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ABSTRAK 

 

Ridho Setyo Raharjo, 2017. “Pembuatan Rice Chicken Roll” Tugas Akhir.Program 

Studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk 1) membuat Rice Chicken Roll sebagai suatu 

makanan yang unik dan menarik. 2) mendeskripsikan kualitas Rice Chicken Roll dari segi 

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Jenis penelitian dalam Proyek akhir ini adalah 

eksperimen dengan melakukan tiga kali pengulangan pada pembuatan Rice Chicken Roll 

yang dilaksanakan pada bulan Juli 2017, berlokasi di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

Untuk mendapat hasil penelitian  dilakukan uji organoleptik oleh 10 orang panelis yaitu 

mahasiswa program studi D3 dan S1 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah pengolahan 

penyajian makanan kontinental dan gastronomi. Hasil uji organoleptik dengan tiga kali 

pengulangan menunjukan bahwa kualitas Rice Chicken Roll adalah berbentuk silinder 

rapi dengan ketebalan 2cm. Memiliki warna yang bervariasi yaitu putih dari nasi, kuning 

keemasan dari lauk, hijau dan oren dari sayuran. Memiliki aroma khas ayam goreng dan 

wangi dari nasi, bertekstur lembut pada nasi dan sayuran serta empuk pada lauk. 

Memiliki cita rasa gurih yang berasal dari lauk, cukup manis dari nasi, dan manis dari 

sayuran. 

Kata Kunci: Rice Chicken Roll, Makanan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Makanan adalah segala sesuatu yang dapat dimakan dan setelah dicerna 

serta diserap tubuh akan berguna bagi kesehatan dan kelangsungan hidup. 

Makanan juga merupakan sumber energi bagi tubuh agar dapat melakukan 

berbagai aktivitas, jika tubuh kekurangan energi maka tubuh akan lemas dan 

mudah lelah. 

Zat gizi dari makanan merupakan sumber utama untuk memenuhi 

kebutuhan agar tumbuh dapat  berkembang dengan optimal. Pada makanan 

terdapat banyak sekali kandungan gizi yang berasal dari bahan-bahan yang 

akan diolah menjadi makanan, hal inilah yang membuat makanan menjadi 

sumber energi utama bagi tubuh manusia. 

Bahan makanan dikelompokan menjadi beberapa kelompok yaitu: bahan 

pokok, lauk pauk, dan sayuran. Ketiga bahan inilah yang akan diolah menjadi 

satu makanan yang bermanfaat dan bernilai gizi bagi kesehatan tubuh 

manusia karena pada tiap-tiap bahan mempunyai peraran masing-masing.   

Indonesia merupakan negara yang memiliki keanekaragaman seni, 

budaya, agama, dan keanekaragaman tersebut menghasilkan berbagai macam 

bentuk, jenis, dan nama olahan makanan pada tiap-tiap daerah. Adapun nama 

dari makanan tersebut biasanya diambil dari tekhnik pengolahan, atau bahan 

yang digunakan dalam pembuatan makanan tersebut. 

Keanekaragaman makanan di Indonesia tidak terlepas dari masyarakat 

yang selalu ingin mencoba hal-hal baru terhadap makanan yag akan mereka 
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olah atau mereka konsumsi, baik secara teknik, rasa, atau memadukan dua 

jenis makanan menjadi satu.  

Pada saat sekarang ini masyarakat Indonesia mulai menyukai makanan 

yang memiliki bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa yang unik. Hal ini 

dapat kita lihat dari banyaknya restaurant yang berkembang pesat di 

Indonesia dengan menu-menu yang baru dan unik. Tidak sedikit juga 

restaurant yang menyajikan olahan daerah dengan presentasi moderen. 

Kemenarikan bentuk makanan merupakan faktor utama untuk menarik 

minat masyarakat. Konsumen akan lebih memilih makanan yang diolah 

dengan bentuk yang menarik daripada makanan yang memiliki bentuk biasa 

saja walaupun dengan menggunakan bahan yang sama. 

Berdasarkan uraian di atas maka peneliti tertarik untuk membuat suatu 

produk makanan yang memiliki kandungan gizi serta kualitas bentuk, warna, 

aroma, tekstur, dan rasa yang menarik bagi konsumen. Dengan harapan 

peneliti dapat memberikan inovasi maupun variasi bagi masyarakat dalam 

“Pembuatan Rice Chicken Roll” 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan uang ingin dicapai penulis adalah: 

1. Membuat Rice Chicken Roll sebagai suatu makanan yang unik dan 

menarik. 

2. Mendeskripsikan kualitas Rice Chicken Roll dari segi bentuk, warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. 
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C. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah: 

1. Dapat mengolah Rice Chicken Roll dengan bentuk yang unik dan 

menarik.  

2. Menambah keanekaragaman olahan makanan yang unik dan menarik. 

3. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotela, Universitas Negeri Padang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


