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ABSTRAK

Selama berabad-abad rempah-rempah yang melimpah telah menarik para pelaut,
pedagang, dan petualang yang berasal dari berbagai budaya untuk meninggalkan jejaknya di bumi
pertiwi ini, salah satu olahan yang memiliki kekayaan akan rempah yaitu rendang. Namun, daya
tahan rendang yang terbilang pendek menghambat proses pengiriman untuk diekspor ke berbagai
negara. Maka dari itu bersama dengan CV. Kuliner Makmur Sejahtera dengan brand Rendang
Katuju dilakukan pengujian kualitas terhadap daya simpan yang dibutuhkan untuk 2 bulan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi faktor-faktor yang berpengaruh selama proses
sterilisasi rendang dan mendapatkan nilai parameter yang optimal. Metode yang digunakan adalah
metode Taguchi agar memperoleh kombinasi terbaik antara unit produk dan unit proses pada tingkat
keseragaman data yang tinggi sehingga mencapai karakteristik kualitas terbaik dengan biaya yang
rendah. Setelah dilakukan identifikasi faktor menggunakan sistematic literature review maka
didapatkan faktor-faktor yang mempengaruhi umur simpan rendang yaitu lama pendinginan setelah
rendang dimasak, lama pemvakuman, lama steaming, dan suhu steaming. Selanjutnya dilakukan
serangkaian pengujian dan analisa didapatkan hasil berupa parameter yang optimal yaitu lama
pedinginan selama 30 menit, lama pemvakuman selama 30 detik, lama steaming selama 10 menit,
dan suhu steaming 100°C. untuk penelitian selanjutnya dapat melakukan uji terhadap jamur yang
ada pada rendang serta dapat menggunakan analisa uji memakai aplikasi minitab.

Kata Kunci: Rendang, Taguchi, Desain Eksperimen
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ABSTRACT

For centuries, the abundance of spices has attracted sailors, traders and adventurers from various
cultures to leave their mark on this mother earth, one of the preparations that is rich in spices is
rendang. However, rendang's relatively short shelf life hampers the shipping process for export to
various countries. Therefore, together with CV. Makmur Sejahtera Culinary with the Rendang
Katuju brand carried out quality testing on the shelf life required for 2 months. This research aims
to identify the influencing factors during the rendang sterilization process and obtain optimal
parameter values. The method used is the Taguchi method in order to obtain the best combination
between product units and process units at a high level of data uniformity so as to achieve the best
quality characteristics at low costs. After identifying factors using a systematic literature review,
the factors that influence the shelf life of rendang were obtained, namely the cooling time after the
rendang was cooked, the vacuuming time, the steaming time, and the steaming temperature. Next, a
series of tests and analyzes were carried out and the results were obtained in the form of optimal
parameters, namely cooling time for 30 minutes, vacuuming time for 30 seconds, steaming time for
10 minutes, and steaming temperature of 1000C. For further research, you can carry out tests on
the fungi in rendang and can use test analysis using the Minitab application.

Keywords: Rendang, Taguchi, Design of Experiments
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kekayaan alam dan budaya yang dimiliki Indonesia, menjadikan
Indonesia memiliki keanekaragaman kuliner yang kaya akan cita rasa 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 petualang yang
berasal dari berbagai budaya untuk meninggalkan jejaknya di bumi pertiwi ini
(Agustia,2020).

Rendang merupakan makanan tradisional. Makanan tradisional
merupakan segala jenis makanan olahan asli daerah setempat yang mempunyai cita
rasa yang khas (Wulandari dalam Akbar,2020). Bahan dan bumbu yang tersedia
pada daerah pengolahan rendang menentukan cita rasa rendang. Rendang ialah
makanan kaya akan rasa dikarenakan banyaknya penggunaan bumbu dan rempah
dalam proses pengolahannya (Filda dan Gusnita dalam Akbar,2020). Rendang
adalah suatu hidangan banyak disukai oleh masyarakat luas serta menjadi makanan
yang mendunia. Rendang merupakan hidangan peringkat pertama daftar World’s
50 Most Delicious Foods (50 Hidangan Terlezat Dunia) digelar oleh CNN
Internasional pada tanggal 7 April 2011 (Amalia dalam Akbar 2020). Tingginya
permintaan rendang di pasar ekspor menunjukkan bahwa produk ini memiliki
potensi yang besar untuk meningkatkan ekspor makanan Indonesia.

Namun, daya tahan rendang sangat penting untuk dipertahankan selama
proses produksi hingga sampai pada konsumen di pasar ekspor. Menurut Waluyo
(2001), umur simpan produk pangan adalah periode waktu dimana produk tersebut
masih layak dan aman untuk dikonsumsi. Terdapat beberapa faktor yang
mempengaruhi penurunan kualitas produk pangan. Faktor tersebut dapat
dikelompokkan menjadi tiga, yaitu produk, kemasan, dan kondisi lingkungan.
Beberapa sifat produk yang banyak menentukan umur simpan adalah kenampakan,
tekstur, cita rasa, kandungan zat tertentu, dan populasi mikroba dalam bahan.

Kondisi lingkungan yang berperan diantaranya adalah suhu, gas, dan kelembaban
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udara. Sedangkan, kemasan adalah bahan yang sangat berperan memberikan
proteksi terhadap produk dari kondisi lingkungan dalam menentukan umur simpan
produk (Waluyo, 2001). Kualitas dan daya tahan produk rendang yang buruk dapat
mengakibatkan kerugian bagi produsen dan menurunkan citra produk di pasar
ekspor.

Pada CV. Kuliner Makmur Sejahtera dengan brand Rendang Katuju,
Rendang katuju ini beralamat JI. Lolong Karan, Sungai Sapih, Kec. Kuranji, Kota
Padang, Sumatra Barat. Usaha ini didirikan oleh bapak Ade Surianto dari tahun
2017. Usaha ini berfokus pada pembuatan rendang dan untuk pemasarannya pada
pulau Jawa. Usaha ini berusaha masuk kekancah ekspor produk rendang yang
mereka punya khususnya untuk haji dan umroh, namun usaha ini belum adanya
standarisasi proses sterilisasi rendang. Dalam peningkatan kualitas khususnya umur
simpan dan daya tahan rendang perlu diperhatikan sterilisasi proses pengolahan
produk akhir agar kualitas rendang dapat dipertahankan dan daya tahan rendang
untuk umur simpannya dapat lama.

Dalam mendapatkan standarisasi proses sterilisasi rendang, maka
digunakan metode taguchi. Taguchi digunakan dalam mendapatkan rancangan
eksperimen terbaik dalam mendapatkan parameter pengolahan akhir rendang.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, untuk
mempertahankan kualitas berdasarkan ketahanan rendang yang diinginkan
konsumen agar bertahan lama, maka perusahaan harus mengatur proses produksi
pengolahan rendang hingga proses sterilisasi pengawetan pengolahan akhir secara
optimal. Dalam mendapatkan rendang yang tahan lama diperlukan eksperimen-
eksperimen sebelum berproduksi secara masal. Ini bertujuan agar rendang tidak
berubah rasa selama pengiriman.

Berdasarkan kondisi tersebut maka dilakukan penelitian dalam
mempertahankan kualitas untuk ketahanan terhadap umur simpan rendang, dengan
dilakukannya setting terhadap nilai parameter selama proses sterilisasi pengolahan
akhir rendang. Penelitian ini diberi judul “Penentuan Parameter Proses

Sterilisasi Pengolahan Akhir Untuk Mempertahankan Kualiatas Rendang”
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1.3. Tujuan Penelitian

berikut:

Tujuan yang diharapkan dari pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai

Identifikasi  faktor-faktor yang berpengaruh selama proses
pengemasan rendang.
Menentukan nilai parameter optimal proses pengemasan rendang

dengan sistem sterilisasi.

1.4. Batasan Masalah

Adapun batasan masalah penelitian berguna agar lebih terarahnya

penelitian maka perlu dibuat batasan terhadap permasalahan yang ada, yaitu sebagai

berikut:

. Penelitian ini dilakukan di usaha CV. Kuliner Makmur Sejahtera pada

pembuatan rendang dengan brand Rendang Katuju.

. Proses pembuatan rendang dilakukan menurut standar CV. Kuliner

Makmur Sejahtera.

3. Penelitian ini berfokus pada proses sterilisasi setelah rendang jadi.

. Pengujian eksperimen menggunakan uji organoleptik dan uji

mikrobiologi. Uji organoleptik adalah uji hedonik, dimana panelis
diminta untuk memberikan kesan terhadap suatu karakteristik kualitas
dengan tingkat kesukaannya. Uji mikrobiologi dimana pengujian
dilakukan pada laboratorium untuk melihat jumlah bakteri yang ada

pada rendang.

. Panelis adalah orang yang biasa makan rendang.

. Metode yang dipakai dalam mendapatkan nilai parameter proses

sterilisasi optimal dengan menggunakan Metode Taguchi.

. Standar ukuran 1 buah daging pada katuju adalah 50 gram.
. Jumlah replikasi yang dilakukan 2 kali.
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1.5. Sistematika Penulisan

Sitematika penulisan merupakan sistem penulisan laporan dari awal
sampai akhir sehingga isinya menghasilkan tulisan dengan urutan yan teratur.
Adapun sistematika penulisan skripsi ini adalah sebagai berikut:
BAB | PENDAHULUAN

Pada bab ini berisikan latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian,
batasan masalah dan sistematika penulisan laporan.

BAB Il KAJIAN LITERATUR
Pada bab ini berisikan teori-teori untuk menunjang penelitian serta yang
menjadi landasan pemecahan masalah yang dilakukan.

BAB |11l METODOLOGI PENELITIAN
Pada bab ini berisikan tentang langkah-langkah sistematis yang akan
dilakukan dalam pelaksanaan penelitian ini.

BAB IV KAJIAN SISTEM
Bab ini berisikan tentang gambaran secara nyata mengenai proses produksi
rendang, proses packaging rendang, dan masalah yang dihadapi tempat
penelitian.

BAB V IMPLEMENTASI METODE DAN PEMBAHASAN
Pada bab ini dijelaskan tentang pengolahan data dengan menggunakan
metode Taguchi yang didapat dari hasil penelitian dan penganalisaan
terhadap hasil pengolahan data tersebut.

BAB VI KESIMPULAN
Pada bab ini berisikan tentang kesimpulan akhir yang diperoleh dari
Analisa akhir yang dilakukan terhadap masalah yang diangkat dan saran
untuk kemajuan penelitian berikutnya.

DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN
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