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KATA PENGANTAR 

 

Puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT atas segala 

rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan 

buku monograf yang berjudul Diversifikasi Bumbu Rendang 

dengan Pemanfaatan Bawang Batak (Allium chinense G. Don). 

Rendang merupakah produk peternakan yang diminati oleh 

masyarakat. Produk ini berasal dari Provinsi Sumatera Barat dan 

sudah dikenal di seluruh dunia sebagai makan terenak. Pengolahan 

produk ini membutuhkan waktu yang sangat lama yaitu mencapai 

8 jam. Rendang juga sangat diminati oleh semua kalangan usia 

mulai dari anak-anak hingga usia lanjut. 

Buku ini membahas tentang diversikasi produk rendang 

menggunakan bawang batak dalam bumbu. Bawang batak 

merupakan tanaman endemik yang digunakan adalah tanaman khas 

Provinsi Sumatera Utara yaitu Bawang Batak (Allium chinense G. 

Don). Pemanfaatan produk ini dilakukan dengan tujuan 

menghambat kerusakan produk karena mengandung zat antoksidan 

seperti flavonoid.  

Buku monograf ini diharapkan dapat digunakan oleh berbagai 

kalangan akademisi serta pihak lain sebagai referensi atau 

penunjang dalam pelaksanaan penelitian khususnya bidang 

teknologi pengolahan hasil ternak terutama daging. Akhir kata, 

penulis mengucapkan terima kasih kepada seluruh pihak yang 

mendukung penerbitan buku, semoga dapat bermanfaat bagi 

seluruh pembacanya. 

Medan,  Mei 2023 

 Penulis 
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Rendang merupakan produk olahan hasil peternakan berbahan 

dasar daging yang dimasak menggunakan bumbu-bumbu dan 

rempah-rempah. Produk ini merupakan makanan tradisional 

Provinsi Sumatera Barat. Kata ‘rendang’ berarti sebuah Teknik 

memasak dengan panas yang berlangsung lama, dan rendang 

merupakan salah satu masakan tradisional asal Indonesia yang 

sudah mendunia. Selain terkenal di wilayah Indonesia, rendang 

juga merupakan makanan yang masuk ke dalam jajaran nominasi 

makanan terlezat di dunia versi laman berita internasional CNNGo 

(Permana, 2022). 

Bahan dan bumbu yang tersedia pada daerah pengolahan 

rendang menentukan cita rasa rendang. Rendang ialah makanan 

kaya akan rasa dikarenakan banyaknya penggunaan bumbu dan 

rempah dalam proses pengolahannya (Filda dan Gusnita, 2019). 

Rendang adalah suatu hidangan banyak disukai oleh masyarakat 

luas serta menjadi makanan yang mendunia. Rendang adalah 

kebanggaan dan juga makanan terhormat (Gusnita, 2020). 

Rendang harus disajikan pada upacara penobatan datuk, 

pertunangan, pertunangan, dan acara tradisional penting 

(Nurmufida et al, 2017). Pembuatan rendang secara umum 

menggunakan bahan utama daging. Daging merupakan bahan yang 

kaya akan gizi, protein tinggi serta mengandung senyawa amino 

essensial lengkap dan seimbang (Lawrie, 1995). Asam amino 

essensial tidak bisa diproduksi secara alami oleh tubuh. Dalam 

upaya pemenuhannya diperlukan mengkonsumsi makanan yang 

mengandung sumber tersebut agar terpenuhinya kebutuhan 

(Lawrie, 2003). Daging mengandung air berkisar 65-80%, protein 

16-23%, lemak 1,5-3%, nitrogen non protein 1,5%, mineral dan 
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karbohidrat sebanyak 1,0% (Cavali et al, 2006; Filda dan Gusnita, 

2019). Williams (2007) melaporkan dalam 100g daging sapi 

mengandung lebih rendah kalori (498kj), total lemak (2,8g), lemak 

tidak jenuh (0,448g), lemak jenuh (1,149g). 

Daging, santan, cabe giling, lengkuas, bawang putih, daun 

jeruk, bawang merah, serai, daun kunyit, garam dan rempah-

rempah merupakan bahan dalam pembuatan rendang pada 

umumnya (Filda dan Gusnita, 2019). Faktor yang mempengaruhi 

kualitas rendang ialah bahan, alat pengolahan, tempat pengolahan, 

dan metode pengolahan yang digunakan (Gusnita, 2019). Berbagai 

faktor yang mempengaruhi kualitas rendang salah satunya metode 

pengol 

Domba merupakan salah satu ternak ruminansia kecil yang 

belakangan ini sudah banyak diternakkan oleh masyarakat di 

seluruh wilayah Indonesia. Ternak ini adalah ternak penghasil 

daging dan susu (Hasnudi et.al. 2018). Kelebihan ternak ini adalah 

mudah dipelihara dan dapat dijumpai di berbagai lingkungan, baik 

basah, kering maupun tropis (ekstrim) karena memiliki daya 

adaptasi yang cukup baik (Rusdiana dan Praharani, 2015). Selain 

itu, ternak ini juga merupakan salah satu ternak yang berpotensi 

sebagai penyedia daging, terutama dalam mendukung target 

pemerintah Republik Indonesia pada tahun 2026 yaitu swasembada 

daging (Kemenpan RI, 2019). 

Antioksidan merupakan suatu senyawa yang dapat menyerap 

atau menetralisir radikal bebas sehingga mampu mencegah 

penyakit-penyakit degeneratif seperti kardiovaskuler, 

karsinogenesis, dan penyakit lainnya. Senyawa antioksidan 

merupakan substansi yang diperlukan tubuh untuk menetralisir 
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radikal bebas dan mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh 

radikal bebas terhadap sel normal, protein, dan lemak. Senyawa ini 

memiliki struktur molekul yang dapat memberikan elektronnya 

kepada molekul radikal bebas tanpa terganggu sama sekali 

fungsinya dan dapat memutus reaksi berantai dari radikal bebas 

(Murray, 2009). 

Bawang batak (A. chinense G. Don) merupakan salah satu 

tumbuhan endemik yang terdapat di wilayah Provinsi Sumatera 

Utara. Tumbuhan ini sudah banyak diteliti dan terbukti 

mengandung zat antioksidan alami seperti flavonoid, fenol dan 

lainnya. Naibaho, Bintang dan Pasaribu (2015) telah meneliti 

kemampuan bawang batak untuk mempertahankan kualitas daging, 

menemukan bahwa aktivitas antimikroba yang dapat menghambat 

pertumbuhan beberapa jenis mikroba seperti Eschericia coli, 

Staphylococcus aureus, Salmonella thypii dan lainnya. Asmaq dan 

Wibowo (2022) juga menemukan bahwa bawang batak dapat 

mejaga kualitas daging domba segar selama penyimpanan di suhu 

ruang.  
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