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SUMMARY 

 

AYU FITRIANI. The Effect of Coconut Cream Variation on the Making of 

Rendang Jackfruit (Artocarpus heterophyllus Lamk) (Supervised by BASUNI 

HAMZAH and FRISKA SYAIFUL).  

 

This research aims to determine the effect of using jackfruit and coconut 

cream on the physical, chemical, and sensory characteristics of jackfruit rendang. 

This research used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two 

factors. The treatment was repeated 3 times. The first factor is the concentration of 

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

coconut cream (B1 10%, B2 15%, and B3 20%). The parameters observed included 

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

content), and sensory characteristics using the hedonic test (appearance, aroma, 

taste, and texture). The best treatment parameters include chemical characteristics 

(fat content and protein content). The results showed that the concentration of 

jackfruit had a significant effect on color (lightness (L*) and yellowness (b*)), 

while the concentration of coconut cream had a significant effect on color 

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

coconut cream concentration has a significant effect on the sensory characteristics 

(taste and texture) of the resulting jackfruit rendang. Jackfruit rendang in A1B3 

treatment (30% jackfruit and 20% coconut cream) is the best treatment based on 

the highest score of hedonic test (2,78 for taste and 3,08 for texture) of the 

resulting jackfruit rendang.  

 

Keywords: rendang, jackfruit, coconut cream  



RINGKASAN 

 

AYU FITRIANI. Pengaruh Penambahan Krim Santan pada Pembuatan Rendang 

Buah Nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk) (Supervised by BASUNI 

HAMZAH dan FRISKA SYAIFUL). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan buah 

nangka dan krim santan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris rendang 

buah nangka. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor 

pertama yaitu konsentrasi buah nangka (A1 30% dan A2 35%) dan faktor kedua 

yaitu konsentrasi krim santan (B1 10%, B2 15%, dan B3 20%). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (kadar air dan 

kadar abu) dan karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik (kenampakan, 

aroma, rasa, dan tekstur). Parameter perlakuan terbaik meliputi karakteristik kimia 

(kadar lemak dan kadar protein). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi 

buah nangka berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*) dan yellowness 

(b*)), sedangkan konsentrasi krim santan berpengaruh nyata terhadap warna 

(yellowness (b*)) dan  kadar abu. Interaksi konsentrasi buah nangka dan 

konsentrasi krim santan berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris (rasa 

dan tekstur) terhadap rendang buah nangka yang dihasilkan. Rendang buah 

nangka pada perlakuan A1B3 (30% buah nangka dan 20% krim santan) merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi uji hedonik (2,78 untuk rasa dan 3,08 

untuk tekstur) terhadap rendang buah nangka yang dihasilkan.  

 

Kata kunci : rendang, buah nangka, krim santan
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang  

Rendang adalah makanan tradisional masyarakat Minangkabau Provinsi 

Sumatera Barat. Rendang terbuat dari daging sapi dan krim santan yang diolah 

bersamaan bumbu rempah-rempah (Wellyalina, 2017). Rendang mempunyai 

kadar lemak maksimal 30% dan kadar protein minimal 25% (Badan Standar 

Nasional Indonesia, 2009). Rendang merupakan salah satu olahan daging yang 

dapat dikonsumsi dalam jangka waktu yang relatif lama. Produk rendang 

memiliki kadar air akhir berkisar antara 30-50%. Proses pemanasan rendang 

daging dilakukan pada suhu 80
0
C-90

0
C selama 5-6 jam sampai daging menjadi 

empuk dan warnanya berubah menjadi coklat hingga coklat kehitaman serta 

memberikan aroma yang khas (Azima et al., 2016). 

Menurut Winarno (2004), salah satu komponen penting pada daging 

adalah protein. Daging sapi memiliki kandungan protein sebesar 18,8 g per 100 

gram (Salman et al., 2018). Pangan hewani memiliki kandungan asam amino 

lengkap dan daya serap dalam tubuh lebih tinggi untuk pertumbuhan (Ariani et 

al., 2018). Kebutuhan gizi protein dapat diperoleh dari pangan hewani dan pangan 

nabati. Produk olahan yang berasal dari daging memiliki kandungan protein tinggi 

dan harga yang relatif mahal. Menurut Azka et al. (2019) produk pangan hewani 

tidak hanya mengandung protein melainkan lemak jenuh yang apabila dikonsumsi 

secara berlebihan dapat membahayakan kesehatan. Oleh karena itu, diperlukan 

diversifikasi produk dengan menggunakan bahan pangan nabati yang memiliki 

kandungan protein dan harga relatif murah, seperti buah nangka.  

Buah nangka adalah buah yang tumbuh di negara tropis dan berukuran 

besar. Ketersediaan buah nangka yang melimpah di Indonesia dan memiliki 

kandungan gizi yang baik menyebabkan buah nangka dapat digunakan sebagai 

alternatif pengganti daging hewani. Putri (2014) menyatakan bahwa buah nangka 

yang disubstitusikan pada pembuatan abon memiliki tekstur serat menyerupai 

daging. Buah nangka terdiri dari daging buah, biji, dan dami (jerami) nangka 

(Fuadi dan Julia, 2018). Kandungan serat kasar serabut nangka sekitar 1,94%,
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sementara pada daging buah adalah 1,58% (Muchtadi, 1980 dalam Sartika et al., 

2018). 

Kandungan gizi buah nangka per 100 gram yaitu kandungan protein 

sebesar 1,2 g, lemak 0,3 g, dan karbohidrat 27,6 g, kalori 106 kkal, kalsium 20 g, 

fosfor 19 mg, zat besi 0,9 mg, vitamin A 330 SI, vitamin B1 0,07 mg, vitamin C 7 

mg, dan 70 g air (Depkes, 2009). Selain karena kandungan proteinnya, 

penggunaan buah nangka pada penelitian ini karena kandungan lemaknya yang 

rendah dan memiliki tekstur serat yang menyerupai daging. Buah nangka yang 

digunakan adalah buah nangka varietas nangka madu, berumur 3 bulan yang 

memiliki tingkat kematangan masih mengkal tetapi belum terlalu ranum, 

teksturnya keras, tidak memiliki aroma, dan berwarna kuning pucat. 

Untuk meningkatkan kandungan protein pada rendang nangka, maka 

ditambahkan kaldu tulang sapi. Kaldu juga digunakan sebagai penambah citarasa 

dan aroma (Permata et al., 2019). Kaldu tulang sapi memiliki kandungan protein 

yang tinggi dalam bentuk kolagen. Kandungan protein yang relatif tinggi dicerna 

menjadi asam-asam amino, yang dibentuk protein tubuh di dalam otot dan 

jaringan lain (Rismayanthi, 2006). Sumber kolagen berasal dari jaringan kulit dan 

tulang sapi. Kolagen merupakan protein yang tidak larut air yang keberadaannya 

sebesar 30% dari seluruh protein penyusun tubuh ternak (Alhana et al., 2015). 

Kolagen dapat larut dalam air panas pada suhu 70-80
0
C akan membentuk gelatin 

yang mudah larut dan dapat dicerna (Sasmitaloka et al., 2017).  

Selain menggunakan buah nangka, pembuatan rendang juga menggunakan 

krim santan dan bumbu rempah-rempah. Krim santan merupakan cairan yang 

memiliki warna putih yang distabilisasi oleh fosfolipida dan protein (globulin dan 

albumin) (Kumolontang, 2015). Santan segar yang digunakan berasal dari kelapa 

tua. Bila santan didiamkan, akan terjadi pemisahan bagian atas dan bagian bawah 

santan (Soro et al., 2016). Krim santan (kepala santan) berada di bagian atas 

mengandung minyak dan skim santan berada pada bagian bawah mengandung air 

dan protein (Anwar dan Salima, 2016). Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

Gustina dan Fitri (2019), santan kelapa yang digunakan pada pembuatan rendang 

sebanyak 4000 ml untuk 1000 g daging sapi dapat diterima oleh panelis untuk 

bentuk, warna, rasa, tekstur, dan aroma.  
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Santan kelapa berfungsi untuk meningkatkan cita rasa, memperbaiki 

tekstur dan menambah aroma rendang buah nangka. Kandungan lemak santan 

kelapa peras tanpa air yaitu sebesar 34,3 g (Kumolontang, 2015). Berdasarkan 

penelitian Lakshanasomya (2011), jumlah kadar krim santan bervariasi antar 10-

30%. Krim santan memiliki tekstur yang lebih tebal dan kental. Penambahan krim 

santan yang mengandung minyak nabati tinggi akan menambah rasa gurih, 

sehingga rendang yang dihasilkan akan lebih gurih. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan buah 

nangka dan krim santan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris rendang 

buah nangka. 

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga penggunaan buah nangka dan krim santan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris rendang buah nangka.  
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