi yang cukup tinggi jika
dikembangkan lebih lanjut atau diolah menjadi produk pangan. Tanaman pisang
banyak dimanfaatkan untuk berbagai keperluan hidup manusia, dari mulai bunga
(Jantung), daun, batang, buah, kulit buah dan bonggol pisang.

Pisang merupakan salah satu komoditas buah unggulan Indonesia dengan
luas panen dan produksi pisang selalu menempati posisi pertama (Badan Pusat
Statistik, 2003). Jumlah total produksi pisang di Indonesia mencapai 1,8 juta metrik
ton (FAO, 1988) dan produksi batang pisang diperkirakan mencapai 186 juta metrik
ton (Elizabeth, 2001) produksi batang pisang yang tinggi ini tidak sebanding
dengan pemanfaatanya terutama untuk menjadi produk pangan, saat ini
pemanfaatannya baru sampai menjadi pakan ternak ruminansia pada saat musim
kemarau.

Batang pisang sebenarnya terletak di dalam tanah. Di bagian atas umbi
batang terdapat titik tumbuh yang menghasilkan daun dan pada suatu saat akan
tumbuh bunga pisang (jantung), sedangkan yang berdiri tegak di atas tanah dan
sering dianggap sebagai batang merupakan batang semu. Batang semu ini terbentuk
dari pelepah daun panjang yang saling menutupi dengan kuat dan kompak sehingga
bisa berdiri tegak layaknya batang tanaman oleh karena itu, batang semu kerap
dinggap sebagai batang tanaman pisang yang sesungguhnya. Tinggi batang semu
ini berkisar 3,5-7,5 meter, tergantung dari jenisnya (Suyanti, 2008).

Didalam batang pisang terdapat inti batang pisang yang struktur

penyusunnya lebih halus dan layak untuk dikonsumsi. Inti batang pisang



mengandung serat yang tinggi yang dapat memenuhi serat tubuh manusia. Di
daerah Lombok Inti batang pisang ini menjadi salah satu makanan khas yang sangat
digemari masyarakat.

Kandungan nilai gizi dari batang pisang adalah bahan kering (BK) 8,62%;
abu 24,31%; protein kasar (PK) 4,81%; serat kasar (SK) 27,73%); selulosa 26,64%;
dan lignin 9,92% (Analisis Laboratorium Gizi Ruminansia dalam Hasrida, 2011).

Kadar serat yang tinggi bukan hanya dapat memperlancar proses
pencernaan manusia tetapi juga dapat mencegah kanker usus, menyembuhkan luka
dan benjolan pada usus, menurunkan kadar kolesterol dalam darah, mengkontrol
berat badan dan mengkontrol kadar gula darah (Ebook pangan, 2006).

1.2. Ildentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan tersebut, masalah yang dapat
diidentifikasikan adalah Bagaimana pengaruh lama pengeringan dan konsentrasi
tapioka terhadap karakteristik dendeng inti batang pisang.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik dari dendeng
inti batang pisang.

Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh dendeng inti batang pisang
yang baik dan sebagai upaya diversifikasi olahan pangan berbahan dasar inti batang

pisang.



1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian tersebut adalah:
1. Meningkatkan nilai ekonomi batang pisang yang dinilai sebagai limbah atau

pakan ternak.

2. Meningkatkan konsumsi serat pangan.
3. Memberikan wawasan terkait karakteristik dendeng inti batang pisang.
4. Memperoleh sumber pangan baru, khususnya inti batang pisang sebagai

alternatif lauk.

1.5.  Kerangka Pemikiran

Menurut SNI 2908-2013, Dendeng sapi adalah produk makanan yang
berbentuk lempengan 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.

Menurut Robert et al. (1989) dalam Dinna (2016), dengan adanya
pemanasan dapat menaikkan kelezatan bahan pangan tersebut disamping dapat
menaikkan umur simpan dari bahan pangan tersebut, juga dapat memperkecil
timbulnya penyakit dari makanan, menginaktifkan enzim serta pelayuan jaringan
bahan pangan.

Proses pengeringan pada dendeng dilakukan setelah dendeng dipipihkan
kemudian dendeng dikeringkan dengan menggunakan alat pengering (Tunnel
Dryer). Pengeringan dendeng dilakukan untuk mengurangi kadar air yang ada

dalam dendeng sampai cukup rendah, sehingga produk dapat memiliki kadar air



tertentu dan dapat disimpan lebih lama. Proses perpindahan panas terjadi karena
suhu bahan lebih rendah dari pada suhu udara sekelilingnya. Pada saat pengeringan
dimulai uap panas yang dialirkan meliputi permukaam bahan akan menaikkan
tekanan uap air, terutama pada daerah permukaan (Rulianti, 2009) di dalam
(Iskandar, 2015)

Menurut Earle (1969), faktor-faktor yang mempengaruhi penguapan adalah
laju pemanasan, waktu energi (panas) dipindahkan pada bahan, jumlah panas yang
dibutuhkan untuk menguapkan tiap pound air, suhu maksimum pada bahan, tekanan
terjadinya penguapan, perubahan lain yang mungkin terjadi di dalam bahan selama
proses penguapan berlangsung.

Pengeringan dilakukan dengan menggunakan alat pengeringan tunnel dryer
dengan suhu pengeringan 60°C selama 7 jam, suhu 65°C selama 6 jam, dan suhu
70°C selama 5 jam (Iskandar, 2015).

Pengeringan dilakukan dengan alat cabinet dryer, dengan cara memasukkan
adonan dendeng yang sudah dicetak dalam Loyang dengan suhu 50°C selama +12
jam (Tukhfah, 2000) di dalam (Dinna 2016).

Menurut Kurniati (2006), suhu pengeringan 60°C selama 6 jam
menghasilkan dendeng giling ikan patin terbaik. Suhu pengeringan yang dilakukan
lebih dari 70°C untuk produk-produk ikan akan mengalami kerusakan. Kadar air
pada dendeng menjadi berkurang mengakibatkan kandungan senyawa-senyawa
protein, karbohidrat, lemak, dan mineral memiliki konsentrasi yang lebih tinggi.
Pengeringan dendeng dilakukan dengan menggunakan oven pengering pada suhu

+ 50°C selama 7 jam. Pengeringan pada suhu dan waktu tersebut menghasilkan



kadar air rata-rata sebesar 11,51% (Rusmianto, 2007). Suhu 50°C merupakan suhu
yang stabil untuk mencegah terjadinya denaturasi protein karena umumnya protein
mengalami denaturasi pada rentang suhu 55-75°C (de Man, 1997).

Menurut Cici Rulianti (2009), bahan pengisi memiliki daya ikat yang besar,
tetapi rendah sifat emulsifikasinya. Hal itu disebabkan oleh tingginya kandungan
karbohidrat dan rendahnya kandungan protein. Bahan pengisi yang umum
digunakan adalah terigu, tapioka, dan sagu.

Tapioka merupakan hasil ekstraksi pati ubi kayu yang telah mengalami
proses pencucian dan pengeringan. Penambahan tapioka akan mempengaruhi
komposisi kimia dan sifat organoleptik rasa, aroma dan warna. Kandungan
amilopektin pada tapioka adalah 83 %, sedangkan amilosa sebesar 17%. Semakin
besar kandungan amilopektin atau semakin kecil kandungan amilosa, maka
semakin lekat produk olahannya (Winarno, 1997).

Menurut Iskandar (2015), tapioka merupakan bahan pengikat yang
mempunyai fungsi untuk meningkatkan stabilitas emulsi, meningkatkan daya ikat
air, meningkatkan flavor, mengurangi pengerutan selama pemasakan,
meningkatkan karakteristik irisan produk, dan mengurangi biaya formulasi.

Menurut Lestari (2010), semakin banyak tapioka yang digunakan akan
menghasilkan tekstur bahan pangan yang semakin keras, begitu pun sebaliknya
semakin sedikit tapioka yang digunakan akan menghasilkan tekstur bahan pangan
yang semakin lunak.

Menurut Robby (2008), semakin banyak penggunaan jantung pisang pada

pembuatan naken balls maka kadar serat yang dihasilkan akan semakin tinggi.



Sejalan dengan Abadiyah (2009), konsentrasi jantung pisang pada dendeng ikan
mas memberikan pengaruh sangat nyata. Dendeng ikan mas dengan penambahan
konsentrasi jantung pisang kepok yang berbeda berdasarkan nilai gizinya,
konsentrasi terbaik adalah pada perlakuan 40%, sedangkan berdasarkan uji hedonik
adalah pada perlakuan 50%.

Menurut Oentung, Baig dan Rudi (2018), batang pisang sudah sejak lama
di manfaatkan sebagai pangan tradisional khusunya suku sasak di pulau Lombok
dengan sayur aresnya, dimana batang pisang diolah menjadi panganan yang
memiliki cita rasa yang khas dan memiliki potensi sebagai salah satu ikon wisata
kuliner.

Menurut Putri (2017), batang pisang sangat potensial untuk menjadi serat
pangan, dengan kandungan serat pangan tidak terlarut sebesar 55 % dan kandungan
serat pangan terlarut sebesar 1,71 % sehingga berpotensi dijadikan minuman
pelancar buang air besar.

1.6.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam
penelitian ini diduga terdapat pengaruh lama pengeringan dan konsentrasi tapioka

terhadap karakteristik dendeng batang pisang.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. JI. Dr. Setiabudi



No0.193, Bandung. Adapun waktu penelitian telah dilaksanakan pada bulan 5

November 2018 - 27 Desember 2018.
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