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ABSTRAK

Dhea Putri. 2019 “Pembuatan RendangMenggunakan Bumbu Rendangninsta
Kering”. Proyek Akhir.Progam Studi D3 Tata Bogarukan limu
Kesejahteraan Keluarga,Fakultas Pariwisata dan oEsbam,
Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk mendiskripsikan kaal rendang daging
memggunakan bumbu rendang instan kering dari sagiay aroma, tekstur dan
rasa. Manfaat penelitian ini dibuat agar praktisidah dalam proses pembuatan
rendang. Jenis penelitian yang dilakukan adalalpezkeen pembutan rendang
menggunakan bumbu rendang instan kering. Peneilitiahlakukan di Workshop
Tata Boga Jurusan Ilimu Kesejahteraan Keluarga EeskuPariwisata dan
Perhotelan pada bulan Agustus 2019. Panelisnyatadahhasiswa D3Tata Boga
sebanyak 10 Orang. Hasil uji organoleptik yang siilkan dengan teknik yang
digunakan persentase mendeskripsikan kualitas wmaendang menggunakan
bumbu rendang instan adalah berwarna coklat kehitagiengan presentase
(100%), kualitas tekstur adalah bertekstur empukgde presentase (80%),
kualitas aroma adalah beraroma harum rendang demgmsentase (90%), dan
kualitas rasa adalah terasa pedas dengan pres¢d@sg Harga jual rendang
menggunakan bumbu rendang instan kering per 288ajah Rp 65.500.

Kata kunci: Rendang, Bumbu, Instan Kering, Kualitas



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulisucapkan kehadirat Allah SWT y&lgh memberikan

rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat etesgikan Proyek Akhir ini

dengan juduFPembuatan Rendang Menggunakan Bumbu Rendang Instan

Kering”. Dalam proses penelitian ini, penulis telah banyendapatkan bantuan

dan dukungan dari berbagai pihak. Untuk itu padaseksatan ini

penulismenyampaikan ucapan terima kasih yang thkagga kepada:

1.

Ibu Dra. Ernawati, M.Pd, Ph.D selaku Dekan FakulRariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.

. Ibu Dra.Wirnelis Syarif, M.PdselakuKetuaJurusan Ilimu Kesejahteraan

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Uniasrlegeri Padang.

Ibu Wiwik Gusnita, S.Pd, M.Si selaku Ketua Studi D8ta Boga Jurusan
lImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas ParawisataR#athotelan Universitas
Negeri Padang.

Prof. Dr. Ir. Anni Faridah, MSi selaku dosen Pemiliimy Proyek Akhir dan
sekaligus dosen Pembimbing Akademik.

Dosen staf pengajar Jurusan limu KesejahteraanakgduFakultas Parawisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Seluruh Teknisi dan Tata Usaha Jurusan limu Ketsmén Keluarga
Fakultas Parawisata dan Perhotelan UniversitasiNiegdang.

Kedua orang tua dan saudara yang telah banyak nniganbelukungan moril

maupun materi dan doa yang telah diberikan.



8. Kepada teman-teman yang memberikan dukungan damng@m kepada
peneliti untuk dapat menyelesaikan Proyek Akhir ini

Dalam penulisan Proyek Akhir ini penulis berupagpaenuhnya dengan
segala keterbatasan waktu, pikiran dan pengalamuag §da pada penulisan guna
tersusunnya laporan ini dengan baik. Namun selmagausia biasa tentu tak luput
dari kekurangan, untuk itu penulis sangat menghkaragkritikan dan saran dari
pembaca dalam penulisan Proyek Akhir ini supayaulmerdapat membuat
laporan yang lebih baik lagi di masa yang akanrdpta

Akhir kata daripenulis ucapkan semoga proyek akhidapat berguna

dan bermanfaat bagi semua pihak, khususnya bagligam sendiri.

Padang, 2019

Dhea Putri



DAFTAR ISI

ABSTRAK [
KATA PENGANTAR . ii
DAFTAR ISI ..ttt enennnn v

DAFTAR TABEL

DAFTAR LAMPIRAN oottt Vil
BAB | PENDAHULUAN
A. Latar BelaKang ..........ueeeeiiiiiiiieeee e

B.
C.

Tujuan Penelitian ..........coooooiiiiiii e

Manfaat Penelitian ........couvveiieee e

BAB Il KAJIAN TEORI

A.

RENAANG. ... 5

5
2. Sejarah Rendang..............uuueiiiiiiiiscceeeeees e 7
BUumbu INStan ........cooiii e 8

8

C. Resep Standar ReNdang.............uueuiiiicccceeeiiiiiieeee e

F.

Bahan-bahan Pembuatan Rendang menggunakan Bumbu
Rendang INStan Kering.........cooooeeeeeiis s e 10
Alat-alat yang digunakan Dalam Pembuatan Rendang
menggunkan Bumbu Rendang Instan Kering ...........ccccoeee.... 14
Kualitas Bumbu Rendang Instan Kering........cccceevvveiiiinnnnennn. 17

BAB IIl METODE PENELITIAN
A. Tempat dan Wakiu ............cooeeeiiiiiiiisiceeeemrcccss e e e e e e eeeeeeneenns 19

w

Persiapan Bahan dan Alat .............ooooiieeeeeeeiiiii s 19

C. Proses Pembuatan Bumbu Rendang Instan Kering

©

I o mm

................................................................................................ 22

Jenis Data dan Sumber Data ..........cccccevveeeeeiiiiiiiis 25
Tahap Penelitian...........ooooiiiiiiiiiii e 26
Uji Organoleptik...........ueeeioiiiiiiiiee i 27
ANALIS DALA......iiiiiiiiiiiiiiieiieee e 28



BAB IV TEMUAN

A. DeSKIPSI DAta......ccoeiiiiiiiieiiiiiiiii e et 29
1. KualitaS Warna .........ooooiiiiiiiiiiiiies ettt e e e e 30
2. KUAlTas ArOMA ......cuuiiiiiiiiiiiiiiiiii e 31
3. Kualitas TeKSIUI .....cooiiiiiiiiiiiiiiii e e e eeeeieeees 32
4., KUAltas RASA .....uuvuuiiiiiiiiiieeeeiieeeeeeeeee et 33
B. Pembahnasan.......cccccoiiiiiiiiiiii ettt 35
1. KualitaS Warna ........coooviiiiiiiiiiiiiis ettt e e e 35
2. Kualitas Aroma ......ccoooeeiiiiiiiiiiiiieeieeeeee e 35
3. Kualitas TeKSIUI ....cooeiiiiiiiiiieiiiii e e e eeeeeneees 36
4. KUAITAS RASA .....uuvviviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeiiieie e 37
C. ANAliSIS Harga ......cccoiiiiiiieeeiiiie e e e e e e e e e e eeeeeaaeaann s 37
BAB V PENUTUP
AL KESIMPUIAN. ... e 41
B. SAraN ... e 42
DAFTAR PUSTAKA oottt et e e e e e 43



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman

1.
2.

o g bk~ w

Resep ReNdang DagiNg .........cooiieeee oo e e e e e eeeeeeeesennnnnae e 9
Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Warna Caikkehitaman dari
=T 00 F= T Lo PP 30
Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma HardiRendang ......... 31
Deskripsi Data Organoleptik Kualitas Tekstur Emadging Rendang . 33
Deskripsi Data Organoleptik Kualitas Rasa PedasRimdang ............. 34
Anggaran Biaya Pembuatan Rendang Menggunkan BundmddRg

INSTAN KEING ..ottt e e e e e e eees 38



vii

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
1. Dokumentasi Penelitian ...........ccooiiiiiiieceeeecie e 44
2. Surat Permohonan Penguji Proyek AKNIr .........ooouvvviiiiiiiiiiiieeeeeeee,
3. Surat Tugas Penguji Proyek AKNIr..........cocccoeeeeeeiiiiiieeeecceee e



BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kayaddmggagam
wisata. Sumatera adalah salah satu kepulauan diné&sth yang memiliki
sembilan provinsi salah satunya provinsi Sumatewat3 Propinsi
Sumatera Barat biasa dikenal dengan Minangkabagrabavlinangkabau
sangat terkenal dengan wisata alam, budaya, danlikidmuliner. Kuliner
Minangkabau sangat terkenal kaya bumbu dan menibbkiyak ragam.
Salah satu makanan tradisional Minangkabau yang ilkemiri khas
tersendiriadalah rendang minang. (Eka,2015).

Rendang merupakan kuliner warisan budaya MinangkaPBara
pakar dalam bidang kuliner tradisional meyakini wahrendang sudah
dikenal sejak 1550 M. Pada masa itu masyarakattarsamasih sangat
sederhana, mereka hidup berpindah — pindah tengratmembutuhkan
cara mengawetkan daging untuk persediaan makarseah Satu cara
penyiasatan dalam memenuhi kebetuhan pangan yangkanékukan
adalah dengan membuat rendang (Dwi Desi Fajag#ti7:240). Rendang
adalah masakan tradisional khas Minang. Rendangipakan masakan
favorit hampir setiap orang yang datang ke rumalkamaPadang.
Rendang terbuat dari daging sapi yang dimasak inar¢aah santan dan

bumbu - bumbu khas Padang serta bahan makanagddigka, 2015).



Bahan makanan dapat diolah menjadi berbagai jeakanan yang
dapat dikonsumsi sesuai dengan kebutuhan sesedkaiganan yang
dikonsumsi pada dasarnya tidak hanya untuk mengekga, namun
harus bergizi dan mampu menimbulkan selera, sedaarik. Untuk
menghasilkan makanan yang dapat memberikan aroaraawrasa yang
lebih sedap diperlukan berbagai macam bumbu. Médurgnes Murdiati
dan Aminah (2013:54) “bumbu adalah bahan alami baatan yang
dipakai untuk menyedapkan dan membentuk keleza&aman dengan
cara menambahkannya dengan jumlah tertentu pada @aEses
pengolahan”.

Bumbu dapat dibedakan menjadi dua yaitu bumbu ydaoat
diolah sendiri, dan bumbu yang telah diracik kerandilapat digunakan
secara instan. Bumbu masak merupakan salah sayarmbpenting dalam
memasak karena tanpa bumbu masakan akan terasarh&uimbu instan
menjadi salah satu alternatif memasak yang praldis hemat waktu.
Bumbu instan adalah campuran dari berbagai macanbibwan rempah
yang diolah dan diproses dengan komposisi tertefgtdapat dua jenis
bumbu instan, yaitu pasta atau basah dan keringbatauk. Bumbu basah
adalah bumbu yang masih segar sedangkan bumbug keatedah bumbu
basah yang dikeringkan (Hambali, 2008).

Bumbu instan adalah campuran dari beragam rempedmpah
dengan komposisi tertentu dan dapat langsung dkgumnaebagai bumbu

masak untuk makana tertentu (Sianipar, 2008). Patdaeberapa macam



bumbu instan dipasaran diantaranya bumbu pastebdianiou berbentuk
serbuk. Bumbu pasta masih mengandung kadar air tyfagg sedangkan
bumbu serbuk adalah bumbu yang kadar airnya rekdedna adanya
proses pengeringan dalam pembuatanya, sehinggaubuwmir simpannya
lebih panjang dibandingkan bumbu pasta. (Giga, Z)17

Pengeringan merupakan suatu metode yang dilakuk#nok u
menghilangkan sebagian air dari bahan dengan maaggn energi panas
(Winarno, dkk, 1980). Metode pengeringan cukup ti#fakntuk bahan
pangan, karena selain berfungsi untuk memperpaniangr simpan,
proses pengeringan juga dapat memudahkan prosgargkutan, karena
volume bahan sudah berkurang selama proses pegaerifiujuan dari
proses pengeringan yaitu untuk mengurangi kadapaaa bahan hingga
mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat mejen
pembusukan dapat terhenti. Sehingga produk dagatghn dalam jangka
waktu yang lama.

Perubahan hidup masyarakat yang semakin maju bteéigubah
kebutuhan masyarakat yang menginginkan segala tsedatam bentuk
instan, dan tidak semua masyarakat bisa mengolatiamg terutama
remaja. Bumbu yang digunakan untuk membuat rendagg sangat
beragam dan banyak masyarakat tidak mengetahuilyary digunakan
dalam pengolahannya. Dengan adanya bumbu rendastgninakan
memudahkan masyarakat dalam mengolah rendang.Bekeas hal

diatas, maka penulis tertarik untuk meneliti tegtg®mbuatan rendang



menggunakan bumbu rendang instan. Oleh karenaetteliian di beri

judul. “Pembuatan RendangDaging Menggunakan Bumbu Rendang

Instan Kering”

B. Tujuan Penelitian

1. Dapat membuat rendangdaging memggunakan bumbungndstan
kering.

2. Dapat mendeskripsikan kualitas
pembuatanrendangdagingmenggunakan bumbu rendaag ikering
yang di lihat dari segi :

a. Warna
b. Aroma
c. Tekstur
d. Rasa
C. Manfaat Penelitian

1. Memudahkan dalam pembuatan rendangdaging dengagaatdambu
rendang instan kering.

2. Memberikan informasi kepada mahasiswa tentang patabuendang
dagingmenggunakan bumbu rendang instan kering.

3. Memberikan ilmu pengetahuan di bidang Tata Bogardglembuatan
rendangdaging menggunakan bumbu rendang instamgkeri

4. Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyétasaprogram studi
D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarg&ultes

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang



