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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui respon pasar terhadap masakan gulai pada makanan khas Minangkabau
dan menganalisis kualitas bumbu dasar kuning yang digunakan pada gulai. Lokasi penelitian ini bertempat di pasar
tradisional Shopping Centre, Bengkong, Kota Batam. Dalam penelitian ini penulis menggunakan metode kualitatif,
kemudian teknik pengumpulan data di lakukan dengan melakukan wawancara, observasi dan dokumentasi. Adapun
hasil dari penelitian ini adalah menganalisis kualitas bumbu kuning pada gulai, dalam penelitian ini di peroleh
faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas gulai yang memungkinkan penyempurnaan dalam proses pembuatan dan
juga penyempurnaan untuk menarik daya tarik kuliner.
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PENDAHULUAN

Sejarah panjang penggunaan rempah-rempah dalam masakan Indonesia telah memberikan dampak yang signifikan
terhadap kualitas bumbu dasar alami khas Indonesia saat ini, rempah-rempah dan bumbu juga sangat erat kaitan
penggunaanya dalam kegiatan sehari-hari khusus dalam kegiatan memasak, rempah-rempah seperti daun bawang,
bawang putih, cabai, kunyit, jahe dan serai tidak hanya menjadi bahan dasar setiap masakan tetapi juga berperan

sentral dalam dalam membentuk identitas masakan Indonesia.

Penggunaan rempah-rempah telah menjadi kekayaan tradisi kuliner yang membuat masyarakat Indonesia bangga
dengan kekayaan karakteristik rasa, aroma dan tekstur rempah-rempah alami tersebut. selain itu Indonesia
merupakan negara yang istimewa dengan hamparan keberagaman kearifan lokalnya, salah aspek yang paling

mencolok dari kekayaan budaya Indonesia adalah masakan khasnya.



Dalam hal ini masakan Indonesia juga mempunyai peranan penting dalam kebudayaan Nasional Indonesia, secara
umum makanan-makanan ini memiliki cita rasa yang khas serta kaya akan bumbu yang berasal dari rempah-rempah
yang berkualitas tinggi khas Indonesia, berbagai aneka bumbu dan rempah-rempah yang di gunakan di dalamnya
menghasilkan aroma dan tekstur serta karakteristik bumbu yang kuat pada masing-masing makanan. Berbicara
mengenai makanan Indonesia akan selalu berhubungan dengan bumbu yang sudah menjadi bagian penting dalam

budaya masakan Indonesia.

Bumbu menurut Agnes Murdiati dan Amaliah (Hikmatulloh et al., 2017) bumbu adalah bahan alami dan bahan
buatan yang dipakai untuk menyedapkan dan membentuk kelezatan masakan dengan cara menambahkannya dengan
jumlah tertentu pada saat proses pengolahan yang berfungsi sebagai penyedap makanan digunakan baik dalam

bentuk segar maupun basah.

Pertumbuhan industri bumbu di Indonesia mengalami perkembangan yang sangat pesat dalam beberapa tahun
terakhir, terbukti dengan semakin banyaknya produsen rempah-rempah dan beragam produk yang ditawarkan
kepada konsumen. Permintaan akan bumbu dalam masakan Indonesia saat ini semakin meningkat, baik di pasar
lokal maupun Internasional, meningkatnya permintaan bumbu terutama di pasar tradisional menimbulkan banyak

pertanyaan bagaimana cara memastikan bumbu-bumbu tetap berkualitas dan sesuai dengan cita rasa khas Indonesia.

Analisis kualitas bumbu dasar tidak hanya memberikan manfaat bagi konsumen yang menginginkan bahan-bahan
berkualitas tinggi untuk memasak masakan Indonesia, tetapi juga mendukung pertumbuhan ekonomi lokal dan
melestarikan kekayaan masakan Indonesia. Untuk menghasilkan produk yang berkualitas dan aman di konsumsi

oleh konsumen setiap pedagang harus melakukan pengendalian kualitas terhadap produk bumbu yang dihasilkan.

Dari wawancara yang dilakukan peneliti dengan Narasumber Pedagang Bumbu Giling di Pasar Tradisional yaitu Ibu
Enim Rahayu. Beliau menjelaskan bahwa kesegaran bumbu dalam konteks ini yaitu tertuju pada penggunaan bahan-
bahan utama seperti cabai, bawang merah, bawang putih, lengkuas, kunyit, dan jahe. karena bumbu yang cenderung
segar dapat memberikan aroma yang kuat dan autentik pada masakan, yang dimaksud segar dalam konteks ini ya
untuk menjaga aroma bumbu dasar alami agar tetap kuat dan tidak terkontaminasi dengan aroma lainnya, bumbu
dapat disimpan dalam bentuk wadah yang kedap udara dan rapat serta pastikan wadah tersebut dalam keadaan

kering sebelum di gunakan.



Selain itu bumbu juga harus disimpan dalam suhu tepat yang artinya hindari kontak langsung dengan sinar UV
karena dapat merusak unsur senyawa aromatic dalam bumbu beliau juga mengatakan bahwa bumbu yang dibiarkan
pada suhu ruang hanya dapat bertahan paling lama 2 hari karena pada saat proses pembuatan tidak di campuri oleh
garam, berbeda halnya dengan bumbu yang sudah di berikan garam bisa bertahan lama hingga berbulan-bulan akan
tetapi balik lagi semakin lama penyimpanan suatu bumbu di lakukan maka akan semakin rendah kualitas bumbu

tersebut.

Teknik pengolahan bumbu juga mempunyai pengaruh yang besar terhadap kualitas bumbu, setiap bahan baku yang
di giling menggunakan mesin giling dan di campur dengan menggunakan garam serta air sesuai dengan kebutuhan
bahan utamanya. Pada saat mengolah bumbu dengan menggunakan mesin yang disertai kecepatan tinggi dapat
merusak dan mengurangi khasiat bumbu berbeda halnya dengan proses penggilingan yang di lakukan dengan
menggunakan gilingan (cobek) yang dapat memberikan hasil sentuhan tradisional dengan tekstur bumbu yang kasar.

Selain itu rasa yang dihasilkan juga lebih autentik serta memiliki aroma yang kuat.

Dalam hal ini masakan Minangkabau menjadi salah satu masakan daerah yang menggunakan bumbu giling sebagai
salah satu bumbu dasar dalam pembuatan gulai. Menurut (Trisdayanti & Putra, 2021) gulai merupakan masakan
yang berbahan dasar daging atau sayuran yang diolah dengan menggunakan rempah-rempah antara lain bawang
merah, bawang putih, adas, pala, serai, kayu manis dan jintan yang dihaluskan, dicampurkan kemudian ditambahkan

dengan santan.

Kesimpulan dari faktor yang telah di uraikan di atas sebelumnya yaitu kualitas bumbu kuning pada gulai apakah
berpengaruh atau tidak. Berdasarkan latar belakang yang telah di uraikan dan masalah yang terjadi, maka perlu di
lakukan penelitian lebih lanjut dan penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Analisis Kualitas Bumbu
Dasar Kuning Pada Gulai Sebagai Makana Khas Minangkabau”.

METODE

Desain penelitian merupakan teknik pengumpulan informasi yang diperlukan untuk merumuskan atau memecahkan
masalah penelitian. Berkaitan dengan judul yang dipilih yaitu “ analisis kualitas bumbu dasar kuning pada gulai



sebagai makanan khas Minangkabau” maka di perlukan data mengenai kualitas bumbu kuning pada gulai, oleh
karena itu metode penelitian yang dilakukan ialah metode kualitatif deskripstif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada bagian ini penulis menyajikan hasil data yang dikumpulkan dari berbagai sumber sesuai dengan rumusan
masalah selama penelitian. Adapun hasil yang di peroleh dengan melakukan wawancara kepada pedagang bumbu
dasar di pasar tradisional Kota Batam.

No Komposisi proporsi Kesegaran Kadar
bahan bahan baku Kebersihan garam | Aroma
1 Enim
(pedagang
bumbu v v v v v
giling)
No Sumber 11 Rasa Warna | Tampilan | Tekstur
1. Adi Syamsul
(Owner  RM. 4 4 v v
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HASIL WAWANCARA

1. Bagaimana respon pasar terhadap produk gulai khas Minangkabau dalam menggunakan bumbu dasar giling

basah?

Adapun respon pasar terhadap masakan gulai dalam menggunakan bumbu giling basah umumnya positif tergantung
pada pandangan (preferensi) konsumen dan juga pola budaya masyarakatnya. Tapi seiring dengan perkembangan
globalisasi dan juga minat yang meningkat terhadap peminat kuliner pada masakan gulai dengan bumbu kuning
giling dapat dilihat sebagai hasil dari perpaduan keunikan cita rasa tadi mulai dari aroma yang khas, serta manfaat
penggunaan rempah-rempah tadi terhadap kesehatan tubuh. Tidak lepas dari situ perlu diingat juga penggunaan
bumbu giling kuning juga tidak hanya dipengaruhi oleh rasa dan juga aroma tetapi ada faktor lain juga yang dapat

memperdalam respon pasar yaitu daya tarik tampilan (visual) dan juga presentasi hidangan yang disajikan.

Aspek tampilan yang dimaksud itu seperti penggunaan kunyit yang merupakan salah satu bahan dalam bumbu

kuning yang cerah dan mencolok dan ditambahi dengan adanya potongan daging lembut, kentang dan sayuran yang



warnannya cerah seperti wortel. nah dengan penggunaan bumbu kuning giling seringkali memberikan warna yang

khas dan kecerahan pada masakan, sehingga menciptakan tampilan yang bisa menggugah selera.

Dalam dunia kuliner, terdapat aspek tampilan (visual ) dimana aspek visual ini menjadi elemen yang sangat krusial
dimana dapat mempengaruhi keputusan konsumen. Setiap hidangan yang menarik dimata dapat mencipatakan rasa
ingin mencoba, hal ini la yang nantiya dapat memperluas pangsa pasar masakan. Dalam hal ini perbedaan warna
yang dihasilkan oleh bumbu kuning juga dapat memberikan kesan segar dan alami pada hidangan gulai, dimana
dapat memberikan kesan segar dan alami pada hidangan gulai sehingga dapat memberikan nilai estetika yang dapat
meningkatkan daya tarik bagi konsumen. Oleh karena itu seperti yang dijelaskan oleh Ibu Enim diatas bahwa respon
positif pasar terhadap masakan gulai tidak hanya didasarkan oleh cita rasa ataupun aroma tetapi juga presentasi

hidangan yang menarik dan menggugah selera dapat mempengaruhi suatu produk.

2. Bagaimana kualitas bumbu giling basah di dalam produk gulai sebagai makanan khas Minangkabau?

kualitas bumbu giling yang baik digunakan pada pembuatan gulai yaitu terdiri dari rempah-rempah seperti kunyit,
jahe, bawang merah, bawang putih yang memiliki kualitas tinggi. Dalam hal ini warna kuning yang dihasilkan oleh
bumbu ini memberikan kualitas kunyit yang segar dan tanah asalnya itu terjamin dan memiliki kadar kurkumin yang
tinggi sehingga dapat memberikan warna yang cerah serta rasa yang khas. Selepas itu proses penggilingan harus
dilakukan dengan hati-hati dengan memperhatikan suhu dan juga tingkatan pada penggilingannya karena ketika
suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan gesekan berlebihan dan panas yang bisa merusak atau bahkan dapat

mengubah karakteristik bahan.

Oleh Karena itu menjaga dan mengontrol suhu dalam proses penggilingan bumbu kuning menjadi bagian penting
untuk menghasilkan setiap produk yang berkualitas. Selanjutnya beliau mengatakan bahwa dalam pembagian bahan
dan penentuan jumlah bahan seperti pada jahe, kunyit bawang, bawang putih harus dipertimbangkan secara teliti.
Dalam hal ini tidak dianjurkan juga menggunakan kunyit yang berlebihan karena akan mengahasilkan rasa yang
pahit, akan tetapi jika penggunaan kunyitnya kurang juga dapat mengurangi intensitas warna dan juga karakteristik

rasa yang diinginkan.

Disamping penggunaan kunyit, penggunaan jahe juga seharusnya dapat memberikan kehangatan untuk tubuh diikuti

dengan bawang merah dan juga bawang putih yang harus memiliki ataupun memberikan keharuman dan



memberikan rasa yang gurih tanpa kita harus mengurangi atau bahkan menghilangkan identitas si kunyit itu agar
nantinya tidak menggeser karakteristik gulai yang dijaga keuatentikanya. Namun dalam hal memahami konsistensi
ini tidak hanya mempengaruhi kepuasan rasa tetapi juga dapat membentuk citra dan kepercayaan dari setiap

konsumen dalam memilih.
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