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ABSTRAK

Hotel merupakan salah satu tempat umum yang menyediakan akomodasi untuk berbagai
kegiatan. Salah satu hotel yang ada di Jawa Tengah yaitu Padma Hotel Semarang, hotel ini
merupakan hotel berbintang 5 yang terdiri dari beberapa departemen san salah satunya Food
and Beverage. Makanan yang menjadi salah satu menu di bagian Open Kitchen Semawis
Restaurant Padma Hotel Semarang adalah Bitterballen. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui uji mutu hedonik terhadap salah satu menu makanan di Padma Hotel Semarang
yaitu Bitterballen dengan substitusi daging ikan kembung. Penelitian ini menggunakan
pendekatan penelitian RND dan pengembangan 3D (Define, Design, Development) dan diuji
menggunakan uji mutu hedonik yang memperhatikan aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna.
Teknik pengumpulan data menggunakan sumber data primer dan sumber data sekunder yang
terdiri dari dokumentasi, kuesioner, dan studi literatur. Teknik analisis data menggunakan
analisis data kualitatif, analisis data kuantitatif, dan juga mutu hedonik. Hasil penelitian ini
resep acuan yang terpilih yaitu resep acuan 1 (RP1) dengan rata-rata sebesar 13,6. Yang akan
diinovasikan menggunakan perbandingan penggantian daging sapi dengan daging ikan
kembung sebesar 80%, 85%, dan 90%. Hasil validasi resep pengembangan terbaik yakni
resep pengembangan 2 (RP2) dengan perbandingan 85% daging ikan kembung : 15% daging

sapi dengan rata-rata sebesar 13.

Kata Kunci: Hotel, Open kitchen, Food & beverage product, Bitterballen, Ikan kembung
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HEDONIC QUALITY TEST OF BITTER BALLEN WITH SUBSTITUTION
MACKEREL FISH AT SEMAWIS RESTAURANT
PADMA HOTEL SEMARANG

Name : Mutiara Fatika
Nim : 362093301148
Supervisor : 1. Randhi Nanang Darmawan, S.Si., M.Si.
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ABSTRACT

Hotel is one of the public places that provides accommodation for various activities. One of
the hotels in Central Java is Padma Hotel Semarang, this hotel is a 5-star hotel which
consists of several san departments, one of which is Food and Beverage. The food that is one
of the menus in the Open Kitchen Semawis Restaurant Padma Hotel Semarang is Bitterballen.
The purpose of this study was to determine the hedonic quality test of one of the food menus at
Padma Hotel Semarang, namely Bitterballen with mackerel meat substitution. This research
uses the RND research approach and 3D development (Define, Design, Development) and is
tested using hedonic quality tests that pay attention to aspects of taste, aroma, texture, and
color. Data collection techniques used primary data sources and secondary data sources
consisting of documentation, questionnaires, and literature studies. Data analysis techniques
used qualitative data analysis, quantitative data analysis, and hedonic quality. The results of
this study are the selected reference recipe, namely reference recipe 1 (RP1) with an average
of 13.6. Which will be innovated using a comparison of replacing beef with mackerel meat by
80%, 85%, and 90%. The best development recipe validation results are development recipe 2

(RP2) with a ratio of 85% mackerel meat: 15% beef with an average of 13.

Keywords: Hotel, Open kitchen, Food & beverage product, Bitterballen, Mackerel fish
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