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ABSTRAK  

Shinta Widya Ikrar, 2021.   “Standarisasi Resep Rendang Daging di Nagari  

    Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten  

    Pasaman Barat”. Skripsi.Padang; Program Studi  

    Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Fakultas  

    Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri 

     Padang. 

 Rendang daging yang ditemukan di daerah Nagari Lingkuang Aua 

Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat belum adanya resep standar 

rendang daging. Hal ini disebabkan perebedaan dalam menggunakan bumbu dasar, 

teknik memasak dan takaran bahan dalam mengolah rendang daging. Kualitas 

rendang daging dilihat dari segi bentuk, warna aroma, tekstur dan rasa. Dimulai 

dari teknik persiapan dan proses pengolahan yang masih menggunakan perkiraan. 

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan standar resep rendang daging yang paling 

disukai dan bisa di terima semua kalangan dengan pengolahan rendang daging 

yang terbaik. 

 Jenis penelitian digolongkan kedalam jenis penelitian campuran kualitatif 

dan kuantitatif (Mixed Method). Sumber data ada dua yaitu sumber data kualitatif 

yaitu di ambil dari 11 orang informan yang ahli membuat rendang daging dengan 

menggunakan teknik wawancara, observasi dan dokumentasi. Sumber data 

kuatitatif yaitu diperoleh dari 10 panelis ahli masyarakat mengetahui rendang 

daging dan 5 orang panelis terbatas yaitu dosen Tata Boga Universitas Negeri 

Padang. Teknik pengumpulan data kualitatif adalah observasi, wawancara, 

dokumentasi. Teknik pengumpulan data kuantitatif adalah format angket uji 

organoleptik.Teknik analisis data kualitatif menggunakan tiga alur kegiatan yaitu 

reduksi data, penyajian data, menarik kesimpulan dan teknik analisis data 

kuantitatif menggunakan rumus (Mx=∑ x / N), uji keabsahan data kualitatif yaitu : 

perpanjangan keikutsertaan, pengamatan yang tekun dan trigulasi.  

 Berdasarkan hasil penelitian diperoleh resep rendang daging meliputi 

bahan yang digunakan, alat, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas rendang 

daging. Dari hasil penelitian diperoleh 11 resep rendang daging dari 11 jorong 

yang ada di Nagari Lingkuang Aua. Resep rendang daging ditemukan 5 

penggunaan bumbu dasar, alat dan teknik pengolahan berbeda, dilakukan uji 

organoleptik mendaptkan 3 resep tertinggi, kemudian mendaptkan 1 resep 

rendang daging terbaik sebagai perwakilan 11 jorong di Nagari Lingkuang Aua 

yang diuji cobakan kepada 5 panelis terbatas. Dari resep rendang daging inilah 

yang dijadikan standarisasi sehingga menghasilkan resep yang telah 

dikonversikan. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik kualitas rendang daging 

yang terbaik meliputi, bentuk daging rendang (persegi rapi), warna daging dalam 

(cukup coklat kehitaman), warna dedak rendang (cukup coklat kehitaman), aroma 

rendang daging (harum rendang daging), tekstur rendang daging (empuk) tekstur 

dedak rendang daging (cukup kering berminyak), rasa daging rendang (meresap 

dan gurih) dan rasa dedak rendang (gurih). 

Kata Kunci : Standarisasi Resep Rendang Daging, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Provinsi Sumatera Barat merupakan suku Minangakabau yang kaya 

akan makanan tradisional yang terkenal kemancanegara. Makanan tradisional 

adalah makanan rakyat yang dikonsumsi dalam lingkungan masyarakat tertentu 

dan diturunkan secara turun-temurun (Marwati, 2000:12). Dengan banyaknya 

makanan tradisional yang ada di Sumatera Barat dapat mengundang wisatawan 

untuk berkunjung menikmati kuliner makanan tradisional.  

Makanan yang menjadikan ciri khas pada suatu daerah adalah makanan 

tradisonal yang dihidangkan pada acara tertentu serta memiliki berbagai jenis 

makanan yang diolah dan disajikan seperti acara adat, pernikahan, aqiqah, 

syukuran menyambut bulan ramadhan, hari raya idul fitri, hari raya idul adha 

dan hari besar lainnya. Makanan tradisional yang sampai saat ini masih banyak 

dikenal masyarakat di Sumatera Barat adalah rendang. Rendang sudah terkenal 

dipenjuru dunia. Pada tanggal 7 April 2011 rendang dinobati sebagai makanan 

terlezat nomor 1 di dunia versi CNN. Rendang memiliki banyak variasi 

tergantung pada bahan utama dalam pembuatan rendang, diantaranya rendang 

daging, rendang unggas,rendang lokan, rendang belut, rendang pensi, rendang 

udang-udangan, rendang pakis,dan rendang telur (Hariadi dkk, 2012:22).  

Rendang daging merupakan makanan tradisional Minangkabau yang 

berbahan utama daging dan santan yang diolah menggunakan berbagai macam 

bumbu dan rempah. Rendang merupakan makanan yang harus ada dalam setiap 

acara tradisi dan adat di Minangkabau yang tidak boleh ditinggalkan sehingga 



selama suku Minangkabau masih ada maka rendang akan tetap diolah dan 

dinikmati oleh masyarakat Minangkabau (Elida 2014). Rendang daging 

memiliki ciri khas yang berbeda pada setiap daerah di Sumatera Barat karena 

dipengaruhi setiap bentang alam dan letak geografis. Salah satu rendang daging 

yang berasal dari Nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabuapten 

Pasaman Barat.  

Daerah Nagari Lingkuang Aua kecamatan Pasaman Kabupaten 

Pasaman Barat ini terletak di propinsi Sumatera Barat di sebelah selatan, dari 

ibu kota Kabuapten dengan luas wilayah 223,45 ha, dimana disetiap daerah 

mempunyai perbedaan pengolahan makanan tradisonal seperti rendang daging. 

Rendang di diberbagai Nagari Lingkuang Aua menggunakan resep yang 

diciptakan berdasarkan kondisi geografis dan kekayaan alam setempat.  

Berdasarkan wawancara yang telah penulis lakukan pada bulan 

September 2020 dengan ibu Nurhayati selaku bundo kanduang di Nagari 

Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman di jorong Simpang Empat mengatakan 

“mengolah  suatu makanan dan mengatur samba acara adat diolah oleh ibu –

ibu yang pandai memasak. Ibu-ibu tersebut di himbau datang kerumah jika ada 

acara adat seperti acara perhelatan untuk mengatur menu samba dan membuat 

suatu olahan makanan seperti randang dagiang”. Pengolahan rendang daging 

pada acara perhelatan memiliki kualitas hasil yang berbeda karena berbeda 

orang yang mengolahnya. 

Wawancara selanjutnya informasi diperoleh dari ibu Nauli mengatakan 

“pengolahan rendang pada acara perhelatan di Nagari Lingkuang Aua 



Kecamatan Pasaman bahwa bahan yang digunakan dalam pembuatan rendang 

adalah daging, santan, cabe merah giling, bawang merah, bawang putih,  

lengkuas, kunyit, daun jeruk, daun kunyit, serai, jahe, jeruk nipis dan rempah-

rempah”. Kualitas Rendang daging yang ditemukan pada Nagari Lingkuang 

Aua kecamatan Pasaman Kabuapten Pasaman Barat masih beragam. Hal ini 

disebabkan belum adanya resep standar rendang daging di daerah ini.  Proses  

pengolahan rendang daging di Nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman 

masih menggunakan perkiraan seperti sendok sebagai menakar bahan, 

menggunakan ruas jari atau genggaman tangan. 

Rendang daging yang penulis temukan di Nagari Lingkuang Aua 

Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat beragam dimulai dari teknik 

persiapan dan proses pengolahan yang tidak sama. Pengolahan rendang yang 

peneliti temukan dari beberapa jorong yang tersebar dari Nagari Lingkuang 

Aua kecamatan Pasaman dari segi bahan yang digunakan dan cara pengolahan. 

Salah satu dari segi bahan yang digunakan yaitu rempah-rempah, memakai 

kelapa gongseng (ambu-ambu) dan daun-daun yang diris tipis-tipis. Pada setiap 

daerah yang membuatnya tidak semua yang memakai rempah untuk proses 

pengolahan rendang daging dan menggunakan daun-daunann yang diirisi tipis-

tipis. Segi pengolahan ada yang ditumis terlebih dahulu dan ada yang langsung 

diolah tanpa penumisan. Beberapa resep yang ditemukan terlihat memiliki 

perbedaan masing-masing dalam pengunaan bumbu dan teknik pengolahan 

tentunya berpengaruh terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa pada 



rendang daging. Hal ini menyebabkan hasil yang berbeda-beda setiap 

pengolahan. 

Bertitik tolak pembuatan rendang daging, penulis tertarik untuk 

mengkonversikan bahan yang digunakan dalam bentuk satuan gram, cara 

pengolahan yang tertata dan alat yang digunakan dengan tujuan untuk 

mendapatkan resep yang standar terbaik sehingga berguna untuk pelestarian, 

menyeragamkan ,paling disukai dan mempertahankan kualitas asli dari rendang 

daging sehingga rendang daging Pasaman Barat dapat dikenalkan pada 

masyarakat nusantara dan generasi muda selanjutnya. Hal ini penting karena 

belum adanya standar resep pengolahan rendang daging  Pasaman serta resep 

di daerah ini belum terdokumentasi sehingga perlu dilestarikan, dan bisa 

berdampak bagi masyarakat dan generasi muda. Kondisi masyarakat dan 

generasi muda saat ini banyak yang kurang berminat dan tidak pandai 

mengolah rendang daging, sehingga mereka tidak mengetahui cara mengolah 

rendang daging yang berkualitas. 

Berdasarkan permasalahan di atas, maka dapat dilihat bahwa 

pengolahan rendang daging khas Pasaman Barat belum ada resep yang standar 

dan juga belum ada literaturnya. Dengan adanya ukuran yang standar dari 

bahan yang digunakan cara membuat alat yang digunakan dan kualitas, maka 

bisa mendapatkan hasil dan kualitas rendang yang paling enak. Dengan adanya 

standarisasi maka dapat mempermudah proses pengolahan rendang daging bagi 

masyarakat dan generasi muda selanjutnya sebab rendang daging memiliki cita 

rasa dan keunikan setiap daerah. Rendang daging yang akan penulis 



standarisasi dalam penelitian ini adalah rendang daging di Nagari Lingkuang 

Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat. Berdasarkan 

permasalahan di atas penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul 

“Standarisasi Resep Rendang Daging di Nagari Lingkuang Aua 

Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat”.   

B. Fokus Penelitian 

Sesuai dengan latar belakang masalah yang diuraikan di atas maka 

penulis memfokuskan penelitian ini pada Standarisasi Resep Rendang Daging 

di Nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan fokus penelitian di atas maka penulis merumuskan 

masalah yaitu :  

1. Bagaimana proses menstandarisasi rendang daging khas daerah Nagari 

Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat meliputi 

bahan, bumbu, alat dan cara pengolahannya ? 

2. Bagaimana kualitas rendang daging khas daerah Nagari Lingkuang Aua 

Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat. meliputi (bentuk, warna, 

aroma, tekstur dan rasa). 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini untuk menentukan standarisasi resep rendang 

daging di Nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman 

Barat. Namun secara spesifik tujuan penelitian ini yaitu :  



1. Proses menstandarkan resep rendang daging di Nagari Lingkuang Aua 

kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat meliputi bahan, bumbu, 

alat dan cara pengolahan.  

2. Menstandarkan kualitas rendang daging meliputi bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa di Nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten 

Pasaman Barat.  

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian yang berjudul standarisasi resep rendang daging 

di Nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman Barat. 

Namun secara spesifik tujuan penelitian ini yaitu :  

1. Manfaat bagi jurusan  

a. Memberikan informasi dan wawasan pada jurusan IKK pengalaman 

mengenai rendang daging di Nagari Lingkuang Aua Kecamatan 

Pasaman Kabupaten Pasaman Barat. 

2. Manfaat bagi masyarakat  

a. Memberikan informasi pada masyarakat di Nagari Lingkuang Aua 

Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman barat.  

3. Manfaat bagi penulis 

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman 

mengenai rendang di Nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman 

Kabupaten Pasaman Barat.  

b. Sebagai Syarat bagi penulis untuk menyelesaikan pendidikan strata 

satu (S1) program studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. 



4. Manfaat bagi peneliti selanjutnya  

a. Sebagai literatur bagi peneliti selanjutnya yang terkait dalam bidang 

makanan tradisional atau masakan daerah seperti dinas perindustrian 

dan perdagangan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



BAB II  

KAJIAN PUSTAKA 

 

A. Standarisasi Resep  

1. Pengertian Standarisasi  

Standarisasi adalah suatu proses penentuan dari suatu ukuran yang 

memproduksi sesuatu. Standar yang berarti satuan ukuran yang 

dipergunakan sebagai dasar pembanding kuantita, kualita, nilai, hasil 

karya yang ada. Menurut Alfes Peni 2013 “Standarisasi merupakan 

penentuan ukuran yang harus diikuti dalam memproduksi sesuatu, 

sedangkan pembuatan banyaknya macam ukuran barang yang akan 

diproduksi, sedangkan menurut W.J.S Poerwadarminta (2003:145) 

“Standarisasi adalah penyesuaian bentuk, ukuran, dan kualitas dengan 

pedoman standar yang telah ditetapkan”.  

Berdasarkan dengan pendapat diatas dapat disimpulkan  bahwa 

standarisasi adalah penetapan ukuran dalam memproduksi sesuatu 

dengan adanya pembuatan standar yang telah dipatokkan agar melihat 

kualitas dari barang tersebut.  

2. Pengertian Resep  

Resep merupakan takaran yang digunakan untuk membuat 

masakan dengan adanya bahan, bumbu serta cara membuatnya yang telah 

teruji keakuratan takaran. Menurut Marwati (2000:35) “Resep adalah 

seperangkat intruksi yang memuat nama masakan, bahan bumbu, cara 

membuat serta cara menghidangkan suatu masakan.  Sejalan dengan  itu 

menurut Seodarinah  (2000:35) “Resep merupakan keterangan dari nama, 



bahan, bumbu, serta cara membuat, dan cara menghidang suatu jenis 

masakan. Menurut Siti Hamidah (2018:2) “Resep memberi petunjuk 

secara seksama dan tepat mengenai  berbagai hal meliputi: komposisi, 

proporsi bahan, cara memperlakukan bahan, teknik-teknik olahan yang 

digunakan, dan prosedur kerja suatu hidangan”. Tujuannya agar semua 

kalangan membuat makanan yang berkualitas baik dan sama seperti resep.  

 Berdasarkan pendapat di atas dapat disimpulkan bahwa resep 

adalah suatu panduan atau pedoman yang menjelaskan keterangan 

mengenai bahan yang digunakan, jumlah pemakaian bahan serta cara 

pengolahan dengan terstruktur. Maka adanya suatu resep standar dapat 

menghasilkan makanan yang berkualitas baik dari segi bentuk, tekstur, 

aroma, warna dan rasa pada olahan makanan.  

3.   Syarat-Syarat Suatu Resep 

 Resep adalah panduan atau tatacara yang digunakan untuk 

membuat masakan dengan benar dan memperoleh hasil yang memuaskan. 

Menurut Helva (2015:7) 

Syarat-syarat yang harus dicantumkan dalam sebuah resep sebagai 

berikut: (a) nama masakkan harus ditulis terlebih dahulu, (b) 

penulisan bahan pokok yang penting harus ditulis terlebih dahulu, 

(c) tentukan jumlah hasil dari resep, (d) ukuran yang dipakai harus 

menggunakan ukuran umum, (e) uraian cara memasak harus 

singkat dan jelas.  

 Berdasarkan pendapat diatas resep adalah panduan yang digunakan 

untuk memperoleh masakkan dengan menghasilkan makanan yang 

berkualitas. Hal ini juga mempermudah orang untuk mengolah suatu 

masakkan.  



B. Rendang Daging  

1. Pengertian Rendang Daging  

  Rendang merupakan makanan khas Minangkabau  Sumatera Barat 

dan salah satu makanan tradisional yang sangat terkenal dipenjuru 

nusantara. Umumnya rendang  ini berbahan daging sapi atau daging 

kerbau. Menurut Murdijati, dkk, (2019:38) Rendang yang sering dikenal 

orang indonesia bahkan luar negeri adalah rendang daging  

 
Gambar 1. Rendang Daging 

Sumber: Dokumentasi Pribadi (2020) 

   Menurut  Hariadi (2012:19): “Randang yang diambil dari kata 

merandang, yakni suatu proses pengolahan lauk berbahan dasar santan 

yang dimasak sampai kandungan airnya berkurang, sampai cairan santan 

mengering. Campuran santan dan bumbu yang telah kering menghasilkan 

warna coklat kehitaman. Akan tetapi di beberapa daerah di Sumatera 

Barat, olahan rendang tidak selalu bewarna coklat kehitaman”. Sejalan 

dengan Mandaradhitya (2016) rendang dapat dibagi menjadi dua jenis 

yaitu:  

 



 

  Pertama rendang kering menurut tradisi Minangkabau , rendang 

original yaitu rendang yang merupakan jenis kering. Pembuatan 

rendang yang melalui proses slow cooking menjadikan rendang 

tersebut kering. Proses memasak memakan waktu berjam-jam 

menjadikan santan tersebut berminyak dan menyatu dengan bumbu 

lain sampai menjadi kering dan bumbunya meresap. Kedua 

rendang basah jenis rendang yang umum dijumpai. Rendang basah 

waktu pemasakkan cenderung sebentar, sehingga minyak yang 

muncul dari santan yang telah dimasak masih terlihat.  

2. Bahan-Bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Rendang 

  Proses pertama melakukan pengolahan rendang pertama adalah 

mempersiapkan bahan-bahan yang akan digunakan. Bahan-bahan yang 

digunakan pembuatan rendang adalah :  

a. Bahan Utama 

1) Daging Sapi 

Daging sapi adalah salah satu bahan utama untuk pembuatan 

rendang. Menurut Anni Faridah dkk (2012:189) “Daging sapi adalah 

bagian hewan yang disemblih yang dapat dimakan dan berasal dari 

otot rangka yang terdapat dilidah, diagfragma, jantung dan 

oesophagus dengan atau tidak mengandung lemak”. Bagian daging 

sapi yang cocok untuk membuat rendang adalah daging has yang 

padat tidak berlemak. 

2) Santan 

Santan merupakan buah kelapa yang diparut isinya, diperas 

dengan air hangat dan disaring sehingga mendapatkan air pati dari 

santan. Santan yang sering dijumpai berupa santan kiloan, santan 



kemasan dan santan diperas sendiri. Dalam proses membuat rendang 

lebih baik menggunakan santan yang diperas sendiri, karena 

mendapatkan cairan pati santan yang baik. Menurut Hariadi dkk, 

(2012:32) “Kelapa yang digunakan untuk membuat randang adalah 

kelapa yang sudah tua (masak). Pemilihan kelapa untuk randang 

sangat dipentingkan, sebab kesalahan memilih kelapa menyebabkan 

randang tidak berminyak”.   

b. Bumbu-bumbu 

1) Cabai giling merah 

   Cabai termasuk tanaman perdu dari family terong-terongan 

(solanaceae) dengan nama ilmiah capsicium sp. Hampir setiap 

masakan di Indonesia memanfaatkan cabai (Capsicum annum L) 

sebagai penyedap rasa pedasnya. Dengan rasa pedas, makanan akan 

terasa lebih pas dan sedap Saparinto dkk (2015:31). Cabai yang 

digunakan untuk rendang adalah cabai merah yang digiling halus.  

2) Bawang Merah  

  Bawang merah menurut Saparinto dkk (2015:163) “Bawang 

merah sebagai bumbu dapur dan bahan obat. Hampir semua masakan 

tradisional Indonesia menggunakan bahan bumbu dapur bawang 

merah, baik yang dihaluskan dan dicampurkan dalam 

masakkan,”Bawang merah sebagai penyedap rasa dalam proses 

pembuatan rendang daging.  

3) Bawang Putih 



Bawang putih adalah umbian dimanfaatkan untuk bumbu 

dapur masakan. Menurut Prihastuti (2008:75) bumbu yang 

digunakan dalam masakkan sebagai penambah rasa dan aroma. 

Dalam membat rendang bawang putih tidak sebanyak penggunaan 

bawang merah. Bawang putih yang digunakan dalam masakkan 

adalah bawang putih segar yang digiling halus.  kegunaannya dalam 

proses membuat rendang adalah sebagai rasa dan aroma pada 

masakkan. 

4) Daun Kunyit 

Daun kunyit Menurut Ahmad Said (2007) adalah daun yang 

tersusun dari pelapah daun, ganggang daun dan helai daun. Daun 

kunyit berfungsi pemberi rasa gurih untuk masakkan. Fungsi dari 

daun kunyit menurut Anni Faridah (2012) adalah untuk mengurangi 

bau amis pada makanan daging atau ikan.  

5) Daun Salam 

          Daun salam biasa digunakan dalam proses pembuatan rendang 

agar menciptakan harum pada rendang. Daun salam yang digunakan 

adalah bewarna hijau, segar dan dicampurkan pada bumbu lainnya. 

6) Daun Jeruk 

  Daun jeruk adalah sebagai bahan tambahan dan memperkuat 

aroma pada masakkan. Menurut Wynda (2019:61) “daun jeruk bahan 

tambahan penyedap alami yang memiliki aroma yang sangat enak 

dan menambah rasa kuat, meskipun bentuk daunnya tidak terlalu 



besar namun aroma yang dihasilkan kuat dan menyegarkan”. Daun 

jeruk yang digunakan dalam membuat rendang adalah daun jeruk 

purut yang segar.  

7) Jahe 

 Jahe menurut Hesti (2017:7) Tanaman rimpang biasa disebut 

sebagai rempah-rempah dan obat. Jahe merupakan bumbu dapur 

pemberi aroma pada suatu masakan terutama proses pembuatan 

rendang daging.  

8) Lengkuas 

Menurut Anni Faridah, dkk (2012:178) lengkuas atau laos 

pada masakan berfungsi memberi aroma segar, harum, dan segar 

pada masakan”. Lengkuas yang digunakan untuk pembuatan rendang 

adalah lengkuas giling. Lengkuas berfungsi agar beraroma harum 

pada rendang daging.   

9) Batang serai  

Batang serai menurut Cahyo Saparinto dkk (2015:139) 

“Cymbopogon citratus ini biasa digunakan untuk mengahrumkan 

dan sebagai penyedap rasa pada suatu olahan makanan. Dalam 

pembuatan masakkan serai sebagai pemberi aroma dalam 

pengolahan rendang daging.  

10) Garam  

 Menurut budi Sutomo (2012:80) “Garam berfungsi sebagai 

pemberi cita rasa gurih.”. Garam adalah bahan dapur yang wajib 



digunakan setiap masakkan dan garam merupakan bahan pengawet 

alami dalam masakkan terutama untuk rendang.  

c. Rempah-rempah 

1) Kayu Manis 

Menurut cahyono (2015:183) “Kayu manis yaitu mempunyai 

akar tunggang dan bewarna coklat. Kulit tanaman kayu manis yang 

dikeringkan terlebih dahulu. Kayu manis digunakan sebagai 

masakkan untuk rendang penambah rasa manis dan gurih suatu 

masakan rendang daging. 

2) Ketumbar 

Ketumbar memiliki manfaat sebagai bumbu dan rempah pada 

masakkan tradisional indonesia kerap menggunakan bumbu berupa 

biji berbentuk butiran beraroma harum. Dengan tambahan bumbu 

tersebut, aroma masakkan rendang daging akan menjadi nyata.  

3) Pala  

Pala yang digunakan dalam pengolahan rendang adalah biji 

pala yang tua dan jika dikupas memiliki isi yang padat dan berfungsi 

penambah aroma harum pada rendang daging.  

4) Bunga Lawang  

Bunga lawang atau yang disebut dengan pekak dijadikan 

rempah dalam suatu masakkan. Bunga lawang berfungsi sebagai 

penyedap rasa untuk makanan seperti rendang daging.  

 



5) Jintan 

Jintan menurut cahyono (2015:107) “Tumbuhan menjalar 

yang bijinya dapat digunakan untuk rempah-rempah dan obat-

obatan. Biji tanaman sering digunakan sebagai bumbu dapur. Jintan 

memberikan sensasi hangat dan harum pada suatu masakkan yakni 

rendang daging. 

3.  Peralatan yang Digunakan Dalam Proses Pengolahan Rendang Daging 

a.  Alat persiapan 

1) Pisau  

Pisau adalah alat pemotong bahan makanan yang dipakai untuk 

dapur dan untuk sehari-hari. Menurut Elida (2012:56) “alat pemotong 

sederhana yang sering ditemukan dan digunakan dalam kehidupan 

sehari-hari”. Pisau berfungsi untuk memotong daging dalam 

pengolahan rendang daging.  

2) Timbangan 

  Timbangan adalah alat ukur untuk mengukur jumlah dan berat 

bahan yang akan digunakan. Timbangan ini terbagi dua yaitu 

timbangan digital dan timbangan duduk. Timbangan yang digunakan 

untuk proses pembuatan rendang disarankan memakai timbangan 

digital karena timbangan digital mempunyai keakuratan dalam 

menimbang bahan.  

 

 



3) Piring  

 Piring adalah wadah untuk meletakkan bahan yang akan digunakan 

dalam proses masakkan bertujuan untuk mempermudahkan dalam 

proses pembuatan rendang daging.  

4) Lap kerja 

   Lap kerja adalah kain persegi empat yang berfungsi untuk 

mengelap atau mengeringkan peralatan yang terkena cairan dan 

memmbersihkan sisa-sisa peralatan yang kotor. 

5) Sendok makan 

    Sendok makan adalah yang terbuat dari bahan stainless steel dan 

berfungsi sebagai mengambil bahan sesuai kebutuhan yang akan 

dipergunakan.  

6) Parutan Kelapa 

    Parutan kelapa adalah memarut isi kelapa dalam proses membuat 

santan. Dimasyarakat Minang disebut dengan pangua karambia. 

Peralatan ini sudah lama digunakan pada zaman dahulu, salah satunya 

membuat santan menggunakan parutan dalam proses pembuatan 

rendang. Kelapa sendiri diparut menggunakan pangua karambia 

setalah kelapanya diparut, disiram dengan air hangat kemudian kelapa 

diperas dan di ambil sari pati kelapa.  

7) Talenan  

    Talenan Menurut Anni Faridah (2019:78) “Talenan digunakan 

untuk tempat mengiris, mencincang, memotong terbuat dari berbagai 



bahan seperti kayu, fiber dan plastic”. Fungsi talenan dalam 

pengolahan rendang untuk alas memotong daging.  

8) Batu giling 

 Batu giling adalah alat tradisional yang digunakan untuk 

menggiling, melumat, mengulek dan mencampurkan bahan-bahan 

tertentu seperti bumbu dan remah-rempah. Pada pembuatan rendang batu 

giling berfungsi untuk menghaluskan bumbu dan rempah yang akan 

digunakan.  

b.  Alat pemgolahan 

 1) Wajan  

 Wajan yang digunakan  dalam pembuatan rendang daging adalah 

wajan yang terbuat dari alluminium. Menurut Suwarti, dkk (1997:9) 

“Wajan yang baik adalah apabila masakkan yang dimasak tidak 

melekat pada permukaan wajan, misalnya wajan yang terbuat dari 

allumunium yang tebal dan besi”. Wajan befungsi untuk wadah dalam 

proses pemasakkan rendang daging. Bentuk wajan yang digunakan 

adalah bulat dibawah cekung dan memiliki dua telinga dipinggirnya.  

2) Sutil/Sendok pengaduk 

 Sutil adalah sendok pengaduk yang berguna untuk mengaduk 

bumbu-bumbu dalam pengolahan rendang daging.  

3) Tungku  

 Tungku adalah alat proses pembakaran atau pemanasan yang 

digunakan bersama kayu bakar atau serabut kelapa. Proses ini 



menggunakan tungku karena menciptakan rasa yang khas dari rendang 

daging yang enak.  

C. Kualitas Rendang Daging  

Makanan yang memiliki kualitas baik dilihat dari yaitu pengaruh 

rangsanngan yang dapat di rasakan oleh indra perasa di dalam tubuh manusia, 

terutama indra penglihatan, indra pencium, indra pengecapan. Kualitas 

Rendang daging dapat dilihat dari segi bentuk, warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

Berdasarkan penilaian ini dapat dijellaskan sebagai berikut :  

1. Bentuk  

Bentuk adalah tampilan keseluruhan dari makanan. Bentuk sering 

disebut dengan tampilan atau penampilan maka perlu penampilan dalam 

makanan karena merupakan kriteria bentuk penampilan. Hariadi, dkk 

(2012:8)” Satu kg biasanya dipotong 40 bingkah, namun tidak semua 

Nagari di Minangkabau memakai istilah ini pada sebagaian nagari disebut 

rendang daging”.   

Berdasarkan maksud kutipan diatas adalah dapat disimpulkan suatu 

tampilan pada makanan yang menciptakan berbagai bentuk sesuai selera 

kreativitas orang yang membuat. Rendang daging biasa dipotong petak 

terkadang tidak beraturan. 

2.  Warna  

Kombinasi warna dari makanan sangat membantu dalam 

meningkatkan selera makan konsumen. Warna dari bahan bahan makanan 

harus dikombinasikan sedemikian rupa agar tidak terlihat pucat atau 



warnanya tidak serasi. Kualitas warna dari rendang yang diharapkan 

adalah berwarna coklat kehitaman karena pross lamanya pemasakan 

rendang  (Murdijati, 2019:39).  

Berdasarkan kutipan di atas dapat disimpulkan bahwa warna 

berpengaruh terhadap kepekaan pada konsumen. Warna rendang yang 

dihasilkan  adalah alami karena warna rendang dilakukan secara proses 

pemasakkan ditungku dan menciptakan warna hitam kecoklatan  jika terus 

di panaskan berulang kali.  

3. Aroma 

Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi 

konsumen terhadap suatu makanan. Semua jenis randang memiliki aroma 

dan cita rasa khas yang dihasilkan dari berbagai jenis bahan baku, bumbu 

dan rempah yang digunakan. Aroma dan rasa yang dihasilkan dari rendang 

sangat tergantung pada pemakaian daging, santan dan rempah yang 

digunakan (Mandrahitya:2016).  

Berdasarkan pendapat diatas dapat disimpulkan bahwasannya aroma 

adalah bau-bau citakhas rasa yang dihasilkan dari bahan baku bumbu dan 

rempah dan digunakan untuk dalam masakkan. Kualitas aroma yang 

diinginkan pada rendang daging adalah harum. Aroma dari rendang bahwa 

ada pengaruh dari bahan dan cara teknik pengolahannya. 

4. Tekstur 

Tekstur adalah penilaian konsumen yang mempengaruhi suatu 

struktur makanan Menurut tuti (2013:195) “Tekstur makanan adalah 



berkaitan dengan struktur makanan yang dirasakan di dalam mulut lembut, 

kenyal, atau liat, kasar, kental, dan halus”. Tekstur yang diinginkan pada 

rendang daging adalah daging yang empuk dedak rendang yang halus.  

5. Rasa  

Rasa merupakan berperan penting dalam suatu masakkan, jika tidak 

ada rasa masakkan tidak enak dan nikmat. Menurut Wisnu (2012:102)  

“Rasa merupakan gabungan dari semua perasaan yang terdapat dalam 

mulut, termasuk Mounth-feel. Suatu pangan mempunyai asin, manis, asam 

atau pahit dengan aroma yang khas”.  

Berdasarkan pendapat diatas dijelaskan bahwa rasa merupakan sangat 

dominan dengan cita rasa seseorang dalam menilai suatu makanana. Setiap 

makanan memiliki masing-masing cita rasa yang khas. Kualitas rasa yang 

diinginkan dari rendang daging adalah gurih yang berasal dari bumbu dan 

rempah yang digunakan dalam pengolahan rendang daging.   

  

  

 

 

 

 

 



BAB V 

KESIMPULAN  

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari hasil observasi, 

wawancara, dokumentasi, uji organoleptik dan pembahasan yang telah 

disajikan dapat diambil kesimpulan bahwa : 

1. Standarisasi Resep Rendang Daging  

Standarisasi resep merupakan suatu acuan menjelaskan mengenai 

bahan utama, bumbu yang telah menggunakan takaran atau ukuran yang 

sudah dikonversikan, alat yang digunakan, teknik pengolahan dan kualitas 

yang sesuai dengan harapan. Berdasarkan hasil penelitian kualitatif 

meliputi observasi, wawancara, dan dokumentasi di Nagari Lingkuang 

Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman barat peneliti mengambil 

resep rendang daging dari resep ibu Nurhayati dari jorong Simpang Empat 

untuk dijadikan resep standar. Resep rendang daging ibu Nurhayati 

memperoleh hasil penilaian uji organoleptik tertinggi dari resep ibu-ibu 

lain yang juga pandai mengolah rendang daging. Rendang daging ibu 

Nurhayati lebih disukai oleh masyrakat nagari Lingkuang Aua karena 

menciptakan rasa rendang daging dari nagari Lingkuang Aua tersebut.  

2. Kualitas Rendang Daging  

a. Bentuk  

Bentuk dari potongan daging rendang setelah di masak adalah 

cukup persegi rapi. Dading sebelum dimasak dipotong dengan ukuran  



5 x 4.5 x 2.5 cm yang kemudian mengalami penyusutan dan 

perubahan bentuk daging karena proses pengolahan rendang terlalu lama 

b. Warna Dedak Rendang  

Warna dedak rendang daging yang dihasilkan adalah berwarna 

cukup coklat kehitaman yang dihasilkan dari proses pemasakan dan 

tambahan bumbu rempah dengan waktu pemasakan yang lama. Proses 

pemasakan yang lama menggunakan api yang kecil atau disebut dengan 

menganyai yang membuat warna dedak rendang daging berwarna coklat 

kehitaman. 

c. Warna Daging Rendang 

Warna daging rendang yang dihasilkan adalah berwarna cukup 

coklat kehitaman yang dihasilkan dari proses pemasakan dengan waktu 

yang cukup lama. Proses pemasakan yang lama menggunakan api yang 

kecil atau disebut dengan mesangai yang membuat daging dalam menjadi 

coklat kehitaman.  

d. Aroma 

Aroma yang dihasilkan oleh rendang daging adalah harum  

santan ,bumbu dan rempah-rempah. Proses pemasakan santan, bumbu dan 

rempah-rempah dalam waktu yang lama menghasilkan aroma harum 

rendang  yang khas dengan bumbu dan rempah-rempahnya.  

e. Tekstur Daging Rendang 

Tekstur daging rendang yang dihasilkan adalah  cukup empuk, 

proses pemasakan daging rendang dengan cukup waktu yang lama dengan 



santan bumbu dan rempah-rempah. Campuran santan dan bumbu dimasak 

waktu yang cukup lama akan menghasilkan daging rendang yang empuk 

dengan api kecil.  

f. Tekstur Dedak Rendang 

Tekstur dedak rendang yang dihasilkan adalah cukup kering 

berminyak. Campuran santan dan bumbu dimasak waktu yang cukup lama 

akan menghasilkan cukup dedak yang kering dan mengeluarkan minyak 

sehingga membuat rendang cukup kering dan berminyak.   

g. Rasa Meresap Daging  Rendang 

Rasa meresap daging rendang yang dihasilkan adalah meresap 

sampai kedalam daging.  Pada rendang daging dihasilkan dari campuran 

bahan, bumbu dan rempah-rempah, sehingga menghasilkan daging yang 

meresap kedalam daging rendang.  

h. Rasa Dedak Rendang 

Rasa dedak rendang yang dihasilkan adalah gurih pada rendang 

daging yang dihasilkan dari santan, bumbu dan rempah, sehingga 

menghasilkan perpaduan rasa manis, pedas dan asin yang pas. Perpaduan 

rasa manis, pedas dan asin menghasilkan rasa yang gurih pada dedak 

rendang daging.  

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian tentang standarisasi resep rendang 

daging di nagari Lingkuang Aua Kecamatan Pasaman Kabupaten Pasaman 

Barat, maka peneliti akan mengemukakan beberapa saran yang bisa 



bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya, adapun saran yang 

diberikan sebagai berikut :  

1. Menimbang bahan sangat berpengaruh dalam mengolah rendang, 

karena jika tidak sesuai menakar dengan benar akan berpengaruh besar 

pada kualitas yang dihasilkan pada rendang daging.  

2. Penggunaan api sangat diperhatikan sekali, jika menggunakan api 

besar berkelanjutan terus menerus bisa membuat daging rendang tidak 

empuk, maka di awal menggunakan api besar , jika sudah menjadi 

kalio gunakkan api kecil, lalu disaat menghitamkan rendang cukup 

menggunakan api sangai disebut dengan (bara api).  

3. Dalam meniup api rendang harus tau cara meniupnya karena jika 

terlalu kencang meniup apinya, abu tersebut berterbang, jadi harus 

memperhatikan meniup apinya.  

4. Perlunya generasi muda dan msyarakat dalam menjaga pelestarian 

rendang daging sehingga dibudidayakan terhadap makanan 

tradaisional Minangkabau ini tetap terjaga secara turun-temurun.  
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