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KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK DENDENG DARI DAGING KAMBING BLIGONYANG DIBERI PAKAN DAUN PEPAYA G,rt",;A;;A BERBAGAI LEYEL

Jauhari', Edi Suryanto,, dan Soeparno,

INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karalteristik,organoleptik dendeng goreng sayatdan giling dari daging tamuing yang-diberi"pakan daun pep"y, o.ii"gri level. Dua puluh tujuh ekorkambingbetinaumursekikrera-uuuraenganberatanlri lt14kfirgr"akandalampenelitianini.
Kambing dipelihara dalam kandang individi dan diberi pakuo au, ip-"iuya dengan level 0, 25, dan50% selama tiga bulan. Pada akhir pemeliharaan sembilan ekor kamling dipotong dengan masing-masing perlakuan terdiri dari tiga ekor. Dagrlg yang dlgun4u" rot t p"-uuatan dendeng diambildari-otot paha (Biceps femorii, Semimeibianoris dan Semitendinisrzs). Dua cara pembuatan
{9n!ens, yaitu dengan disayat dan digiling. Dendeng digorengpada sJu r:z"c selama 3 menit dandiuji organoleptik menggunakan panelii sebanya!:l ori'rrg outa turutcearti[ o.gurror"ptitdianalisis statistik non parameterik dengan metode Kruskal-willis. Hasil penelitian menunjukkan

l*::1"::,"*tffl:I" tidak memp;;;aruhiskor warna, t"rrtur, r."t"rusan rasa manis, rasa asin,oan rasa pahlt ctendeng gor_eng. Cara pembuatan mempengaruhi skor tekstur p.O,Oij'Oun tiaatmempengaruhi skor warna, kekerasan iasa manis, rasa asinl dan rasa pahlt a.rd"rg !oi"og.-r"r"rdaun pepaya 25-50% tidak menurunkan skor intensitas dan kesukaan. pembuatan dendeng dapatmenghilangkan rasa pahit pada dendeng goreng sayat dan giling.

(Katakunci: KambilgBligon,Daunpepaya(caricapapaya),Dendenggoreng,Karakteristik
organoleptik).
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ORGAIIOLEPTICAL CHARACTERISTICS OF DENDENG FROM MEAT OF BLIGON
GOAT FED VARIOUS LEVELS OF PAPAYA LEAVES (Carica papaya)

ABSTRACT

The study was conducted to investigate the organoleptical characteristics ofsliced and ground
ftied dendeng from goat fed various level of papaya leaves. Twenty seven goats of six months old
weighing 12- 14 kg were used in this experiment. They were grown in individual pens for three months
and fed papaya leaves at the level of 0, 25, and 50Yo of the ration. At the end of growing period nine
goats were slaughtered, three goats from each dietary treatment. Dendengwas made from thigh meat
(Bicepsfemoris, Semimembranosus, Semitendinosus) of goats. There were two methods of making
dendeng,namely sliced and ground. The testing oforganoleptical characteristics was carried out by 30
panelists. Data of organoleptical characteristics were tested by a non parametrical statistics as

explained by Kruskal-Wallis. The results indicated that the level of papaya leaves gave no significant
differences on color, texfure, firmness, sweetness, saltness, and bitterness scores of fried dendeng.The
method of making dendeng gave significant differences on texture scores (P<0.05) and gave no
significant differences on color, frrmness, sweetness, saltness, and bittemess scores of fried dendeng.
The level of 2 S-S}Yopapaya leaves did not decrease intensity scores. The methods of making dendeng
could reduce bitterness of sliced and groun d fied dendeng.

(Keywords: Bligon goat, Papaya leaves (Carica papaya), Dendeng, Organoleptical
characteristics).

Pendahuluan

Daun pepaya dapat digunakan sebagai
bahan pakan untuk temak karena kandungan
protein kasar daun pepaya kering ini cukup tinggi
yaifi 13,56yo. Daun pepaya merupakan limbah
pertanian dan perkebunan yang produksinya
melimpah setiap tahun, ini dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pakan khususnya ternak kambing
untuk substitusi kelangkaan hijauan di musim
kemarau. Daun pepaya mempunyai khasiat yang
sangat baik bagi kesehatan. Penggunaan
fitobiotik dalam pakan mulai banyak digunakan.
Fitobiotik dari familia Papaveraceae dapat
meningkatkan beberapa frrngsi metabolik yang
terkait dengan nafsu makan, memperbaiki fungsi
organ-organ pembantu pada tractus digestivus
seperti kelenjar empedu, hati dan pankreas serta
menjaga keseimbangan asam-asam amino dalam
tubuh ternak ( Zupizal, 200 4).

Pepaya merupakan salah satu famili
Papaveraceae. Ekstrak biji pepaya di berbagai
negara telah banyak dipasarkan secara luas
sebagai suplemen nuhisi dengan multi manfaat,
memperbaiki kondisi tubuh, meningkatkan
imunnitas, memperlancar fungsi jaringan tubuh

dan anti inflamatori (Mojica-Hensaw dkk.,
2003), anti bakteri @awkins dkk., 2003),
mencegah serangan protozoa pada ikan (Ekanem
dkk., 2004), buah pepaya kering sebagai anti
hepatotoksik (Rajkapoor dkk., 2002), pelapah
batang pohon pepaya memiliki efek kontraseptif
pada tikus jantan (Kusemiju dkk., 2002) dan
mencegah diabetes kronis serta penyakit
komplikasinya (Savickiene dkk., 2002).
Pemberian tepung daun pepaya dalam ransum
dapat meningkatkan bobot badan dan
menunrnkan jumlah oosit pada feses ayam
pedaging penderita infeksi Eimeria tenella
(Rudyanto, 1991).

Pertumbuhan dan perkembangan
dipengaruhi oleh faktor genetik, pakan, jenis
kelamin, hormon, kastrasi, lingkungan, dan
manajemen (Judge dkk., I 989). Perbedaan pakan
akan memberikan keragaman dalam kecepatan
pertumbuhan dan komposisi tubuh.
Pertambahan bobot badan harian, persentase

karkas, komposisi kimia dan karakteristik fisik
daging kambing yang diberi dan tanpa diberi
pakan daun pepaya tidak berbeda, namun cita
rasa sedikit berbeda. Rasa daging ruminansia
relatif dipengaruhi oleh pakan.
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Kambing yang diberi pakan daun pepaya
akan menghasilkan daging yang rasa pahit. Rasa
pahit ini dapat menurunkan akseptabilitas dan
menurunkan harga jual ternak. Bau dan rasa
daging masak ditentukan oleh prekursor yang
larut dalam air dan lemak dan pembebasan
substansi atsiri (volatil) yang terdapat dalam
daging. senyawa-senyawa di dalam lemak
adalah spesifik untuk suatu spesies, jenis
kelamin dan bisa ditimbulkan dai ingredien
pakan, misalnya daun pepaya, tepung ikan dan
bawang putih. Selain itu juga diabsorpsi selama
pengolahan dan penyimpanan, misalnya bau
deterjen, bau alat pendingin atau pembekuan,
asap dan bahan tambahan (Soeparno, 2005).

Dagrng kambing yang diberi pakan daun
pepaya kering mempunyai daging yang pahit.
Upaya yang dilakukan untuk menghilangkan
rasa pahit dengan pengolahan menjadi dendeng.
Dua cara pembuatan dendeng ada dua, yaitu
sayat dan giling, dendeng yang dihasilkan
dengan cara digiling mempunyai tekstur dan
warna yang lebih baik dan lebih empuk dari pada
dendeng sayat, namun citarasa dendeng sayat
lebih baik. Selama proses pembumbuan dan
pengeringan dendeng akan terjadi pembentukan
cita rasa dan aroma dendeng menjadi lebih sedap
dan penurunan kadar ar yarry dikuti dengan
perubahan komposisi kimia lainnya, untuk itu
perlu dilakukan penelitian tentang karakteristik
organoleptik dendeng dari daging kambing
Bligon yang diberi pakan daun pepaya (Carica
p ap ay a) b erbagai level.

Materi dan Metode

Dua puluh tujuh ekor kambing Bligon
betina umur sekitar enam bulan dipelihara dalam
kandang individu. Kambing diberi pakan daun
pepaya 0% (P0), 25% eD dan5}o/o @2) selama

tiga bulan. Pada akhir penelitian sembilan ekor
kambing dipotong yang masing-masing terdiri
dari tiga ekor setiap perlakuan. Dagng bagian
paha (Semimembrqnosus, Semitendinosus,
Biceps femoris) diambil dan diproses untuk
pembuatan dendeng dan pengujian.

Pembuatan dendeng dilalcukan dengan
cara, yaitu daging disayat tipis-tipis. Preparasi
bumbu yang digunakan untuk I kg daging yang
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dimodifikasi dari Hadiwiyoto (1994) dan
Purnomo (1997), yaitu 300 g gula jawa, 30 g
garam dapur, 20 g ketumbar, 20 g bawang putih,
l0 g laos dan 10 gjinten. Dendeng sayat adalah
daging disayat dengan pisau yang tajam untuk
mendapatkan sayatan daging yang lebar dengan
ketebalan 2-3 rcn. Sayatan-sayatan daging
direndam dalam larutan bumbu dan ditiriskan.
Dendeng sayat dioven pada suhu 50"C selama 18
jam. Dendeng kering digoreng, lalu diuji
organoleptik dengan panelis sebanyak 30 orang.

Uji organoleptik dengan menggunakan
metode Larmond 1977 (Sudibiyo et al., 1991).
Sampel dendeng mentah dipotong-potong
dengan ukuran 5 x 3 cm'. Sampel dendeng
direndam pada air hangat (50'C) selama 2 menit,
digoreng pada suhu 137"C selama 5 menit dan
sampel disajikan secara acak dengan
memberikan kode tertentu. Uji organoleptik
yang dilakukan terdiri dari lima skor intensitas
seperti tertera pada Tabel I dan 2.

Data karakteristik organoleptik dendeng
diuji statistik non parameterik dengan metode
Kruskal-Wallis (Alois, 1 987).

IIasiI dan Pembahasan

Data lemak dendeng sayat dan giling dari
daging kambing yang diberi pakan daun papaya
terterapadaTabel 3.

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa level daun pepaya dalam pakan dan cara
pembuatan dendeng tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar lemak dendeng pada Tabel 3.

Perbedaan yang tidak nyata kadar lemak antara
dendeng sayat dan giling disebabkan karena
penggilingan daging mengakibatkan protein
pecah menjadi partikel-partikel yang lebih kecil
dan melindungi air dan lemak. Kadar lemak dan
protein dendeng berbanding terbalik dengan
kadar lemak dan protein dendeng, sehingga
semakin tinggi kadar lemak akan menurunkan
kadar air dendeng. Kadar airjuga berhubungan
dengan protein daging, yaitu sifat hidrofilik
protein daging dalam mengikat molekul-
molekul air (Soeparno, 2005).

Data karakteristik organoleptik dendeng
sayat dan giling dari daging kambing Bligon
yang diberi pakan daun pepaya yang meliputi
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Tabel l. Skor intensitas warna, tekstur, dan kekerasan
(Intensity scores of color, texture, andfirmness)

Warna (Color) Tekstur (Texture) Kekerasan (Firmness)

l.
2.
i.

Hitam@lack)
Coklat tua (Dark brown)
Merah kecoklatan
(Browness red)

l. Sangatkasar (Very
coarse)
Kasar (Coarse)
Agak halus (,ightfine)

1. Sangatkeras (Yery tougth)
2. Keras (Tougth)
3. Agak empuk (Light tender)
4. Empuk (Iender)
5. Sangat empuk (Very tender)

2.
3.

4. Merah (Red) 4. Halus (Fine)
5. Merahmtda (Light red) 5. Sangathalus (Yeryline)

Tabel2. Skor intensitasrusa (Intensity scores of taste)

Variabel
(Variable)

Skor intensitas rasau

fintensity score of taste)
Bahan-bahan per liter aquades

(ngredients per liter)

Manis(Sweet) 60 45 30 15 0 g gulapasir (Sucrose)
Asn (Salt) 6,0 4,5 3,0 1,5 0 g garamdapw (Salt)
Pahit (Bitter) 6,0 4,5 3,0 1,5 0 g daun pepaya segar (Fresh

:75%; j = 50%; 4:25%; dan 5:0%).

skor intensitas warna, tekstur dan kekerasan
tertera pada Tabel 4 dan skor intensitas rasa
manis, asin, dan pahit terterapada Tabel 5.

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa level daun pepaya dalam pakan dan cara
pembuatan dendeng tidak mempengaruhi skor
intensitas wama dendeng sayat maupun giling
pada Tabel 4. Skor intensitas wama sayat
tertinggi P0 (3,17) dan terendah Pl (2,83),
sedangkan pada dendeng giling tertinggi P0 dan
P2 (3,03) dan terendah (2,87). Skor intensitas
warna dendeng sayat lebih rendah daripada
dendenggiling.
Warna dendeng giling yang lebih gelap diduga
disebabkan karena penggilingan dapat membuat
serabut-serabut jaringan menjadi halus dan
cairan daging yang mengandung hemoglobin
akan keluar kepermukaan, protein akan bereaksi
dengan glukosa yang berasal dari gula akibatnya
terbentuk warna kecoklatan (Maillard). Warna
produk dendeng dipengaruhi oleh kadar gula
dalam bahan-bahan bumbu dan suhu yang
digunakan dalam proses pengeringan. Warna

coklat kemerahan merupakan ciri khas daging
prosesalaucuring
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa level
daun pepaya dalam pakan tidak mempengaruhi
skor intensitas tekstur dendeng sayat maupun
giling, sedangkan cara pembuatan dendeng
mempengaruhi skor intensitas tekstur dendeng
(P<0,05) pada Tabel 4. Perbedaan skor tekstur
dendeng diduga disebabkan karena terjadinya
perbedaan kadar lemak pada dendeng sayat dan
giling segar maupun goreng yang berbeda nyata.
Selain itu skor intensitas tekstur dendeng juga
diduga disebabkan oleh pengeringan dendeng
giling rambatan panas dari permukaan ke bagian
dalam lebih cepat sehingga penyebaran panas
lebihseragam.

Nilai skor tekstur dendeng sayat tertinggi
P0 (2,47) dan terendah P2 (2,27), sedangkan
pada dendeng giling tertinggi P0 (3,10) dan
terendah P2 (2,83). Secara rata-rata skor
intensitas tekstur dendeng giling lebih baik
dibanding dendeng sayat. Secara visual skor
intensitas tekstur dendeng sayat berada pada skor
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Tabe13. Rata-rata kadar lemak dendeng sayat dan giling dari daging kambing Bligon berdasarkan
level daun pepaya (%) @at content means of sliced and ground dendengfrom meat

of Bligongoatfed vaiouslevels of papayaleaves (o/o))

Pembuatan dendeng
(Making dendeng)

Level daun papaya (Levels ofpapaya leave$ Rata-rata*
(Means)

0% (Po) 2s% (Pt) s0% (P2)

Sayat (Sliced)

Gillmg (Ground)

5,97

5,1 1

4,15

4,63

7,09

3,46

5,74

4,40

Rata-rata* (Means) 5,27
* Non signifikan Q,{ot significant).

Tabel 4. Rata-rata skor intensitas warna, tekstur, dan kekerasan dendeng sayat dan giling daxi

daging kambing Bligon berdasarkan level daun papaya (Intensity score means of color,
texture, andfirmness of sliced and ground dendengfrom meat of Bligon goat

fed vaious level of papaya leaves)

4,395,54

Pembuatan
dendeng (Making

dendeng)

Level daun pepaya
(Levels of papaya

leaves)

Skor intensitas karaketeristik organoleptik
(intensity score of organoleptik characteristics)

Warna
(Color)

Tekstur
(Texture)

Kekerasan
(Firmness)

Sayat (Sliced)

Gilng (Ground)

0% (P0)
2s% (Pt)
s0% (P2)

0% (P0)
2s% (Pt)
s0% (P2)

2,47 ^
2,30u
2,2',7u

3,10 
b

3,08 b

2,83 b

2,80
2,77
2,80

3,43
3,40
3,70

3,17
2,83
3,00

3,03
2,87
3,03

ob Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata
(P<0,05) (lleans with different superscripts in a same column are significantly different
(P<0.0s)).

intensitas kasar (2), dan dendeng giling berada
pada skor intenstas agak kasar (3). Konsentrasi
garam30%o dapat menyebabkan tekstur menjadi
kering dan kasar, sebaliknya dengan gula.
Tekstur dendeng ini dipengaruhi oleh kadar gula
yang terserap oleh daging p ada saat curing.

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa level daun pepaya dalam pakan dan cara
pembuatan dendeng tidak mempengaruhi skor
intensitas kekerasan dendeng sayat maupun
giling pada Tabel 4. Skor intensitas kekerasan
dendeng sayat tertinggiPl (2,77) dan terendah
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P0 dan P2 (2,80), sedang pada dendeng giling
tertinggi P2 (3,70\ dan terendah Pl (3,40). Skor
intensitas kekerasan dendeng sayat lebih keras
dibandingkan dendeng giling.

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa level daun pepaya dalam pakan dan cara
pembuatan dendeng tidak mempengaruhi skor
intensitas rasa manis dendeng sayat maupun
giling pada Tabel 5. Skor rasa manis dendeng
sayat tertinggi P0 dan Pl (3,13) dan terendah P2
(3,10), sedangkan dendeng giling tertinggi P0
(3,80) dan terendah Pl (3,67). Skor intensitas
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manis dendeng sayat lebih rendah daripada
dendeng giling, kisaran ini masih berada pada
intensitas agakmanis sampai manis (3-4).

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa level daun pepaya dalam pakan dan cara
pembuatan dendeng tidak mempengaruhi skor
intensitas rasa asin dendeng sayat maupun giling
pada Tabel 5. Skor rasa asin dendeng sayat
tertinggi P0 (3,27) dan terendah Pl (3,13),
sedangkan dendeng giling tertinggi P2 (3, I 3) dan
terendah P0 (2,90). Skor intensitas rasa asin,
dendeng sayat lebih asin daripada dendeng giling
dengan kisaran berturut-turut adalah 3,13-3,27
dart 2,90-3,13, kisaran ini masih berada pada
intenstas agak asin (3).

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa level daunpepaya dalampakan dancara
pembuatan dendeng tidak mempengaruhi skor
intensitas rasa pahit dendeng sayat maupun
giling pada Tabel 5. Skor rasa pahit dendeng
sayat tertinggi P0 (4,37) dan terendah Pl giling
(4,1 3),sedangkan dendeng giling t ertirggi (4,57 )
dan terendah (4,13). Skor intensitas rasa pahit
berada pada skor intensitas rasa tidak pahit
sampai sangat tidak pahit ( -fl. Kisaran skor
intensitas pahit dendeng sayat dan giling
berturut-turut adalah 4,13 -4,37 dan 4,13 -4,57 .

Rasa dan aroma daging olahan dapat
dipengaruhi bahan tambahan pada saat
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pengolahan. Hal ini sesuai Sudarmadji dkk.
(1989) bahwa pemberian gula dapat
memperbaiki flavor bahan makanan sehingga
rasa manis yang timbul dapat meningkatkan
kelezatan, memperbaiki tekstur bahan makanan
misalnya kenaikan viskositas produk.
Penambahan garam dan gula padabahan pangan
dapat mereduksi rasa pahit. Selain itu perbedaan
rasa yang tidak nyata ini diduga disebabkan oleh
perbedaan kadar lemak yang tidak berbeda
nyata. Menurut Soeparno (2005) bahwa kadar
lemak memegang peran penting dalam
menenflrkan cita rasa dan aroma daging. Daging
yang hamper tidak mengandung marbling
mempunyai cita rasa dan aroma kurang baik
daripada daging yang cukup marbling.

Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari
penelitian ini adalah:
1. Pemberian daun pepaya 25-50% tidak

menurunkan skor intensitas dendeng dan
kesukaan panelis terhadap produk dendeng.
Dendeng yang dibuat dengan cara digiling
dapat meningkatkan tekstur dendeng,

2. Pembuatan dendeng dapat menghilangkan
rasa pahit pada daging kambing yang diberi
pakan daunpepaya.

Tabel 5. Rata-rata skor intensitas rasa dendeng sayat dan giling dari daging kambing Bligon
berdasarkan level daun papaya Qntensity score meats oftaste ofslice and ground dendeng

from meat of Bligon goat fed various levels of papaya leaves)

Pembuatan
dendeng (Making

dendeng)

Level daun
pepaya (Levels of
papaya leaves)

Skor intensitas rasa (Intensity score of taste)

Manis (Sweer) Asin (Salt) Pahit (Bitter)

Sayat(Sliced)

Giling (Ground)

o% (P0)
2s% (Pt)
s0% (P2)

0% (Po)

2s% (P1)
s0%e2)

3,13
3,13
3,10

3,80
3,67
3,77

3,27
3,13
3,17

2,90
3,10
3,13

4,37
4,27
4,13

4,57
4,13
4,42

Non signifikan (Not significan).
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Saran

Test sensoris perlu ditindak lanjuti
mengingat masih sedikitnya informasi penelitian
mengenai daya sensoris konsumen dan perlu
dikembangkan dengan mengikut sertakan
konsumen dalam mengontrol kualitas produk
daging yang beredar di pasaran. Ini dapat
terealisasikan bila konsumen lebih aktif
memberi masukan pada Lembaga Konsumen
Indonesia (LKI) yang bekerjasama dengan
Direktorat Jenderal Pengawasan Obat dan
Makanan(DirjenPOM). .
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