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ABSTRAK

Ferdiansyah, Nanda. 2024. Inovasi Kuliner Nasi Goreng Pattaya Berbahan Dasar
Buah Naga. Diploma Il Perhotelan. Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing |
Puput Dewi Anggraeni., S.ST.Par., M.Par. Pembimbing Il Yudo Nugroho, S.IP.

Kuliner di Indonesia sangat beraneka ragam bentuk dan rasanya. Tidak sedikit
pula kuliner atau masakan yang di kreasikan menjadi produk baru sehingga dapat
dijadikan wirausaha kedepannya dan dapat menciptakan lapangan pekerjaan.
kuliner yang dikreasikan dalam penelitian ini adalah inovasi kuliner nasi goreng
pattaya berbahan dasar buah naga karena memiliki kaya akan manfaat untuk
kesehatan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui inovasi kuliner nasi
goreng berbahan dasar buah naga. Metode pengolahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah stir frying. Metode penelitian menggunakan metode
eksperimen. panelis dalam penelitian ini berjumlah 40 orang. Analisis data dalam
penelitian ini menggunakan uji organoleptic setelah itu diolah dengan
menggunakan SPSS (Statistical Product and Service Solution).

Dari hasil penelitian menunjukan bahwa produk inovasi kuliner nasi goreng
berbahan dasar buah naga disukai oleh para panelis dari segi rasa 4,47%, tekstur
4,42%, warna 4,36%, dan aroma 4,36%. Dapat disimpulkan bahwa inovasi produk
kuliner nasi goreng pattaya berbahan dasar buah naga dapat diterima oleh
masyarakat. Selanjutnya menu ini dapat dijadikan peluang usaha baru.

Kata Kunci: buah naga, eksperimen, inovasi, nasi goreng,

Xi



ABSTRACT

Ferdiansyah, Nanda. 2024. Culinary Innovation Of Pattaya Fried Rice Made
From Dragon Fruit. Diploma Ill Hospitality, Polytechnic. Advisor | Puput Dewi
Anggraeni., S.ST.Par., M.Par. Advisor Il Yudo Nugroho, S.IP.

Indonesian culinary delights are very diverse in form and taste. Not a few
culinary delights or dishes have been created into new product so that they can be
used as entrepreneurs in the future and can create jobs. The culinary creation in
this research is culinary innovation of pattaya fried rice made from dragon fruit
because it has rich health benefits. The aim of this research was to determine the
culinary innovation of pattaya fried rice made from dragon fruit. The processing
method used in this research was stir frying. The research method used
experimental methods. There were 40 panelists in this research. Data analysis in
this research used organoleptic tests after that it was processed using SPSS
(Statistical Product and Service Solution). The research results showed that the
culinary innovation product of pattaya fried rice made from dragon fruit is liked
by the panelistst in terms of taste 4.47%, texture 4.42%, color 4.36% and aroma
4.36%. It was concluded that the culinary innovation product of pattaya fried rice
made from dragon fruit was acceptable to the public. Then this menu can be used
as a new business opportunity.

Keywords: dragon fruit, experiment, innovation, fried rice

Xii



