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ABSTRAK

Penulisan Tugas Akhir ini bertujuan untuk mendapatkan standarisasi resep melalui
triangulasi 5 resep yang didapatkan dari beberapa sumber resep dari buku, youtube, dan
hasil wawancara. Uji coba resep dilakukan sebanyak 3 kali dilakukan di rumah penulis
dan di laboratorium pengolahan Makanan Program Studi Tata Boga Fakultas Teknik
Universitas Negeri Jakarta. Terdapat 7 aspekpenilaianmeliputi: aspekwarnabumbu, aspek
aroma, aspek rasa bumbu, aspek rasa daunt alas, aspek rasa ikan, aspek tekstur ikan, dan
aspek tekstur daun talas. Berdasarkan hasil organoleptik dari 2 panelis ahli didapatkan
hasil warna dengan nilai rata-rata 4 pada kategori warna kuning, pada aspek aroma
mendapatkan nilai rata-rata 4 yaitu pada kategori beraroma bumbu, pada aspek rasa
bumbu mendapatkan nilai rata-rata 3,5 yaitu pada kategori tidak pedas mendekati
agak pedas, pada aspek rasa daun talas mendapatkan nilai rata-rata 3,5 yaitu pada
kategori agak gatal mendekati tidak gatal, pada aspek rasa ikan mendapatkan nilai
rata-rata 5 yaitu pada kategori tidak amis, pada aspek tekstur ikan mendapatkan
nilai rata-rata 3,5 yaitu pada kategori aga empuk mendekati empuk, pada aspek
tekstur daun talas mendapatkan nilai rata-rata 3,5 yaitu pada kategori antara agak
gatal sampai tidak gatal. Dapat di simpulkan hasil uji standardisasi resep Pendap dengan
rerata keseluruhan 4 yang dapat diartikan mendekati sempurna. Hidangan Pendap dapat
dijadikan sebagai peluang usaha dengan harga Rp. 30.000.

Kata kunci : Pendap dari Provinsi Bengkulu, Standardisasi resep
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ABSTRACK

Writing this final project aims to standardize recipes through triangulation of 5
recipes obtained from several recipe sources from books, youtube, and interviews.
The recipe trials were carried out 3 times at the author's house and in the Food
Processing Laboratory of the Culinary Study Program, Faculty of Engineering,
State University of Jakarta. There are 7 aspects of the assessment including: aspects
of the color of the spices, aspects of aroma, aspects of the taste of spices, aspects of
the taste of the leaves of the base, the aspects of the taste of fish, the aspects of the
texture of the fish, and the aspects of the texture of the leaves of the base. Based on
the organoleptic results from 2 expert panelists, the color results with an average
value of 4 in the yellow color category, in the aroma aspect an average value of 4,
namely in the spice-scented category, in the spice taste aspect, an average value of
3.5, namely in the the non-spicy category is close to slightly spicy, the taste aspect
of taro leaves gets an average value of 3.5, namely in the slightly itchy category
close to not itchy, in the fish taste aspect it gets an average value of 5, namely in
the non-fishy category, in the fish texture aspect it gets the average value of 3.5 is
in the soft to near soft category, in the aspect of taro leaf texture an average value
of 3.5 is in the category between slightly itchy to not itchy. It can be concluded that
the results of the standardization test of Pendap recipes with an overall average of
4 which can be interpreted as close to perfect. Pendap dish can be used as a business
opportunity at a price of Rp. 30,000.

Keyword : Pendap from Bengkulu Province, Standardization of recipes
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