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SUMMARY

ABI BURHAN The Characteristics of Physical, Chemical and Organoleptics
Cassava Leaves Jerky (Manihot utilisima L.) Using Gambir Extract as An

Alternative Functional Food (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and SUGITO).

The objective of the study was to investigate the effect of
adding eggs, gambir extract and tapioca starch on the characteristics of physical,
chemical, and organoleptic cassava leaves jerky. The experiment was conducted in
March 2011 untill July 2011 in the Laboratory of Agricultural Chemistry, and
Laboratory of Sensory Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya.

This research was designed a Factorial Corﬁpletely Randomized Design with
two treatments and three replications for each treatment. Factor of A was the addition
of eggs (0%, 10% and 20%) and gambier extract (0%, 1.5% and 3%). Factor of B
was the concentration factor addition of tapioca starch (0%, 15% and 30%).
Parameters were the physical properties (hardness and color), chemical (soluble
protein content, crude fiber content, moisture content, ash content, antioxidant
properties, vitamin C, levels hidrosianida (HCN) and chlorophyll), and sensory
properties with using hedonic test such as : color, flavor, texture and taste.

The results showed that the addition of eggs, gambier extract and tapioca
starch had significant effects on physical characteristics, chemical, and organoleptics

cassava leaves jerky. The best treatment based on physically and chemically was
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treatment based on acceptable of organoleptic was A;B; (eggs 10%, gambier extracts

1.5%, and tapioca starch 30%) with scores were 3.04 for aroma, 2.96 for taste

3.12 for texture.



RINGKASAN

ABI BURHAN Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Dendeng Daun Singkong
(Manihot utilisima L.) Menggunakan Ekstrak Gambir sebagai Alternatif Pangan

Fungsional (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan SUGITO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan telur,
ekstrak gambir dan pati tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik
dendeng daun singkong. Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 2011 sampai
Juli 2011 di di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium Sensoris

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini telah dilaksanakan menggunakan rancangan acak faktorial
dengan dua faktor. Setiap faktor dua faktor yang terdiri dari tiga taraf perlakuan, dan
setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A adalah konsentrasi
jumlah telur (0%, 10%, dan 20%), dan ekstrak gambir (0%, 1,5%, 3%). Faktor B
adalah konsentrasi pati tapioka (0%, 15%, 30%). Parameter yang diamati adalah sifat
fisik (kekerasan dan warna), sifat kimia (kadar protein terlarut, kadar serat kasar,
kadar air, kadar abu, sifat antioksidan, kadar vitamin C, kadar hidrosianida (HCN)
dan kandungan klorofil), dan sifat sensoris dengan menggunakan uji hedonik warna,
aroma, tekstur dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan telur, ekstrak gambir dan
pati tapioka berpengaruh nyata pada karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik

dendeng daun singkong. Perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik fisik dan kimia
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adalah perlakuan A;B, (telur 20%, ekstrak gambir 3% dan pati “ta‘pi‘i?ka

Ly ey

dari beberapa kandungan kimia pangan fungsional pada‘h :-perla‘;l.cﬁ'

parameter rasa dan 3,12 untuk parameter tekstur.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ketela pohon atau lebih dikenal dengan nama singkong merupakan tanaman
pangan yang erat kaitannya dengan umbi akar sebagai sumber karbohidrat. Pemanfaatan
dari tanaman singkong terutama daunnya sebagai sumber pangan baru sebatas dimasak
sebagai sayur maupun lalapan bagi kalangan orang dewasa. Nilai gizi dari daun singkong

sendiri patut diperhatikan dan perlu diolah secara inovatif agar daun singkong menjadi

‘pangan yang tidak membosankan dan disukai hampir di semua kalangan. Hasil penelitian

terhadap 150 jenis ketela pohon menunjukkan bahwa jenis-jenis ketela yang kandungan

protein dalam daunnya tergolong paling rendah, masih mengandung lebih dari 60% macam

- asam amino esensial (Widianarko et al., 2000).

Bagi masyarakat Indonesia, dendeng merupakan salah satu bentuk produk olahan
kering yang sudah dikenal masyarakat luas. Dendeng merupakan jenis makanan atau lauk
pauk kering yang berbentuk lempengan yang terbuat dari irisan/gilingan dengan bahan
baku daging atau ikan segar yang diberi bumbu dan dikeringkan. Dendeng diolah dengan

cara diberi bumbu, didiamkan (kuring) selama 4 - 6 jam, lalu dikeringkan di bawah sinar

matahari hingga kering. Dendeng umumnya memiliki komposisi gizi yang cukup baik
selain itu dendeng memiliki rasa yang lezat dan harganyapun relatif mahal (Rachm: wa

8.

2006). Pembuatan dendeng merupakan salah satu alternatif pengolahan b p' 35
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masa simpannya relatif lebih lama, dengan kadar air maksimal dendeng'»

syarat mutu dendeng yaitu 12 % (Badan Standar Nasional, 1992).



Dendeng dari daun singkong merupakan pangan alternatif yang dapat
’;"menggantikan daging sapi yang harganya tinggi dan ketersediaannya terbatas. Daun
singkong mudah didapatkan serta jumlahnya melimpah. Pengolahan yang paling kritis dari
dendeng daun singkong saat perebusan daun singkong. Hal ini untuk mengurangi kadar
oksalat sebesar 17,11 mg/g daun singkong segar (Syarif et al., 2007). Oksalat dapat
menghambat penyerapan zat gizi dari daun singkong.
| Pangan fungsional dengan berbagai senyawa fungsional yang terkandung di
dalamnya saat ini menduduki kebutuhan penting bagi manusia setelah beberapa penelitian
menunjukkan bahwa mengkonsumsi pangan fungsional dapat menurunkan resiko penyakit
degeneratif (Nassar ef al., 2009). Senyawa fungsional dalam pangan dapat berupa vitamin
C (Almatsier, 2009), senyawa pigmen seperti klorofil (Heriyanto dan Limantara, 2006)
dan senyawa flavonoid seperti katekin (Das dan Griffith, 1967). Gambir (Uncaria gambir
Roxb) adalah tanaman yang menghasilkan senyawa katekin (Das dan Griffith, 1967).
Senyawa katekin ini merupakan antioksidan yang dapat menjaga tubuh dari kerusakan atau
| penyakit yang ditimbulkan akibat proses oksidasi senyawa radikal bebas (Das dan Griffith,
: 1969), sehingga dendeng daun ubi ini perlu ditambahkan ekstrak gambir.

‘ Penambahan telur dalam pembuatan dendeng daun singkong agar bahan-bahan
pangan dapat menyatu dengan baik. Protein yang terkandung dalam telur berfungsi sebagai
pengikat dan penstabil karena struktur kimia protein memiliki daya ikat bahan-bahan
pangan yang bersifat hidrofobik dan hidrofilik (Rahayu, 2003). Dendeng daun singkong »
ini juga menambahkan pati tapioka. Pati tapioka dinilai cocok untuk semua kal

karena tidak memiliki gluten seperti gandum sehingga aman untuk penden

(Astawan, 2010).




Pembuatan dendeng daun singkong ini memerlukan penambahan pati tapioka
untuk memperbaiki tekstur dendeng karena pembentukan gel yang terjadi selama
pemanasan sehingga dendeng menjadi mudah dibentuk dan tidak mudah terurai pada saat
pengeringan (Maliro dan Grace, 2004). Dendeng daun singkong ini juga ditambahkan
ekstrak gambir yang kaya akan senyawa katekin sehingga dapat meningkatkan kandungan
senyawa fungsional pada dendeng daun singkong (Das dan Griffith, 1969).

Menurut Pambayun ef al. (2007), gambir memiliki katekin sebagai senyawa
fungsional tetapi juga terdapat rasa getir, tetapi memiliki rasa after faste manis sehingga
dibutuhkan komposisi yang sesuai agar dendeng memiliki senyawa fungsional dan

diterima oleh sensoris penelis.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan telur, ekstrak
gambir dan pati tapioka terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik dendeng

daun singkong.

. C. Hipotesis

Penambahan telur, ekstrak gambir dan pati tapioka berpengaruh nyata terhadap
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