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ABSTRAK 

Judul Tugas Akhir  : Alternatif beras lokal dengan campuran beras ketan sebagai 

substitusi beras Jepang dalam pembuatan sushi Uramaki 

Penulis   : Hodijah Walidiyah Ahmad 

Pembimbing I  : Swastono Putro Pirastyo, S. Par., M. Par 

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

Alternative use of local rice by using Pandan Wangi rice, Rojolele rice, and 

Ramos rice as a substitute for Japanese rice in making Uramaki sushi because the 

price of Japanese rice is relatively more expensive than local rice, and looking for 

a local rice recipe with a mixture of 20% glutinous rice that is suitable as a 

substitute Japanese rice with a relatively cheaper price, if there are people or SMEs 

who want to open or try a sushi product business, then this recipe can be used as 

an alternative in making these products. Because the level of acceptance of one of 

the local rice with the average rating on the hedonic test that has been done is not 

much different from Japanese rice in terms of color, aroma, taste, and texture. 

Key words : Rice, Alternative, recipe 

Alternatif pengunaan beras lokal dengan menggunakan beras Pandan 

Wangi, beras Rojolele, dan beras Ramos sebagai pengganti beras Jepang 

dalam pembuatan sushi Uramaki dikarenakan harga beras Jepang relative 

lebih mahal dibanding beras lokal, dan mencari resep beras lokal dengan 

campuran 20% beras ketan yang cocok sebagai pengganti beras Jepang 

dengan harga yang relative lebih murah, jika ada masyarakat atau UMKM 

yang ingin membuka atau mencoba usaha produk sushi, maka resep ini bisa 

dijadikan alternatif dalam pembuatan produk tersebut. Karena tingkat 

penerimaan salah satu beras lokal dengan rata-rata penilaian pada uji 

hedonik yang sudah dilakukan tidak berbeda jauh dengan beras Jepang dari 

segi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Kata Kunci : Beras, Alternatif, resep  
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