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Abstract

Rendang is a traditional dish from the Minangkabau tribe in West Sumatra, Indonesia, made from meat and cooked at
low temperatures for hours with various spices and coconut milk. The cooking process takes so many hours that all that
remains are thick black pieces of meat and bran. This is a dish that has been around for centuries. It was first served in
special occasions such as weddings, traditional ceremonies, and festivals. The rendang dish is one example of Indonesia's
rich flavors and culture. The purpose of this research was to study the taste and aroma of herbs and spices used in rendang
dishes served in several Padang restaurants. Because of its deliciousness, rendang, an Indonesian dish with rich and
complex spices, has captured the attention of people around the world. However, the flavor and aroma of rendang can
differ depending on the spices and herbs used as well as the cooking method. For this study, rendang samples were taken
from several Padang restaurants located in a specific region. Furthermore, the rendang samples were analyzed using
sensory and gas chromatography. The sensory method measures flavors such as sweet, spicy, salty and bitter. The results
showed that, although some restaurants used different proportions of herbs and spices, there were differences in the
spiciness, saltiness, and bitterness of the rendang. However, the rich flavor, which is characteristic of rendang, was found
in all the samples studied. The aroma analysis found a variety of aromas in rendang. These included aromas of coconut
milk, spices, meat and other seasonings. This study provides a better understanding of the variety of flavors and aromas
of rendang in several Padang restaurants. This study has the benefit of adding insights to improve the quality and
consistency of rendang flavors and aromas in those restaurants. This study can also provide an overview of the role of
spices and seasonings in giving special characteristics to rendang dishes. So that they can contribute to the development
and improvement of traditional Indonesian cuisine.

Keywords: rendang, Minangkabau tribe, Indonesian culture, Padang restaurant, rendang characteristics.

Abstrak
Rendang adalah hidangan tradisional dari suku Minangkabau di Sumatra Barat, Indonesia, yang terbuat dari
daging dan dimasak dalam suhu rendah selama berjam-jam dengan berbagai rempah-rempah dan santan.
Proses memasak memakan waktu berjam-jam hingga yang tinggal hanyalah potongan daging berwarna
hitam pekat dan dedak. Ini adalah hidangan yang telah ada selama berabad-abad. Ini pertama kali disajikan
dalam acara istimewa seperti pernikahan, upacara adat, dan festival. Hidangan rendang adalah salah satu
contoh kekayaan rasa dan budaya Indonesia. Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari rasa dan aroma
bumbu dan rempah yang digunakan dalam masakan rendang yang disajikan di beberapa restoran Padang.
rasa dan aroma rendang dapat berbeda tergantung pada rempah dan bumbu yang digunakan serta metode
memasak. Untuk penelitian ini, sampel rendang diambil dari beberapa restoran Padang yang terletak di
wilayah tertentu. Selanjutnya, sample rendang dianalisis menggunakan sensori dan kromatografi gas.
Metode sensori mengukur citarasa seperti manis, pedas, asin, dan pahit. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa, meskipun beberapa restoran menggunakan proporsi bumbu dan rempah yang berbeda, ada
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perbedaan dalam kepedasan, keasinan, dan rasa pahit dalam rendang. Namun, rasa yang kaya, yang
merupakan ciri khas rendang, ditemukan di semua sampel yang dikaji. Identifikasi dari pengamatan dan
merasakan menemukan berbagai aroma dalam rendang. Ini termasuk aroma santan kelapa, rempah-rempabh,
daging, dan bumbu lainnya. Studi ini memberikan pemahaman yang lebih baik tentang variasi citarasa dan
aroma rendang di beberapa restoran Padang. Penelitian ini memiliki manfaat untuk menambah wawasan
untuk meningkatkan kualitas dan konsistensi citarasa dan aroma rendang di restoran-restoran tersebut.
penelitian ini juga dapat memberikan gambaran tentang peran rempah dan bumbu dalam memberikan
karakteristik khusus pada masakan rendang. Supaya mereka dapat berkontribusi pada perkembangan dan
peningkatan masakan tradisional Indonesia.

Kata kunci: rendang, suku Minangkabau, budaya Indonesia, restoran Padang, ciri khas rendang.

PENDAHULUAN

Rendang adalah hidangan tradisional dari Minangkabau, Sumatera Barat, Indonesia.
Masakan ini terdiri dari bahan utama seperti daging sapi dan santan serta bumbu tambahan
seperti bawang merah, bawang putih, cabai merah, jahe, lengkuas, kunyit, daun salam, daun
kunyit, serai, merica, dan garam masu. Daging sapi untuk rendang dimasak perlahan di atas api
kayu dengan suhu 80-90 derajat Celcius selama 6-7 jam. Proses memasak yang lama ini
melunakkan daging dan mengubahnya menjadi coklat tua atau hitam, sehingga memberikan rasa
dan aroma yang unik. Karena bahan utamanya adalah daging sapi, orang dengan riwayat
kolesterol tinggi biasanya menghindari makan rendang daging. Namun, saat ini belum ada
penelitian yang menunjukkan bahwa mengonsumsi rendang daging sapi dapat meningkatkan
kadar kolesterol. Rendang merupakan bagian dari warisan kuliner Indonesia dan dianggap tidak
hanya lezat tetapi juga memiliki nilai budaya yang tak ternilai harganya. Hidangan ini telah
menjadi terkenal di dunia dan diakui oleh banyak kalangan sebagai salah satu hidangan terlezat
di dunia. (Indah Dui, Iswendi, Iryani, Fitri Amelia tahun 2022). Alesan mengapa mengambil judul
ini karena setiap masakan rendang di restoran Padang daerah Unnes berbeda rasa,aroma,dan
teksturnya. Pada saat proses memasak lah yang menyebabkan berbeda-beda,mulai dari campuran
bumbu rempahnya , pemilihan daging sapi ,dan waktu pemasakan daging rendang sangat
berpengaruh untuk menentukan tekstur yang empuk serta cita rasa aroma yang khas.

Pada tahun 2011, CNN Go merilis poling bertajuk World's 50 Best Foods. Hasilnya,
rendang menduduki urutan pertama sebagai makanan terlezat di dunia mengalahkan berbagai
makanan dari negara lain- nya. Masyarakat Indonesia pun dibuat bangga dengan hasilnya karena
dianggap telah melambungkan popularitas makanan asal Padang ini ke mancanegara (Fadly
Rahman, 2016) Meskipun rendang memikat banyak pecinta kuliner, perlu diperhatikan bahwa
kandungan lemak yang signifikan dalam hidangan ini dapat menjadi perhatian dari segi kesehatan
dan nutrisi. Oleh karena itu, rendang adalah hidangan yang perlu dikonsumsi dengan bijak,
dengan mempertimbangkan asupan lemak.

Selain itu, rendang memiliki variasi yang cukup luas dalam hal bumbu dan cita rasa.
Berbagai daerah di Indonesia memiliki cara tersendiri dalam menyajikan rendang. Beberapa
menggunakan kelapa parut yang memberikan tekstur yang lebih kering, sementara yang lain
cenderung lebih basah. Selain itu, tingkat kepedasan juga bervariasi, tergantung pada penggunaan
cabai dan rempah-rempah lainnya. Ini bisa menjadi tantangan bagi mereka yang tidak terbiasa
dengan makanan pedas.

Berdasarkan hasil penelitian, warna daging rendang yang dihasilkan adalah cokelat tua
hingga hitam. Warna tersebut berasal dari proses memasak yang memakan waktu lama, di mana
pengaturan api tungku dilakukan secara cermat dengan mengatur tingkat kebesaran api, baik
besar, sedang, maupun kecil. Jurnal Pendidikan Tata Boga dan Teknologi, Vol.1, No.2, 2020
(Standarisasi Resep Rendang Daging Di Lubuk Alung Kabupaten Padang Pariaman) Peran warna
dalam makanan sangat penting karena tampilan makanan menjadi menarik apabila warnanya
mampu menarik perhatian. Menurut Murdijati, dkk (2019:39), "Rendang memiliki warna cokelat
kehitaman karena melalui proses karamelisasi saat memasak kuah santan hingga mengering."
Berdasarkan penelitian, aroma pada rendang daging bersifat harum dan khas, berasal dari bumbu
dan rempah. Aroma yang dihasilkan oleh makanan dapat meningkatkan penerimaan konsumen
terhadap produk tersebut. Terbentuknya aroma dalam makanan dipicu oleh senyawa yang mudah
menguap, yang merangsang indera penciuman. Campuran santan dan bumbu lokal pada rendang
menghasilkan aroma harum dan tajam (Mandrahitya, 2016). Hasil penelitian juga menunjukkan
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bahwa rasa rendang daging cenderung gurih, karena penggunaan santan dan bumbu rempah.
Rasa merupakan citarasa yang terkandung dalam proses pengolahan makanan itu sendiri. Wynda
(2019:33) menyatakan, "Rasa rendang cenderung gurih dan dapat diterima oleh berbagai selera.".
Proses penambahan bumbu saat pemasakan berpengaruh terhadap warna, tekstur daging, tekstur
bumbu, aroma dan rasa. Penelitian (Kemalawaty et al., 2019) mengungkapkan penambahan
bumbu asam jawa dengan konsentrasi berbeda memiliki aroma dan tekstur daging yang berbeda
dan ini berpengaruh pada cita rasa rendang yang bermacam macam pada setiap restoran yang
menjual rendang.

Rendang merupakan salah satu makanan khas masyarakat Minangkabau di Sumatera
Barat. Proses pemasakan memakan waktu sekitar 6-7 jam dengan suhu 80-90°C sehingga
kandungan gizinya menurun. N nazir T. A (2018). Proses yang panjang ini memungkinkan
pemasakan daging yang sempurna. Jamur tiram putih dapat dijadikan pengganti daging rendang
karena protein nabatinya banyak mengandung serat, dan teksturnya mirip daging. Berdasarkan
hasil uji hedonik terhadap 72 responden berusia dibawah 45 tahun dan diatas 45 tahun, rendang
jamur tiram yang dimasak selama 7 jam merupakan yang paling dapat diterima. Varian waktu
memasak ini memiliki penerimaan pelanggan tertinggi terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur.
Selain itu, analisis uji-t dengan angka signifikansi menguatkan kesimpulan ini. Selanjutnya,
perbandingan kimia rendang jamur tiram putih dan rendang daging sapi menunjukkan bahwa
rendang jamur tiram putih memiliki kadar FFA dan kadar air yang lebih sedikit.

Uniknya, proses memasak rendang memerlukan waktu yang cukup lama, seringkali
berjam-jam. Ini adalah aspek penting yang menambah kelezatan rendang, namun juga bisa
menjadi isu jika ingin memasak hidangan ini dalam waktu singkat. Dalam rangka
mempertahankan keaslian bumbu dan aroma rendang, penelitian ini menjadi penting. Terutama,
penelitian akan fokus pada pengungkapan berbagai bumbu yang digunakan dalam pembuatan
rendang, metode memasak yang berbeda, dan teknologi yang dapat digunakan dalam proses
memasak rendang.

Penelitian ini bukan hanya sekedar usaha untuk mengidentifikasi citarasa dan aroma
bumbu rempah dalam masakan rendang. Tujuannya adalah untuk memperkaya pemahaman kita
tentang berbagai aspek masakan rendang. Sehingga, kita akan lebih memahami bahan baku, cara
memasak, dan teknologi yang terlibat dalam menyajikan rendang yang autentik. Semua ini dengan
harapan dapat menciptakan rendang yang memenubhi selera masyarakat sekitar Unnes dengan
cara memahami lebih dalam cara pengolahan dan bahan rempahnya.

METODEPENELITIAN

Dalam proses penelitian ini, penulis melakukan serangkaian langkah penting. Pertama-
tama, penulis mengidentifikasi topik penelitian, yang membantu menentukan isu-isu kunci yang
akan dibahas dalam karya. Selanjutnya, penulis merancang konsep penelitian, yang mencakup
menentukan tema dan topik, membuat daftar pustaka, merangkai dan memetakan konsep,
mencari rumusan masalah, dan mengembangkan konsep dalam bentuk kerangka. Rencana
penelitian dibuat untuk mengarahkan penulis dalam pengumpulan data, khususnya terkait
dengan citarasa dan aroma rempah dalam makanan rendang. Penulis akan mendeskripsikan cita
rasa dan aroma ini. Kemudian, penulis akan melakukan penelitian dengan sistematis untuk
mengumpulkan pengetahuan dan data yang diperlukan. Terakhir, analisis data akan dilakukan
dengan melibatkan panelis yang akan memberikan penilaian terhadap citarasa dan aroma rendang
dalam variasi bumbu rempah yang berbeda. Hasil analisis ini akan digunakan untuk
menyimpulkan apakah variasi bumbu rempah memengaruhi citarasa dan aroma rendang, dan
temuan ini akan disajikan dalam bentuk artikel ilmiah beserta interpretasinya.

Proses penelitian ini memiliki tujuan yang jelas. Melalui analisis data sensori yang
dilakukan observasi, penulis berusaha untuk mengidentifikasi apakah perbedaan dalam bumbu
rempah yang digunakan dalam rendang memiliki pengaruh signifikan terhadap citarasa dan
aroma makanan tersebut. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan yang
lebih mendalam mengenai komponen rasa dan aroma dalam hidangan tradisional seperti rendang,
yang pada gilirannya bisa berkontribusi pada pengetahuan ilmiah di bidang kuliner dan rempah-
rempah. Informasi ini juga dapat berguna dalam pengembangan resep atau metode memasak yang
lebih baik, memperkaya pengalaman kuliner, dan memahami preferensi makanan.

32 | Jurnal Potensial Vol. 3 No. 1 (Mei 2024)



Mendeskripsikan Cita Rasa dan Aroma Bumbu dan Rempah Rendang yang Digunakan di Beberapa....

penelitian ini juga memastikan bahwa seluruh proses penelitian memiliki struktur yang
kuat dan relevansi teoretis, yang merupakan langkah kunci dalam menjalankan penelitian yang
baik dan efektif. Dengan demikian, penulis dapat dengan jelas merancang konsep penelitian,
mengembangkan metodologi, mengumpulkan data yang diperlukan, dan menganalisis hasil
dengan cermat. Semua langkah ini membantu memastikan bahwa penelitian ini memiliki dampak
yang bermakna terhadap pemahaman kita tentang masakan rendang dan penggunaan rempah-
rempah dalam kuliner tradisional.

Hasil penelitian mengindtifikasikan bagaimana bumbu rempah memengaruhi cita rasa
dan aroma rendang dapat menjadi panduan berharga bagi para koki, pengusaha kuliner, atau
produsen makanan dalam pengembangan produk makanan yang berkualitas dan sesuai dengan
preferensi konsumen.

Daging sapi yang merupakan bahan utama pembuatan rendang semakin meningkat
permintaannya seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk Indonesia karena kandungan
proteinnya yang tinggi. Kualitas daging sapi dapat dibedakan berdasarkan empat aspek yaitu
warna, tekstur, serat, dan konsistensi warna (Agroindustri.id, 2015). Meski bahan baku yang bisa
digunakan untuk membuat rendang beragam, namun penelitian ini fokus pada penggunaan
bumbu rendang khas Dokovar dengan daging sapi, ayam, dan daging kambing. Ayam dipilih
karena merupakan salah satu jenis daging berwarna putih yang banyak digemari masyarakat.
Menurut Widyawati dkk (2013: 2), daging ayam mengandung komponen gizi yang berkualitas
baik dan menyehatkan serta layak dikonsumsi oleh berbagai kalangan mulai dari anak-anak
hingga orang dewasa. Asam amino yang terdapat pada daging ayam berperan dalam memperbaiki
sel-sel yang rusak. Keunggulan lainnya adalah kandungan lemaknya yang rendah dan kandungan
asam lemak tak jenuhnya yang tinggi (Widyawati et al, 2013: 2). Daging kambing juga diminati
masyarakat sebagai salah satu jenis daging merah. Frozen Food Indonesia (2016) mengidentifikasi
warna merah muda cerah, serat halus, permukaan lembab, bersih dan bebas darah, serta tidak
adanya bau khas sebagai ciri daging kambing berkualitas tinggi. Daging kambing memiliki
kandungan kurang lebih 149 kkal, mengandung 16,6 g protein, 9,2 g lemak, 11 mg kalsium, dan 1
mg zat besi (Mustinda, 2016). Oleh karena itu, penelitian ini tidak hanya memberikan kontribusi
pemahaman ilmiah tetapi juga memiliki potensi nyata untuk meningkatkan kualitas dan inovasi
dalam dunia kuliner, khususnya terkait rasa dan aroma rempah pada masakan rendang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil dari penelitian ini adalah analisis citarasa dan aroma bumbu dan rempah rendang
yang digunakan di beberapa restoran padang di sekitar UNNES. Menurut hipotesis penulis.
Citarasa masakan asal Minangkabau ini bisa berupa gurih, asin, manis, dan pedas atau campur.
Rasa-rasa tersebut tidak lepas dari fondasi bumbu-bumbu yang terkandung di dalamnya, seperti
santan, cabai merah, garam, gula, jahe, kunyit, lengkuas dan serai. Selanjutnya aroma harum
masakan rendang berasal dari daun kunyit, daun jeruk dan daun salam (Mardatillah A, 2020).
Mengidentifikasi benar adanya bahan-bahan tersebut dalam masakan rendang di sekitar UNNES
juga menjadi salah satu tujuan penelitian ini dilakukan.

Masakan tradisional juga merupakan warisan masa lalu dan merupakan tradisi sebagai
penanda identitas suatu kelompok dalam masyarakat (Jordana J, 2000). Kebudayaan atau tradisi
ini tidak dapat dipisahkan dari nilai-nilai, keyakinan, sikap dan pratik (Kwon DY, 2015). Maka dari
itu masakan tradisi asal Minangkabau ini perlu dijaga ciri khas dan resep-resepnya. Penelitian ini
juga berusaha mengidentifikasi resep-resep yang digunakan agar tidak melenceng dar keaslian
budaya dan tradisi asal masakan tersebut. Diharapkan penelitian ini dapat membuka sedikit
tentang pengetahuan mengenai citarasa dan rempah masakan rendang. Berikut analisis kami
terhadap masakan rendang dari beberapa tempat di sekitar UNNES.
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Rasa dan Tekstur Rendang

Gambar 1. Rendang Warung Padang Ratu Minang

- tekstur empuk
- aroma rempah tidak terlalu berasa saat di hirup
- cenderung manis
- agak asin
- bumbu meresap ke daging

Rendang pada ratu minang ini tidak memiliki rasa khas megenai pedas maupun manis
namun cenderung ke agak asin dan gurih rempah dan tektur daging kurang empuk karena
prosesnya kurang lama dan bumbu meresap dengan merata pada daging. Rasanya sangat kaya
karena diolah menggunakan beberapa rempah indonesia yang dikenal sangat menyengat dan
enak.

Gambar 2. Rendang Warung Padang Cahaya Bersaudara 1

-keempukan kurang
- agak asin
- rasa rempah terasa
- gurih bumbu nya
- bumbu meresap ke daging dengan baik
-aroma enak dan kyk rendang emang

Rendang dari cahaya bersaudara 1 memiliki texture dan keempukan daging yang kurang
dan susah digigit, seperti pada umumnya rendang memiliki rasa yang cenderung asin, rasa
rempah sangat terasa dilidah, rendang yang khas kegurihannya karena menggunakan olahan
bumbu yang baik dan rempah terasa sampai daging, aroma rendang yang enak.

Gambar 3. Rendang Warung Padang Budi Jaya
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- tekstur empuk sekali
- rasa bumbu manis
- rempah terasa
- bumbu meresap ke daging dengan baik
- aroma rempabh tidak terlalu berasa lebih ke aroma manis
Daging untuk rendang dimasak sangat lama dan matang yang membuat tekstur empuk
sekali, rasa bumbu cenderung manis dengan rempah yang terasa, bumbu meresap dengan baik
pada rendang dan aroma tida terlalu berbau nyengat dan lebih ke aroma manis.

Pendapat lain mengenai penelitian

Menurunnya keempukan daging dapat disebabkan oleh jenis daging yang digunakan dan
ketebalan daging. Dalam konteks ini, pemilihan daging yang digunakan untuk rendang juga
memegang peranan penting karena mempengaruhi tekstur akhir rendang. Penggunaan rempah-
rempah dalam proses pengolahannya tetap alami dan tidak menggunakan bahan pengawet.
Proses pengolahan rendang membutuhkan waktu yang cukup lama, sekitar satu bulan, namun
karena menggunakan bahan alami, proses pengolahannya lama, dan tekstur daging rendang yang
bercirikan teksturnya berserat sehingga menjadikannya lezat. Umumnya rendang ada dua jenis,
yaitu rendang kering dan rendang basah (Sahputra, 2013). Rendang kering dimasak berjam-jam
hingga kering, sehingga bumbu meresap ke dalam daging. Sedangkan Rendang basah sering
disebut kario karena waktu pengerjaannya lebih singkat, tekstur dagingnya masih kencang, dan
hanya tahan beberapa minggu. Bumbu Rendang merupakan senyawa herbal yang dapat
dikonsumsi dan berfungsi untuk menambah cita rasa dan warna pada masakan. Suyasa (2002)
menunjukkan bahwa bumbu rendang mempunyai aktivitas antibakteri terhadap mikrobiota pada
ekstrak daging, santan, dan campuran daging dan santan. Komponen antibakteri ini terurai setelah
pemanasan dan mudah menembus sel mikroba, merusak dinding sel dan sitoplasma,
mengentalkan protein sel mikroba, dan membunuh mikroorganisme. Bumbu Rendang terdiri dari
berbagai jenis bumbu seperti daun, kulit kayu, buah, biji dan bagian tanaman lainnya yang
digunakan untuk menambah cita rasa suatu makanan. Tujuan utama penggunaan rempah-rempah
dalam masakan adalah untuk meningkatkan palatabilitas dan citarasa, merangsang nafsu makan,
dan bertindak sebagai pengawet dengan sifat antibakteri dan antioksidan (Astawan, 2004).

Proses memasak

Rendang memiliki proses memasak yang lama agar rempah meresap kerendang dengan
baik dan membuat aroma rendang khas. Nurwanto (2012), disebutkan bahwa rendang adalah
makanan setengah lembab yang dimasak dengan bumbu. Masakan rendang pada umumnya
terbuat dari daging sapi, namun perbaikan dalam cara memasaknya terus berkembang, dan
keenam jenis masakan rendang tersebut dibagi menjadi beberapa jenis tergantung bahan
utamanya, seperti rendang daging sapi, rendang ayam, rendang telur, dan rendang ikan. bernama.
Rendang memiliki kandungan protein minimal 25% dan kandungan lemak maksimal 30% (Biro
Standar Nasional Indonesia, 2009). Rendang memiliki rasa gurih dengan rasa asin, sedikit amis,
dan pedas yang berpadu sangat serasi. Keistimewaan lain dari rendang adalah penggunaan
bumbu yang beragam dan dimasak dalam waktu yang lama sehingga bumbu-bumbu tersebut
dapat tercampur sehingga menghasilkan cita rasa yang sangat unik.

Cita rasa

Cita rasa merupakan komponen penting dalam suatu makanan. Tarwendah (2017:67)
mendefinisikan cita rasa adalah senyawa yang dapat menimbulkan rasa seperti dingin, panas,
serta aroma yang didapat sesudah mengkonsumsi makanan itu. Cita rasa merupakan persepsi
biologis, yaitu sensasi yang terjadi saat makanan masuk ke dalam mulut. Andika Rahman (2018:
79) menggambarkan rasa sebagai suatu keadaan dimana konsumen menginginkan produk yang
dikonsumsinya dapat memuaskan keinginannya. Rasa rendang yang unik menjadikan olahan ini
sesuai dengan selera masyarakat luas (Rosalina et al. , 2015). Keunikan rasa rendang terletak pada
aroma dan rasanya yang kaya, yaitu perpaduan antara rasa manis, umami, dan pedas. Makanan
tradisional masyarakat Sumatera Barat atau Minangkabau ini dikenal membutuhkan waktu yang
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cukup lama dalam pembuatannya, menggunakan bumbu, dan kaya akan rempah (Agustia, 2020).
Proses memasak daging melewati beberapa tahapan. Rendang memiliki rasa yang berbeda-beda
tergantung cara pembuatannya, mulai dari asin, pedas, asin, dan manis. Semua ini disebabkan oleh
cara makanan itu diproduksi. Karena proses pemasakan yang lama, warna rendang menjadi hitam
kecokelatan (Zurihnal, dkk. , 2018). Proses pengadukan pada saat pemasakan bertujuan untuk
meminimalkan kadar air guna meningkatkan umur simpan produk pada suhu ruangan.

Aroma dan Rempah

Rempah-rempah merupakan sumber daya hayati yang mempunyai peranan penting
dalam kehidupan manusia sejak zaman dahulu. Rempah-rempah sebagai bahan makanan
digunakan sebagai bahan tambahan dalam penyiapan makanan sehingga memberikan rasa dan
aroma yang khas. Selain itu, seperti telah disebutkan, rempah-rempah sering digunakan sebagai
bahan penyedap rasa. (Nilda C, 2020). Bumbu rendang tersusun dari banyak unsur, begitu pula
bumbu yang diperoleh dari bagian tanaman rempah-rempah. Bagian tumbuhan yang dapat
dimanfaatkan sebagai bumbu masakan antara lain rimpang, batang, daun, bunga, dan buah.
Ceramah Profesor Novellina mengungkapkan bahwa rempah-rempah adalah tumbuhan atau
bagian tumbuhan yang mempunyai aroma dan digunakan dalam makanan dengan tujuan utama
untuk meningkatkan cita rasa. Penggunaan rempah-rempah dalam bidang kuliner sudah dikenal
luas (Duke et al., 2002). Rempah-rempah tidak hanya digunakan dalam masakan, tetapi juga telah
digunakan sejak zaman dahulu dalam pengobatan herbal dan kosmetik, serta memiliki sifat
antibakteri. Saat ini, literatur kuliner menyaksikan munculnya makanan dan minuman berbahan
dasar rempah-rempah seperti bandrek hanjuan, basigul hanjuan, secoten, dll, yang menjadi
hidangan menarik dalam industri kuliner (Khomsan et al. , 2013).

PENUTUP

Penelitian tentang masakan rendang di berbagai warung Padang mengungkapkan variasi
signifikan dalam rasa, kepedasan, dan kualitas bahan. Faktor-faktor seperti resep, bahan-bahan,
dan teknik memasak memainkan peran penting dalam menciptakan karakteristik unik setiap
warung. Beberapa warung mungkin lebih mengutamakan keaslian dan tradisi, sementara yang
lain berinovasi dengan sentuhan rasa modern.Kepedasan rendang juga bervariasi, disesuaikan
dengan selera pelanggan. Kualitas bahan digunakan dapat memengaruhi rasa akhir, dengan
beberapa warung fokus pada bahan segar dan berkualitas tinggi. Harga rendang juga beragam,
tergantung pada lokasi dan reputasi warung.Pentingnya memahami bahwa preferensi pelanggan
sangat bervariasi, beberapa lebih suka rasa klasik dan pedas tinggi, sementara yang lain terbuka
untuk variasi rasa modern. Setiap warung memiliki karakteristik sendiri, mencerminkan
keragaman pengalaman menyantap rendang.Warung Padang dapat menciptakan variasi rasa
dengan mencoba bumbu tradisional yang berbeda, mengubah teknik memasak, atau
menambahkan bahan tambahan seperti jamur atau tahu. Berani menciptakan rasa yang unik,
termasuk sentuhan manis dengan buah atau kelapa parut, dapat menarik minat
pelanggan.Menawarkan pilihan tingkat kepedasan yang berbeda, berkolaborasi dengan koki lokal,
dan menyesuaikan rendang dengan selera lokal dapat menjadi strategi yang menarik. Penting
untuk mendengarkan masukan pelanggan untuk menciptakan variasi rasa yang sesuai dengan
preferensi mereka. Dengan mempertahankan kualitas dan keaslian, warung Padang dapat
menarik pelanggan dengan cita rasa yang istimewa.
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