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ABSTRAK 

Judul Tugas Akhir : Eksperimen Pembuatan Sushi Ayam Woku Sebagai  

Alternatif Sajian Fusion Food 

Penulis   : Aulia Septiani 

Pembimbing I  : Swastono Putro Pirastyo 

Pembimbing II : Ratih Titik Haryati 

Chicken sushi woku, which was innovated as an alternative to this regional 

fusion food, has developed the formulation in up to two trials. By comparison using 

original sushi as control of the sensory test of the two formulations for the woku 

chicken sushi formulation, the assessment results were more positive in terms of 

color and texture assessment, but in terms of aroma and taste assessment for both 

formulations with code A122 for original sushi as a control. and code B177 for 

woku chicken sushi get the same or equivalent results. 

Keywords : sushi, chicken woku, fusion food. 

 

Sushi ayam woku yang di inovasi untuk alternatif sajian regional fusion food 

ini,  sudah dilakukan adanya pengembangan formulasi sampai dua kali percobaan. 

Dengan perbandingan menggunakan sushi original sebagai kontrol uji sensori dari 

kedua formulasi tersebut untuk formulasi sushi ayam woku mendapatkan hasil 

penilaian yang lebih positif dalam aspek penilaian warna dan tekstur, namun dalam 

aspek penilaian aroma dan rasa untuk kedua formulasi tersebut dengan kode A122 

untuk sushi original sebagai kontrol dan kode B177 untuk sushi ayam woku 

mendapatkan hasil yang sama atau setara.  

Kata kunci : sushi, ayam woku, regional fusion food.
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