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ABSTRAK 

 
Tugas akhir ini bertujuan untuk mendapatkan formula modifikasi roti canai dengan 

ragout ikan. Uji coba produk dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pastry dan 

Bakery Gedung H, Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta. Uji coba yang 

dilakukan pada modikasi roti canai dengan ragout ikan ini sebanyak 2 kali pada 

bulan juni – juli 2022, percobaan uji coba sampai mendapatkan formula roti canai 

dengan ragout ikan yang terbaik. Penilaian produk uji coba modifikasi dilakukan 

oleh 2 panelis dosen ahli Universitas Negeri Jakarta. Hasil uji validasi oleh 2 panelis 

terhadap produk modifikasi roti canai dengan ragout ikan yaitu meliputi aspek 

tekstur roti canai dengan rata – rata 2.5 mendekati tekstur tipis dan rasa pada ragout 

ikan dengan rata – rata 3 aspek tekstur kental, rasa pada roti canai dengan rata – rata 

3 aspek rasa cukup gurih dan rasa pada ragout ikan dengan rata – rata 3.5 mendekati 

aspek rasa terasa gurih, bentuk pada roti canai dengan rata – rata 4 dengan aspek 

bentuk cukup menarik, aroma pada roti canai rata – rata 3 dengan aspek sedikit 

beraroma butter , aroma ragout ikan dengan rata – rata 3 dengan aspek sedikit 

beraroma ikan, warna pada roti canai dengan rata – rata 2.5 mendekati aspek warna 

kuning cerah dan warna pada ragout ikan dengan rata – rata 3.5 mendekati aspek 

warna putih kekuningan. Harga jual untuk satu buah roti canai dengan ragout ikan 

ini dengan kenaikan 50% sebesar Rp. 15.100/buah. 

Kata kunci : roti canai, ragout ikan, modifikasi. 
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ABSTRACT 

This final project aims to obtain a modified formula of canai bread with fish ragout. 

Product trials were carried out at the Pastry Processing Laboratory and Bakery 

Building H, Faculty of Engineering, State University of Jakarta. The trials carried 

out on the modication of canai bread with fish ragout were 2 times in June – July 

2022, trial trials to get the best formula of canai bread with fish ragout. The 

assessment of the modified trial product was carried out by 2 panelists of expert 

lecturers at the State University of Jakarta. The results of the validation test by 2 

panelists on the modified product of canai bread with fish ragout include aspects of 

the texture of canai bread with an average of 2.5 close to the thin texture and the 

taste in fish ragout with an average of 3 aspects of thick texture, the taste in canai 

bread with an average of 3 aspects of taste is quite savory and the taste in fish ragout 

with an average of 3.5 approaching the aspect of taste feels savory, the shape on the 

canai bread with an average of 4 with the aspect of shape is quite attractive, the 

aroma on the canai bread averages 3 with the aspect of slightly flavored butter, the 

aroma of fish ragout with an average of 3 with aspects of slightly flavored fish, the 

color on the canai bread with an average of 2.5 close to the aspect of bright yellow 

color and the color in the fish ragout with an average of 3.5 is close to the aspect of 

yellowish-white color. The selling price for one canai bread with fish ragout is a 

50% increase of Rp. 15,100 / piece. 

Keywords : canai bread, fish ragout, modifications. 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



vi 

 

 

 

 

KATA PENGANTAR 

 
Puji dan syukur Kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah melimpahkan berkat 

dan karunia-Nya sehingga penyusun dapat menyelesaikan Tugas Akhir yang berjudul 

Modifikasi Roti Canai dengan Ragout Ikan ini dengan baik. 

Penulisan Tugas Akhir ini dibuat sebagai salah satu syarat kelulusan bagi 

mahasiswa yang telah menyelesaikan masa studi selama 6 semester dan mendapatkan 

Gelar Ahli Madya dari Program Studi D3Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta. 

Selama menyusun Tugas Akhir tidak terlepas dari bantuan serta dukungan dari 

berbagai pihak. Maka dari itu, penyusun ingin mengucapkan terimakasih kepada : 

1. Dr. Rina Febriana, M.Si, selaku Pembimbing Akademik dan Koordinator 

Program Studi D3 Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. 

2. Dra. I Gusti Ayu Ngurah Singamurni, M.M, selaku Dosen Pembimbing 

Penyusun Tugas Akhir yang telah membimbing penulis hingga terselesaikannya 

Tugas Akhir ini. 

3. Dr. Sachriani M.kes dan Dr. Annis Kandiasari. S,Pd,. M.Pd, selaku Dosen 

Validator Tugas Akhir yang telah memberikan masukan dalam perbaikan produk 

Tugas Akhir ini. 

4. Seluruh Dosen Program Studi D3 Tata Boga yang telah memberi Ilmu 

pengetahuan selama masa studi selama 6 semester. 

5. Seluruh Staff Tata Usaha dan Laboratorium Program Studi D3 Tata Boga 

Universitas Negeri Jakarta yang telah memberikan kemudahan dalam proses 

administrasi selama masa perkuliahan. 

Penyusun menyadari bahwa Tugas Akhir yang berjudul Modifikasi Roti Canai 

dengan Ragout Ikan ini masih jauh dari kata sempurna dan masih terdapat kesalahan di 

dalamnya. Untuk itu, mohon dimaafkan. 

 

 
Jakarta, 08 Juli 2022 

Penyusun 

 

 
 

Rachel Priskilia 

1508519009 



ununi vpunj uvp vunu 

S 

Snusd 

"PAureusqss uesuep jenq ekes jui ueeje[ured ueyIuOa 

"IuI BÁes yeiwj! eÁIEy uwejep ejdio 
PH UeJeSBuejad seje nqun Sues unyns uemun1 ymuoq ejeßos "HEer uoaaN SejsioAu 
upee]sndiod yeyid ueeqjou eduej 'Ypeqlud ereoes Sun83ueusu ymun eipas1aq eAPS 

uenyuesJ9q 
uEA 11qiOUId neje uep eidiousd/sijnu»d (eseqas tÁes Bueu ue>yunmueouau dejsj euejas 
BAeS 1Jep uli vjujuou njiad eduej s[u>pey uesuFusday ynun zraijjnf ereoas uej BIpou 

nee 1ou]uI Ip vÁuueyIsEY{Iqnduouuey|idueueu uep "BÁUuey[snq.msIpusu (asvqpinP) 
eep ueey�ued ynusq uerep BÁuejoj9SuOu 'ueypipouy!esusu 'uedu�Áueu 

BLIEB LJerAN SEIIsIAAIuN ueexejsndio d LdN !u JISNISYA-UON DJeko SeqsA HEH UEBuSd 

***************** ***** 
as**********************"*********s* 

************** ********4****a#*s**ste44 
*****e4 

9aaense***************4**************d************************e*s*ssee********************** 

******* **********************************saanaassaseuessassaaavaa**************** *** 

: Inpnfioq Sues 

(I4yY se8nL) uer-uPT sIsaL IsdiNS 

ueui! 

eIex see JIsnysya-uoN 19jBAOY SEqad }PH BLIEPS LH193N SEIIsiAIuN ueeyeisndi»d 

do epeday ueNI1OquAI yniun !In[njakusuu "uenyeeõud nu|! uesuequssusd usa 

eereasanepdsnossapoasesns*esesaes6se********* ******tssssessssssssssssssBSE*****eausotavssesesessss*sssssavs 

************* 

May emb7OE)US J2YDE snnensesesnss ** ssnes s**s*as* ************* 

77MIUAOL Ipod/Senye 
*************a****a***************************" 

******** 

0061 S8OS1 WIN 
or a* 

************* 

*********************************************************************************" **********ms 

. 

tueN 

:eAes yemeq !p ueßuej epuE)J09 
JUEA 'PIIENEI .137ON SEIISIOA.uN eyiuspeye sejiAIS S 

SINaGVYV NVONILNIAAA ANLNN HVINTI VAHVX 

ISVXII8nd NVNrnLASAd NVVIVANAId UVANI1 

P!oTunq! :ueur 
IZTt68t-IT0 !!uisyu 1/uodoj 

OTTEI ELJeypf eynyN unBueuEMUY Uejv 

NVVHVLSNdUId LdN 
VIVVf TUADAN SVLISH3AINO 

NVVAVangax NVa 
NVIdIaNId NVINIINANAX 


