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MOTTO 

 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungguhnya bersama 

kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah selesai (dari sesuatu 

urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya kepada 

Tuhanmulah engkau berharap” 

(QS. Al-Insyirah: 6-8) 

 

“Bukanlah kesulitan yang membuat kita takut, tapi ketakutan yang telah membuat 

kita sulit. Karena itu jangan pernah mencoba untuk menyerah dan jangan pernah 

menyerah untuk mencoba. Maka jangan katakana pada Allah aku punya masalah, 

tetapi katakana pada masalah aku punya Allah” 

(Ali bin Abi Thalib)  

 

“Awalilah usahamu dengan menyebut nama Tuhanmu, dan sempurnakanlah 

dengan berdoa kepada-Nya” 

(KH. A. Musthofa Bisri) 

 

“Karena ia takut pada Tuhan dan jalan yang dilaluinya dalam hidup adalah berkat 

yang harus ia syukuri; kalau tidak ia akan kehilangan segalanya” 

Paulo Coelho (The Winner Stands Alone) 

 

“Aku lebih menyukai pujian sinis daripada kritik membangun. Tolong bilang 

padaku aku cantik dan pasti akan sukses” 

Paulo Coelho (The Winner Stands Alone) 

 

“Nasib kita ada dalam diri kita. Kamu hanya harus cukup berani untuk 

menghadapinya” 

Merida (Brave) 

 

“Keluarlah dari zona nyamanmu, imbalannya akan sangat layak” 

Rapunzel (Tangled) 

 

“Masalahnya bukan terletak pada masalahnya. Masalahnya terdapat pada sikapmu 

akan masalah itu” 

Jack Sparrow (Pirates of The Caribbean) 
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RINGKASAN 

 

Andhega Besti Pratamesthika, 2020 “Pembuatan Egg Roll Bekatul Sebagai 

Pengembangan Pangan Fungsional” Tugas Akhir Program Studi D-III 

Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta. 

Dosen Pembimbing R. Baskara Katri Anandito, S.TP., M.P. 

 

Kata kunci : Egg roll, Bekatul, Analisis kimia, Analisis Ekonomi. 

 

Egg roll merupakan salah satu makanan ringan yang termasuk dalam kue 

kering. Ciri khas dari egg roll yaitu mempunyai rasa yang gurih, renyah dan 

berbentuk gulungan utuh yang berlubang. Pada penelitian ini bekatul dapat 

dimanfaatkan untuk membuat egg roll karena kandungan seratnya yang tinggi 

sehingga dapat dijadikan makanan fungsional. Tujuan dari penelitian ini yaitu 

mengetahui proses pembuatan, daya terima, karakterisitik kimia dan menghitung 

kelayakan ekonomi egg roll bekatul. 

Formulasi bekatul yang digunakan dalam penelitian yaitu bekatul 30%, 

50% dan 70%. Untuk mengetahui daya terima karakterisitik egg roll 

menggunakan uji kesukaan (hedonik) dengan parameter warna, aroma, rasa, 

tekstur dan overall yang dilakukan oleh 30 panelis. Data hasil penelitian 

kemudian dianalisis menggunakan Anova dan dilanjutkan dengan uji beda nyata 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan signifikansi α=0,05. Analisis data 

ini menggunakan software SPSS versi 20. Analisis kimia egg roll bekatul meliputi 

uji proksimat, serat kasar dan aktivitas antioksidan. Perhitungan analisis ekonomi 

meliputi B/C Ratio, IRR, ROI dan BEP. 

Proses pembuatan egg roll bekatul meliputi penimbangan, pencampuran 

bahan, pemanggangan, pencetakan, pengovenan dan pengemasan. Dari hasil olah 

data SPSS, formulasi yang paling disukai oleh panelis yaitu 70% penggunaan 

bekatul. Hasil analisis kimia egg roll bekatul menunjukkan kadar air 3,23%, abu 

3,49%, lemak 28,66%, karbohidrat 6,74%, serat kasar 48,40% dan aktivitas 

antioksidan 60,54%. Berdasarkan perhitungan analisis ekonomi yang dilakukan 

didapatkan hasil IRR sebesar 77% dan Net B/C Ratio yaitu 1,10 yang 

menunnjukkan bahwa usaha layak untuk dijalankan karena nilai DF1>IRR>DF2 

dan nilai B/C Ratio >1. 
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SUMMARY 

 

Andhega Besti Pratamesthika, 2020 “Making The Rice Bran Egg Roll as 

Functional Food Development”. Thesis of Agriculture Produce and Technology 

Diploma Program, Sebelas Maret University. 

Thesis supervisor R. Baskara Katri Anandito, S.TP., M.P. 

 

Keyword : Egg roll, Rice Bran, Chemical Analysis, Economic Analysis. 

 

 Egg roll is a snack that incluced as pastries. Egg roll has savory taste, 

crunchy texture and roll shape with a hole. In this research, rice bran can be used 

to make egg roll yet it’s high fiber. It can be used as functional food. The purpose 

of this research is to determine the manufacturing process, acceptability, chemical 

characteristic and calculate the economic feasibility of rice bran egg roll. 

 The rice bran formulations in this research are 30%, 50% and 70%. The 

acceptability of the characteristics of egg roll can be determined by preference test 

(hedonic) with the parameters of color, aroma, taste, texture and overall which is 

conducted by 30 panelist. The research data were analyzed using Anova and 

continued with the Duncan Multiple Range Test (DMRT) significant difference 

test with a significance of α = 0,05. Data were analyzed by SPSS software version 

20. Chemical analysis of rice bran egg roll includes proximate test, crude fiber and 

antioxidant acivity. Economic analysis calculations include B/C Ratio, IRR, ROI 

and BEP. 

 The manufacturing process of rice brand egg roll is weighing, mixing of 

ingredients, baking, forming, ovening and packaging. Based on the SPSS data 

analysis result showed the most preferred formulation by panelist was 70% of 

bran. The result of chemical analysis of rice bran egg roll showed moisture 

content 3,23%, ash content 3,49%, fat content 28,66%, carbohydrates contant 

6,74%, crude fiber 48,40% and antioxidant activity 60,54%. Based on the 

calculation of economic analysis the IRR result are 77% and B/C Ratio was 1,10 

which showed the business was feasible to run because the value of 

DF1>IRR>DF2 and the value of B/C Ratio >1. 
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