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ABSTRAK 
 

Penulisan Tugas Akhir ini bertujuan untuk mendapatkan standardisasi formula hidangan 

bebek betutu dari Provinsi Bali. Uji coba dilakukan di laboratorium Pengolahan Makanan 

Program Studi Tata Boga Universitas Negeri Jakarta. Uji coba dilakukan pada bulan Mei 

2021 hingga bulan Agustus 2021. Hasil uji coba yang sudah memenuhi aspek-aspek 

kualitas bebek betutu akan diuji validasi oleh dua panelis ahli. Aspek-aspek kualitas 

terdiri dari aspek warna, aspek aroma bumbu, aspek aroma bebek, aspek rasa, aspek 

kelembutan tekstur bebek, aspek kekenyalan tekstur bebek, dan aspek komposisi bebek 

dan bumbu. Berdasarkan hasil uji validasi pada aspek warna mendapatkan nilai rata-rata 5 

yang berada pada kategori kuning. Pada aspek aroma bumbu mendapatkan nilali rata-rata 

5 yang berada pada kategori bumbu beraroma matang dan wangi. Pada aspek aroma 

bebek  mendapatkan nilai rata-rata 4,5 yang berada pada kategori antara bebek sangat 

tidak beraroma amis dan bebek tidak beraroma amis. Pada aspek rasa mendapat nilai rata-

rata 4,5 yang berada pada kategori antara gurih dan pedas dan gurih dan agak pedas. Pada 

aspek kelembutan tekstur bebek mendapat nilai rata-rata 5 yang berada pada kategori 

daging bebek betutu ketika dimakan lembut. Pada aspek kekenyalan tekstur bebek 

mendapatkan nilai rata-rata 5 yang berada pada kategori daging bebek betutu ketika 

ditekan lunak. Pada aspek komposisi bebek dan bumbu mendapatkan nilai rata-rata 5 

yang berada pada kategori jumlah bumbu seimbang dengan besaran bebek. Hasil 

rekapitulasi validasi hidangan bebek betutu rata-rata mendapatkan hasil 4,86. Dengan 

demikian bahwa proses standardisasi formula bebek betutu sudah dapat dijadikan formula 

yang standard.  Analisis biaya bebek betutu meliputi harga bahan, laba, upah tenaga kerja, 

biaya umum, dan penyusutan alat. Harga Jual bebek betutu untuk satu ekor yaitu Rp 

218.000. 
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ABSTRACT 

 

The purpose of writing this Final Project is to obtain a standardization of the formula for 

the Bebek Betutu dish from the Province of Bali. The trial was carried out in the Food 

Processing Laboratory of the D3 Tata Boga Program, State University of Jakarta. The 

trial will be carried out from May 2021 to August 2021. The results of the trial that have 

met the quality aspects of the bebek betutu will be validated by two expert panelists. The 

quality aspects consist of the color aspect, the spice aroma aspect, the duck aroma aspect, 

the taste aspect, the duck texture softness aspect, the duck texture elasticity aspect, and 

the duck and seasoning composition aspects. Based on the results of the validation test on 

the color aspect, an average value of 5 is in the yellow category. In the aspect of the 

aroma of spices, the average value is 5 which is in the category of mature and fragrant 

spices. In the aspect of the aroma of the duck, the average value is 4.5 which is in the 

category between duck that does not smell fishy and duck that does not smell fishy. In 

terms of taste, it gets an average score of 4.5 which is in the category between savory and 

spicy and savory and slightly spicy. In the aspect of softness, the duck texture gets an 

average value of 5 which is in the category of betutu duck meat when eaten soft. In terms 

of elasticity, duck texture gets an average value of 5 which is in the category of betutu 

duck meat when pressed soft. In the aspect of the composition of duck and seasoning, the 

average value of 5 is in the category of the amount of spices balanced with the amount of 

duck. The results of the validation recapitulation of bebek betutu dishes on average get 

4.86 results. Thus, the process of standardizing the bebek betutu formula can be used as a 

standard formula. The cost analysis of bebek betutu includes material prices, profits, labor 

wages, general costs, and depreciation of tools. The selling price of bebek betutu for one 

tail is Rp. 218.000. 
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