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RINGKASAN 

MAIMUNAH. Pengaruh Perbandingan Cabai Merah Kering dan Bawang Putih dalam 

Pembuatan Bumbu Masak Habang Khas Kalimantan Selatan Terhadap Kadar Air, 

Rendemen dan Karakteristik Sensorinya. Dibimbing oleh Tanwirul Millati dan Rini 

Hustiany.  

 

Kalimantan Selatan memiliki beberapa bumbu masak yang khas, salah satunya 

adalah bumbu masak habang. Bahan utama penyusun bumbu ini adalah bawang 

merah, bawang putih, cabe merah kering, dan bahan pelengkap lainnya. Bumbu masak 

habang memiliki rasa yang dominan manis gurih, dan sama sekali tidak berasa pedas 

meskipun menggunakan cabai merah kering. Karena fungsi cabai disini hanya untuk 

memberikan warna merah pada bumbu bukan untuk memberikan rasa pedas. Bumbu 

masak habang sebenarnya banyak dijual di pasaran hanya saja ada beberapa 

kelemahan, diantaranya rasa dari bumbu masak habang berbeda-beda. Hal ini 

disebabkan formulasi dan cara memasak yang berbeda-beda. Salah satu cara yang 

dapat dilakukan untuk mendapatkan rasa bumbu masak habang dengan rasa standar 

adalah dengan memformulasikan berbagai ukuran cabai merah kering dan bawang 

putih sampai didapat formulasi yang pas. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan cabai merah kering dan bawang putih pada pembuatan bumbu 

masak habang siap pakai dan untuk mengetahui proses pembuatan bumbu masak 

habang siap pakai, mengetahui karakteristik organoleptik meliputi rasa, aroma, warna 

dan tekstur serta karakteristik bumbu masak habang seperti kadar air dan rendemen, 

serta mengetahui proporsi mana yang secara sensori disukai panelis. 

Metode yang digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang 

terdiri dari 2 faktor yang meliputi, faktor 1 adalah proporsi cabai merah kering dan 

bawang putih yang terdiri dari cabai merah kering 50 g : bawang putih 50 g ; cabai 

merah kering 55 g : bawang putih 45 g ; cabai merah kering 60 g : bawang putih 40 g 

; cabai merah kering 65 g : bawang putih 35 g ; cabai merah kering 70 g : bawang putih 

30 g. Faktor 2 adalah penggorengan bawang yang terdiri dari tanpa penggorengan dan 

dengan penggorengan . 

Produk bumbu masak habang siap pakai terbaik untuk semua respon 

organoleptik dan karakteristik proporsi yang menggunakan cabai merah kering 50 g 

dan bawang putih 50 g dengan penggorengan bawang terlebih dahulu. Pada perlakuan 

tersebut kadar air pada bumbu adalah sebesar (23,04%) dan rendemen yang dihasilkan 

adalah sebanyak (84,6%). Uji sensori skoring menghasilkan rasa manis gurih (4,37), 

aroma beraroma khas masak habang (4,13), warna merah kecoklatan (4,13), tekstur 

cukup halus (3,11) dan menghasilkan bumbu masak habang siap pakai dengan tingkat 

kesukaan (hedonik) rasa manis gurih mendekati suka (3,72), aroma suka (4,20), warna 

suka (4,03), tekstur agak suka (3,08). 

 

Kata kunci : masak habang, bumbu khas Kalimantan Selatan, cabai merah kering, 

bawang putih, penggorengan bawang. 
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SUMMARY 

MAIMUNAH. The Effect of Comparison of Dried Red Chili and Garlic in the Making 

of South Kalimantan Typical Habang Seasoning on Moisture Content, Yield and 

Sensory Characteristics. Supervised by Tanwirul Millati and Rini Hustiany.  

South Kalimantan has several unique cooking spices, one of which is habang 

cooking seasoning. The main ingredients for this seasoning are shallots, garlic, dried 

red chilies, and other complementary ingredients. The habang cooking seasoning has 

a dominant sweet and savory taste, and doesn't taste spicy at all even though it uses 

dry red chilies. Because the function of chili here is only to give a red color to the 

spices, not to give it a spicy taste. Habang cooking seasoning is actually sold in the 

market a lot, it's just that there are several weaknesses, including the taste of habang 

cooking seasoning that varies. This is due to the different formulations and cooking 

methods. One way that can be done to get the standard taste of habang cooking 

seasoning is to formulate various sizes of dried red chilies and garlic until the right 

formulation is obtained. This research was conducted to determine the effect of the 

ratio of dried red chili and garlic on the preparation of ready-to-use habang seasoning 

and to find out the process of making ready-to-use habang seasoning, to find out the 

organoleptic characteristics including taste, aroma, color and texture as well as the 

characteristics of the habang cooking seasoning such as water content. and yield, as 

well as knowing which proportions are sensory preferred by panelists. 

The method used was a factorial Randomized Block Design (RAK) consisting 

of 2 factors which included, factor 1 was the proportion of dried red chilies and garlic 

consisting of 50 g of dried red chilies: 50 g of garlic; dry red chili 55 g : garlic 45 g ; 

dry red chili 60 g : garlic 40 g ; dry red chili 65 g : garlic 35 g ; dry red chili 70 g : 

garlic 30 g. Factor 2 was frying the onions  which consisted of without frying and 

using frying. 

The best ready-to-use habang cooking seasoning product for all organoleptic 

responses and characteristics was namely the proportion using 50 g of dried red 

chilies and 50 g of garlic by frying the onions first. In this treatment the water content 

in the seasoning was (23.04%) and the yield produced was (84.6%). The sensory 

scoring test produced a sweet and savory taste (4.37), a distinctive aroma of habang 

cooking (4.13), a brownish red color (4.13), a fairly smooth texture (3.11) and 

produced a ready-to-use habang cooking seasoning. with the level of preference 

(hedonic) sweet and savory taste close to liking (3.72), liking aroma (4.20), liking 

color (4.03), slightly liking texture (3.08). 

 

Keywords: cooking habang, spices typical of South Kalimantan, dried red chilies, 

garlic, frying onions.  
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