Dipindai dengan CamScanner




Dipindai dengan CamScanner




o’ N
1
J & R ; 2 Jj-ra
e ¥ I, o5
i & & 40
vy ",
L ir'ss ) ’
%
0
'R \ 8
. .

Dipindai dengan CamScanner




Dipindai dengan CamScanner




ABSTRAK

Celshea Tiara Wulandari. 2023. “Analisis Umur Simpan dan Uji Hedonik Pada
Randang Daging dengan Penggunaan Jenis
Cabai yang Berbeda”.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis umur simpan dan uji hedonik
terhadap randang daging dengan penggunaan cabai merah keriting dan cabai
merah besar. Penelitian ini dilaksanakan karena belum ada yang meneliti tentang
umur simpan dan uji hedonik randang daging menggunakan cabai merah keriting
dan cabai merah besar. Jenis penelitian ini menggunakan metode kualitatif untuk
umur simpan dan metode kuantitatif untuk uji hedonik randang daging.
Berdasarkan hasil penelitian untuk umur simpan randang daging menggunakan
cabai merah keriting pada hari ke-4 sudah tidak layak konsumsi sedangkan untuk
randang daging dengan cabai merah besar perubahannya terjadi pada hari ke-5
sudah tidak layak konsumsi. Untuk uji hedonik panelis ahli lebih menyukai
randang daging menggunakan cabai merah besar sedangkan untuk panelis terlatih
lebih menyukai randang daging yang menggunakan cabai merah keriting.

Kata kunci : Randang Daging, Umur Simpan, Uji Hedonik, Cabai Merah Keriting,
Cabai Merah Besar
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Randang merupakan sebutan rendang di Minangkabau. Pengertian
randang berasal dari kata marandang, yaitu proses pengolahan lauk yang
berbahan dasar santan yang dimasak sampai kandungan air dari santan tersebut
menjadi berkurang hingga kering, oleh sebab itu randang bisa diartikan sebagai
masakan yang bersifat kering tanpa kandungan air (Hariadi, 2012:19). Randang
juga merupakan suatu makanan adat yang selalu disediakan pada setiap acara adat
dan dijadikan sebagai makanan utamanya. Salah satu jenis randang yaitu randang
daging, menurut Murdijati, dkk (2019:42) “Randang daging adalah Randang yang
pada umumnya menggunakan bahan dari daging sapi atau kerbau”.

Randang memiliki ciri khas disetiap daerah, mulai dari bahan yang
digunakan dan juga teknik pengolahahnnya. Bahan — bahan untuk pembuatan
randang daging diantaranya ada bahan utama dan bumbu — bumbu. Bumbu
berfungsi sebagai penyedap yang memperbaiki aroma, cita rasa, tekstur dan
membangkitan selera makan (Astawan,2020:2). Bumbu dapat dibagi menjadi dua
jenis diantaranya bumbu basah dan bumbu kering. Bumbu basah adalah bumbu
segar yang dihaluskan, sedangkan bumbu kering adalah bumbu kering yang
dihaluskan menjadi bubuk. Menurut Hariadi (2012:2) “Semua rendang diolah
menggunakan santan kelapa dan berbagai macam bumbu seperti cabai merah,
lengkuas, jahe, bawang merah, bawang putih, dan bumbu lainnya”. Salah satu

bumbu utama dalam pembuatan randang adalah cabai. Cabai merupakan suatu



bahan yang penting dalam pembuatan randang daging, pemilihan cabai yang tepat
akan menghasilkan randang daging dengan kualitas yang baik.

Cabai termasuk dalam Familia Solonaceae dimana tingkat kepedasan
cabai bervariasi tergantung varietas dan iklim/cuaca tempat tumbuhnya (Amaliah,
2018:49). Sehingga cabai yang tumbuh di daratan tinggi dengan yang tumbuh di
daratan rendah akan memiliki tingkat kepedasan yang berbeda. Kepedasan cabai
ini berasal dari senyawa bernama capsaicin yang terkandung di dalamnya
(Saadah, 2016:10). Semakin rendah suhu tempat tumbuhnya maka akan semakin
tinggi tingkat capsaicin yang dikandung dalam cabai tersebut. Tingkat kepedasan
pada cabai yang berbeda — beda ini dinyatakan dalam Scoville Heat Unit (SHU)
(Othman et al., 2011). Apabila diukur dalam satuan SHU terdiri dari beberapa
tingkat, mulai dari tidak pedas, agak pedas, cukup pedas, pedas, dan sangat pedas.
(Toontoom, 2014).

Selain memiliki rasa yang pedas cabai juga memiliki aroma yang tajam.
Hal ini karena memiliki senyawa capsaicinoid dalam cabai menimbulkan rasa
terbakar dan panas pada jaringan manapun yang di sentuhnya (Amalia, 2018:50).
Disamping cabai mempengaruhi rasa dan aroma cabai juga akan mempengaruhi
warna makanan yang dihasilkan. Hal ini didukung oleh pendapat Saadah (2016:9)
“yang menyatakan bahwa beta karaton yang terdapat pada cabai merah bisa
digunakan sebagai pewarna alami”. Dimana apabila cabai merah bisa digunakan
sebagai pewarna alami. Dimana apabila cabai merah di panaskan dalam suhu 70 —
90 °C maka akan terjadi penurunan kecerahan warna karena pigmen pembentuk

warna pada cabai mengalami degradasi ( Sari, 2021:5). Hal ini menandakan



apabila semakin tinggi suhu pemanasan pada cabai maka akan semakin
menurunkan kecerahan warna cabai. Dalam pengolahan randang suhu yang
digunakan 80 — 90 °C (Rini, et al., 2016:335), dengan suhu ini tentu akan
mempengaruhi warna randang, karna tingkat kecerahan cabai semakin menurun
dan menyebabkan warna cabai coklat kehitaman.

Berdasarkan hasil penelitian Dona Sri Murni ( 2021 :65) menyatakan
bahwa umur simpan randang daging menggunakan rempah- rempah dilihat dari
hari ke-1, ke-3 dan ke-6 adalah umur simpan hari ke-1 sampai ke-3 memiliki
kualitas bentuk, warna, aroma, rasa, dan tekstur yang bagus sedangkan pada hari
ke-6 randang daging sudah di tumbuhi jamur sehingga tidak dapat dikunsumsi.

Berdasarkan hasil penelitian terdahulu Cut Melani (2021:87) menyatakan
bahwa terdapat perbedaan kualitas randang daging menggunakan cabai merah
keriting lebih pedas dari cabai merah besar. Dari beberapa literatur yang telah
peneliti baca mulai dari penelitian yang dilakukan Mentari (2020:156),
menyatakan bahwa tidak terdapat perbedaan yang segnifikan terhadap hasil
sensori randang dalam menggunakan bumbu segar dan bumbu kering.
Berdasarkan penelitian Cut Melani (2021:87) menunjukan bahwa dalam
pengolahan randang, bahan dan metode dapat mempengaruhi kualitas randang
yang dihasilkan. Selain itu hasil penelitian menunjukan bahwa penggunaan cabai
merah dalam pengolahan makanan dapat mempengaruhi kualitas randang, karena
belum adanya penelitian mengenai umur simpan dan uji hedonik dengan jenis

cabe yang berbeda maka peneliti tertarik untuk meneliti dengan judul “Analisis



Umur Simpan dan Uji hedonik terhadap Randang dengan Penggunaan Jenis

Cabai yang Berbeda”.

. Identifikasi masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka identifikasi masalah dalam
penelitian ini adalah :
1. Belum adanya penelitian membahas tentang umur simpan randang daging
dengan menggunakan cabai merah keriting dan cabai merah besar.
2. Belum adanya penelitian membahas tentang uji hedonik randang daging

dengan menggunakan cabai merah keriting dan cabai merah besar.

. Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka peneliti
membatasi masalah penelitian ini pada analisis umur simpan dan uji hedonik
terhadap randang daging dengan penggunaan cabai merah keriting dan cabai

merah besar.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan fokus pnelitian yang telah diungkapkan
maka penulis merumuskan masalah yaitu :
1. Apakah terdapat perbedaan umur simpan pada randang daging dengan
menggunakan cabai merah keriting dan cabai merah besar?
2. Bagaimana perbedaan uji hedonik randang daging dengan menggunakan

cabai merah keriting dan cabai mersh bulat?



. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis dan mendeskripsikan :
1. Menganalisis umur simpan randang daging dengan menggunakan cabai
merah keriting dan cabai merah besar.
2. Menganalisis uji hedonik randang daging dengan menggunakan cabai merah

keriting dan cabai merah besar.

. Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian di atas maka hasil penelitian ini diharapkan
dapat memberikan manfaat bagi berbagai pihak yaitu:
1. Manfaat teoritis
Manfaat penelitian secara teoritis adalah sebagai bahan bacaan
tentang umur simpan dan uji hedonik terhadap randang daging menggunakan
cabai merah keriting dan cabai merah besar.
2. Manfaat Praktis
a. Manfaat bagi peneliti
Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman
mengenai umur simpan dan uji hedonik randang daging menggunakan
cabai merah keriting dan cabai merah besar
b. Manfaat bagi masyarakat
Memberikan informasi pada masyarakat tentang umur simpan dan
uji hedonik randang daging yang menggunakan cabai merah keriting dan

cabai merah besar



c. Manfaat bagi peneliti selanjutnya
Sebagai literatur bagi peneliti selanjutnya yang terkait dalam
bidang makanan tradisional atau masakan daerah seperti dinas

perindustrian dan perdagangan.



