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ABSTRAK

Rendang merupakan salah satu makanan tradisional masyarakat Minangkabau, Sumatera Barat
yang memiliki aroma dan rasa yang Khas yang berasal dari ‘perpaduan daging sapi, santan dan
rempah-rempah. Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengidentifikasi karakteristik sensori
rendang yang ada di beberapa daerah di Sumatera barat yang meliputi warna, aroma dan rasa
produk rendang. Tahapan penelitian terdiri dari 2 tahap. Tahap pertama yaitu pengambilan
rendang di enam kabupaten/kota di Sumatera Barat (Padang, Payakumbuh, Bukittinggi, Tanah
Datar, Sawahlunto dan Pariaman) dan tahap kedua yaitu pengujian sensori terhadap rendang.
Metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) yang dilanjutkan dengan Principal Component
Analysis (PCA) digunakan untuk menjelaskan karakteristik sensori rendang menggunakan 14
orang panelis terlatih. Karakteristik sensori yang diamati adalah atribut warna, atribut aroma
meliputi aroma minyak, aroma kelapa sangrai, aroma gurih, aroma daging, aroma asap dan atribut
rasa meliputi rasa manis, rasa asin, rasa pedas, rasa gurih dan rasa pahit. Hasil analisis QDA
menunjukkan bahwa rendang memiliki intensitas atribut sensori tertentu yang memberikan ciri
khas pada masing-masing daerah- tersebut. Rendang Padang memiliki intensitas aroma kelapa
sangrai (38,88) yang lebih dominan, rendang Payakumbuh memiliki intensitas warna hitam
(39,40), aroma asap (21,38) dan rasa pahit.|(30,35)\ yanglebih dominan; rendang Bukittinggi
memiliki intensitas aroma daging (27,64) dan rasa manis (30,57) yang lebih dominan, rendang
Tanah datar memiliki intensitas aroma minyak (36,88), aroma gurih (41,04), rasa asin (37,11) dan
rasa pedas (33,40) yang lebih dominan, rrendang Sawahlunto memiliki intensitas atribut rasa gurih
(35,80). Hasil PCA (PC1 54,1%; PC2 79,1%; PC3 91,2%; PC4 99,3%) menunjukkan sampel
rendang dikelompokkan kedalam empat kuadran bersama dengan atribut sensori yang menjadi

karakteristiknya.

Kata kunci : Karakteristik sensori, PCA, QDA, Rendang
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ABSTRACT

Rendang is one of the traditiohal food of Minangkabau people, West Sumatera which has
distinctive aroma and flavor that comes from a combination of beef, coconut milk and spices. The
aim of this research is to identify the characteristic of rendang sensory in some areas in western
Sumatra which include color, aroma and taste of rendang product. The research stages consist of
two stages. The first stage is the taking of rendang in six regencies / cities in West Sumatra
(Padang, Payakumbuh, Bukittinggi, Tanah Datar, Sawahlunto and Pariaman) and the second stage
is sensory testing of rendang. Quantitative Descriptive Analysis (QDA) method with Principal
Component Analysis (PCA) was used ta explain rendang sensory characteristics using 14 trained
panelists. Sensory characteristics observed are color attributes, aroma attributes include oil scents,
roasted coconut aromas, savory aroma, meat scents, smoky and flavor attributes include
sweetness, salty, spicy, umami and bitter taste. The results of the QDA analysis show that rendang
has the intensity of certain sensory attributes that characterize each region. Padang Rendang has
the intensity of roasted coconut aromas (38,88) which is more dominant, Payakumbuh rendang
has black intensity (39,40), smoky (21,38) and bitter taste (30,35) more dominant, Bukittinggi
rendang has intensity of meat;aroma-(27,64) and sweetness-(30,57) more-dominant, Tanah datar
rendang has oil scent intensity (36,88), savory aroma (41,04), salty (37,11) and spicy (33.40) is
more dominant, Sawahlunto rendang has the intensity of umami attribute (35,80). PCA results
(PC1 54.1%, PC2 79.1%, PC3 91.2%, PC4 99.3%) showed rendang samples were categorize into

four quadrants along with sensory attributes with become its characteristics.

Keywords: PCA, QDA, Rendang, Sensory characteristics
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RINGKASAN

Rendang merupakan salah satu makanan tradisional masyarakat
Minangkabau, Sumatera barat. Rendang yang biasanya;disajikan dalam rangka
acara-acara adat maupun acara-acara penting lainnya. Rendang memiliki aroma
dan rasa yang khas yang dihasilkan dari penggunaan bumbu dan rempah-rempah
dalam pembuatannya. Pada saat ini rendang sudah bisa dijumpai dimana-mana
bahkan sampai ke mancanegara. Rendang yang ada di daerah Sumatera Barat
memiliki aroma dan rasa yang khas yang berbeda disetiap daerahnya. Adanya
perbedaan tersebut kemungkinan disebabkan oleh proses pemasakan maupun
penggunaan bumbu/rempah-rempah yang sedikit berbeda di berbagai daerah di
Sumatera Barat.

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi karakteristik sensori
(warna, aroma dan rasa) produk rendang dari beberapa daerah di Sumatera Barat.
Pengujian sensori rendang menggunakan metode Quantitative Descriptive
Analysis (QDA) menggunakan- 14 orang-panelis terlatih .yang sudah diseleksi
melalui beberapa tahapan seleksi panelis. Atribut sensori warna yang diuji pada
pengujian karakteristik sensori rendang yaitu intensitas warna hitam pada
rendang, selanjutnya atribut aroma meliputi aroma minyak, aroma kelapa sangrai,
aroma gurih, aroma daging, aroma asap dan atribut rasa meliputi rasa manis, rasa
asin, rasa pedas, rasa gurih dan rasa pahit. Hasil penilaian oleh 14 orang panelis
terlatih menunjukkan bahwa masing-masing sampel rendang memiliki intensitas
atribut sensori tertentu yang memberikan ciri khasnya masing-masing.

Rendang Padang memiliki intensitas aroma kelapa sangrai yang lebih
dominan; rendang Payakumbuh memiliki intensitas warna hitam, aroma asap dan

rasa pahit yang lebih dominan; rendang Bukittinggi memiliki intensitas aroma



daging dan rasa manis yang lebih dominan; rendang Tanah Datar memiliki
intensitas aroma minyak, aroma gurih, rasa asin dan rasa pedas yang lebih
dominan; rendang Sawahlunto memiliki intensitas atribut rasa gurih yang lebih
dominan dibandingkan rendang lainnya. Sedangkan rendang Pariaman
berdasarkan penilaian oleh panelis tidak memiliki karakteristik yang dominan
diantara atribut sensori yang diujikan karena memiliki nilai intensitas yang rata-
rata sama diantara semua atribut sensori yang terdeteksi oleh panelis. Adanya
perbedaan aroma dan rasa yang terdeteksi oleh panelis dikarenakan adanya
perbedaan penggunaan bumbu/rempah-rempah yang juga berbeda dalam
pembuatan rendang sehingga menghasilkan aroma dan rasa yang agak berbeda.

Hasil analisis 'Pfi’ncipal Componen Analysis  (PCA) menunjukkan
kedekatan atau korelasi antara masing-masing atribut dan sampel rendang yang
diuji menyatakan rendang tersebar pada beberapa kuadran. Rendang Bukittinggi
terdapat pada kuadran pertama dan dikaraterisasi oleh aroma daging, rasa asin dan
rasa manis. Rendang Pariaman, Sawahlunto dan Tanah Datarterdapat pada
kuadran kedua yang dikarakterisasi oleh atribut aroma gurih, rasa pedas, rasa
gurih dan aroma minyak. Rendang Padang terdapat pada kuadran ketiga dan
dikarakterisasi oleh aroma kelapa sangrai dan warna hitam. Dan sampel rendang
Payakumbuh terdapat pada kuadran keempat dikarakterisasi oleh aroma asap dan
rasa pahit.

Berdasarkan evaluasi Karakteristik sensori yang dilakukan menggunakan
PCA dapat menunjukkan bahwa karakteristik sensori yang baru (hasil reduksi dari
sebelas atribut sensori' yang-dianalisis) terhadap produk rendang di beberapa
daerah di Sumatera Barat dapat dibedakan berdasarkan atas atribut aroma, waktu
pemasakan, rempah-rempah dan rasa. Sehingga dapat disimpulkan bahwa
perbedaan karakteristik diantara keenam sampel rendang disebabkan oleh 4 atribut

ini yaitu atribut aroma, waktu pemasakan, rempah-rempah dan rasa.
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