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ABSTRAK 

 

Nismar Amini, 2021. “Standarisasi Resep Rendang Daging dengan Tambahan 

kentang di Kecamatan Batipuh Kabupaten Tanah 

Datar.Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan 

Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang” 

 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh perbedaan pada penggunaan bumbu 

dasar, teknik pengolahan dan takaran bahan dalam pengolahan rendang sehingga 

kualitas yang dihasilkan juga berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk 

menstandarkan resep Rendang Daging dengan Tambahan kentang di Kecamatan 

Batipuh Kabupaten Tanah Datar yang meliputi bahan, bumbu, alat, teknik 

pengolahan dan menganalisis kualitas dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan 

rasa sehingga menghasilkan standar resep dan kualitas randang daging dengan 

tambahan kentang yang baik. Jenis penelitian ini adalah penelitian kualitatif dan 

kuantitatif dengan menggunakan metode campuran (Mixed Method) pada bulan 

Oktober 2020 di Kecamatan Batipuh Kabupaten Tanah Datar. Sumber data 

kualitatif didapat dari masyarakat yang ahli dalam membuat rendang dan sumber 

data kuantitatif didapat dari 10 orang panelis terlatih dan 5 orang panelis terbatas. 

Teknik pengumpulan data kualitatif adalah observasi, wawancara, dokumentasi 

dan teknik pengumpulan data kuantitatif menggunakan angket uji organoleptik. 

Teknik analisis data kualitatif menggunakan rumus (Mx=Σ x / N ), uji keabsahan 

data adalah observasi, wawancara, dokumentasi dan teknik pengumpulan data 

kuantitatif adalah uji organoleptik. Hasil penelitian diperoleh 8 resep rendang 

daging dengan tambahan kentang dari 5 nagari di Kecamatan Batipuh. 8 Resep 

rendang daging dengan tambahan kentang yang dianalisis dan dipilih 1 resep 

sebagai perwakilan di lima nagari yang diuji coba kepada 10 panelis terlatih. Hasil 

dari uji organoleptik nilai tertinggi diperoleh Ibu Nita dari Nagari Pitalah dengan 

nilai rata-rata (32,4). Dari resep inilah yang dijadikan standarisasi rendang daging 

dengan tambahan kentang yang telah dikonversikan. Standarisasi resep rendang 

daging dengan tambahan kentang dilakukan uji organoleptik untuk mendapatkan 

kualitas rendang daging dengan tambahan kentang yang baik meliputi: bentuk 

potongan daging rendang (rapi), warna daging (coklat kehitaman),warna dadak 

(coklat kehitaman), aroma (harum), tekstur daging (empuk), tekstur dadak 

(kering), rasa daging (gurih), dan rasa kentang (meresap bumbu). 

 

Kata Kunci: Standarisasi resep rendang, Kualitas 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

     Bangsa Indonesia memiliki begitu banyak jenis masakan tradisional 

yang terkenal dengan kelezatan rasa dari berbagai bumbu-bumbu rempah. 

Luasnya alam dan beragamnya sumber makanan berasal dari hewan serta 

tumbuhan, dari daratan maupun perairan, hal itu memungkinkan bagi nenek 

moyang bangsa indonesia menciptakan olahan makanan yang spesifik dan 

kemudian di wariskan secara turun temurun dari generasi ke generasi, salah 

satunya yaitu Rendang yang berasal dari Sumatera Barat (Minangkabau).  

        Bagi nenek moyang orang Sumatera Barat (Minangkabau) tersedianya 

kelapa yang berlimpah, produksi daging kerbau dan sapi yang selalu 

tersedia, dan berabagai jenis rempah yang tumbuh subur telah 

menginspirasai mereka untuk membuat makanan yang di sebut Rendang.  

Rendang bagi orang Minangkabau lebih dari sekedar makanan, tetapi 

merupakan bagian dari kebudayaan. 

Kecamatan Batipuh merupakan satu dari 14 kecamatan di Kabupaten 

Tanah Datar, Provinsi Sumatra Barat. Ibu kota kecamatan: Kubu 

Karambia.  Kecamatan Batipuh sebelah utara berbatasan dengan 

Kabupaten Agam, sebelah selatan dengan Kecamatan Batipuh Selatan, 

sebelah barat dengan Kota Padang Panjang dan Kecamatan X Koto, dan 

sebelah timur dengan Kecamatan Pariangan. Kecamatan Batipuh memiliki 
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luas 144,27 km2, dengan populasi 30.095 jiwa pada tahun 2017. Terdiri 

dari perempuan sebanyak 15.498 jiwa dan laki-laki 14.597 jiwa. Mereka 

berdiam di 49 jorong dalam 8 nagari. 

 Makanan rendang di batipuh, Kabupaten Tanah Datar selalu disajikan 

pada saat acara besar dan acara adat seperti acara pesta pernikahan, batagak 

penghulu, khatam qur’an, sunatan, batagak datuak dll. Pengolahan Rendang 

di Batipuh pada saat acara besar dan acara adat hanya dilakukan oleh 

beberapa ibu-ibu yang dipercaya telah ahli dalam pengolahan pembuatan 

Rendang. Diketahui bahan yang di gunakan dalam pembuatan rendang yaitu 

daging kerbau atau sapi, kelapa, cabe merah yang telah digiling halus, lada, 

jahe, bawang putih dan bawang merah yang telah digiling halus, cabe rawit 

yang telah digiling halus, lengkuas, kemiri, ketumbar, garam, daun kunyit, 

daun salam, kayu manis, pala, daun jeruk, kunyit, daun serai, serta kacang 

buncis atau bisa diganti juga dengan kentang yang kecil. Cara 

pembuatannya yaitu menuangkan santan ke dalam wajan yang berukuran 

besar, lalu masukkan bumbu-bumbu halus dan kasar, lalu masak hingga 

mendidih, setelah itu masukkan daging serta kacang buncis ataupun kentang 

yang berukuran kecil. Lalu masak hingga daging matang merata dengan 

menggunakan api kecil. Pada proses pengolahan Rendang di Batipuh masih 

menggunakan resep takaran perkiraan saja, belum menggunakan resep 

standar sehingga hasil yang didapatkan belum maksimal. 

     Salah seorang masyarakat di nagari bungo tanjuang, kecamatan batipuh 

menyatakan bahwa Kualitas Rendang di Batipuh masih berbeda-beda mulai 
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dari rasa, tekstur, aroma, serta rasa. Kualitas Rendang di Batipuh juga sering 

ditemukan  memiliki bentuk yang berbeda-beda seperti tekstur daging yang 

terlalu keras, kuah yang masih basah dan belum kering menghitam. 

Berdasarkan dari permasalahan dalam pembuatan Rendang di Batipuh, 

penulis tertarik untuk mengkonversikannya ke dalam takaran yang pas, 

dengan tujuan untuk mendapatkan resep standar serta untuk 

mempertahankan kualitas rasa dari Rendang daging di Batipuh, karena 

Rendang merupakan salah satu makanan tradisional dari Sumatera Barat 

yang patut dijaga kelestariannya. 

Rendang di batipuh biasanya juga dimasak dengan bahan tambahan 

salah satunya adalah kentang, dan kentang yang biasa digunakan adalah 

kentang yang berukuran kecil atau biasa disebut masyarakat minang kentang 

darek. Kentang di kabupaten tanah datar merupakan salah satu tanaman 

yang banyak di tanam oleh petani di sana karena tanah datar merupakan 

wilayah dataran tinggi yang mana merupakan wilayah strategis untuk 

bertani. 

        Penelitian mengenai standarisasi Resep Rendang Daging dengan 

Tambahan Kentang di Batipuh, Kabupaten Tanah Datar belum ada 

khususnya di Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Adapun beberapa penelitian 

yang relevan mengenai Standarisasi Resep Rendang antara lain: 

Standarisasi Resep Rendang Daging di Kota Payakumbuh (Dilla 
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Filda,2017), Standarisasi Resep Rendang Daging di Kota Pariaman (Dian 

Novita,2019). 

Adanya permasalahan diatas, maka dapat dilihat bahwa Rendang di 

Batipuh belum memiliki resep standar, penulis sangat tertarik untuk 

mengkonversikannya ke dalam ukuran gram, tujuan dari penelitian ini 

yaitu untuk mendapatkan resep dengan ukuran yang pas serta untuk 

mempertahankan kualitas asli dari rendang tersebut dan penulis sangat 

tertarik untuk membuat resep standar makanan tradisional asli Sumatera 

Barat di Batipuh, Kabupaten Tanah Datar sehingga penulis memberi judul 

“STANDARISASI RESEP RENDANG DAGING DENGAN 

TAMBAHAN KENTANG DI BATIPUH, KABUPATEN TANAH 

DATAR” 

B. Fokus Penelitian 

          Sesuai dengan latar belakang yang telah penulis tetapkan, maka fokus 

penelitian yang akan penulis lakukan yaitu tentang standarisasi resep 

rendang daging di batipuh meliputi bahan yang digunakan, bagaimana 

proses pengolahan serta bagaimana hasilnya (warna, aroma, tekstur, dan 

rasa) 

C. Rumusan Masalah 

          Sesuai dengan fokus penelitian yang telah penulis uraikan di atas, 

maka rumusan masalah dapat dirumuskan sebagai berikut: 

1. Apa saja bahan yang di gunakan dalam pembuatan rendang daging di 

batipuh, kabupaten tanah datar? 
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2. Bagaimana proses pembuatan rendang daging di batipuh, kabupaten 

tanah datar? 

3. Bagaimana kualitas dari rendang daging di batipuh, kabupaten tanah 

datar? 

D. Tujuan Penelitian 

          Sesuai dengan rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk menentukan resep standar dari rendang daging di batipuh, 

kabupaten tanah datar. Dan secara spesifik tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk menstandarkan. 

1. Menstandarkan ukuran bahan rendang daging di batipuh, kabupaten 

tanah datar. 

2. Menstandarkan cara pembuatan rendang daging di batipuh, kabupaten 

tanah datar. 

3. Menganalisis hasil dari pengolahan rendang daging di batipuh, 

kabupaten tanah datar. 

E. Manfaat penelitian 

1. Bagi masyarakat 

a. Sebagai literatur bagi lembaga yang terkait dalam bidang makanan 

tradisional dan masakan daerah seperti dinas kebudayaan dan 

pariwisata sebagai dokumentasi resep asli dari rendang daging di 

batipuh, kabupaten tanah datar. 

b. Sebagai literatur bagi masyarakat di Batipuh, khususnya untuk 

generasi muda di daerah itu untuk mengetahui resep standar dari 
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rendang daging di batipuh, kabupaten tanah datar. Agar makanan 

tradisional ini tetap terjaga, serta keberadaaan dari rendang ini dapat 

mempertahankan kekayaan budaya bangsa. 

2. Bagi Jurusan Imu Kesejahteraan Keluarga 

a. Sebagai literatur bagi peneliti selanjutnya yang berhubungan 

dengan rendang 

b. Memberikan informasi tentang Standarisasi resep rendang dengan 

tambahan kentang yang ada di Batipuh, Kabupaten Tanah Datar. 

3. Bagi peneliti 

a. Untuk menambah ilmu pengetahuan serta pengalaman bagi penulis. 

b. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk mendapatkan gelar 

sarjana di Universitas Negeri Padang
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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 Rendang Daging dengan Tambahan Kentang 

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 Batipuh, Kabupaten Tanah Datar peneliti 

mengambil resep rendang daging dengan tambahan kentang Ibu Nita dari 

Nagari Pitalah untuk dijadikan resep standar. Resep randang daging Ibu 

Nita memperoleh hasil penilaian uji organoleptic tertinggi dari resep ibu-

ibu lain yang juga pandai megolah rendang. Rendang Ibu Nita lebih 

disukai oleh masyarakat Kecamatan Batipuh karena mencerminkan rasa 

Rendang daging dengan tambahan kentang khas kecamatan tersebut.  

2. Kualitas Rendang Daging dengan Tambahan Kentang 

a. Bentuk  

Bentuk potongan daging Rendang setelah dimasak adalah 

persegi rapi. Daging sebelum dimasak dipotong dengan 

76 
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ukuran 4 x 5 cm yang kemudian mengalami sedikit perubahan 

bentuk karena proses pemasakan yang lama. 

b. Warna 

Warna rendang yang dihasilkan adalah berwarna coklat 

kehitaman yang dihasilkan dari proses pemasakan campuran bahan 

dan bumbu dengan waktu yang lama. Proses pemasakan yang lama 

dan menggunakan api kecil atau disebut dengan teknik mengunyai 

yang membuat randang berwarna coklat kehitaman. 

c. Aroma 

 Aroma yang dihasilkan oleh rendang adalah aroma harum 

santan dan bumbu-bumbu. Proses pemasakan campuran santan dan 

bumbu-bumbu dalam waktu yang lama  menghasilkan aroma harum 

yang sangat khas  

d. Tekstur 

Daging rendang yang dimasak dengan waktu yang lama 

didalam santan menjadikan tekstur daging menjadi empuk. Campuran 

santan dan bumbu yang dimasak dengan waktu yang lama juga akan 

mengering dan mengeluarkan minyak, sehingga membuat dedak 

rendang kering dan berminyak. 

e. Rasa  

 Rasa gurih pada rendang dihasilkan dari campuran bahan dan 

bumbu yang digunakan, sehingga menghasilkan perpaduan rasa 

pedas, manis dan asin yang pas, serta rasa bumbu yang meresap 
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kedalam kentang. Perpaduan rasa pedas, manis dan asin menghasilkan 

rasa yang gurih.  

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian tentang standarisasi resep rendang 

daging dengan tambahan kentang di kecamatan batipuh, kabupaten tanah 

datar, maka penulis akan mengemukakan beberapa saran yang bias 

bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya, adapun saran yang 

diberikan sebagai berikut : 

1. Pemilihan bahan baku yang tepat akan mengahsilkan kualitas rasa yang 

sama dengan resep yang diberikan 

2. Menimbang bahan dan bumbu sesuai takaran, karena perubahan pada 

takaran bahan dan bumbu akan berpengaruh besar dalam kualitas rasa, 

aroma, tekstur dan rasa 

3. Mengatur penggunaan api karena dalam pengolahan rendang harus 

diperhatian kapan penggunaan api besar dan kapan penggunaan api kecil. 
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