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ABSTRAK

Sarah Indah Naffira. 2016. *“ Standarisasi Resep Randang Belut di Nagari
Tanjung Alam Batusangkar”  Skripsi.
Program Studi Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga,  Fakultas  Pariwisata  dan
Perhotelan, UniversitasNegeri Padang.

Penelitian ini dilatarbelakangi karena belum adanya resep
standar randang belut di Nagari Tanjung Alam Batusangkar sehingga
menghasilkan randang yang beragam. Tujuan penelitian ini adalah
untuk menstandarisasikan resep randang belut di Nagari Tanjung
Alam Batusangkar guna menghasilkan randang yang seragam
dengan hasil yang terbaik serta dapat digunakan dan dilestarikan oleh
generasi yang akan datang.

Jenis penelitian ini adalah metode campuran (Mixed Method),
metode ini merupkan metode gabungan antara metode deskriptif
kuantitatif dan kualitatif. Teknik pengumpulan data kualitatif melalui
observasi, wawancara, dan dokumentasi. Sedangkan teknik
pengumpulan data kuantitatif yaitu menggunakan angket uji
organoleptik.

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh resep randang belut
meliputi bahan yang digunakan, alat, jumlah bahan, cara membuat,
dan kualitas randang belut. Dari resep randang belut inilah yang
dijadikan standarisasi resep rendang belut yang telah dikonversikan.
Kualitas rendang belut yang ditemukan masih beragam. Hal ini
disebabkan belum adanya resep standar rendang belut. Kualitas
rendang belut yang baik meliputi, bentuk rendang belut berbentuk
(panjang), warna randang (coklat kehitaman), aroma rendang belut
(harum), tekstur rendang belut (lembut) tekstur dedak rendang belut
(kering dan terasa berminyak), rasa randang belut (meresap) dan rasa
dedak rendang (gurih).

Kata Kunci :Standarisasi,ResepRendangBelut, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia adalah suatu Negara yang memiliki banyak pulau, yang
mana pulau tersebut juga memiliki banyak provinsi. Luasnya Indonesia
menjadikan setiap daerahnya memiliki keberagaman suku dan budaya, salah
satu nya yang terdapat di provinsi Sumatera Barat.

Sumatera Barat sendiri dikenal dengan sebutan Minangkabau, yang
merupakan salah satu daerah penghasil produk pangan yang memiliki nilai
cita rasa yang khas. Sumatera Barat terkenal dengan masakannya yang kaya
akan bumbu dan rempah, dengan memiliki masakan khas masakan ini telah
terkenal hingga kancah Internasional. Marwanti ( 2000 : 12 ) mengatakan
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bahwa “ Makanan rakyat yang dikonsumsi dalam lingkungan masyarakat
tertentu dan diturunkan secara turun menurun disebut makanan tradisional”.
Salah satu makanan tradisional khas daerah Minangkabau yang
memiliki cita rasa yang tinggi adalah Randang. Biasanya Randang disajikan
dalam rangka acara — acara adat seperti acara pernikahan, makan bajamba,
dan acara penting lainnya. Pada tahun 2011 CNN menetapkan randang
merupakan makanan terlezat didunia dan telah mendapat pengakuan

Internasional. Randang sudah ada sejak dahulu dan dikenal sebagai masakan

yang memiliki cita rasa yang khas, dikarenakan dalam pembuatan nya



Randang menggunakan beberapa bumbu dan rempah serta proses
pemasakan yang dilakukan secara tradisional yaitu menggunakan kayu bakar.
Proses pembuatan randangmembutuhkan waktu yang cukup lama untuk mencapai
warna coklat hingga hitam kecoklatan. Dalam kondisi ini randang dapat beratahan
lama di suhu ruangan, dikarenakan kandungan air yang terdapat dalam randang
sudah rendah.

Umumnya masyarakat di luar Sumatera Barat hanya tahu randang daging
atau disebut saja sebagai Randang. Padahal Randang sesungguhnya mempunyai
aneka ragam jenis sesuai dengan bahan-bahan pembuatnya. Di Sumatera Barat
sendiri memiliki banyak macam jenis Randang, seperti randang daging,
randang lokan, randang belut serta randang telur. Adanya perbedaan ciri
khas bahan utama randang pada setiap daerah itu tergantung dari
masyarakatnya yaitu ada yang memanfaat kan hasil ternak dan juga hasil
alamnya. Salah satunya dapat Kita lihat pada daerah Pasaman, yang mana di
Pasaman itu terkenal dengan hasil alamnya salah satunya lokan. Di Pasaman
ini lokan dijadikan sebagai makanan tradisional yang diolah berupa randang
dan menjadikannya salah satu ciri khas didaerah tersebut. Begitu juga di
daerah Nagari Tanjung Alam Batusangkar ini, karna di daerah tersebut
terdapat banyak hasil alam berupa belut maka masyarakatnya mengolah belut
menjadi masakan berupa randang dan juga menjadikannya salah satu masakan

tradisional daerah tersebut.



Randang belut merupakan randang yang bahan utamanya adalah
belut, dimana biasanya belut banyak ditemukan di persawahan. Olahan belut
sendiri sudah banyak ditemukan diberbagai daerah, salah satunya randang
belut yang dapat ditemukan di daerah Nagari Tanjung Alam Batusangkar.

Batusangkar merupakan salah satu Kota di Sumatera Barat, yang mana
Batusangkar juga merupakan lbu Kota dari Kabupaten Tanah Datar.
Kabupaten Tanah Datar memiliki perbatasan dengan beberapa
Kabupaten/Kota di Sumatera Barat, yaitu bagian Utara terdapat Kabupaten
Agam dan Kabupaten 50 Kota, bagian Timur terdapat Kabupaten Sijunjung,
bagian Selatan terdapat Kota Sawah Lunto dan Kabupaten Solok, dan terakhir
bagian Barat terdapat Kabupaten Padang Pariaman.

Nagari Tanjung Alam merupakan salah satu nagari yang berada di
Kecamatan Tanjung Baru, Kabupaten Tanah Datar, Kota Batusangkar. Di
Nagari Tanjung Alam ini juga sudah terdapat randang belut bahkan juga
sudah dijadikan sebagai salah satu makanan adat dalam acara upacara adat.
Namun karna di daerah tersebut tidak memiliki resep yang standar, maka hasil
randang belut yang dibuat oleh warga berbeda beda ditinjau dari aroma, rasa,

tekstur dan warna.



Berdasarkan hal diatas, penulis tertarik mengambil judul “ Standarisasi
Resep Randang Belut di Nagari Tanjung Alam Batusangkar” dengan alasan
untuk menemukan resep standar randang belut di daerah ini serta
mengkonversikan bahannya ke dalam bentuk satuan gram karena belum
adanya resep yang standar sehingga menghasilkan randang yang beragam
pengolahan randang belut di daerah ini masih menggunakan takaran dan cara
tradisional, belum adanya literature mengenai resep randang belut, dan tidak
semua orang tau cara pengolahan randang belut.

Oleh karena itu, melalui skripsi ini penulis ingin melakukan penelitian
dengan judul “Standarisasi Resep Randang belut di Nagari Tanjung
Alam Batusangkar”, agar hasil yang didapat bisa memiliki hasil yang sama,
serta dapat digunakan juga oleh masyarakat lain di berbagai daerah di

Sumatera Barat bahkan di berbagai mancanegara sekalipun.

. Fokus Penelitian

Sesuai dengan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas,
agar penelitian ini lebih terarah maka penulis memfokuskan penelitian ini
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pada Standarisasi Resep Randang Belut di Nagari Tanjung Alam
Batusangkar “ yang meliputi proses menstandarisasikan bahan, bumbu, alat

dan cara pengolahan.



C. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan fokus penelitian yang telah

diungkapkan, maka penulis merumuskan masalah, yaitu :

1. Bagaimana resep randang belut di Nagari Tanjung Alam Batusangkar ?

2. Bagaimana proses pembuatan dan proses menstandarisasikan randang
belut di Nagari Tanjung Alam Batusangkar ?

3. Bagaimana kualitas randang belut di Nagari Tanjung Alam Batusangkar

meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa?

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka penelitian ini betujuan untuk

menstandarisasikan dan mendeskripsikan :

1. Mendeskripsikan resep rendang belut di Nagari Tanjung Alam
Batusangkar, meliputi : bahan, jumlah bahan, cara membuat dan kualitas.

2. Mendeskripsikan proses pembuatan dan proses menstandarisasikan
rendang belut di Nagari Tanjung Alam Batusangkar, meliputi : bahan,
jumlah bahan, cara membuat dan kualitas.

3. Mendeskripsikan kualitas rendang belut di Nagari Tanjung Alam

Batusangkar, dari segi : bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa).



E. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang didapatkan dari penelitian ini adalah sebagai
berikut:

1. Manfaat bagi mahasiswa lain adalah sebagai literature bagi mahasiswa
yang akan melakukan penelitian sejenis.

2. Manfaat bagi masyarakat adalah memberikan informasi pada masyarakat
di Nagari Tanjung Alam Batusangkar untuk mengetahui resep standar
rendang belut.

3. Bagi penulis yaitu sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan
Pendidikan Pogram Sastra Satu ( S1 ) Program Studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga konsentrasi

Tata Boga, Universitas Negeri Padang.



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 RandangBelut
Standarisasi resep adalah suatu acuan atau patokan yang telah dievaluasi
dan dijadikan sebagai panduan untuk pengolahan suatu masakan yang memuat
berbagai keterangan bahan, peralatan dan cara kerja, guna menjamin kualitas
suatu masakan dan memudahkan dalam mengontrol biaya. Berdasarkan hasil
penelitian kualitatif meliputi observasi, wawancara dan dokumentasi di Nagari
Tanjung Alam Batusangkar peneliti mengambil resep randang belut lIbu Kartini
dari Jorong Bulaan untuk dijadikan resep standar.Resep randang belut Ibu
Kartini memperoleh hasil penilaian uji organoleptic tertingi dari resep ibu-ibu
lain yang juga pandai mengolah randang. Randang Ibu Kartini lebih disukai oleh
masyarakat Nagari Tanjung Alam karena mencerminkan rasa randang belut khas
daerah tersebut.
2. Kualitas Randang Belut
a. Bentuk
Bentuk potongan belut padarandang belut setelah dimasak adalah cukup

panjang. Belut sebelum dimasak dipotong dengan ukuran6é cm yang kemudian
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mengalami perubahan bentuk karena proses pemanggangan dan proses
masak yang lama.
b. Warna

Warna randang belut yang dihasilkan adalah 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 coklat
kehitaman.
c. Aroma

Aroma yang dihasilkan oleh randang belut adalah aroma harum santan

dan bumbu — bumbu serta aroma harum dari daun daun yang digunakan. Proses
pemasakan campuran santan dan bumbu-bumbu dalam waktu yang lama
menghasilkan aroma harum randang yang sangat khas.
d. Tekstur Randang Belut

Belutsebelum dimasak dibakar terlebih dahulu kemudian rendang belut
diolah diolah dengan waktu yang lama didalam santan menjadikan tekstur belut
menjadi cukup lembut.
e. Tekstur Dedak Randang Belut

Campuran santan dan bumbu serta daun — daun yang dimasak dengan

waktu yang lama juga akan mengering dan mengeluarkan minyak, sehingga

membuat dedak randang kering dan berminyak.
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f. Rasa
Rasa gurih pada randang belut 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.
B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian tentang standarisasi resep rendangbelut di
Nagari Tanjung Alam Batusangkar, maka penulis akan mengemukakan beberapa
saran yang 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 randang belut harus

diperhatikan kapan penggunaan api besar dan kapan penggunaan api kecil.
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