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ABSTRAK

Tugas akhir ini bertujuan untuk mendapatkan standarisasi dari Dendeng Batokok. Uji
coba mendapatkan formulasi standar yang dikumpulkan dari berbagai sumber, kemudian
ditrianggulasi ditentukan formula yang digunakan dalam penulisan Tugas Akhir. Uji
coba dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan Program Studi Tata Boga dengan
menggunakan metode perebusan dan pembakaran. rasa, tekstur, rasa sambal, aspek
aroma sambal, dan aspek konsistensi sambal. Berdasarkan nilai rata-rata yang diperleh
dari hasil validasi dosen ahli diperoleh hasil penilaian sebagai berikut : aspek warna
adalah coklat kehitaman (5), aspek aroma daging berada pada kategori beraroma khas
dendeng 4), pada aspek rasa dinilai gurih dan bumbu meresap (4), aspek tekstur berada
pada kategori nilai empuk (4), pada aspek rasa sambal mendapat nilai tidak pedas (3),
aspek aroma sambal berada pada kategori tidak langu (4), dan pada aspek konsistensi
sambal pada kategori berminyak (4). Hasil perhitungan harga jual menggunakan metode
konvesional dengan kenaikan sebesar 50%, diperolen harga jual 1 porsi dendeng
batokok sebesar Rp.22.000.
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ABSTRACT

This final project aims to get the standardization of Dendeng Batokok. The trial got a
standard formulation that was collected from various sources, then triangulated to
determine the formula used in writing the Final Project. The trial was carried out at the
Food Processing Laboratory of D3 Tata Boga Study Program using the boiling and
burning method. taste, texture, chili taste, chili aroma aspect, and chili consistency
aspect. Based on the average value obtained from the validation results of expert
lecturers, the results of the assessment are as follows: the color aspect is blackish brown
(5), the meat aroma aspect is in the typical beef jerky flavored category 4), the taste
aspect is considered savory and the seasoning is pervasive (4) , the texture aspect is in
the category of soft value (4), the taste aspect of the chili is not spicy (3), the aroma
aspect of the chili is in the not unpleasant category (4), and the consistency aspect of the
chili sauce is in the oily category (4). The results of the calculation of the selling price
using the conventional method with an increase of 50%, the selling price of 1 portion of
beef jerky is Rp.22,000.
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