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ABSTRAK

Rhiska Septyani Affriadi. 2022 “ Kualitas Randang Talua Dengan
Menggunakan Jenis Telur Yang Berbeda”.
Skripsi. Padang: Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan ~ Keluarga, Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Latar belakang penelitian ini adalah Randangtalua yaitu Randang berbahan
dasar telur. Randang ini memiliki keunikan dibandingkan dengan jenis Randang
lainnya, yaitu berbentuk pipih yang serupa dengan kerupuk. Randangtalua
biasanya dibuat menggunakan telur ayam dan jarang ditemukan randang talua
yang menggunakan telur itik. Fokus penelitian ini untuk mengetahui perbedaan
kualitas randang talua dengan penggunaan telur ayam dan telur itik dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer. Data
primer yang diambil ialah data yang mengambarkan kualitas dari randang talua
dengan penggunaan telur ayam dan telur itik melalui uji organoleptik yang terdiri
dari bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Data diperoleh langsung dari panelis
yang telah melaksanakan uji organoleptik. Sumber data dalam penelitian ini
diperoleh dari 5 orang panelis ahli yakni dosen IKK yang terlibat dalam uji
organoleptik. Untuk pengujian hipotesis,
penelitianinimenggunakanstatistikujit,dengantarafsignifikan5%(=0,05). Uji t dapat
dilakukan dengan membandingkan t hitung dengan t tabel. rancangan yang
digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan mempelajari pengaruh
dua perlakuan (X1 dan X2) dengan tika kali pengulangan.

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas bentuk randang talua berbentuk
cukup jajar genjang terdapat pada variabel X2 dengan nilai 3,47. hasil terbaik
kualitas warna keripik talua coklat kekuningan terdapat pada variabel X1 dengan
niali 3,33. Hasil terbaik kualitas dedak randang talua berwarna coklat kehitaman
terdapat pada variabel X2 dengan nilai 3,13. Hasil terbaik kualitas aroma terdapat
pada variabel X2 dengan nilai 3,53. Hasil terbaik kualitas tekstur kering dedak
randang talua terdapat pada 2 variabel yang sama dengan nilai 3,33. Hasil terbaik
kualitas tekstur keripik talua terdapat pada variabel X2 dengan nilai 3,47 dan hasil
terbaik kualitas rasa randang talua terdapat pada variabel X2 3,67.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh yang
signifikan terhadap penggunaan telur ayam dan telur itik terhadap kualitas bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa randang talua dari pernyataan tersebut,
disimpulkan bahwa Ho diterima dikarenakan t hitung < ttabel.

Kata kunci:randang talua, kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Randang merupakan makanan khas Sumatra Barat yang berbahan dasar
daging sapi dengan campuran berbagai macam rempah dan santan kelapa.
Randang biasanya disajikan pada hari khusus seperti hari raya Idul Fitri, hari
raya Idul Adha, pernikahan dan acara acara lainya. Bahkan randang sudah
biasa disajikan sebagai hidangan lauk sehari — hari bagi masyarakat.

Randang di Sumatra Barat di setiap wilayahnya mempunyai ciri khas
Randang masing — masing yang berbeda. Pada umumnya Randang terbuat
dari olahan daging dan santan kelapa sebagai bahan utama dengan kandungan
bumbu dan rempah yang kaya. Bahan utama dalam pembuatan Randang selain
daging sapi terdapat jenis Randang lainnya antara lain Randang ayam,
Randang baluik, Randang lokan, Randang ikan, dan Randangtalua.

Randangtalua yaitu Randang berbahan dasar telur. Randang ini
memiliki keunikan dibandingkan dengan jenis Randang lainnya, yaitu
berbentuk pipih yang serupa dengan kerupuk. Randangtalua terbuat dari
bahan telur , tepung kanji, bawang merah, bawamg putih, cabai merah, garam
dan bumbu halus Randang terdiri dari cabai merah, lengkuas, jahe, kunyit,
bawang merah, bawang putih, pala, ketumbar, daun jeruk, daun salam, daun

kunyit, serai, santan, garam dan minyak goreng.

Telur ayam ras adalah salah satu sumber pangan protein hewani yang

populer dan sangat diminati oleh masyarakat. Hampir seluruh kalangan



masyarakat dapat mengonsumsi telur ayam ras untuk memenuhi kebutuhan
protein hewani. Hal ini karena telur ayam ras relatif murah dan mudah
diperoleh serta dapat memenuhi kebutuhan gizi yang diharapkan (Lestari,
2009). Telur ayam ras memiliki kandungan gizi 12,58 g protein, 0,77 g
karbohidrat, 9,94 lemak, serta vitamin dan mineral.

Telur itik merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki
rasa yang lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Telur itik umumnya
berukuran besar dan memiliki warna kerabang putih sampai hijau kebiruan.
Rata-rata bobot telur itik adalah 60-75 gram (Resi, 2009). Telur itik
memiliki kandungan gizi yang lebih unggul dibandingakan dengan telur
unggas yang lainya, kandungan gizi yang terdapat dalam telur itik antara lain
12,81 g protein, 13,77 g lemak, 1,45 g karbohidrat serta kaya akan mineral,
vitamin B6, Asam pantotenat, tiamin, vitamin A, vitamin E, niasin, dan
vitamin B12 (Purdiyanto, 2018)

Randangtalua pada umumnya menggunakan bahan utama telur ayam
ras, sehingga jarang ditemukan dalam pembuatan randang talua dengan
menggunakan telur itik karena harga telur itik lebih mahal dibandingkan
dengan telur ayam ras. Padahal kandungan gizi telur itik lebih tinggi
dibandingkan dengan telur ayam ras

Seuasai dengan permasalahan diatas oleh karena itu penulis ingin
melihat pengaruh perbedaan kualitas Randangtalua dengan menggunakan

jenis telur berbeda yaitu telur itik dan telur ayam ras dari segi bentuk, warna,



aroma, tekstur, dan rasa. Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis
tertarik melakukan penelitian dengan judul “Kualitas Randang Talua

Dengan Menggunakan Jenis Telur Yang Berbeda”

. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka identifikasi masalah dalam

penelitian ini adalah:

1. Proses memasak randang talua dikenal rumit karena banyaknya bumbu
dan memerlukan waktu yang lama.

2. Tidak semua masyarakat mampu membuat randang talua seenak randang
khas daerah Minangkabau.

3. Penggunaan telur ayam dan telur itik dalam pembuatan randang talua
memiliki beberapa kekurangan dan kelebihan.

4. Penelitian kualitas randang talua dengan menggunakan jenis telur yang
berbeda belum ada di jurusan IKK.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan fokus penelitian di atas maka penulis merumuskan masalah yaitu:

1. Bagaimana kualitas bentuk randangtalua ayam ras dan randangtaluaitik?

2. Bagaimana kualitas warna randangtalua ayam ras dan randangtalua itik?

3. Bagaimana kualitas aroma randangtalua ayam ras dan randangtalua itik?

4. Bagaimana kualitas tekstur randangtalua ayam ras dan randangtalua itik?

5. Bagaimana kualitas rasa randangtalua ayam ras dan randangtalua itik?



D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah yang ditentukan diatas maka
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis:
1. Menganalisis kualitas bentuk randangtalua ayam ras dan randangtalua
itik.
2. Menganalisis kualitas warna randangtalua ayam ras dan randangtalua
itik.
3. Menganalisis kualitas aroma randangtalua ayam ras dan randangtalua
itik
4. Menganalisis kualitas tekstur randangtalua ayam ras dan randangtalua
itik.
5. Menganalisis kualitas rasa randangtalua ayam ras dan randangtalua itik.
E. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diterapkan dapat bermanfaat bagi:
a. Bagi Jurusan IKK
1) Memberikan tambahan ilmu terutama bagi yang berkecimpung dalam
bidang pengolahan makanan dan meningkatkan kreativitas mahasiswa/i
IKK/Tata boga dalam pembuatan randangtalua Sebagai bahan literatur
yang relevan bagi penelitian selanjutnya.
b. Bagi Masyarakat
1) Menambah wawasan bagi masyarakat yang belum mengetahui tentang

kualitas randangtaluaayam ras dan randangtalua itik



2) Memudahkan masyarakat di seluruh Indonesia agar dapat membuat
randangtaluaayam ras dan randangtaluaitik dengan kualitas yang
bagus.

c. Bagi Penulis

1) Menambah wawasan mengenai kualitas randang taluaayam ras dan

randangtaluaitik.

2) Sebagai salah satu persyaratan penulis memperoleh gelar Sarjana.



