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ABSTRAK

Mila Maryetta. 2021. “Analisis Perbedaan Kualitas Randang Daging Dengan
Menggunakan Kelapa Sangrai (Ambu-Ambu) Dan Tidak
Menggunakan Kelapa Sangrai (Ambu-Ambu)”. skripsi.
Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga,
Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga, Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini di latar belakangi dengan adanya perbedaan randang di setiap daerah, mulai
dari bahan yang akan digunakan, dan juga teknik pengolahan yang digunakan pada pembuatan
randang. Berdasarkan beberapa literatur yang telah di publish terkait penelitian randang, adanya
perbedaan bahan tambahan randang daging, dimana ada daerah yang menggunakan kelapa sangrai
(ambu-ambu), dan ada juga yang tidak menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) dalam
pnegolahan randang daging, daerah yang menggunakan sangrai (ambu-ambu) sebagai bahan
tambahan terdapat di Nagari Ujung Gading, Kecamatan Lembah Melintang, Kabupaten Pasaman
Barat. Tujuan Penelitian ini untuk menganalisis perbedaan kualitas randang daging dengan
menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu),
meliputi, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa randang daging.

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen
dan dengan metode rancangan acak lengkap (RAL). Data diperoleh dari 5 panelis ahli, dengan
menggunakan format uji organoleptik, kemudian data di analisis dengan uji t.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nilai yang tertinggi terdapat pada randang
daging yang menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) dimana kualitas bentuk daging (2,8),
warna daging (3,4), warna bumbu (3,4), aroma randang (3,07), tekstur daging (3,47), tekstur
bumbu (2,8), rasa daging randang (3,47,) dan rasa bumbu randang (3,27). Berdasarkan uji
hipotesis yang telah diperoleh menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada kualitas
bentuk daging, warna daging, warna bumbu, aroma randang, tekstur daging, tekstur bumbu, dan
rasa daging randang yang menandakan Ho diterima dan Ha di tolak tetapi terdapat perbedaan
yang signifikan pada kualitas rasa bumbu randang daging yang menggunakan kelapa sangrai
(ambu-ambu) yang menandakan Ha diterima dan Ho di tolak.

Kata Kunci: randang, randang daging, kelapa sangrai (ambu-ambu), kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Barat merupakan provinsi yang berada di Negara Indonesia
yaitu terletak di pulau Sumatera. Sumatera Barat merupakan daerah yang
dihuni oleh mayoritas masyarakat yang bersuku Minangkabau dimana adat
istiadatnya masih sangat kental dengan budaya dan tradisi yang telah di
tinggalkan oleh nenek moyang mereka jauh bertahun-tahun lalu. Selain kaya
akan budaya dan adat istiadatnya, Sumatera Barat juga kaya akan masakan
tradisionalnya, dimana masakan tersebut menjadi ciri khas dari daerah
Minangkabau, makanan khas dari minangkabau terdiri dari makanan yang
ringan dan juga makanan yang dijadikan sebagai lauk pauk. Makanan khas dari
daerah Sumatera Barat yang paling terkenal sampai kemanca negara adalah
randang. Pada tanggal 7 April 2011 randang dinobatkan sebagai makanan
terenak nomor 1 di dunia versi CNN Internasional (Wydia 2019:33).

Randang dalam bahasa Minangkabau disebut sebagai randang.
Pengertian randang berasal dari kata marandang, yaitu proses pengolahan lauk
yang berbahan dasar santan yang dimasak sampai kandungan air dari santan
tersebut menjadi berkurang hingga kering, oleh sebab itu randang bisa
diartikan sebagai masakan yang bersifat kering tanpa kandungan air (Hariadi,
2012:19). Randang juga merupakan suatu makanan adat yang selalu di
sediakan pada setiap acara adat dan di jadikan sebagai makanan utamanya.

Salah satu jenis randang yaitu randang daging, menurut Murdijati, dkk



(2019:42) “Randang daging adalah Randang yang pada umumnya
menggunakan bahan dari daging sapi atau kerbau”.

Randang memiliki ciri khas yang berbeda-beda di setiap daerahnya,
mulai dari bahan yang akan digunakan, dan juga teknik pengolahan yang akan
digunakan dalam pembuatan randang tersebut. Berdasarkan beberapa literatur
yang telah di publish terkait penelitian randang, peneliti melihat adanya
perbedaan bahan yang di gunakan dalam mengolah randang daging, dimana di
beberapa daerah ada yang menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) sebagai
bahan tambahan dan ada juga yang tidak menggunakan kelapa sangrai (ambu-
ambu) sebagai bahan tambahan. Menurut Nilawati dkk, (2007) Pembuatan
kelapa sangrai (ambu-ambu) dimulai dengan memarut daging kelapa tua
(dikukur), kemudian disangrai sampai berwarna cokelat, setelah itu digiling
halus sampai mengeluarkan rminyak. contoh daerah yang menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu) adalah daerah Nagari Ujung Gading, Kecamatan Lembah
Melintang, Kabupaten Pasaman Barat.

Berdasarkan wawancara yang telah peneliti lakukan di daerah Nagari
Ujung Gading dan beberapa literatur yang telah peneliti baca, mulai dari
inventarisasi randang, jenis-jenis randang, penggunaan bumbu dan rempah
pada randang, metode pengolahan randang, dan sebagainya. Seperti penelitian
oleh Ramadhanti (2020:123), menyatakan bahwa penggunaan daging segar dan
daging beku tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas
randang daging. Berikutnya penelitian yang dilaksanakan oleh Afdhal

(2020:115), menyatakan bahwa penggunaan metode pengolahan yang berbeda



terhadap randang dapat berpengaruh signifikan pada bagian kualitas warna
randang daging. Selain itu penelitian yang dilakukan oleh Mentari (2020:156),
menyatakan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan terhadap hasil
sensori randang dalam penggunaan bumbu segar dan bumbu kering. Peneliti
melihat adanya beberapa perbedaan dari kualitas randang daging yang
menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) dan yang tidak menggunakan
kelapa sangrai (ambu-ambu), dimana randang daging yang menggunakan
kelapa sangrai (ambu-ambu) lebih berwarna cokelat kehitaman daripada
randang daging yang tidak menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu), harum
dari randang daging yang menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) juga
berbeda, dimana randang daging yang menggunakan kelapa sangrai (ambu-
ambu) mempunyai bau yang lebih harum daripada randang daging yang tidak
menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu). Dari dua jenis randang tersebebut
diduga ada beberapa perbedaan yang signifikan antara randang daging yang
menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu).

Berdasarkan permasalahan di atas dan beberapa literatur yang telah
dilakukan oleh peneliti sebelumnya, penelitian tentang kelapa sangrai (ambu-
ambu) pada randang daging belum ada, oleh karena itu peneliti melakukan
penelitian dengan judul “Analisis Perbedaan Kualitas Randang Daging
Dengan Menggunakan Kelapa Sangrai (Ambu-ambu) Dan Tidak

Menggunakan Menggunakan Kelapa Sangrai (Ambu-ambu)”.



B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka identifikasi masalah dalam
penelitian ini adalah:

1. Adanya perbedaan pengugunaan kelapa sangrai (ambu-ambu) sebagai
bahan tambahan dan ada juga yang tidak menggunakan kelapa sangrai
(ambu-ambu) sebagai bahan tambahan pada randang daging.

2. Adanya perbedaan penggunaan bahan tambahan dalam pengolahan
randang daging.

3. Penelitian mengenai analisis perbedaan kualitas randang daging dengan
menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan
kelapa sangrai (ambu-ambu) belum ada.

C. Batasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka
penulis membatasi masalah penelitian ini pada Analisis pembuatan randang
daging yang menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) dan tidak
menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu) terhadap kualitas randang daging,
dinilai dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.
D. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan fokus penelitian yang telah

diungkapkan maka penulis merumuskan masalah yaitu:



. Apakah terdapat perbedaan kualitas bentuk randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

. Apakah terdapat perbedaan kualitas warna randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

. Apakah terdapat perbedaan kualitas aroma randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

. Apakah terdapat perbedaan kualitas tekstur randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

. Apakah terdapat perbedaan kualitas rasa randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa

sangrai (ambu-ambu)?

. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan

untuk menganalisis dan mendeskripsikan:

1. Menganalisis perbedaan kualitas bentuk randang daging dengan

menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa

sangrai (ambu-ambu)?



2. Menganalisis perbedaan kualitas warna randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

3. Menganalisis perbedaan kualitas aroma randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

4. Menganalisis perbedaan Kkualitas tekstur randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

5. Menganalisis perbedaan kualitas rasa randang daging dengan
menggunakan kelapa Sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu)?

. Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian diatas maka hasil penelitian ini
diharapkan dapat membetikan manfaat bagi berbagai pihak yaitu:

1. Manfaat teoritis

Mamfaat penelitian secara teoritis adalah sebagai bahan bacaan
tentang perbedaan kualitas randang daging yang menggunakan kelapa
sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa sangrai(ambu-ambu)

2. Mamfaat praktis
a. Manfaat bagi penulis

1) Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman

mengenai rendang kualitas randang daging yang menggunakan kelapa



sangrai (ambu-ambu) dan tidak menggunakan kelapa sangrai (ambu-
ambu).
2) Sebagai Syarat bagi penulis untuk menyelesaikan pendidikan strata
satu (S1) program studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga.
. Manfaat bagi masyarakat
Memberikan informasi pada masyarakat tentang perbedaan
kualitas randang daging yang menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu)
dan tidak menggunakan kelapa sangrai (ambu-ambu).
. Manfaat bagi peneliti selanjutnya
Sebagai literatur bagi peneliti selanjutnya yang terkait dalam
bidang makanan tradisional atau masakan daerah seperti dinas

perindustrian dan perdagangan.



