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Diferensiasi  Uli Ketan Goreng dengan Penambahan Kacang Merah 

dan Isian Jamur Tiram 
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1600326 

 

Abstrak 

 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat sebuah variasi uli ketan goreng 

dengan varian rasa dan bentuk yang berbeda. Hal ini dimaksudkan agar 

produk uli ketan dapat terus berkembang. Penulis memadukan konsep 

makanan tradisional dengan rasa dan bentuk yang lebih dibutuhkan dan 

diinginkan oleh konsumen. Produk akan ditambahkan dengan kacang merah 

dan isian jamur tiram serta metode pengemasan dalam bentuk beku (frozen). 

Metode dalam penelitian yang dilakukan adalah Metode deskriptif 

eksperimental dengan menemukan formulasi resep terbaik. Pengujian standar 

resep produk menggunakan uji kualitas produk. Hasil yang didapatkan berupa 

varian produk baru, desain kemasan dan labeling yang lebih menarik, 

peningkatan nilai ekonomis uli ketan, serta daya simpan/tahan uli lebih lama. 

Rekomendasi setelah dilakukan penelitian pengolahan bahan-bahan makanan 

harus dilakukan dengan perlakuan yang baik dan tepat, contohnya adalah 

kacang merah yang harus dilakukan perendaman selama semalaman sebelum 

dimasak hal ini bertujuan agar toksin dan zat-zat oligosakarida yang ada 

dalam kacang merah berkurang dan tidak membahayakan tubuh. 

 

 

 

Kata kunci : Diferensiasi produk, variasi produk,  uli ketan,  frozen food,     

olahan ketan 
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Differentiation Fried Uli as Traditional Food Indonesia with Red Kidney 

Bean filled by Oyster Mushroom Use Freezing Method 
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ABSTRACT 

 

 

This research aims to create a variation of fried ketan uli with different 

flavors and shapes. It is intented for the product to be can continue grow. 

Author blends traditional food concepts with more taste and form needed and 

desired by customers. The product will be added with red beans and oyster 

mushroom stuffing as well as a method of packaging in frozen form. Methods 

in this research conducted is an experimental descriptive method by finding 

prescription best standart recipe. Standart testing of product recipes using 

product quality tests. The result is create of new product variants, packaging 

designs and labeling more attractive, increased economic value of fried sticky 

rice uli, as well as the durability of this product more longer. Recomendations 

after research into the processing of materials food should be done with good 

and proper treatment, for example is redbeans that should be soaked 

overnignt before this is intended for toxins and oligosaccharide substances in 

the red beans are reduced and do not harm the body. 

 

 

Keywords:   Product variant; Fried uli stycky rice; Frozen food; processed sticky rice 

uli 
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