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ABSTRAK

Judul Tugas Akhir  : Analisa Teknik Pengawetan Paling Efektif Untuk Nasi Kebuli
Dalam Bentuk Frozen

Penulis : Shabrina Zakia Imani
Pembimbing I : Asriadi Masnar
Pembimbing II : Ratih Titik Haryati

Kebuli Rice in a Frozen state and in vacuum has not been widespread and sold
in large quantities, so many people are worried if they bring Kebuli Rice for long trips
or store with a long enough mass. Aiming to determine the resistance of Kebuli Rice
for more than 30 days with different preservation techniques, Frozen and in vacuum
and Frozen but not in vacuum affects organoleptic properties. Using the Hedonic

method with the Anova test o. 5%

Keywords : Basmati Rice, Frozen Food, Preservation

Nasi Kebuli dalam keadaan Frozen dan di vakum belum tersebar luas dan dijual
dengan banyak, sehingga banyak orang khawatir jika membawa Nasi Kebuli untuk
perjalanan jauh atau menyimpan dengan massa yang cukup lama. Bertujuan untuk
mengetahui ketahanan Nasi Kebuli lebih dari 30 hari dengan teknik pengawetan yang
berbeda, Frozen dan di vakum serta Frozen namun tidak di vakum berpengaruh

terhadap sifat Organoleptik. Menggunakan metode Hedonik dengan uji Anova a 5%

Kata Kunci : Beras Basmati, Frozen Food, Pengawetan
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