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Abstract — Beef rendang is one of traditional foods from Minangkabau, West Sumatra. Rendang cooked 

with basic ingredient from beef, coconut milk and special spices. The addition of cumin (Cuminum cyminum 

L.) spice in cooking can improve the taste, other than that, cumin is additionally valuable as an antioxidant, 

antidiabetic, and lowering cholesterol. Nevertheless, there is no organoleptic report stating that cumin spice 

can improve the taste of rendang. The aim of the study was to see the level of preference for rendang which 

was added weight  variations of cumin based on sensory parameters (color, meat texture, surface of spices, 

aroma, flavor). The test method determined organoleptically by the hedonic test method on 48 panelists from 

chemistry 3rd year understudies of University of Negeri Padang were given rendang with variations in 

addition of cumin at 0, 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5 grams/500 grams of beef. The test results appeared a significant 

decrease in the level of inclination for rendang in parameters of color, surface of spices, and flavor of rendang 

with the addition of 2.5 grams of cumin when compared to the original rendang and and in common there 

was no significant alter. In conclusion, the expansion of cumin flavor influences the taste of beef rendang. 

Keywords —  Cumin (Cuminum cyminum L.), Rendang, Hedonic Test. 

I. PENGANTAR 

Rendang merupakan makanan tradisional khas 

Minangkabau, Sumatera Barat. Menurut orang Minangkabau, 

rendang menjadi makanan kebanggaan sekaligus makanan 

yang dihormati, oleh karena itu rendang biasanya dihidangkan 

pada upacara pengangkatan datuk, pesta pernikahan, dan 

banyak kegiatan tradisional penting di Sumatara Barat [1]. 

Rendang biasanya dimasak dengan kayu bakar selama 6-7 jam 

pada suhu 80 - 95°C memakai bahan baku daging sapi 

(terutama bagian has dalam), santan dan bumbu khusus yang 

kaya akan rempah-rempah [2].   

Masakan Indonesia terkenal dengan rasa rempah-rempah 

yang kuat. Salah satu rempah yang biasa ditambahkan dalam 

masakan adalah jintan putih (Cuminum cyminum L.). Pada 

umumnya penambahan jintan putih akan meningkatkan cita 

rasa makanan karena mengahasilkan aroma yang khas. Sesuai 

dengan penelitian tentang minyak jintan putih memberikan 

aroma pedas yang khas karena memiliki senyawa volatil 

seperti cuminaldehida, ß-pinene, ρ-Cymene, dan γ-Terpinene 

[3]. Selain memberikan cita rasa khas pada masakan, jintan 

putih dilaporkan memiliki banyak khasiat bagi tubuh, seperti 

antimikroba, insektisida, anti inflamasi, analgesik, 

antioksidan, antikanker, antidiabetik[4], dan bisa 

merendahkan kolesterol [5]. namun belum adanya penelitian 

yang membahas penambahan kuantitas jintan putih dengan 

tepat yang dapat  meningkatkan cita rasa pada rendang. 

  Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian tentang 

pengaruh penambahan rempah jintan putih pada rendang 

daging sapi terhadap cita rasanya layak untuk diselidiki. 

Artikel ini bertujuan untuk melihat bagaimana pengaruh 

variasi penambahan bobot jintan putih terhadap cita rasa 

rendang daging sapi secara organoleptik dengan metoda uji 

hedonik.  

II. METODE PENELITIAN 

Sampel rendang dimasak dengan cara memasukkan bahan 

yang telah disiapkan yaitu cabe, lengkuas, jahe, kunyit, 

bawang merah, bawang putih, buah pala, bunga lawang, 

merica bubuk, daun salam, daun kunyit, daun jeruk, serai dan 

jintan putih (yang divariasikan bobotnya) kedalam santan lalu 

dipanaskan dengan api sedang sambil diaduk, setelah santan 

berubah warna yang terlihat mengeluarkan minyak, daging 

sapi dimasukkan kemudian dimasak dengan menjaga panas 

api pada suhu 85-95⁰C selama 6-7 jam atau sampai diperoleh 

warna rendang coklat kehitaman. Variasi penambahan berat 

jintan putih yaitu kode sampel 01 (rendang original tanpa 

jintan putih) sebagai kontrol, 02 (rendang sapi dengan 

penambahan 0,5 gram rempah jintan putih/ 500 gram daging 

sapi), 03 (rendang sapi dengan penambahan 1 gram rempah 

mailto:fitri.amelia2@gmail.com


Periodic , Vol 12 No 3 (2023)      Chemistry Journal of Universitas Negeri Padang e-ISSN : 2339-1197 

Departemen Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam  
Universitas Negeri Padang (UNP) 
Jl. Prof. Hamka, Air Tawar, Padang, Sumatera Barat, Indonesia, 25131 

http://ejournal.unp.ac.id/index.php/kimia 

Page 51 

jintan putih/ 500 gram daging sapi), 04 (rendang daging sapi 

dengan tambahan 1,5 gram rempah jintan putih/ 500 gram 

daging sapi), 05 (rendang daging sapi dengan tambahan 2 

gram rempah jintan putih/ 500 gram daging sapi) , 06 

(rendang sapi dengan tambahan 2,5 gram rempah jintan putih/ 

500 gram daging sapi).  

Pengujian rendang daging sapi dengan penambahan 

rempah jintan putih telah dilakukan pada 48 panelis mewakili 

populasi mahasiswa S1 Jurusan Kimia UNP tahun akademik 

2019 untuk mendapatkan testimoni konsumen dengan syarat 

sebelumnya sudah pernah mengkonsumsi rendang. Panelis  

dikumpulkan dalam satu ruangan kemudian diberikan angket 

penilaian dan penjelasan seperti meminum air putih dahulu 

sebelum penilaian, juga saat transisi antar sampel uji untuk 

menetralkan lidah supaya hasil penilaian lebih objektif. 

Panelis diminta menilai tingkat kesukaannya terhadap 

parameter sensorik berupa warna, tekstur daging, tekstur 

bumbu, aroma, dan rasa pada sampel uji. Kisaran skor 

penilaian 1 sampai 5 dengan penjelasan skor tes hedonik 

ditampilkan pada Tabel 1. 
TABEL I.  

PENILAIAN UJI HEDONIK 

Parameter Skor Kesukaan Keterangan 

Warna, Tekstur 
daging, Tekstur 
bumbu, Aroma, 

dan Rasa 

0,0-1,0 Sangat tidak suka 

1,1-2,0 Tidak suka 

2,1-3,0 Agak suka 

3,1-4,0 Suka 

4,1-5,0 Sangat suka 
 

Data hasil pengujian dianalisis menggunakan aplikasi  

Prism V. 7.0a (GraphPad Software Inc, Ljolla, CA, AS) 

dengan analisis statistik parameter one-way ANOVA pada 

tingkat kepercayaan 95%. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengujian organoleptik merupakan suatu cara penilaian 

dengan memanfaatkan panca indera manusia untuk 

mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, dan rasa suatu 

produk. Metoda hedonik digunakan dalam menentukan 

besarnya perbedaan kualitas pada beberapa produk sejenis 

terhadap tingkat kesukaannya oleh panelis dengan mengamati 

sifat-sifat sensorik. 

A. Warna Rendang Daging Sapi  

Warna dari suatu produk makanan menjadi salah satu ciri 

yang penting. Suatu produk makanan yang disajikan akan 

dahulu dinilai dari segi warna, karena saat suatu produk 

makanan menarik dilihat akan memberikan kesan yang baik. 

Hasil uji hedonik diperoleh skor warna rendang daging 

dengan variasi penambahan jintan putih dapat dilihat pada  

Tabel II. 

Pada Tabel II hasil uji warna rendang dengan variasi 

penambahan jintan putih menujukkan  perubahan warna yang 

tidak signifikan pada sampel 02 (3.646), 03 (3.646), & 04 

(3.792) terhadap sampel 01 (3.708), sedangkan pada sampel 

05 (3.188) dan 06 (3.167) mengalami penurunan tingkat 

kesukaan warna yang signifikan terhadap sampel 01 (3.708). 

Berdasarkan data yang diperoleh semua rendang yang telah 

diujikan masih berada pada skor yang disukai oleh referensi 

panelis. 
TABEL II.  

HASIL UJI HEDONIK WARNA RENDANG 

Kode Sampel Skor Warna 

01 3.708 

02 3.646 

03 3.646 

04 3.792 

05     3.188** 

06     3.167** 

Menggunakan uji statistik dengan perbedaan nyata (p < 0.05) One Way 

ANOVA. Notasi skala: 1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4. 

Suka 5. Sangat suka. 

Terbentuknya warna coklat kehitaman pada proses 

memasak rendang bisa terjadi karena proses karamelisasi  

kuah santan yang mengering [6]. Pada rendang yang 

ditambahkan jintan putih terlihat berwarna coklat kehitaman 

tetapi sedikit lebih terang. Berdasarkan visual rendang 

ditambahkan jintan putih menyebabkan hasil pengujian 

kesukaan warna rendang dengan penambahan jintan putih 

lebih banyak pada 2 dan 2,5 gram mendapat skor kesukaan 

lebih sedikit dibandingkan dengan rendang yang lain. Menurut 

Koswara[7], senyawa yang terkandung dalam bahan alami 

dapat memberikan warna pada makanan, diantaranya yaitu 

senyawa flavonoid dan tanin. Hal ini perkuat oleh penelitian 

Rai [8], karena kedua senyawa tersebut positif terkandung 

dalam jintan putih. Oleh karena itu, semakin banyaknya jintan 

putih yang ditambahkan pada rendang, konsentrasi senyawa 

akan lebih besar sehingga mempengaruhi warna rendang dan 

mengurang penilaian tingkat kesukaan warna pada rendang. 

Gambar 1 menampilkan visual penambahan rempah jintan 

putih pada rendang mengurangi kepekatan warna yang terlihat 

cenderung coklat kehitaman yang sedikit lebih terang. 

 

           
(01)           (02)         (03) 

        
(04)          (05)         (06)  

Gambar 1. Rendang Daging Sapi Original dan Rendang dengan 

Variasi Penambahan Jintan Putih  

B. Tekstur Daging  

Penilaian tekstur berkaitan dengan struktur bahan makanan 

yang terdiri dari tiga elemen: mekanis (resistensi, elastisitas), 

geometris (rapuh dan kasar) dan rasa dimulut (berminyak, 

berair). Evaluasi tekstur makanan dilakukan menggunakan 
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indra peraba. Pada pelaksanaannya panelis menilai tekstur 

rendang dengan cara diraba ujung jari dan dan lidah untuk 

mengetahui tekstur pada danging rendang.  Berikut ini hasil 

uji tekstur daging pada rendang daging sapi dengan 

penambahan jintan putih ditampilkan pada Tabel III. 
 

TABEL. III 

HASIL UJI HEDONIK TEKSTUR DAGING RENDANG 

Kode Sampel Skor Tekstur Daging 

01 3.625 

02 3.688 

03 3.646 

04 3.938 

05 3.688 

06 3.458 
Menggunakan uji statistik dengan perbedaan nyata (p < 0.05) One Way 

ANOVA. Notasi skala :1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4. 

Suka 5. Sangat suka. 

 Tabel III menunjukkan tingkat kesukaan tekstur daging 

didapat pada rentang nilai 3.458-3.938 dengan notasi disukai 

oleh panelis. Dapat dilihat pada hasil penilaian tekstur daging 

rendang terjadi kenaikan nilai kesukaan tekstur daging 

rendang pada sampel 04 (penambahaan 1,5 g jintan putih) dan 

terjadi penurunan tingkat kesukaan tekstur daging rendang 

pada sampel 06 (penambahan 2,5 g jintan putih). Namun, 

secara statistik perubahan tersebut tidak berbeda nyata 

terhadap rendang original, sehingga dapat disimpulkan 

penambahan jintan putih pada rendang tidak berpengaruh pada 

tekstur daging rendang.   

Tidak adanya pengaruh penambahan jintan putih pada 

tekstur daging rendang bisa disebabkan karena proses 

pemasakan semua sampel sama. Rendang yang dimasak 

dengan waktu lama sekitar 6-7 jam pada suhu 80-95°C 

membuat tekstur daging menjadi empuk dan relatif tidak 

berbeda teksturnya antar sampel. Menurut Syamsir   [9] ,  

proses memasak daging sapi yang memakan waktu lama 

dengan suhu yang dikontrol bisa membuat daging sapi 

menjadi empuk.   

C. Tekstur Bumbu 

Pengujian tekstur bumbu pada rendang bertujuan untuk 

melihat bagaimana rempah jintan putih dapat berpengaruh 

pada tekstur bumbu rendang.  Berikut ini hasil uji tingkat 

kesukaan tekstur bumbu rendang dengan variasi penambahan 

rempah jintan putih (Tabel IV) 

TABEL IV.  

HASIL UJI HEDONIK TEKSTUR BUMBU RENDANG 

Kode Sampel Skor Tekstur Bumbu 

01 3.729 

02 4.021 

03 3.833 

04 3.917 

05 3.563 

06 3.271* 

Menggunakan uji statistik dengan perbedaan nyata (p < 0.05) One Way 

ANOVA. Notasi skala:1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4. 

Suka 5. Sangat suka. 

 Pada Tabel IV hasil uji kesukaan tekstur bumbu rendang 

dengan variasi penambahan bobot jintan putih menunjukkan 

tidak adanya perubahan yang signifikan pada sampel 02 

(4.021), 03 (3.833), 04 (3.917), dan 05 (3.563) dibandingakan  

rendang original sampel 01 (3.729). Terjadinya perubahan 

yang signifikan secara statistik pada sampel 06 (3.271) dengan 

penurunan tingkat kesukaan tekstur bumbu rendang saat 

dibandingkan dengan sampel 01 (3.729).  

Penurunan tingkat kesukaan tekstur bumbu rendang pada 

sampel 06 berkemungkinan terjadi karena pengadukan yang 

kurang konsisten saat proses memasak rendang. Kesalahan ini 

menyebabkan santan menggumpal, sehingga  bumbu rendang 

menjadi kurang halus. Penggumpalan santan menurut 

Alyaqoubi [10], terjadi karena protein yang ada pada santan 

terdenaturasi oleh panas membuat konsistensi santan berubah. 

Walaupun demikian, tingkat kesukaan tekstur bumbu rendang 

pada semua sampel uji masih berada pada skor yang disukai 

dan dapat diterima oleh panelis. 

D. Aroma 

  Aroma digunakan sebagai  parameter awal pada 

kelezatan  makanan. Aroma dihasilkan dari interaksi senyawa 

pada makanan yang menguap dan dideteksi oleh indera 

penciuman (hidung). Hasil uji hedonik aroma rendang di 

tampilkan pada Tabel V. 
TABEL V.  

HASIL UJI HEDONIK AROMA RENDANG 

Kode Sampel Skor Aroma 

01 3.708 

02 3.875 

03 3.729 

04 3.875 

05 3.646 

06 3.396 
Menggunakan uji statistik dengan perbedaan nyata (p < 0.05) One Way 
ANOVA. Notasi skala:1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4. 

Suka 5. Sangat suka 

 

Berdasarkan hasil pengujian kesukaan terhadap aroma pada 

rendang daging sapi dengan penambahan jintan putih 

menunjukan terjadinya sedikit penurunan nilai kesukaan 

aroma pada sampel 05 dan 06, namun secara statistik tidak 

ada perbedaan yang signifikan antara keenam sampel. 

Rentangan nilai pengujian kesukaan aroma rendang yang 

berada pada nilai 3.396-3.875 dengan kategori produk disukai 

preferensi panelis. Hal ini menandakan variasi penambahan 

jintan putih tidak berpengaruh terhadap aroma rendang 

berdasarkan preferensi panelis.  

E. Rasa 

Rasa merupakan produk hasil dari indera cecapan, rasa 

makanant dikenali dan dibedakan oleh papilla dilidah. Produk 
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makan biasanya memiliki bermacam ragam rasa yang 

menghasilkan paduan rasa yang utuh. Hasil pengujian 

kesukaan rasa ditampilkan pada Tabel VI. 
TABEL VI.  

HASIL UJI HEDONIK RASA RENDANG 

Kode Sampel Skor Rasa 

01 3.729 

02 4.042 

03 3.813 

04 3.958 

05 3.583 

06 3.104* 
Menggunakan uji statistik dengan perbedaan nyata (p < 0.05) One Way 
ANOVA. Notasi skala :1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4. 

Suka 5. Sangat suka 

Berdasarkan hasil uji kesukaan rasa rendang daging sapi 

dengan penambahan jintan putih menunjukkan pada sampel 

02 (4.042), 03 (3.813), dan 04 (3.958) terjadinya peningkatan 

nilai kesukaan rasa rendang jika dibandingkan dengan sampel 

01 (3.729). Namun, peningkatan nilai kesukaan rasa tersebut 

secara statistik tidak menunjukkan perubahan yang signifikan. 

Perubahan tidak signifikan juga terjadi pada sampel 05 

(3.583) dengan penurunan tingkat kesukaan rasa. Selanjutnya, 

pada sampel 06 (3.104) terjadinya penurunan tingkat kesukaan 

rasa yang signifikan jika dibandingkan dengan sampel 01.  

Penurunan tingkat kesukaan rasa pada sampel 06 

(penambahan 2,5 gram jintan putih) dikarenakan terlalu 

tingginya konsentrasi jintan putih pada sampel. Semakin 

tingginya konsentrasi jintan putih yang ditambahkan 

menyebabkan senyawa yang terkandung pada jintan putih 

tidak lagi berfungsi untuk meningkatkan cita rasa, sebaliknya 

senyawa tersebut memberikan rasa yang kuat dan berlebihan 

pada rendang. Hal ini menunjukan banyaknya penambahan 

jintan putih pada rendang berpengaruh nyata terhadap 

perubahan rasa rendang daging sapi berdasarkan preferensi 

panelis. 

IV. KESIMPULAN 

Penambahan rempah jintan putih pada rendang daging sapi 

menunjukkan adanya perubahan cita rasa pada rendang. 

Rendang dengan penambahan rempah jintan putih 2,5 gram 

per 500 gram daging menjadi variasi yang mengalami 

penurunan yang signifikan pada tingkat kesukaan rendang 

diparameter uji kesukaan warna, tekstur bumbu, dan rasa 

dibandingkan dengan rendang original, lalu pada variasi lain 

secara umum tidak mengalami perubahan yang signifikan.  
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