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ABSTRACT

This studies inspired through the exsistence of various types of chili that use by means community in processing beef
rendang, so in order to be produces a different taste of rendang. The use of various kinds of chili because the local people
use the chili according to what is grown and available chili in their respectives areas. Every kind of chili has a different
capsaicin content. Capsaicin is a compound that causes a highly spiced flavor and afford warm temperature. The
extentof capsaiciness at the chili is measured by the scoville. The higher of capsaicin content in the chili makes hotter that
chili flavor. In this study, the kinds of chili that used to made beef rendang are divided in two, namely round red chilies
and churly red chilies. Round red chili has a less spicy taste while curly red chily. This types of resecarh is an experiment
with organoleptic test. The experimental was carried oy 3 expert panelists. Furthermore, the data was processed by the
pooled variance T test (t test). The result showed that there was an average effect of using different types of chilion the
quality of the bran spicy tase was 2,89 and 3,87. No significant effect on the quality of forms 3,33, inside of meet 3,89
and 3,78, bran color in 3,11 and 3,33; same aromas in 4; same meat texture 3,56; bran texture in 3,22 and 3,11; meat
taste in 3,67 and 3,68 and the bran savory taste is 3,89 and 3,78.
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ABSTRAK

Penelitian ini dilatarbelakangi dengan adanya beragam jenis cabai yang digunakan oleh masyarakat dalam
memasak rendang daging sehingga menghasilkan rasa rendang yang tidak sama. Penggunaan jenis cabai
yang yag tidak sama ini dikarenakan masyarakat setempat menggunakan cabai sesuai yang tumbuh dan
tersedia di wilayah masing-masing. Setiap jenis cabai mempunyai kandungan capsaicin yang berbeda.
Capsaicin ialah senyawa yang mengakibatkan rasa pedas dan memberikan kehangatan. Taraf kepedasan
pada cabai ini diukur menggunakan skala scoville. Semakin tinggi kandungan capsaicin pada cabai
semakin pedas rasa cabai tersebut. Pada penelitian ini, jenis cabai yang digunakan untuk membuat rendang
daging terbagi menjadi dua yaitu cabai merah bulat dan cabai merah keriting. Cabai merah bulat memiliki
rasa yang kurang pedas sementara cabai merah keriting mempunyai rasa yang cenderung lebih pedas. Jenis
penelitian ini ialah eksperimen dengan wuji orgorganoleptik. Penelitian dilakukan sebanyak 3 kali
pengulangan dengan 3 orang panelis ahli. Selanjutnya data diolah menggunakan uji T (t test) pooled
varian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat rata-rata pengaruh penggunaan jenis cabai yang
berbeda pada rasa pedas dadak yakni 2,89 dan 3,78. Tidak berpengaruh signifikan pada kualitas bentuk
yaitu 3,33; warna rendang daging bagian dalam yaitu 3,89 dan 3,78; aroma sama yaitu 4; tekstur daging
sama yaitu 3,56; tekstur dadak yaitu 3,22 dan 3,11; rasa daging yaitu 3,67 dan 3,78; rasa pedas dadak yaitu
2,89 dan 3,78 serta rasa gurih dadak yaitu 3,89 dan 3,78.
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PENDAHULUAN
Rendang adalah kuliner tradisional dari Minangkabau. Makanan tradisional merupakan segala jenis
makanan olahan asli daerah setempat yang mempunyai cita rasa khas (Arum, 2018). Rendang merupakan
suatu sajian yang banyak disukai oleh masyarakat luas dan menjadi kuliner yang terkenal diseluruh dunia.
Rendang adalah hidangan peringkat pertama pada daftar World’s 50 Most Delicious Foods (50 Hidangan
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Terlezat Dunia) yang digelar oleh CNN Internasional pada tahun 2011 dan 2017. Rendang
merupakankebanggaan dan juga makanan terhormat (Gusnita, 2019). Rendang wajib disajikan di upacara
penobatan datuk, pertunangan, pertunangan, dan acara tradisional penting (Nurmufida et al, 2017).
Rendang adalahmakanan yang kaya akan rasa dikarenakan banyaknya penggunaan bumbu serta rempah
dalam proses pengolahannya (Elida, 2012). Bahan serta bumbu yang tersedia di wilayah pengolahan
rendang menentukan cita rasa rendang.

Pembuatan rendang secara umum menggunakan bahan utama daging, santan serta cabai. Cabai
adalah salah satu komoditas pangan yang penting di Sumatera Barat. Oleh masyarakat, cabai selalu
digunakan saat mengolah makanan. Cabai mengandung senyawa capsaicin yang merupakan zat yang
menyebabkan rasa pedas pada cabai (Amaliah, 2018). Tingkat kepedasan cabai berbeda-beda yang
dinyatakan dalam satuan SHU (Scoville Heat Unit) (Othaman et a/., 2011). Satuan ini terdiri atas beberapa
taraf mulai dari tidak pedas, agak pedas, pedas, cukup pedas dan sangat pedas (Tontoom, 2014). Selain
mempunyai rasa yang pedas, cabai juga memiliki aroma yang menyengat yang dapat menyebabkan rasa
terbakar dan panas pada jaringan manapun yang disentuhnya (Amalia, 2018). Selain itu cabai juga
bisamempengaruhi warna makanan yang dihasilkan. Saadah (2016) menyatakan bahwa beta karoten yang
terkandung pada cabai merah bisa digunakan sebagai pewarna alami. Dimana apabila cabai merah
dipanaskan dalam suhu 70-90 °C maka akan terjadi penurunan warna karena terjadi degradasi pada cabai.

Cabai mempunyai beberapa jenis dan varietas. Secara umum cabai terdiri dari dua jenis, cabai besar
dan cabai kecil. Cabai besar terdiri dari cabai merah bulat, cabai merah keirting dan paprika. Cabai kecil
atau cabai rawit terdiri dari cabai rawit cengek, cabai rawit hijau dan cabai rawit jemprit. Cabai yang
digunkaan dalam pengolahan rendang umumnya adalah cabai merah. cabai merah bulat atau cabai merah
besar memiliki bentuk buah yang pendek sampai dengan panjang dengan bagian ujung yang tumpul. Rasa
cabai ini tidak terlalu pedas. Caba merah keriting atau cabai curly chili memiliki bentuk buah memanjang
dengan ujung buah yang runcing. Rasa cabai ini relatif pedas dan biji buahnya banyak.

Makanan dengan kualitas yang baik dapat dilihat dari pengaruh yang ditimbulkannya, yaitu
terjadinya rangsangan serta dapat dirasakan oleh alat indera perasa pada tubuh manusia, terutama pada
indera penglihatan, indera penciuman dan indera pengecapan (Filda & Gusnita, 2019). Daya tarik makanan
sangat dipengaruhi oleh penampilan maupun kualitas makanan. Kualitas rendang daging dapat dilihat pada
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

BAHAN DAN METODE
Bahan yang digunakan yaitu daging sapi, santan kental, santan encer, air kelapa tua, cabai merah,
jahe, lengkuas, bawang merah, bawang putih, daun kunyit, sereh, daun salam, daun jeruk, merica, biji pala,
ketumbar, adas manis, jintan, cengkeh, gula dan garam (Rozi, 2021). Dapat ditinjau pada uraian Tabel 1
berikut ini:

Tabel 1. Bahan-bahan rendang daging
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Komponen Banyak
Daging sapi 1000 gr
Santan kental 2100 ml
Santan encer 900 ml
Air kelapa tua 900 ml
Cabai merah 200 gr
Bawang merah 100 gr
Bawang putih 100 gr
Lengkuas 65 gr
Jahe 15 gr
Merica 1,2 gr
Biji pala 6 gr
Ketumbar 10,5 gr
Adas manis 3gr
Jintan 2 gr
Cengkeh 0,5 gr
Daun salam 4,5 gr
Daun jeruk 2,5 gr
Daun kunyit 6,5 gr
Sereh 17,5 gr
Gula 30 gr
Garam 50 gr
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Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan dua perlakuan
serta tiga kali pengulangan. Pengumpulan data menggunakan format uji organoleptik yang berisi
respon dari 3 orang panelis ahli yaitu dosen tata boga terhadap kualitas rendang daging, meliputi
bentuk rapi, warna dagingbagian dalam cokelat kemerahan, warna dedak cokelat kehitaman,
beraroma harum, bertekstur empuk pada daging, bertekstur kering berminyak pada dadak, berasa
gurih pada dedak, berasa pedas pada dadak dan bumbu meresap kedalam daging. Setelah melakukan
uwji organoleptik dan memperoleh data, data tersebut ditabulasi dalam bentuk tabel dan dianalisis
dengan uji T (t test). Analisis uji T dilakukan guna melihat perbedaan kualitas rendang yang
signifikan. Apabila data yang diperoleh t hitung < t tabel tidak terdapat pengaruh perlakuan kepada
kualitas rendang, jika t hitung > t tabel membuktikan terdapat pengaruh perlakuan terhadap kualitas
rendang. Langkah pembuatan rendang tersaji pada Gambar 1 berikut:
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Gambear 1. Lahgkah fend'ang déngaﬁ jénis cabai yang berbeda

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian rendang dengan menggunakan metode pengolahan berbeda, disajikan pada Tabel
2 dan Gambar 2 sebagai berikut:

Tabel 2. Rata-rata skor Kualitas Rendang Daging dengan Metode pengolahan yang berbeda

Bentuk Warna Warna Aroma Tekstur Tekstur Rasa Rasa Rasa
Persegi daging dedak harum daging dadak bumbu dadak dadak
cokelat cokelat empuk kering meresap pedas gurih
kemerahan kehitaman
X1 3,44 3,89 3,11 4,00 3,56 3,22 3,67 2,89 3,89
X2 3,44 3,78 3,33 4,00 3,56 3,11 3,78 3,89 3,78
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Gambar 2. Nilai kualitas rendang

Berdasarkan tabel dan gambar 2 diatas diketahui bahwa rata-rata kualitas kedua rendang ini
hampirsama kecuali pada kualitas rasa pedas dadak. Nilai rata-rata kualitas rendang dengan penggunaan
cabai merah bulat dan cabai merah keriting pada kualitas bentuk memiliki nilai yang sama yaitu 3,44;
warna rendang daging bagian dalam yaitu 3,89 dan 3,78; aroma sama yaitu 4; tekstur daging sama yaitu
3,56; tekstur dadak yaitu 3,22 dan 3,11; rasa daging yaitu 3,67 dan 3,78; rasa pedas dadak yaitu 2,89 dan
3,78 serta rasa gurih dadak yaitu 3,89 dan 3,78. Berdasarkan hasil uji t terdapat perbedaan yang signifikan
antara rendang dengan penggunaan jenis cabai merah bulat dan cabai merah keriting pada kualitas rasa
pedas dadak.

Hasil analisis Uji T kualitas rasa pedas dadak menyatakan Ha diterima pada bagian kualitas rasa dadak,
karena didalam kualitas tersebut didapati analisis menyatakan t hitung lebih besar daripada t tabel.
Kemudian pada seluruh kualitas kecuali rasa dadak rendang menyatakan analisis Ho diterima karena t
hitung kecil daripada t tabel. Nilai tertinggi dari kualitas kedua perlakuan ialah rendang daging dengan
cabai merah keriting (X2).

Bentuk makanan adalah tampilan secara keseluruhan pada suatu makanan. Bentuk makanan yang baik
dan menarik dapat diperoleh dari pemotongan bentuk dengan rapi dan seragam. Pemotongan yang rapi ini
diperoleh dengan memotong menggunakan penggaris sebagai alat ukur dan pisau yang benar-benar tajam
agar mempermudah proses pemotongan (Walia, 2020). Umumnya rendang memiliki bentuk pemotongan
yang rapi apabila menggunakan pisau yang benar-benar tajam saat memotong daging.

Nilai terbaik bentuk rapi terdapat pada kedua perlakuan hal ini dikarenakan menggunakan daging,
ukuran, pisau yang sama sehingga bentuknya mendapatkan penilaian yang sama yakni X1 dan X2 3,44
pada kategori bentuk rapi. Hal ini membuktikan bahwa apabila pisau yang digunakan benar-benar tajam
maka hasil bentuk rendang akan rapi.

Warna sebuah makanan merupakan daya tarik makanan tersebut, karena pada saat makan hal pertama
yang tertangkap oleh indera penglihatan adalah bentuk dan warna. Secara umum pewarna yang sering
digunakan dalam makanan terbagi atas dua, yaitu pewarna sintetis (buatan) dan pewarna alami (natural)
(Pangabean, 2012). Selain pewarna makanan alami maupun buatan yang merupakan factor eksternal,
proses waktu dalam memasak juga mempengaruhi warna dari makanan yang dihasilkan sebagai fakor
internal. Daging rendang mempunyai warna yang khas yaitu cokelat kemerahan. Warna cokelat emerahan
ini berasal dari daging yang awalnya berwarna merah karena mengandung myogoblin, mengalami
perubahan menjadi gelap karena pigmen mygolobin mengalami perubahan menjadi gelap karena pigmen
myoglobin pada daging terkena suhu panas (Akbar, 2021). Dedak rendang memiliki warna yang khas,
yakni cokelat kehitaman. Warna yang cokelat kehitaman ini ditimbulkan dari pemanasan santan yang
cukup lama menggunakan api yang kecil. Selain itu cabai yang awalnya mempunyai warna cerah pun
lama-lama mengalami penurunan warna menjadi gelap, karena pigmen pembentuk warna cerah pada cabai
terdegradasi oleh suhu panas (Sari, 2015).

Nilai terbaik warna daging bagian dalam terdapat pada perlakuan X1 yaitu 3,89 dengan kategori cokelat
kemerahan. Hal ini menunjukkan kualitas warna dadak nilai yang terbaik terdapat pada perlakuanX2 3,78
dengan kategori cokelat kehitaman. Aroma ialah bau harum atau khas yang dikeluarkan makanan dan
mampu merangsang indra penciuman (Mariana dan Gusnita, 2019).

Aroma makanan dapat mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Aroma
makanan yang harum dapat dipengaruhi oleh penggunaan bahan yang berkualitas (Herliani, 2013). Dalam
pembuatan rendang campuran santan, cabai dengan bumbu dan rempah dapat menghasilkan aroma yang
ahrum dan tajam (Akbar, 2020). Santan merupakan salah satu pemicu aroma khas yang terdapat pada
rendang daging. Hal ini didukung oleh pendapat Prasetio (2014) santan mengandung senyawa
nonylmethykelton, senyawa ini ketika dipanaskan akan bersifat volatile sehingga menimbulkan bau yang
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Cut Melani', Wirnelis Syarif? 45

khas. Selain menggunakan santan, rendang juga menggunakan bumbu dan rempah yang segar yang ter-
infused dengan baik kedalam santan karena diolah dalam waktu yang lama. Sehingga perpaduan dari
bahan, bumbu dan rempah-rempah inilah yang menghasilkan aroma harum rendang. Sekalipun cabai
memiliki aroma yang tajam dan menyengat sehingga menimbulkan rasa terbakar (Amalia, 2018) akan
tertutupi dengan aroma dari kandungan bumbu dan rempah rendang yang harum. Sehingga seiring proses
memasak rendang dalam waktu yang lama aroma tajam yang menyengat ini akan memudar dan hilang.

Nilai terbaik aroma rendang terdapat pada kedua perlakuan X1 dan X2 dengan nilai 4,00 dengan
kategori harum. Hal ini menunjukkan bahwa pembuatan rendang dengan campuran santan, cabai dengan
bumbu dan rempah dapat menghasilkan aroma yang harum dan tajam (Akbar, 2020). Aroma rendang
yang khas dihasilkan oleh santan, bumbu dan rempah yang terkandung pada rendang yang diolah dengan
waktu yang lama.

Salah satu aspek penting dalam penilaian mutu produk pangan adalah tekstur makanan, yang mana hal
ini berkaitan dengan sentuhan. Tekstur makanan adalah hasil dari respon lactile sense terhadap bentuk
rangsangan fisik ketika terjadi kontak antara bagian didalam rongga mulut dan makanan (Kartika dan
Yohana, 2015). Tekstur dan konsistensi yang terkandung didalam bahan akan mempengaruhi cita rasa dari
suatu makanan (Hasan, et a/ 2011). Selain itu “Tekstur makanan merupakan suatu strustur yang
berhubungan langsung dengan indera perasa yaitu lidah yang dapat dirasakan secara langsung” (Walia,
2020). Setiap makanan memiliki karakteristik tekstur yang berbeda-beda. Ada berbagai macam jenis tekstur
makanan yaitu halus, kasar, cair, padat, keras dan lembut. Dalam pengolahan rendang, selain jenis daging,
proses memasak juga merupakan hal yang mempengaruhi tekstur rendang yang dihasilkan.Tekstur daging
rendang yang baik yaitu empuk, yang dihasilkan dari pemilihan dan pemotongan daging yang tepat serta
proses memasak yang lama. Tidak hanya daging, dadak randang juga memiliki tekstur tersendiri. Dadak
randang yang baik biasanya memiliki tekstur kering berminyak. Hal ini disebabkan karena rendang
mendapatkan minyak alami dari pemanasan santan serta tidak adanya penambahan minyak kedalam
rendang dan menghasilkan hasil akhir yang kering (Akbar, 2020).

Nilai terbaik tekstur daging rendang terdapat pada kedua perlakuan X1 dan X2 yaitu 3,56 dengan
kategori tekstur daging empuk. Hassil ini menunjukkan bahwa pemilihan daging yang tepat yakni has
dalam dapat mempengaruhi tektur daging yang dihasilkan. Selain itu hal ini juga membuktikan bahwa
teknik pemotongan melawan serat dapat menghasilkan tekstur daging yang empuk. Selanjutnya teksur
dadak rendang tidak memiliki perbedaan yang signifikan pada kedua perlakuan memiliki nilai X1 3,22 dan
X2 3,11 dengan kategori kering berminyak. Hal ini membuktikan bahwa dadak kering berminyak ini
berasal dari pemanasan santan yang menimbulkan minyak alami (Akbar, 2021) yang mana selanjutnya
dimasak dengan api kecil sehingga menghasilkan tekstur akhir kering berminyak.

Rasa makanan adalah aspek paling penting dalam suatu cita rasa masakan. Menurut Wisnu (2012)
menyatakan bahwa “Rasa ialah semua perasaan dalam mulut, termasuk mouth-feel. Makanan mempunyai
rasa asin, manis, asam atau pahit dengan aroma yang khas. Mouth-feel atau perasaan makanan didalam
mulut suatu bahan pangan terdiri atas perasaan kasar-licin, lunak-liat, cair-kental. Rasa bukan hanya suatu
zat, melainkan komponen tertentu yang mempunyai sifat khas. Setiap bahan makanan yang terkandung
dalam suatu nakanan, menyebabkan atau menghasilkan rasa yang khas pada makanan tersebut. Menurut
Wynda (2019) “Rasa rendang adalah gurih, karena sangat mudah diterima oleh semua lidah”. Walia
(2020) menyatakan bahwa rasa gurih pada daging rendang yang dihasilkan berasal dari santan yang
dimasak dengan bumbu-bumbu hingga mengering dan meresap sempurna.

Nilai terbaik rasa gurih dadak rendang terdapat pada perlakuan X1 yaitu 3,89 dengan kategori gurih.
Selisih antar variabel sedikit yakni 0,11 maka dapat dibuktikan bahwasanya penggunaan bumbu dan
rempah mempengaruhi flavor atau rasa dari rendang. Bumbu serta rempah yang digunakan dalam
pengolahan bercampur dan diikat menjadi satu oleh santan lalu dimasak dengan baik sehingga
menghasilkan rasa dadak yang gurih. Selain itu penggunaan gula, adas manis dan santan yang dipadu
menjadi satu menghaslkan rasa gurih. Nilai terbaik rasa pedas dadak terdapat pada perlakuan X2 yaitu
3,89 dengan kategori pedas. Hal tersebut terbukti karena cabai mengandung senyawa capsaicin, dimana
capsaicin adalah senyawa utama capsaicinoid yang terdapat dalam cabai (Renate, 2014). Senyawa capsaicin
yang terkandung dalam cabai merupakan senyawa alkaloid yang memberikan rasa pedas pada cabai
(Sumpena, 2013; Renate., et al, 2014). Dari penggunaan cabai inilah hasil dadak randang akan
menimbulkan rasa pedas dimana semakin tinggi kandungan senyawa capsaicin maka akan semakin pedas
rendang yang dihasilkan. Capsaicin juga merupakan senyawa yang tidak larut lemak tapi larut air
(Amaliah, 2018), hal ini menyebabkan santan yang menghasilkan minyak tercampur dengan capsaicin,
sehingga pedas cabai akhirnya menyatu dengan dadak rendang. Selanjutnya kualitas terbaik pada kategori
rasa daging adalah pada perlakuan X2 dengan nilai 3,87. Hal ini membuktikan bahwa dalam proses
pengolahan rendang apabila menggunakan bahan yang segar, pengolahan dalam waktu yang lama dan
pengaturan suhu diatur sebaik mungkin dapat menghasilkan rendang yang memiliki kategori bumbu
meresap.
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KESIMPULAN

Hasil penelitian menujukan bahwa penggunaan jenis cabai yang berbeda terhadap rendang daging sapi
terdapat pengaruh yang signifikan pada bagian kualitas rasa dadak rendang, hal ini dibuktikan melalui uji T,
dimana setelah data dianalisis ditemukan data t hitung > t tabel artinya terdapat pengaruh pada kualitas
rendang. Kualitas selain rasa dadak rendang menunjukan t hitung < t tabel yang membuktikan tidak
terdapat pengaruh signifikan pada kualitas rendang.
Setelah melakukan penelitian ini penulis memiliki saran antara lain:
1. Daging yang digunakan dalam pengolahan rendang hendaknya daging yang segar, bagian Has dalam

dan dipotong berlawanan arah dengan serat daging agar empuk.
2. Proses pemotongan daging hendaknya menggunakan pisau tajam agar seratnya putus dan sesuai.
3. Perlu penelitian lebih lanjut tentang umur simpan rendang daging dengan jenis cabai yang berbeda.
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