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ABSTRAK 

Judul Tugas Akhir  : Modifikasi Onde-Onde Isi Ayam Betutu Sebagai 

Aplikasi Kudapan Fusion Food Sub-Regional 

Penulis    : Daffa Putra Althifiano 

Pembimbing I   : Akhmad Guntawan,S.S.,M.Pd. 

Pembimbing II  : Lu`luwatin Rosdiana Aprilia, S.Pd., M.M.Par. 

 

Food modification is a way to change the shape and taste of food from less attractive 

to more attractive and display a better shape than the original. Onde-onde, for 

instance, is a possibility that some people have begun to forget about traditional 

communities because of the modern communities. In this modern era, entrepreneurs 

who sell traditional food products must be more creative in developing innovation in 

the marketplace, possibly by making product innovations with fusion food science. The 

purpose of this research is to know the formulations or recipes of onde-onde chicken 

containers, know the response power of acceptance of products, research using 

experimental methods in which two sample formulations are presented: control and 

experiment. The control formulation consisted of 100% onde-onde green peanuts and 

the experiment consists of 100% chicken beetles. This study will also conduct hedonic 

tests on a scale of level 1 (very unlikely), 2 (not liked), 3 (enough liking), 4 (liked), 5 

(very liked) with aspects that will be tested: aroma, taste, texture, color. 

Keywords: Modification, Onde-onde, Chicken betutu, Fusion food. 

Modifikasi makanan merupakan cara merubah bentuk dan rasa makanan dari yang 

kurang menarik menjadi lebih menarik dan menampilkan bentuk yang lebih bagus dari 

aslinya. Misalnya onde-onde, sebuah jajanan yang mungkin dari sebagian masyarakat 

sudah mulai melupakan jajanan tradisional dikarenakan mulai menjamurnya jajanan 

modern. Maka pada zaman yang serba modern ini para pelaku usaha umkm yang 

menjual produk jajanan tradisional harus lebih kreatif untuk mengembangkan inovasi 

pada jajanan pasar, mungkin bisa dengan cara melakukan inovasi produk dengan ilmu 

fusion food. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui formulasi atau resep dari 

onde-onde isi ayam betutu, mengetahui respon daya penerimaan produk inovasi onde-

onde isi ayam betutu. Penelitian uji menggunakan metode eksperimen untuk 

menghadirkan dua formulasi sampel yaitu kontrol dan eksperimen. Formulasi kontrol 

terdiri dari 100% onde-onde kumbu kacang hijau dan eksperimen terdiri dari 100% 

ayam betutu. Penelitian ini juga akan melakukan uji hedonik dengan skala tingkat 

kesukaan 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), 5 (sangat suka) 

dengan aspek yang akan di uji kan yaitu aroma, rasa, tekstur, warna. Setelah melakukan 

uji hedonik, maka penulis  akan mendapatkan data penilaian hasil uji hedonik. 

Kata kunci: Modifikasi, Onde-onde, Ayam betutu, Fusion food. 
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