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NASI UDUK

D [ain : Jidak ada

J : Hanya satu jeni -

Jenis ; . U Jenis Nasi Udy

aspek teknologi : Teknologi P€manasan, tekﬁologi ke
masan

Deskn'PSi :

Nasi Uduk termasuk makanan siap saji atau fast .

dari beras yand diaron dengan santan kelapa dita’r:gghhi: Uduk dibuat
gan rempah-

rempah, kemudian dikukus, hingga menjadi nasi beraroma d
an rasa

urih, Cara penyajian Nasi Uduk bervariasi dari
3ang e ah, tergantung pada Iokarsliasc—: tizrlt\é?gaiedert?ana sampai
menjajakannya dan konsumennya. Beberapa penyajian I\?:mrjalan' cara
dilihat pada Gambar 1 dan 2. Penyajian Nasi Uduk ada asnl SUK dapa;t
Nasi Uduk yang dibungkus daun pisang dan ditaburi ‘tl)a v\SIJantunggal g
goreng di atasnya, atau ada yang disajikan lengkap dengan lagukm;f,};

dan sambal.

Gambar 1. Nasi Uduk yang disajika
goreng dibungkus atau dialasi den

n hanya ditaburi bawang merah
gan daun pisang

G - B - i R 3
mbar 2. Nasi Uduk yang disajikan lengkap dengan lauk pau
n Khas ganten & B€
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. i di pinggiran jalan, rumap,

, . Uduk dari mulai S 1N Ma,

Lokasi penjualer Nnatsa‘nts; Cara menjajakannya mulai dari penjug "
' .

) elily
sampai hote! b;?ngan cara digendong dengan ban.tugn kain baky da:
: pemma;eanl}uan kelling dengan gerobak dorong; dan penjug y,
tampah;

: n dan permanen. KOnsu
. tempat semi permanen - & Men
it }:h'u;azuangatp;eragam dari semua tingkatan strata sogjy) dan
Nasi Uduk Jug
ndidikan. o .
pe ) Nasi Uduk dimakan pada pagi hari sebaga Men,
Pada awaDe):gan semakin bertambahnya penfiuduk Jake;rta, Peluan,
—y r}‘<‘uliner cemakin besar sehingga penjualan Nasi- Uduk tigy
:ls?ﬁ.:tas pada pagi hari, tap meningkat di sore sampai malam har;;
(S

Nasi Uduk rasa standar hanya tambah baf/.vang-merah goreng da
sambal. Rasa Nasi Uduk akan lebih lezat jika disantap dengan [y
pauk. Variasi rasa Nasi Uduk ditentukan oleh Ia.uk pauknya. Lal'lk pauk
yang biasa disantap bersama Nasi Uduk dapat dlgc?longkap m.e'nJadi dua
jenis yaitu lauk kering dan lauk basah. Lauk kering yaitu irisan tely
dadar, bihun goreng dan gorengan. Gorengan tersebut antara lain
tempe, tahu, bakwan, ayam, hati ampela ayam, ikan, krupuk. Lau
basah pada umumnya adalah Semur Betawi, yang terdiri atas tahy,
tempe, kentang, telur, daging dan jengkol. Lauk pelengkap Nasi Uduk
adalah ketimun dan sambal. Pada awalnya sambal Nasi Uduk adalah

sambal kemiri, saat ini sambal Nasi Uduk sangat beragam, sesu
dengan keragaman kultur dan selera konsumen.

Peluang Bahan Baku dan Proses Pembuatan

Bahan Baku

Bahan baku Nasj Uduk san
bumbu, dan bahan baku
dikembangkan pembuatan
karbohidrat non beras, yaity

gat mudah didapat dari mulai beras, kelap:;
lauk pauknya. Sebagai terobosan d2

gaplek dan tiwul.
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Nasi Uduk dari bahan baku sum*|

Nasi uduk

geras yang digunakap sebaiknya bera "Pery” oo

kadar amilosanya lebih banyak darjpsq, amilo ykna!tu

yand enak yaitu nasi uduk yang nasinya tiq
gantan kelapa.

o Garam.

. Bumbu “dapur” dan rempah-rempap p,
aroma dan rasa. Bumbu dan rempa, 4
tidak. Bumbu dan rempah yang bisa j
pandan, daun salam, seraj,
tergantung selerasa yang digunak
tergantung selera

« Bumbu / rempah-rempah tergantung selera

* beras yang

M. Nasi Udyk
a Menggumpay

nya s‘ebagai Penambah
apat digunakan dan pula
gunakan antara lain daun

lengkuas, dapat ditzmbahkan
an daun salam, dan lzin-lain

Bawang merah goreng

« Bawang merah
e Minyak sawit (minyak goreng)

Sambal kemiri

» Cabe disesuaikan dengan selera pedas
* Kemiri yang telah disangrai

* Kacang tanah goreng atau sangrai matang
* Garam

* Gula pasir
* Air hangat
* Jeruk limau
*  Jeruk nipis
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proses PCMbuatan awaﬂg merah goreng

B
; es pembuatan bawang merah o
Nasi Uduk i dapat dilihat pada Ga Tahap PIO° 90reng  dapat gy
Tahap Proses pembuatan Nas! Uduk dap. P Mbar3, =~ Gambar 4 wariy e pada
Kelapa *

v

Pengupasan
Pengirisan
v :

, Minyak kelapa —p1 Pengorenga m
Penyaringan : +
+ - Konsumsi Pengerm‘
Sarian *
Garam ’ |

&mwbumw-’ Pecampuran

Penyimpanan atau Distribusi

Y : v
Pemanasan sampai mendidih Beras Bawang Merah Goreng
Y \ Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan bawang merah goren
P i g 'g
Pencampuran |«¢ —| Pencucian )
! Sambal Kemiri
i m
Pemanasan sampai santan habis i : al Kemiri
| terserap beras dan “kering” | Tahap proses pembuatan sambal kemiri dapat dilihat pada Gambar 5
v
Pengukusan Penurunan Aw 3 Cabe
3 e Kacang tanah ‘
= . .7 sangrai matang atau iri sangrai
Ko —»| Penghalusan | <— Kemiri sang
nsumsj Pengemasan Vakum ‘ e goreng €ng
+ : * Gula pasir
’ N e Garam
i istribusi : Jeru Nikpis Pencampuran | <4—
Penyimpanan atau m Jeruk Limag —> Air hangat
Nasi Uduk e o
Gambar 3, Dj : Sambal Kemiri
- Dlagram a . \ .
9 lir proses pembuatan Nasi Uduk b : -
' . . ambal kemiri
60 | Ensikiopega 5 Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan S .
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Konsumsl

Car,a guk dapat langsung dikonsumsi tanpa lauk pauk, hanya ditam
Nasi Udu serah goreng.  Untuk konsumen yang mempunya; b
ba»'v::gn:aka Nasi Uduk dapat disantap bersama samby, T
i Maky

- ; asi Uduk dapat ditambah aneka lauk sumber Ry,
E%T%g?ggargtﬁuuk sumber protein dan lemak antara lajn pter;e[:z'
tahu,' ayam, daging, dan ikan. Spmber serat yang qapat diSanta[;
bersama Nasi Uduk antara lain ketimun, daun kemangi, dan tomat
Sayuren tersebut pada umumnya dikonsumsi 'dalam Keadgan Seqar
sehingga bahan pangan tersebut dapat berfungsi sebagai antioksidan,

Komposisi Gizi

Komposisi zat gizi Nasi Uduk agak berbeda dengan nasi putih terutama
pada kadar lemak dan proteinnya, karena ada penambahan santan
kelapa. Kekentalan santan juga mempengaruhi kadar lemak, semakin
kentzl santan, kadar lemak semakin tinggi. Pada umumnya kadar lemak

dan protein nasi uduk lebih tinggi daripada nasi putih. Komposi gizi Nasi
Uduk akan lebih beragam bila dihitung berama lauk pauknya. Untuk

konsumen yang sedang diet lemak sebaiknya konsumsi Nasi Uduk |

dibatesi dan saat menyantap Nasi Uduk dilebihkan konsumsi lalapannya.

Aspek Pengembangan

Nasi Uduk memungkinkan untuk didistribusikan lebih luas misalkan

djadikan altematif piihan menu penumpang kereta api atau pesawét
terbang, bahkan sebagai alternatif oleh-oleh kuliner dalam dan Iu@'

negeri. Pengemasan dapat disesuaikan dengan jar strbus
ak dan lama distriot™
set2 kapan akan dikonsumsi, S

pengemasan untuk Untuk itu diperlukan teknolod
produk. F:‘el'\gema ghambat atau memperlambat tingkat kerusaka"
”;emPU"Yai ﬁngkats::"::ak;m dipadu dengan jenis kemasan Ytigg
daya simpan Nasi Uduk_ litas oksigen rendah” dapat meningka

Aspek Industri

n. Pa i
bangan industri kuline @ zaman yang serba insta

Prospek untuk diproduksi dalam bentuk instan
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. a . . k ntl.lk
menambah lezat rasa dan melengkapi asupan gizi konsumen, _
i
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