LAPORAN TUGAS AKHIR

MODIFIKASI ONDE-ONDE ISI AYAM BETUTU SEBAGAI
APLIKASI KUDAPAN FUSION FOOD SUB-REGIONAL

Diajukan sebagai satu persyaratan untuk memperoleh gelar

POLITEKNIK NEGERI
9 Media Kreatif
Disusun Oleh

DAFFA PUTRA ALTHIFIANO

NIM: 20710017

PROGRAM STUDI SENI KULINER

JURUSAN PARIWISATA

POLITEKNIK NEGERI MEDIA KREATIF

JAKARTA

2023



LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR

Judul Tugas Akhir  : Modifikasi Onde-Onde Isi Ayam Betutu Sebagai
Aplikasi  Kudapan Fuion Food Sub-Regional

Penulis : Daffa Putra Althifiano
Nim 20710017

Program Studi : Seni Kuliner

Jurusan : Pariwisata

Tugas Akhir ini telah dipertanggung jawabkan di hadapan Tim Penguji
Tugas Akhir di kampus Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta pada 13

Juli 2023
Disahkan oleh:
Ketua Penguji,
Asriadi Masny), S.Gz., M.Sc.
NIP. 198709082019031006
Penguji 1
Ratih Titik Haryati,S.Pd.,M.Si Lu’luwatin Rosdiana Xprilia, S.Pd., M.M.Par.,
NIDN. 0944060006 NIP.199104252022032012

Mengetahui,

7.~ Keta Jurusan Pariwisata
VEEY. 8N

~19810352008122001



LEMBAR PERSETUJUAN TUGAS AKHIR

Judul Tugas Akhir  : Modifikasi Onde-Onde Ungu Isi Ayam Betutu Guna Menambah Daya

Tarik Baru Pada Masyarakat
Penulis : Daffa Putra Althifiano
NIM : 20710017
Program Studi : Seni Kuliner
Jurusan : Pariwisata

Tugas Akhir ini telah diperiksa dan disetujui untuk disidangkan, ditandatangani di Jakarta pada
26 Juni 2023

Pembimbing I Pembimbing I1
Akhmad Guntawan S.S., M.Pd. Lu’luwatin Rosdfana Aprilia, S.Pd.,
NIDN.0019057301 M.M.Par.,

NIP. 199104252022032012

Mengetahui,
Koordinator Progam Studi
peme VTV L,
&yt s

Dimas éyu Pinandoyo, S.S., M.Sc
NIP. 198402032019031005



PERNYATAAN ORIGINALITAS TUGAS AKHIR DAN BEBAS

PLAGIARISME
Yang bertanda tangan dibawah ini:
Nama : Daffa Putra Althifiano
NIM 20710017
Program Studi : Seni Kuliner
Jurusan : Pariwisata

Tahun Akademik 12020

Dengan ini menyatakan bahwa Tugas Akhir saya dengan judul : Modifikasi Onde-
Onde Isi Ayam Betutu Sebagai Aplikasi Kudapan Fusion Food Sub-Regional
adalah original, belum pernah dibuat oleh pihak lain, dan bebas dari
plagiarisme. Bilamana pada kemudian hari ditemukan ketidak sesuaian dengan

pernyataan ini, saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang
berlaku.

Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-

benarnya.

Jakarta, Kamis 13 Juli 2023

Yang menyatakan,

Daffa Putra Althifiano

NIM: 20710017



PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Sebagai civitas academica Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta, saya yang

bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Daffa Putra Althifiano
NIM 120710017

Program Studi : Seni Kuliner

Jurusan : Parawisata

Tahun Akademik 2020

Demi pengembangan ilmu pengetahuan, menyetujui untuk memberikan kepada
Politcknik Negeri Media Kreatif Hak Bebas Royalti Non Eksklusif (Non-
exclusive Royalty-Free Right) atas karya ilmiah saya yang berjudul: Modifikasi
Onde-Onde Isi Ayam Betutu Sebagai Aplikasi Kudapan Fusion Food Sub-Regional.

Dengan Hak Bebas Royalti Non Eksklusif ini Politeknik Negeri Media Kreatif
berhak menyimpan, mengalih media / formatkan, mengelola dalam bentuk
pangkalan data (database), merawat, dan mempublikasikan tugas akhir saya selama
tetap mencantumkan nama saya sebagai penulis/pencipta dan sebagai pemilik Hak

Cipta.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebernar-benarmya.
Jakarta, Kamis 13 Juli 2023

Yang menyatakan,

NIM: 20710017



ABSTRAK

Judul Tugas Akhir : Modifikasi Onde-Onde Isi Ayam Betutu Sebagai
Aplikasi Kudapan Fusion Food Sub-Regional

Penulis : Daffa Putra Althifiano

Pembimbing | : 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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