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ABSTRAK 

 

Messy Kartika, 2022. “Standarisasi Resep Rendang Daging Di Jorong Padang   

Loweh Nagari Suliki Kecamatan Suliki Kabupaten 

Lima Puluh Kota. Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, Jurusan Pariwisata Perhotelan, Universitas 

Negeri Padang”  

 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh bahan yang digunakan dalam pembuatan 

rendang khas Jorong Padang Loweh ini berbeda dengan rendang pada umumnya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui standarisasi resep rendang daging di 

Jorong Padang Loweh, Nagari Suliki, Kecamatan Suliki, Kabupaten 50 Kota. 

Jenis penelitian adalah metode campuran (mixed method). Penelitian ini dilakukan 

di Jorong Padang Loweh pada bulan Januari 2022. Sumber data ada dua yaitu : 

sumber data kualitatif yaitu diambil dari orang yang ahli dalam membuat rending 

daging, sumber data kuantitatif yaitu diperoleh dari 5 orang panelis terbatas. 

Teknik pengumpulan data kualitatif adalah observasi, wawancara, dokumentasi, 

teknik pengumpulan data kuantitatif adalah format angket uji organoleptik. 

Teknik analisis data menggunakan teknik analisis data Miles dan Huberman yang 

meliputi tiga alur kegiatan yaitu reduction data (data reduksi), data display 

(penyajian data), dan verifikasi (menarik kesimpulan) dan teknik analisis data 

kuantitatif menggunakan rumus (Mx=∑X). Berdasarkan hasil penelitian di Jorong 

Padang Loweh, Nagari Suliki, Kecamatan Suliki, Kabupaten Lima Puluh Kota 

peneliti mengambil rendang daging dari resep Ibu Yusniati meliputi bahan yang 

digunakan, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas Rendang Daging yang telah 

dikonversikan. Setelah dilakukan uji organoleptik menghasilkan kualitas daging 

(cukup rapi), warna daging (coklat) sedangkan warna dedak yaitu coklat 

kehitaman, aroma (harum khas rending), tekstur daging (empuk) dan dedak 

(kering berminyak), hal ini dipengaruhi karna proses pemasakan yang lama 

dengan menggunakan api yang tidak besar, rasa daging dengan bumbu meresap 

dan rasa dedak (gurih). 

 

Kata Kunci : Standarisasi resep rendang daging, kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Rendang merupakan makanan khas tradisional Indonesia yang berasal 

dari provinsi Sumatera Barat, dalam bahasa Minangkabau rendang biasa 

disebut dengan kata randang. Rendang sangat terkenal hingga keseluruh 

penjuru dunia dikarenakan rendang memiliki cita rasa yang khas. Hal ini 

didukung oleh survey yang dilakukan oleh Cable News Network atau CNN 

travel Internasional pada tahun 2011 dan 2017, yakni rendang terpilih sebagai 

makanan terlezat di dunia (CNN Internasional, 2017).  

Rendang pada umumnya terbuat dari olahan daging dan santan kelapa 

sebagai bahan utama dengan tambahan bumbu dan rempah sehingga 

menghasilkan cita rasa yang khas. Rendang adalah makanan yang kaya akan 

rasa dikarenakan banyaknya penggunaan bumbu dan rempah dalam proses 

pengolahannya (Elida, 2012:24). Rendang dimasak dalam jangka waktu lama 

menggunakan beragam bumbu dan rempah dalam jumlah yang banyak (Fajri 

dkk, 2013:114). Di Sumatera Barat rendang sangat beragam dan khas 

tergantung masing-masing daerah. Salah satu daerah di Sumatera Barat yang 

memiliki masakan rendang daging yang khas yaitu Jorong Padang Loweh, 

Nagari Suliki, Kecamatan Suliki, Kabupaten 50 Kota. Rendang daging di 

Jorong Padang Loweh ini dikenal dengan rendang yang tidak menggunakan 

banyak bumbu dan rempah seperti rendang pada umumnya, karena rendang 

ini hanya menggunakan daging sapi dan santan sebagai bahan utama 

ditambah cabe merah, daun kunyit, dan garam sebagai bahan tambahan 

pangan lainnya.  
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Berdasarkan hasil prapenelitian yang dilakukan pada bulan September 

2021 di Jorong Padang Loweh, Nagari Suliki, Kecamatan Suliki bersama ibu 

Malinis sebagai orang yang ahli dalam membuat rendang di daerah ini, 

menyatakan bahwa bahan yang digunakan dalam pembuatan rendang khas 

Jorong Padang Loweh ini berbeda dengan rendang pada umumnya, yaitu 

hanya menggunakan 5 bahan saja yakni 2 bahan utama dan 3 bahan tambahan 

pangan lainnya tanpa menggunakan banyak bumbu dan rempah, bahan 

tersebut adalah daging sapi, santan, cabe merah, daun kunyit, dan garam. 

Tetapi ada beberapa ibu-ibu yang juga ahli dalam membuat rendang di daerah 

ini menambahkan cabe rawit pada bahan rendang untuk memberikan rasa 

lebih pedas dan mendapatkan warna yang lebih hitam pada rendang.   

Teknik pengolahan rendang khas di daerah Jorong Padang Loweh  

ada 2 cara, yang pertama semua bahan dimasak secara bersamaan hingga 

kering dan bewarna coklat kehitaman, cara yang kedua yaitu santan dimasak 

terlebih dahulu sampai mengeluarkan minyak (terbit minyak) kemudian baru 

dimasukkan bahan-bahan lainnya, dan dimasak hingga kering dan bewarna 

hitam. Kualitas akhir dari rendang ini beragam antara satu dengan yang 

lainnya karena bahan dan proses pembuatan yang beragam. Dilihat dari segi 

bentuk daging ada yang rapi dan kurang rapi, dari segi tekstur daging ada 

yang empuk dan ada yang kurang empuk, dari segi rasa rendang ada yang 

pedas ada yang kurang pedas. 

 Berdasarkan wawancara pada bulan September 2021 dari ibu 

Yusniati seorang ibu rumah tangga yang ahli dalam membuat rendang di 

Jorong Padang Loweh bahwa orang yang ahli dalam membuat rendang di 
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daerah ini hanya orang tua sedangkan generasi muda masih banyak yang 

kurang mengetahui cara pembuatan rendang daging ini. Hal ini disebabkan 

belum adanya acuan resep yang jelas tentang rendang khas Jorong Padang 

Loweh. Resep yang dipakai masih menggunakan takaran tradisional dari 

mulut ke mulut masyarakat setempat. Dalam takaran pembuatan rendang 

masih mengandalkan filling atau perasaan dan genggaman tangan. Maka dari 

itu penulis ingin mencoba menstandarisasikan resep rendang daging yang ada 

di Jorong Padang Loweh.  

Standarisasi adalah suatu aturan atau penentuan resep dalam 

memproduksi sesuatu. Menentukan resep standar dengan mengkonversikan 

ukuran bahan yang digunakan kedalam bentuk gram, dengan tujuan 

mendapatkan resep standar dan mempertahankan kualitas asli rendang yang 

konsisten. Dengan adanya resep standar maka dapat membantu memudahkan 

pembuatan rendang yang sesuai dengan kualitas yang diperoleh dapat 

distandarkan dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa yang sama. 

Rendang daging  khas Jorong Padang Loweh ini adalah salah satu makanan 

tradisional yang harus dijaga kelestariannya. Menjadi mahasiswa tata boga 

disinilah peran penulis untuk melestarikan dan melindungi warisan tradisional 

rendang ini.  

Sebelum mengangkat penelitian ini penulis telah melakukan 

wawancara bersama Ibu Malinis yang ahli dalam membuat rendang daging di 

Jorong Padang Loweh, selanjutnya penulis juga melakukan wawancara 

bersama Ibu Ide dan Ibu Yusniati untuk mencari tau lebih lanjut tentang 

rendang daging yang khas ini. Penulis mendapatkan informasi tentang 
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rendang daging khas Jorong Padang Loweh dengan bahan - bahan yang 

digunakan serta cara membuat yang berbeda dengan rendang pada umumnya. 

Dengan ini penulis tertarik melakukan pengamatan lebih lanjut dengan 

mencari resep-resep yang berbeda antara ibu- ibu yang ahli dalam membuat 

rendang daging di Jorong Padang Loweh serta mencoba mempraktekan cara 

membuat rendang daging ini bersama Ibu Malinis. Setelah dibuat dan 

dirasakan langsung rendang daging khas Jorong Padang Loweh ini penulis 

tertarik untuk menjadikan rendang ini sebagai penelitian dengan tujuan untuk 

memperkenalkan ke masayarakat luar tentang rendang daging ini. 

Adanya permasalahan diatas, dapat dilihat bahwa rendang daging 

khas Jorong Padang Loweh belum memiliki resep standar, maka dari itu 

penting bagi penulis menangkat penelitian tentang “Standarisasi Resep 

Rendang Daging Di Jorong Padang Loweh, Nagari Suliki, Kecamatan 

Suliki, Kabupaten 50 Kota.” 

B. Fokus Penelitian  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas maka fokus 

penenlitian ini ialah tentang standarirasi rendang daging di Jorong Padang 

Loweh meliputi: bahan yang digunakan, proses pembuatan, dan kualitas yang 

dihasilkan dari segi (rasa, aroma, tekstur, bentuk, warna). 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan fokus penelitian yang telah diuraikan diatas maka 

rumusan masalah dapat dirumuskan sebagai berikut: 
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1. Bagaimana proses menstandarisasikan resep rendang daging di Jorong 

Padang Loweh Nagari Suliki Kecamatan Suliki Kabupaten 50 Kota. 

2. Bagaimana kualitas rendang daging dari segi (bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa) di Jorong Padang Loweh Nagari Suliki Kecamatan Suliki 

Kabupaten 50 Kota. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini ialah untuk merumuskan standarisasi resep 

rendang daging di Jorong Padang Loweh Nagari Suliki Kecamatan Suliki 

Kabupaten 50 Kota. Namun inti dari tujuan penelitian ini adalah: 

1. Melakukan standarisasi resep rendang daging di Jorong Padang Loweh 

Nagari Suliki Kecamatan Suliki Kabupaten Lima Puluh Kota. 

2. Mendeskripsikan Proses standarisasi resep rendang daging di Jorong 

Padang Loweh Nagari Suliki Kecamatan Suliki Kabupaten 50 Kota. 

3. Menganalisis kualitas rendang daging dari segi (bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa) di Jorong Padang Loweh Nagari Suliki Kecamatan Suliki 

Kabupaten 50 Kota. 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

a. Sebagai syarat bagi peneliti dalam membuat penelitian ilmiah dan 

untuk mendapatkan gelar sarjana pada Universitas Negeri Padang. 
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b. Menambah pengetahuan dan wawasan mengenai rendang di Jorong 

Padang Loweh, Nagari Suliki, Kecamatan Suliki, Kabupaten 50 Kota. 

c. Dapat menerapkan ilmu yang diperoleh selama perkuliahan serta 

menambah wawasan dan pengetahuan tentang standarisasi resep 

rendang daging di Jorong Padang Loweh, Nagari Suliki, Kecamatan 

Suliki, Kabupaten 50 Kota. 

2. Bagi Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Perhotelan 

Universitas Negeri Padang 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi di 

Universitas Negeri Padang, khususnya pada Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata Perhotelan tentang standarisasi resep 

rendang daging khas Padang Loweh. 

3. Bagi Masyarakat  

Hasil penelitian ini diharapkan menjadi pedoman bagi 

masyarakat dalam melestarikan resep rendang daging asli khas Jorong 

Padang Loweh Nagari Suliki Kecamatan Suliki Kabupaten 50 Kota. 

Sehingga rendang daging khas Jorong Padang Loweh lebih dikenal dan 

dapat mempertahankan kelestarian makanan tradisional daerah ini. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dari hasil observasi, 

wawancara, dokumentasi, uji organoleptik, dan pembahasan yang telah 

disajikan dapat disimpulkan bahwa : 

1. Standarisai Rendang Daging Di Jorong Padang Loweh 

Standariasi resep rendang daging adalah panduan mengenai bahan 

– bahan yang digunakan serta jumlah pemakaian bahan dan cara membuat 

rendang daging untuk mendapatkan kualitas yang standar meliputi bentuk, 

warna, tekstur, aroma, dan rasa. Berdasarkan hasil penelitian kualitatif 

meliputi observasi, wawancara, dokumentasi di Jorong Padang Loweh, 

Nagari Suliki, Kecamatan Suliki, Kabupaten Lima Puluh Kota peneliti 

mengambil rendang daging dari resep Ibu Yusniati untuk dijadikan resep 

standar. Resep dari Ibu Yusniati memperoleh hasil penilian uji 

organoleptik tertinggi dibandingkan ibu- ibu lain yang juga ahli dalam 

membuat rending di Jorong Padang Loweh. 

2. Kualitas Rendang Daging 

a. Bentuk 

Bentuk merupakan tampilan secara keseluruhan dari sebuah 

makanan. Fitri dan Gusnita (2019:32) berpendapat bahwa “potongan 

daging pada rendang dibentuk rapi dengan menggunakan pisau serta 

dengan bantuantangan”. Setelah dilakukan uji organoleptik menghasilkan 

kualitas daging yang cukup rapi. 
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b. Warna 

Warna merupakan daya tarik pada suatu makanan yang diamati 

konsumen dalam memilah dan memilih makanan. Menurut Syarif 

(2021:46) menyatakan bahwa “bentuk merupakan tampilan luar dari 

makanan sehingga enak dipandang mata melalui cara pembentukan dan 

pemotongan bahan makanan dengan rapi dan seragam”. Dalam kualitas 

warna rendang daging dipengaruhi oleh perbedaan waktu memasak 

rendang daging yang menjadikan rendang daging memiliki beberapa 

warna yaitu merah kecokelatan, cokelat dan cokelat kehitaman (Walia 

(2020:5). Setelah dilakukan uji organoleptik menghasilkan kualitas 

warna daging (coklat) sedangkan kualitas warna dedak yaitu coklat 

kehitaman. 

c. Aroma 

Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi 

konsumen terhadap suatu makanan. Walia (2020:5) dalam penelitiannya 

menyatakan bahwa rendang daging yang dimasak dengan tungku kayu 

lebih harum dari pada dimasak dengan kompor gas. Setelah dilakukan 

uji organoleptik menghasilkan kualitas aroma harum khas rendang. 

d. Tekstur 

Tekstur makanan berkaitan dengan sentuhan yang merupakan 

salah satu aspek penting dalam penilaian mutu produk pangan. Menurut 

Wynda (2019:82) “Tekstur daging rendang adalah empuk karena proses 
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pengolahan yang lama dan daging yang dipilih tidak berlemak”. Setelah 

dilakukan uji organoleptik maka dihasilkan kualitas tekstur daging yang 

empuk dan kualitas dedak kering berminyak, hal ini dipengaruhi karna 

proses pemasakan yang lama dengan menggunakan api yang tidak 

besar. 

e. Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor penting dalam penilaian 

sebuah makanan.Cita rasa sebuah makanan dapat menentukan diterima 

atau tidaknya sebuah produk tersebut oleh konsumen. Kualitas dari 

rendang yang diharapkan adalah berasa gurih karena dihasilkan dari 

proses pemasakan dan gabungan bahan serta bumbu rendang yang 

digunakan (Wynda, 2019:33). Setelah dilakukan uji organoleptik pada 

rendang daging menghasilkan kualitas rasa daging dengan bumbu 

meresap dan rasa dedak yang gurih, hal ini dipengaruhi karena 

penggunaan bumbu pada pembuatan rendang daging. 

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian tentang resep rendang daging di Jorong 

padang Loweh di Jorong Padang Loweh, Nagari Suliki, Kecamatan Suliki, 

Kabupaten Lima Puluh Kota, maka peneliti akan mengemukakan beberapa 

saran yang dianggap penting agar bias bermanfaat bagi pembaca dalam 

penelitian selanjutnya, adapun saran yang diberikan sebgai berikut : 
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1. Pemilihan bahan sangat berpengaruh dalam mengolah rendang daging, hal 

ini tergantung pada kualitas bahan yang digunakan, karena jika bahan yang 

dipilih berkualitas buruk maka akan berpengaruh besar terhadap kualitas 

yang dihasilkan pada rendang daging. 

2. Penggunaan api harus sangat diperhatikan dalam mengolah rendang, 

jangan gunakan api besar berkelanjutan dan terus menerus, hal ini akan 

menyebabkan rendang akan cepat hangus dan tidak termasak sempurna. 

Jika rendang sudah mulai kering gunakan api kecil saja sampai rendang 

kering dan masak. 

3. Diharapkan generasi muda dan msyarakat untuk menjaga pelestarian 

rendang daging khas Jorong Padang Loweh ini sehingga dibudidayakan 

sebagai makanan tradisional Minangkabau dan akan tetap terjaga secara 

turun temurun. 
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