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ABSTRAK

Yenti Yulia Fitri, 2019. “Standarisasi Resep Rendang Daging Di Nagari Koto
Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten
Solok”. Skripsi. Padang: Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas
Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi kualitas rendang daging yang beragam di Nagari Koto
Gadang Guguk Kecamtan Gunung Talang Kabupaten Solok. Hal ini disebabkan
karena belum adanya standar resep rendang daging. Tujuannya adalah menstandarkan
ukuran bahan, cara membuat dan menganalisis kualitas rendang daging.Metode yang
digunakan adalah metode campuran (Mixed Methode). Penelitian ini dilakukan di
Nagari Koto Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok pada bulan
Oktober 2019. Sumber data ada dua yaitu: sumber data kualitatif yaitu diambil dari
orang yang pandai membuat rendang daging, sumber data kuantitatif yaitu diperoleh
dari 5 orang panelis terbatas. Teknik pengumpulan data kualitatif adalah format
angket uji organoleptik. Teknik analisis data kualitatif menggunakan tiga alur
kegiatan yaitu: reduksi data, penyajian data, menrik kesimpulan dan teknik analisis
data kuantitatif menggunakan rumus (Mx = > x / N). Keabsahan data uji keabsahan
data kualitatif yaitu: perpanjangan keikut sertaan, pengamatan yang tekun, dan
triangulsi.

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh resep rendang daging meliputi bahan yang
digunakan, jumlah bahan, cara membuat, kualitas rendang daging. Dari resep rendang
daging inilah yang dijadikan standar resep rendang daging yang telah dikonversikan.
Standarisasi resep rendang daging dilakukan uji organoleptik terhadap kualitas untuk
mendapatkan kualitas rendang daging yang baik meliputi: bentuk (persegi rapi),
warna (hitam kecoklatan), warna (harum), tekstur (empuk), dan rasa (gurih).

Kata Kunci: Standar resep rendang daging, kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Minagkabau adalah salah satu daerah yang kaya dengan rangkaian acara
tradisi ( Elida, 2014: 64). Budaya dan adat istiadat yang khas dimiliki oleh
suatu daerah merupakan jati diri bagi daerah tersebut. Kekayaan yang dimiliki
oleh Sumjatera Barat merupakan aset budaya yang patut dijaga kelangsungan
dan kelestariannya. Pelaksanaan Budaya tidak lengkap tanpa adanya suatu
makanan. Makanan yang dihidangkan merupakan simbol dan sarana
penunjang yang menentukan berjalannya suatu acara.

Faktor pendukung terkenalnya suatu daerah salah satunya adalah adanya
makanan tradisional, dimana makanan tersebut biasanya memiliki ciri khas
atau spesifik di daerah tersebut. Sumatera Barat terkenal dengan masakannya
yang kaya akan bumbu dan rempah dengan memiliki masakan khas, masakan
ini telah terkenal hingga kancah Internasional. Salah satu masakan tradisional
yang terkenal adalah rendang daging. Menurut Wynda (2019: 33) “Pada
tanggal 7 april 2011 rendang daging dinobatkan sebagai makanan terenak
nomor 1 di dunia versi CNN”. Rasa rendang daging yang gurih sangat mudah
diterima oleh semua lidah dan kini rendang daging tidak hanya bisa ditemukan
di Indonesia saja namun di beberapa belahan dunia juga sudah ditemukan.

Bagi masyarakat Minang, rendang daging sudah menjadi salah satu bagian
dari kehidupan kuliner mereka sejak zaman nenek moyang. Rendang daging
sendiri berasal dari kata “merandang” yaitu memasak dengan memanaskan

santan berbumbu dengan daging sebagai bahan utama dengan dipanaskan dan



diaduk tanpa henti (Murdijati, dkk, 2019: 38). Besar dan kecilnya api
merupakan salah satu penentu hasil akhir dari sebuah rendang daging, karena
ada ketentuannya dimana api harus besar dan kapan harus kecil. Proses
memasaknya memakan waktu yang cukup lama sampai masakan menjadi
benar — benar kering dan menghitam. Rendang daging memiliki keunikan
yaitu bisa tahan lama diudara terbuka dalam beberapa minggu tanpa
menggunakan pengawet buatan.

Proses merandang atau menyangrai santan dengan waktu lama dan bahan
rempah-rempah yang digunakan merupakan rahasia pengawet alami dari
makanan ini. Menurut Wynda (2019: 15) menyatakan “Rendang daging
menjadi menu utama yang dibawa oleh orang-orang zaman dahulu dalam
perjalanan jauh seperti pergi haji atau berpergian jauh yang memerlukan
waktu berminggu-minggu, karena makanan ini bisa tahan lama dan rasanya
yang juga lezat” di Nagari Koto Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang
Kabupaten Solok rendang daging biasanya disajikan dalam berbagai upacara
adat seperti upacara perkawinan (baralek), upacara turun mandi, Agikah, man
Do’a, bahkan sampai acara kematian ataupun acara-acara besar adat karena
rendang daging merupakan “Kapalo samba” yang berarti sebuah raja dari
berbagai macam hidangan yang masih ada.

Berdasarkan observasi awal yang penulis lakukan di Nagari Koto Gadang
Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok pada tanggal 10 Agustus
2019 resep yang ditemukan untuk membuat rendang daging sangat beragam

dan banyak, setiap orang memiliki resep masing-masing dan untuk itulah



dicari resep yang standar untuk bisa diteruskan ke generasi berikutnya agar
mudah difahami. Membuat rendang daging sangatlah sederhana dengan
menggunakan bahan-bahan yang mudah ditemukan dipasaran, hanya saja
membutuhkan waktu yang sangat lama dalam membuat rendang daging, hasil
rendang daging yang penulis temukan saat observasi awal, kualitas rendang
daging yang ditemukan berbeda-beda, hal itu terjadi karena tidak ada takaran
yang pas dan sama dalam membuat rendang daging karena mereka
menggunakan penakaran resep yang belum standar, seperti membuat santan
dengan penghitungan kelapa, penggunaan bumbu yang dikasih berdasarkan
insting, dan mencicipi rasa terlebih dahulu, apabila rasa yang diperoleh belum
sesuai maka pengolah akan menambahkan bahan kembali sehingga rasa yang
diperoleh maksimal.

Resep yang disampaikan masyarakat dari mulut ke mulut dan secara turun
temurun, hal ini sangat dikhawatirkan akan terjadinya perbedaan informasi
resep yang diterima dari generasi ke generasi berbeda. Hal ini disebabkan
karena tidak adanya literatur standar resep rendang daging sehingga tidak
adanya panduan untuk membuat rendang daging. Oleh karena itu diharapkan
dengan adanya ukuran yang standar dari bahan yang digunakan maka hasil
yang diperoleh dapat distandarkan, baik dari segi bentuk, warna, aroma,
tekstur, dan rasa.

Berdasarkan permasalahan di atas penulis tertarik untuk membahas lebih
lanjut tentang pembuatan rendang daging dengan mendapatkan resep yang

standar dan untuk mempertahankan kualitas asli dari rendang daging. Oleh



karena itu penulis melakukan penelitian dengan melalui skripsi dengan
memberi judul “Standarisasi Resep Rendang Daging Di Nagari Koto

Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok”.

. Fokus Penelitian

Sesuai dengan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, dan
agar penelitian ini lebih terarah maka penulis memfokuskan penelitian pada
Standarisasi Resep Rendang Daging di Nagari Koto Gadang Guguk

Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok.

. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan fokus penelitian yang telah diungkapkan

maka penulis merumuskan masalah yaitu:

1. Bagaimana resep rendang daging di Nagari Koto Gadang Guguk
Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok?

2. Bagaimana cara membuat rendang daging di Nagari Koto Gadang Guguk
Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok?

3. Bagaimana kualitas rendang daging di Nagari Koto Gadang Guguk
Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok meliputi (bentuk, warna,

aroma, tekstur, dan rasa)?



. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan untuk

menstandarisasikan dan mendeskripsikan:

1. Mendeskripsikan resep rendang daging di Nagari Koto Gadang Guguk
Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok meliputi: bahan, jumlah
bahan, cara membuat, dan kualitas.

2. Mendeskripsikan proseses menstandarisasi rendang daging di Nagari Koto
Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok meliputi:
bahan, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas.

3. Mendeskripsikan kualitas rendang daging di Nagari Koto Gadang Guguk
Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok dari segi (bentuk, warna,

aroma, tekstur, dan rasa).

. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penulisan ini adalah:
1. Manfaat bagi mahasiswa lain
a. Sebagai literatur bagi mahasiswa akan melakukan penelitian sejenis.
2. Manfaat bagi masyarakat
a. Memberikan informasi pada masyarakat di Nagari Koto Gadang
Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok untuk

mengetahui resep standar rendang daging.



3. Manfaat pribadi

a.

Menambah pengetahuan dan wawasan mengenai rendang di Nagari
Koto Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok.
Sebagai syarat bagi penulis untuk menyelesaikan pendidikan strata

satu (S1) program studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari wawancara, observasi,
dokumentasi, dan pengisian angket serta pembahasan yang telah dikemukakan
di atas maka diambil kesimpulan bahwa:
1. Standar resep rendang daging
Standar resep merupakan resep makanan yang menjelaskan secara
terperinci mengenai bahan makanan yang digunakan, takaran baku, harga
pokok baku, metode memasak, serta kualitas yang diharapkan.
Berdasarkan hasil penelitian kualitatif meliputi observasi, wawancara,
dokumentasi di Nagari Koto Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang
Kabupaten Solok yaitu resep rendang daging meliputi: bahan yang
digunakan, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas. Resep rendang
daging yang penulis gunakan dalam penilitian ini adalah resep di dapat
melalui uji organoleptik yang prosedurnya diambil dari 5 resep yaitu resep
dari Ibu, Farida dengan skor (15,4), Ibu Rubainan dengan skor (19), Ibu
Idesni dengan skor (16), lbu Jusmaniar dengan skor (18,2), dan Ilbu
Ernawati dengan skor (18,6). Data tersebut diambil 3 resep yang tertinggi
kemudian dilakukan lagi uji organoleptik yaitu dari Ibu Rubainan dengan
skor (19,3), Ibu Jusmaniar dengan skor (17,9) dan lbu Ernawati dengan
skor (18,9). Jadi Resep rendang daging yang penulis gunakan dalam

penilitian ini adalah resep ibu Rubainan yang telah penulis konversikan
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2. Kualitas Rendang Daging
a. Bentuk
Bentuk rendang daging adalah persegi rapi yang dibentuk dengan
tangan dengan bantuan pisau dan dipotong persegi.
b. Warna
Warna rendang daging yang didapat adalah hitam kecoklatan,
warna tersebut didapat dari proses memasak yang lama dan bisa
mengatur api tungku kapan harus besar, sedang, dan kecil, di dalam
membuat rendang juga tidak menggunakan kunyit dan cabe merah
yang dimasukkan juga sedikit.
c. Aroma
Aroma dari rendang daging adalah beraroma harum yang berasal
dari bumbu, daun-daun, serta berbagai rempah yang digunakan.
d. Tekstur
Tekstur daging yang empuk yang disebabkan memasak rendang
dengan waktu lama dan membuat santan menjadi kering dan
menghitam.
e. Rasa
Rasa rendang daging adalah terasa gurih karena pencampuran

santan dengan bumbu dan rempah.
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B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian tentang resep standar rendang daging di
Nagari Koto Gadang Guguk Kecamatan Gunung Talang Kabupaten Solok,
maka penulis mempunyai beberapa saran yang mungkin bisa bermanfaat bagi
pembaca dalam penelitian selanjutnya. Adapun sebagai berikut:
1. Pemilihan bahan yang baik dan segar.
2. Timbang bahan sesuai dengan ukuran.
3. Perhatikan besar kecilnya api.
a. Awal memasukkan santan gunakan api besar.
b. Setelah santan mendidih sampai memasukkan daging gunakan api
tungku sedang.
c. Setelah santan terbit minyak dan daging telah dimasukkan gunakan
api yang kecil agar rendang tidak gosong dan diaduk terus biar tidak

lengket
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