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PRAKATA 
 

 Puji Syukur Kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberi kekuatan, 

kemampuan, dan kesabaran kepada penulis, sehingga penulis dapat menyelesaikan 

laporan tugas akhir ini dengan baik. Tujuan Tugas Akhir ini merupakan salah satu 

persyaratan guna mencapai gelar Ahli Madya DIII Program Studi Seni Kuliner di 

Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta. 

Dalam pembuatan tugas akhir ini, penulis akan melakukan pengamatan teknik 

pengawetan pada Nasi Kebuli. Berdasarkan hal tersebut, penulis menyusun tugas akhir 

dengan judul “Analisa Teknik Pengawetan Paling Efektif Untuk Nasi Kebuli 

Dalam Bentuk Frozen”. 

 Dalam pembuatan proposal ini tidak akan selesai dengan baik tanpa bantuan, 

bimbingan, dan dorongan dari orang-orang yang berada disekitar penulis. Oleh karena 

itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada : 

1. Tuhan Yang Maha Esa, Allah SWT serta baginda Nabi Muhammad SAW. 

2. Dr. Tipri Rose Kartika, MM. Direktur Politeknik Negeri Media Kreatif 

3. Dr. Benget Simamora, M.M., Wakil Direktur Bidang Akademik 

4. Anindita Budi Astuti, S.E, MM Ketua Jurusan Pariwisata  

5. Mariah Ulfah Catur Afriasih, S.Pd, MM Sekretaris Jurusan Pariwisata 

6. Dimas Bayu Pinandoyo, .S., M.Sc., Koordinator Program Studi Seni Kuliner 

7. Asriadi Masnar, S.Gz, M.Sc., sebagai Pembimbing I 

8. Ratih Titik Haryati.S,Pd.,M.Si., sebagai Pembimbing II 

9. Para dosen dan tenaga kependidikan Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta yang 

telah melayani penulis selama penulis menempuh pendidikan disini. 

10. Instansi terkait 
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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 α 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 α 5% 

Kata Kunci : Beras Basmati, Frozen Food, Pengawetan 
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