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ABSTRAK
Mainila Sari Kamal, 2025. “Pembuatan Rendang Jamur Tiram. Tugas Akhir.
Program Studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu
Kesejahteraan, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang”

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas rendang jamur
tiram dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini untuk
meningkatkan nilai ekonomi jamur tiram dengan percobaan pengolahan pada
rendang. Jenis penelitian tugas akhir ini adalah eksperimen pada percobaan
penggunaan jamur tiram dalam pembuatan rendang. Penelitin ini dilakukan pada 22
April 2025 — 22 Mei 2025 di laboratorium uji sensorik Tata Boga Departemen [Imu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Panelis yang dilibatkan dalam penelitian ini adalah mahasiswa Tata Boga
yang memenuhi kriteria, memiliki kondisi kesehatan baik, memiliki kepekaan
(sensitifitas) yang normal, tidak mengalami gangguan pada alat indera, dan tidak
dalam kondisi lapar dan sebaliknya. Hasil uji sensorik setelah tiga kali percobaan
menunjukkan bahwa kualitas bentuk rendang jamur sangat berserat, kualitas warna
coklat, kualitas aroma beraroma jamur, kualitas tekstur sangat lembut, dan kualitas
rasa pedas.

Kata kunci: Rendang, jamur tiram, dan kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia adalah negara kepulauan terbesar di dunia yang membentang
luas di kawasan Asia Tenggara, terdiri dari lebih dari 17.000 pulau dan
melintasi garis khatulistiwa. Letaknya yang strategis di antara dua benua Asia
dan Australia serta dua samudra besar Pasifik dan Hindia menjadikannya
sebagai titik temu berbagai peradaban, jalur perdagangan, dan pertukaran
budaya sejak zaman kuno. Kondisi geografis ini turut membentuk keragaman
hayati, etnis, bahasa, dan tentu saja budaya kuliner yang sangat kaya.

Salah satu wujud nyata dari keberagaman budaya Indonesia adalah
makanan tradisional. Wulandari (2018) menyatakan bahwa makanan
tradisional adalah makanan khas suatu daerah yang memiliki keragaman dalam
bentuk, jenis, dan rasa. Artinya, makanan tradisional bukan sekadar konsumsi
harian, melainkan juga identitas budaya yang diwariskan secara turun temurun.
Contoh Keragaman kuliner seperti rendang dari Sumatera Barat.

Rendang berasal dari kata“merandang” yang berarti teknik memasak
dengan suhu panas rendah dalam waktu yang lama hingga mengering dan
bumbu meresap sempurna ke dalam bahan utama, seperti: daging sapi. Proses
memasak rendang memerlukan waktu yang sangat lama hingga berjam-jam, hal
ini menjadikan rendang sebagai makanan yang tahan lama. Pada tahun 2011
dan 2017 Rendang dinobatkan makanan terlezat di dunia yang di lakukan oleh
Cable News Network (CNN).

Rendang memiliki banyak ragam yang disesuaikan dengan jenis daerah
dan sumber daya alam setempat tempat rendang dimasak. Hal ini menunjukkan
kemampuan adaptasi masyakat Minangkabau terhadap sumber daya lokal.
Rendang bagi masyarakat minang kabau tidak hanya dianggap sebagai

makanan tradisional tetapi juga sebagai simbol indentitas budaya suatu daerah.



Rendang pakis adalah salah satu varian rendang yang khas dari Kampung
Surau, Kecamatan Pulau Pujung, Kabupaten Dhamasraya. Rendang pakis juga
salah satu masakan yang wajib ada pada sebuah perhelatan bagi masyarakat
Kabupaten Pasaman. Selain itu, di kawasan Pesisir Selatan, rendang pakis telah
menjadi menu harian yang sering dicampur dengan lokan (kerang). Inovasi
dalam pembuatan rendang nabati kini semakin berkembang, selain pakis bahan
utama pembuatan rendang, jamur tiram juga bisa digunakan dalam inovasi
pembuatan rendang.

Teknik memasak rendang menjadi kunci utama dalam keberhasilan
proses memasak rendang. Proses memasak yang lama memungkinkan bumbu
meresap sempurna ke dalam berbagai jenis bahan, baik hewani maupun nabati,
sehingga tetap menghasilkan cita rasa khas rendang yang kaya dengan bumbu
rempah. Dengan demikian, rendang tidak lagi terbatas pada satu jenis bahan,
melainkan menjadi metode memasak yang dapat diterapkan secara luas.

Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) merupakan salah satu komoditas
hortikultura yang memiliki potensi sangat besar untuk dikembangkan sebagai
sumber pemenuhan kebutuhan konsumsi pangan harian. Berdasarkan data
Badan Pusat Statistika Indonesia produksi jamur tiram di Sumatera Barat pada
tahun 2024 adalah 769,56 kuintal. Angka ini lebih tinggi dibandingkan tahun
2021 yang tercatat sebesar 2.031 kilogram atau sekitar 20,31 kuintal. Hasil
produksi jamur tiram hanya menjual jamur tiram segar saja.

Jamur tiram merupakan kelompok jamur dari Divisi Basidiomycota
yang mulai banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia, baik dalam bentuk
pangan siap saji maupun jenis pangan olahan lainnya. Jamur tiram memiliki
kandungan lemak yang jauh lebih rendah dibandingkan daging sapi, hal ini
menjadikan jsamur tiram sebagai pilihan ideal bagi orang yang menjalani diet

rendah lemak atau yang ingin menjaga kadar kolesterol dalam tubuh.



Selain rendah lemak, jamur tiram kaya akan karbohidrat kompleks dan
serat pangan yang berperan penting dalam menjaga kesehatan sistem
pencernaan dan mengatur kadar gula darah. Serat juga membantu
meningkatkan rasa kenyang, sehingga cocok untuk program pengendalian berat
badan. Kandungan protein nabatinya cukup tinggi untuk memenuhi kebutuhan
harian, terutama bagi vegetarian dan vegan. Tak hanya itu, jamur tiram juga
mengandung berbagai mikronutrien penting seperti kalsium, fosfor, kalium, zat
besi, serta vitamin B kompleks (terutama B2 dan B3) dan vitamin D, yang
berperan dalam metabolisme energi, kesehatan tulang, dan fungsi saraf.

Dengan semua keunggulan tersebut, jamur tiram tidak hanya menjadi
bahan pangan bernilai gizi tinggi, tetapi juga berpotensi besar sebagai bahan
dasar inovasi dalam pengembangan produk makanan sehat, seperti pengolahan
rendang nabati. Dengan kaya akan nutrisi yang lengkap dan tekstur yang kenyal
menyerupai daging, jamur tiram menjadi bahan yang sangat efektif untuk
pengembangan produk olahan tradisional seperti rendang. Teknik memasak
rendang yang melibatkan proses pemasakan lama dengan rempah-rempah kaya
rasa memungkinkan jamur tiram menyerap bumbu secara optimal,
menghasilkan cita rasa yang mendekati rendang daging.

Inovasi ini tidak hanya memperluas pilihan kuliner bagi vegetarian dan
vegan, tetapi juga mendukung keberlanjutan pangan dan diversifikasi produk
lokal berbasis nabati. Jamur tiram merupakan bahan pangan yang tidak dapat
disimpan lama, baik pada suhu ruang maupun dalam lemari pendingin.
Berdasarkan permasalahan ini maka diperlukan cara untuk pengolahan jamur
tiram dan pengembangan teknologi olahan dalam rangka meningkatkan nilai
tambah jamur tiram. “Pembuatan Rendang jamur tiram” adalah salah satu
cara untuk meningkatkan mutu nilai gizi dan nilai tambah pada jamur tiram,

serta dapat meningkatkan nilai ekonomi masyarakat.



B. Tujuan Penelitian
1. Membuat rendang jamur tiram sebagai inovasi olahan jamur tiram
2. Mengetahui dan mendeskripsikan kualitas rendang jamur yang meliputi

bentuk, warna, aroma, rasa, dan tekstur.

C. Manfaat Penelitian
1. Menambah wawasan tentang pembuatan rendang jamur tiram
2. Meningkatkan nilai jual jamur tiram

3. Memperpanjang masa penyimpanan produk olahan jamur tiram



BAB YV
KESIMPULAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan sebanyak 3 kali penelitian

pada pembuatan rendang jamur tiram mendapatkan kesimpulan sebagai

berikut:

1.

Indikator bentuk berserat

Kualitas bentuk terhadap rendang jamur tiram yang dapatkan adalah
sangat berserat, hasil ini didapatkan dari penelitian dilakukan pada
penelitian ke-II dan ke-III yang menunjukkan hasil deskripsi jawaban
panelis tertinggi yaitu 20 orang panelis (66.7%).
Indikator Kualitas warna

Hasil uji sensorik kualitas warna pada pembuatan rendang jamur tiram
adalah berwarna coklat. Hal ini tercapai dengan hasil penelitian ke-III yang
menunjukkan hasil deskripsi jawaban 24 orang panelis (80%).
Indikator Kualitas aroma

Hasil dari uji sensorik mendapatkan hasil yang terbaik pada penelitian
ke-IIT dengan jawaban 24 orang panelis (80%) berpendapat agak beraroma
jamur.
Indikator Kualitas tekstur

Kualitas tekstur terhadap rendang jamur tiram yang dapatkan adalah
lembut, hasil ini didapatkan dari penelitian dilakukan pada penelitian ke-
IT dan ke-III yang menunjukkan hasil deskripsi jawaban panelis tertinggi
yaitu 17 orang panelis (56.7%).
Indikator Kualitas rasa

Kualitas rasa terhadap rendang jamur tiram yang dapatkan adalah

rasa pedas, hasil ini didapatkan dari penelitian dilakukan pada penelitian
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ke-IT dan ke-III yang menunjukkan hasil deskripsi jawaban panelis

tertinggi yaitu 20 orang panelis (66.7%).

B. Saran

Berdasarkan hasil pengulangan pengolahan pembuatan rendang jamur,

terdapat beberapa saran yang bermanfaat bagi pembaca maupun

pelanjutnya dalam proses pengolahan yaitu :

1.

Sebelum ke tahap memasak rendang, rebus jamur tiram terlebih terlebih
dahulu selama 5 menit, hal ini bertujuan untuk menghilangkan bau
langu pada jamur. Apabila jamur sudah dingin, jamur di peras agar
kadar air di dalam jamur tiram berkurang. Sehingga tidak

mempengaruhi aroma, dan rasa gurih dari santan.

. Penambahan ambu-ambu pada rendang jamur tiram dapat memberikan

aroma yang khas dan rasa yang gurih. Selain itu, ambu-ambu juga

menghasilkan warna hitam atau coklat pada rendang.

. Untuk memperoleh hasil tahan lama dan kualitas rendang, masak

rendang sampai mengering dan dedak rendang warna kecoklatan. Hal
ini juga bisa menghambat pertumbuhan atau pembusukan terhadap
jamur. Untuk proses memasak rendang jamur tiram memerlukan waktu
yang cukup lama sampai rendang mengering yang menggunakan api
kecil.

Untuk peneleti selanjutnya diharapkan agar dalam proses pembuatan
rendang jamur tiram penambahan bahan harus sesuai dengan takaran

resep standar.
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