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ABSTRAK

Feby Mellisa Pratiwi, 2021. “Standarisasi Resep Randang Daging Beserta Bahan
Tambahan di Kota Padang Panjang”. Skripsi. Padang
Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga,
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi karena belum adanya literatur, belum
adanya resep standar mengenai resep randang daging dengan bahan tambahan,
dan belum adanya resep yang terdokumentasi berupa buku. Penelitian ini
bertujuan untuk menghasilkan standar resep dengan bahan tambahan dan kualitas
randang daging dengan bahan tambahan untuk memanfaatkan bahan lokal yang
ada di Kota Padang Panjang sehingga menjadi identtas daerah tersebut. Jenis
penelitian ini adalah penelitian kualitatif dan kuantitatif dengan menggunakan
metode campuran (Mixed Method). Penelitian ini dilakukan di Kota Padang
Panjang pada bulan Oktober — November 2020. Sumber data ada dua yaitu:
sumber data kualitatif yaitu diambil dari 16 informan yang ahli dalam membuat
randang daging dengan bahan tambahan di Kota Padang Panjang, sumber data
kuantitatif yaitu diperoleh dari 10 orang panelis terlatih dan 5 orang panelis
terbatas. Teknik pengumpulan data kualitatif adalah observasi, wawancara,
dokumentasi dan teknik pengumpulan data kuantitatif adalah format angket uji
organoleptik. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh resep randang daging dengan
bahan tambahan meliputi bahan yang digunakan, jumlah bahan, cara membuat,
dan kualitas randang daging dengan bahan tambahan sehingga menghasilkan
resep yang telah dikonversikan. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik terhadap
kualitas untuk mendapatkan kualitas randang daging dengan bahan tambahan
yang baik meliputi: bentuk daging cukup persegi rapi, bentuk ubi singkong
dihasilkan cukup persegi rapi, daging berwarna cukup coklat kehitaman, dadak
berwarna cukup coklat kehitaman, beraroma cukup harum, daging bertekstur
cukup empuk, dadak bertekstur cukup kering berminyak, ubi singkong bertekstur
cukup rapuh, rasa randang daging yang gurih dan rasa dari campuran ubi
singkong cukup meresap bumbu.

Kata kunci : Standarisasi, Randang daging Padang Panjang, Bahan Tambahan
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang memiliki ragam budaya serta adat
istiadat yang berbeda pada setiap daerahnya. Adat istiadat tersebut dapat
dilihat dari salah satunya pada makanan tradisional, yang umumnya akan
menjadi ciri khas dari masing-masing daerah. Makanan tradisional merupakan
makanan yang telah dibuat turun temurun dari nenek moyang dengan bumbu
dan pengolahan yang khas, menjadikan makanan tradisional sebagai makanan
yang mempunyai cita rasa tersendiri. Sejalan dengan pendapat (Marwanti,
2000: 112) “Makanan rakyat yang dikonsumsi di lingkungan masyarakat
tertentu dan diturunkan secara turun temurun disebut makanan tradisional.
Pada setiap daerah yang ada di Sumatra Barat contohnya di Kota Padang
Panjang yang terkenal dengan kota wisata kuliner.

Kota Padang Panjang merupakan salah satu kota terkecil yang berada
di wilayah Propinsi Sumatra Barat. Padang Panjang mempunyai luas 2.300
hektar dari luas Sumatra Barat. Kota Padang Panjang terdiri dari 2 Kecamatan
dan 16 Kelurahan. Kecamatan Padang Panjang Barat dengan luas wilayah 975
hektar terbagi 8 kelurahan dan Kecamatan Padang Panjang timur dengan luas
wilayah 1.325 hektar juga memiliki 8 kelurahan dimana setiap wilayah ini

mempunyai ciri khas dalam salah satu makanan adatnya yaitu randang yang



sering disajikan pada setiap acara-acara adat, seperti pernikahan atau yang
biasa disebut baralek dan randang daging juga dikonsumsi untuk sehari-hari.

Randang bagi orang Minangkabau lebih dari sekedar makanan, tetapi
merupakan bagian dari kebudayaan. Randang memiliki kelebihan dari
makanan lainnya yaitu daya tahan yang lama, bahkan bisa sampai berbulan-
bulan (Hariadi, dkk 2012:2). Pada tahun 2011 randang dinobatkan sebagai
hidangan peringkat pertama dalam daftar World’s 50 Most Delicious Food
(50 Hidangan Terlezat Dunia) yang digelar oleh CNN International. Maka
dengan demikian randang yang merupakan makanan tradisional khas daerah
Sumatra Barat dapat dikenal hampir diseluruh dunia, randang memiliki rasa
yang enak dan nikmat, oleh karena itu rendang hampir dapat diterima oleh
semua kalangan masyarakat.

Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan randang daging
yaitu kentang, kacang-kacangan dan ubi singkong, biasanya masyarakat pada
umumnya dalam membuat randang tanpa bahan tambahan. Permasalahan
tersebut akan di teliti di Kota Padang Panjang proses standarisasi resep
randang daging dengan bahan tambahan berupa kentang, kacang-kacangan
dan ubi singkong yang menjadi identitas dari masing masing kelurahan yang
tersebar di 2 kecamatan yaitu kecamatan Padang Panjang Barat dan Padang
Panjang Timur, sehingga dari setiap perwakilan kelurahan di ambil 1 resep
randang daging yang memakai bahan tambahan berupa kentang, ubi singkong

dan kacang-kacangan yang ada di 16 kelurahan yang terdiri dari 2 kecamatan



yaitu Padang Panjang Barat dan Padang Panjang Timur. Berbagai jenis
randang di setiap daerah dengan resep randang yang berbeda-beda dan teknik
pengolahan yang unik di Kota Padang Panjang, dengan menambahkan bahan
tambahan pangan lokal, sehingga menjadi identitas daerah tersebut. Bahan
tambahan pangan lokal di Kota Padang Panjang berupa kentang, singkong,
dan kacang-kacangan. Pengolahan randang daging dengan bahan tambahan
akan menghasilkan standarisasasi resep randang daging dengan bahan
tambahan yang berkualitas.

Kentang merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung
jenis karbohidrat kompleks (Jufri,2011). Kentang yang digunakan dalam
membuat randang dengan bahan tambahan adalah kentang yang berukuran
kecil. Singkong (Manihot esculenta) merupakan bahan makanan ketiga di
Indonesia setelah padi dan jagung. Tingkat produksi, sifat fisik dan kimia
singkong akan bervariasi menurut tingkat kesuburan yang ditinjau dari lokasi
penanaman singkong (Anonim, 2014).. Singkong yang digunakan dalam
pembuatan randang dengan bahan tambahan yaitu singkong yang di potong
dadu kecil, dicuci bersih lalu di rebus sebentar dan digoreng hingga garing.
Kacang-kacangan telah lama dikenal sebagai sumber protein yang saling
melengkapi dengan biji-bijian, seperti beras dan gandum. Kacang-kacangan
memberikan sekitar 135 kkal per 100 gram bagian yang dapat dimakan. Jika

kita mengkonsumsi kacang-kacangan sebanyak 100 gram, maka jumlah itu



akan mencukupi sekitar 20% kebutuhan protein dan 20% kebutuhan serat per
hari (Konswara, 2012).

Berdasarkan hasil observasi pada pra penelitian bulan september 2020
di Kelurahan Ngalau, Kecamatan Padang Panjang Timur dengan salah satu
informan yang ahli dalam membuat Randang mengatakan bahwa untuk
menghasilkan kualitas Randang yang gurih dan nikmat, daging yang
digunakan berasal dari kota Padang Panjang karena merupakan daging yang
terbaik di Sumatra Barat, faktor yang mempengaruhinya yaitu Padang
Panjang kota yang subur. Oleh karena itu, rumput muda hijau segar tumbuh
dengan subur yang terbebas dari sampah dan daun jagung untuk konsumsi
sapi tersebut, serta perawatan sapi sangat di jaga kebersihannya.

Selain itu cara pengolahan randang yang peneliti dapatkan dari
beberapa kelurahan yang tersebar dari kecamatan Padang Panjang Barat dan
Kecamatan Padang Panjang Timur di Kota Padang Panjang, memiliki
beberapa perbedaan dari segi bahan, alat, maupun cara pengolahannya.
Contohnya di setiap kelurahan ada yang memakai cabe rawit karena Padang
Panjang daerahnya dingin dan masyarakat lebih suka randang yang lebih
pedas, ada yang memakai bawang putih kampung (dasun), jahe kampung dan
tambahan kelapa parut yang digongseng.

Berdasarkan permasalahan yang ditemukan dalam proses pembuatan
randang, penulis tertarik untuk menemukan resep standar dengan bahan

tambahan dan mengkonversikan jumlah bahan dengan satuan gram, yang



bertujuan memperoleh resep yang standar serta menjaga kualitas rasa dari
randang dengan bahan tambahan tersebut. Selain itu belum adanya literatur
mengenai randang dengan bahan tambahan ini yang berdampak minimnya
pengetahuan pada generasi muda. Tidak semua orang yang belum tahu cara
membuat randang secara tradisional karena pada umumnya yang tahu tentang
pengolahan randang yaitu orang tua saja, diharapkan generasi muda
selanjutnya agar bisa melestarikan randang untuk menghasilkan kualitas yang
di peroleh sama dan agar tidak punah.

Sesuai dengan permasalahan yang telah dipaparkan, randang dengan
bahan tambahan belum memiliki resep yang standar untuk dijadikan sebagai
panduan dalam pembuatan randang tersebut, oleh karena itu penulis akan
melakukan penelitian lanjutan mengenai randang dengan bahan tambahan,
guna untuk memanfaatkan bahan lokal yang ada di Kota Padang Panjang.
Dengan adanya penelitian yang peneliti lakukan diharapkan bisa menjadi
sumber bacaan dan informasi tentang resep randang yang beragam yang ada
di Kota Padang Panjang agar resep-resep tersebut bisa terdokumentasi berupa
buku.

Berdasarkan latar belakang yang telah di paparkan, maka penulis
tertarik menstandarkan resep randang sehingga penulis memberi judul
penelitian **Standarisasi Resep Randang Daging Beserta Penambahan di

Kota Padang Panjang”



B. Fokus Penelitian
Sesuai dengan latar belakang masalah yang diuraikan diatas, maka
penulis menfokuskan penelitian ini pada Standarisasi Resep Randang Daging

Beserta Penambahan di Kota Padang Panjang yang meliputi proses

menstandarisasikan bahan, bumbu, alat dan cara pengolahan randang daging

beserta penambahan di Kota Padang Panjang
C. Rumusan masalah
Berdasarkan fokus penelitian diatas maka penulis merumuskan masalah
yaitu :

1. Bagaimana proses menstandarisasi resep randang daging dengan bahan
tambahan di Kota Padang Panjang meliputi bahan, bumbu, alat dan cara
pengolahannya?

2. Bagaimanakah kualitas randang daging dengan bahan tambahan dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa di Kota Padang Panjang?

D. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini untuk merumuskan standarisasi resep
randang daging beserta penambahan di Kota Padang Panjang. Namun secara
spesifik tujuan penelitian ini adalah :
a. Menghasilkan standar resep randang daging dengan bahan
tambahandan kualitas randang daging dengan bahan tambahan untuk
memanfaatkan bahan lokal sebagai identitas daerah yang ada di Kota

Padang Panjang.



E. Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian diatas, maka hasil penelitian ini bermanfaat

bagi berbagai pihak yaitu :

1. Bagi masyarakat

a.

Sebagai literatur pada lembaga yang terkait dalam bidang makanan
tradisional atau masakan daerah, seperti dinas perindustrian dan
perdagangan.

Sebagai informasi pada masyarakat di Kota Padang Panjang
khususnya bagi generasi muda untuk mengetahui cara membuat dan
resep standar randang daging dengan bahan tambahan di kota Padang
Panjang agar makanan tradisional tetap terjaga kelestariannya,
keberadaannya, serta dapat mempertahankan ragam kekayaan budaya
bangsa.

Mempermudah memperkenalkan resep randang dengan bahan

tambahan keseluruhan dunia yang ada di Kota Padang Panjang.

2. Bagi Peneliti

a.

Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi
penulis dalam penelitian, khususnya pada bidang yang penulis bahas.
Penelitian ini bermanfaat sebagai salah satu syarat untuk memperoleh

gelar Sarjana Pendidikan di Fakutas Pariwisata dan Perhotelan.



3. Bagi Jurusan IKK

a.

Sebagai informasi pada jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Khususnya jurusan tata boga yang terkait tentang mata kuliah spesifik
daerah.

Sebagai sumber bacaan untuk mengetahui tentang randang sebagai

kekayaan makanan khas Minangkabau.
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BAB V
KESIMPULAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari hasil observasi,
wawancara, dokumentasi, angket uji organoleptic dan pembahasan yang telah
dijelaskan, dapat diambil kesimpulan bahwa :

1. Standarisasi Resep Randang Daging Dengan Bahan Tambahan
Standarisasi resep merupakan resep makanan yang menjelaskan secara
terperinci mengenai bahan utama, bumbu yang sudah menggunakan takaran
baku atau ukuran yang sudah dikonversikan, alat yang digunakan, teknik
pengolahan dan kualitas yang diharapkan. Berdasarkan hasil penelitian
kualitatif meliputi observasi, wawancaran dan dokumentasi di Kecamatan
Padang Panjang Barat dan Kecamatan Padang Panjang Timur peneliti
mengambil resep randang daging Ibu Irdawati dari Kelurahan Balai-balai
Kecamatan Padang Panjang Barat untuk dijadikan resep standar. Resep
randang daging Ibu Irdawati memperoleh hasil penilaian uji organoleptic
tertingi dari resep ibu-ibu lain yang juga pandai megolah randang. Randang
Ibu Irdawati lebih disukai oleh masyarakat Kota Padang Panjang karena

mencerminkan rasa randang daging khas kota tersebut.
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2. Kaualitas Randang Daging Beserta Bahan Tambahan
a. Bentuk
Bentuk potongan daging randang setelah dimasak adalah cukup
persegi rapi. Daging sebelum dimasak dipotong dengan ukuran 7 x 7 x 3
cm yang kemudian mengalami perubahan bentuk karena proses
pemasakan yang lama. Bentuk potongan ubi singkong setelah digoreng
adalah persegi rapi. Ubi sebelum di goreng dipotong dengan ukuran 2 x
2 X 2 cm yang kemudian digoreng sehingga memiliki bentuk persegi
rapi.
b. Warna
Warna randang daging yang dihasilkan adalah cukup berwarna
coklat kehitaman yang dihasilkan dari proes pemasakan campuran bahan
dan bumbu dengan waktu yang lama. Proses pemasakan yang lama dan
menggunakan bara api kecil atau disebut dengan teknik di sangai-sangai
yang membuat randang berwarna cukup coklat kehitaman.
c. Aroma
Aroma yang dihasilkan oleh randang daging adalah aroma harum
santan dan bumbu-bumbu. Proses pemasakan campuran santan dan
bumbu-bumbu dalam waktu yang lama menghasilkan aroma harum

randang yang sangat khas



d.

B. Saran
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Tekstur

Daging randang yang dimasak dengan waktu yang lama didalam
santan menjadikan tekstur daging menjadi cukup empuk. Campuran
santan dan bumbu yang dimasak dengan waktu yang lama juga akan
mengering dan mengeluarkan minyak, sehingga membuat dedak randang
kering dan berminyak. Ubi singkong yang di goreng dengan
menggunakan api sedang menjadikan tekstur ubi singkong cukup rapuh
dan pada saat randang daging dingin lalu masukan ubi singkong yang
telah dingin lalu di aduk rata.
Rasa

Rasa gurih pada randang daging dihasilkan dari campuran bahan
dan bumbu yang digunakan, sehingga menghasilkan perpaduan rasa
pedas, manis dan asin yang pas. Perpaduan rasa pedas, manis dan asin
menghasilkan rasa yang gurih. Rasa ubi singkong yang telah diaduk
dengan randang daging menghasilkan rasa yang meresap bumbu karena

bumbu rendang dan minyak menyerap pada ubi singkong tersebut.

Berdasarkan hasil penelitian tentang standarisasi resep randang daging

dengan bahan tambahan di Kota Padang Panjang, maka penulis akan

mengemukakan beberapa saran yang bisa bermanfaat bagi pembaca dalam

penelitian selanjutnya, adapun saran yang diberikan sebagai berikut :
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. Pemilihan Bahan baku harus diperhatikan termasuk kebersihan dan kesegaran
dari daging tersebut akan menghasilkan randang berkualitas.

. Menimbang bahan dan bumbu sesuai takaran, karena perubahan pada takaran
bahan dan bumbu akan berpengaruh besar dalam kualitas rasa, aroma, tekstur
dan rasa

. Mengatur penggunaan api karena dalam pengolahan randang daging harus
diperhatian kapan penggunaan api besar dan kapan penggunaan api kecil.

. Pada saat akan mencampur bahan tambahan berupa ubi singkong, randang
daging harus dalam keaadaan dingin agar ubi tidak layu pada saat

mencampurnya.
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