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SUMMARY  

 
Laila Septa Utami. The Effect of Rendang Seasoning Concentration on Making 

Jackfruit Curry (Artocarpus heterophyllus Lamk) (Supervised by BASUNI 

HAMZAH and EKA LIDIASARI). 

 

This study aims to determine the effect of the addition of rendang seasoning 

concentration on the making jackfruit curry. This study used a Factorial 

Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and the 

treatment was repeated in triplicates. The first factor is the concentration of 

jackfruit (A1 30% and A2 35%), the second factor is the concentration of rendang 

seasonings (B1 5%, B2 7,5%, and B3 10%). The parameters observed included 

physical characteristics (color), chemical characteristics (moisture content, ash 

content, fat content, and protein content), and sensory characteristics using the 

hedonic test (appearance, taste, texture, and aroma). The best treatment will be 

analyzed its fat and protein content. The results showed that the concentration of 

jackfruit had a significant effect on color (lightness (L *)) and ash content, while 

the concentration of seasonings had a significant effect on color (redness (a *) 

and yellowness (b *)) and ash content. The interaction of jackfruit concentration 

and seasoning concentration has a significant effect on the sensory characteristics 

(appearance, taste, and texture) of the resulting jackfruit curry with rendang 

seasoning. The best treatment was A1B1 (30% jackfruit and 5% rendang 

seasoning) with the hedonic test value (3.12 for appearance, 3.16 for taste, and 

3.24 for texture, physical characteristics of Jackfruit curry with rendang 

seasoning A1B1 respectively 57.27% for L *, 2.50 for a *, 18.63 for b *, and 

chemical characteristics consisting of 47.11% for moisture content, 1.25% for ash 

content, 10.58% for fat content, and 25.59% for protein content. 
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RINGKASAN 

 
Laila Septa Utami. Pengaruh Konsentrasi Bumbu Rendang pada Pembuatan 

Sayur Buah Nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk) (Supervised by BASUNI 

HAMZAH dan EKA LIDIASARI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

penambahan bumbu rendang pada pembuatan sayur buah nangka. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama konsentrasi 

buah nangka (A1 30% dan A2 35%), faktor kedua konsentrasi bumbu rendang (B1 

5%, B2 7,5%, dan B3 10%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein) 

dan karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik (kenampakan, rasa, tekstur 

dan aroma). Parameter perlakuan terbaik yaitu kadar lemak dan kadar protein. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi buah nangka berpengaruh nyata 

terhadap warna (lightness (L*)) dan kadar abu, sedangkan konsentrasi bumbu 

berpengaruh nyata terhadap warna (redness (a*) dan yellowness (b*)) serta kadar 

abu. Interaksi konsentrasi buah nangka dan konsentrasi bumbu berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik sensoris (kenampakan, rasa dan tekstur) terhadap sayur 

buah nangka berbumbu rendang yang dihasilkan. Sayur buah nangka berbumbu 

rendang pada perlakuan A1B1 (buah nangka 30% dan bumbu rendang 5%) 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai uji hedonik (3,12 untuk kenampakan, 

3,16 untuk rasa, dan 3,24 untuk tekstur), karakteristik fisik sayur buah nangka 

berbumbu rendang perlakuan A1B1 masing-masing 57,27% untuk L*, 2,50 untuk 

a*, 18,63 untuk b*, dan karakteristik kimia terdiri dari 47,11% kadar air, 1,25% 

kadar abu, 10,58% kadar lemak, dan 25,59% kadar protein.  

Kata kunci : buah nangka, bumbu, rendang 
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BAB I 

 PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang 

Rendang merupakan makanan khas Nusantara yang berasal dari Sumatera 

Barat. Rendang umumnya dibuat menggunakan daging sapi, dengan penambahan 

beberapa bumbu rempah-rempah. Rendang daging sapi di Indonesia memiliki 

kualitas yang berbeda. Hal ini terjadi karena takaran bumbu yang digunakan 

dalam pembuatan rendang pada masing-masing daerah berbeda seperti 

penggunaan bumbu berdasarkan resep turun-temurun, penggunaan santan dengan 

perhitungan kelapa serta rasa yang disesuaikan dengan lidah seseorang yang 

mengolah rendang (Gusnita dan Yenti, 2019). Rendang daging sapi memiliki 

banyak kandungan nutrisi, salah satunya yaitu protein (Harsono, 2015) yang 

diperlukan dalam pemenuhan kebutuhan pangan bergizi. Rendang daging sapi 

juga menjadi sangat istimewa karena memiliki rasa khas Nusantara dengan bumbu 

rempah yang melimpah. 

Kemampuan masyarakat dalam memenuhi kebutuhan pangan bergizi di 

negara berkembang yaitu Indonesia mengalami kesulitan karena adanya krisis 

global yang menyebabkan harga kebutuhan pokok meningkat. Kesulitan 

masyarakat dalam memenuhi kebutuhan pangan bergizi dapat menyebabkan 

kelaparan dan kekurangan gizi dari makanan. Kebutuhan gizi protein dapat 

diperoleh dari pangan hewani dan pangan nabati. Ernawati et al. (2016) 

menyatakan bahwa protein yang bersumber dari pangan hewani merupakan 

protein lengkap dengan nilai biologi tinggi karena mengandung semua jenis asam 

amino essensial dengan jumlah yang sesuai untuk pertumbuhan. Protein dari 

pangan hewani juga lebih mudah dicerna oleh tubuh dibandingkan protein dari 

pangan nabati. Suryaningsih et al. (2017) pada penelitiannya menjelaskan bahwa 

kandungan protein pada 100 g daging sapi yang merupakan pangan hewani yaitu 

19,0 g. Pada saat ini harga pangan yang mengandung protein hewani relatif 

lebih mahal dibandingkan dengan harga pangan yang mengandung protein nabati. 

Azaka et al. (2019) menyatakan bahwa produk pangan hewani tidak hanya 
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mengandung protein melainkan juga lemak yang jenuh dan apabila dikonsumsi 

secara berlebih dapat 
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membahayakan kesehatan. Oleh karena itu untuk pemenuhan gizi protein dari 

makanan dapat diatasi dengan melakukan subsitusi pangan menggunakan sumber 

protein dari pangan nabati, seperti buah nangka. 

Buah nangka yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah nangka yang 

matang tetapi belum terlalu ranum, teksturnya masih keras, tidak beraroma, tidak 

memiliki rasa, dan warnanya kuning pucat. Direktorat Gizi Depkes RI (2009) 

menyatakan bahwa 100 g buah nangka matang memiliki kandungan gizi yaitu 1,2 

g protein, 0,3 g lemak, 27,6 g karbohidrat, 106 kkal energi, 20 mg kalsium, 19 mg 

fosfor, 0,9 mg zat besi, 330 IU vitamin A, 0,07 mg vitamin B1, 7 mg vitamin C 

dan 70 g air. Buah nangka umumnya digunakan sebagai daging pengganti dan 

disubstitusikan pada pembuatan nugget, bakso dan abon. Prihandoko dan Marwati 

(2015) menyatakan bahwa buah nangka yang disubstitusikan pada pembuatan 

abon memiliki tekstur serat yang sama seperti daging. Substitusi buah nangka 

pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui apakah buah nangka matang 

berpengaruh terhadap karakteristik sayur buah nangka berbumbu rendang yang 

dihasilkan.  

Ketersediaan buah nangka di Indonesia sangat melimpah sehingga 

berdampak pada harga buah nangka yang menjadi relatif murah. Penambahan 

buah nangka pada pembuatan rendang dapat mengurangi biaya dan buah nangka 

diketahui memiliki tekstur serat yang mirip daging sehingga dapat digunakan 

sebagai daging pengganti. Namun karena protein buah nangka cukup rendah 

dibandingkan protein hewani sehingga diperlukan penambahan bahan lain yaitu 

kaldu tulang sapi.  Kaldu tulang sapi memiliki kandungan protein yang tinggi 

dalam bentuk kolagen. Kolagen merupakan salah satu kelompok protein yang 

keberadaanya 30% dari seluruh protein penyusun tubuh ternak. Sumber kolagen 

berasal dari jaringan kulit dan tulang sapi (Alhana et al., 2015). Wahid (2015) 

dalam penelitiannya menjelaskan bahwa tulang sapi mengandung 24% protein 

kolagen dari bobot kering bebas lemak.  

Buah nangka telah banyak digunakan untuk menggantikan daging, akan 

tetapi saat ini belum dikonsumsi secara luas oleh masyarakat. Berbagai penelitian 

mengenai daging pengganti juga menyebutkan bahwa preferensi konsumen untuk 

daging pengganti saat ini masih sangat rendah. Daging pengganti secara sensoris 
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tetap tertinggal dibandingkan daging sapi (Song et al., 2013). Cara untuk 

meningkatkan konsumsi daging pengganti dapat dilakukan dengan 

mensubsitusikan daging pengganti pada makanan, seperti sayur buah nangka. 

Buah nangka yang diolah dengan menggunakan bumbu rendang dari 

rempah-rempah yang melimpah. Nurmufida et al. (2017) yang menyatakan bahwa 

penggunaan bumbu rendang dari rempah-rempah dapat mempengaruhi umur 

simpan produk menjadi lebih lama dan dapat menambah aroma pada masakan 

yang dihasilkan. Sehingga perbedaan konsentrasi bumbu rendang tentunya 

memberikan pengaruh terhadap daya simpan dan rasa sayur buah nangka 

berbumbu rendang yang dihasilkan. Umumnya bumbu yang digunakan dalam 

proses pembuatan rendang daging sapi yaitu untuk 1000 g daging sapi 

menggunakan 4000 mL santan, 30 g cabai merah giling, 30 g lengkuas, 20 g jahe, 

200 g bawang merah, 20 g bawang putih, ¼ biji pala, 10 g ketumbar, 2,4 g lada, 

3,4 g kemiri, 3 butir cengkeh, 3 lembar daun salam, 5 lembar daun jeruk, 1 lembar 

daun kunyit, 1 batang serai, gula merah aren dan garam secukupnya (Gusnita dan 

Yenti, 2019).  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi buah nangka dan bumbu pada pembuatan sayur buah nangka 

berbumbu rendang. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan konsentrasi buah nangka dan bumbu berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sayur buah nangka 

berbumbu rendang. 
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