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Assalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh
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masa yang akan datang. Akhirnya penulis mengucapkan mohon maaf atas segala kesalahan dan
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Modifikasi resep merupakan metode merubah suatu resep masakan menjadi resep
baru yang bertujuan untuk meningkatkan keanekaragaman masakan, menigkatkan nilai
gizi pada masakan, dan meningkatkan daya terima konsumen terhadap masakan.
Modifikasi masakan atau modifikasi resep dapat berupa modifikasi bahan ,
memodifikasi bentuk masakan, dan memodifikasi cara pengolahannya sehingga

diperoleh masakan yang telah di kreasikan. (Ayustaningwarno Fitriyono, 2015)

Modifikasi dapat dilakukan untuk melihat apakah hidangan hasil modifikasi
dapat disukai dan diterima konsumen, modifikasi resep dapat dilakukan dengan
menambah aau mengurangi bumbu, penambahan ukuran atau takaran bumbu
merupakan salah satu kunci yang menentukan variasi rasa dan jenis masakan.
Penyelenggaraan makanan sebagai salah satu sarana penunjang dalam pelayanan
kesehatan yang bertujuan untuk mencukupi kebutuhan pasien terhadap gizi seimbang.
(Umniyah, 2017)

Tujuan dari memodifikasi resep yaitu: membuat atau menciptakan variasi
makanan dari resep lama menjadi resep baru, menungkatkan cita rasa, bentuk dan
penampilan serta meminimalisir rasa bosan pada penyelenggaraan makan kapasitas
besar, dan untuk melatih kemampuan, ketrampilan. Adapun langkah langkah-langkah
dalam melakukan modifikasi resep, yaitu: mengambil suatu resep yang akan dibuat atau
dimodifikasi, mempelajari resep yang akan dimodifikasi(dari segi bahan yang akan
digunakan, bumbu, teknik pemasakan, cara penyajian), mengidentifikasi apa saja yang

dapat dimodifikasi dari resep tersebut, melakukan modifikasi resep. (Mutia, 2020)



Sambal goreng daging pritil merupakan menu pada hari ke 7 dan merupakan
menu makan malam, pada menu ini daging diolah dengan bumbu rempah yang
kemudian disajikan kepada pasien, pada pemasakanya terdapat daging tidak matang
merata ada sebagian daging yang juga masih terlalu keras untuk disajikan kepada
pasien. Oleh sebab itu, adanya modifikasi resep beef patty asam manis ini pada menu
sambal goreng daging pritil diharapkan dapat memudahkan dan mempersingkat

pengolahan menu.

B. Tujuan

1. Untuk menghidangkan makanan dengan bahan sama dalam bentuk berbeda

2. Efisiensi waktu dan kualitas pemasakan
3. Untuk mengetahui perbandingan secara organoleptik.



BAB II
MODIFIKASI RESEP

A. Bahan dan Cara Membuat

1) Menu Resep Lama : Sambal goreng daging pritil (10 Porsi)

Modifikasi resep : Beef Patty Asam Manis

Waktu : 30-45 menit
Porsi : 10 porsi
Bahan Makanan OB giembuat:
_ L siapkan daging sapi giling
Daging WY Gikan di olah

bert daging sapi bumbu,

(Bumbu halus) pawang putih, bawang merah,

Bawang Putih

o Dbulat

merica, bentuk menjadi
pada air yang sudah

Bawang Merah

ngngidin,

masak hingga

Kematangarn sempurna

o == = | o i e

Tomat 30 gr lalulkemudian angkat dan
— iriskan-daging sapi,
Kemiri +10.9" tumjs bumbu halus hingga
frarum danmmatang, beri sedikit air
(Bumbu Pelengkap) masukkan daging sapi yang sudah

i
Daun Jeruk bylgt bulat,| Koreksi rasa dengan
memberikap tambahan seosening
Serai Jikaefrasa belum pas
Masak hingga bumbu meresap
Laos mlo gr

2) Menu Modifikasi Resep : Beef Patty Asam Manis (10 Porsi) Nama Menu

Tabel 1 - Menu Resep Lama

Lama : Sambal Goreng Daging Pritil
Waktu : 30-45 Menit
Porsi : 10 Porsi




Bahan Makanan Berat
daging giling 500 gr
tepung panir 150 gr

bawang bombai 50 gr
bawang putih 15 gr

Telur 2 buah
bawang putih 15gr
bawang bombai 1 buah
saus tomat 5sdm
Garam 1 sdt
Minyak 1 sdt

Cara membuat patty:

- Campurkan 500 gr daging
cincang dengan bawang putih
yang dicincang halus dan
bawang bombai berikan garam,
merica, aduk secara merata -
Masukkan 150 tepung panir,
aduk hingga rata, kemudian
bentuk adonan bulat lalu di
goreng.

Cara membuat saus asam manis:

- Tumis bawang putih yang

dicincang halus hingga layu

dan harum, masukkan bawang

bombai yang sudah diiris

hingga harum

- Masukkan saus tomat, dan

beri sedikit air

- Koreksi bumbu dengan

menambahkan seosening -
Angkat lalu sajikan.

Tabel 2 - Menu Modifikasi Resep




B. Nilai Gizi (10 Porsi)

1) Resep Lama

Bahan Makanan | Berat E P L KH
Daging 500gr | 1104 | 1014 74,32 0
(Bumbu halus)
Bawang Putih 25 gr 37 1,59 0,13 8,27
Bawang Merah 50 gr 21 0,46 0,05 5,06
Tomat 30gr 66 3,25 0,74 14,46
Kemiri 10 gr 37 1,59 0,13 8,27
(Bumbu Pelengkap)
Daun Jeruk 3 lbr 0 0
Serai 1 btg 1,82 0,49 25,31
Laos 15¢gr 1,45 0,54 4,39
total 10 porsi _ 1156 764 65,76
Tabel 3 - Nilai Gizi Resep Lama 10 Porsi
2) Modifikasi Resep
Bahan Makanan Berat E P L KH
Daging Giling 500 gr 101,4 74,32 0
Tepung Panir 150 gr |12 3 123
Bawang Bombai 50 gr 44 0,96 0,08 10,59
Bawang Putih 15 gr 13 0,57 0,05 |2,98
Telur Dbuah  [147 |78 9,98 | 0,77
Bawang Putih 15 gr 13 0,57 0,05 2,98
Bawang Bombai 1 buah 44 0,96 0,08 10,59
Saus Tomat 5 sdm 73 1,31 0,29 18,81
Garam 1 sdt 0 0 0 0
Minyak 1 sdt 80 0 9 0
Total 10 Porsi 2058 130,35 96,85 169,72

Tabel 4 - Nilai Gizi Resep Baru 10 Porsi




Berdasarkan dari hasil tabel diatas, dapat dilihat adanya perbedaan nilai gizi
yang terkandung di antara menu resep awal dengan menu modifikasi. Kandungan nilai
gizi seperti energi, protein, lemak dan karbohidrat dari menu lama lebih tinggi
dibandingkan dengan menumodifikasi. Hal ini disebabkan adanya penambahan bumbu

dan bahan pada menu awal sehingga mempengaruhi peningkatan kandungan nilai gizi.

C. Nilai Gizi (1 Porsi)

1) Resep Lama

Bahan Makanan Berat E P L KH
Daging 500 gr |1104 1014 [74,32 0
(Bumbu halus)
Bawang Putih 25 gr 37 1,59 0,13 8,27
Bawang Merah 50 gr 21 0,46 0,05 5,06
Tomat 30gr 66 3,25 0,74 14,46
Kemiri 10 gr 37 1,59 0,13 8,27
(Bumbu Pelengkap)
Daun Jeruk 3 lIbr 1 0 0
Serai ibtig |2 |18 [049 []531
Laos 15¢gr 24 1,45 0,54 4,39
Total Per 1 Porsi 138,9 11 7,64 6,576

Tabel 5 - Nilai Gizi Menu Lama 1 Porsi

2) Modifikasi Resep

Bahan Makanan |Berat E P L KH
Daging Giling 500 gr 1014 74,32 0
Tepung Panir 150 gr 12 3 123

Bawang Bombai |50 gr 44 0,96 0,08 | 10,59
Bawang Putih 15 gr 13 0,57 0,05 | 2,98

Telur 2buah | 147  |1238 9,98 | 0,77
Bawang Putih 15gr 13 0,57 0,05 | 2,98
Bawang Bombai (1 buah 44 0,96 0,08 | 10,59
Saus Tomat 5 sdm 73 1,31 0,29 | 18,81
Garam 1 sdt 0 0 0 0
Minyak 1 sdt 80 0 9 0
Total Per 1 Porsi 2058 | 13 96 | 16,97

Tabel 6 - Nilai Gizi Modifikasi Resep 1 Porsi
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D. Harga Produk dan Selisih Harga

1) Menu Resep Awal : Sambal goreng daging pritil

Bahan Makanan Berat Harga

Daging 500 gr Rp 72.000
(Bumbu halus)

Bawang Putih 25 gr Rp 10.000

Bawang Merah 50 gr Rp 15.000

Tomat 30 gr Rp 6.000

Kemiri 10 gr Rp 3.000

(Bumbu Pelengkap)

Daun Jeruk 3 lbr Rp 1.000

Serai 1 btg Rp 1.000

Laos 15¢gr Rp 3.000

Total Harga 10 Porsi Rp 111.000

Tabel 7 - Harga Produk Resep Awal

2) Menu Resep Modifikasi : beef patty asam manis

Bahan Makanan Harga

Daging Giling Rp 72.000
Tepung Panir Rp 5.000
Bawang Bombai Rp 2.000
Bawang Putih Rp 500
Telur Rp 6.000
Bawang Putih Rp 500
Bawang Bombai Rp 2.000
Saus Tomat Rp 8.000
Garam Rp 5.000
Total Harga 10 Porsi Rp 101.000
Total harga per 1 porsi Rp 10.100

Tabel 8 - Harga Produk Modifikasi



3) Selisih Harga

Total Resep Awal Rp 111.000
Total Modifikasi Resep Rp 101.000
Selisih Rp 10.000

Tabel 9 - Selisih Harga 10 Porsi

Total Harga Per 1 Porsi Awal |Rp 11.100
Total Harga 1 Porsi Baru Rp 10.100
Selisih Rp 1.000

Tabel 10 - Selisih Harga Per 1 Porsi

Perbandingan biaya antara resep lama dan modifikasi resep yaitu selisih harga
Rp. 10.000 dengan nilai biaya yang dikeluarkan, Modifikasi resep untuk 10 porsi yaitu
dengan harga Rp. 101.000, sedangkan untuk 1 porsi yaitu dengan harga Rp. 10.100.
Resep lama untuk 10 porsi yaitu dengan harga Rp. 111.000, sedangkan untuk 1 porsi
yaitu dengan harga Rp. 11.100. Hal ini disebabkan karena menu lama memiliki bahan
tambahan yang cukup banyak sehingga memiliki jumlah biaya yang bertambah. Dalam
rentang waktu pemasakan resep lama adalah 60 menit dan untuk rentang waktu

pemasakan modifikasi resep ini adalah 30-45 menit.



BAB I11
PEMBAHASAN

A. Uji hedonik

Uji hedonik adalah salah satu uji yang untuk mengukur tingkat keinginan suatu produk, uji
hedonik merupakan pengujian yang seringkali digunakan untuk mengukur sesuai dengan tingkat
kesukaan.(Andhika,2014). Panelis menunjukkan tingkat kecintaan mereka terhadap masing-
masing sampel dengan memilih kategori yang sesuai. Uji hedonik akan dihitung secara
ratarata(mean), uji ini dilakukan dengan cara mencicipi produk dalam jumlah sedikit yang sering
disebut sampel. (Suryono,2018)

Dalam penilaian uji hedonik menggunakan skala hedonik misalnya, sangat suka, suka, agak
suka, tidak suka, sangat tidak suka, dan lain-lain. Skala hedonik direntangkan sesuai dengan
skala yang dihendaki (Lestari, 2018). Oleh sebab itu panelis diminta untuk mengisi borang yang
telah disedia kan sesuai dengan kesukaan panelis, pada penelitian ini menggunakan panelis semi

terlatih sebanyak 10 orang.

uji hedonik

9%
8%
7%
60%
506
4%
3%
206

10%

0%

tekstur rasa warna aroma

®sangat sukd® suka " tidak suka

Gambar 1 - Hasil Uji Hedonik

Hasil uji hedonik menunjukan bahwa produk beef patty asam manis dari segi tekstur didapati
hasil 90% suka dan 10% tidak suka, sedangkan sangat suka 0%, maka dapat disimpulkan bahwa
tekstur dari beef patty asam manis cukup disukai. Dari segi rasa di dapati hasil 90% suka, dan
10% sangat suka, dan 0% tidak suka, maka dapat disimpulkan bahwa beef patty asam manis
cukup disukai. Dari segi warna didapaiti hasil 40% suka dan 60% tidak suka, dan 0% sangat
suka. Hal ini menujukkan bahwa warna dari beef patty asam manis kurang disukai dan kurang



menarik. Dari segi aroma didapati hasil 90% suka, 10% sangat suka, dan 0% tidak suka. Hal ini
menunjukkan bahwa beef patty cukup diminati.
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BAB IV
PENUTUP

A.  Kesimpulan

a. Perbandingan modifikasi resep beef patty asam manis yaitu memiliki tekstur, rasa,
warna dan aroma yang lebih disukai, lebih menarik dan nilai gizi yang lebih banyak
dibandingkan menu sebelumnya. Sedangkan cita rasa sudah cukup disukai oleh
panelis. Memiliki persentase daya terima dari 10 panelis semi terlatih sebanyak 77,5%
menyatakan suka, 5% menyatakan sangat suka, dan 15% menyatakan tidak suka. Dari hasil
persentase tersebut, hasil yang terbesar adalah penilaian suka dengan nilai 77,5% yang artinya
modifikasi resep beef patty asam manis ini dapat diilakukan produksi secara massal, dengan

sedikit mengubah bentuk agar lebih terlihat menarik.

b. Pebandingan nilai gizi pada modifikasi resep ini memiliki total energi, protein, lemak, dan
karbohidrat yang lebih banyak dibandingkan pada resep lama. Perbandingan nilai harga
modifikasi menu beef patty asam manis dengan menu sebelumnya memiliki
perbandingan harga untuk 1 porsi Rp. 1000.

B. Saran

Modifikasi menu resep beef patty asam manis masih memerlukan evaluasi dan
pengembangan resep lebih lanjut terutama dalam hal tingkat kematangan dan tekstur serta
bentuk yang lebih menarik agar dapat dikonsumsi lebih banyak dan tidak meninggalkan

sisa, dan menjadi asupan energi yang bergizi bagi pasien.
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LAMPIRAN

Gambar 2 - Hasil Modifikasi Beef Patty Asam Manis
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