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ABSTRAK 
 
 

Dhea Putri. 2019. “Pembuatan RendangMenggunakan Bumbu Rendang Instan 
Kering”. Proyek Akhir.Progam  Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu 
Kesejahteraan Keluarga,Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 
Universitas Negeri  Padang”. 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mendiskripsikan kualitas rendang daging 

memggunakan bumbu rendang instan kering dari segi warna, aroma, tekstur dan 
rasa. Manfaat penelitian ini dibuat agar praktis, mudah dalam proses pembuatan 
rendang. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen pembutan rendang 
menggunakan bumbu rendang instan kering. Penelitian ini dilakukan di Workshop 
Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 
Perhotelan pada bulan Agustus 2019. Panelisnya adalah mahasiswa D3Tata Boga 
sebanyak 10 0rang. Hasil uji organoleptik yang dihasilkan dengan teknik yang 
digunakan persentase mendeskripsikan kualitas warna dari rendang menggunakan 
bumbu rendang instan adalah berwarna coklat kehitaman dengan presentase 
(100%), kualitas tekstur adalah bertekstur empuk dengan presentase (80%), 
kualitas aroma adalah beraroma harum rendang dengan presentase (90%), dan 
kualitas rasa adalah terasa pedas dengan presentase (90%). Harga jual rendang 
menggunakan bumbu rendang instan kering  per 250 gr adalah Rp 65.500. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 
 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya dengan beragam 

wisata. Sumatera adalah salah satu kepulauan di Indonesia yang memiliki 

sembilan provinsi salah satunya provinsi Sumatera Barat. Propinsi 

Sumatera Barat biasa dikenal dengan Minangkabau. Daerah Minangkabau 

sangat terkenal dengan wisata alam, budaya, dan memiliki kuliner. Kuliner 

Minangkabau sangat terkenal kaya bumbu dan memiliki banyak ragam.  

Salah satu makanan tradisional Minangkabau yang memiliki ciri khas 

tersendiriadalah rendang minang. (Eka,2015).  

Rendang merupakan kuliner warisan budaya Minangkabau. Para 

pakar dalam bidang kuliner tradisional meyakini bahwa rendang sudah 

dikenal sejak 1550 M. Pada masa itu masyarakat Nusantara masih sangat 

sederhana, mereka hidup berpindah – pindah tempat dan membutuhkan 

cara mengawetkan daging untuk persediaan makanan. Salah satu cara 

penyiasatan dalam memenuhi kebetuhan pangan yang mereka lakukan 

adalah dengan membuat rendang (Dwi Desi Fajasari, 2017:340). Rendang 

adalah masakan tradisional khas Minang. Rendang merupakan masakan 

favorit hampir setiap orang yang datang ke rumah makan Padang. 

Rendang terbuat dari daging sapi yang dimasak bersama kuah santan dan 

bumbu - bumbu khas Padang serta bahan makanan lainnya (Eka, 2015). 
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Bahan makanan dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan yang 

dapat dikonsumsi sesuai dengan kebutuhan seseorang. Makanan yang 

dikonsumsi pada dasarnya tidak hanya untuk mengenyangkan, namun 

harus bergizi dan mampu menimbulkan selera, serta menarik. Untuk 

menghasilkan makanan yang dapat memberikan aroma, warna, rasa yang 

lebih sedap diperlukan berbagai macam bumbu. Menurut Angnes Murdiati 

dan Aminah (2013:54) “bumbu adalah bahan alami dan buatan yang 

dipakai untuk menyedapkan dan membentuk kelezatan makanan dengan 

cara menambahkannya dengan jumlah tertentu pada saat proses 

pengolahan”.  

Bumbu dapat dibedakan menjadi dua yaitu bumbu yang dapat 

diolah sendiri, dan bumbu yang telah diracik kemudian dapat digunakan 

secara instan. Bumbu masak merupakan salah satu hal yang penting dalam 

memasak karena tanpa bumbu masakan akan terasa hambar. Bumbu instan 

menjadi salah satu alternatif memasak yang praktis dan hemat waktu. 

Bumbu instan adalah campuran dari berbagai macam bumbu dan rempah 

yang diolah dan diproses dengan komposisi tertentu. Terdapat dua jenis 

bumbu instan, yaitu pasta atau basah dan kering atau bubuk. Bumbu basah 

adalah bumbu yang masih segar sedangkan bumbu kering adalah bumbu 

basah yang dikeringkan (Hambali, 2008).  

Bumbu instan adalah campuran dari beragam rempah – rempah 

dengan komposisi tertentu dan dapat langsung digunakan sebagai bumbu 

masak untuk makana tertentu (Sianipar, 2008). Terdapat beberapa macam 
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bumbu instan dipasaran diantaranya bumbu 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 pembuatanya, sehingga bumbu umur simpannya 

lebih panjang dibandingkan bumbu pasta. (Giga, 2017:2).  

Pengeringan merupakan suatu metode yang dilakukan untuk 

menghilangkan sebagian air dari bahan dengan menggunakan energi panas 

(Winarno, dkk, 1980). Metode pengeringan cukup efektif untuk bahan 

pangan, karena selain berfungsi untuk memperpanjang umur simpan, 

proses pengeringan juga dapat memudahkan proses pengangkutan, karena 

volume bahan sudah berkurang selama proses pengeringan. Tujuan dari 

proses pengeringan yaitu untuk mengurangi kadar air pada bahan hingga 

mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat menyebabkan 

pembusukan dapat terhenti. Sehingga produk dapat disimpan dalam jangka 

waktu yang lama.  

Perubahan hidup masyarakat yang semakin maju telah mengubah 

kebutuhan masyarakat yang menginginkan segala sesuatu dalam bentuk 

instan, dan tidak semua masyarakat bisa mengolah rendang terutama 

remaja. Bumbu yang digunakan untuk membuat rendang juga sangat 

beragam dan banyak masyarakat tidak mengetahui bumbu yang digunakan 

dalam pengolahannya. Dengan adanya bumbu rendang instan akan 

memudahkan masyarakat dalam mengolah rendang.Berdasarkan hal 

diatas, maka penulis tertarik untuk meneliti tentang pembuatan rendang 
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menggunakan bumbu rendang instan. Oleh karena itu penelitian di beri 

judul. “Pembuatan RendangDaging Menggunakan Bumbu Rendang 

Instan Kering” 

B. Tujuan Penelitian  

1. Dapat membuat rendangdaging memggunakan bumbu rendang instan 

kering.  

2. Dapat mendeskripsikan kualitas 

pembuatanrendangdagingmenggunakan bumbu rendang instan kering 

yang di lihat dari segi : 

a. Warna  

b. Aroma  

c. Tekstur  

d. Rasa  

C. Manfaat Penelitian  

1. Memudahkan dalam pembuatan rendangdaging dengan adanya bumbu 

rendang instan kering.  

2. Memberikan informasi kepada mahasiswa tentang pembuatan rendang 

dagingmenggunakan bumbu rendang instan kering.  

3. Memberikan ilmu pengetahuan di bidang Tata Boga dalam pembuatan 

rendangdaging menggunakan bumbu rendang instan kering.  

4. Penelitian ini  juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.  


