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ABSTRAK

Ade Wahyuni Syara, 2019. “Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan 
Bumbu Rendang Daging Instan Basah. 
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, 
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 
Universitas Negeri Padang”.

           Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas bumbu 
rendang instan basah dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat 
penelitian ini dibuat agar praktis, bisa dibawa kemana-mana, juga bisa 
dijadikan oleh-oleh khas Sumatera Barat dan bagi masyarakat yang belum 
terbiasa untuk mengolah rendang, sehingga membutuhkan sesuatu yang 
praktis seperti bumbu rendang instan ini. Jenis penelitian yang dilakukan 
adalah eksperimen pembuatan bumbu rendang instan basah. Penelitian ini 
dilaksanakan pada bulan Agustus di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas 
Negeri Padang. Panelisnya adalah mahasiswa D3 Tata Boga. Hasil uji 
organoleptik yang dihasilkan dengan teknik yang digunakan persentase 
mendeskripsikan kualitas warna dari rendang daging adalah cokelat 
kehitaman (100%), kualitas aroma adalah beraroma harum rendang (90%), 
kualitas tekstur adalah bertekstur empuk (70%), kualitas rasa adalah terasa 
pedas (80%). Harga jual bumbu rendang instan basah per 250 gram adalah 
Rp. 8.000,-

Kata Kunci: Bumbu Instan Basah, Bumbu Rendang, Rendang
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kekayaan alam dan budaya yang dimiliki Indonesia, menjadikan 

Indonesia memiliki keanekaragaman kuliner yang kaya akan citarasa dan varian. 

Ribuan pulau yang dimiliki Indonesia menjadikan Negara ini menjadi Negara 

yang paling banyak memiliki perbedaan sumber daya. Selama berabad-abad 

rempah-rempah yang melimpah telah menarik para pelaut, pedagang, dan 

eksplorer yang berasal dari berbagai budaya untuk meninggalkan jejaknya di 

bumi pertiwi ini (Mandradhitya, 2016). 

Tidak hanya kaya akan rempah, letak Kepulauan Indonesia yang strategis 

sebagai jalur perdagangan pada masa lalu telah menciptakan akulturasi budaya 

yang tergambar di dalam kuliner nusantara. Dimana banyak budaya-budaya luar 

yang di satukan di dalam sebuah bentuk produk makanan. Budaya Arab, Cina 

dan Eropa merupakan tiga budaya yang banyak memberikan influence terhadap 

kuliner Indonesia yang dikomsumsi di kalangan masyarakat (Mandradhitya, 

2016).

Tony, Tan (2011) dalam bukunya menuliskan bahwa“Indonesian food is 

no single cuisine. It is built on layers of tradition, regionalism, religion and 

external influences to create a heady mix of cooking styles dial is slowly but 

surely making waves around the world”. Dalam menerjemahkan makanan 

Indonesia, Tan menilai bahwa makanan Indonesia tidak hanya sebuah produk 

makanan yang diracik dan disajikan begitu saja. Lebih jauh, makanan Indonesia 

merupakan sebuah gaya masakan yang menyatukan budaya, regionalisme, 
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agama dan budaya luar yang perlahan tapi pasti dikenal oleh dunia internasional

(Mandradhitya, 2016:213).

Makanan Indonesia seringkali disebut dengan makanan exotic. Pengaruh 

pencampuran dalam masakan Indonesia menghasilkan rasa eksotis yang berbeda 

dari masakan Thailand atau masakan Asia pada umumnya (Cornel dan Anwar, 

2004). Selanjutnya, Kittler dan Sucher (2008) mengatakan bahwa dari makanan 

dapat diidentifikasi identitas budaya seseorang. Preferensi bahan, metode 

memasak atau cara yang ditunjukkan oleh seseorang yang makan akan 

mewujudkan identitas budaya mereka. Kebiasaan makanan masing-masing 

kelompok budaya sering dikaitkan dengan keyakinan agama atau perilaku etnis

(Mandradhitya, 2016:213).

Makanan tradisional Indonesia sangat beragam, mulai dari makanan 

ringan sampai lauk-pauk. Hampir setiap daerah di Indonesia memiliki makanan 

tradisional dengan rasa khas. Salah satu makanan tradisional Indonesia yang 

sudah mendunia adalah rendang. Rendang merupakan makanan olahan daging 

berasal dari Sumatera Barat. Kata “Rendang” berarti sebuah teknik memasak 

dengan panas yang berlangsung lama (Prima dan Made, 2013).

Hasil survey CNN (Cable News Network) pada tahun 2011 tentang 

World’s 50 Most Delicious Foods (50 makanan terlezat di dunia) menempatkan 

rendang pada posisi nomor satu sebagai makanan terlezat di dunia. Rendang 

dibuat dari daging, santan dengan penambahan berbagai bumbu. Rendang 

umumnya dibuat dari daging sapi yang tinggi kolagen, sehingga harus dimasak

pada suhu yang tidak terlalu tinggi (kurang dari 100
0
C) dengan waktu yang 
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cukup lama (Prima dan Made, 2013). Selain rendang dikenal juga olahan daging 

yang disebut kalio atau rendang basah. Kalio dikatakan sebagai rendang basah 

karena proses pembuatannya mirip dengan pembuatan rendang, tetapi hasilnya 

tidak sekering dan secoklat rendang karena proses pembuatannya lebih singkat

(Prima dan Made, 2013).

Katrina (2000) mengatakan bahwa.

Rendang merupakan makanan tradisional yang berasal dari daerah 
Sumatera Barat (Minangkabau). Pada umumnya rendang dibuat 
dari bahan utama daging sapi dan santan yang dimasak bersamaan 
dengan campuran bumbu rempah-rempah tertentu seperti cabe 
merah, lengkuas, daun jeruk, daun salam, bawang merah, bawang 
putih, dan bumbu lainnya (Wellyalina, 2017).

Menurut Agnes dan Amaliah (2013:54) “Bumbu adalah bahan alami dan 

buatan yang dipakai untuk menyedapkan dan membentuk kelezatan masakan 

dengan cara menambahkannya dengan jumlah tertentu pada saat proses 

pengolahan” (Erfah, 2017). Adapun pendapat lain menurut Kusmiati dkk 

(1997:12) “Bumbu adalah bahan-bahan sebagai penyedap makanan yang 

berfungsi untuk membangkitkan selera makan, yang digunakan dalam keadaan 

segar atau basah”. Berdasarkan pendapat tersebut dapat disimpulkan bahwa 

bumbu adalah bahan alami dan buatan yang berfungsi sebagai penyedap 

makanan digunakan dalam bentuk segar atau basah. Bumbu di kelompokan 

menjadi 6 yang meliputi : bumbu berasal dari buah, bumbu berasal dari bunga, 

bumbu berasal dari daun, bumbu berasal dari umbi, bumbu berasal dari akar dan 

bumbu berasal dari batang. Secara garis besar bumbu dapat digolongkan menjadi 

3 bumbu dasar, yaitu bumbu dasar merah, bumbu dasar putih, dan bumbu dasar
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kuning (Erfah, 2017). Bumbu rendang dibuat dari berbagai macam bumbu dan 

rempah-rempah.

Menurut Made (2016:1) “Rempah dapat berasal dari berbagai bagian 

tanaman yaitu bunga, buah, kulit, batang, umbi, daun dan rimpang”. Menurut 

Kusmiati dkk (1997:12) “Rempah adalah bahan aromatik yang digunakan untuk 

memasak”. Menurut Retno (2001:7) “Rempah menurut asalnya digolongkan 

yaitu batang dengan batang daun dan daun, bunga, buah dan biji”. Menurut 

Wikipedia (2012) “Rempah-rempah adalah bagian tumbuhan yang mempunyai 

aroma atau rasa kuat rempah biasanya dikeringkan untuk mengawetkannya dan 

harus ditempatkan dalam wadah yang kedap udara serta jauh dari cahaya”. 

Berdasarkan pendapat tersebut dapat disimpulkan rempah adalah bahan aromatik 

yang berasal dari bagian tanaman seperti bunga, buah, kulit, batang dan biji yang 

digunakan untuk memasak. Menurut asalnya rempah dikelompokan menjadi 4 

yaitu : rempah berasal dari batang, rempah berasal dari bunga, rempah bersal 

dari biji-bijian dan rempah berasal dari buah (Erfah, 2017).

Rahayu (2000) mengatakan bahwa.

Rempah-rempah merupakan bahan tambahan yang tidak asing 
lagi bagi masyarakat Indonesia dan banyak digunakan sebagai 
bumbu dalam makanan tradisional. Rempah-rempah adalah 
tanaman atau bagian tanaman yang dapat dimanfaatkan dalam 
bentuk segar maupun dalam bentuk kering. Sebagian besar 
rempah-rempah mempunyai daya guna ganda yaitu untuk 
meningkatkan aroma dan cita rasa produk yang dihasilkan serta 
digunakan untuk bahan dasar ramuan obat-obatan (Wellyalina, 
2017).

           Tujuan utama dan peranan pemakaian rempah-rempah pada pembuatan 

rendang selain untuk meningkatkan cita rasa sehingga mampu membangkitkan 
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selera makan juga menjadi bahan pengawet yaitu bersifat sebagai antimikroba 

(Astawan, 2004). Selanjutnya Rahayu (2000) menjelaskan bahwa beberapa jenis 

rempah-rempah diketahui mengandung senyawa aktif memiliki aktivitas 

antimikroba yang cukup kuat seperti bawang merah dan cabe merah (Wellyalina, 

2017).

Prasetyo (2003) mengatakan bahwa.

Dewasa ini masyarakat menginginkan segala sesuatu yang serba 
cepat, mudah, dan praktis. Demikian pula dalam masalah makanan, 
masyarakat lebih menyukai yang dapat diolah dan disajikan dengan 
cepat dan mudah tetapi juga sesuai dengan selera mereka. Masakan 
Indonesia, seperti rawon, soto, rendang, dan lain-lain, umumnya 
rumit dan tidak dapat disajikan dengan cepat. Salah satu cara untuk 
menyajikannya dengan cepat dan mudah adalah dengan 
menggunakan bumbu siap pakai berbentuk pasta atau serbuk
(Neneng, 2017).

Bumbu instan di pasaran ada beberapa macam, diantaranya bumbu 

berbentuk pasta dan bumbu berbentuk serbuk. Bumbu pasta masih mengandung 

kadar air yang tinggi sedangkan bumbu serbuk adalah bumbu yang kadar airnya 

rendah karena adanya proses pengeringan dalam pembuatannya, sehingga 

bumbu serbuk umur simpannya lebih panjang bila dibandingkan dengan bumbu 

yang berbentuk pasta. Salah satu bumbu instan bentuk pasta yang dapat dibuat 

adalah bumbu rendang.

Bumbu rendang instan dibuat agar praktis, bisa dibawa kemana-mana, 

juga bisa dijadikan oleh-oleh khas Sumatera Barat. Tidak semua masyarakat 

mampu membuat dan mengolah rendang, untuk itu bumbu rendang instan dibuat 

agar membantu masyarakat yang belum mengetahui cara membuat rendang dan 

juga bagi masyarakat yang belum terbiasa memasak sekalipun juga bisa 
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mengolah rendang. Apalagi rendang khas Sumatera Barat yang kaya akan 

bumbu, karena bumbu rendang instan basah dibuat sesuai resep yang telah 

ditentukan. Bumbu rendang instan sangat membantu para ibu dan remaja putri, 

serta masyarakat luas yang tidak punya banyak waktu untuk mengolah bumbu 

rendang itu sendiri. Bahkan masyarakat Minangkabau yang sedang berada diluar 

kota maupun diluar negeri juga bisa untuk mengolah rendang dengan bumbu 

rendang instan. Dengan adanya bumbu rendang instan ini memudahkan 

masyarakat dalam mengolah rendang tanpa mengurangi cita rasa khas dari 

rendang.

Berdasarkan uraian diatas penulis mencoba untuk membuat bumbu 

rendang instan agar proses pembuatan rendang tidak terlalu banyak 

menghabiskan waktu. Sehingga dari latar belakang tersebut, maka penulis 

melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Rendang Dengan 

Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah”.

B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Dapat membuat bumbu rendang daging instan basah

2. Mendeskripsikan kualitas rendang dengan menggunakan bumbu rendang 

daging instan basah dari segi:

a. Warna 

b. Aroma 

c. Tekstur

d. Rasa
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C. Manfaat Penelitian

           Berdasarkan penelitian diatas, adapun berbagai manfaat yang 

disampaikan, yaitu:

1. Memberikan informasi kepada masyarakat dan mahasiswa tentang ilmu 

pengetahuan dalam membuat bumbu rendang daging instan basah, 

khususnya kepada mahasiswa jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga.

2. Memudahkan dalam mengolah rendang daging karena adanya bumbu 

rendang daging instan basah.

3. Menambah keanekaragaman hasil olahan bumbu rendang daging instan 

basah.

4. Bumbu rendang daging instan basah dibuat agar parktis.

5. Bisa dijadikan oleh-oleh khas Sumatera Barat

6. Penelitian ini syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata Boga 

Jurusan Ilmu Kesejateraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.
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ABSTRAK



Ade Wahyuni Syara, 2019. “Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang”.



           Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas bumbu rendang instan basah dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini dibuat agar praktis, bisa dibawa kemana-mana, juga bisa dijadikan oleh-oleh khas Sumatera Barat dan bagi masyarakat yang belum terbiasa untuk mengolah rendang, sehingga membutuhkan sesuatu yang praktis seperti bumbu rendang instan ini. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen pembuatan bumbu rendang instan basah. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah mahasiswa D3 Tata Boga. Hasil uji organoleptik yang dihasilkan dengan teknik yang digunakan persentase mendeskripsikan kualitas warna dari rendang daging adalah cokelat kehitaman (100%), kualitas aroma adalah beraroma harum rendang (90%), kualitas tekstur adalah bertekstur empuk (70%), kualitas rasa adalah terasa pedas (80%). Harga jual bumbu rendang instan basah per 250 gram adalah Rp. 8.000,- 
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BAB I

PENDAHULUAN

	

A. Latar Belakang

Kekayaan alam dan budaya yang dimiliki Indonesia, menjadikan Indonesia memiliki keanekaragaman kuliner yang kaya akan citarasa dan varian. Ribuan pulau yang dimiliki Indonesia menjadikan Negara ini menjadi Negara yang paling banyak memiliki perbedaan sumber daya. Selama berabad-abad rempah-rempah yang melimpah telah menarik para pelaut, pedagang, dan eksplorer yang berasal dari berbagai budaya untuk meninggalkan jejaknya di bumi pertiwi ini (Mandradhitya, 2016). 

Tidak hanya kaya akan rempah, letak Kepulauan Indonesia yang strategis sebagai jalur perdagangan pada masa lalu telah menciptakan akulturasi budaya yang tergambar di dalam kuliner nusantara. Dimana banyak budaya-budaya luar yang di satukan di dalam sebuah bentuk produk makanan. Budaya Arab, Cina dan Eropa merupakan tiga budaya yang banyak memberikan influence terhadap kuliner Indonesia yang dikomsumsi di kalangan masyarakat (Mandradhitya, 2016).







Tony, Tan (2011) dalam bukunya menuliskan bahwa“Indonesian food is no single cuisine. It is built on layers of tradition, regionalism, religion and external influences to create a heady mix of cooking styles dial is slowly but surely making waves around the world”. Dalam menerjemahkan makanan Indonesia, Tan menilai bahwa makanan Indonesia tidak hanya sebuah produk makanan yang diracik dan disajikan begitu saja. Lebih jauh, makanan Indonesia merupakan sebuah gaya masakan yang menyatukan budaya, regionalisme, 
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agama dan budaya luar yang perlahan tapi pasti dikenal oleh dunia internasional (Mandradhitya, 2016:213).

Makanan Indonesia seringkali disebut dengan makanan exotic. Pengaruh pencampuran dalam masakan Indonesia menghasilkan rasa eksotis yang berbeda dari masakan Thailand atau masakan Asia pada umumnya (Cornel dan Anwar, 2004). Selanjutnya, Kittler dan Sucher (2008) mengatakan bahwa dari makanan dapat diidentifikasi identitas budaya seseorang. Preferensi bahan, metode memasak atau cara yang ditunjukkan oleh seseorang yang makan akan mewujudkan identitas budaya mereka. Kebiasaan makanan masing-masing kelompok budaya sering dikaitkan dengan keyakinan agama atau perilaku etnis (Mandradhitya, 2016:213).

Makanan tradisional Indonesia sangat beragam, mulai dari makanan ringan sampai lauk-pauk. Hampir setiap daerah di Indonesia memiliki makanan tradisional dengan rasa khas. Salah satu makanan tradisional Indonesia yang sudah mendunia adalah rendang. Rendang merupakan makanan olahan daging berasal dari Sumatera Barat. Kata “Rendang” berarti sebuah teknik memasak dengan panas yang berlangsung lama (Prima dan Made, 2013).

Hasil survey CNN (Cable News Network) pada tahun 2011 tentang World’s 50 Most Delicious Foods (50 makanan terlezat di dunia) menempatkan rendang pada posisi nomor satu sebagai makanan terlezat di dunia. Rendang dibuat dari daging, santan dengan penambahan berbagai bumbu. Rendang umumnya dibuat dari daging sapi yang tinggi kolagen, sehingga harus dimasak pada suhu yang tidak terlalu tinggi (kurang dari 1000C) dengan waktu yang cukup lama (Prima dan Made, 2013). Selain rendang dikenal juga olahan daging yang disebut kalio atau rendang basah. Kalio dikatakan sebagai rendang basah karena proses pembuatannya mirip dengan pembuatan rendang, tetapi hasilnya tidak sekering dan secoklat rendang karena proses pembuatannya lebih singkat (Prima dan Made, 2013).

Katrina (2000) mengatakan bahwa.

Rendang merupakan makanan tradisional yang berasal dari daerah Sumatera Barat (Minangkabau). Pada umumnya rendang dibuat dari bahan utama daging sapi dan santan yang dimasak bersamaan dengan campuran bumbu rempah-rempah tertentu seperti cabe merah, lengkuas, daun jeruk, daun salam, bawang merah, bawang putih, dan bumbu lainnya (Wellyalina, 2017).



Menurut Agnes dan Amaliah (2013:54) “Bumbu adalah bahan alami dan buatan yang dipakai untuk menyedapkan dan membentuk kelezatan masakan dengan cara menambahkannya dengan jumlah tertentu pada saat proses pengolahan” (Erfah, 2017). Adapun pendapat lain menurut Kusmiati dkk (1997:12) “Bumbu adalah bahan-bahan sebagai penyedap makanan yang berfungsi untuk membangkitkan selera makan, yang digunakan dalam keadaan segar atau basah”. Berdasarkan pendapat tersebut dapat disimpulkan bahwa bumbu adalah bahan alami dan buatan yang berfungsi sebagai penyedap makanan digunakan dalam bentuk segar atau basah. Bumbu di kelompokan menjadi 6 yang meliputi : bumbu berasal dari buah, bumbu berasal dari bunga, bumbu berasal dari daun, bumbu berasal dari umbi, bumbu berasal dari akar dan bumbu berasal dari batang. Secara garis besar bumbu dapat digolongkan menjadi 3 bumbu dasar, yaitu bumbu dasar merah, bumbu dasar putih, dan bumbu dasar kuning (Erfah, 2017). Bumbu rendang dibuat dari berbagai macam bumbu dan rempah-rempah.

Menurut Made (2016:1) “Rempah dapat berasal dari berbagai bagian tanaman yaitu bunga, buah, kulit, batang, umbi, daun dan rimpang”. Menurut Kusmiati dkk (1997:12) “Rempah adalah bahan aromatik yang digunakan untuk memasak”. Menurut Retno (2001:7) “Rempah menurut asalnya digolongkan yaitu batang dengan batang daun dan daun, bunga, buah dan biji”. Menurut Wikipedia (2012) “Rempah-rempah adalah bagian tumbuhan yang mempunyai aroma atau rasa kuat rempah biasanya dikeringkan untuk mengawetkannya dan harus ditempatkan dalam wadah yang kedap udara serta jauh dari cahaya”. Berdasarkan pendapat tersebut dapat disimpulkan rempah adalah bahan aromatik yang berasal dari bagian tanaman seperti bunga, buah, kulit, batang dan biji yang digunakan untuk memasak. Menurut asalnya rempah dikelompokan menjadi 4 yaitu : rempah berasal dari batang, rempah berasal dari bunga, rempah bersal dari biji-bijian dan rempah berasal dari buah (Erfah, 2017).

 Rahayu (2000) mengatakan bahwa.

Rempah-rempah merupakan bahan tambahan yang tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia dan banyak digunakan sebagai bumbu dalam makanan tradisional. Rempah-rempah adalah tanaman atau bagian tanaman yang dapat dimanfaatkan dalam bentuk segar maupun dalam bentuk kering. Sebagian besar rempah-rempah mempunyai daya guna ganda yaitu untuk meningkatkan aroma dan cita rasa produk yang dihasilkan serta digunakan untuk bahan dasar ramuan obat-obatan (Wellyalina, 2017). 



           Tujuan utama dan peranan pemakaian rempah-rempah pada pembuatan rendang selain untuk meningkatkan cita rasa sehingga mampu membangkitkan selera makan juga menjadi bahan pengawet yaitu bersifat sebagai antimikroba (Astawan, 2004). Selanjutnya Rahayu (2000) menjelaskan bahwa beberapa jenis rempah-rempah diketahui mengandung senyawa aktif memiliki aktivitas antimikroba yang cukup kuat seperti bawang merah dan cabe merah (Wellyalina, 2017).

Prasetyo (2003) mengatakan bahwa.

Dewasa ini masyarakat menginginkan segala sesuatu yang serba cepat, mudah, dan praktis. Demikian pula dalam masalah makanan, masyarakat lebih menyukai yang dapat diolah dan disajikan dengan cepat dan mudah tetapi juga sesuai dengan selera mereka. Masakan Indonesia, seperti rawon, soto, rendang, dan lain-lain, umumnya rumit dan tidak dapat disajikan dengan cepat. Salah satu cara untuk menyajikannya dengan cepat dan mudah adalah dengan menggunakan bumbu siap pakai berbentuk pasta atau serbuk (Neneng, 2017).



Bumbu instan di pasaran ada beberapa macam, diantaranya bumbu berbentuk pasta dan bumbu berbentuk serbuk. Bumbu pasta masih mengandung kadar air yang tinggi sedangkan bumbu serbuk adalah bumbu yang kadar airnya rendah karena adanya proses pengeringan dalam pembuatannya, sehingga bumbu serbuk umur simpannya lebih panjang bila dibandingkan dengan bumbu yang berbentuk pasta. Salah satu bumbu instan bentuk pasta yang dapat dibuat adalah bumbu rendang.

Bumbu rendang instan dibuat agar praktis, bisa dibawa kemana-mana, juga bisa dijadikan oleh-oleh khas Sumatera Barat. Tidak semua masyarakat mampu membuat dan mengolah rendang, untuk itu bumbu rendang instan dibuat agar membantu masyarakat yang belum mengetahui cara membuat rendang dan juga bagi masyarakat yang belum terbiasa memasak sekalipun juga bisa mengolah rendang. Apalagi rendang khas Sumatera Barat yang kaya akan bumbu, karena bumbu rendang instan basah dibuat sesuai resep yang telah ditentukan. Bumbu rendang instan sangat membantu para ibu dan remaja putri, serta masyarakat luas yang tidak punya banyak waktu untuk mengolah bumbu rendang itu sendiri. Bahkan masyarakat Minangkabau yang sedang berada diluar kota maupun diluar negeri juga bisa untuk mengolah rendang dengan bumbu rendang instan. Dengan adanya bumbu rendang instan ini memudahkan masyarakat dalam mengolah rendang tanpa mengurangi cita rasa khas dari rendang.

Berdasarkan uraian diatas penulis mencoba untuk membuat bumbu rendang instan agar proses pembuatan rendang tidak terlalu banyak menghabiskan waktu. Sehingga dari latar belakang tersebut, maka penulis melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah”.

B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Dapat membuat bumbu rendang daging instan basah

2. Mendeskripsikan kualitas rendang dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dari segi:

a. Warna 

b. Aroma 

c. Tekstur

d. Rasa

C. Manfaat Penelitian

           Berdasarkan penelitian diatas, adapun berbagai manfaat yang disampaikan, yaitu:

1. Memberikan informasi kepada masyarakat dan mahasiswa tentang ilmu pengetahuan dalam membuat bumbu rendang daging instan basah, khususnya kepada mahasiswa jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga.

2. Memudahkan dalam mengolah rendang daging karena adanya bumbu rendang daging instan basah.

3. Menambah keanekaragaman hasil olahan bumbu rendang daging instan basah.

4. Bumbu rendang daging instan basah dibuat agar parktis.

5. Bisa dijadikan oleh-oleh khas Sumatera Barat

6. Penelitian ini syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejateraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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BAB II

KAJIAN PUSTAKA





A. Rendang 

1. Pengertian Rendang

Rendang atau randang merupakan makanan Indonesia yang dipengaruhi oleh bangsa India dan Timur tengah. Perbedaannya adalah penambahan santan kelapa dan rempah lokal yang menjadikan rendang memiliki cita rasa yang exotis. Berasal dari Minangkabau Sumatra Barat, rendang telah terpilih menjadi makanan terlezat di dunia pada tahun 2011 (Cable News Network, 2011). Daerah Sumatra Barat dikenal dengan kekayaan alamnya yang melimpah. Dengan kontur alam yang memiliki dataran tinggi dan dataran rendah, menjadikan Sumatra Barat memiliki banyak variasi karakter makanan termasuk banyaknya versi rendang yang berbeda-beda dari satu daerah ke daerah lain (Sutomo, 2012). Lebih lanjut, kebiasaan suku minang untuk merantau menjadikan makanan khas minang ini terkenal sampai keluar negeri dan bahkan ke dunia Internasional (Mandradhitya, 2016). 

Rendang secara harfiah berarti “randang” yang berarti cara memasak dengan waktu yang lama dan diaduk terus menerus hingga kering (slow cooking method) (Suri, 2011; Sutomo, 2012). Campuran santan dan bumbu-bumbu lokal lainnya yang telah kering menghasilkan warna coklat kehitaman yang lezat (Adisti, 2015). Tidak hanya sebuah makanan yang autentik nan lezat, rendang juga memiliki filosofi yang terlihat dari elemen-elemen bahan dasar dan cara pemasakannya. Rendang memiliki filosofi yang berasal dari kebudayaan minangkabau yaitu Musyawarah. Dalam buku the story of Rendang Suri (2011) rendang memiliki empat filosofi di kalangan suku Minangkabau, yaitu:

a. Filosofi pertama berasal dari Daging. Dimana merupakan daging/ dagiang merupakan simbol dari “Niniak Mamak” yang berarti ketua suku adat di Sumatra Barat dan bundo kanduang yang akan memberikan kemakmuran kepada anak kemenakan dan anak pisang.

b. Filosofi kedua muncul dari Karambia (kelapa). Kelapa merupakan simbol dari intelektual, guru, penyair dan peneliti.

c. Filosofi ketiga berasal dari Lado (cabai), yang merupakan simbol dari pada Orang yang terpelajar dalam agama (Scholar), alim ulama, ataupun ketua agama.

d. Filosofi terakhir muncul dari campuran bumbu dan rempah (pemasak), yang merupakan simbol dari masyarakat Minangkabau. Lambang setiap individu atau kelompok dalam kehidupan dan merupakan unsur yang penting dalam hidup kebersamaan dalam suatu masyarakat (Mandradhitya, 2016).

           Nilai filosofi yang tinggi dan erat dengan budaya tersebut menjadikan rendang disajikan pada posesi adat Minangkabau pada masa dahulu dalam empat kelompok:

a. Sebagai sajian dalam upacara adat seperti pernikahan

b. Sebagai panahan ulak untuk menjamu tamu

c. Sebagai sajian sehari-hari masyarakat minang

d. Sebagai oleh-oleh atau beal merantau (Adisty, 2015).

Kondisi alam yang sangat subur menjadikan Sumatera Barat memiliki kekayaan alam yang luar biasa. Terdiri dari dataran tinggi dan rendah, menjadikan Sumatera Barat memiliki sumber bahan dasar makanan yang berasat dari laut maupun daratan. Pohon kelapa yang merumpah ruah, produksi daging sapi dan kerbau yang banyak dan selalu ada, serta berbagai rempah yang tumbuh subur di tanah minang ini menjadikan kuliner khas Padang terkenal dengan citarasa yang komplit dan gurih (Mandradhitya, 2016).      

Rendang merupakan salah satu jenis makanan samba atau main dish atau lauk (Suri, 2012; Adisty, 2015). Tidak hanya daging sapi dan kerbau, bahan dasar lainnya seperti daging kambing, daging ayam, daging bebek, daging ikan, udang, kentang, singkong, jeroan sapi seperti hati dan paru, jengkol dan dedaunan juga biasa dijadikan masakan rendang (Sutomo, 2012; Adisty, 2015).

2. Jenis Rendang

Makanan yang dihasilkan dari proses pemasakan dikategorikan berdasarkan kandungan cairan santan kelapa, berupa basah dan berkuah hingga sangat kering (Suri, 2012). Dari klasifikasi tersebut di atas, maka sering kali terdapat dua jenis rendang yang tersedia di masyarakat minang, yaitu:



a. Rendang kering

Menurut tradisi Minangkabau, Rendang yang original yatu rendang yang merupakan jenis yang kering. Pembuatan rendang yang melalui proses slow cooking menjadikan rendang tersebut kering. Proses pemasakan yang memakan waktu berjam-jam, menjadikan santan kelapa tersebut berminyak dan menyatu dengan bumbu lain sampai akhirnya menjadi kering dan bumbunya meresap.

b. Rendang Basah

    Jenis rendang yang umumya ditemui di rumah khas minang di seluruh nusantara. Yang membedakan dengan rendang kering yaitu waktu pemasakannya yang cenderung lebih sebentar. Sehingga minyak yang muncul dari santan yang telah dimasak masih terlihat (Mandradhitya, 2016).

B. Bumbu dan Rempah

1. Bumbu

           Menurut Agnes dan Amaliah (2013:54) “Bumbu adalah bahan alami dan buatan yang dipakai untuk menyedapkan dan membentuk kelezatan masakan dengan cara menambahkannya dengan jumlah tertentu pada saat proses pengolahan” (Erfah, 2017). Adapun pendapat lain menurut Kusmiati dkk (1997:12) “Bumbu adalah bahan-bahan sebagai penyedap makanan yang berfungsi untuk membangkitkan selera makan, yang digunakan dalam keadaan segar atau basah”. Berdasarkan pendapat tersebut dapat disimpulkan bahwa bumbu adalah bahan alami dan buatan yang berfungsi sebagai penyedap makanan digunakan dalam bentuk segar atau basah. Bumbu di kelompokan menjadi 6 yang meliputi : bumbu berasal dari buah, bumbu berasal dari bunga, bumbu berasal dari daun, bumbu berasal dari umbi, bumbu berasal dari akar dan bumbu berasal dari batang. Secara garis besar bumbu dapat digolongkan menjadi 3 bumbu dasar, yaitu bumbu dasar merah, bumbu dasar putih, dan bumbu dasar kuning (Erfah, 2017). Bumbu rendang dibuat dari berbagai macam bumbu dan rempah-rempah.

           Bumbu masak merupakan campuran yang terdiri dari beberapa rempah yang ditambahkan pada bahan makanan sebelum disajikan. Bumbu dapat berupa komponen tunggal seperti rempah – rempah secara individual ataupun campuran dari beberapa bumbu dasar, misalnya bawang putih, bawang merah, garam dan lainnya. Bahan penyedap ada yang berasal dari bahan alami seperti bumbu, herbal dan minyak esensial, ekstrak tanaman atau hewan, dan oleorisin. Namun, pada saat ini sudah dapat dibuat bahan penyedap sintesis yang merupakan komponen atau zat yang dibuat menyerupai flavour penyedap alami contoh, aroma bawang putih dapat dihasilkan oleh dialil trisulfida (Cahyadi, 2008).

           Menurut Hartati (2001) “Cita rasa merupakan keseluruhan rasa yang diterima oleh indera perasa pada manusia pada saat bahan pangan dikonsumsi”. Rasa adalah kesan yang diperoleh indera perasa (lidah). Fungsi bumbu adalah untuk meningkatkan cita rasa alami dari bahan pangan, sehingga dapat meningkatkan tingkat penerimaan konsumen. Bumbu merupakan bahan yang dicampurkan ke masakan sehingga masakan tersebut mempunyai cita rasa yang menimbulkan selera agar memberikan ciri khas tersendiri pada masakan. Menurut Hartati (2001) “Bumbu digunakan dalam makanan untuk meningkatkan selera nafsu makan dan cita rasa”. Menurut Hartati (2001) “Secara fisik bumbu instan dihasilkan oleh industri dibagi dua yaitu bumbu yang berbentuk bubuk dan bumbu yang berbentuk cair”.

2. Rempah

           Menurut Made (2016:1) “Rempah dapat berasal dari berbagai bagian tanaman yaitu bunga, buah, kulit, batang, umbi, daun dan rimpang”. Menurut Kusmiati dkk (1997:12) “Rempah adalah bahan aromatik yang digunakan untuk memasak”. Menurut Retno (2001:7) “Rempah menurut asalnya digolongkan yaitu batang dengan batang daun dan daun, bunga, buah dan biji”. Menurut Wikipedia (2012) “Rempah-rempah adalah bagian tumbuhan yang mempunyai aroma atau rasa kuat rempah biasanya dikeringkan untuk mengawetkannya dan harus ditempatkan dalam wadah yang kedap udara serta jauh dari cahaya”. Berdasarkan pendapat tersebut dapat disimpulkan rempah adalah bahan aromatik yang berasal dari bagian tanaman seperti bunga, buah, kulit, batang dan biji yang digunakan untuk memasak. Menurut asalnya rempah dikelompokan menjadi 4 yaitu : rempah berasal dari batang, rempah berasal dari bunga, rempah bersal dari biji-bijian dan rempah berasal dari buah (Erfah, 2017).

           Rahayu (2000) mengatakan bahwa.

           Rempah-rempah merupakan bahan tambahan yang tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia dan banyak digunakan sebagai bumbu dalam makanan tradisional. Rempah-rempah adalah tanaman atau bagian tanaman yang dapat dimanfaatkan dalam bentuk segar maupun dalam bentuk kering. Sebagian besar rempah-rempah mempunyai daya guna ganda yaitu untuk meningkatkan aroma dan cita rasa produk yang dihasilkan serta digunakan untuk bahan dasar ramuan obat-obatan (Wellyalina, 2017). 



             Tujuan utama dan peranan pemakaian rempah-rempah pada pembuatan rendang selain untuk meningkatkan cita rasa sehingga mampu membangkitkan selera makan juga menjadi bahan pengawet yaitu bersifat sebagai antimikroba (Astawan, 2004). Selanjutnya Rahayu (2000) menjelaskan bahwa beberapa jenis rempah-rempah diketahui mengandung senyawa aktif memiliki aktivitas antimikroba yang cukup kuat seperti bawang merah dan cabe merah (Wellyalina, 2017).

3. Bumbu Instan

           Bumbu instan adalah campuran dari beragam rempah-rempah dengan komposisi tertentu dan dapat langsung digunakan sebagai bumbu masak untuk masakan tertentu. Ada dua jenis bumbu instan yaitu dalam benntuk basah (pasta) dan dalam bentuk kering (bubuk). Bumbu instan basah adalah bumbu yang masih segar tanpa pengeringan sedangkan bumbu instan kering adalah bumbu basah yang dikeringkan. Rempah-rempah yang difomulasikan menjadi bumbu instan tersebut dapat dimanfaatkan untuk konsumsi sehari-hari oleh rumah tangga maupun industry (Hambali, 2008). Bumbu instan dalam bentuk kering yaitu racik ikan, racik tempe, racik ayam, sayur tumis, dan lain –lain. Bumbu instan dalam bentuk basah yaitu opor, rendang, gulai, lodeh, rawon, kare dan masih banyak yang lainnya.





           Prasetyo (2003) mengatakan bahwa.

Dewasa ini masyarakat menginginkan segala sesuatu yang serba cepat, mudah, dan praktis. Demikian pula dalam masalah makanan, masyarakat lebih menyukai yang dapat diolah dan disajikan dengan cepat dan mudah tetapi juga sesuai dengan selera mereka. Masakan Indonesia, seperti rawon, soto, rendang, dan lain-lain, umumnya rumit dan tidak dapat disajikan dengan cepat. Salah satu cara untuk menyajikannya dengan cepat dan mudah adalah dengan menggunakan bumbu siap pakai berbentuk pasta atau serbuk (Neneng, 2017).



           Bumbu instan di pasaran ada beberapa macam, diantaranya bumbu berbentuk pasta dan bumbu berbentuk serbuk. Bumbu pasta masih mengandung kadar air yang tinggi sedangkan bumbu serbuk adalah bumbu yang kadar airnya rendah karena adanya proses pengeringan dalam pembuatannya, sehingga bumbu serbuk umur simpannya lebih panjang bila dibandingkan dengan bumbu yang berbentuk pasta. Salah satu bumbu instan bentuk pasta yang dapat dibuat adalah bumbu rendang.

C. Resep Rendang Daging

           Resep standar rendang yang akan digunakan adalah resep yang didapat dari Ibu Finta Yantini orangtua ahli pembuat rendang dari daerah Lubuk Basung.

           Tabel 1. Resep Standar Rendang Daging Dari Daerah Lubuk Basung

		No.

		Bahan

		Jumlah



		1.

2.

		Daging sapi 

Santan

		1 kg

950 gram (4 butir kelapa)



		 

		Bumbu 

		



		3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

		Cabe 

Bawang merah

Bawang putih

Lengkuas

Jahe

Daun jeruk

Daun salam

Daun kunyit

Serai

Garam 

		180 gram

150 gram

35 gram

100 gram

30 gram

5 gram

2 gram

2 gram

20 gram

20 gram



		

		Rempah 

		



		13.

14.

		Pala

Ketumbar

		2 gram (1 buah)

2 gram















Sumber: Finta Yantini (2019).



Cara membuat:

1. Siapkan semua bahan dan bumbu, kupas, bersihkan dan timbang sesuai resep yang telah ditentukan.

2. Cuci lalu potong kecil bumbu tersebut, kemudian dihaluskan.

3. Masukkan santan dengan bumbu yang telah dihaluskan.

4. Masukkan daging, aduk hingga rata sampai bumbu meresap kedaging dan santan terbit minyak.

5. Setelah itu masak dengan api kecil hingga rendang matang dan daging empuk.

6. Hidangkan.



D. Bahan-bahan Yang Digunakan Dalam Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

1. Daging sapi

           Bagian daging sapi yang baik untuk diolah menjadi rendang tidak boleh terlalu lunak, karena akan mudah hancur ketika dimasak. Selain itu, daging seperti sengkel juga tidak baik, karena terlalu banyak mengandung lemak dan bersifat keras. Daging yang banyak terdapat lemak mudah menyusut karena sifat lemak yang mudah mencair saat dimasak dalam waktu yang lama.

2. Santan

           Santan diperoleh dari kelapa yang tua dan tebal dagingnya. Keras saat ditekan dan saat diangkat (dalam keadaan utuh) terasa berat, dan itu sangat baik untuk mengolah rendang daging.



3. Bawang merah 

           Bawang merah memiliki aktifitas antimikroba sangat baik dalam olahan makanan seperti rendang. Menurut Mahmoud (2009) “Fenolik sebagai anti bakteri dari umbi bawang merah yang menghambat pertumbuhan bakteri”. Komponen utama yang terkandung dalam bawang merah adalah inulin. Menurut Kurniasih (2009) kandungan inulin yang terdapat dalam bahan bawang merah sebesar 0,20%. Daya antimikroba pada bawang merah sangat berpengaruh didalam olahan rendang.

4. Bawang putih

           Bawang putih adalah jenis tanaman berbentuk umbi, bawang putih mempunyai karakteristik khas yakni beraroma tajam dan memiliki rasa pedas. Bawang putih mempunyai banyak manfaat, salah satunya untuk obat batuk dan pilek serta masuk angin, bahkan menjadi bahan utama dalam bumbu masakan. Bawang putih bagus dikonsumsi mentah atau dalam bentuk masakan. Sebagai bumbu utama masakan, bawang putih berperan untuk memberi rasa gurih dan sedikit pedas pada masakan. Bawang putih juga berfungsi sebagai penambah aroma dalam masakan, terutama pada masakan rendang (Meilisa, 2015).

5. Cabe merah

           Cabe merah adalah bahan masakan yang paling sering digunakan dalam masakan Indonesia terutama masakan Padang. Menurut  Caesarra (2015) “Cabe merah sebagai bahan masakan memiliki banyak kandungan gizi yang baik untuk tubuh, salah satunya mengandung antioksidan yang dapat melindungi tubuh dari radikal bebas”. Cabe memiliki rasa ciri khas pedas mampu sebagai bahan untuk penghambatan mikroba salah satunya bakteri.

6. Lengkuas

           Sebagai salah satu bumbu dapur, lengkuas memberikan cita rasa dan aroma khas yang kuat pada masakan. Selain itu, lengkuas mampu menonjolkan cita rasa pedas dari bumbu yang berbahan dasar cabe, bawang putih, bawang merah.

7. Jahe

           Tanaman rimpang bernama zingiber officinale ini sangat populer sebagai bumbu masak, minuman dan obat. Jahe ditambahkan kedalam sup, tumisan atau aneka bumbu masakan tradisional lainnya. Jahe memiliki rasa yang pedas dan hangat. Pedas yang dimaksud bukan rasa pedas seperti cabe, melainkan rasa pedas karena sangat hangat. Menurut Caesarra (2017) “Jahe juga memiliki manfaat diantaranya dapat sebagai kekebalan tubuh dan mencegah berbagai macam penyakit seperti kanker, jantung, rematik, masalah pencernaan, dan lain sebagainya”.

8. Daun jeruk

           Daun jeruk didapat dari tanaman jeruk. Daun jeruk digunakan untuk berbagai keperluan, salah satunya menambah aroma harum dalam masakan. Menurut Meilisa Kusumawati (2017) “Daun jeruk mengandung aroma minyak esensial sejenis citrus dan sitronela. Karena mengandung sitronela, aroma daun jeruk mampu digunakan untuk mengusir nyamuk”. Daun jeruk juga berfungsi untuk menjaga kesehatan kesehatan gigi agar terhindar dari karies. Karies adalah sebuah penyakit infeksi yang merusak struktur jaringan keras gigi. Penyakit ini ditandai dengan gigi berlubang. Jika tidak ditangani, penyakit ini dapat menyebabkan nyeri, kematian saraf gigi (nekrose) dan infeksi sistematik yang bisa membahayakan penderita, bahkan bisa berakibat kematian. Daun jeruk juga ampuh untuk meredakan kambung dan mual (Meilisa, 2017).

9. Daun salam

           Daun salam baik untuk kesehatan. Menurut Meilisa (2017) “Daun salam bagus untuk mengobati hipertensi, asam urat, dan diabetes dengan cara mengambil sari atau minyak atsiri yang berfungsi banyak untuk kesehatan”. Tidak hanya untuk kesehatan, daun salam juga cocok dimanfaatkan untuk masakan. Daun salam mampu menambah aroma dan menonjolkan rasa khas harum daun salam dalam masakan.

10. Daun kunyit

          Menurut Meilisa (2017) “Daun kunyit memiliki bentuk agak panjang seperti daun bambu, tetapi tipis, dengan warna hijau muda”. Daun kunyit ini berguna untuk mengurangi bau amis pada makanan yang diolah. Sebagai bumbu masakan, daun kunyit memberikan rasa gurih dengan aroma kunyit yang khas.

11. Serai

           Serai adalah jenis tanaman rerumputan yang biasa digunakan untuk bumbu masakan, nama lain dari serai ialah lemon grass. Serai tidak memiliki rasa khas, namun mempunyai aroma harum yang mampu menyedapkan masakan.

12. Pala

           Menurut Anindya (2019) “Pala memiliki aroma ciri khas rasa sedikit pedas, aroma yang harum dan manis serta mampu memberi efek menghangatkan tubuh”. Hanya biji pala yang telah tua dan matang yang menghasilkan aroma dan rasa yang kuat, yaitu yang lonjong, kering serta warnanya cokelat tua. Pala berfungsi sebagai pemberi aroma harum dan penguat rasa dalam masakan yang cenderung pedas atau menghangatkan.

13. Ketumbar

           Ketumbar merupakan salah satu jenis rempah-rempah yang banyak digunakan oleh masyarakat luas khususnya di Asia. Kegunaan dari ketumbar tidak lain adalah sebagai bumbu pelengkap masakan. Masakan tradisional Indonesia yang dikenal kaya cita rasa umunya menggunakan ketumbar sebagai campurannya.

14. Garam 

           Garam memiliki kandungan utama iodium untuk mencegah berbagai penyakit seperti gondok. Dalam olahan masakan, garam memegang peranan terpenting dalam kunci cita rasa masakan. Hampir semua masakan menggunakan garam sebagai penguat rasa dan pemberi rasa asin serta gurih pada suatu makanan.





15. Minyak goreng

           Minyak adalah lemak yang berbentuk cair yang umumnya berasal dari minyak kelapa sawit. Menurut Anni Faridah dkk (2008:54) “minyak sayur terdiri dari 100% minyak, mempunyai titik leleh yang rendah pada suhu kamar minyak berbentuk cair, dan pada suhu dingin akan membeku”. 

E. Peralatan Yang Digunakan Dalam Pembuatan Rendang Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

           Peralatan berasal dari kata alat, pemakaian peralatan yang tepat dan sesuai dengan fungsinya juga akan mempenngaruhi efesiensi kerja. Peralatan yang digunakan dalam pembuatan bumbu rendang ini dikelompokkan menjadi dua yaitu:

1. Alat persiapan

a. Pisau

          Pisau adalah alat yang terbuat dari stainless steel yang berfungsi untuk memotong bahan dan bumbu. Pisau digunakan untuk memotong bahan dan bumbu rendang yang akan diolah. 

b. Talenan

           Talenan digunakan sebagai landasan untuk memotong dan untuk mempersiapkan bahan-bahan makanan yang akan diolah.

c. Timbangan

          Timbangan digunakan untuk mengukur berat bahan-bahan yang akan kita pakai. Menurut Elida (2012: 49) “Timbangan adalah alat yang dipakai unutk melakukan pengukuran massa suatu benda”. Timbangan ada dua jenis yaitu timbangan konvensional dan timbangan digital. Timbangan konvensional biasanya digunakan untuk menimbang dalam jumlah banyak dan tidak dapat digunakan untuk menimbang bahan dalam jumlah kecil seperti 10 gram karena hasilnya tidak akan akurat. Timbangan digital memiliki tingkat ke akuratan yang tinggi (Elida, 2012:52). Menurut Ruaida (2000: 55) “Cara memakai timbangan adalah dengan meletakkan alat pengukur tersebut di tempat yang datar supaya diperoleh ukuran yang tepat”. Hal yang harus diperhatikan dalam memakai timbangan adalah jarum timbangan harus berada tepat di angka nol (0) sebelum menimbang suatu bahan.

d. Piring email

           Piring email adalah piring yang terbuat dari kaleng yang dilapisi bahan email. Fungsi piring email adalah untuk meletakkan bahan-bahan yang telah ditimbang. Ukuran piring yang digunakan dalam pembuatan bumbu rendang instan mempunyai diameter 22 cm.

e. Mixing bowl atau Waskom stainless steel

           Pada pembuatan bumbu rendang, waskom digunakan untuk proses pengadukan bumbu dan juga dapat digunakan untuk meletakkan bahan-bahan selama proses penimbangan. Waskom tersedia dalam berbagai ukuran dan jenis bahan seperti kaca. Porselen, stainlees steel dan plastik. Waskom yang digunakan dalam pembuatan bumbu rendang instan basah tersebut terbuat dari stainlees steel. Ukuran Waskom yang digunakan mempunyai diameter 20 cm.

f. Blender 

           Menurut Elida (2012:42) “Blender berfungsi untuk menghaluskan daging atau bumbu untuk membuat bakso, sosis, nugget, dan lain-lain”. Adapun fungsi blender pada pembuatan bumbu rendang adalah untuk menghaluskan semua bumbu dan rempah yang akan diolah.

g. Sendok makan

           Sendok yang digunakan dalam pembuatan bumbu rendang adalah sendok makan. Sendok makan yang digunakan adalah sendok makan yang terbuat dari stainlees steel. Fungsi sendok makan dalam pembuatan bumbu rendang untuk mengambil bahan yang akan ditimbang. Dalam penggunaan sebagai alat ukur, sendok makan biasanya disingkat menjadi sdm. Sendok makan yang digunakan harus dalam keadaan bersih, kering dan tidak berkarat.

h. Serbet

          Serbet/lap kerja adalah kain yang berbentuk segi empat yang terbuat dari bahan katun yang menyerap air. Serbet berfungsi untuk mengeringkan peralatan yang telah dicuci, membersihkan meja kerja. Ukuran serbet/lap kerja yang digunakan dalam pembuatan bumbu rendang instan adalah 40 cm x 40 cm.







2. Alat pengolahan

a. Sendok kayu

           Sendok kayu berfungsi untuk mengaduk bumbu yang akan ditumis serta mencampurkannya dengan bahan-bahan yang lainnya didalam frying pan hingga tercampur rata dan tuangkan ke waskom, baru dimasukkan kedalam plastik kemasan jika bumbu sudah dingin. 

b. Frying pan

           Frying pan atau wajan penggorengan datar adalah wajan yang biasa digunakan untuk menggoreng atau menumis. Tidak perlu menggunakan minyak banyak, alat ini dapat membuat makanan cepat masak tanpa minyak yang banyak.

c. Kompor

           Kompor adalah alat pemanas. Kompor terdiri dari berbagai jenis sesuai dengan bahan bakar yang dipakai. Jenis-jenis kompor adalah kompor gas, kompor minyak, kompor listrik. Jenis kompor yang digunakan pada peneltian  adalah kompor gas. 

F. Kualitas Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

           Rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang instan basah yang baik adalah yang mempunyai penampilan menarik dengan rasa yang enak dan terjadi rangsangan yang dapat dirasakan oleh indra penglihatan, indra penciuman, indra perasa, dan indra pengecap. Kualitas itu sendiri berarti tingkat baik buruknya sesuatu. Kualitas rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah yang baik dapat dilihat dari:

1. Warna

           Warna pada makanan dapat diamati langsung oleh konsumen, seperti yang dijelaskan oleh Sjahmien (1992:94) “Warna makanan memang peran utama dalam penampilan makanan”. Dan Menurut Wisnu (2008:61) “Warna makanan terbagi dua yaitu pewarna alami dan pewarna sintesis”. Warna yang diharapkan dari pembuatan bumbu rendang instan basah adalah berwarna cokelat kehitaman.

2. Aroma

           Aroma merupakan bau yang dikeluarkan oleh makanan dan mampu merangsang penciuman sehingga dapat membangkitkan selera makan. Menurut Hasan dkk (2002:99) “Yang dimaksud dengan aroma adalah bau-bauan yang berasal dari tumbuh-tumbuhan atau akar-akaran yang digunakan sebagai bahan pewangi makanan atau minuman”. Aroma pada makanan juga menjadi salah satu factor penarik bagi konsumen. Seperti yang dijelaskan Sjahmien (1992:99) “Aroma yang dikeluarkan dari makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera makan”. Aroma yang diharapkan pada rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah beraroma harum rendang.





3. Tekstur

           Tekstur merupakan suatu komponen yang turut menetukan kualitas dari suatu makanan karena sensitivitas indera cita rasa dipengaruhi oleh tekstur makanan. Rendang dimasak dengan waktu yang cukup lama, untuk itu daging rendang diharapkan benar-benar empuk. Daging sapi yang digunakan tidak boleh terlalu lunak, karena akan mudah hancur ketika dimasak. Selain itu, daging seperti sengkel juga tidak baik, karena terlalu banyak mengandung lemak dan bersifat keras. Daging yang banyak terdapat lemak mudah menyusut karena sifat lemak yang mudah mencair saat dimasak dalam waktu yang lama. Tekstur yang diharapkan dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah daging empuk.

4. Rasa

           Rasa merupakan faktor yang penting untuk menentukan kualitas dari suatu makanan. Makanan yang disajikan menarik, menyebarkan aroma yang sedap dan bercita rasa lezat, sehingga memuaskan bagi semua yang memakannya. Menurut Hasan dkk (2009:932) “Rasa adalah tanggapan indera terhadap rangsangan syaraf (seperti manis, asin, pahit dan asam terhadap indera pengecap)”. Pada rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah diharapkan terasa pedas.
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BAB III

PROSEDUR PROYEK AKHIR



A. Waktu dan Tempat

          Penelitian Proyek Akhir ini penulis lakukan di Workshop Tata  Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Waktu uji coba dilaksanakan pada tanggal 25 Juli sampai 30 Juli 2019. Waktu penelitian dilaksanakan pada tanggal 31 Juli sampai 2 Agustus 2019.

B. Persiapan Alat dan Bahan

           Peralatan merupakan sarana utama dalam melakukan pekerjaan. Pemakaian alat sesuai dengan kebutuhan akan memudahkan proses bekerja. Adapun peralatan yang digunakan dalam pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah yaitu:

1. Alat persiapan

a. Pisau 1 buah.

b. Talenan 1 buah.

c. Timbangan 1 buah.

d. Piring email 5 buah.

e. Waskom stainless steel 1 buah.

f. Blender 1 buah.

g. Sendok makan 2 buah.

h. Lap kerja 3 buah.



2. Alat pengolahan

a. Sendok kayu 1 buah.

b. Frying pan 1 buah.

c. Kompor 1 buah.

3. Alat penyajian

a. B & B plate 10 buah.         

         Dalam pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah harus diperhatikan pemilihan dan kualitas bahan yang akan digunakan, karena akan berpengaruh pada hasil jadi bumbu rendang instan. Adapun bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah yaitu:

1. Daging sapi

           Bagian daging sapi yang baik untuk diolah menjadi rendang tidak boleh terlalu lunak, karena akan mudah hancur ketika dimasak. Selain itu, daging seperti sengkel juga tidak baik, karena terlalu banyak mengandung lemak dan bersifat keras. Daging yang banyak terdapat lemak mudah menyusut karena sifat lemak yang mudah mencair saat dimasak dalam waktu yang lama. Daging yang akan dipakai pada penelitian ini dalam keadaan segar dan sudah dipotong sesuai ukuran sebanyak 1 kilogram.





2. Santan 

           Santan diperoleh dari kelapa yang tua dan tebal dagingnya. Keras saat ditekan dan saat diangkat (dalam keadaan utuh) terasa berat, dan itu sangat baik untuk mengolah rendang daging. Santan yang akan dipakai pada penelitian ini dalam keadaan segar dan sudah diperas dan siap pakai sebanyak 950 gram.

3. Bawang merah

           Bawang merah yang akan dipakai pada penelitian ini adalah bawang merah yang kecil-kecil atau sering disebut dengan bawang impor, dipakai dalam keadaan kering dan segar sebanyak 150 gram.

4. Bawang putih

          Bawang putih yang akan dipakai pada penelitian ini dalam keadaan kering dan segar, tidak busuk dan masih utuh sebanyak 35 gram.

5. Cabe merah

          Cabe merah yang akan dipakai pada penelitian ini adalah cabe merah keriting, dipakai dalam keadaan segar, tidak berair, dan tidak busuk sebanyak 180 gram.

6. Lengkuas

          Lengkuas yang akan dipakai pada penelitian ini adalah lengkuas dengan rimpang umbi (akar) berwarna putih yang biasa digunakan untuk mengolah makanan Indonesia, dipakai dalam keadaan segar sebanyak 100 gram.

7. Jahe

           Jahe yang akan dipakai pada penelitian ini adalah jahe putih yang biasa digunakan untuk penyedap masakan, dipakai dalam keadaan segar sebanyak 30 gram.

8. Daun jeruk

          Daun jeruk yang akan dipakai pada penelitian ini adalah daun jeruk purut yang biasa digunakan untuk mengolah makanan Indonesia, dipakai dalam keadaan kering dan segar sebanyak 5 gram.

9. Daun salam

          Daun salam yang akan dipakai pada penelitian ini dalam keadaan kering dan segar sebanyak 2 gram.

10. Daun kunyit

           Daun kunyit yang akan dipakai pada penelitian ini dalam keadaan kering dan segar sebanyak 2 gram.

11. Serai

          Serai yang akan digunakan dalam pembuatan bumbu rendang adalah serai dapur (Cymbopogon citrates) yang biasa digunakan untuk mengolah makanan Indonesia, dipakai dalam keadaan segar dan tidak kering sebanyak 20 gram.

12. Pala

          Pala yang akan dipakai pada penelitian ini dalam keadaan kering sebanyak 2 gram.



13. Ketumbar

          Ketumbar yang akan dipakai pada penelitian ini dalam keadaan kering sebanyak 4 gram.

14. Garam 

          Garam yang akan dipakai pada penelitian ini adalah garam halus dengan merek refina dalam keadaan kering sebanyak 20 gram.

15. Minyak goreng

          Minyak goreng yang akan dipakai pada penelitian ini adalah minyak goreng bermerek bimoli dengan takaran sebanyak 60 gram.

C. Proses Pengolahan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

          Adapun proses pengolahan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah, melalui beberapa tahap sebagai berikut:

1. Mempersiapkan Alat Dan Bahan Yang Diperlukan

          Mempersiapkan alat dan bahan merupakan hal yang paling penting diperhatikan sebelum melakukan pengolahan. Ketepatan penggunaan alat dan bahan yang digunakan menentukan keberhasilan produk yang akan diolah.

2. Penimbangan Bahan

           Penimbangan harus sesuai dengan resep standar rendang daging yang akan diteliti, jumlah bahan dapat dilihat pada tabel 2:



Tabel 2. Penimbangan Bahan Bumbu Rendang Daging Instan 

 Basah

		No.

		Bahan

		Jumlah



		1.

		Minyak goreng

		60 gram



		 

		Bumbu 

		



		2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

		Cabe 

Bawang merah

Bawang putih

Lengkuas

Jahe

Daun jeruk

Daun salam

Daun kunyit

Serai

Garam 

		180 gram

150 gram

35 gram

100 gram

30 gram

5 gram

2 gram

2 gram

20 gram

20 gram



		

		Rempah 

		



		12.

13.

		Pala

Ketumbar

		2 gram (1 buah)

2 gram



















3. Proses Pengolahan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

          Adapun proses pengolahan bumbu rendang instan basah terdiri dari langkah-langkah sebagai berikut :

Cara membuat:

1. Siapkan semua bahan, kupas, bersihkan dan timbang sesuai resep yang telah ditentukan.

2. Cuci lalu potong kecil semua bahan tersebut.

3. Haluskan dengan blender (batu gilingan).

4. Untuk memastikan bertekstur halus, sebaiknya disaring dulu.

5. Setelah semua bumbu digiling sampai halus, tumis dengan sedikit minyak goreng agar aroma bumbu lebih harum.

6. Pindahkan kedalam piring email, tunggu hingga dingin.

7. Masukkan kedalam plastik kemasan.



4. Penimbangan Bahan

           	Tabel 3. Penimbangan Bahan Rendang Dengan Menggunakan  

Bumbu Rendang Daging Instan Basah 

		No.

		Bahan

		Jumlah



		1.

2.

3.

 

		Daging sapi 

Santan

Bumbu rendang daging instan basah

		1 kg

950 gram (4 butir kelapa)

250 gram













 

5. Proses Pengolahan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

Adapun proses pengolahan rendang dengan menggunakan bumbu rendang instan basah terdiri dari langkah-langkah sebagai berikut :

Cara membuat:

1. Siapkan semua bahan dan bumbu instan, bersihkan dan timbang sesuai resep yang telah ditentukan.

2. Lalu potong daging sesuai ukuran, dan cuci bersih.

3. Masukkan santan dengan bumbu instan yang telah disiapkan. 

4. Masukkan daging, aduk hingga rata sampai bumbu meresap kedaging dan santan terbit minyak.

5. Setelah itu masak dengan api kecil hingga rendang matang dan daging empuk.

6. Hidangkan.







 (
Cabe merah, daun jeruk, daun salam, daun kunyit, serai, pala, ketumbar. 
)Bagan Proses Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah 
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)



 (
Dikupas
) (
Disiapkan
)

 (
Ditimbang
)



 (
Dicuci 
)

 (
Dipotong kecil
)

 (
Blender 
) (
Dihaluskan
)

 (
Santan 
) (
Dimasak 
) (
Ditumis
)

 (
Daging 
) (
Masak sampai kering dan terbit minyak
) (
Didinginkan 
)

 (
Dikemas 
)

 (
Rendang 
) (
Bumbu rendang instan basah
)

 (
Uji O
rganoleptik
)



 (
Aroma 
) (
Tekstur
) (
Warna 
) (
Rasa
)



Gambar 1 : Bagan Pembuatan Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah.

















D. Tahap Penelitian

           Untuk tahap penelitian ini akan dilakukan penelitian dengan melihat kualitas terhadap bumbu rendang instan basah yang langsung diolah dari rendang daging yang meliputi: warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian ini akan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan dengan membagikan angket kepada beberapa orang panelis.

Indikator uji organoleptik ditetapkan sebagai berikut:

1. Indikator warna:

a. Cokelat kehitaman 

b. Cukup cokelat kehitaman 

c. Kurang cokelat kehitaman 

d. Tidak cokelat kehitaman 

2. Indikator aroma:

a. Beraroma harum rendang

b. Cukup beraroma harum rendang 

c. Kurang beraroma harum rendang

d. Tidak beraroma harum rendang

3. Indikator tekstur:

a. Empuk 

b. Cukup empuk 

c. Kurang empuk

d. Tidak empuk



4. Indikator rasa 

a. Rasa pedas

b. Cukup terasa pedas

c. Kurang terasa pedas

d. Tidak terasa pedas

E. Uji Organoleptik

          Untuk tahap penelitian ini dilakukan dengan cara uji organoleptik. Menurut Sjahmien (1992:99) “Uji organoleptik merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk”. Uji organoleptik dilakukan oleh panelis semi ahli mahasiswa S1 dan D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejateraan Keluarga. Penulis akan membagikan angket kepada 10 orang panelis. Untuk melakukan uji organoleptik panelis akan mengamati rendang dengan menggunakan bumbu rendang instan basah dengan cara melihat, mencium, meraba dan mencicipi. Setelah itu panelis akan mengisi angket dan memberikan penilaian terhadap kualitas rendang dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah tersebut yang meliputi: warna, aroma, tekstur, dan rasa.









F. Analisis Data

          Analisis data yang diperoleh setelah melakukan penelitian yaitu eksperimen terhadap produk yang akan diteliti, kemudian dilakukan uji organoleptik oleh panelis terhadap kualitas rendang dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Setelah data terkumpul kemudian diolah dan dianalisis. Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik persentase dengan rumus:

P =  x 100 

Keterangan :

P = Persentase Jawaban

F = Frekuensi Jawaban

N = Jumlah Seluruh Jawaban
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BAB  IV

TEMUAN DAN PEMBAHASAN





A. Deskripsi Data

Pada penelitian pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah ini bahan, peralatan, teknik pembuatan dan waktu yang digunakan dalam setiap penelitian adalah sama. Jenis penelitian yang penulis gunakan adalah eksperimen yang dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Hasil temuan yang diperoleh dari uji organoleptik terhadap kualitas rendang dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah menggunakan indera penglihatan, indera penciuman, indera peraba, dan indera pengecap terhadap indikator kualitas yaitu: warna, aroma, tekstur, dan rasa. Berdasarkan penelitian sebanyak 3 kali pengulangan maka penulis akan menjelaskan satu persatu dari kualitas rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah. Adapun deskripsi data yang diperoleh dari uji organoleptik pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah sebagai berikut:

1. Kualitas Warna (Cokelat Kehitaman) Dari rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah.

           Hasil penelitian terhadapat warna (Cokelat Kehitaman) dari rendang daging dapat dilihat ada tabel 3 berikut :





	Tabel  3. 	Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Warna (Cokelat Kehitaman) Dari Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah.



		Kualitas

		Deskripsi

		Percobaan

		Pengulangan

		Pengulangan



		

		

		

		I

		II



		

		

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Warna 

		Cokelat Kehitaman

		2

		20

		6

		60

		10

		 100



		

		Cukup Cokelat Kehitaman

		8

		80

		4

		40

		-

		-



		

		Kurang Cokelat Kehitaman

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Cokelat Kehitaman

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah

		10

		100

		10

		100

		10

		100







           Berdasarkan tabel 3 deskripsi uji organoleptik kualitas warna (cokelat kehitaman) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah, diketahui bahwa pada percobaan menunjukkan 2 orang panelis (20%) berpendapat cokelat kehitaman dan 8 orang panelis (80%) cukup cokelat kehitaman. Pada penelitian I menunjukkan 6 orang panelis (60%) berpendapat cokelat kehitaman dan 4 orang panelis (40%) cukup cokelat kehitaman. Pada penelitian II menunjukkan 10 orang panelis (100%) berpendapat cokelat kehitaman.

           Berdasarkan deskripsi data uji organoleptik kualitas warna (cokelat kehitaman) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas warna (cokelat kehitaman) pada rendang terdapat pada penelitian ke II (100%). Untuk lebih jelasnya, hasil kualitas warna (cokelat kehitaman) pada rendang dapat dilihat pada gambar 2 berikut:



Gambar 2. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Warna (Cokelat Kehitaman) Dari Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah. 



2. Kualitas Aroma (Harum Rendang) Dari Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah.

           Hasil penelitian terhadapat aroma (harum rendang) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat dilihat pada tabel 4 berikut :









Tabel 4. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma  (Harum Rendang) Dari Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah.

		Kualitas

		Deskripsi

		Percobaan

		Pengulangan

		Pengulangan



		

		

		

		I

		II



		

		

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Aroma 

		Harum rendang

		5

		50

		6

		60

		9

		90



		

		Cukup harum rendang 

		5

		50

		4

		40

		1

		10



		

		Kurang harum rendang

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak harum rendang

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah

		10

		100

		10

		100

		10

		100







            Berdasarkan tabel 4 deskripsi uji organoleptik kualitas aroma (harum rendang) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah, diketahui bahwa  pada percobaan menunjukkan 5 orang panelis (50%) berpendapat beraroma harum rendang dan 5 orang panelis (50%) cukup beraroma harum rendang. Pada penelitian I menunjukkan 6 orang panelis (60%) berpendapat beraroma harum rendang dan 4 orang panelis (40%) cukup beraroma harum rendang. Pada penelitian II menunjukkan 9 orang panelis (90%) berpendapat beraroma harum rendang dan 1 orang panelis (10%) cukup beraroma harum rendang. 

            Berdasarkan deskripsi data uji organoleptik kualitas aroma (harum rendang) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas aroma (harum rendang) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah terdapat pada penelitian ke II (90%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas aroma (harum rendang) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat dilihat pada gambar 3 berikut:



Gambar 3. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Harum Rendang) Dari Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah.



3. Kualitas Tekstur (Empuk) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah.

           Hasil penelitian terhadapat tekstur (empuk) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat dilihat pada tabel 5 berikut :



Tabel 5. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Tekstur (Empuk) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah.

		Kualitas

		Deskripsi

		Percobaan

		Pengulangan

		Pengulangan



		

		

		

		I

		II



		

		

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Tekstur

		Empuk 

		-

		-

		2

		20

		7

		70



		

		Cukup Empuk

		2

		20

		8

		80

		3

		30



		

		Kurang Empuk

		8

		80

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Empuk

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah

		10

		100

		10

		100

		10

		100





	

Berdasarkan tabel 5 deskripsi uji organoleptik kualitas tekstur (empuk) pada rendang daging, diketahui bahwa pada percobaan menunjukkan 2 orang panelis (20%) berpendapat bertekstur cukup empuk dan 8 orang panelis (80%) kurang empuk. Pada penelitian I menunjukkan 2 orang panelis (20%) berpendapat bertekstur empuk dan 8 orang panelis (80%) cukup empuk. Pada penelitian II menunjukkan 7 orang panelis (70%) berpendapat bertekstur empuk dan 3 orang panelis (30%) cukup empuk.

Berdasarkan deskripsi data uji organoleptik kualitas tekstur (empuk) pada rendang daging dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas tekstur (empuk) terdapat pada penelitian ke II (70%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas tekstur empuk pada rendang daging dapat dilihat pada gambar 4 berikut:





Gambar 4. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Tekstur (Empuk) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah 



4. Kualitas Rasa (Pedas) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah.

           Hasil penelitian terhadapat rasa (pedas) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat dilihat pada tabel 7 berikut :

Tabel 7.  Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Pedas)  Dari 

pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah .

		Kualitas

		Deskripsi

		Percobaan

		Pengulangan

		Pengulangan



		

		

		

		I

		II



		

		

		P

		%

		P

		%

		P

		%



		Rasa 

		Rasa Pedas

		7

		70

		6

		60

		8

		80



		

		Cukup Terasa Pedas

		3

		30

		4

		40

		2

		20



		

		Kurang Terasa 

Pedas

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Terasa Pedas

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah

		10

		100

		10

		100

		10

		100







      Berdasarkan tabel 7 deskripsi uji organoleptik kualitas rasa (pedas) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah, diketahui bahwa, pada percobaan menunjukkan 7 orang panelis (70%) berpendapat rasa pedas dan 3 orang panelis (30%) cukup terasa pedas. Pada penelitian I menunjukkan 6 orang panelis (60%) berpendapat berasa pedas dan 4 orang panelis (40%) cukup terasa pedas. Pada penelitian II menunjukkan 8 orang panelis (80%) berpendapat berasa pedas dan 2 orang panelis (20%) berpendapat cukup berasa pedas.         

           Berdasarkan deskripsi data uji organoleptik kualitas rasa (pedas) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas rasa (pedas)  terdapat pada penelitian ke II (80%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas rasa (pedas) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dapat dilihat pada gambar 6 berikut:





Gambar 6. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas 

           Rasa (Pedas) dari pembuatan rendang daging   

           dengan menggunakan bumbu rendang daging  

           instan basah



B. Pembahasan

           Pada pembuatan rendang daging penulis menggunakan bumbu rendang instan basah untuk diolah menjadi rendang daging. Setelah melaksanakan eksperimen sebanyak 3 kali, penulis akan membahas kualitas pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah berdasarkan indikator di bawah ini:

1. Warna (Cokelat Kehitaman) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah

           Berdasarkan hasil 3 kali penelitian maka diperoleh kualitas warna dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah cokelat kehitaman. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang menunjukkan bahwa hasil deskripsi jawaban tertinggi yaitu 10 orang panelis pada penelitian II memilih cokelat kehitaman. Warna cokelat kehitaman tercapai karena pada proses pembuatan bumbu rendang yang diolah menggunakan cabe merah dan gabungan semua bumbu dan rempah. Menurut Wheat Associates (1983:54) “Warna tidak perlu dibubuhkan bila dalam resepnya telah tercakup bahan yang menimbulkan warna sesuai dengan yang diperlukan”. Tetapi pada percobaan sebanyak 2 orang panelis berpendapat warna rendang cokelat kehitaman, 8 orang panelis berpendapat cukup cokelat kehitaman. Pada penelitian I sebanyak 6 orang panelis berpendapat warna rendang daging cokelat kehitaman, 4 orang panelis berpendapat cukup cokelat kehitaman. Pada penelitian II sebanyak 10 orang panelis berpendapat warna rendang daging cokelat kehitaman. Hal ini disebabkan karena pendapat panelis berbeda-beda dalam mendeskripsikan warna cokelat kehitaman. Sesuai dengan yang diungkapkan oleh Sjahmien (1992:97) “warna makanan waktu disajikan akan merangsang indera penglihatan yang bertalian dengan cita rasa makanan itu”.  

2. Aroma (Harum Rendang) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah.

            Berdasarkan hasil dari 3 kali penelitian maka diperoleh kualitas aroma pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah beraroma  harum rendang. Hal ini  terjadi karena dalam pembuatan bumbu rendang instan basah menggunakan bahan yang baik dan segar, sehingga aroma yang dihasilkan yaitu beraroma harum rendang. Menurut Moehyi, Sjamien (1992:99) “timbulnya aroma makanan disebabkan oleh  terbentuknya senyawa yang mudah menguap”. Tetapi pada percobaan, sebanyak 5 orang panelis, mengatakan bahwa bumbu dari rendang beraroma harum rendang dan 5 orang panelis mengatakan bahwa rendang cukup beraroma harum rendang. Pada penelitian I sebanyak 6 orang panelis, mengatakan bahwa rendang beraroma harum rendang dan 4 orang panelis mengatakan bahwa rendang cukup beraroma harum rendang. Pada penelitian II sebanyak 9 orang panelis mengatakan bahwa berpendapat beraroma harum rendang dan 1 orang panelis mengatakan bahwa rendang cukup beraroma harum rendang. Hal ini disebabkan karena selera untuk menentukan kualitas aroma setiap orang berbeda-beda, sesuai dengan rangsangan indera penciumannya. Seperti yang diungkapkan oleh Moehyi, Sjahmien (1992:95) “Aroma yang disebarkan oleh makanan daya tarik yang sangat kuat mampu merangsang indera penciuman”.

3. Tekstur (Empuk) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah.

           Berdasarkan hasil 3 kali penelitian maka diperoleh kualitas tekstur empuk yang dihasilkan dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah bertekstur empuk. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang menunjukkan bahwa pada percobaan sebanyak 2 orang panelis berpendapat bahwa bumbu dari rendang cukup bertekstur empuk dan 8 orang panelis berpendapat bahwa bumbu dari rendang kurang bertekstur empuk. Pada penelitian I sebanyak 2 orang berpendapat bahwa rendang daging bertekstur empuk dan 8 orang panelis berpendapat bahwa rendang daging cukup bertekstur empuk. Pada penelitian II sebanyak 7 orang berpendapat bahwa rendang daging bertekstur empuk dan 3 orang panelis berpendapat bahwa rendang daging cukup bertekstur empuk. Hal ini disebabkan karena pada proses pengolahan rendang daging dimasak dengan waktu yang lama. 

4. Rasa (Pedas) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah 

           Berdasarkan hasil dari 3 kali penelitian maka diperoleh kualitas rasa pedas yang dihasilkan dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah terasa pedas. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang menunjukkan bahwa hasil deskripsi jawaban panelis pada percobaan sebanyak 7 orang panelis berpendapat bahwa terasa pedas dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah dan 3 orang panelis berpendapat bahwa cukup terasa pedas dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah. Pada penelitian I sebanyak 6 orang panelis berpendapat bahwa terasa pedas dari rendang daging dan 4 orang panelis berpendapat bahwa cukup terasa pedas dari rendang daging. Hal ini disebabkan karena selera untuk menentukan kualitas rasa (pedas) setiap orang berbeda-beda, sesuai dengan rangsangan dari indera pengecapnya. Deskripsi jawaban panelis tertinggi yaitu sebanyak 8 orang panelis pada penelitian II berpendapat bahwa rasa rendang pedas, rasa pedas ini didapatkan dari penggunaan bumbu dan pemakaian cabe merah keriting sebagai bahan pemberi rasa pedas pada rendang daging. Hal ini didukung oleh ungkapan Sjahmien (1992:98) “cita rasa makanan itu ditentukan oleh rangsangan terhadap indera penciuman dan indera pengecap”.

C. Penentuan Harga Jual

           Penentuan harga jual sangat dibutuhkan dalam proses penjualan bumbu rendang instan basah ini, karena merupakan suatu perhitungan ekonomi terhadap bahan-bahan apa saja yang digunakan dalam pembuatan bumbu rendang instan basah, sehingga dapat diketahui jumlah biaya yang dibutuhkan. Perhitungan ekonomi yang dipakai dalam pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah menggunakan metode konvensional yaitu suatu cara perhitungan harga jual yang paling sederhana. Dimana setelah semua biaya bahan makanan dan ongkos angkut belanja dijumlahkan kemudian kita tentukan harga jual yang kita inginkan. 



1. Anggaran Biaya Pembuatan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

Tabel 8. Anggaran Biaya Pembuatan Bumbu Rendang Daging Instan 

Basah.

		No

		Nama Bahan

		Banyak

		Harga Satuan

		Harga Sebenarnya



		1.

		Cabe merah

		180 gram

		Rp. 50.000/kg

		Rp.  9.000



		2.

		Bawang merah

		150 gram

		Rp. 30.000/kg

		Rp.  4.500



		3.

		Bawang putih

		35 gram

		Rp. 25.000/kg

		Rp.     480



		4.

		Lengkuas 

		100 gram

		Rp. 20.000/kg

		Rp.  2.000



		5.

		Jahe 

		30 gram

		Rp. 20.000/kg

		Rp.     600



		6.

		Daun jeruk

		5 gram

		Rp.  1.000/ikt (10 gr)

		Rp.     500



		7.

		Daun salam

		2 gram

		Rp.  1.000/ikt (5 gr)

		Rp.     400



		8.

		Daun kunyit

		2 gram

		Rp.  1.000/ikt (16 gr)

		Rp.       65



		9.

		Serai 

		20 gram

		Rp.  1.000/ikt (80 gr)

		Rp.     250



		10.

		Pala 

		2 gram

		Rp.  1.000/bh (1gr)

		Rp.  2.000



		11.

		Ketumbar

		4 gram

		Rp. 2.000/ bks (4 gr)

		Rp.  2.000



		12.

		Garam 

		20 gram

		Rp. 2.500/ bks (250 gr)

		Rp.         8



		13.

		Minyak goreng

		60 gram

		Rp. 12.000/kg

		Rp.     720



		JUMLAH ( Food cost )

		Rp 22.523







Hasil bumbu untuk 1 kg daging	= 580 gram

Food Cost			= Rp 22.523

Kenaikan harga yang diharapkan 70% dari 1 resep

Harga jual			= 70% kenaikkan × Food cost

				= Rp 32.175



Laba kotor		= Harga jual – Food cost

				= Rp 32.175 – Rp 22.523

				= Rp 9.652

Upah tenaga kerja (10%)	= 

Upah umum (10%)	= 

Bahan Bakar (10%)	= 

	Laba bersih	= laba kotor – (upah tenaga kerja + biaya 

		   umum + bahan bakar)

	= Rp 9.652 – (Rp 2.252 + Rp 2.252 + 

	   Rp 2.252)

	= Rp 9.652 – Rp 6.756

	= Rp 2.896

Harga jual per 250 gram	= Rp 32.175 : 4

				= Rp 8.043

				= Rp 8.000 (dibulatkan)

Jadi, harga jual 1 bungkus (250 gram) bumbu rendang daging instan basah adalah Rp 8.000,-













2. Anggaran Biaya Pembuatan Rendang dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah

Tabel 9. Anggaran Biaya Pembuatan Rendang dengan 

menggunakan bumbu rendang daging instan basah.



		No

		Nama Bahan

		Banyak

		Harga Satuan

		Harga Sebenarnya



		1.

		Daging sapi

		1 kg

		Rp. 120.000/kg

		  Rp.120.000



		2.

		Santan kental

		960 gram

		Rp. 7.000/ 240 gr

		  Rp.  28.000



		3.

		Santan encer

		400 gram

		Rp. 1.000/ons (100 gr)

		  Rp.    4.000



		4.

		Cabe merah

		180 gram

		Rp. 50.000/kg

		Rp.   9.000



		5.

		Bawang merah

		150 gram

		Rp. 30.000/kg

		Rp.   4.500



		6.

		Bawang putih

		35 gram

		Rp. 25.000/kg

		Rp.      480



		7.

		Lengkuas 

		100 gram

		Rp. 20.000/kg

		Rp.   2.000



		8.

		Jahe 

		30 gram

		Rp. 20.000/kg

		Rp.      600



		9.

		Daun jeruk

		5 gram

		Rp.  1.000/ikt (10 gr)

		Rp.      500



		10.

		Daun salam

		2 gram

		Rp.  1.000/ikt (5 gr)

		Rp.      400



		11.

		Daun kunyit

		2 gram

		Rp.  1.000/ikt (16 gr)

		Rp.        65



		12.

		Serai 

		20 gram

		Rp.  1.000/ikt (80 gr)

		Rp.      250



		13.

		Pala 

		2 gram

		Rp.  1.000/bh (1gr)

		Rp.   2.000



		14.

		Ketumbar

		4 gram

		Rp. 2.000/ bks (4 gr)

		Rp.   2.000



		15.

		Garam 

		20 gram

		Rp. 2.500/ bks (250 gr)

		Rp.          8



		16.

		Minyak goreng

		60 gram

		Rp. 12.000/kg

		Rp.      720



		JUMLAH ( Food cost )

		Rp.174.523







Food Cost			= Rp 174.523

Kenaikan harga yang diharapkan 70% dari 1 resep

Harga jual			= 70% kenaikkan × Food cost

				= Rp 249.318









Laba kotor		= Harga jual – Food cost

				= Rp 249.318 – Rp 174.523

				= Rp 74.795

Upah tenaga kerja (10%)	= 

Upah umum (10%)	= 

Bahan Bakar (10%)	= 

	Laba bersih	= laba kotor – (upah tenaga kerja + biaya 

		   umum + bahan bakar)

	= Rp 74.795 – (Rp 17.452 + Rp 17.452 + 

	   Rp 17.452)

	= Rp 74.795 – Rp 52.356

	= Rp 22.439

Harga jual per 250 gram	= Rp 249.318 : 4

				= Rp 62.329

				= Rp 62.500 (dibulatkan)

Jadi, harga jual 1 bungkus (250 gram) rendang daging yang sudah diolah adalah Rp 62.500,-
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN





A. Kesimpulan

Setelah melakukan penelitian dan dilanjutkan dengan analisis data, maka dapat diberi kesimpulkan sebagai berikut:

Berdasarkan 3 kali pengulangan terhadap pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah, dapat dilihat kualitas hasil uji organoleptik dari beberapa indikator yang meliputi: warna, aroma, tekstur dan rasa. Adapun penjelasannya adalah : 

a. Kualitas warna (cokelat kehitaman) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah 

[bookmark: _GoBack]          Hasil uji organoleptik dari 3 kali penelitian kualitas warna pada rendang daging adalah berwarna cokelat kehitaman dengan persentase tertinggi yang terdapat pada pengulangan ke II (100%).

b. Kualitas aroma (harum rendang)  dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah 

           Hasil uji organoleptik dari 3 kali penelitian kualitas aroma rendang daging adalah beraroma harum rendang dengan persentase tertinggi yang terdapat pada pengulangan II (90%).

c. Kualitas tekstur (empuk) dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah 

           Hasil uji organoleptik dari 3 kali penelitian kualitas tekstur pada rendang daging adalah bertekstur empuk pada rendang daging dengan persentase tertinggi yang terdapat pada pengulangan II (70%).

d. Kualitas rasa (pedas) pada rendang daging

           Hasil uji organoleptik dari 3 kali penelitian kualitas rasa pedas dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah adalah rasa pedas yaitu terdapat pada pengulangan II (80%).

e. Hasil pembuatan bumbu rendang instan basah dengan takaran 1 kilogram daging dengan berat bersih 580 gram dengan modal Rp 32.000,-

f. Harga jual rendang daging yang sudah diolah adalah Rp 250.000 per satu kilogram daging.

g. Dengan adanya bumbu rendang instan yang dibuat ini, memudahkan masyarakat luas untuk mengolah rendang tanpa mengurangi cita rasa khas rendang itu sendiri.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian tentang penggunaan bumbu rendang instan basah dalam pembuatan rendang, maka penulis mempunyai saran yang mungkin bisa bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya sebagai bahan referensi. Adapun saran dari penulis yaitu :

1. Dalam pemilihan bahan harus bagus dan segar agar menghasilkan produk yang berkualitas.

2. Pada proses penimbangan bahan harus sesuai dengan resep yang telah ditentukan dan timbangan harus akurat agar bumbu yang didapat sesuai saat digunakan untuk pembuatan rendang.

3. Pada saat penggilingan bumbu harus halus agar tekstur halus pada bumbu rendang juga bertekstur halus. 

4. Gunakan api kecil pada saat menumis bumbu agar bumbu tidak gosong.

5. Hasil penelitian selanjutnya disarankan untuk meneliti pemakaian ketahanan dari daya simpan pada bumbu rendang daging instan basah.

6. Setelah meneliti daya simpan bumbu rendang daging instan basah, sebaiknya juga meneliti ketahanan daya simpan rendang daging yang sudah diolah dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Angket Penelitian

PETUNJUK PENGISIAN ANGKET

PEMBUATAN RENDANG DENGAN MENGGUNAKAN BUMBU RENDANG DAGING INSTAN BASAH

Pertama-tama saya mengucapkan terima kasih kepada teman-teman yang telah bersedia meluangkan waktu untuk menjadi panelis pada penelitian yang berjudul “Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah”. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh informasi atau pendapat yang sesungguhnya tentang kualitas dari penggunaan bumbu rendang instan terhadap rendang yang sudah di olah meliputi aroma, warna, tekstur dan rasa.

Mohon diberi tanda checklist (√) pada lajur jawaban yang telah disediakan sesuai dengan pendapat teman-teman yang sebenarnya. Langkah-langkah dan contoh pengisian format uji organoleptik dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Baca pernyataan pada masing-masing nomor dengan seksama.

2. Amati produk dengan teliti.

3. Isi pernyataan pada tabel sesuai dengan produk yang dilihat, diraba, 

dicium dan dirasakan.

		Deskripsi

		Kode Sampel



		Beraroma Harum Rendang

		√



		Cukup beraroma Harum Rendang

		



		Kurang beraroma Harum Rendang

		



		Tidak beraroma Harum Rendang

		







Padang, 30 Juli 2019

							Hormat Saya





Ade Wahyuni Syara

							16079001/2016

ANGKET PENELITIAN



Nama Panelis		:

Hari/Tanggal 		:

Penelitian ke		: 

A. Kualitas Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah 

1. Warna

Warna (cokelat kehitaman) dari rendang daging yang saya lihat adalah :

		Deskripsi

Warna

		Kode Sampel



		Cokelat Cokelat Kehitaman

		



		Cukup Cokelat Kehitaman

		



		Kurang Cokelat Kehitaman

		



		Tidak Cokelat Kehitaman

		







2. Aroma

	Aroma (harum rendang) dari rending daging adalah:

		Deskripsi

Aroma Rendang

		Kode Sampel



		Beraroma Harum Rendang

		



		Cukup Beraroma Harum Rendang

		



		Kurang Beraroma Harum Rendang

		



		Tidak Beraroma Harum Rendang

		











3. Tekstur

Tekstur daging rendang yang diharapkan adalah empuk. Tekstur (empuk) dari daging rendang yang saya cicip adalah:

		Deskripsi

Tekstur (Empuk)

		Kode Sampel



		Empuk 

		



		Cukup Empuk

		



		Kurang Empuk

		



		Tidak Empuk

		







4. Rasa

Rasa (pedas) dari rendang daging yang saya rasakan adalah :

		Deskripsi

Rasa (Pedas)

		Kode Sampel



		Rasa Pedas

		



		Cukup Terasa Pedas

		



		Kurang Terasa Pedas

		



		Tidak Terasa Pedas

		







“TERIMA KASIH”















Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian

DOKUMENTASI PENELITIAN

A. Bahan Yang Digunakan Dalam Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

   [image: ]               [image: ]

        Gambar 7. Bawang merah                          Gambar 8. Bawang putih 

                

   [image: ]                [image: ]

                Gambar 9. Cabe                                      Gambar 10. Lengkuas 



    [image: ]                [image: ]

                Gambar 11. Jahe 	                                    Gambar 12. Serai 



      [image: ]                [image: ]

            Gambar. 13 daun kunyit                           Gambar 14. Daun salam  

                

      [image: ]                [image: ]

            Gambar 15. Daun jeruk                                Gambar 16. Garam 



       [image: ]                [image: ]

      Gambar 17. Pala dan ketumbar         Gambar 18. Santan kental dan encer



      [image: ]                 [image: ]

                 Gambar 19. Daging                  Gambar 20. Semua potongan bumbu

 

      [image: ]                 [image: ]Gambar 21. Bumbu setelah dihaluskan    Gambar 22. Bumbu setelah ditumis



      [image: ]                 [image: ]             

     Gambar 23. Hasil jadi rendang                 Gambar 24. Hasil jadi rendang











B. Alat Yang Digunakan Dalam Pembuatan Rendang Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah



       [image: ]                  [image: ]

                 Gambar 25. Pisau                                    Gambar 26. Talenan 



       [image: ]                  [image: ]

      Gambar 27. Timbangan Digital                    Gambar 28. Piring email



       [image: ]                    [image: ]

                 Gambar 29. Bowl                                     Gambar 30. Blender

           

      [image: ]                   [image: ]

        Gambar 31. Sendok makan                             Gambar 32. Serbet 



      [image: ]                   [image: ]

          Gambar 33. Sendok kayu                               Gambar 34. Wajan 



      [image: ]                   [image: ]

           Gambar 35. Kompor gas                           Gambar 36. B & B plate
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Gambar 37. Panelis Uji Organoleptik

Lampiran 3. Surat Permohonan Penulisan Proyek Akhir
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Lampiran 4. Surat Rekomendasi
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Lampiran 5. Surat Permohonan Pembimbing Proyek Akhir
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Lampiran 6. Surat Tugas Pembimbing[image: ]

Lampiran 7. Surat Izin Melaksanakan Penelitian

[image: ]

Lampiran 8. Surat Permohonan Penguji Proyek Akhir

[image: ]

Lampiran 9. Surat Tugas Menguji Proyek Akhir

[image: ]



Hasil Uji Organoleptik Kualitas Warna (Cokelat Kehitaman) Dari Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

Cokelat Kehitaman	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	20	60	100	Cukup Cokelat Kehitaman	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	80	40	0	Kurang Cokelat Kehitaman	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	0	0	0	Tidak Cokelat Kehitaman	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	0	0	0	







Hasil Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Harum Rendang) Dari Pembuatan Rendang Daging Dengan Menggunakan Bumbu Rendang Daging Instan Basah

Beraroma Harum Rendang	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	50	60	90	Cukup Beraroma Harum Rendang	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	50	40	10	Kurang Beraroma Harum Rendang	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	0	0	0	Tidak Beraroma Harum Rendang	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	0	0	0	







Hasil Uji Organoleptik Kualitas Tekstur (Empuk) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah

Empuk 	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	0	20	70	Cukup Empuk	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	20	80	30	Kurang Empuk	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	80	0	0	Tidak Empuk	Percobaan	Penelitian I	Penelitian II	0	0	0	







Hasil Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Pedas) Dari pembuatan rendang daging dengan menggunakan bumbu rendang daging instan basah

Pedas 	Percobaan 	Penelitian I	Penelitian II	70	60	80	Cukup Pedas	Percobaan 	Penelitian I	Penelitian II	30	40	20	Kurang Pedas	Percobaan 	Penelitian I	Penelitian II	0	0	0	Tidak Pedas	Percobaan 	Penelitian I	Penelitian II	0	0	0	
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