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Gambar 1. Minat Konsumen terhadap Rendang Telur Seiring Waktu (Google Trends, 2017)

Rendang terutama rendang telur yang termasuk rendang kering dengan daya tahan .:-
lebih lama (Dunia Sapi. 2011), sangat pentrng untuk lebih dimasyarakatkaa di kalangan akai;--
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-]amahasiswaFaiiultasPetemalian,sala}rsatuorgarrisasikemaltasisrvaanvagkefulggotaan
:r: rrrulr adalah rnahasiswa Faliultas Peternakan terutarna yang putn adal:h,lSM',ltl] :T:il

ilra-g-f"p"ti", mempunyai kepedulian untuk melestarikal khasarah khas daerah untuk

-l keterarnpilan dan kewirausahaan bagi anggotanya'

l;;;;;;'";"".rlaha. mina ymg p,io"tu'.-uaaal ilnel r;io-{$::-"j,"'l];:"':tli::: ,*:i:l
*:,"i#i.r%;1;;;il;i;#olr[ t"ru. dengan cita rasa enak dan disukai dalarn iun]lah

',-.'t;;;rk.t .*i*g ,"r* j""g- rt''^u''r.enrik,dan- fl:1al::"1i]::-t"::3:*ll

Peiernokan

;il;;;rc- kemasan menarik dan Inempunyai nilai jual tinggr'

TODOLOGI

#"i#ffi"il;r] -*":.-5" .r-ber daya yang dapat focus merinris da, melanjutkan

l) manajemen pernasaran rendalg telur'

Permasalahan ini pe u dita,rgani"segera dengan alasan'. 1) rendang tehu' sebagai- mahana:t

...,"i, p".f" ai.".ialisasikan J"tuin nirg*vu Lbrh tnural' jan b:b:1if ]:i:-t:::fl3"1fl:
1'##;;;;;;;.u"ng r"u*irr"u sehingga tidak merepotkan dalarn produksr dan

;;l);;rdrd t"tu p",t, ditlttgLatkan mutun)-a met'f i n,"-'e3!f- d]li::1":tflf''1]:
:il;J;;#i-.J-*g^^,",'"*gt't' 3) mitra perlu dibekali pelatihan produksi dan

-rr-'?*oj"*n ,*rb.i d,yu nr"anusia setta memasyarakatkauni', *l-i: pemasaran

-: t'"f* l"*'Jif-gkrngan sekiiar kampus, ternpat tinggal rnaupun skop lebih luas'

=;;; il; pios,:;p""'e"uam '' 'aotut' 1'o' v''ru "'blT-" 9T^::']ltji::i:"t"ll"li'ii.ilr.lir*i,i"-1r#;;"k;;"J;g telur. Luaran d-an-prosarn pengabdian ini adalah 1)

: dalam berprodukri au, *"-u..iu'' t"endang tel"r ]) l'9gt$Iili : benrpa rendang telur

nds. llrl -

L lar: t-.- ;'rl

al:n g:r -. -:.- .

\letode pendekatan yang ditawarkan unhrk rnendukung realisasi -program 
ilmu pengetahuan

,',;;;-;;;;;toae"petuti}'''-aa" konsultasi denlan metode yang digunakan sebagai

\letode penyTrluhan/penyadaran yalttl

:rensosialisasikan produk khas daerah seperti
memberikan penyuluhan pentingnya

rendang telur dan benrilai ekonomis jika

:rfokuskan secara serius.

\letode pendampingan, selama proses pengabdian dilakukan pendampingan mitra mulai dari

:embuatan rendang telur, p""g"-^- i- pe-as-an .?endampingan 
bgrtulyan u,ntuk

-;;;;;il^ai"kulr*g.. d- i"l"'n't'* vans ter,adi dilapangan dan mitra juga dapat

-.iff;k; ko".rltasi b'isnis baik ba,pa p"it"',it'uo i-gtong' lervat rnedia ko,runikasi dan

rinnya selama kegiatan.

I'r"i-oa" ,*"-g uLgun yaitu merancang kemasan yang rnanarik

l,l.iiai'ffifri" p.oari.l rendang teiur dengan cita rasa disuliai dengan kemasan yang

:nenarik.

\letode 1-4 dilakukan dalam kegiatan pelatihan yang telah dilaksanakan selama 2 had

-r. S"dargkm proses latihan memerlukan waktu I bulan'

.iiL DAN PEMBAHASAN

I Produksi rendang ielur oleh N4rtra untuk skala usaha

Pemasaran dan konsultasi bisms

Pembuatan rendang membutuhkan wak-tu yang lama bahkan seharian narnun pembuatan

:r telur membutuht<an wattu yanfteuih peniet-clari rendans $ag-r1e 
s.elaln itu rendang telur

'Ii;;-ilian-v""g r"uli ruiou rtut"nu berbentuk krispi Hal ltli '1c-'':111* *fl;. lJJd;'ifi.';i;;;"d'k- vung ;'o'iuri'*ikan terhadap Keputrian Forum Studi

sebagai Mitra dalam pengabdiar tru.

Inreks ba.si Forum Studi frfu- iiSIl Keputrian Fakultas Petemakan Universitas Andalas

;ffi.-,ff; il; a- ,iri:r"r ;*a.'g tetur dilat<ukan dalam beberapa tahapan' vaitu :

Sosialisasi rendang telur kepada Mina

Sosialisasi rendang telur dengan memberi 1) pengetahuan umum tentang rendang telur

i:i ,rakanan khas Sumatera e;a it P."g.trhu* ,i*"* kemasan yang tepat dan menarik

Seminor Nosionol 04 Oktober 2O17
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Peternokon

tuntuli rendang teiur'. i) Petuniuk plaktis kemasan rancangan kernasan rendang telur vang lner.-
,1) Petuljuk prattis perlbuatan rendang telur )ang bennutu dan citarasa disukai dan 5) Penger- _:
perhitungan nilai ekonomis dan harga jual rendang telur. Setelal mendapat pengetahual sosir
dilanjutkal dengan pernbuatan lendang telur di Laboratoriult Teknologi Pengolahan : ,
Ternak.kegiatal sosialisasi rnembutuhkan waktu 2 hari yang diikuti oleh delapa.n :::_
peserta. Kegiataryangdilakukan berupa penltluharVpenvadarau pendarnpingan, pela:: :-
marajemen usaha dan rancargan kemasar.

Rendang telur hasil sosialisasi dilan_lutkan dengan sosialisasi pengemasan rendans :: -:
menggunakar pengelnasan vakurn di Laboratorium. llasil dari pengelnasan val<um dijai-,.:
sebagai sampel pernbanding untuk diamati sarrpai berapa lanra rrn rr simpan rendang telLrr '..--
dihasilkan. Proses sosialisasi pengelnasan secara valiLrm dibarm oleh teknisis laboratorium ;-.-
peialisanaann.va. Lebihjelasnl,a kegJatan yatg telah dilaksarrakan dapat difihat pada Tabel I

Tahapan berikutnya yang dilalisanalian adalah produksi rendang telur oleh Mitra untuk ,. _ .

usaha dan pemasarannya. Pembuatan rendalg telur dilaksalakan di Laboratorium Tekr:
Pengolalta.n Hasil l errak dalalr dua kali produksi berturut-turut dalaln dua hari. Hal ini diseb: ,-:
oleh keterbatasan r.vaktu. Proses pemasakan perlarna rnengalami kendala dmi bahan baku ter-:.--
cabe sehingga r€ldang telur yarrg dihasilkan salgat pedas dan asin sehingga sulit dipa-r-, _:
Proses pemasakan kedua disiasati dengan menambaikal kentang dal meniagkatkan jumlah .,: --=

rntuk meminimalisir elek dari cabe yang sama supaya citarasa lebih disukai. Tahapan berik-:
yang dilaksanakan adalah produksi rendang telur oleh Mitra unnrli skala usaha dan pemasarr- _

Pembuatan rendang telur dilaksanalian di Laboratoriurn Teknologi Pengolahal Hasil Ternal -r:
dua kali produksi berturut-tulxt dalarn dua hari. Hal ini disebabkan oleh keterbatasan wahtu. P .=
pemasakan pertama mengalarni kendala dari bahan baku terutama cabe sehingga rendans =--:
yang dihasilkan sangat pedas dan asin sehingga sulit dipasarkan. Proses pemasakan kedua dis:-,r
dengan menambahkan kentang dan meningkatkan jurnlah santan untuk rnenrinimalisir el'ek :.:-
cabe yang sama supaya citarasa lebih disukai.

Tabel I Kegiatan yang Telah Dilaksanakan
No P€rmesalahan Mitra Solusi
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:eternakon

lendang telur yang dihasikan dart pemasakar yang kedua lebih enak darr sudah dipasarkan

-<ungan Fakultas Peternalar Unald. Rendang telur yang dipasarkan rnasih dikernas dalarn

r yang sederhana menpgunaliar plastic polipropilen (pp) dengal harga jttal Rp 5000.-

Rp 8000 ,- tergantung ukuran kemasannya. Proses konsultasi bisnis masilr berlanjut sarnpat

dibuat. ltal ini karena keterbatasan u'al'ru dalam pelaksanaa.n pengabdian. Lebrh jelasnya

:embuatan rendang telur dapat dilihat pada Gurbar 2.

\'lasukkan tepung tapioca 2009, jahe I %.
:ngkuas 0.57o, dan bawang putih giling l%,

dohomogenisasi dengar mirer

Digoreng dengar sedikit minyak hingga
berbentuk dadar tipis dalam teflon

Gambar 2 Diagram Alir Proses Pembuatan Rendang Telur

::berapa kendala dalan.r surnber daya perlu diperhitung.lian keinbali untuk kelanjutan usaha

: ielur oleh Mitra. Misalkal bahan baku cabe yang saat pelaksanaan pada kisaran harga

:-,rggi dalam beberapa bulan terakhir menyebabkan produsen cabe tnenambahkan ba-han

:aram berlebihan dari biasanya sebagai pengawet. Selain itu konsutnen lebih cendrung

:-.;abe dengan rasa pedas sehingga sedikit saja ditambahkan sudah cukup untuk melnbuat

=-. pedas. Padahal dalam pembatan rendang secara ulnutn tnetnbutuhkan cabe dalau jurnlah

:.:rt a1i dan masakan lain. Penulihan wakhr dalam proses produksi -iuga diperhatikan Mitra
-:sminimalisir modal terutama ketika harga cabe tidak terlalu tinggi, sehingga rnodal dan

-:1 dapat lebih proporsional dan keuntungan dapat Iebih meningkat.
.,:rrdala yarg larn yang perlu diperhatikan adalah proses pendadaran telur. Dadal telur yang

+.:l menghasilkan rendang telur yang kurarg krispi. Pengadukan dadar telur dalara kalio
ijeng tepat akan rnenghasilkan rendang telur yang potongannya tidak kembang malah

sehingga kelihatan kecil dan kurang menarik. Selain itu potongan dadar sebaiknya seragarn

:'1a supaya lebih menarik.
\ledia pemanas juga mempengaruhi terutana kuali yang digunakan sebaiknya lebih tebal

tungku dengan bahan bakar kayu. Pembualan rendang telur menggunakan kuali
ketebalan sedang atau aluminium menyebabkan rendang telur cepat gosong sedangkan

Dipanaskan santan kental
L5 ltr yang telah diberi
bumbLr rendang aduk

dengan rnenggunakar api
panas 85- l I OoC sarnpai

santan menyusut dan
mengeluarkar minyak

selarna 60 rlenit

Telur 10 butir

Dadar dipotong-potong ukuran
2x3.5cm daa tebal 0.2cm

Masukkan potongan dadar telur dan aduk terus hingga telur
mengembang dan garing, sampai kuah dan burnbu kering + 15

menil
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Peternokon

rendar-9 telur belLur krispi. Api dari kompor gas yang digunakan agak tajaln sehilgga 
-t

dalarn menstelnya pada tahap pengeringan akan menyebabkan rendang juga gosong

rnenyulitkan dalarn pembuatan dadar yang lebih tipis.

Sewallu proses pembuatan rendang telur di Laboratoriun Teknologi

Ternak rnenggunakan kompor gas dan kuali aluminium sehingga terkendala dalarn

terutarrra proses pernbuatan dadar telur dan proses pemasakan rendang pada tahap akh;

dapat diatasi dergan lebih sering menstel api kornpor gas.

Kesimpulan
Berdasarkan pengabdian yang telah dilaksanakan dapat disimpulkan bahwa

rnendapatkan pengetahuan yang proporsional dalam pembuatan rendang telur d:-
pembuatal yang rnemadai sehingga diharapkan Mitra sudah dapat melanjutkan usaha rs:.:

Fak tas Petemakan dengan rnutu dan nilai jual yang lebih tinggi.
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