1 PENDAHULUAN

Latar Belakang

Daging merupakan produk hasil peternakan yang dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia, menurut data Direktorat Jenderal Peternakan dan
Kesehatan Hewan Kementerian Pertanian Republik Indonesia (2017) konsumsi
daging sapi per kapita tahun 2017 sebesar 0.469 kg, atau meningkat sebesar 12.50
persen dari konsumsi daging sapi per kapita tahun 2016 sebesar 0.417 kg
sedangkan konsumsi daging ayam ras per kapita tahun 2017 sebesar 5.683 kg,
atau mengalami peningkatan sebesar 11.22 persen dari konsumsi tahun 2016
sebesar 5.110 kg. Hal tersebut menunjukkan bahwa daging merupakan salah satu
sumber produk pangan yang diminati oleh masyarakat Indonesia. Daging banyak
diolah menjadi berbagai produk olahan yang siap konsumsi. Salah satu produk
olahan daging di Indonesia adalah dendeng.

Menurut Suryati et al. (2014) dendeng adalah daging kering khas tradisional
Indonesia, umumnya diproduksi dengan menggunakan beberapa bumbu dan gula
dengan rasa yang manis dan pedas, dan stabil selama beberapa minggu pada suhu
kamar. Dendeng juga merupakan salah satu jenis makanan yang menerapkan
teknologi pengeringan untuk mengurangi kadar air dalam bahan pangan sampai
dianggap cukup aman untuk menekan pertumbuhan dan perkembangbiakan
bakteri (Suradi et al. 2017). Melalui pengeringan yang menghasilkan pengurangan
kadar air, masa simpan dendeng dapat lebih lama dibandingkan dengan masa
penyimpanan pada daging segar. Selain dengan pengeringan, masa simpan
dendeng dapat diperpanjang dengan penambahan bumbu dan rempah yang
memiliki aktivitas antioksidan dan antimikroba, salah satu bumbu tradisional yang
dapat digunakan adalah jahe.

Jahe (Zingiber officinale Roscoe) merupakan salah satu komoditas tanaman
obat yang mempunyai prospek yang cukup bagus untuk dikembangkan. Nilai dari
tanaman Jahe (Zingiber officinale Roscoe) terletak pada rimpangnya. Jahe
mempunyai kegunaan yang cukup beragam antara lain sebagai rempah, minuman
penghangat tubuh, minyak atsiri, pemberi aroma ataupun sebagai obat (Bartley
dan Jacobs 2000). Menurut Gao dan Zhang (2010) jahe termasuk anggota
keluarga Zingiberaceae yaitu rempah-rempah terkenal yang diaplikasikan untuk
diet harian orang-orang di Asia dan India. Saat ini dilaporkan bahwa jahe
memiliki aktivitas yang baik dalam aktivitas antioksidan, antibakteri, anti-tumor,
dan lain-lain terutama antibakterinya, yang membuatnya banyak digunakan di
Klinik atau sebagai pengawet di industri makanan (Kim et al. 1997).

Menurut Rafi et al. (2013) ada tiga jenis tumbuhan jahe di Indonesia, yaitu
jahe emprit (Zingiber officinale var amarum, ZOA), jahe gajah (Zingiber
officinale var officinarum, ZOO), dan jahe merah (Zingiber officinale var rubrum,
ZOR). Menurut Lentera (2012), dari ketiga jenis jahe yang ada, jahe merah lebih
banyak memiliki khasiat sebagai obat karena kandungan minyak atsiri dan
oleoresinnya paling tinggi dibandingkan dengan jenis jahe yang lain. Selain itu,
kandungan gingerol jahe merah lebih tinggi dibanding jahe lainnya (Rehman et al.
2011).



Penggunaan jahe pada produk peternakan seperti daging pernah dilakukan
oleh Komariah, Arief dan Wiguna (2004) yang menilai kualitas fisik dan mikroba
daging sapi untuk melihat konsentrasi dan lama penyimpanan dengan
penambahan jahe. Hasilnya dengan penambahan jahe (Zingiber officinale Roscoe)
hingga 8% pada daging sapi akan meningkatkan daya simpan dan keempukan
daging dengan lama penyimpanan 6 hari. Penelitian tersebut hanya terfokus pada
daging sapi saja, belum pada produk olahan daging seperti dendeng.

Penelitian dengan penggunaan jahe pada produk peternakan lebih banyak
inenggunakan rimpang. Penelitian dengan menggunakan serbuk simplisia jahe
kKhususnya penggunaan serbuk simplisia jahe merah pada produk peternakan
iarang dilakukan, demikian pula penggunaan serbuk simplisia jahe merah pada
produk olahan daging seperti dendeng. Menurut definisi simplisia dan serbuk
sangatlah berbeda, simplisia adalah bahan alam obat tradisional yang telah
dikeringkan yang digunakan untuk pengobatan dan belum mengalami pengolahan
sedangkan serbuk simplisia adalah sediaan obat tradisional berupa butiran
homogen dengan derajat halus yang sesuai (Sulistyani 2018). Berdasarkan
informasi di atas maka perlu dilakukan penelitian aplikasi penggunaan serbuk
simplisia jahe merah pada pembuatan dendeng.

Perumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat dirumuskan
permasalahan sebagai berikut: pengolahan daging merupakan langkah dalam
mengurangi pertumbuhan mikroba dan memiliki daya simpan lebih lama, namun
demikian pengolahan daging menjadi dendeng dengan penambahan bahan serbuk
simplisia jahe merah yang mengandung senyawa aktif belum banyak ditemukan.
Penggunaan serbuk simplisia jahe merah pada dendeng belum diketahui ada
pengaruhnya terhadap sifat pertumbuhan bakteri, fisikokimia, daya simpan, dan
organoleptik. Oleh karena itu, dilakukan penelitian untuk melihat kualitas
mikrobiologi, fisikokimia, daya simpan, dan organoleptik dendeng yang
ditambahkan serbuk simplisia jahe merah pada level yang berbeda.

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pertumbuhan mikroba, kualitas
fisikokimia, dan organoleptik dendeng yang diberikan serbuk simplisia jahe
merah pada level yang berbeda selama penyimpanan pada suhu ruang.

Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini untuk memberikan informasi tentang penilaian
pertumbuhan mikroba bakteri, kualitas fisikokimia, dan organoleptik dendeng
yang diberikan serbuk simplisia jahe merah pada level yang berbeda selama
penyimpanan pada suhu ruang.



Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah bahwa penambahan serbuk simplisia
jahe merah pada pembuatan dendeng dapat menghambat pertumbuhan bakteri dan
mengurangi terjadinya oksidasi pada produk dendeng.

Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup penelitian ini meliputi pembuatan produk dan dilakukan
pengamatan karakteristik mikrobiologi, fisikokimiawi, daya simpan, dan
organoleptik dendeng yang diberikan simplisia jahe merah pada level yang
berbeda. Diagram alur penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.
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2 TINJAUAN PUSTAKA

Daging dan Daging Kering

Daging merupakan salah satu komoditi perternakan yang diharapkan dapat
memenuhi kebutuhan protein, karena daging mengandung protein yang bermutu
tinggi, yang mampu menyumbangkan asam amino esensial yang lengkap
{Astawan 2004). Badan Standarisasi Nasional (BSN 2008) mendefinisikan daging
merupakan bagian otot skeletal dari karkas yang aman, layak, dan lazim
dikonsumsi oleh manusia, dapat berupa daging segar, daging segar dingin, atau
daging beku. Sedangkan Lawrie dan Ledward (2006) menjelaskan bahwa daging
didefinisikan sebagai daging binatang yang digunakan sebagai makanan.

Lawrie dan Ledward (2006) juga menjelaskan dalam definisi ini terbatas
pada beberapa dari 3000 spesies mamalia; tetapi sering masuk kedalamnya seperti
otot-otot, organ seperti hati dan ginjal, otak dan jaringan lainnya yang dapat
dimakan. Sebagian besar daging yang dikonsumsi di berbagai negara belahan
dunia berasal dari domba, kambing, sapi, dan babi, ada juga beberapa negara
seperti di Eropa mengkonsumsi daging rusa secara teratur, sedangkan beberapa
negara di Asia banyak yang mengkonsumi daging unggas dan kelinci sesuai
dengan ketersediaannya atau karena adat setempat (Lawrie dan Ledward 2006).

Beberapa peneliti menjelaskan bahwa daging adalah makanan yang sangat
mudah rusak dan tidak semua tersedia bahwa daging dapat dimakan sekaligus,
diproses, dan pengawetan daging telah menjadi penting untuk yang terakhir dapat
di konsumsi (Arnau et al. 2007; Jones et al. 2001; Vandendriessche 2008).

Prabhakar dan Mallika (2014) menjelaskan pengeringan adalah cara paling
kuno untuk mengawetkan makanan, dengan pengeringan didasarkan pada konsep
menurunkan ketersediaan air untuk aktivitas mikroorganisme dan enzim dalam
makanan. Dalam proses pengeringan, kadar air diturunkan ke titik di mana
aktivitas pembusukan makanan dan mikroorganisme yang meracuni makanan
dihambat, yang pada gilirannya meningkatkan umur simpan makanan, dengan
perubahan tekstur produk menjadi lebih keras dan rasio massa ke volume produk
menurun (Prabhakar dan Mallika 2014).

Menurut Komariah et al. (2004) daging adalah salah satu dari produk
makanan (pangan) yang mudah rusak disebabkan daging kaya zat yang
mengandung nitrogen, mineral, karbohidrat, dan kadar air yang tinggi serta pH
yang dibutuhkan mikroorganisme perusak dan pembusuk untuk pertumbuhannya.
Pertumbuhan mikroorganisme ini dapat mengakibatkan perubahan fisik maupun
Kimiawi yang tidak diinginkan, sehingga daging tersebut rusak dan tidak layak
untuk dikonsumsi (Komariah et al. 2004). Sedangkan Ogunsola dan Omojola
(2008) memberitahukan bahwa di negara berkembang yang sesuai, sederhana,
terjangkau dan berlaku teknologi untuk mengawetkan daging dibutuhkan sesuai
dengan tingkat sosial ekonomi dan pengetahuan masyarakat.

Teknik mengolah daging dengan kombinasi pengasinan, pemberian bumbu,
dan dipaparkan dengan bantuan matahari untuk pengeringan telah dilakukan
selama berabad-abad di hampir setiap negara, terutama di negara-negara
perkembang di mana pendinginan terbatas atau tidak tersedia (Purnomo 2011).
Selain itu, produk daging lembab kering dan menengah yang dihasilkan oleh
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teknik ini tidak memerlukan pendinginan selama penyimpanan dan distribusi
(Purnomo 1986; Chang et al. 1996; Arnau et al. 2007).

Dendeng

Dendeng adalah daging kering yang dibumbui dihasilkan dengan mengiris
atau menggiling daging, kemudian diasinkan atau dicampur dengan kelapa, gula,
garam, dan bumbu masak sebelum dijemur, produk yang diiris dikenal sebagai
dendeng sayat, sedangkan produk berbasis daging yang paling dasar dikenal
sebagai dendeng giling (Purnomo 1979, 1986). Purnomo (2011) memberitahukan
bahwa ada juga beberapa dendeng yang diberi nama sesuai dengan wilayah di
mana mereka dibuat, seperti dendeng Madura (pulau Madura), atau metode
persiapan, seperti dendeng batokok (Sumatera Barat), Sei (irisan daging sapi dan
produk asap dari Kepulauan Indonesia Timur), dan dendeng ragi (Jawa Timur).

Suryati et al. (2014) menjelaskan bumbu yang ditambahkan dalam dendeng
adalah ketumbar, bawang putih, lengkuas, lada, asam, kayu manis, jinten dan
jeruk nipis. Bumbu utama umumnya adalah ketumbar, bawang putih dan
lengkuas. Lada, asam, kayu manis, jinten dan jeruk nipis adalah rempah-rempah
tambahan yang kadang-kadang ditambahkan oleh produsen dalam industri
dendeng (Suryati et al. 2012).

Suharyanto et al. (2008) menjelaskan bahwa dendeng bisa dibuat dari
berbagai macam jenis daging, termasuk daging sapi, kuda dan domba. Jenis
daging yang sering digunakan dalam pembuatan dendeng yaitu daging sapi,
seperti definisi yang dikemukakan Badan Standarisasi Nasional (BSN 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.

Tabel 1 Standar nasional Indonesia syarat mutu dendeng

Kriteria Satuan Persyaratan
Kadar air % maks. 12
Kadar lemak % maks. 3
Kadar protein % min. 8
Kadar abu tidak larut dalam asam % maks. 0.5
Cemaran logam

Cadmium (Cd) mg/kg maks. 0.3
Timbal (Pb) mg/kg maks. 1.0
Timah (Sn) mg/kg maks. 40.0
Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0.03
Arsen (As) mg/kg maks. 0.5
Cemaran mikroba

Angka lempeng total koloni/g maks. 1 x 10°
Escherichia coli APM/g <3
Salmonella sp. - negatif / 25 g
Staphylococcus aureus koloni/g maks. 1 x 102
Bacillus cereus koloni/g maks. 1 x 10°

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2013) syarat mutu dendeng SNI-2908-2013



Menurut Badan Standarisasi Nasional (2013), syarat mutu dendeng sesuai
SNI-2908-2013 yang terterta pada Tabel 1 produk dendeng dinyatakan lulus uji
apabila memenuhi syarat mutu tersebut.

Jahe

Menurut Jiang et al. (2018) menjelaskan bahwa Zingiber officinale,
gmumnya dikenal sebagai jahe, adalah ramuan abadi dan diinfusikan ke dalam
Keluarga Zingiberaceae. Jahe dibudidayakan di banyak negara dan dikomersialkan
ke bagian lain dunia (Jelled et al. 2015). Saat ini jahe dibudidayakan di banyak
daerah tropis dan subtropis, yang utama adalah produsen di India, Cina, Indonesia,
dan Nigeria (Li et al. 2016).

Zingiber officinale (Jahe) telah digunakan sebagai bumbu dan sebagai aditif
alami selama lebih dari 2000 tahun (Bartley dan Jacobs 2000). Menurut Gupta
(2008) rimpang keringnya dikonsumsi sebagai agen bumbu dan penyedap dan
dikaitkan dengan banyak sifat obat.

Baru-baru ini, jahe telah mengalami perkembangan yang tinggi karena sifat
anti-inflamasi-nya (Minghetti et al. 2007) dan anti-diabetes (Afshari et al. 2007).
Penelitian farmakologi juga mengungkapkan bahwa jahe memiliki efek anti-
kanker, kemopreventif, dan kemoterapi pada berbagai garis sel tumor dan pada
model binatang (Shukla dan Singh 2007). Mayoritas beberapa penelitian juga
menyoroti aktivitas anti-oksidan jahe (EI-Ghorab et al. 2010; Mesomo et al. 2012;
Oboh et al. 2012).

Menurut (Andrestian dan Hatimah 2018) aktivitas antimikroba jahe
terhadap mikroba perusak dan patogen menunjukkan memiliki kemampuan
mengawetkan, sehingga tidak perlu lagi menambahkan bahan pengawet dan
mencegah kerusakan makanan. Zat-zat antimikroba dapat bersifat bakteriostatik
(menghambat perkembangan pertumbuhan bakteri), bakterisidal (membunuh
bakteri), fungisidal (membunuh kapang), fungistatik (mencegah pertumbuhan
kapang) ataupun germisidal (menghambat germinasi spora bakteri) (Brooks et al.
2004). Hal ini terlihat dari aktivitas antimikrobanya yang sangat peka
menghambat pertumbuhan Salmonella thypii (bakteri gram negatif penyebab
tipus), Bacillus cereus, Lactobacillus acidophilus dan Staphylococcus aureus.
Menurut Andrestian dan Hatimah (2018) jahe juga dapat menghambat
pertumbuhan Aspergillus, yang merupakan jamur yang dapat memproduksi
aflatoksin. Selain itu, jahe juga dapat menghambat Saccharomyces cereviceae dan
Mycoderma spp (Nadu et al. 2003).

Jahe juga mengandung gingerone dan gingerol berperan dalam menghambat
pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan Bacillus subtilis, sedangkan
kemampuan antioksidannya berasal dari kandungan gingerol dan shogaol yang
pertindak sebagai antioksidan primer terhadap radikal lipida (Kawiji et al. 2009).
Menurut Afrila dan Jaya (2012) Jahe memiliki zat aktif yang terdapat pada
minyak volatile (volatile oil) yang mempunyai komposisi 1-3 % dari bobot, zat
aktif tersebut dapat berfungsi sebagai antioksidan alami (natural antioxidant) yang
dapat menurunkan tingkat oksidasi dan mencegah bau (off-flavor).



Jahe Merah

Menurut Rafi et al. (2013) ada tiga jenis tumbuhan jahe di Indonesia, yaitu
jahe emprit (Zingiber officinale var amarum, ZOA), jahe gajah (Zingiber
officinale var officinarum, ZOO), dan jahe merah (Z. offileale var rubrum, ZOR).
Menurut Lentera (2012), dari ketiga jenis jahe yang ada, jahe merah lebih banyak
memiliki khasiat sebagai obat karena kandungan minyak atsiri dan oleoresinnya
paling tinggi dibandingkan dengan jenis jahe yang lain. Selain itu, kandungan
gingerol jahe merah lebih tinggi dibanding jahe lainnya (Rehman et al. 2011).

Jahe merah (Zingiber officinale var rubrum) adalah salah satu famili
Zingiberaceae yang tergolong dalam tanaman obat, tumbuhan rumpun batang
buatan, umumnya dipanen dalam kisaran 8-12 bulan (Soeparjono 2016). Menurut
Soeparjono (2016) rimpang jahe merah memiliki nilai ekonomi tinggi karena
digunakan dalam berbagai aspek kehidupan, adat istiadat, kepercayaan, obat-
obatan dan perdagangan komoditas. Pengembangan prospek jahe merah di
Indonesia cukup jelas, terutama untuk memenuhi kebutuhan ekspor industri, obat
tradisional, industri makanan-minuman, bumbu masak, sumber minyak esensial
dan oleoresin.

3 METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini berlangsung selama 2 bulan dimulai pada bulan Nopember
2019 sampai dengan Desember 2019. Penelitian dilakukan di Pusat Penelitian
Biologi, Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat, Laboratorium Terpadu
Teknologi Hasil Ternak dan Laboratorium Organoleptik Departemen Ilmu
Produksi dan Teknologi Peternakan, Fakultas Peternakan, Institut Pertanian
Bogor.

Bahan

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini terdiri atas bahan utama
yaitu bahan pembuatan dendeng dan bahan untuk pembuatan serbuk simplisia
jahe merah. Menurut Suryati et al. (2014) bahan pembuatan dendeng terdiri atas :
daging sapi dengan bumbu-bumbu seperti garam, lengkuas, ketumbar, bawang
putih, gula merah, gula, asam jawa, dan lada. Proses pembuatan dendeng
mengikuti Suryati et al. (2014) yang telah dimodifikasikan dengan penambahan
serbuk simplisia jahe merah seperti yang tertera pada Tabel 2. Daging sapi segar
didapatkan dari pasar tradisional di wilayah Kota Bogor, sedangkan bahan
pembuatan serbuk simplisia jahe merah terdiri dari : jahe merah yang didapatkan
dari pasar lokal disekitar wilayah Kota Bogor, yang kemudian dikeringkan
menjadi simplisia untuk dijadikan olahan bubuk seperti yang dikemukanan oleh
Gao dan Zhang (2010) jahe di simplisiasi dengan cara jahe kering atau memproses
jahe menjadi serbuk. Hasil serbuk simplisia jahe merah tersebut persentase
penggunaannya disesuaikan dengan jumlah formula dalam pembuatan dendeng
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dengan masing-masing persentase sebesar 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20% dari total
penggunaan daging sapi segar dalam formula pembuatan dendeng.

Bahan untuk analisis mikrobiologi terdiri dari buffer pepton water (BPW),
plate count agar (PCA), eosin methilen blue agar (EMBA), bairt parker agar
(BPA), kalium tellurit dan akuades. Sedangkan pengujian aktivitas fisikokimia
menggunakan bahan untuk analisis malonaldehida terdiri dari propylgalate (PG),
ethylene diaminete traacetic acid (EDTA), asam Kklorida (HCI), antibusa,
fiobarbituric acid (TBA), dan tetra ethoxy propane (TEP). Kemudian bahan untuk
pengujian antioksidan dan total fenol adalah metanol, pereaksi folin-ciocalteu,
pereaksi natrium karbonat, pereaksi asam galat, dan diphenyl picrylhydrazil
(DPPH). Pengujian organoleptik menggunakan 30 orang panelis tidak terlatih.

Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari oven, cawan petri,
tabung reaksi, gelas ukur, gelas beaker, labu volumetrik, labu erlenmeyer,
nampan, pisau, sendok, baskom, lap kain, blender, pipet mikro, botol schott,
hockey stick, colony counter, pembakar bunsen, pengocok tabung (vortex),
refrigerator, timbangan digital, timbangan analitik, inkubator, magnetic stirrer,
laminar, slicer, gunting, food processor, termometer, kertas saring, spatula kaca,
kain flannel, vacum evaporator, spektrofotometer (GeneQuant 1300. swedan), pH
meter (Hanna Intrument,USA), aw meter (Novasiana, Swistzerland), dan
waterbath.

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dikerjakan dalam 3 (tiga) tahap, yaitu: penelitian tahap |
pengujian identifikasi tanaman jahe merah, pembuatan serbuk simplisia jahe
merah serta melakukan pengujian serbuk simplisia jahe merah. Penelitian tahap II,
yaitu: pembuatan dendeng sapi yang ditambahkan serbuk simplisia jahe merah
dengan berbagai level persentase pemberian yang berbeda (0%, 5%, 10%, 15%,
dan 20%) dari proses pembuatan dendeng dengan pengamatan pada hasil uji
mikrobiologi, fisikokimia, dan organoleptik pada hari ke-0. Penelitian tahap IlI,
yaitu: pengamatan mikrobiologi, dan fisikokimia dendeng pada hasil persentase
pemberian serbuk simplisia jahe merah yang terbaik dari hasil penelitian tahap |1
untuk masa penyimpanan 5. 10. dan 15 hari pada suhu kamar 20-25°C.

Tahap Pertama : Pembuatan dan Analisa Serbuk simplisia Jahe Merah

Pembuatan serbuk simplisia jahe merah dibeli dari pasar lokal di wilayah
Kota Bogor yang diawali dengan cara dibersinkan dari segala kotoran yang
menempel untuk di cuci bersih serta di potong-potong menjadi ukuran lebih kecil
sebesar 3-5 mm, kemudian dikeringkan dengan cara dikering anginkan untuk
dijadikan simplisia. Jahe merah yang telah menjadi simplisia kemudian diolah
untuk digiling halus menjadi serbuk, seperti yang telah dikemukakan oleh
Sulistyani (2018).



Analisis Kandungan Senyawa Kimia Simplisia Jahe Merah

Analisis simplisia jahe merah dilakukan secara fitokimia menurut Baxter
dan Harborne (1993). Analisis fitokimia dilakukan untuk memeriksa senyawa
yang terdapat di dalam simplisia jahe merah seperti: Senyawa alkaloid, senyawa
fenolik (flavonoid, tanin, saponin), triterpernoid, steroid dan senyawa glikosida
secara kualitatif. Sedangkan analisa fitokimia secara kuantitatif hanya pada
senyawa gingerol, besaran angka antioksidan, dan jumlah rendeman ekstraksi jahe
merah.

Tahap Kedua : Pembuatan dan Analisis Dendeng Perlakuan dan Pengamatan

Proses pembuatan dendeng mengikuti Suryati et al. (2014) yang telah
dimodifikasi dengan penambahan serbuk simplisia jahe merah pada tingkatan
persentase pemberian yang berbeda (0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%) pada formula
pembuatan dendeng serbuk simplisia jahe merah yang disajikan pada Tabel 2
untuk setiap perlakukan. Daging sapi diiris dengan ketebalan sekitar 5 mm dan
dibumbui. Daging sapi irisan yang telah dibumbui kemudian dikeringkan di dalam
oven pada suhu 60°C selama 3 jam, dan dibalik sedemikian rupa sehingga sisi
bagian bawah berada pada posisi atas, dan pengeringan dilanjutkan pada suhu
70°C selama 5 jam (Suryati et al. 2014). Dendeng yang sudah kering disimpan
pada suhu kamar selama 24 jam, kemudian sampel dendeng di tumbuk dan
dihomogenkan dengan menggunakan blender yang sudah disterilkan. Sampel
dapat di analisa secara mikrobiologi dan fisikokimia, sampel yang di uji
organoleptik digoreng terlebih dahulu selama 1.5 menit dengan suhu minyak
150°C.

Tabel 2 Formulasi pembuatan dendeng dengan penambahan serbuk simplisia jahe

merah
Formula berat (g)
Perlakuan RO R1 R2 R3 R4
(0%) (5%) (10%) (15%) (20%)

Daging sapi 1000 1000 1000 1000 1000
Serbuk simplisia jahe merah* 0 50 100 150 200
Garam 25 25 25 25 25
Lengkuas 85 85 85 85 85
Ketumbar 20 20 20 20 20
Bawang putih 100 100 100 100 100
Gula merah 165 165 165 165 165
Gula 165 165 165 165 165
Asam jawa 3 3 3 3 3
Lada 3 3 3 3 3
Sumber : Suryati et al. (2014) yang telah dimodifikasi dengan penambahan serbuk simplisia jahe

merah

* Berdasarkan persentasi perlakuan dari kebutuhan daging sapi

Analisis Mikrobiologi

Analisis mikrobiologi dendeng sapi dengan penambahan serbuk simplisia
jahe merah meliputi analisis angka lempeng total/total plate count (TPC),
Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus.
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Analisis Angka Lempeng Total/Total Plate Count (TPC). Analisis angka
lempeng total dengan metode pour plate. Penetapan jumlah koloni menggunakan
metode Bacteriological Analitical Manual (BAM) (Food and Drug
Administration 2001). Sampel dendeng sebanyak 25 gram dihomogenkan dengan
cara dihaluskan menggunakan blender kemudian dimasukan ke dalam 225 mL
media buffer peptone water (BPW) 0.1% steril sehingga mendapatkan
nengenceran 10 (P1). Dari P1 diambil 1 mL kemudian dipindahkan kedalam 9
mL media BPW 0.1% steril sehingga mendapatkan pengenceran 102 (P2).
Suspensi 1 mL dari P2 dilakukan dengan cara yang sama sampai dengan
pengenceran 10* (P4). Selanjutnya diambil 1 mL dari masing-masing
pengenceran mulai dari 102 (P2) sampai dengan 10* (P4) untuk dimasukan
kedalam cawan petri steril dengan sistem duplo, kemudian media cair plate count
agar (PCA) dituangkan sebanyak 10-15 mL. Tahap selanjutnya diinkubasikan
didalam inkubator pada suhu 37°C selama 24-48 jam. Perhitungan koloni
dilakukan dengan menggunakan colony counter sesuai dengan ketentuan Standar
Plate Count (SPC).

Analisis Escherichia coli. Analisis Escherichia coli menggunakan media
eosin methilen blue agar (EMBA) dengan metode pour plate. Sampel dendeng
sebanyak 25 gram dihomogenkan dengan cara dihaluskan menggunakan blender
kemudian dimasukan ke dalam 225 mL media buffer peptone water (BPW) 0.1%
steril sehingga didapat pengenceran 10 (P1). Dari P1 diambil 1 mL suspensi
dipindahkan kedalam 9 mL media BPW 0.1% steril sehingga mendapatkan
pengenceran 102 (P2). Suspensi 1 mL dari P2 dilakukan dengan cara yang sama
sampai dengan pengenceran 10 (P4). Selanjutnya diambil 1 mL dari masing-
masing pengenceran mulai dari 102 (P2) sampai dengan 10 (P4) untuk
dimasukan kedalam cawan petri steril dengan sistem duplo, kemudian dituangkan
media EMBA sebanyak 10-15 mL. Tahap selanjutnya diinkubasikan didalam
inkobator pada suhu 37°C selama 24 jam. Koloni yang tampak hijau metalik
dihitung sebagai koloni E. Coli (Badan Standarisasi Nasional 2008).

Analisis Staphylococcus aureus. Analisis Staphylococcus aureus,
dilakukan dengan metode metode pour plate. Sampel dendeng sebanyak 25 gram
kemudian dimasukkan ke dalam 225 mL larutan BPW dan dihomogenkan selama
1 menit sampai 2 menit. Larutan yang dihasilkan merupakan pengenceran 100.
Sejumlah 1 mL suspensi dipindahkan dengan menggunakan pipet steril ke dalam
larutan 9 mL BPW untuk mendapatkan pengenceran 107, Pengenceran
dilanjutkan sampai pada pengenceran 10 dengan cara yang sama. Sebanyak 15
mL sampai 20 mL media BPA (baird-parker agar) yang sudah ditambah dengan
egg yolk tellurite emulsion (5 mL ke dalam 95 mL media BPA) dituangkan pada
masing-masing cawan yang akan digunakan dan dibiarkan sampai memadat 0.1
mL suspensi dari pengenceran 10-1 sampai 10-3 dipipet dan diinokulasikan pada
cawan petri yang telah berisi media dan kemudian suspensi diratakan pada
permukaan agar dengan menggunakan hockey stick. Cawan kemudian
diinkubasikan pada suhu 35°C selama 45 jam sampai 48 jam pada posisi terbalik
{Badan Standarisasi Nasional 2013).
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Analisis Fisikokimia

Analisis fisikokimia dendeng sapi dengan penambahan serbuk simplisia
jahe merah meliputi nilai pH, water activity (aw), analisis kandungan
Malonaldehida (MDA), dan analisis aktivitas antioksidan.

Nilai pH. Mengukur nilai pH menggunakan pH meter (Hanna Instrument,
USA). sebelum digunakan, pH meter tersebut dikalibrasi pada larutan buffer
standar pH 4 dan 7. Nilai pH diukur dengan cara memasukan probe ke dalam
dendeng yang kemudian akan terbaca pada layar pH meter tersebut.

Nilai aw. Pengukuran nilai aw dilakukan dengan cara sampel terlebih dahulu
dihaluskan kemudian diukur menggunakan aw meter (Novasiana, Switzerland).
Prosedur ini dilakukan sesuai dengan petunjuk produsen.

Analisis Kandungan Malonaldehida (MDA). Pengujian kadar MDA yang
dinyatakan sebagai bilangan TBARS dilakukan dengan metode destilasi
mengikuti prosedur Sgrensen dan Storgaard Jgrgensen (1996). Sebanyak 10 g
sampel dihomogenisasi dengan 50 mL air destilata yang mengandung 0.1% propil
galat (PG) dan 0.1% etilendiamintetraasetat (EDTA) selama 1 menit. Campuran
kemudian dipindahkan secara kuantitatif ke dalam tabung destilasi melalui
pencucian dengan penambahan 47.5 mL air destilata yang mengandung 0.1 % PG
dan 0.1 % EDTA. Campuran diasamkan dengan 2.5 mL larutan HCI
(HCl:akuades = 1:2) dan ditambahkan 5 tetes antibuih. Destilasi dilakukan hingga
memperoleh 50 mL untuk tiap sampel. Penentuan TBARS dilakukan dengan
menggunakan spektrofotometer pada 532 nm. Sekitar 5 mL destilat sampel
dicampur dengan 5 mL larutan TBA 0.02 M dalam tabung gelas, kemudian di
inkubasi pada waterbath 100°C selama 40 menit sebelum didinginkan pada suhu
ruang dan air mengalir. Seluruh sampel di analisa secara duplo. Kurva standar
dibuat dari seri larutan stok 1.1.3.3-tetraetioksipropan (TEP) 0.002 M menjadi
kisaran 2x10® hingga 10x10°. Bilangan TBA dinyatakan sebagai mg MDA per
kg sampel (TBARS) yang dihitung berdasarkan persamaan di bawah ini.

TBARS = Cmda x Vdes

M

CMDA = konsentrasi MDA (uM) sebagai yang terbaca pada kurva standar;
Ms = bobot sampel (g); Vdes = volume destilat (mL).

Analisis Aktivitas Antioksidan. Pengujian dilakukan dengan menggunakan
metode yang digunakan oleh Tangkanakul et al. (2009). Ekstraksi Sampel.
Sampel diekstraksi menggunakan 100% metanol pada suhu ruang. Sejumlah 1 g
sampel dendeng ditempatkan pada tabung reaksi lalu ditambahkan 2.5 mL
metanol sebelum didiamkan selama 24 jam. Setelah 24 jam filtrat diambil lalu
simpan dalam wadah dan ditempatkan dalam freezer. Sisa endapan sampel
ditambahkan 2.5 mL metanol dan kembali didiamkan selama 24 jam. Setelah 24
jam filtrat kedua diambil dan disatukan dengan filtrat pertama. Filtrat lalu disaring
dengan kertas saring dan ditepatkan 10 mL menggunakan labu takar. Filtrat yang
telah disaring lalu disimpan dalam wadah dan disimpan dalam freezer. Aktivitas
Scavenging Radikal DPPH. Sebanyak 0.15 mL ekstrak sampel ditambahkan
dengan 0.9 mL larutan metanolat DPPH 0.1 mM. Ekstrak diinkubasi selama 30
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menit pada suhu 37°C Setelah 30 menit, absorbansi campuran diukur pada
panjang gelombang 517 nm. Metanol murni digunakan sebagai kontrol. Aktivitas
scavenging DPPH (% SA) dihitung berdasarkan persamaan (1X/C)*100. dengan
X adalah absorbans ekstrak dan C absorbans kontrol. Kapasitas Antioksidan.
Kapasitas antioksidan ditentukan berdasarkan kemampuan ekstrak dendeng dalam
meredam radikal bebas DPPH dibandingkan terhadap antioksidan. Aktivitas
antioksidan dinyatakan sebagai ekuivalen mg vitamin C (VCE) per 100 ¢
dendeng. Kurva standar vitamin C diperoleh dari % aktivitas scavenging DPPH
{X) yang diplotkan terhadap berbagai konsentrasi larutan vitamin C (y). Larutan
konsentrasi vitamin C yang disiapkan adalah 0. 0.5. 1.0. 1.5. 2.0. dan 2.5 mg per
100 mL air destilasi.

Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik menggunakan 30 orang panelis tidak terlatih yang
dilakukan di Laboratorium Organoleptik Fakultas Peternakan, Institut Pertanian
Bogor pada O hari pengamatan dari seluruh perlakuan. Prosedur pengujian
organoleptik diawali dengan penjelasan singkat mengenai cara pengujian
organoleptik kepada panelis untuk memberikan penilaian terhadap dendeng.
Selanjutnya dendeng dibagi menjadi 5 bagian dan diletakan diatas piring yang
telah diberikan kode perlakuan berbeda disertai dengan alat tulis, kusioner, bubuk
kopi, dan air minum. Penilaian berdasarkan skala hedonik menurut Meilgaard et
al. (2007) meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur dendeng. Skala penilaian uji
hedonik menggunakan 5 skala dengan numeriknya sebagai berikut : sangat tidak
suka = 1. tidak suka = 2. netral = 3 suka = 4. dan sangat suka = 5.

Tahap Ketiga : Pengamatan Dendeng Setelah Penyimpanan

Hasil analisis karakteristik dendeng sapi dengan penambahan serbuk
simplisia jahe merah secara mikrobiologi, dan fisikokimia dipilih yang terbaik
dari hasil tahap Il untuk disimpan pada suhu kamar 20-25°C selama 15 hari dan
dibandingkan dengan perlakuan dendeng tanpa penambahan serbuk simplisia jahe
merah. Waktu pengamatan mulai dari hari ke 5. 10 dan 15 pada karakteristik
mikrobiologi (analisis TPC, analisis E.coli, dan analisis Staphylococcus aureus),
dan fisikokimia (nilai pH, nilai aw, analisis kandungan malonaldehida, dan analisis
aktivitas antioksidan). Prosedur pengujian mikrobiologi dan fisikokimia dilakukan
sama seperti pada penelitian tahap I1.

Rancangan Penelitian dan Analisis Data

Penelitian ini terbagi menjadi 3 tahap. Tahap pertama merupakan pengujian
secara deskriptif pada sampel serbuk simplisia jahe merah. Tahap Il dan tahap 1lI
merupakan penelitian intervensi yang menggunakan penelitian berbeda.
Rancangan penelitian tahap Il menggunakan desain rancangan acak kelompok
(RAK) dengan 5 taraf perlakuan penambahan persentase pemberian simplisia
serbuk jahe merah sebesar 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20% dengan 3 periode
pembuatan yang berbeda sebagai kelompok. Peubah yang diamati meliputi
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karakteristik mikrobiologi, fisikokimia dan organoleptik. Model persamaan
analisis statistiknya sebagai berikut:

Yij =+ ai+ B+ 2

Keterangan :
Yij = Respon akibat pengaruh jenis faktor perlakuan dengan persentase
pemberian simplisia jahe merah taraf ke-i, dan periode taraf ke-j.

i = Nilai rata rata.

ai = Pengaruh perlakuan dengan persentase pemberian simplisia jahe merah
ke — i (0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%) terhadap kualitas dendeng sapi.

Bi = Pengaruh dari kelompok periode ke - j (waktu pelaksanaan yang
berbeda).

Yij = Pengaruh acak perlakuan dengan persentase pemberian simplisia jahe
merah taraf ke-i dan periode ke-j.

Rancangan penelitian tahap 11l menggunakan desain rancangan acak

kelompok pola faktorial 2 x 3 dengan 3 (tiga) kelompok pembuatan yang berbeda.
Faktor A adalah perlakuan yang didapatkan dari tahap Il yaitu persentase
pemberian serbuk simplisia jahe merah yang terbaik (Al) dan dengan persentase
tanpa pemberian serbuk simplisia jahe merah (A2) yang memiliki Faktor B yaitu
waktu penyimpanan selama 5 hari (B1), 10 hari (B2), dan 15 hari (B3) dengan 3
periode pembuatan yang berbeda. Model persamaannya menurut Steel dan Torrie
(1980) adalah sebagai berikut :

Yijk = 1 + ai + Bj + (ap)ij + ok + &ijk

Keterangan :

Yik = Respon akibat pengaruh jenis faktor perlakuan penambahan serbuk
simplisia jahe merah taraf ke-i, yang memiliki waktu penyimpanan
taraf ke-j, dan periode pembuatan ke-k.

U = Nilai rata rata.

ai = Pengaruh perlakuan penambahan serbuk simplisia jahe merah taraf ke-
i (0% dan 5%).

Bi = Pengaruh dari waktu penyimpanan taraf ke-j (5. 10. dan 15 hari).

aBij = Pengaruh interaksi antara faktor taraf perlakuan penambahan serbuk
simplisia jahe merah dengan waktu penyimpanan.

ok = Pengaruh aditif dari kelompok (waktu pelaksanaan yang berbeda).

gijk = Pengaruh acak faktor perlakuan penambahan serbuk simplisia jahe

merah taraf ke-i, waktu penyimpanan taraf ke-j, dan periode
pembuatan taraf ke-k.

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragamnya (ANOVA)
untuk melihat pengaruh perlakuan terhadap peubah yang diamati. Pengolahan data
dilakukan dengan menggunakan program SAS versi 9.4 dan data hasil uji
organoleptik diolah dengan menggunakan statistik nonparametrik dengan program
IBM SPSS versi 25.



14

4 HASIL DAN PEMBAHASAN

Serbuk Simplisia Jahe Merah

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa serbuk simplisia jahe merah
mengandung senyawa alkaloid, saponin, tannin, fenolik, flavonoid, triperpenoid,
dan glikosida, sedangkan untuk senyawa steroid tidak terdapat pada hasil analisa
Kualitatif fitokimia serbuk simplisia jahe merah. Hal ini juga sesuai dengan
pendapat Herawati dan Saptarini (2020) bahwa tidak ada perubahan kandungan
inetabolit sekunder dari simplisia.

Selain itu hasil perolehan nilai gingerol sebesar 2.46% dari 250 mg sampel
yang dianalisa. Hal ini juga sesuai dengan pendapat Jazokaite et al. (2019) yang
menyatakan bahwa rata-rata jumlah zat aktif gingerol 0.215/mg atau 2.5% dari
250 mg sampel serbuk simplisia jahe. Rendemen ekstrak yang didapat dari sampel
simplisia serbuk jahe merah diperoleh sebesar 7.4% ekstrak dari 5g sampel yang
dianalisa.

Tabel 3 Hasil analisa fitokimia, kandungan gingerol, aktivitas antioksidan, dan
rendemen ekstrak

Serbuk simplisia jahe merah

Jenis pengujian

Hasil pengujian Metode pengujian
Alkaloid + Fitokimia
Saponin +
Tanin +
Fenolik +
Flavonoid +
Triperpenoid +
Steroid -
Glikosida +
Gingerol (%) 2.46 TLC Scanner
Antioksidan IC 50% (ppm) 259.72 DPPH / Spektrofotometri
Ekstrak etanol 96% rendemen (%) 7.4 Maserasi

Hasil Analisa Laboratorium Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat

Analisis Dendeng

Karakteristik Mikrobiologi

Hasil pengujian karakteristik mikrobiologi meliputi total bakteri, total
Escherichia coli dan total Staphylococcus aureus disajikan pada Tabel 4. Hasil
yang didapatkan berbeda nyata pada pengujian TPC (P<0.05), sedangkan pada
pengujian Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus tidak terdeteksi pada
semua perlakuan. Hasil pengujian menunjukkan bahwa pada semua perlakuan
(RO, R1, R2, R3, dan R4) tidak terdapat bakteri Escherichia coli, dan
Staphylococcus aureus seperti yang diungkapkan oleh Badan Standarisasi
Nasional (2013) bahwa syarat mutu dendeng terdapat bakteri Escherichia coli < 3
APM/g dan bakteri Staphylococcus aureus maksimal 2.00 Log CFU/qg.
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Tabel 4 Karakteristik mikrobiologi dendeng yang ditambahkan serbuk simplisia
jahe merah

Perlakuan Penambahan Serbuk simplisia Jahe Merah

Peubah RO(0%)  RL(5%)  R2(10%)  R3(15%) R4 (20%)
Total Plate Count 4 744 0012 4.60+001b 4.49+0.0lc 4.36+0.02d 415+ 0.0l
(Log CFU/g)

Escherichia coli
(Log CFU/g)

Staphylococcus
aureus - - - - -
(Log CFU/g)

Angka-angka pada kolom yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05).

Hasil pengujian total bakteri terdapat jumlah bakteri dengan rataan nilai
tertinggi yaitu 4.75 Log CFU/g pada perlakuan RO (tanpa penambahan serbuk
simplisia jahe merah) sedangkan nilai rataan terendah yaitu 4.15 Log CFU/g pada
perlakuan R4. Hal tersebut masih dikategorikan aman untuk dikonsumsi sesuai
dengan syarat mutu yang ditetapkan oleh (Badan Standarisasi Nasional 2013)
yaitu maksimal 5.00 Log CFU/g. Baik perlakuan yang ditambahkan serbuk
simplisia jahe merah maupun yang tidak ditambahkan serbuk simplisia jahe merah
masih aman di konsumsi karena juga dipengaruhi oleh formula pembuatan produk
(dendeng) yang menggunakan bumbu-bumbu tradisional, seperti yang
diungkapkan oleh Soeparno (2015) bahwa penambahan bumbu dan garam dalam
produk olahan daging memiliki fungsi sebagai pengawet yang dapat menghambat
pertumbuhan mikroba.

Data Tabel 4 mengindikasikan bahwa pada setiap penambahan serbuk
simplisia jahe merah pada produk dendeng dapat menurunkan jumlah total
bakteri. Escherichia coli dan Staphylococcus aureus yang tidak terdeteksi
menunjukkan bahwa proses pembuatan dendeng sudah dilakukan secara higienis,
dan kedua kemungkinan menunjukkan bahwa penambahan serbuk simplisia jahe
merah dapat melindungi dendeng dari kontaminasi kedua bakteri tersebut. Hal
tersebut berdasarkan sifat jahe yang dapat melakukan penghambatan terhadap
aktivitas mikroba, seperti yang diungkapkan oleh Gao dan Zhang (2010) bahwa
ekstrak organik jahe kering dan jahe olahan memiliki efek penghambatan bakteri.
Selain itu senyawa aktif yang terkandung pada jahe seperti gingerol dan shogaol
memiliki aktivitas antimikroba (Giriraju dan Yunus 2013).

Karakteristik Fisikokimia
Nilai pH

Nilai pH dendeng yang ditambahkan serbuk simplisia jahe merah
menunjukkan nilai yang berbeda nyata (Tabel 5). Kisaran nilai pH kisaran rataan
5.79 sampai dengan 6.08 dengan perlakuan R4 yang paling tinggi dengan rataan
nilai pH nya yaitu 6.08 dan rataan nilai pH paling rendah 5.79 pada perlakuan RO.
Angka tersebut masih lebih tinggi daripada nilai pH yang dikemukakan oleh
Suryati et al. (2012) bahwa pH dendeng dari produsen di Jawa Barat dan Jawa
Tengah yang belum melalui proses penggorengan besaran nilai pH nya berkisar
5.13 sampai dengan 5.66.
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Tabel 5 Hasil pengujian fisikokimia dendeng yang ditambahkan serbuk simplisia

jahe merah
Pengujian Perlakuan Penambahan Serbuk simplisia Jahe Merah
Fisik RO (0%) R1 (5%) R2 (10%) R3 (15%) R4 (20%)
oH 579+0.02c 581+001c 581+00lc 591+001b 6.08+0.0la
aw 0.70+0.01b 0.79+0.00a 0.60+0.01c 0.67 +0.04b  0.57 +0.00c

Thiobarbituric

Acid Reactive

Substances 0.81+0.24a 055+0.11b 050+0.0l1b 0.41+0.03b 0.32+0.03b
{TBARS)

ma/kg

Kapasitas

Antioksidan 183.28+1.98e 413.13+1.48d 416.48+1.12c 420.76+1.23b 429.22+1.96a
(mgVCE/g)

Aktivitas

penghambat 48.39+0.32e  86.13+0.24d  86.68+0.18c  87.38+0.20b  88.77+0.32a
DPPH (%)

Angka-angka pada kolom yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05).

Nilai angka pH yang dihasilkan dalam penelitian ini relatif tinggi
disebabkan adanya penambahan bumbu-bumbu tradisional. Hal lain yang
menyebabkan nilai pH lebih tinggi karena adanya penambahan serbuk simplisia
jahe merah pada perlakukan R1 sampai dengan perlakuan R4. Hal ini sesuai
dengan pendapat Nair (2019) yang menyatakan bahwa kandungan serbuk
simplisia jahe merah berkisar 5.5 — 6.5. dan juga pendapat dari Lentera (2002) pH
Jahe merah berkisar sekitar 4.3 — 7.4 dengan pH optimum 6. Sedangkan pendapat
dari Shirshir et al. (2012) bahwa komposisi pH dari bubuk jahe sebesar 5. Oleh
karena itulah nilai pH sampel pun mengalami peningkatan seiring dengan
peningkatan pemberian serbuk simplisia jahe merahnya.

Aktivitas Air (aw)

Hasil yang didapatkan dari pengujian aktivitas air menunjukkan bahwa
perlakuan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai aw. Rataan nilai aw berada
pada kisaran 0.57 sampai dengan 0.79. Nilai aw paling tinggi terdapat pada
perlakuan R1 yaitu 0.79 dan nilai aw paling rendah, yaitu 0.57 pada perlakuan R4
(Tabel 5). Nilai tersebut masih berada pada kisaran nilai aw yang dikemukan oleh
Purnomo (1986) bahwa produk dendeng memiliki nilai aktivitas air (aw) 0.57 dan
0.60. Hasil tersebut menunjukkan bahwa setiap perlakuan dengan penambahan
serbuk simplisia jahe merah dapat mengurangi nilai aw. Hal ini disebabkan karena
penggunaan serbuk simplisia jahe merah memiliki karaterisitik fisik berbentuk
bubuk lebih padat yang menyebabkan aktivitas air juga berkurang seiring dengan
jumlah penambahannya.

Penggunaan jahe yang dapat mengurangi aktivitas air pada produk olahan
daging juga dikemukakan oleh Suantika et al. (2018) bahwa jahe yang
mengandung enzim zingibain sehingga nilai aw semakin menurun, penurunan nilai
aw disebabkan adanya perubahan pada lemak dan protein dalam daging yang
diakibatkan oleh enzim proteolitik yang bersumber dari jahe. Selain itu, hal yang
sama juga dijelaskan oleh Saputro (2016) bahwa aktivitas air (aw) dari produk jadi
foven dendeng sapi kering) berkisar 0.57 dan 0.68 yang diharapkan dapat
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menghambat pertumbuhan pembusukan dan bakteri patogen. Kebanyakan bakteri
pembusuk tidak akan tumbuh di bawah aw dari 0.91 dan bersifat patogen bakteri
seperti Staphylococcus aureus dibatasi oleh aw 0.86 (Jay et al. 2006).

Bilangan Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS)

Bilangan thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) pada penelitian
ini nyata (P<0.05) dipengaruhi oleh perlakuan penambahan serbuk simplisia jahe
merah. Perlakuan RO (tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah) memiliki
nilai TBARS yang lebih tinggi daripada perlakuan R1, R2, R3, dan R4
(penambahan serbuk simplisia jahe merah). Rataan nilai TBARS yang paling
rendah pada perlakuan R4 yaitu 0.32 mg/kg dengan penambahan serbuk simplisia
jahe merah paling tinggi yaitu sebesar 20%, sedangkan rataan nilai TBARS yang
paling tinggi pada perlakuan RO yaitu 0.81 mg/kg dengan tanpa penambahan
simplisia serbuk jahe merah (Tabel 5).

Perlakuan yang ditambahkan serbuk simplisia jahe merah memiliki nilai
TBARS vyang rendah bahkan mengalami penurunan nilai TBARS seiring
peningkatan jumlah penggunaannya pada setiap perlakuan. Penentuan nilai
TBARS dilakukan untuk menilai tingkat oksidasi lipid (Ohkawa et al. 1979).
Setelah peroksidasi, peroksida lipid menguraikan dan memecah produk, seperti
Malonaldehida (MDA) (Mattje et al. 2019). Hal ini dikarenakan dalam
kandungan jahe termasuk jahe merah memiliki kandungan gingerol yang dapat
menghambat oksidasi lipid pada sampel, seperti yang kemukakan oleh Pulla
Reddy dan Lokesh (1992) bahwa gingerol yang berasal dari jahe, pada konsentrasi
tinggi, menghambat kompleks askorbat-besi yang pada gilirannya menginduksi
peroksidasi lipid. Hasil penelitian ini membuktikan bahwa penggunaan serbuk
simplisia jahe merah mampu menurunkan nilai TBARS dibandingkan dengan
perlakuan tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah.

Aktivitas Antioksidan

Hasil pengujian aktivitas antioksidan perlakuan dendeng nyata berpengaruh
(P<0.05) terhadap penambahan penggunaan serbuk simplisia jahe merah. Hasil
nilai aktivitas antioksidan pada penelitian dapat dilihat pada Tabel 5 dengan nilai
kisaran rataan 183.28 mgVCE/g sampai dengan 429.22 mgVCE/g. Nilai rataan
paling tinggi terdapat pada perlakuan R4 (penambahan serbuk simplisia jahe
merah 20%) yaitu 429.22 mgVCE/g, sedangkan nilai rataan paling rendah pada
perlakuan kontrol RO (tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah) yaitu
183.28 mgVCE/qg.

Nilai aktivitas antioksidan pada sampel yang diberi perlakuan serbuk
simplisia jahe merah termasuk ke dalam kategori yang tinggi. Hal ini sesuai
dengan pendapat Tangkanakul et al. (2009), yaitu bahwa kapasitas antioksidan
dibagi menjadi empat kelompok: sangat tinggi (>500 mgVCE/qg), tinggi (200-500
mgVCE/g), sedang (100-200 mgVCE/g), dan rendah (<100 mgVCE/g). Selain itu
untuk aktivitas penghambatan DPPH dendeng yang diberi serbuk simplisia jahe
merah jauh lebih tinggi dibandingkan tanpa penambahan serbuk simplisia jahe
merah. Hal ini disebabkan tingginya kemampuan serbuk simplisia jahe merah
pada penelitian ini memiliki aktivitas penghambatan terhadap DPPH yang lebih
tinggi daripada dendeng yang dihasilkan Suryati et al. (2014) dengan kisaran
penghambatan terhadap DPPH 21.06%-62.91%.
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Aktivitas antioksidan pada dendeng disebabkan adanya penambahan
bumbu-bumbu tradisional, seperti yang diungkapkan oleh Tangkanakul et al.
(2009) bahwa aktivitas antioksidan berasal dari total fenolik, yang terutama dari
berbagai bumbu dan rempah-rempah yang digunakan sebagai bahan. Selain itu,
yang menyebabkan setiap perlakuan dengan penambahan serbuk simplisia jahe
merah mengalami peningkatan nilai antioksidannya karena kandungan jahe
merahnya yang memang memiliki kandungan komponen antioksidan, seperti
shoagol. Shogaol telah terbukti menjadi senyawa dengan aktivitas antioksidan
tinggi (Nair 2019). Selain gingerol dan shogaol, jahe merah sarat dengan
anthocyanin dan tannin (Wen-Guang et al. 2001). Juga, kandungan flavonoid jahe
merah jauh lebih tinggi daripada jenis jahe lainnya. Menurut Ami et al. (2003)
Jahe merah memiliki polifenol alami yang dapat menghilangkan radikal bebas,
katalis logam khelat, mengaktifkan enzim antioksidan, mengurangi radikal
tokoferol, dan menghambat oksidasi. Ini membuktikan bahwa sampel dendeng
dengan penambahan serbuk simplisia jahe merah nilai aktivitas antioksidannya
akan makin tinggi dibandingkan dengan sampel yang tidak ditambahkan serbuk
simplisia jahe merah.

Organoleptik

Hasil pengujian organoleptik pada dendeng yang ditambahkan simplisia
serbuk jahe merah dapat dilihat pada Tabel 6. Hasil pengujian organoleptik untuk
uji hedonik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) memiliki nilai berbeda nyata
(P<0.05). Perlakuan RO dan R1 memiliki nilai kesamaan pada kesukaan warna,
rasa, aroma, dan tekstur yang diujikan. Hal ini menunjukkan bahwa para panelis
menyukai kedua perlakuan dengan tingkat kesukaan pada skala 4 (suka)
dibandingkan dengan ketiga perlakuan lainnya (R2, R3, dan R4). Tingkat
kesukaan warna, rasa, aroma, dan tekstur yang dihasilkan pada ketiga perlakuan
(R2, R3, dan R4) tidak disukai oleh para panelis dengan masing-masing nilai 3
(agak suka), 2 (tidak suka), dan 1 (sangat tidak suka), ini disebabkan karena
penambahan serbuk simplisia jahe merah yang lebih tinggi dari perlakuan R1.

Tabel 6 Hasil pengujian organoleptik uji hedonik

Perlakuan Penambahan Serbuk simplisia Jahe Merah

Uji Hedonik

RO (0%) R1 (5%) R2 (10%)  R3(15%) R4 (20%)
Warna 4.07+091d 4.33+0092d 3.03+1.00c 2.53+0.86b 1.77+0.73a
Rasa 4.00+0.79c 4.37+061c 3.07+1.080 2.67+0.88b 1.83+0.75a
Aroma 413+0.86c 4.47+063c 3.10+0.96b 2.83+0.790 1.73+0.74a
Tekstur 410+0.76d 4.40+0.67d 3.13+0.90c 2.70 +0.84b 2.03 + 0.76a

Angka-angka pada baris yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05); skala 1=sangat tidak suka; skala 2=tidak suka; skala 3=agak suka; skala 4=suka; skala
5=sangat suka.

Peningkatan pemberian simplisia jahe merah pada setiap perlakuan
menyebabkan perbedaan tingkat kesukaan warna, rasa, aroma, dan tekstur yang
mencolok, hal itu juga dikarenakan semakin bertambahnya penambahan serbuk
siimplisia jahe merah lebih dari 5% pada dendeng membuat panelis memilih
tingkat kesukaan warna, rasa, aroma, dan tekstur yang lebih rendah nilainya.
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Karakteristik Dendeng yang Ditambah Serbuk Simplisia Jahe Merah Selama
Penyimpanan

Penelitian tahap ketiga merupakan perlakuan penyimpanan berdasarkan
hasil pengujian perlakuan penambahan serbuk simplisia jahe merah terbaik pada
tahap kedua. Perlakuan R1 yaitu penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar
5% merupakan hasil yang terbaik dari keseluruhan perlakuan pada tahap kedua.
Hasil tersebut didapatkan berdasarkan dari hasil uji fisikokimia (pH, aw, TBARS,
dan antioksidan), hasil uji mikrobiologi, dan khususnya dari hasil uji hedonik.
Perlakuan dendeng dengan peambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5%
merupakan perlakuan dengan tingkat kesukaan panelis yang paling tinggi
dibandingkan dengan perlakuan dengan penambahan serbuk simplisia jahe merah
sebesar 10%, 15%, dan 20%.

Karakteristik Mikrobiologi Selama Penyimpanan

Hasil pengujian karakteristik mikrobiologi selama masa penyimpanan
meliputi total bakteri, total Escherichia coli dan total Staphylococcus aureus
disajikan pada Tabel 7. Penambahan serbuk simplisia jahe merah berpengaruh
nyata (P<0.05) terhadap total bakteri (TPC), sedangkan pada waktu lama
penyimpanan (5, 10, dan 15 hari) tidak berbeda nyata (P>0.05) untuk perlakuan
RO walaupun nilai angka total bakteri mengalami kecenderungan menurun selama
masa penyimpanan.

Tabel 7 Hasil pengujian mikrobiologi selama penyimpanan

Penyimpanan Hari Ke - Rataan

Perlakuan 5 10 15

Total Plate Count (Log CFU/Qg)
RO (0%) 4.24 +0.09a 421 +0.18a 3.93+0.47a 4.28 +0.19
R1 (5%) 2.76 + 0.10c 3.10 +0.17bc 3.30 + 0.40b 3.44 + 0.15
Rataan 3.48 + 0.07 3.61+0.10 4.07 +0.29

Escherichia coli (Log CFU/qg)

RO (0%) Negatif 2.57 +0.40a 2.72+0.31a 2.65+0.36
R1 (5%) Negatif Negatif Negatif Negatif
Rataan Negatif - -

Streptoccus aereus (Log CFU/g)
RO (0%) Negatif 2.20+0.11b 457 +0.12a 3.39+0.11
R1 (5%) Negatif Negatif Negatif Negatif
Rataan Negatif - -

Angka-angka pada baris yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05).

Hasil total bakteri perlakuan R1 (penambahan serbuk simplisia jahe merah
5%) menunjukkan hasil berbeda nyata (P<0.05) selama penyimpanan
dibandingkan dengan perlakuan RO (tanpa penambahan simplisia jahe merah)
terhadap pengujian total bakteri (TPC). Hasil ini menunjukkan bahwa dengan
penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5% dapat menurunkan jumlah
total bakteri dibandingkan dengan perlakuan tanpa penambahan serbuk simplisia
jahe merah walaupun selama waktu penyimpanan terjadi kenaikan nilai total
bakteri. Hasil penelitian juga mengindikasikan bahwa baik perlakuan tanpa
penambahan serbuk simplisia jahe merah (RO) maupun perlakuan dengan
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penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5% (R1) masih sesuai standar
yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional (2013) bahwa syarat mutu
dendeng sapi untuk total bakteri yaitu maksimal 5.00 Log CFU/qg.

Hasil pengujian bakteri Escherichia coli selama penyimpanan hanya
terdapat pada perlakuan RO (tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah) di
hari penyimpanan ke-10 dan ke-15 yaitu dengan kisaran nilai 2.57-2.72 Log
CFU/g, sedangkan pada penyimpanan hari ke-5 tidak terdeteksi bakteri
£scherichia coli. Peningkatan jumlah bakteri pada waktu penyimpanan hari ke-10
dan ke-15 memiliki nilai yang tidak berbeda nyata (P<0.05) satu sama lain. Nilai
angka bakteri Escherichia coli pada penyimpanan hari ke-10 dan ke-15
dikategorikan tidak aman untuk dikonsumsi setelah penyimpanan hari ke-5
dikarenakan angka yang didapatkan diatas standar yang ditetapkan oleh Badan
Standarisasi Nasional (2013) untuk produk dendeng yaitu maksimal 2.00 Log
€FU/g. Hasil lain didapatkan pada perlakuan R1 (penambahan serbuk simplisia
jahe merah sebesar 5%) bahwa tidak terdeteksi bakteri Escherichia coli selama
waktu penyimpanan. Hal ini membuktikan bahwa dengan penambahan simplisa
serbuk jahe merah dapat menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli
dikarenakan sifat jahe merah sebagai antimikroba. Nilai yang ada pada hari
penyimpanan untuk bakteri Escherichia coli masih dikategorikan aman untuk
dikonsumsi, dikarenakan masih dibawah standar yang ditetapkan oleh Badan
Standarisasi Nasional (2013) untuk produk dendeng sapi yaitu maksimal 2.00 Log
CFU/qg.

Hasil Pengujian bakteri Staphylococcus aureus memiliki hasil yang berbeda
nyata (P<0.05) pada waktu penyimpanan hari ke-10 dan hari ke-15 untuk
perlakuan RO (tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah) dengan kisaran
nilai 2.20-4.57 Log CFU/g, sedangkan pada waktu penyimpanan hari ke-5 tidak
terdeteksi bakteri Staphylococcus aureus. Nilai angka bakteri Staphylococcus
aureus yang didapatkan tidak aman untuk dikonsumsi setelah penyimpanan hari
ke-5 yaitu pada penyimpanan hari ke-10 dan ke-15 hal tersebut dikarenakan nilai
yang didapatkan dibawah standar yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi
Nasional (2013) bahwa syarat mutu produk dendeng sapi untuk pertumbuhan
bakteri Staphylococcus aureus yaitu maksimal 2.00 Log CFU/g. Selain itu, hasil
pengamatan perlakuan R1 (penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5%)
selama waktu penyimpanan tidak terdeteksi sama sekali bakteri Staphylococcus
aureus pada hari penyimpanan ke-5, ke-10, dan ke-15. Nilai yang didapatkan pada
pengamatan perlakuan R1 mengindikasikan bahwa dendeng dengan penambahan
serbuk simplisia jahe merah masih aman untuk dikonsumsi dikarenakan masih
dibawah standar yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional (2013) untuk
produk dendeng sapi nilai angka bakteri Staphylococcus aureus maksimal 2.00
Log CFU/g.

Hasil tersebut membuktikan bahwa produk dendeng yang tidak
ditambahkan serbuk simplisia jahe merah (RO) maupun dendeng yang
ditambahkan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5% (R1) memiliki tingkat
keamanan yang sama untuk dapat dikonsumsi maksimal 5 hari penyimpanan pada
sthu ruang setelah awal hari pembuatan produk, dikarenakan pada penyimpanan
fari ke-5 jumlah total bakteri (TPC), Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus
masih dibawah standar yang ditetapkan Badan Standarisasi Nasional. sedangkan
pada perlakuan R1 masih aman di konsumsi sampai hari ke-15 dikarenakan
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jumlah total bakteri (TPC), Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus masih
dibawah standar yang ditetapkan oleh SNI.

Hasil pengujian kualitas mikrobiologi pada produk dendeng tersebut juga
menandakan bahwa dengan adanya penambahan bumbu-bumbu tradisional
mampu untuk menstabilkan jumlah bakteri selama penyimpanan. Bahan-bahan
alami yang ada dalam formulasi pembuatan dendeng mengandung antibakteri,
seperti yang diungkapkan oleh Tajkarimi et al. (2010) bahwa antibakteri pada
bahan alami digunakan untuk mengontrol pembusukan dan mencegah tumbuhya
mikroorganisme seperti mikroorganisme pathogen. Selain itu, perbedaan laju
pertumbuhan bakteri tersebut dikarenakan perbedaan jumlah dan kandungan
senyawa antibakteri yang terkandung pada masing-masing bahan alami (Susanto
et al. 2011). Penggunaan bumbu-bumbu dari rempah-rempah tanaman herbal pada
produk pangan dendeng dalam penelitian ini juga menguatkan pendapat dari
Tajkarimi et al. (2010) bahwa bumbu-bumbu dari rempah-rempah dapat
digunakan sebagai alternatif pengawet dan metode pengendalian patogen pada
bahan makanan. rempah-rempah dan tanaman herbal telah digunakan oleh
manusia sejak zaman kuno untuk tujuan yang berbeda termasuk antimikroba,
bahan-bahan tersebut serta ekstraknya adalah antimikroba alami yang paling
umum digunakan oleh industri makanan (Rahman dan Sarker 2020).

Sifat Fisikokimia Selama Penyimpanan
Nilai pH

Nilai pH dendeng selama waktu penyimpanan disajikan pada Tabel 8. Hasil
pengamatan pada perlakuan RO (dendeng tanpa penambahan serbuk simplisia jahe
merah memiliki nilai yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap nilai pH selama
waktu penyimpanan hari ke-5, ke-10, dan ke-15. Nilai pH yang didapatkan pada
perlakuan RO memiliki kisaran nilai 5.38-5.51 yang mengalami penurunan nilai
pH selama waktu penyimpanan Hasil lain untuk dendeng pada perlakuan R1
(penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5%) memiliki nilai yang
berbeda nyata (P<0.05) terhadap nilai pH selama waktu penyimpanan hari ke-5,
ke-10, dan ke-15. Nilai pH yang didapatkan memiliki kisaran nilai 5.19 sampai
dengan 5.41 dengan terjadi penurunan nilai pH selama waktu penyimpanan.

Hasil yang tertera pada Tabel 8 mengindikasikan bahwa baik pada
perlakuan RO (dendeng tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah) ataupun
perlakuan R1 (dendeng dengan penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar
5%) masing-masing mengalami penurunan nilai pH selama waktu penyimpanan
dengan kisaran nilai pH 5.19 sampai dengan 5.51. Hasil tersebut walau terjadi
penurunan nilai pH selama waktu penyimpanan, nilai pH yang didapat masih
berada pada nilai pH dendeng yang telah di ungkapkan oleh (Suryati et al. 2012)
bahwa pH dendeng dari produsen di Jawa Barat dan Jawa Tengah yang belum
melalui proses penggorengan besaran nilai pH nya berkisar antara 5.13 sampai
dengan 5.66. Nilai pH dendeng yang didapatkan pada perlakuan RO dan R1
dikategorikan lebih rendah dibandingkan dengan pH dendeng yang dikemukakan
oleh Saputro (2016) bahwa pH pengolahan dendeng sapi baik dengan pH
preinkubasi berkisar antara 6.03 sampai dengan 6.08 maupun pH postinkubasi
berkisar antara 6.12 sampai dengan 6.27.
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Tabel 8 Nilai pH dendeng masa simpan

Penyimpanan Hari Ke - Rataan
Perlakuan 5 10 15
RO (0%) 5.51 + 0.00a 5.43 + 0.02b 5.38 + 0.02bc 5.53+0.18
R1 (5%) 5.41 + 0.10b 5.33 +0.01c 5.19 + 0.00d 5.43 +0.27
Rataan 5.46 + 0.07 5.38 + 0.07 5.28+0.14

Angka-angka pada baris yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05).

Penurunan nilai pH pada setiap perlakuan baik dendeng tanpa penambahan
serbuk simplisia jahe merah dan dendeng dengan penambahan serbuk jahe merah
sebesar 5% selama waktu penyimpanan juga mengindikasikan adanya pengaruh
pemberian bumbu rempah-rempah pada formulasi pembuatan dendeng, sedangkan
pada perlakuan R1 yang juga mengalami penurunan pH selama waktu
penyimpanan selain dipengaruhi oleh penggunaan bumbu rempah-rempah juga
dipengaruhi adanya penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5%, hal ini
sesuai dengan pendapat dari Mega et al. (2009) bahwa jahe dapat menurunkan pH
yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba terutama mikroba yang tidak tahan
asam sehinggga dendeng memiliki kualitas yang lebih baik.

Aktivitas Air (aw)

Hasil pengukuran nilai aw dendeng selama penyimpanan untuk perlakuan
RO dan R1 selama waktu penyimpanan disajikan pada Tabel 9. Dendeng pada
perlakuan RO (tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah) didapatkan hasil
yang berbeda nyata (P<0.05) terhadap nilai aw selama waktu penyimpanan dengan
kisaran nilai aw 0.76 sampai dengan 0.77. Hasil lain dendeng pada perlakuan R1
(penambahan serbuk simplisia jahe merah 5%) terhadap nilai aw didapatkan nilai
yang berbeda nyata (P<0.05) selama waktu penyimpanan dengan kisaran nilai aw
0.64 sampai dengan 0.67.

Tabel 9 Nilai aw dendeng masa simpan

Penyimpanan Hari ke - Rataan
Perlakuan 5 10 15
RO (0%) 0.76 + 0.00b 0.76 + 0.00b 0.77 + 0.00a 0.75+0.03
R1 (5%) 0.67 + 0.00c 0.65 + 0.00d 0.64 + 0.00e 0.69 + 0.07
Rataan 0.72 + 0.07 0.70 + 0.08 0.71 + 0.09

Angka-angka pada baris yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05).

Nilai aw pada perlakuan RO dan R1 didapatkan dari selama waktu
penyimpanannya secara nilai angka masih dikategorikan sesuai standar nilai aw
yang diungkapkan Badan Standarisasi Nasional (2000) bahwa produk olahan asal
hewan memiliki aktivitas air (aw) dalam daging berkisar antara 0.40-0.90. Nilai
aktivitas air (aw) yang didapatkan pada penelitian ini tidak lebih tinggi dari nilai
0:9 pada produk olahan daging, dikarenakan apabila nilai aw yang didapatkan
lebih tinggi dari 0.9 maka akan meningkatkan pertumbuhan mikroba, seperti yang
gisampaikan oleh Soeparno (2015) bahwa aktivitas air minimal yang dibutuhkan
pakteri berkembang biak adalah 0.9. Dendeng yang mempunyai aktivitas air (aw)
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tidak terlalu tinggi atau tidak terlalu rendah yaitu antara kisaran 0.50-0.90 maka
dendeng tersebut dapat tahan lama selama penyimpanan (Afrila dan Jaya 2012).
Oleh karena itu nilai aktivitas air (aw) untuk seluruh perlakukan dendeng (RO dan
R1) selama waktu penyimpanan masih dikategorikan mempunyai nilai yang aman
untuk dikonsumsi dikarenakan bakteri yang berkembang belum tinggi karena
aktivitas air yang masih rendah.

Nilai Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS)

Hasil pengukuran nilai thiobarbituric acid reactive substances (TBARS)
dendeng perlakuan RO dan perlakuan selama waktu penyimpanan hari ke-5, ke-
10, dan ke-15 disajikan pada Tabel 10. Hasil perlakuan RO (dendeng tanpa
penambahan serbuk simplisia jahe merah) tidak berpengaruh nyata (P>0.05)
terhadap nilai TBARS selama waktu penyimpanan dengan nilai berkisar antara
0.81 sampai dengan 0.85. Hasil lain untuk perlakuan R1 (dendeng dengan
penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5%) juga tidak berpengaruh
nyata (P>0.05) terhadap nilai TBARS selama waktu penyimpanan dengan kisaran
nilai 0.55 sampai dengan 0.57.

Nilai TBARS yang didapatkan pada perlakuan RO dan R1 secara
perbandingan perlakuan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai TBARS
dengan penurunan angka nilai pada perlakuan dendeng penambahan serbuk
simplisia jahe merah sebanyak 5% (R1) hingga penyimpanan 15 hari
dibandingkan dengan perlakuan dendeng tanpa penambahan serbuk simplisia jahe
merah (R0O) yang memiliki nilai TBARS lebih tinggi hingga penyimpanan 15 hari.
Hasil ini dikarenakan kedua perlakuan mengalami oksidasi lipid terlebih pada
perlakuan dendeng tanpa penambahan serbuk simplisia jahe merah (RO) yang
lebih tinggi nilai TBARS nya dibandingkan dengan perlakuan dendeng dengan
penambahan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5% (R1). Oksidasi lipid yang
terjadi juga dikarenakan adanya peningkatan aktivitas air pada parameter
sebelumnya, nilai aktivitas air pada perlakuan RO yang lebih tinggi dibandingkan
dengan perlakuan R1 sehingga menyebabkan oksidasi lipid yang lebih tinggi
untuk perlakuan RO. Oksidasi lipid juga dipastikan dengan memantau
Malonaldehida, senyawa yang digunakan sebagai indeks oksidasi lipid (Bozkurt
dan Tuzin 2020).

Tabel 10 Nilai TBARS dendeng masa simpan

Penyimpanan Hari Ke - Rataan
Perlakuan 5 10 15
RO (0%) 0.81 +0.09a 0.82 +0.03a 0.85 + 0.05a 0.82 +0.02
R1 (5%) 0.55 + 0.03b 0.56 + 0.03b 0.57 + 0.02b 0.56 + 0.01
Rataan 0.68 +0.18 0.69 +0.19 0.71+0.19

Angka-angka pada baris yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05).

Penggunaan serbuk simplisia jahe merah sebesar 5% (R1) pada penelitian
ini secara nyata menurunkan angka nilai TBARS sebagai aktivitas oksidasi lipid.
Hal ini membuktikan bahwa perlakuan penambahan serbuk simplisia jahe merah
mampu menghambat oksidasi lipid pada dendeng hingga penyimpanan 15 hari.
Hasil ini sejalan dengan penelitian Formanek et al. (2009) yang melaporkan
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bahwa ekstrak jahe sebagai antioksidan efektif melawan pembentukan TBARS
bila ditambahkan ke dalam daging selama penyimpanan.

Aktivitas Antioksidan Dendeng Selama Penyimpanan

Hasil pengujian aktivitas antioksidan dendeng pada perlakuan RO (tanpa
penambahan serbuk simplisia jahe merah) dan perlakuan R1 (penambahan serbuk
simplisia jahe merah sebesar 5%) selama penyimpanan disajikan pada Tabel 11.
Hasil nilai aktivitas antioksidan yang didapat pada perlakuan dendeng tanpa
penambahan serbuk simplisia jahe merah (RO) memiliki nilai yang berbeda nyata
{P<0.05) terhadap nilai aktivitas antioksidan selama waktu penyimpanan dengan
nilai berkisar antara 251.55 sampai dengan 314.06 mgVCE/g. Hasil berbeda nyata
{P<0.05) juga didapatkan pada perlakuan dendeng dengan penambahan serbuk
simplisia jahe merah sebesar 5% (R1) terhadap nilai aktivitas antioksidan selama
waktu penyimpanan dengan kisaran nilai 459.40 sampai dengan 506.58
mgVCE/qg.

Nilai aktivitas antioksidan yang diperoleh kedua perlakuan (RO dan R1)
mengalami peningkatan angka aktivitas antioksidannya selama peningkatan waktu
penyimpanan hingga hari ke-15. akan tetapi nilai aktivitas antioksidan yang lebih
tinggi selama waktu penyimpanan dari kedua perlakuan terdapat pada perlakuan
R1 setelah dibandingkan dengan angka antioksidan dari perlakuan RO selama
waktu penyimpanannya.

Aktivitas nilai antioksidan yang makin tinggi nilainya pada setiap
peningkatan waktu penyimpanan disebabkan karena penambahan bumbu-bumbu
dari rempah-rempah yang digunakan, hal ini seperti yang diungkapkan oleh
Embuscado (2015) bahwa rempah-rempah dan herbal kaya akan sumber
antioksidan yang kuat. Antioksidan tersebut sebagai zat yang mencegah senyawa
oksidasi lainnya seperti oksidasi lipid, oksidasi produk ini dapat menyebabkan
kerusakan pada organisme hidup juga mutagenesis dan karsinogenesis (misalnya
lipid peroksida, malondialdehyde atau MDA) (Embuscado 2015b), selain itu juga
dengan penggunaan serbuk simplisia merah dapat meningkatkan nilai aktivitas
antioksidannya sampai hari ke-15. Penggunaan serbuk simplisia jahe merah dalam
peningkatan aktivitas antioksidan selama penyimpanan juga sesuai dengan
pendapat Septiana et al. (2002) bahwa ekstrak jahe merah dapat meningkatkan
aktivitas antioksidan hingga hari ke-16 yang dapat menghambat pembentukaan
malonaldehida.

Tabel 11 Nilai Antioksidan dendeng masa simpan

Penyimpanan Hari Ke - Rataan
Perlakuan 5 10 15
Antioksidan(mgVCE/q)

RO (0%) 251.55+1.40f 293.27+1.73e 314.06+1.55d 260.54+57.69
R1 (5%) 459.40+1.63c  491.23+1.81b 506.58+1.42a 467.58+41.28
Aktivitas Penghambat DPPH (%)

RO (0%) 57.59+0.16f 62.42+0.20e = 64.83+0.18d  58.31+7.27
R1 (5%) 81.66+0.19c  85.35+0.21b  87.13+0.16a  85.07+2.38

Argka-angka pada baris yang sama dan diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
(P<0.05).
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Penggunaan rempah-rempah dan tanaman herbal pada produk makanan
dapat mereduksi senyawa oksidasi karena sifat antioksidannya, dalam penelitian
ini terlihat bahwa perlakuan dendeng dengan penambahan serbuk simplisia jahe
merah sebesar 5% (R1) memiliki nilai antioksidan yang lebih tinggi begitu juga
pada aktivitas penghambat DPPH, hal ini dikarenakan adanya senyawa kimia
yang ada pada jahe yaitu gingerol dan shogaol, seperti yang dikemukakan oleh
(Embuscado 2015a) bahwa komposisi antioksidan pada jahe yaitu gingerol,
shogaol, dan zingerone sebagai anti radikal bebas. Selain itu, menurut pendapat
(Tangkanakul et al. 2009) bahwa kapasitas antioksidan dibagi menjadi empat
kelompok: sangat tinggi (>500 mgVCE/qg), tinggi (200-500 mgVCE/g), sedang
(100-200 mgVCE/g), dan rendah (<100 mgVCE/g). Nilai antioksidan dan nilai
penghambat DPPH yang didapat pada pengujian lama waktu penyimpanan baik
perlakuan RO dan R1 bahwa nilai antioksidanya termasuk kategori tinggi berkisar
251.55-506.58 mgVCE/qg, sedangkan pada penghambat DPPH berkisar 57.59% -
87.13%. Nilai penghambat DPPH perlakuan R1 lebih tinggi dibandingkan
perlakuan RO. ini dikarenakan fungsi penambahan serbuk simplisia jahe merah
sebagai penghambat DPPH, pendapat tersebut juga diungkapkan oleh (Oladunni
Balogun et al. 2020) bahwa pada jahe terdapat gingerol dan shogaol sebagai
penghambat DPPH.

5 SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Penambahan serbuk simplisia jahe merah hingga 20% pada pembuatan
dendeng menunjukkan kualitas yang baik dan memenuhi Standar Nasional
Indonesia secara fisik, kimia, dan mikrobiologi. Penambahan serbuk simplisia
jahe merah sebesar 5% secara organoleptik disukai panelis dan secara kualitas
fisik, kimia, dan mikrobiologi masih sangat baik untuk dikonsumsi selama waktu
penyimpanan maksimal 15 hari.

Saran

Perlu adanya pengembangan dari hasil penelitian ini ke depannya dengan
memodifikasi perlakuan secara lebih baik lagi dengan menggunakan parameter
yang berbeda pada penelitian ini seperti penentuan umur simpan yang lebih
singkat dan juga dengan objek produk olahan peternakan yang berbeda.
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