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ABSTRACT 
This research aims to determine the quality of lamb rendang by adding sliced Batak onions (Allium chinense 
G. Don) to make it. The materials used in this research were lamb, Batak onions, chilies, shallots, garlic, 
galangal, ginger, turmeric, lemongrass, turmeric leaves, bay leaves, lime leaves, coconut, and salt. The 
method used in this research was an experimental method with a completely randomized non-factorial design 
with four treatments and four replications. The parameters tested were the lamb rendang's protein and fat 
content. The treatments in this study were P0 (control/rendang without adding Batak onions), P1 (addition of 
5% Batak onion slices/meat weight); P2 (accumulation of 10% Batak onion slices/weight of meat), P3 
(collection of 15% Batak onion slices/weight of heart). This study showed that the addition of sliced Batak 
onions in making rendang had a significant effect (P<0.01) on lamb rendang's protein and fat content. The 
protein content in the P3 treatment showed a value of 29.51%, while the fat content in P3 was 15.38%. 
 
Keywords: Batak onions, lamb meat, fat content, protein analysis 
 
 
 
ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas rendang daging kambing dengan penambahan irisan 
bawang batak (Allium chinense G. Don) dalam proses pembuatannya. Materi yang digunakan pada penelitian 
ini adalah daging domba, bawang batak, cabe, bawang merah, bawang putih, lengkuas, jahe, kunyit, serai, 
daun kunyit, daun salam, daun jeruk, kelapa, ketumbar dan garam. Metode yang digunakan pada penelitian ini 
adalah metode eksperimental dengan rancangan acak lengkap non faktorial 4 perlakuan dan 4 ulangan. 
Parameter yang diujikan adalah kadar protein dan kadar lemak rendang daging domba. Perlakuan pada 
penelitian ini adalah P0 (kontrol / rendang tanpa penambahan bawang batak); P1 (penambahan 5% irisan 
bawang batak/ berat daging); P2 (penambahan 10% irisan bawang batak/berat daging), P3 (penambahan 
15% irisan bawang batak/berat daging). Hasil pada penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan irisan 
bawang batak dalam pembuatan rendang memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar 
protein dan kadar lemak rendang daging domba. Kadar protein pada perlakuan P3 menunjukkan nilai 29,51% 
sedangkan kadar lemak pada P3 sebesar 15,38%.  
 
Kata kunci: Bawang batak, daging kambing, kadar lemak, analisi protein 
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PENDAHULUAN 

Pangan merupakan kebutuhan primer yang 
sangat dibutuhkan dan memiliki esensi yang sangat 
penting dalam kehidupan untuk tumbuh dan 
berkembang.  Menurut Fitriyani, dkk. (2018) 
menyatakan bahwa manusia membutuhkan pangan 
untuk menjalani kehidupan karena merupakan 
kebutuhan paling mendasar. Maksum, dkk. (2019) 
juga berpendapat bahwa manusia membutuhkan 
pangan untuk dapat berkembang, pembetukan 
jaringan, untuk dapat beraktivitas dan membantu 
metabolism dalam tubuh. Sumber bahan pangan 
terdiri dari nabati dan hewani. Kebutuhan tubuh 
baik makro dan mikro nutrient sangat dibutuhkan 
untuk mendukung pertumbuhan dan 
perkembangan. Makro dan mikro nutrien yaitu 
karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral. 
Kesehatan merupakan salah satu hal terpenting 
yang sudah menjadi perhatian masyarakat, 
sehingga masyarakat era sekarang ini sudah mulai 
mengkonsumsi pangan hewani. Produk-produk 
yang berasal dari ternak yang dikenala oleh 
masyarakat yaitu susu, telur dan daging. 

Daging merupakan produk hewani yang 
dapat diperoleh dari ternak ruminansia besar, kecil 
dan ternak non ruminansia. Protein hewani ini 
berasal dari ternak sapi, kerbau, domba dan 
kambing. Salah satu kandungan terpenting pada 
produk ini adalah protein dan asam amino. Selain 
itu, dalam produk ini juga terkandung kolesterol. 
Kolesterol merupakan salah satu komponen 
struktural yang sangat esensial yang dibutuhkan 
dalam tubuh. kolesterol yang tinggi pada tubuh 
ternak kambing dapat mempengaruhi kadar 
kolesterol dalam daging kambing juga.  Produk 
hewani ini biasanya dikonsumsi menjadi produk 
olahan seperti kari. Tetapi tidak semua masyarakat 
menyukai produk olahan daging kambing ini. 
Antisipasi pada permasalah ini adalah melakukan 
penganekaragaman pangan atau pada umumnya 
diversifikasi.  

Diversifikasi pangan merupakan proses 
penganekaragaman pangan menjadi produk baru 
yang memiliki nilai gizi yang tinggi dengan 
mempetahankan kualitas produk olahan. Sutrisno, 
dkk. (2021) menyatakan bahwa diversifikasi 
merupakan penganekaragaman pangan untuk 
meningkatkan nilai tambah (added value) dan daya 
saing (competitiveness) produk pengan.Salah satu 
diversifikasi pangan yang dilakukan untuk produk 
pengolahan daging kambing adalah rendang. 

Rendang merupakan produk tradisional khas dari 
Provinsi Sumatera Barat yang sudah mendunia. 
Produk ini dikenal dengan rasanya yang enak 
karena dimasak menggunakan bumbu-bumbu 
khusus dan penggunaan santan kelapa segar. 
Santan yang digunakan dalam proses pemasakan 
produk ini dapat mempengaruhi kolesterol produk 
olahan rendang. Produk dengan kolesterol tinggi 
dapat mempengaruhi kesehatan konsumen. Hal ini 
dapat diantisipasi dengan memanfaatkan 
antioksidan dari bahan alami seperti bawang batak 
(Allium chinense G. Don). 

Bawang batak (A. chinense G. Don) adalah 
salah satu tanaman endemik yang banyak terdapat 
di Pulau Samosir Provinsi Sumatera Utara. 
Tanaman endemik ini digunakan masyarakat 
sebagai bumbu beberapa jenis masakan. Nutrisi 
yang paling penting pada tanaman ini adalah 
kandungan antioksidan dan antimikroba. Asmaq 
dan Wibowo (2022) telah melakukan penelitian 
tentang penggunaan bawang batak dalam 
pengolahan rendang dan mendapatkan hasil bahwa 
penggunaan 10% ekstrak bawang batak (Allium 
chinense G. Don) dapat meningkatkan kualitas 
daging kambing. Penelitian selanjutnya dilakukan 
oleh Asmaq, dkk. (2023) menemukan bahwa 
perendaman daging domba menggunakan bawang 
batak (Allium chinense G. Don) dan daun jambu biji 
(Psidium guajava L.) memberikan perubahan 
organoleptik pada daging domba. Asmaq, dkk. 
(2023) juga telah melakukan penelitian 
pemanfaatan bawang batak dalam pengolahan 
rendang daging domba dan menunjukkan hasil 
positif meningkatkan kualitas rendang daging 
domba. Asmaq dan Warsito (2023) juga telah 
membuktikan bahwa dengan pemanfaatan irisan 
bawang batak dapat berpengaruh positif untuk 
menurunkan kadar air dan kadar abu rendang 
daging kambing. Oleh karena itu, penelitian tentang 
diversifikasi produk olahan daging kambing dengan 
penambahan irisan bawang batak sangat 
dibutuhkan untuk melihat kemampuan irisan 
bawang batak untuk mempertahankan atau 
meningkatkan kualitas rendang daging kambing. 

 
METODE PENELITIAN 

Bahan 
Beberapa bahan yang digunakan meliputi 

daging kambing, bawang batak, cabai, bawang 
merah, bawang putih, jahe, lengkuas, kunyit, daun 
kunyit, daun salam, daun jeruk, serai, kelapa, 
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ketumbar, air murni (aquades), asam sulfat 
(H2SO4), natrium hidroksida (NaOH), asam klorida 
(HCl), pelarut lemak, dan hidrogen peroksida 
(H2O2). 
 

Alat 
Beberapa peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini mencakup wajan, pisau, blender, 
kertas saring, labu Kjeldahl, Soxhlet, timbangan 
analitik, oven, desikator, alat destilasi, Erlenmeyer, 
pipet tetes, buret, dan statis. 

 
Prosedur Kerja 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah metode eksperimental dengan Rancangan 
Acak Lengkap dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. 
Perlakuan pada penelitian ini adalah P0 (kontrol / 
rendang tanpa penambahan bawang batak); P1 
(penambahan 5% irisan bawang batak/ berat 
daging); P2 (penambahan 10% irisan bawang 
batak/berat daging), P3 (penambahan 15% irisan 
bawang batak/berat daging). Prosedur yang 
dilakukan pada penelitian ini yaitu cabai merah, 
lengkuas, jahe, bawang merah, bawang putih, 
serai, pala, cengkeh dan ketumbar diblender hingga 
halus. Setelah halus, bumbu tersebut dimasukkan 
ke dalam wajan, kemudian ditambahkan dengan 
santan. Lalu, daun kunyit, daun jeruk, bunga 
lawing, kapulaga dan daun salam dimasukkan juga 
ke dalam wajan bersama bumbu lainnya. Setelah 
itu, bumbu-bumbu tersebut dimasak menggunakan 
api sedang sambal diaduk-aduk hingga santan 
mengeluarkan minyak atau volume menyusut. Lalu, 
daging kambing dimasukkan sambil diaduk-aduk 
hingga seluruh daging terbaluri dengan kuah. 
Daging dimasak hingga santan menyusut dan 
terjadi perubahan warna daging yang awalnya 
merah muda menjadi cokelat. Setelah santan 
menyusut dan daging sedikit empuk, dimasukkan 
irisan halus bawang batak ke dalam kalio kambing 
sebanyak perlakuan. Daging dimasak hingga kuah 
mengering sambal diaduk agar tidak gosong. 
Setelah itu, rendang daging kambing siap diuji 
parameter uji yaitu kadar lemak dan kadar protein. 
Hasil analisa laboratorium yang didapatkan akan 
diuji menggunakan statistik. Apabila ditemukan 
perbedaan yang nyata pada hasil, maka akan diuji 
lanjut menggunakan Duncan Multiple’s Range Test. 
 
 
 
 

HASIL DAN DISKUSI 

Kadar Protein 
Kadar protein rendang daging kambing 

pada penelitian ini seperti pada Tabel 1 di bawah 
ini. 
 
Tabel 1. Kadar Protein Rendang Daging Kambing 

(%). 
 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

P0 
P1 
P2 
P3 

26,55D 

26,75C 

28,89B 

29.51A 

 
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kadar protein rendang daging kambing. 

 
 

 

Gambar 1. Analisa Protein 

Hasil penelitian menunjukkan adanya 
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) pada tabel 
ANOVA. Selanjutnya dilakukan uji lanjut 
menggunakan Duncan Multiples Range’s Test 
(DMRT) dan menujukkan bahwa kadar protein 
rendang daging kambing berbeda sangat nyata 
(P<0,01) dengan penambahan irisan bawang batak 
(Allium chinense G. Don) dalam bumbunya. Kadar 
protein rendang tertinggi terlihat pada perlakuan P3 
(penambahan 15% irisan bawang batak) dengan 
nilai 29,51%, sementara kadar protein terendah 
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ditunjukkan pada perlakuan P0 (tanpa penambahan 
irisan bawang batak).  

Semakin meningkatnya kadar protein 
rendang daging kambing menunjukkan bahwa 
setiap penambahan irisan bawang batak dalam 
pembuatan rendang dapat mempengaruhi kenaikan 
protein rendang daging kambing. Proses 
pengolahan produk pangan merupakan hal 
terpenting dalam menentukan mutu daging produk 
karena dapat mempengaruhi nutrisi baik secara 
kimiawi dan secara fisik. Proses pengolahan 
rendang daging kambing pada penelitian ini 
dilakukan bersamaan, sehingga lama waktu juga 
sama. Hal ini sejalan dengan pendapat Arlinda, 
dkk. (2021) bahwa tingginya nilai protein rendang 
rendang pada penelitian yang dilakukannya 
disesbabkan proses pemasakan yang lebih singkat 
yaitu 2-3 jam. Sesuai dengan pendapat Atmoko 
(2017) bahwa rendang nasi Padang dimasak 
sekitar 4-5 jam sedangkan rendang nasi kandar 
dimasak lebih singkat 2-3 jam dengan 
mengggunakan suhu yang sama yaitu 80-90oC. 
Dipertegas oleh Prasetyo, dkk. (2012) dan Nguju, 
dkk. (2018) bahwa pemasakan dengan suhu tinggi 
akan dapat mempengaruhi kandungan protein 
produk disebabkan terjadinya proses denaturasi 
kandungan gizi dan terhidolisisnya zat gizi lainnya. 

Bumbu yang digunakan saat mengolah 
produk sangat berpengaruh terhadap kualitas 
produk yang dihasilkan. Setiyono (2010) 
menyebutkan bahwa konsentrasi bumbu yang 
digunakan cenderung dapat meningkatkan kadara 
protein produk. Menurut Nguju, dkk. (2018) bahwa 
peningkatan protein dapat terjadi apabila dilakukan 
pengolahan produk dengan baik. Perubahan ini 
terjadi akibat adanya reaksi antara mioglobin 
dengan senyawa lainnya atau terjadinya peristiwa 
oksigenasi, oksidasi, reduksi dan denaturasi. 
Rumondor, dkk. (2023) menyatakan bahwa bahan-
bahan untuk membuat produk dapat 
mengakibatkan kadar nutrisi produk bervariasi 
khususnya kadar protein. Menurut Abubakar (2023) 
marinasi daging dengan bawang putih 
menunjukkan kadar protein daging tidak berubah 
karena dapat menahan keluarnya air dari dalam 
daging. Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil 
penelitian Sundari, dkk. (2015) yang mendapatkan 
hasil terjadinya peningkatan kadar protein rendang 
khas-pidie dengan penambahan bawang putih 
(Allium sativum). 
 
 

Kadar Lemak 
Kadar lemak rendang daging kambing 

pada penelitian ini seperti pada Tabel 2 di bawah 
ini. 
 
Tabel 2. Kadar Lemak Rendang Daging Kambing 

(%). 
 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

P0 
P1 
P2 
P3 

15,25D 

15,42B 

15,48A 

15,38C 

 
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 
kadar lemak rendang daging kambing. 

 
 

 

Gambar 2. Analisa Lemak 

Hasil penelitian menunjukkan adanya 
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) pada tabel 
ANOVA. Selanjutnya dilakukan uji lanjut 
menggunakan Duncan Multiples Range’s Test 
(DMRT) dan ditemukan perbedaan yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak rendang yang 
ditambahkan irisan bawang batak (Allium chinense 
G. Don). Kadar lemak rendang terendah terlihat 
pada perlakuan P3 (penambahan 15% irisan 
bawang batak) dengan nilai 15,38%, sementara 
kadar lemak tertinggi ditunjukkan pada perlakuan 
P2 (penambahan 10% irisan bawang batak). 

Kadar lemak rendang daging kambing 
menunjukkan peningkatan dari perlakuan kontrol 
sekitar 0,8-1,5%. Hal ini disebabkan proses 
pengolahan dan adanya penambahan bahan-bahan 
lainnya dalam pembuatan rendang. Peningkatan 
kadar lemak pada produk rendang ini berbeda 
dengan pendapat Bidaya (2018) yang menyatakan 
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bahwa apabila suhu pemasakan yang digunakan 
tinggi dapat mengakibatkan kerusakan lemak yang 
lebih besar. Perbedaan ini terjadi karena pada 
perlakuan penelitian, ada penambahan santan 
kelapa. Kassama dan Ngadi (2004) dalam setiap 
makanan memiliki kandungan lemak yang berbeda-
beda. Pada produk hewani mengandung lemak 
dalam bentuk sterol yang biasa disebut kolesterol, 
sedangkan pada produk nabati disebut fitosterol  
karena mengandung asam lemak tak jenuh yang 
lebih banyak dan berbentuk cair. Dipertegas oleh 
Sosa-Morales, dkk. (2006) bahwa transfer panas 
yang terjadi saat proses pemasakan terjadi karena 
suhu pemasakan yang tinggi dan waktu yang lebih 
lama. Proses transfer ini akan mengakibatkan 
terjadinya reaksi pemindahan massa minyak ke 
dalam produk dan kadar air daging akan bergerak 
mengarah permukaan sampel dalam bentuk uap 
air. 
 
KESIMPULAN  

Kesimpulan pada penelitian ini adalah 
bahwa penambahan irisan bawang batak (Allium 
chinense G. Don) memberikan pengaruh yang 
nyata (P<0,01) terhadap kadar protein dan kadar 
lemak rendang kambing. 
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