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ABSTRAK

Rendang merupakan makanan tradisional khas Indonesia yang digemari secara luas, baik di dalam maupun
luar negeri. Salah satu bahan utama rendang adalah santan kelapa yang berperan penting dalam memberikan
cita rasa gurih dan tekstur khas. Namun, tingginya kandungan lemak jenuh dalam santan menjadi perhatian
karena berisiko terhadap kesehatan, terutama jika dikonsumsi secara berlebihan. Meningkatnya perhatian
masyarakat terhadap pentingnya pola makan sehat, diperlukan inovasi bahan alternatif yang lebih sehat
namun tetap mempertahankan karakteristik rendang. FiberCreme, krimer non-dairy berbasis isomalto-
oligosakarida (IMO) yang tinggi serat, dinilai potensial sebagai substitusi santan. Tujuan penelitian yaitu
guna menganalisis pengaruh substitusi santan dengan FiberCreme terhadap karakteristik fisik (pH dan
warna L *a*b*) serta mutu organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan) pada
rendang daging sapi. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan
proporsi santan dan FiberCreme (100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 0:100) dan empat ulangan. Hasil menunjukkan
bahwa substitusi FiberCreme tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap pH, warna a*, serta seluruh
parameter organoleptik. Meskipun terdapat perubahan signifikan secara instrumental pada nilai kecerahan
(L*) dan kekuningan (b*), hal tersebut tidak memengaruhi penilaian sensorik oleh panelis. Dengan
demikian, FiberCreme dapat digunakan sebagai alternatif santan dalam pembuatan rendang tanpa
mengurangi mutu fisik dan organoleptik produk.

Kata Kunci: Rendang, Santan, Fibercreme
ABSTRACT

Rendang is a traditional Indonesian dish that enjoys widespread popularity both domestically and
internationally. One of its primary ingredients is coconut milk, which plays a crucial role in contributing to
the dish's savory flavor and distinctive texture. However, the high saturated fat content in coconut milk has
become a health concern, particularly when consumed excessively. In response to increasing public
awareness regarding the importance of a healthy diet, there is a need for alternative ingredients that are
more health-conscious yet still capable of preserving the characteristic qualities of rendang. FiberCreme, a
non-dairy creamer based on isomalto-oligosaccharides (IMO) and high in dietary fiber, is considered a
promising substitute for coconut milk. This study aimed to evaluate the effects of coconut milk substitution
with FiberCreme on the physical characteristics (pH and Lab color values) and organoleptic properties
(color, aroma, texture, taste, and overall acceptability) of beef rendang. A Completely Randomized Design
(CRD) was applied, consisting of five treatment ratios of coconut milk to FiberCreme (100:0, 75:25, 50:50,
25:75, and 0:100), each with four replications. The results indicated that FiberCreme substitution had no
significant effect on pH, a color value, or any of the organoleptic parameters assessed. Although significant
instrumental changes were observed in lightness (L*) and yellowness (b*) values, these alterations did not
influence sensory evaluations conducted by the panelists. Accordingly, FiberCreme may serve as a viable
alternative to coconut milk in rendang preparation without compromising the product's physical attributes
or sensory quality.
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PENDAHULUAN

Rendang adalah salah satu makanan
tradisional khas Indonesia yang asalnya dari
Sumatera Barat dan kiprahnya telah diketahui
secara internasional berkat predikat rendang
yang menempati posisi pertama dalam 50
delcious food in the world berdasarkan versin
CNN. Kelezatan rendang berasal dari bahan,
rempah khas Nusantara dan santan kelapa yang
dipadukan dan dimasak dengan waktu yang
lama, sehingga menghasilkan warna cokelat
pekat (lkrar & Faridah, 2021), cita rasa yang
gurih (Murni & Syarif, 2022), dan tekstur daging
yang empuk dan kaya rasa (Prastika & Gusnita,
2022). Namun di balik kelezatannya, ternyata
penggunaan santan dengan jumlah yang banyak
dapat meningkatkan kadar lemak jenuh, yang
lebih lanjut dapat memengaruhi kesehatan jika
konsumsinya berlebihan (Amalia & Azizah,
2021).

Peningkatan  kesadaran =~ masyarakat
terhadap pola makan sehat dan seimbang,
muncul tuntutan untuk melakukan inovasi pada
bahan pangan tradisional untuk tetap
mempertahankan rasa yang khas dengan tidak
mengesampingkan aspek kesehatan (Guiné et al.,
2020). Kecenderungan masyarakat untuk lebih
selektif dalam menentukan konsumsi pangan
terus meningkat, khususnya dalam mengurangi
konsumsi lemak jenuh yang berlebihan. Berbagai
otoritas kesehatan masyarakat serta berbagai
organisasi ilmiah juga merekomendasikan untuk
mengurangi konsumsi asam lemak jenuh karena
kaitannya dengan resiko berbagai penyakit
generatif seperti penyakit jantung (Johnson et al.,
2023). Sejalan dengan tren tersebut, perhatian
masyarakat mulai teralihkan dengan produk
pangan yang lebih sehat, seperti yang kaya akan
serat, rendah kalori dengan cita rasa khas sesuai
dengan standar yang diharapkan (Gruji¢ &
Gruj¢ic, 2023).

Pada konteks ini, FiberCreme bisa
menjadi salah satu alternatif yang berpotensi
untuk menggantikan santan kelapa. FiberCreme
adalah krimer komersial non-diary yang bahan
dasarnya isomalto-oligosakarida (IMO) yang
kaya akan serat (Sunarti et al., 2022). Produk ini
telah banyak digunakan dalam berbagai jenis
olahan makanan maupun minuman, seperti gulai
kambing (Martadjaja, 2022), bubur kacang
merah (Putri et al., 2020) , bubur pisang
(Marsono et al, 2020), jus kacang hijau
(Firnanda & Rismaya, 2024), Penggunaan
FiberCreme sebagai substitusi santan kelapa
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pada rendang bisa menjadi solusi inovatif dalam
membuat rendang yang lebih sehat tanpa perlu
mengesampingkan kualitas sensorik khas dari
rendang itu sendiri.

Inovasi ini sekaligus menjawab tantangan
industri pangan masa kini, khususnya pada sektor
UMKM dan rumah tangga yang dituntut untuk
terus menghadirkan olahan makanan yang tidak
hanya digemari konsumen karena rasanya,
namun juga memberikan kontribusi dari segi
kesehatan. Sebelum diterapkan lebih luas,
penting untuk melakukan kajian mengenai
pengaruh dari substitusi santan dengan
FiberCreme terhadap karakteristik rendang yang
dapat dilihat secara fisik maupun
organoleptiknya. Oleh karena itu, fokus
penelitian yaitu guna menganalisis karakteristik
rendang daging sapi dengan penggunaan
FiberCreme sebagai pengganti santan, yang
ditinjau dari sifat fisik dan organoleptiknya.
Karakteristik fisik yang diamati berupa pH dan
warna (metode CIE-L*a*b*), sementara
karakteristik organoleptik yang diamati berupa
warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan
keseluruhan. Harapannya, hasil penelitian ini
bisa dijadikan sebagai dasar ilmiah dalam
mengembangkan rendang yang lebih sehat,
sekaligus disukai oleh konsumen secara luas.

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas
Peternakan, Universitas Brawijaya, yang
digunakan untuk proses pembuatan rendang serta
pengujian pH dan warna (L*a*b*). Kegiatan
penelitian berlangsung pada periode September
2021 hingga Januari 2022.

Materi Penelitian

Materi penelitian berupa rendang daging
sapi yang berasal dari bagian gandik/silverside,
FiberCreme dan bumbu rendang. Alat penelitian
yang digunakan dalam pembuatan rendang yaitu
wajan, gunting, tisu, sarung tangan, sendok,
plastik klip, kotak makan plastik, blender,
talenan, dan pisau. Dalam pengujian pH, alat
yang digunakan meliputi mortar, alu, pengaduk
kaca, pot film, beaker glass, pH/EC. Dalam
pengujian warna L*a*b*, alat yang digunakan
meliputi tisu, plastik PP, dan color reader CS-10.
Dalam pengujian mutu organoleptik, alat yang
dugunakan meliputi pisau, tisu, garpu, mineral,
air, mika plastik, score sheet.
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Metode Penelitian (kontrol) dan FiberCreme sebagai pengganti

. . . santan kelapa. Seluruh perlakuan diulang sebanyak

Metode penelitian yang diterapkan yaitu empat kali. Skema perlakuan dan ulangan serta

dengan percobaan laboratorium menggunakan formulasi penelitian masing-masing dapat dilihat
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Adapun pada Tabel 1. dan Tabel 2.

perlakuannya meliputi penggunaan santan kelapa

Tabel 1. Perlakuan dan ulangan sampel penelitian

Perlakuan (%) Ulangan
(Santan: FiberCreme)
U1l U2 U3 U4

PO (100:0) POU1 POU2 POU3 POU4
P1 (75:25) P1U1 P10U2 P1U3 P1U4
P2 (50:50) P2U1 P2U2 P2U3 P2U4
P3 (25:75) P3U1 P302 P3U3 P3U4
P4 (0:100) P4U1 P4U2 P4U3 P4U4

Tabel 2. Formulasi Pembuatan Rendang Daging Sapi

Bahan Satuan Perlakuan
PO P1 P2 P3 P4

Daging sapi g 1000 1000 1000 1000 1000
Perlakuan santan: FiberCreme ml 1000 1000 1000 1000 1000
(Tabel 1)
Bawang merah g 56 56 56 56 56
Bawang putih g 51 51 51 51 51
Cabai keriting g 100 100 100 100 100
Jahe g 52 52 52 52 52
Lengkuas g 85 85 85 85 85
Kunyit g 25 25 25 25 25
Garam g 10 10 10 10 10
Daun salam g 3 3 3 3 3
Daun jeruk g 2 2 2 2 2
Sereh lembar 2 2 2 2 2
Daun Kunyit lembar 1 1 1 1 1
Pala g 1 1 1 1 1
Ketumbar g 1 1 1 1 1
Kapulaga butir 2 2 2 2 2
Cengkeh butir 3 3 3 3 3
Bunga Lawang g 1 1 1 1 1
Kayu manis (bubuk) g 1 1 1 1 1
Jintan (bubuk) g 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6
Kemiri g 7 7 7 7 7




| JURNAL PETERNAKAN (JURNAL OF ANIMAL SCIENCE) | VOLUME : 09 I NO : 02 |

Sumber: Ramadhani (2020) yang telah dimodifikasi

Variabel Penelitian

Variabel yang diamati yaitu karakteristik
fisik dan mutu organoleptik. Kualitas fisik adalah
warna dan pH. Kualitas mutu organoleptik terdiri
dari warna, aroma, rasa dan tekstur.

1. Warna
Warna (L*a*b*) rendang daging sapi
diamati  dengan color  reader
menggunakan metode CIE- Lab (Yam
& Papadakis, 2004). Sampel rendang
yang diamati dibungkus
menggunakan plastik PP transparan,
lalu sampel diletakkan pada sensor
color reader. Tekan tombol power on,
jika hasilnya telah terlihat, kemudian
dicatat masing-masing angka dari L*
(kecerahan), a* (kemerahan) dan b*
(kekuningan).

2. pH

Tabel 3. Nilai skala hedonik
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pH rendang daging sapi diamati
menggunakan pH meter daging yang
merujuk pada (Badan Standarisasi
Nasional (BSN), 2004). Sebelum
dilakukan pengamantan, dilakukan
kalibrasi pada probe pH dengan buffer
pH 4 dan 7. Sampel rendang sebanyak
2 g ditambahkan akuades sebanyak 20
mL, lalu dihomegenkan manual
selama 30 detik. Sebelum pH meter
digunakan kembali, harus dibilas
terlebih dahulu dengan aquades.
3. Kualitas Mutu Organoleptik

Mutu organoleptik rendang daging
sapi yang diamati meliputi warna,
aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan
keseluruhan dengan menggunakan
skala hedonik 1-5 (Santoso, 1999)
yang dapat dilihat pada Tabel 3.

Skala  Warna Aroma Tekstur Rasa Penerimaan
Hedoni Keseluruhan
k
5 Cokelat Kehitaman Harum Rendang Empuk Gurih Sangat
Disukai
4 Cokelat Tua Agak Harum Agak Agak Gurih Disukai
Rendang Empuk
3 Cokelat Muda Tidak Harum Agak Tidak Gurih Agak Disukai
Rendang Keras
2 Agak Cokelat Hambar Keras Sangat Tidak ~ Tidak Disukai
Gurih
1 Tidak Cokelat/Hitam  Menyimpang Sangat Menyimpang  Menyimpang
Keras
Analisis Data HASIL DAN PEMBAHASAN
Seluruh data diolah dengan Microsoft KARAKTERISTIK FISIK

Excel untuk selanjutnya dianalisa secara statistik
menggunakan analisis ragam (ANOVA). Jika
hasil yang diperoleh mengindikasi adanya
pengaruh yang signifikan atau sangat signifikan,
maka dilakukan analisis lanjut menggunakan Uji
Jarak Berganda Duncan (UJBD) (Mardinata,
2013).

Guna memahami pengaruh substitusi
santan dengan FiberCreme dari segi karaktersiik
fisiknya, maka dilakukan analisis terhadap dua
varianel, yaitu pH dan warna (L*a*b%*).
Pengukuran dilakukan pada setiap perlakuan
dengan variasi proporsi santan dan FiberCreme.
Hasil pengamatan terhadap pH dan warna
masing-masing perlakuan disajikan pada Tabel
4.

Tabel 4. Nilai rata-rata pH dan warna L*a*b* rendang daging sapi perlakuan substitusi santan dengan

FiberCreme

Treatments pH (%)

Warna
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a* b*
PO 5,81+0,12 45,02+2,22°¢ 8,37+0,88 35,03+1,37°
P1 5,80+0,07 42,35+1,91% 8,59+2,26 36,56+2,73°
P2 5,99+0,07 40,21+1,67° 8,36+0,74 36,69+3,18°
P3 5,76+0,03 38,70+1,85% 9,49+1,36 30,84+3,012
P4 5,89+0,10 34,79+1,40° 10,05+0,64 29,85+2,10°

Description: ¢ Perbedaan superskrip yang muncul pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang

sangat signifikan

KARAKTERISTIK FISIK

pH

Kualitas produk makanan dipengaruhi
oleh perubahan nilai pH, sehingga dalam
penelitian ini perlu dilakukan pengamatan
terhadap pH rendang. Derajat keasaman (pH)
adalah indikator yang diterapkan guna
mengetahui tingkat keasaman dari daging segar
ataupun hasil olahannya (Liur et al., 2022).
Berdasarkan hasil analisis ragam, substitusi
santan kelapa dengan FiberCreme tidak
menunjukkan pengaruh yang signifikan (P>0,05)
terhadap pH rendang. Rata-rata nilai pH rendang
memiliki kisaran 5,76-5,99. Penggunaan santan
maupun FiberCreme dalam pembuatan rendang
menghasilkan nilai rata-rata pH yang relatif
serupa, schingga substitusi santan dengan
FiberCreme tidak memberikan pengaruh
signifikan terhadap perubahan pH rendang.

Pada penelitian ini, pH rendang berada
dalam kisaran 5, sehingga tergolong sebagai
bahan pangan dengan pH asam karena memiliki
pH di bawah 7 (Siregar et al., 2022). Rendahnya
pH tersebut diduga dipengaruhi oleh keberadaan
berbagai bumbu yang digunakan dalam proses
pengolahan. Hal ini juga selaras dengan
penelitian Rahayu (2000) yang menyatakan
bahwa pH rendang memiliki kisaran 4,0-5,5.
Adanya komponen rempah-rempah seperti daun
jeruk, kunyit, dan cabai merah diduga
memengaruhi nilai pH rendang yang rendah.
Lebih lanjut dijelaskan oleh Mahmoud et al.
(2021) bahwa rendahnya pH dapat membuat
pertumbuhan mikroba terhambat
pertumbuhannya, sehingga umur simpan rendang
lebih lama.

Warna (L*a*b¥)

Warna merupakan salah satu aspek
penting yang mendukung tampilan suatu
makanan (Walia & Gusnita, 2020), maka dari itu
dilakukan pengujian warna pada rendang daging
sapi. Pengujian warna rendang menggunakan
metode CIE Lab dengan bantuan color reader,
yang mencakup prameter L* (kecerahan), a*

(tingkat  kemerahan), dan b*  (tingkat
kekuningan) (Fadlilah et al., 2022). Nilai L*
merepresentasikan tingkat kecerahan dengan
rentang 0 hingga 100, dimana semakin tinggi
nilai L* menunjukkan bahwa warna rendang
semakin terang. Nilai a merujuk pada warna
merah (+) atau hijau (-). Nilai b* merujuk pada
warna kuning (+) atau biru (-) (Perveen et al.,
2024). Berdasarkan analisis ragam, diketahui
bahwa perlakuan substitusi santan kelapa dengan
FiberCreme memberikan pengaruh yang sangat
signifikan (P<0,01) terhadap warna rendang L*
(kecerahan) dan b* (kekuningan), tetapi tidak
berpengaruh signifikan (P>0,05) terhadap warna
rendang a* (kemerahan).

Rendang dalam penelitian ini memiliki
kisaran nilai L (kecerahan) 34,79-45,02.
Semakin tinggi konsentrasi FiberCreme, maka
semakin menurun nilai L* (kecerahan) pada
rendang yang terlihat dari warna rendang yang
semakin gelap. Penurunan ini diduga disebabkan
oleh kandungan isomalto-oligosakarida pada
FiberCreme. FiberCreme terdiri dari
oligosakarida sebagai komponen utama dengan
kadar mencapai 61,1%. Isomaltosa-oligosakarida
(IMO) adalah polimer suatu polimer glukosa
yang memiliki struktur molekul dengan ikatan
glikosidik tipe o« 1-6 (Marsono et al., 2020).
Isomaltosa merupakan disakarida yang tergolong
dalam karbohidrat dan berperan sebagai gula
pereduksi yang dapat mengalami reaksi maillard.
Gula pereduksi yang berasal dari komponen
FiberCreme dalam bahan rendang serta interaksi
dengan asam amino yang berasal dari daging
selama proses pemasakan menyebabkan warna
coklat pada rendang (Fajri et al., 2023).

Tingkat kemerahan pada rendang diwakili
oleh nilai a*, dimana semakin tinggi nilai
positifnya, maka semakin merah warna rendang.
Rata-rata nilai a* rendang daging sapi berkisar
antara 8,36-10,05. Berdasarkan Tabel 4. dapat
diketahuai bahwa semakin tinggi konsentrasi
FiberCreme, maka semakin tinggi nilai a*.
Diduga  penambahan  FiberCreme  dapat
meningkatkan reaksi Maillard, yang
menghasilkan pigmen berwarna merah, serupa
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dengan yang ditemukan dalam sistem model
antara xylose dan glycine (Red M1 dan Red M2)
(Murata, 2021). Seiring dengan proses
polimerisasi, pigmen ini dapat berubah menjadi
cokelat, membentuk melanoidin, dan
memberikan efek rona kemerahan atau cokelat
kemerahan pada produk.

Nilai b* merepresentasikan tingkat
kekuningan suatu objek. Berdasarkan hasil
penelitian, rentang nilai b* rendang yang
diperoleh berada antara 29,85-36,69.
Penambahan FiberCreme dalam konsentrasi
tinggi (P3 dan P4) menyebabkan penurunan nilai
b*,  yang mengindikasikan berkurangnya
intensitas warna kuning pada produk. Penurunan
ini diduga berkaitan dengan meningkatnya
intensitas reaksi Maillard, dimana pigmen
kuning mengalami degradasi dan tergantikan
oleh pigmen berwarna merah hingga cokelat,
seperti melanoidin, yang terbentuk pada tahap
akhir reaksi tersebut. Hal ini dijelaskan oleh
(Echavarria et al., 2014) bahwa warna kuning
(nilai b*) yang terbentuk pada tahap awal reaksi
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maillard secara bertahap berubah menjadi
pigmen yang lebih gelap. Ketika konsentrasi
reaktan meningkat (seperti pada penambahan
FiberCreme yang lebih banyak) warna kuning
tergantikan oleh warna lebih gelap, sesuai
dengan pola penurunan nilai b*.

KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK

Guna melakukan evaluasi mengenai pengaruh
substitusi santan dengan FiberCreme terhadap
kualitas organoleptik rendang daging sapi, maka
dilakukan penilaian berdasarkan lima atribut
utama yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa,
dan penerimaan keseluruhan. Uji organoleptik
ini bertujua untuk mengetahui persepsi
konsumen terhadap perubahan yang terjadi pada
rendang, sckaligus menilai sejauh mana
penggunaan FiberCreme memengaruhi kualitas
sensorik produk. Penilaian dilakukan dengan
melibatkan panelis terlatih yang memberikan
skor berdasarkan preferensi mereka terhadap tiap
atribut tersebut. Hasil penilaian terhadap atribut
organoleptik ini dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata karakteristik organoleptik rendang daging sapi perlakuan substitusi santan dengan

FiberCreme
Treatments Warna Aroma Tekstur Rasa Penerimaan Keseluruhan

PO 3,95+0,76 4,80+£0,41 4,40+£0,68  4,60+0,82 4,40+0,82
P1 3,75+0,44 4,65+0,49 4,45+0,69  4,60+0,68 4,30+0,73
P2 3,50+0,51 4,55+0,60 4,40+0,68  4,45+0,69 4,25+0,64
P3 3,45+0,51 4,50+0,76 4,55+0,60  4,30+0,86 4,10+0,55
P4 3,30+0,47 4,30+0,80 4,.45+0,60  4,15+0,39 4,00+0,79

Warna Nilai rataan warna rendang berdasarkan

Warna menjadi elemen visual pertama
yang diamati dan dinilai panelis. Warna berperan
penting dalam membentuk persepsi terhadap
suatu produk pangan, karena dapat memengaruhi
selera dan minat konsumen. Tampilan warna
yang menarik cenderung  meningkatkan
ketertarikan panelis atau konsumen untuk
mencoba atau mengonsumsi produk tersebut
(Astutiningsih et al., 2024). Secara umum warna
rendang mempunyai beberapa variasi warna,
mulai dari merah kecokletan, cokelat, hingga
cokelat kehitaman (Ramadhanti & Gusnita,
2020).

Berdasarkan Tabel 5. dapat dilihat bahwa
perlakuan substitusi santan kelapa dengan
FiberCreme tidak memberikan pengaruh
signifikan (P>0,05) terhadap warna rendang.

penilaian panelis berkisar antara 3,30-3,95 yang
mempunyai kriteria warna cokelat hingga cokelat
tua. Warna cokelat pada rendang daging tersebut
diperoleh dari proses memasak rendang yang
lama (Fajri et al., 2023) yaitu selama 6-7 jam
dengan suhu 80-90°C (Nabila et al., 2024).

Semakin tinggi konsentrasi FiberCreme,
maka semakin gelap warna rendang yang
dihasilkan. Hal tersebut diduga akibat kandungan
karbohidrat berupa isomalto-oligosakairda (Fibri
et al., 2024) pada FiberCreme yang berperan
sebagai gula pereduksi yang mendukung
terjadinya reaksi  maillard. Berikut ini
penampakan warna rendang daging sapi dengan
konsentrasi penambahan FiberCreme yang
berbeda (Gambar 1).
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Gambar 1. Penampakan warna rendang

Aroma

Aroma bisa memengaruhi tingkat
penerimaan panelis terhadap suatu produk
makanan (Melani & Syarif, 2022). Aroma yang
diharapkan dari pembuatan rendang daging sapi
adalah aroma harum rendang. Berdasarkan Tabel
5. dapat diketahui bahwa perlakuan substitusi

santan kelapa dengan FiberCreme tidak
memberikan pengaruh signifikan (P>0,05)
terhadap aroma rendang.

Berdasarkan penilaian panelis, nilai

rataan aroma rendang berkisar antara 4,30-4,80
yang merujuk pada kriteria agak harum rendang
hingga harum rendang. Aroma rendang yang
harum dipengaruhi oleh rempah dan bumbu yang
digunakan. Hal tersebut selaras dengan Nabila et
al. (2024) yang menyebutkan bahwa aroma khas
pada rendang yang harum berasal dari rempah
dan bumbu yang dipadukan. Selain itu, reaksi
maillard juga diduga berkontribusi terhadap
aroma rendang. Astutiningsih et al. (2024)
menyebutkan reaksi maillard merupakan salah
satu mekanisme utama dalam memengaruhi
aroma rendang. Reaksi maillard terjadi akibat
gula pereduksi dan asam amino (protein) yang
bereaksi pada suhu tinggi dan menghasilkan
beberapa senyawa volatil.

Tekstur

Tekstur merupakan suatu parameter
organoleptik yang dapat dilakukan dengan
mengecap maupun menyentuh produk makanan.
Tingkat kematangan dan kandungan air pada
produk makanan dapat memengaruhi tekstur
(Astutiningsih et al., 2024). Pada penelitian ini,
tekstur yang diharapkan pada rendang yaitu
padat empuk. Berdasarkan Tabel 5. dapat
diketahui bahwa perlakuan substitusi santan
kelapa dengan FiberCreme tidak memberikan
pengaruh signifikan (P>0,05) terhadap tekstur
rendang.

Nilai rataan tekstur rendang berdasarkan
penilaian panelis berkisar antara antara 4,40-4,55
yang mempunyai kriteria agak empuk hingga

empuk. Proses memasak yang lama dengan
menggunakan api yang kecil membuat tekstur
rendang menjadi empuk (Gusnita & Mariana,
2020). Jenis daging yang digunakan juga
memengaruhi tekstur rendang (Nabila et al.,
2024). Pada penelitian ini, jenis daging yang
digunakan yaitu gandik/silverside dengan ciri
khas potongan daging cukup tebal dan di
pinggirnya memiliki sedikit lemak. Teksturnya
berserat dan cenderung agak kering, sehingga
cocok sebagai bahan dasar rendang dan tidak
mudah hancur meskipun memerlukan waktu
yang lama dalam proses pengolahannya (Wati et
al., 2023). Aspek lain yang tidak kalah pening
yaitu ukuran dan bentuk daging. Aprilia et al.
(2025) dalam penelitiannya menyebutkan
seragamnya potongan daging membuat distribusi
panas yang dihasilkan menjadi merata. Potongan
daging yang tidak seragam akan membuat bagian
daging yang lebih tebal akan empuk lebih lama
dan bumbu menjadi tidak terserap sempurna.

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang
memengaruhi  kualitas  produk  makanan
(Ramadani & Holinesti, 2022). Umumnya

produk makanan tidak hanya menghasilkan satu
rasa saja, namun terdiri dari berbagai rasa
sehingga menghasilkan rasa yang utuh
(Febriyanti et al., 2019). Pada penelitian ini, rasa
yang diharapkan pada rendang yaitu gurih.
Berdasarkan Tabel 5. dapat diketahui bahwa
perlakuan substitusi santan kelapa dengan
FiberCreme tidak memberikan pengaruh
signifikan (P>0,05) terhadap rasa rendang.

Nilai rataan rasa rendang berdasarkan
penilaian panelis berkisar antara antara 4,15-4,60
yang mempunyai kriteria rasa agak gurih hingga
gurih. Hasil penelitian ini selaras dengan Nabila
et al. (2024) yang menyebutkan bahwa rendang
yang dihasilkan memiliki rasa yang cenderung
gurih dikarenakan bumbu rempah dan santan
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yang digunakan. Proses memasak yang lama juga
memengaruhi rasa umami dan gurih pada
rendang karena keterlibatan reaksi maillard
(Astutiningsih et al., 2024). Tidak kalah dengan
santan, FiberCreme juga memiliki rasa yang
creamy. Hal ini juga disampaikan oleh
Chintyadewi et al. (2021) bahwa FiberCreme
memiliki rasa yang creamy, sehingga dapat
digunakan untuk meningkatkan sifat sensorik
produk makanan.

Penerimaan Keseluruhan

Perlakuan subtitusi santan kelapa dengan
FiberCreme tidak memberikan pengaruh
signifikan (P>0,05) terhadap tingkat penerimaan
keseluruhan rendang. Hal tersebut
mengindikasikan bahwa substitusi santan kelapa
dengan FiberCreme tidak berdampak pada nilai
organoleptik terhadap penerimaan keseluruhan
rendang daging.

Tujuan dari penerimaan keseluruhan
rendang yaitu guna menganalisa penilaian
panelis pada rendang daging, baik dari segi
warna, aroma, tekstur, dan rasa. Adapun dari
hasil penelitian yang telat diamati, diketahui
bahwa secara keseluruhan rataan penerimaan
yaitu berkiasar 4,00-4,40 yang mengindikasikan
panelis menyukai/menerima rendang daging. Hal
ini menggambarkan bahwa FiberCreme yang
digunakan dengan berbagai konsentrasi berbeda
tidak memberikan perbedaan signifikan, baik
dari segi tekstur, rasa, aroma, dan warna
(penerimaan secara keseluruhan) jika dibandikan
dengan penggunaan santan 100% dalam
pembuatan rendang.

KESIMPULAN

Subtitusi  santan  kelapa  dengan
FiberCreme dalam pembuatan rendang tidak
memberikan pengaruh signifikan terhadap
karakteristik fisik, yaitu pH dan warna a*
(kemerahan) maupun karakteristik organoleptik,
yaitu dari segi rasa, tekstur, aroma, warna, dan
penerimaan keseluruhan. Walaupun ditemukan
adanya pengaruh signifikan pada warna L*
(kecerahan) dan b* (kekuningan) secara
instrumental, namun tidak  berpengaruh
signifikan dengan penilaian panelis pada uji
organoleptik. Dengan demikian, FiberCreme
bisa diaplikasikan menjadi alternatif untuk
menggantikan santan tanpa mengurangi kualitas
sensorik dan penerimaan konsumen terhadap
produk rendang.
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