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1. PENDAHULUAN  

Dendeng merupakan produk pangan 

berbahan dasar daging yang kaya akan 

nutrisi dan memiliki umur simpan yang 

lama (1).  Menurut (1) dendeng atau istilah 

asingnya “jerky” diproduksi melalui 

tahapan pengolahan berupa curing, 

pengasapan dan pengeringan. Dendeng 

adalah sebuah produk pangan hewani 

berupa potongan datar daging yang 

dibumbui dengan berbagai macam rempah 

selama proses perendaman (marinasi) (2). 

Menurut (3) salah satu paramater 

penting dalam kualitas dendeng yaitu 

tekstur atau tingkat kekerasan pada 

dendeng. Lebih lanjut (3) menyatakan 

bahwa tingkat kekerasan pada dendeng 

berkaitan dengan gaya yang dibutuhkan 

pada saat mengiris atau memotong 

dendeng. Menurut (4) waktu pengeringan 

yang terlalu pendek atau terlalu lama dapat 

menjadi faktor yang mengakibatkan 

penurunan kualitas atribut tekstur. Tekstur 

dendeng dapat digambarkan sebagai 

produk lunak atau terlalu keras dan rapuh 

(4). 

Tekstur dendeng dapat dipengaruhi 

oleh kandungan air dalam dendeng (5). 

Kandungan air dalam dendeng juga akan 

mempengaruhi sifat sensoris, umur simpan 

dan keamanan produk dendeng (6). 

Penurunan kadar air pada dendeng dapat 
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Dendeng merupakan makanan sumber protein hewani yang 

berbahan dasar daging sapi dan sudah dikenal lama oleh 

masyarakat. Salah satu aspek mutu dendeng yaitu ditinjau dari 

tekstur kekerasan. Tepung daun stevia yang digunakan pada 

pengolahan pangan diduga memiliki sifat fungsional yang dapat 

mempengaruhi mutu produk pangan. Tujuan penelitian ini yaitu 

untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung daun stevia terhadap 

tekstur kekerasan dan daya terima dendeng sapi. Metode penelitian 

yang dilakukan yaitu dengan cara mensubstitusi gula dengan tepung 

daun stevia pada proses marinasi dendeng sapi. Ada tiga variasi 

persentase substitusi tepung daun stevia yaitu 0% (DS0); 50% 

(DS50); dan 100% (DS100). Hasil penelitian menunjukkan tingkat 

tekstur kekerasan daging sapi dengan substitusi daun stevia sebesar 

0%; 50%; dan 100% berturut-turut sebesar 5.38N, 3.36N, dan 

2.55N. Berdasarkan uji Duncan menunjukkan bahwa ada perbedaan 

nyata (p≤0.05) pada tekstur kekerasan dendeng sapi. Hasil uji daya 

terima panelis menujukkan bahwa bahwa dendeng sapi dengan 

substitusi tepung daun stevia 50% (DS50) cenderung lebih disukai, 

bila dibandingkan dengan dendeng sapi dengan substitusi tepung 

daun stevia 100% (DS100).
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menyebabkan perubahan tekstur dendeng 

menjadi lebih kaku (4). Kadar air dalam 

suatu pangan dipengaruhi oleh gula (7). 

Sifat gula yang higroskopis juga dapat 

meningkatkan tekanan osmosis sehingga 

berpengaruh terhadap kadar air produk 

pangan (8). 

Stevia rebaudiana adalah tanaman 

perdu berasa manis secara alami dan kaya 

akan nutrisi (9). Lebih lanjut (9) 

menjelaskan bahwa daun stevia secara 

alami mengandung glikosida stevioside 

diterpen, rebaudiosides A-F, steviolbioside 

dan dulcoside, yang bertanggung jawab 

atas rasa yang manis dan dapat mengganti 

gula dalam makanan, minuman atau obat-

obatan. Penambahan stevia pada produk 

makanan tidak mempengaruhi terhadap 

perubahan warna maupun konsistensi 

produk (10). Menurut (10) stevia yang 

digunakan dalam pengolahan pangan tidak 

merubah bau atau aroma produk. 

Berdasarkan latar belakang di atas 

maka perlu dilakukan penelitian tentang 

pengaruh substitusi tepung daun stevia 

terhadap tekstur dan daya terima dendeng 

sapi. Tujuan penelitian ini yaitu 

mengetahui tekstur dan daya terima atau 

mutu sensoris dendeng sapi dengan 

substitusi tepung daun stevia. 

 

2. METODE  

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pangan Program Studi Ilmu 

Gizi Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas 

Muhammadiyah Surkarta, sedangkan 

analisis terhadap tekstur dendeng sapi 

dilakukan di Laboratorium Teknologi 

Pangan Hasil Pertanian, Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Gadjah 

Mada Yogyakarta. 

2.1. Alat  

Alat yang digunakan yaitu: beaker 

glasss, blender; ayakan 80 mesh, oven; 

timbangan, pisau, cabinet dryer, alat 

tulis, form kuesioner uji daya terima, 

texture analyzer. 

2.2. Bahan  

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu: daun stevia, daging 

sapi, gula merah, gula pasir, garam, 

bawang putih, ketumbar, lada dan 

lengkuas. Daging sapi diperoleh dari 

supermarket yang ada di wilayah Pabelan 

Sukoharjo dalam bentuk kemasan, 

sedangkan daun stevia diperoleh wilayah 

Gentan, Bendosari Kabupaten Sukoharjo.  

2.3. Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap 

dengan satu faktor yaitu variasi substitusi 

tepung daun stevia. Substitusi yang 

dilakukan yaitu dengan mengganti 

sebagian atau seluruhnya gula sukrosa 

(gula pasir) dengan tepung daun stevia 

yang digunakan dalam proses marinasi 

daging sapi. Ada 3 variasi perlakuan 

substitusi tepung daun stevia yaitu: 

DS0: substitusi tepung daun stevia 0%, 

dengan gula pasir 100% 

DS50: substitusi tepung daun stevia 50%, 

dengan gula pasir 50% 

DS100 : substitusi tepung daun stevia 

100%, dengan gula pasir 0% 

Jumlah tepung daun stevia yang 

disubstitusikan didasarkan pada tingkat 

kemanisan gula sukrosa dan tingkat 

kemanisan tepung daun stevia. Menurut 

(11) daun stevia memiliki tingkat 

kemanisan lebih tinggi dibandingkan 

dengan gula sukrosa yaitu antara 130 – 

300 kali lipat dibandingkan dengan gula 

sukrosa. Pada penelitian ini diambil batas 

bawah dari tingkat kemanisan stevia 

yaitu 130 kali lipat dari gula sukrosa. 

Oleh karena itu apabila 100g gula 

sukrosa akan diganti dengan tepung daun 

stevia maka akan diperoleh perhitungan 

sebagai berikut: 

 1g gula sukrosa  

= 1/130 = 0,0077g tepung daun stevia 

 100g gula sukrosa  

= 100 x 1/130 = 0.77g tepung daun stevia 

 200g gula sukrosa  

= 200x1/130 = 1.54g tepung daun stevia 

Adapun formulasi larutan yang akan 

digunakan dalam proses marinasi 

(perendaman) daging sapi pada proses 

pembuatan dendeng sapi yaitu seperti 

yang tertera pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Formulasi bahan marinasi dendeng sapi 

Jenis bahan DS0 DS50 DS100 

Daging sapi (g) 500 500 500 

Gula merah (g) 25 25 25 

Gula pasir* (g) 200 100 0 

Garam (g) 15 15 15 

Bawang putih (g) 10 10 10 

Ketumbar (g) 5 5 5 

Lada (g)  2.5 2.5 2.5 

Lengkuas (g) 2.5 2.5 2.5 

Air (ml) 300 300 300 

Tp. Daun Stevia* (g) 0 0.77 1.54 
Formulasi didasarkan pada penelitian (12) yang sudah dimodifikasi 

 

2.4. Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan melalui 

beberapa tahap yaitu pembuatan tepung 

daun stevia, pembuatan dendeng sapi, 

analisis tekstur kekerasan dendeng dan 

uji mutu sensoris dengan teknik uji 

kesukaan panelis.  

Prosedur pembuatan tepung daun 

stevia mengacu pada penelitian (13). 

Adapun prosedur pembuatan tepung daun 

stevia yaitu seperti yang tertulis dalam 

diagram alir Gambar 1. 

 

Daun Stevia

Pengeringan

Penggrinderan

Pengayakan 80 

mesh

Tepung Daun 

Stevia  
Gambar 1. Diagram alir proses 

pembuatan tepung daun stevia (13) 

 

Prosedur pembuatan dendeng sapi 

mengacu pada penelitian (12). Adapun 

prosedur pembuatan dendeng sapi seperti 

yang tertulis pada diagram alir Gambar 2. 

 

Daging Sapi

Pengirisan 

(ketebalan 5 mm)

Perendaman 

Bumbu (t=6jam)

Penirisan

Pengeringan (T: 65ᵒ 

C, t: 8 Jam)

Dendeng Sapi
 

Gambar 2. Diagram alir proses 

pembuatan tepung daun stevia   

 

Analisis tekstur kekerasan menggunakan 

alat texture analizer sedangkan uji daya 

terima dendeng sapi dilakukan dengan uji 

daya terima dengan melibatkan panelis 

agak terlatih sebanyak 50 panelis.  

Teknik uji panelis dilakukan dengan 

menyiapkan produk dendeng yang telah 

mengalami penggorengan, sehingga 

dendeng yang disajikan untuk panelis 

dalam keadaan matang. Proses 

penggorengan dikendalikan sedemikian 

rupa hingga diperoleh tingkat 

kematangan dendeng yang seragam. Pada 

uji daya terima dendeng sapi, panelis 

diarahkan untuk memberikan penilaian 

penerimaan sensoris dengan memberikan 
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penilaian skor dari angka 1 sampai 

dengan 7. Adapun skor uji daya terima 

yang diberikan oleh panelis adalah 

sebagai berikut: 

1: Sangat tidak suka 

2: Tidak Suka 

3: Agak tidak suka 

4: Netral 

5: Agak suka 

6: Suka 

7: Sangat suka 

2.5. Analisis Data 

Analisis statistik data penelitian 

dilakukan dengan menggunakan uji 

ANOVA dan apabila ada pengaruh 

(p≤0.05) maka dilanjutkan dengan uji 

Duncan. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Tekstur Dendeng 

Hasil analisis terhadap kekerasan 

dendeng sapi dengan substitusi daun 

stevia sebesar 0%; 50%; dan 100; 

disajikan dalam Tabel 1.  

 

Tabel 2. Tekstur Kekerasan Dendeng dengan Substitusi Tepung Daun Stevia 

Dendeng Sapi  
Kekerasan (Hardness) Dendeng (N) 

U1 U2 Rata-rata ± SD 

DS0 5.55 5,21 5.38 ± 0.24
a
 

DS50 3.54 3.19 3.36 ± 0.24
b
 

DS100 2.67 2.44 2.55 ± 0.16
c
 

Sig = 0.00  

Keterangan: huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P≤0.05). 
DS0: dendeng sapi dengan substitusi tepung daun stevia 0%; DS50: dendeng sapi dengan 

substitusi tepung daun stevia 50%; DS100: dendeng sapi dengan substitusi tepung daun 

stevia 100%; U1: data ulangan pertama; U2: data ulangan kedua 

 

Berdasarkan uji Anova diketahui 

bahwa ada pengaruh substitusi tepung 

daun stevia terhadap tekstur kekerasan 

dendeng sapi (p≤0.05). Pada Tabel 1. 

menunjukkan ada perbedaan nyata 

(p≤0.05) terhadap tingkat kekerasan 

dendeng sapi antar perlakuan. Hasil 

analisis menunjukkan bahwa kekerasan 

dendeng sapi berturut-turut dari 

perlakuan substitusi tepung daun stevia 

sebesar 0%; 50%; dan 100; yaitu 5.38N; 

3.36N; dan 2.55N.  

Hasil analisa laboratorium terhadap 

tekstur kekerasan dendeng sapi yang 

disubtitusi tepung daun stevia 

menunjukkan bahwa semakin besar 

substitusi tepung daun stevia maka 

semakin rendah tingkat kekerasan 

(semakin lembut) tekstur dendeng. 

Menurut (5) tekstur dendeng dapat 

dipengaruhi oleh kandungan air dalam 

dendeng. Hasil penelitian (5) 

menunjukkan bahwa semakin tinggi 

kandungan air pada dendeng maka 

semakin rendah tingkat kekerasan pada 

dendeng.  

Pada Tabel 1. dapat diketahui pula 

bahwa semakin besar persentase 

substitusi tepung daun stevia, semakin 

rendah nilai kekerasan pada dendeng. Hal 

ini dapat menunjukkan bahwa substitusi 

tepung daun stevia dapat mempengaruhi 

tingkat kekerasan pada tekstur daging 

sapi. Substitusi daun stevia pada 

penelitian ini berpengaruh terhadap 

jumlah gula sukrosa yang ditambahkan 

pada larutan marinase. Semakin tinggi 

substitusi tepung daun stevia maka 

semakin rendah jumlah gula sukrosa 

yang digunakan dalam proses marinasi. 

Hasil penelitian (2) menunjukkan bahwa 

semakin meningkat penambahan gula 

sukrosa pada dendeng sapi maka semakin 

meningkat pula kandungan airnya. Hal 

ini disebabkan karena gula mempunyai 

sifat meningkatkan tekanan osmosis yang 

dapat mengikat molekul air (7). Sehingga 

semakin tinggi sustitusi tepung daun 

stevia dapat menyebabkan semakin 
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rendah kadar air dendeng. Kadar air 

dendeng yang semakin rendah maka 

tingkat kekerasan dendeng juga semakin 

rendah 

            

3.2. Uji Kesukaan  

Mutu sensoris dendeng sapi dengan 

substitusi daun stevia 0%; 50%; dan 100 

dilakukan dengan uji kesukaan terhadap 

50 panelis agak terlatih. Adapun hasil uji 

kesukaan dendeng sapi dengan substitusi 

daun stevia disajikan dalam Tabel 2. 

Tabel 3. Uji Kesukaan Dendeng dengan Substitusi Tepung Daun Stevia 

Dendeng 

Sapi 

Skor Uji Kesukaan Panelis 

Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 

DS0 5.16±1.43
a
 5.27±1.28 5.40±1.12

a
 4.20±1.42 5.18±1.10

a
 

DS50 4.88±1.35
a
 5.02±1.15 4.92±1.17

a
 3.59±1.59 4.56±1.31

b
 

DS100 4.28±1.56
b
 4.68±1.36 4.34±1.47

b
 3.60±1.56 4.22±1.40

b
 

Sig 0.01 0.07 0.00 0.07 0.00 

Keterangan: huruf superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P≤0.05). 

DS0: dendeng sapi dengan substitusi tepung daun stevia 0%; DS50: dendeng sapi dengan 

substitusi tepung daun stevia 50%; DS100: dendeng sapi dengan substitusi tepung daun 

stevia 100%. 

Uji sensoris atau uji kesukaan  

dendeng sapi dengan substitusi tepung 

daun stevia meliputi lima atribut 

penilaian yang dilakukan oleh panelis 

yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

keseluruhan. Berdasarkan Tabel 2. 

diketahui bahwa substitusi tepung daun 

stevia berpengaruh terhadap penilaian 

atribut warna dendeng sapi (p≤0.05). 

Hasil uji Duncan pada atribut warna 

menunjukkan adanya perbedaan yang 

nyata (p≤0.05). Menurut (14) warna pada 

dendeng dipengaruhi oleh beberapa 

faktor antara lain yaitu suhu dan waktu 

pengeringan serta bahan tambahan 

seperti nitrit. Lebih lanjut (15) 

menjelaskan bahwa reaksi maillard yang 

melibatkan panas, asam amino dan gula 

reduksi dapat membuat warna dendeng 

menjadi lebih gelap. 

Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa 

pada perlakuan substitusi tepung daun 

stevia tidak berpengaruh terhadap 

penilaian panelis pada atribut aroma 

(p≥0.05). Menurut (10) yang menyatakan 

bahwa daun stevia tidak berpengaruh 

terhadap aroma. 

Berdasarkan uji ANOVA pada Tabel 

2. diketahui bahwa substitusi tepung 

daun stevia berpengaruh terhadap 

penilaian panelis pada atribut rasa 

(p≤0.05). Hasil uji Duncan pada atribut 

rasa juga menunjukkan adanya perbedaan 

yang nyata (p≤0.05). Nilai atribut rasa 

berdasarkan uji daya terima 

menunjukkan bahwa semakin besar 

persentase substitusi tepung daun stevia 

maka semakin menurun nilai kesukaan 

panelis. 

Pada atribut tekstur, hasil uji daya 

terima panelis menunjukkan bahwa tidak 

ada pengaruh substitusi daun stevia pada 

proses pembuatan dendeng sapi (p≥0.05). 

Berdasarkan hasil uji ANOVA 

menunjukkan bahwa substitusi tepung 

daun stevia berpenaruh terhadap rata-rata 

nilai keseluruhan (p≤0.05). Hasil uji 

Duncan pada atribut keseluruhan juga 

menunjukkan adanya perbedaan yang 

nyata (p≤0.05). Hasil uji daya terima 

dengan atribut keseluruhan menunjukkan 

bahwa semakin besar persentase 

substitusi tepung daun stevia maka 

semakin rendah rata-rata nilai 

keseluruhan.    
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Gambar 3. Diagram Tingkat Kesukaan Dendeng Sapi  

Keterangan: DS0: dendeng sapi dengan substitusi tepung daun stevia 0%; DS50: dendeng 

sapi dengan substitusi tepung daun stevia 50%; DS100: dendeng sapi dengan substitusi 

tepung daun stevia 100%. 

Gambar 3. menunjukkan bahwa 

dendeng sapi dengan substitusi tepung 

daun stevia sebesar 0% (DS0) cenderung 

lebih disukai baik dari atribut warna, 

aroma, rasa, tekstur maupun secara 

keseluruhan bila dibandingkan dengan 

dendeng sapi DS50 dan DS100. 

Berdasarkan Gambar 1. juga dapat 

diketahui bahwa dendeng dengan 

substitusi tepung daun stevia sebesar 

50% (DS50) cenderung lebih disukai 

baik dari atribut warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan keseluruhan bila 

dibandingkan dengan dendeng sapi 

DS100. Namun khusus pada atribut 

tekstur, tingkat kesukaan panelis 

menunjukkan nilai yang sama baik pada 

dendeng sapi dengan substitusi tepung 

daun stevia 50% (DS50) dan 100% 

(DS100) 

 
4. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa substitusi tepung daun 

stevia pada proses pembuatan dendeng 

sapi berpengaruh terhadap tekstur 

kekerasan dendeng. Hasil uji daya terima 

dendeng sapi menunjukkan bahwa 

dendeng sapi dengan substitusi tepung 

daun stevia 50% (DS50) cenderung lebih 

disukai, bila dibandingkan dengan dendeng 

sapi dengan substitusi tepung daun stevia 

100% (DS100). 
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