
STUDI MENGENAI GITA U S A  RENDANG UANG DIAWETKAN DENGAN 
C A M  STERTLISASI DAN PEMBERIAN ANTIOKSIDAN SETELAH DUA 

BULAN PENVIMPANAN 

Novelina dan Nurhaida ~arnzah"  

Penelitinn ini hertrljzrnn untuk nrenclnpatkni? cnro menrpertnhmknn ciin m.m rencimg seln~nn 
penviirpnnnn. Rnncnr~gnn .vnr~g tJigtnzakm Rancnngnn Acak Lengknp dnlnnl fnktorinl3 x 3. Fizktor ,4 
(penrherinn nntioksic.lmi .vnitu nl - innpn antioksidnn, n, = BH.1 O,OI%,  n3 - 1jH.1 O,02%) .  Fnkror I3 
(sterilisnsi fertliri tlnri hl - tnnpn sferilisnsi, h2 = penznnn.snn p n h  srrh~r 100 "(' .selni/ln I jnm, hg 
penrnnnsnr~ pntirr stih~r 121 "( ' selnitio I 5  inenit dei1gnr7 nzitoklnfl. 

f3enganiolnn c i i l n k ~ ~ h ~  setelnl? &a huinn pe17yil?ipnnnn ierhnclnl, hilonpori perolisitin, pi/, kncfnr 
(air, fotnl n~ikrohn a'nn cirn rnsn tnelipnti nronln tehtlir clnn mso. 

IInsif penelifinn ntenunjulikni~ corn terbnik arkllnh pengnu,ernn dengc~t? periihrrinn Hfi.-1 O,02% 
tlnn penrrrnn.~nrs 121 "c selnrttn I5 rriettit &lam nutoklqL !l;clitnm7n \r,arnn. nrourtr tlon rnsn tjrn.sil? (li.nlkni 
pmelis. h d n r  nir 30, 1686 pH 5,67; hilnngnn peroksin'n cfnn ioinl iirikrohn clinii~hong hntns.vmig nzn.sih 
(alprail ui?/z/k t i i k o n ~ ~ ~ ~ t ~ x i .  

Rcllda~tg adalah makana11 khas dari Sumatera Barat Fang dibuat dari daging, santan dan 

bumbu-bumbu lainnya. Masakan ini tidak hanya disukai oleh n~asyarakat Sulnatera Barat, 

tctapi juga oleh pcnduduk daeral~ lain. Saat ini hampir seluruh rumah makan Padang yang 

banyak tersebar di seluruh pell-juru tanah air menyediakan rcndang scbagai salah satu menu 

utarna. 

Umumnya ada dua jenis rendang, yaitu rendang basah yang dikenal juga dcngan kalio, dan 

renda~tg kcring. Rendang basah kadar airnya 40-60%. warna coklat muda dan tekstur 

daglngnya cmpilk. sedangkan rendang kering kadar airnya kurang dari 40%, warna eoklat 

kehitm~an, tekstur dagirtgnya agak keras. Ketahana~l simpanan rendang basalt 2 sanlpai 3 hari 

dm rendang kering 1 sal~tpai 2 minggu. 

Kemsakalt yang tcrjadi sctanla penyil~lpa~lan rendang biasaya adalah pcrubahan flavour 

menjadi tcrtgik. disebabkan tcroksidasinya lemak daging dan lentak dari kelapa yang digunakan 

dalam pengolahan. Proses ketengikan ini karena teroksidasinya lcmak oleh oksigen atau 

tcrjadinya proses hidrolisa lenlak yang inenghasilkan asaln lemak bebas. Proscs hidrolisa lemak 
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dapat Juga tejadi karena adanya enzim lipase yang terdapat pada 13rOdtlk atau cnzini yang 

dihasilkan oleh nlikroba pcnyebab kcrumkan. 

Mikroba yang &pat turnbuh selama penyirnpanan adalah baktcri tallan panas. Dari basil 

penelltian Mrtrhadi (lW4). p d a  kaaio daging yang dibiarkan terbttka pada suku 25-30 "C 

tcridentifikasi sebanyak 13 s p i e s  bakteri tenttallla dari genus Hncifllir.~ .st) dan 

tYtn~)j)hylococc~ls nnrcus. Met& yang &pat dilakukan untuk menecgah pcrtumbuhan mikroba 

ini adalah dengan lllclakukan proscs sterilisasi. 

Usaha yang dilakukm untuk menmgah kenrsakal~ atau ketcngikall rcndang d i r k ~ ~ ~ ~ a l ~  tanggn 

ataupull restoran biasanya derigan pemanasan berulallg kaPi. Cara ini aka11 mcntlritnkat~ sifat 

scnsoris dari rcndang basah bcrubah menjadi relldatlg kering. Met~klrrlt Winarno dnn Bctt! 

( 1982). proses ketellgikan dapat dicegah dengan penlberiail antioksidan. Alltioksidan >.ang biasa 

digunakan ulltuk makana1 yang mengandung lelltiak adalah BHA (Bt~tylatct hydros~,siniiisole). 

Penclitian ini bcrtujuan untuk n~endapatkan earn mcmper-taha~akan cita rasa rcndang sclan~a 

pen>.imyanan. 

BANAN DAN METBDA 

Penelitian ini dilakukafi di Laboratoriun~ Teknologi Hasil Pcrtanian Fakultas Pcrtan~an 

Univcrsitas Andalas tahun 1994. 

Ballan yang digrl~lakar~ adalall daging sapi bagian lamusir. kefapa tua dan bumbu-bumbu 

yaitu ba\vang tflcrah. bawang putih. eabe Gerah. kunyit darl garam 

Ranemgan yang dig~~tiaka~~ adalah Rancat~gai~ Acak Lcngkap (RAI,) dala~n faktortal 3 u 3 

Faktor A (pemberian antioksidan yaitu at = tanpa antioksidan, a2 = BHA 0.01 %, a; = BHA 

0.02%) Faktor B Qsterilisasi terdiri dari bl = tanpa stcrilisasi. b2 = pcmanasan pada si111u 100 

"(1 sclar?~a I jam, b; = pemanasatl pada suhu 12 1 "C selama 15 mcuit dalam nutoklal) 

Pcillbuatall rcndang daging dcngan forn~ulasi sebagai bcrikut . daglng I kg, kclapa tua 3 

buah (daging buah lebih kurar~g 1800 g). bumbu-bumbu tcrdiri dari cabc mcrah I50 g. 65 g 

ba\%ral~g n~erah, 35 g ba~vang putih. 20 g jahe, 14 g Icngkuas. 5 g kunylt. 5 g daun salam, 5 

gram daun ktulyit, 7.5 g scrai. garam secukupnya. Pcmasakan daging sap1 (daglng dtpotong- 

potong 2 s 4 s 5 cm' dimrrsukkan kc dalanl santail dan bun~bu-bumbu 5aug s~idall d~did~hkan 

ter-lebih dahulu). Pcmasakan dilakukat~ sclama lebih kurang 3 jam. sampar d~hasr lkan ni ~ n ?  akan 

minyak bcntarrla kuning kceoklatan. 



NASIL DAN PEMBAWASAN 

Hasil analisa terhadap kadar air dapat dilihat pada Tabel 1 

Tabel 1. Pengamh antioksidan dan sterilisasi terhadap kadar air rcndang sctclah 2 bulan 

Keterangm : hunif kccil yang sama li~enu~ijukkan tidak berbeda n? ata pada taraf C'K 
DNMRT 

Dari Tabel 1 terlihat kadar air dellgan perlakuan tanpa antioksidarl lobih tinggi dibnndiflg 

pcmbcriau~ antioksidan BMA. Dan kadar air dengan perlakuan pcnlanasan 17 1 "C' dnlam 

autoklaf lebih rendall dibafitding tnnpa penianasan. Kenaikan kadar air sclama pcnyimpanan 

disebab-kan olch ta:iadinya Iiidrolisa lernak oleh mikroba. Mcnurut B L I C ~ ~ C  ( 1985) proses 

sterllisasi dalanl kcadaan vakuln dapat n~encegah pertunibuhan mikroba. Scla~~j~rtnya menurut 

Winarno ( 1  984). peli~bcrian antioksidan pada produk sang menga~lduug lcn~ak dapat mcnccgah 

proses oksidasi. 

Hasil pengarnatal1 tcrliadap pH dapat dilihat pada Tabel berikut ini. Dari Tabcl 2 tcrlilzat pH 

dari perlakuan tanpa anti oksidan lebih rendah dari perlakum dengan pcmbcrian antioksidan. 

Sedmgkan pH dengan perlakitail pcnlallasan 12 1 "C: dalam autoklaf lcbih tinggi dari perlakuan 

laimya. Mellurut Field (1979), penggunaan suhu tinggi dalam kcadaan vakiim lcbih efcktif 

menghaliibat pertumbuhan mikroba. Pada perlakuan tanpa bahar-1 antioksidan akan tcjadi 

oksidasi lenlak nie~ijadi asall-asam lernak bera~itai pendek. 

Nasil penganlatan terhadap bilanga~~ peroksida dapat dilihat pada Tabcl 3. Dari Tabel 3 

terlihat bilangan peroksida tanpa anti-oksidasi dan lebih besar dari pemberia~~ alltioksida~~ BHA. 

Begitu juga bilanga~i peroksida dari hasil perlakuan penlanasan 12 1 "C dalant keadaan vacum 

lebih rendah diba~~ding perlakuan pcilianasan 100 "C. dan tanpa penianasan. Mcnurut Ketaren 

(1986), pemberian aitioksidan dapat ~ilenghala~igi proses oksidasi sclalna pcnyimpanan dan 

mengurangi pem-bcntukan pcroksida dari proses peroilibakan lcmak. Sedangkan proses 



pmanasan lllel~cegah pcrtutnbuhan mikroba selania pa.ryimpanan. dimana 113 ikroba ini 

n~el~yebabka~~ ter-jadin~a proses ketengikan dan bertambal~ bcsanlya bilangan pcroksida 

Tabcl 2. Pengamh gemberian antioksidan dan stcrilisasi 

tailpa pcnlallasarl 4.65 b 
penmaasan suhu 100 "C 1 jam 5.57 n 

.cicrangan : humf kccsl ?ang saltla mcnuqit lkk;~~~ tidak 
bcrbcda n?ata pada taraf 5'Yi DDNMRT 

Tabcl 3 Pcngaruh pember~an ant~oksidan dan stc1-111sas1 
tcrhadap bllangan peroks~da 

Bilmgan pcrokslda bcrkisar antara 0.52-0.9 1 .  Pcrs?aratan produk ! arlg me~lgandung lemak. 

bilangan perok-sida ul~aksimal adalah I mg/ 1000 g. Jadi bilatlga~~ pcrokslda scmua perlakuan 

masih mcmel~uhi syarat 

Hasll pcngarllatan terhadap tota! count mlkroba dapat dillhat pada Tnbcl 4 bcnkut Dar~ 

Tabet 4 ternyata jumlah 111lkroba qang terbanyak tcrdapat pada perlakkuan tanpa ant~oks~dan dan 

tanpa pemanasan. dan jumlah mtkroba yang tcrcndah pada per-lakuan dalgan pclnbcnan BHA 

0.02% darl penlaltasail 1 2 1 "C dalanl autoklaf Meiiuwt Muhadl ( I 99"). baktcr~ ? ang tcr-dapat 

pada rcndai~g daging adalah kategorl qang tahan panas. aritara lam ~ C I I L I S  Bac~llus dan 



StnphhvIoc~ccz~s sp. Meltumt Davies (1982), proses pemanasan dalanl kcadaan vakum lebih 

efekcif membunuh mikroba. 

Tabel 4. Pengamh pemberian antioksidan sterilisasi terhadap total couilt mikroba 

BHA 0.02%. pcmanasan 100 "C. 10 ntenit 
I BHA 0,02%, pen~anasan 12 1 "C, dalam autoklaf 2,75 s 10' 

Menurut ketcntuan Pusat Pemcriksaan Obat dan Makaltall (cit, Priyanto, 1987) pcrsyaratan 

scntentara cernarail daging dan hasil olahannya adalah lo6. Berarti ditil~jau dari jumlah mrkroba 

p d o d  rcndang in1 ~nasill aman 

Hasil qji organolcptik (aroma. tckstur dan rasa) dapat dilihat pada Tabcl 5 .  

Tabcl 5 .  Pcngaruh antioksidan dan steriisasi terhadap aroma, tckst~~r dan rasa 

I BHA 0,02%, pnmns 12 1 "C? autoklaf 1 3,34 1 3,5 1 I 
Keteraitrran : A.0 = antioksidan. ~ m n s  = vernailasan u 

*) aroma, bau, rasa : 5 = sangat suka. 4 = suka. 3 = biasa, 2 = tidak suka, 
I = sangat tidak suka 

Dari Tabel 5 tcmyrrta perlakuan pcmanasan 12 1 "C dalam autoklaf dikombinasikan dcngan 

penggunaan BHA. nilai aroma. tekstur. dail rasa lebih tinggi dari per-lakuan lainuya. Berarti 

dapat mempcrtahankan cita rasa selanla peyillilpanan. Proses pananasan dapat ~ne~~ghan~bat 

pcrtumbuhaim ~~tikroba. yang mcngl~idrolisa lemak. Sedartgkalm autioksida dan BHA. akan 



meacegah pros= oksidasi lernak. Proses hidrolisa dan oksidasi Icmak &an menimbulkan 

ketengikm hingga cltarasa dari rendang akan menurun. 

KESIMPZJLAN 

I .  Peslakuan pemanasan dan pemberian arttioksida dan bcvcngaruh terhadap PW. kadar air. 

bilangan perioksida, jurnlah mikroba, dan cita rasa dari rendarig setelah penyimpanan. 

2. Kombinasi perlakual.1 stcrilisasi dengan suhu 121" C dalam autoklaf sclama 15 menit 

dengan penatnbaha~a BHA 0.02% lebih baik, dimana cita rasa masih dapat ditcrinla pcnulis. 

de~lgan PH 5.67. kadar air 30,16%, bilangan pcroksida. dan .jumlah mikroba diambang 

batas yang nlasih alnan ul~tuk dikonsumsi. 
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