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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetabui pengaruh interaksi berbagai jenis
xemasan dan lama penyimpanan terhadap total koloni bakleri, kadar protein dar
kadar air rendang tmbuak yang disimpan pada suho ruang. Pada penclitian ini
digunakan rendang tembuak tradisional Koto Nan Ampek Payakumbul vang
diproduksi oleh Catering Bunda sehanvak 480 gram, Metode Penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 5 x 3 dengan 2 wlangan. Fakior A
sebagai jenis kemasan vaitu tanpa Kemasan (Aq), plastik palipropilen (Aa), plastik
pelipropilen vang dimasukkan kedalam wadah plastik (Az), plastik polipropilen
vang dimasukkan kedalam kotak plastik (Ay) dan tupperware dan Faktor B
sehagal lama penyimpanan vaitn penyimpanan 5 hari (B,), penyimpanan 10 hari
(B} dan penyimpanan 15 hari (B:). Variabel vang divkur adalah total koloni
bakteri, kadar protein dan kadar air rendang sumbueak, Penelitian ini dilaksanakan
ii Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan Laboratorium Keschatan Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Andalas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat interaksi yang sangat nvata (p=<0.01) antara jenis kemasan yang
digunakan dengan lama penyimpanan terhadap total koloni bakeeri, kadar protein
dan kadar air rendang fumbuak. Jenis kemasan tupperware dapat memperpanjang
dava simpan rendang fumbiak sampai 15 hari dengan total koloni bakteri 22.6
%107 CF U, kadar protein 20,4 % dan kadar air 30.3 %,

Kata kunct: rendang rumbuak, plastik polipropilen, wpperware, kadar protein,
kaddar ar,



. PENDAHULUAN

A Latar Belakang

kemajemukan masvarakatl Indonesia, selain ditandai oleh berapam hahasa
acrah dan adat istiadat, juga ditandai oleh beragamnyva makanan vadisional yang
merppakan salah sate kekavaan budaya lokal khas masing-masing daerah. Hampir
setiap dacrah di Indenesia memiliki makanan dengan ciri khas dan keunikan
tersendiri, terutama dalam hal baban baku, cara pengolaban, penvimpanzn dan
penvajian. Makanan ini diolah dengan menggunskan bahan baku utoma vang
dihasilkan ditingkat lokal dan sudal dikenal lama karena diturunkan dari generasi
ke gencrasi atau makanan vang secara khas berkembang di suatu daerah.

Astawan  (2004)  menyatakan  bshwa  rendang  merupakon  makanan
tradisional vang kava dengan berbagai rasa dan aroma bembu vang mengandung
protein., mineral dan vitamin vang lingg, Muraida (2003) menyamkan hahwa salah
satu penganekarapaman rendang adalsh rendang fembuak vang berasal dan
daeraly Ko MNan Ampek Payakumbuh Sumatera Barat. Pemasaran rendang
renbnak masih terbatas hanya pada wilayah masyarakar Ko MNan Ampek
Payakumbuh dan sekitarmya, Hal i disebabkon oleh dava simpan rendang
fumbuak yang singkat vaitu 5 hart pada subu seang,

Pengemasan dan penyimpanan rendang fumbrak vang baik umumnya
mempengaruhi nilai gizi baken pangan. Pengemassn vang tidak baik dapal
menyvehabkan kerusakan pada rendang rembuak akibat aktititas biologi, Asik dan
Kimia. Pengemasan akan membantu mempertahankan kadar nilai gizi, mencegah
perfumbuhan bakteri  kontaminan.  daya  tarik  bagi  konsumen  dan juga

memudahkan penyimpanan dan distribusi ketzngan konsumen.



Pemiliban jenis kemasan untuk rendang fumbeck disebabkan karena setiap
jends kemasan mempunyai kemampuan yang berbeda untuk mempertahankan
Kualitas, Diantara berbagai jenis bahan kemasan, plastik merupakan jenis bahan
Remasan yang paling sering dipunakan untuk pengemasan rendang fembih
Polipropilen, wadah plastik, kotsk plastik dan wpperware merupakan beherapa
jenis kemasan vang hiasa digunakan untuk menyvimpan rendang. Total keloni
bakteri, kadar protein dan kadar air merupakon beberapa varisbel vang akan
dipengaruhi oleh kemasan yang digunakan, Berdasarkan hal diatas maka penulis
sanpal lertarik uniuk melsksanakan penelitian dengan judul “Pengaruh  Jenis
kemasan  dan Lama Penyimpanan Pada Rendang Twmbuak Koto Nan Ampek

Payvakumbuh Terhadap Total Keloni Bakters, Kadar Prolein dan Kadar Air™.

B, Perumusan Masalah
|, Apakah terdapat interaksi antara jenis kemasan dan lama penyimpanan
terhadap  letal kolent bakieri, kadar protein dos kadar air rendang
femnhuak 7

2. Apakah ada pengaruh berbagai jenis kemasan dan lama penvimpanan
lerhadap  tlal koloni bakteri, kadar protein dan kadar air rendang

fiee ek

. Tujuan dan Manfaat Fenelitian

Tujuan penelitian ini adalah entuk mengetahui pengaruh interaksi antara
Jenis kemasan dan lama penyimpanan cendang ommbeat Koo Nano Ampek
Payakumbuh terhadap uns! koloni bakteri, kadar protein dan kadar air rendang

o

fvmbnck vang disimpan pada sube ruang.

b2



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil penclitian menunjukkan babwa terjadi imeraksi antara berbagai jenis
kemasan dengan lama penvimpanan terhadap total koloni bakteri, kadar protein
dan kadar air rendang femhuak. Dari penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa
jenis  kemasan vang dapal memperpanjang daya simpan serta mempertahankan
milal gizi rendang tumbuak adalab tuppereare (TP sampai penyimpanan 15 hari.

B. Saran

[isarankan schaiknva untuk penyimpanan rendang bk sampai 15

han digunakan kemasan tupperware (TP).
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