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ABSTRACT

Thisresearchisintendedtoincreaseconsumptionoflocalfoodproductsthroughdevelopment

productsthatarealreadyonthemarketandareindemandbythepublic.Thetypeofresearchusedis

ResearchandDevelopmentwiththe4Ddevelopmentmodel(Define,Design,Develop,Disseminate).The

placeandtimeofthestudywereconductedattheCateringLaboratory,thePTBBDepartmentofthe

FacultyofEngineering,YogyakartaStateUniversity,wasconductedfromJanuarytoApril2019.The

testmaterialwasasampleofeachproduct. Thetestingtoolsusedwereexperimentalforms,

validationforms,panelistsensorytestformsandfavoritetestforms.Intheprocessofprocessing

cookiesnoglutenisneeded,sothatthedoughprocessistriednottoolongbecauseifittakestoolong

itwillcauseglutenformationandwillcausecookiestobecomehard.Theresultsofthisstudyindicate

that:a)thestandardrecipeforchewychococorncookieswithsubstitutionof60%cornflour,b)

communityacceptanceofchewychococorncookies3.8,whichmeansitisverypopular,c)fiber

contentinchewychococorncookiesamountingto59.04gr

ABSTRAk

Penelitianiniditujukanuntukmeningkatkankonsumsiprodukpanganlokalmelaluiproduk

pengembanganyangsudahadadipasarandandiminatiolehmasyarakat.Jenispenelitianyang

digunakanyaituResearchandDevelopmentdenganmodelpengembangan4D(Define,Design,Develop,

Disseminate).TempatdanwaktupenelitiandilakukandiLaboratoriumBogaJurusanPTBBFakultas

TeknikUniversitasNegeriYogyakartadilaksanakanmulaidaribulanJanuarihinggaApril2019.Bahan

pengujianberupasampeldarimasing-masingproduk.Alatpengujianyangdigunakanyaituborang

percobaan,borangvalidasi,borangujisensorispanelisdanborangujikesukaan.Padaproses

pengolahancookiestidakdibutuhkanterbentuknyagluten,sehinggapadaprosespengocokanadonan

diusahakanjanganterlalulamakarenajikaterlalulamamakaakanmengakibatkanterbentuknya

glutendanakanmengakibatkancookiesmenjadikeras.Hasilpenelitianinimenunjukkanbahwa:a)resep

standarchewychococorncookiesdengansubstitusitepungjagung60%,b)dayaterimamasyarakat

terhadapprodukchewychococorncookies3,8yangartinyasangatdisukai,c)kandunganseratpada

produkchewychococorncookiessebesar59,04gr
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PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan

mendasar bagi manusia untuk

mempoertahankanhidup,olehkarenaitu

kecukupanpanganbagisetiaporangpada

setiapwaktumerupakanhakasasiyang

harus dipenuhi(Ismet,2007;Suryana,

2005).Ketersediaan pangan yang lebih

kecil daripada kebutuhan akan

mengakibatkanketidakstabilanekonomi

padasuatunegara.Gejolaksosialmaupun

politikdapatterjadiapabila ketahanan

pangan terganggu yang pada akhirnya

akan mengganggu stsbilitas nasional

(Ismet,2007).Indonesianegaraberdaulat,



berkomitmen untuk mewujudkan

ketahananpangan.Ketersediaanpangan

dipenuhidaritigasumber:produksidalam

negeri, import pangan dan cadangan

pangan. Untuk memenuhi kebutuhan

panganketersediaanpangandiupayakan

melaluiproduksidalamnegeri,sertaimpor

menjadi pilihan terakhir jika terjadi

kelangkaanbahanpangan.

Jagung (zea mays L) termasuk

familiagramineaedanmerupakansalah

satu komodititanaman pangan cukup

potensialdiJawaTimur.Tanamanjagung

dapattumbuhdidaerahdenganketinggian

0-1300mdpldengancurahhujantahunan

250-10.000mm.Jagungdapattumbuhbaik

didaerahyangberiklimsedang23°C-25°C.

Secara morfologi jagung tersusun

berturut-turutdaribagianluaryaitukulit

ataukelobot,bijidantongkol.Bijijagung

tersusun atas kulit (epicarp), biji

(endosperma),lembaga(germ)danmasing-

masingbagiantersebutmerupakansumber

serat(selulosa,hemiselulosa),patidan

protein (gluten) dan minyak (Djumali,

2003).Koponenutamabijijagungadalah

patisekitar70%bobotbijiyangsebagian

besar terdapat pada endospermanya.

Komponnkarbohidratlainnyaadalahgula

sederhana yaitu glukosa sukrosa dan

fruktosa1-3%daribobotbiji.

Pengolahan biji jagung menjadi

tepung jagung telah lama dikenal

masyarakat. Tepung jagung diperoleh

dengancaramenggilingbijiyangbaikdan

bersih.Untukmenghasilkantepungjagung,

bijijagungpipildisortir,kemudiandisosoh

untuk melepaskan kulit luarnya.

Pengolahantepungjagungdenganbahan

jagungyangdisosohdapatmenggunakan

uametodeyaitumetodebasah(wetorn

milling)danmetodekering(drycornmilling)

(Djumali,2003)

Sifat fisikomia tepung jagung

beragam tergantung varietasnya.Maka

pemilihanvarietasjagungsebagaibahan

tepungjagungakanmenentukankualitas

kuekeringyangdihasilkan.Tepungjagung

mengandung komponen gizi, komponen

terbanyakadalahkarbohidrat,karbohidrat

disinimerupakan karbohidrat kompleks

sumberenergiterutamapati.

Dalam sistem konsumsi terdapat

aspek yang sangat penting yaitu

diversivikasi diversivikasi pangan

dimaksudkanuntukmemperolehkeragaman

zatgizisekaligusmelepasketergantungan

masyarakatatassatujenismakananpokok

tertentu yaitu beras. Ketergantungan

yangtinggidapatmemicuketidakstabilan

jikapasokanterganggudansebaliknyajika

masyarakatmenyukaipangan alternatif

makaketidakstabilanakandapatdijaga

(Marwanti,2010:2)

Beragampanganlokalsepertijagung,

kacang-kacangan,umbi-umbiandansagu

mempunyaiprospek cukup bagus untuk

dikembangakansebagaibahansubstitusi

serta diolah menjadi makanan yang

bergengsi. Kegiatan ini memerlukan

dukunganpengembanganteknologiproses

danpengolahansertastrategipemasaran

yang baik untuk mengubah image dan

inferiormenjadipangan normalbahkan

superior.Upayapeningkatannilaitambah

melaluiagroindustri,selainmeningkatkan

pendapatan juga berperan dalam

penyediaan pangan yang beragam dan

bermutu.

Cookiesmerupakankuemanisyang

berukurankecil-kecilyangdibuatdengan

bahan dasar epung terigudan bahan

tambahan lain (lemak,telur dll)yang

membentuksuatuformulaadonan.Adonan

dimasakdengancaradipanggangsehingga

memilikisifat dan struktur tertentu.

Bahandasarpembuatancookiesmerupakan

tepungterigu,tepungterigumerupakan

kerangka adonan. Disebut kerangka

adonankarenapadasaatadonandibuat

patidanproteinakanmenyerapcairan

sehinggapengadukayangberlebihanpada

adonanakanmenyebabkanterbentuknya

gluten. Gluten yang terbentuk akan

menyebabkancookieskeras,makadariitu

proses pengadukan dilakukan seminimal



mungkin.

Cookies tidak menghendaki

terbentuknya gluten yang berlebihan,

sebabglutenmenyebabkancookiesmenjadi

keras,maka peran tepung terigu pada

cookies dapat digantikan dengan jenis

tepunglainsepertitepungmocaf,tepung

tapioka tepung singkong dan jagung.

Dengandasartersebutragam cookiesdi

pasaransecarakomersialumumnyamasih

terbataspadaproduktertentudandibuat

berdasarkanpesanan.

Dalam penelitian ini peneliti

mengembangkanprodukChewyChococorn

Cookies. Chewy choco corn cookies

merupakan produk patiseriyang dapat

berfungsisebagaidessertmaupunsebagai

camilan.Bahanutamapembuatancookies

iniadalahtepungjagung,tepungterigu,

gula,telurdanlemak.Selamainiprodusen

cookieshanyamengandalkantepungterigu

sebagaibahanutamanya.Olehkarenaitu,

penelitimengembangkan produk cookis

denganmemanfaatkanprodukpanganlokal

yang melimpah. Pengembangan produk

cookiesdengansubstitusitepungjagung

dimanfaatkan sebagai produk pangan

olahan lokal dan dapat memberikan

peningkatankualitaspadaprodukserta

menambah nilai gizi. Tepung jagung

diharapkanmemberirasaenak,tekstur

yangsesuaidengankarakteristikproduk

standardandapatditerimaolehkalangan

masyarakat.

Penelitimemilihprodukcookiesini

dikarenakan pada proses pembuatannya

cukupmudahtidakmenyitabanyakwaktu,

alat yang digunakan juga tidak sulit

didapat serta waktu pengolahan yang

cukupsingkat.Bahanpanganlokaltepung

jagungdipilihkarenaharganyaterjangkau,

sudahberedardipasarandantidakmerubah

teksturdaricookiesitusendiri.

METODE

Pembuatan produk ini dilakukan

dengan menggunakn penelitian

pengembanganResearchandDevelopment

denganmodelpengembangan4D(define,

design, develop, dan diseminate).

Penelitianiniuntukmenemukanformula

danmengetahuiteknikpengolahanyang

sesuaidenganpengembanganmenupastry.

Penelitianinimemerlukanbeberapa

kalipengujiandanrevisi,sehinggaproduk

yangdikembangkandapatmemenuhisyarat

danterujisecaraempiris.Padapenelitian

inidigunakan modelpengembangan 4D.

Adapunmodelpengembangan4Diniterdiri

dari4 tahap utama,yaitu (1)Define

(pendefinisian),(2)Design(perancangan),

Develop (pengembangan), dan (4)

Disseminate (penyebarluasan). Secara

garis besar tahap 4D adalah sebagai

berikut:

a) Define(Pendefinisian)

Kegiatanpadatahapinidilakukan

untuk menetapkan dan mendefinisikan

syarat-syaratpengembangan.Dalammodel

lainanalisisiniseringdinamakananalisis

kebutuhan. Tiap-tiap produk tertentu

membutuhkananalisisyangberbeda-beda.

Secara umum pada pendefinisian ini

dilakukan kegiatan analisis kebutuhan

pengembangan, syarat-syarat

pengembanganprodukyangsesuaidengan

kebutuhan pengguna serta model

penelitiandanpengembangan(modelR&D)

yang cocok digunakan untuk

mengembangkan produk. Analisis bisa

dilakukan meleluistudiliteratur atau

penelitianpendahuluan.

b) Design(Perancangan)

Tujuanpadatahapdesigniniadalah

lanjutandaritahapdefine.Dalamtahapini

sudahitentukanresepacuanyangakan

digunakan dan dikembangkan dengan

tepung jagung.Dariresepacuan yang

terpilih kemudian mulai dilakukan

experimentuntukmengembangkanresep

acuandengansubstitusitepungjagung.

Kemudiandilakukanpenilaianrasa,aroma,

teksturdanwarnamenggunakanborang



ujisensoris(percobaan).Sehinggapada

tahap design dimungkinkan perbaikan

produkberulangkalisampaimendapatkan

hasilsesuaiyangdiharapkan.

c) Development(pengembangan)

Tujuan dari tahap ini adalah untuk

menghasilkanformulayangsudahdirevisi

berdasarkanmasukandaripakardanhasil

ujicobalapangan.Tahapinimeliputitahap

validasiIdanII.Padatahapinijugaakan

dilengkapidenganrencanapengemasan.

d) Disseminate(Penyebaran)

Tujuandaritahapiniadalahuntukmenguji

penerimaanproduklewatujipanelisskala

terbatas (panelis semi terlatih) dan

dilanjutkan uji panelis skala luas

(masyarakatumum)padasaatpameran.

TempatdanWaktuPenelitian

1. TempatPenelitian

TempatpenelitianinidiLaboratorium

Boga Jurusan PTBB Fakultas Teknik

Universitas Negeri Yogyakarta, dan

PameranProyekAkhiryangdilaksanakandi

AuditoriumUNY.

2. WaktuPenelitian

Waktu penelitian dilakukan dari

penyusunanproposalyaitubulanJanuari

2019 sampaiakhir penyusunan laporan

proyekakhirpadabulanApril2019.

BahandanAlatPengujianProduk

Dalam penelitian produk,adanya

bahandanalatmerupakansesuatuyang

wajib.Keberadaanalatdanbahanadalah

sebagaikomponenpenunjangpengadaan

produk yang akan diteliti. Berikut

merupakanpenjelasanlebihrincimengenai

bahandanalat:

1. BahanBakuProduk
Tabel1.Spesifikasibahanpembuatanproduk

NamaBahan Spesifikasi

Tepungjagung Kuning,kasar,tidakbauapek,

tidakberkutu

Tepungterigu Putih susu,lembut,tidak bau

apek,tidakberkutu

Telur Tidakberbaubusuk,tidakencer

Gulapasir Putih,berbutir

Gulapalm Coklat,berbutir

Mentega Kuning,padat

Bakingpowder Putih,halus

Bakingsoda Putih,halus

Chocochip Coklat,berbutir/seprtitetesan

air

2. AlatPengujianProduk

a)BorangPercobaan

Borangpercobaandigunakanuntuk

mengetahui produk yang mendekati

kriteria yang diharapkan untuk

pengembangan. Borang ini digunakan

untuk3resepacuansetiapproduknya.

Penelitian dapat dilakukan oleh teman

sejawatatauyanglainnya.Hasilpenelitian

tersebutakandigunakansebagaimasukan

untukpengembanganproduk.

b)BorangUniSensorisValidasiI

BorangujisensorisvalidasiIterhadap

produk Chewy Choco Corn Cookies

merupakanalatujisensorisolehexpert

yangisinyameliputinama,tanggal,nama

produk,penilaiandantandatangan.Cara

penggunaanborangvalidasi,expertharus

menilaiprodukhasilpraktekyangmeliputi

warna,aroma,rasadan tekstur.Hasil

penilaiantersebutakandijadikansebagaiu

sarandalamperbaikanproduk.

c)BorangUjiSensorisValidasiII

BorangujivalidasiIIsamaseperti

tahapvalidasiI.Penilaianyangdituliskan

expertpadaborangunjisensorisvalidasi

II digunakan untuk perbaikan produk

sebelummemasukitahapujipanelis.

d)BorangUjiSensorisPanelisSemi

Terlatih

Borangujisensoris(panelis)semi

terlatihdigunakanuntukujipenerimaan

produkskalaterbatasterhadap30orang.

Cara penggunaan borang ujisensoris

adalahpanelisdimintauntukmemberikan

nilaiterhadaptingakatkesukaanproduk

yangmeliputikarakteristikwarna,aroma,

rasadantekstursertakomentarhasil

produk.Pemberiannilaiberupamenyilang

angkayangmewakili darisangattidak

disukai,tidak disukai,disukai,sangat

disukai.

e)BorangPenerimaan(pameran)



Setelahujivalidasidanpenerimaanproduk,

hasilproduk pengembangan yang telah

menghasilkan resep baku kemudian

dilakukanpameranuntukmemperkenalkan

produk kepada masyarakat umum dan

melakukanujiskalaluas.Borangberisi

tanggal, nama produk dan penilaian.

Penilaiantingkatkesukaanprodukberupa

disukaiatautidakdisukai.

SubjekPengujianProduk
Tabel2.Subjekpengujianproduk

Tahap

Penelitian

SumberData Jumlah

Ujicobaproduk

ke-1(validasiI)

Expert 2orang

Ujicobaproduk

ke-2 (validasi

II)

Expert 2orang

Ujikesukaan Panelis semi

terlatih

Minimal30

orang

Disseminate:

pameran

Pengunjung

pameran

Minimal80

orang

ProsedurPengembangan

Prosedurdalampengembangankali

inimenggunakan modelpenelitian dan

pengembanganResearchandDevelopment.

Modelinidilakukan denganmemilih tipe

pelaksanaan4Dyaitudefine(kajianproduk

acuan), design (perencanaan produk),

development (pembuatan dan pengujian

produk) dan dissemination (pengenalan

ataupameranproduk).

1. Define

Chewy Choco corn Cookies

merupakan produk inovasi yang

menggunakanbahandasartepungjagung

danbahantambahanlaindenganbentuk

bulat berukuran kecilberwarna coklat

dengan tekstur yang empuk.Pembuat

chewy choco corn cookies ini tidak

menggunakan alat khusus. Proses

pembuatannya juga tergolong cepat.

Dimulai dari penimbangan bahan,

pencampuran adonan dan dilanjutkan

denganpencetakan.Selanjutnyaadonandi

oven selama15menit.Setelahmatang

cookiesdidinginkan.

Pada tahap inidilakukan proses

pengumpulan 3 resep acuan yang

bersumber dari buku. Ketiga resep

tersebut lalu dianalisis sehingga

mendapatkan resep acuan yang akan

digunakan sebagaikontroldariproduk

yangakandibuatdengansubstitusitepung

jagung.

Tabel3.TigaResepAcuandariTigaSumber

Bahan Jumlah

ResepA ResepB ResepC

Tepung terigu

rendah

185gr 250gr 130gr

Tepung protein

tinggi

- - 105gr

Gulapalm 80gr 75gr 85gr

Gulapasir 200gr 65gr 60gr

Mentega 227gr 115gr 142gr

Telur 2btr 1btr 1btr

Kuningtelur ½sdt 1btr -

Sodakue ½sdt - ¾gr

Bakingsoda - - ½gr

Chocochip 60gr Sck 90gr

Vanili 2sdt sck -

Maizena - 2sdt -

Keterangan:

ResepA:IwanWongso

ResepB:IraIsnaini

ResepC:TintinRayner

2. Design

Pada tahap inimulaimerancang

produk berdasarkan resep acuan yang

diperolehpadatahapdefine.Rancangan

produkyang dikembangkan adalah

menggantisebagiantepungterigudengan

tepungjagung.Setelahmenganalisisresep

dipilihsatuterbaikyangakandigunakan

sebagaikontrolsubstitusitepungjagung

terhadap tepung terigu.Kedua produk

tersebutdiujicobadandipilihyangtebaik.
Tabel4.FormulPengembanganProduk

Bahan Jumlah

Resep

acuan

ResepI

(60%)

Resep

II

(70%)

Resep

III

(80%)

Tepung

kunci

130gr 97,5gr 65gr 32,5gr

Tepung

cakra

105gr 78,75

gr

52gr 26,25

gr

Tepung

jagung

- 58,75

gr

117,5

gr

176,25

gr

Sodakue ¾sdt ¾sdt ¾sdt ¾sdt

Baking

powder

½sdt ½sdt ½sdt ½sdt



Mentega 142gr 142gr 142gr 142gr

Gula

pasir

60gr 60gr 60gr 60gr

Gulapalm 85gr 85gr 85gr 85gr

Telur 1butir 1butir 1butir 1butir

Chocochip 60gr 60gr 60gr 60gr

3. Develop

Padatahapinidilakukanpembuatan

produk sesuaidengan rancangan resep

yangsudahdibuatsehinggamenghasilkan

produk yang akan digunakan sebagai

validasiIdanII,ujipanelisdanpameran

proyek akhir. Hasil dari produk ini

dilakukanolehduaexpert,yaitupengujian

produkvalidasiIdanII.Dalampengujian

inidihasilkanprodukyangisukaiolehpara

konsumensehinggadapatdihasilkanproduk

yangsesuai.

Tabel5.ResepRencanaProdukChewyChocoCorn

Cookies

Bahan Resepacuan Resep

pengembangan

(60%)

Tepungkunci 130gr 97,5gr

Tepungcakra 105gr 78,75gr

Tepungjagung - 58,75gr

Sodakue ¾sdt ¾sdt

Bakingpowder ½sdt ½sdt

Mentega 142gr 142gr

Gulapasir 60gr 60gr

Gulapalm 85gr 85gr

Telur 1butir 1butir

Chocochip 60gr 60gr

4. Disseminate

Produkyangtelahdiujicobaberulang

akanmenghasilkanresepyangbakudan

kemudiandipamerkanpadaacaraproyek

akhiryangdiselenggarakandiAuditorium

UNY.Sebelumnyadilakukanuipanelissemi

terlatihsebanyak30orangdenganusia

remaja.Setelahpengujianpanelistahap

selanjutnya yaitu pameran. Pameran

adalah salah satu sarana untuk

memperkenalkan produk substitusiyang

bernamachewychococorncookiesdengan

tujuan mengetahuitingkat penerimaan

produkdenganminimal80pengunjung.

AnalisisData

Pengumpulandatadilakukanuntuk

memperoleh hasil produk yang dapat

diterimaatautidakolehmasyarakatluas.

Metodepengumpulandatayangdilakukan

adalahdenganmenggunakanuisensoris.

penilaiandilakukanolehbebereapaorang

panelispadasetiapprodukdenganborang

lembarpenilaian/kuesionersebagainilai

produk. Penilaian produk terdiri dari

beberapaaspekyaituwarna,aroma,rasa

dan tekstur. Kemudian data hasil

pengujian produk aianalisis secara

deskriptif, kualitatif dan kuantitatif.

Deskriptif kuantitatif atau uji

organoleptikyaitudatayangbisadihitung

meliputiwarna,aroma,rasadantekstur.

Sedangkan data kuantitatifyaitu data

yangdapatdiukurdalampenelitianyang

dieprolehdarihasilpenerimaanminimal80

panelis terhadap produk yang diterima

maupun produk yang tidak diterima.

Kemudian data hasilpengujian produk

dianalisissecaradeskriptifkualitatifdan

kuantitatif.

HASILDANPEMBAHASAN

PenelitianTahapI:seminarProposal

Padatahappenelitianinidilakukan

pada tahap konsultasi produk dan

penyampaian hasildaripenelitian yang

disetujuiolehpembimbing.

PenelitianTahapII:Validasi

Pada tahap inidilakukan hanya

denganItahapvalidasipadapengamatan

produkyangdibuatyaituprodukacuandan

produkpengembangandenganduadosen

pembimbingdenganhasilsebagaiberikut:

BORANGUJISENSORIS(VALIDASII)
Tabel6.Ujisensoris(ValidasiI)

Parameter

sensoris

Sampel

Produkacuan Produk

pengembangan

Bentuk 3 3

Ukuran 3 3

Warna 3 3

Aroma 3 3



Rasa 2 3

Tekstur 3 4

Sifat

keseluruhan

(overall)

3 3

Penyajian 4 4

Kemasan 2 2

Keteranganskala:

1=sangattidaksuka

2=tidaksuka

3=suka

4=sangatsuka

Validasi I diisi oleh dosen

pembimbingIpadaprodukpengembangan

memilikinilai2,3dan4yaitutidaksuka,

sukadansangatsuka.Nilaiyangtidak

disukaiadalahkemasan,nilaiyangdisukai

adalah bentuk,ukuran,warna,aroma,

rasa,dansifatkeseluruhan.Sertanilai

yangsangatdisukaiadalahteksturdan

penyanjian.

BORANGUJISENSORIS(VALIDASII)
Tabel7.Ujisensoris(ValidasiI)

Parameter

sensoris

Sampel

Produkacuan Produk

pengembangan

Bentuk 4 3

Ukuran 4 3

Warna 4 4

Aroma 4 4

Rasa 4 3

Tekstur 4 4

Sifat

keseluruhan

(overall)

4 3

Penyajian 4 4

Kemasan 4 4

Keteranganskala:

1=sangattidaksuka

2=tidaksuka

3=suka

4=sangatsuka

ValidasiIyang diisioleh dosen

pembmbingIIpadaprodukpengembangan

memilikinilai3dan4yaitudisukaidan

sangatdisukai.Nilaiyangdisukaiadalah

bentuk, ukuran, rasa, dan sifat

keseluruhan.Sedangkannilaiyangsangat

disukaiadalah warna,aroma,tekstur,

penyajiandankemasan.

PenelitianTahapIII:UjiSensoris(Panelis

SemiTelatih)

Padatahappenelitianinidilakukan

oleh30mahasiswabogadenganjumlah60

produkyangterdiridari30produkacuan

dan 30 produk pengembangan.Panelis

diberikansampelyangsudahdiberikode

sampel165sebagaiprodukacuandan754

sebagaiproduk pengembangan.Berikut

hasilujipanelissemiterlatih:

Tabel8.HasilUjiSensorisSemiTerlatih

Parameter

Sensoris
Acuan Pengembangan

PValue

Ttest

Warna 3,5 3,37 0,22

Aroma 3,7 3,63 0,30

Rasa 3,5 3,37 0,15

Tekstur 3,7 3,5 0,22

Keseluruhan 3,5 3,47 0,41

Tabeldiatasadalahhasildariuji

sensorissemiterlatih.Setelahdianalisis

darisegiwarnaaromarasateksturdan

keseluruhansemualebihdari0,05.JikaP

Value lebih dari0,05 maka acuan dan

pengembangantidakberbedanyata.

PenelitianTahapIV:UjiKesukaanSkala

Luas(80PanelisTidakTerlatih)

Setelah uji kesukaan dengan

jumlah 30 panelis semi terlatih,

selanjutnyayaitutahappameran.Pada

tahap inipeserta pameran menyiapkan

minimal80 produk pengembangan yang

akandiberikankepadapengunjungyang

datang.Halinidilakukanuntukmengetahui

tingkat kesukaan masyarakat terhadap

produk baru pengembangan daribahan

lokalserealia.Hasilakhirdariujikesukaan

disajikandalamtabelberikut:
Tabel9.HasilUjiKesukaanSkalaLuas

Parametersensoris RerataSkor

Warna 3,8
Aroma 3,7
Rasa 3,8
Tekstur 3,8
Keseluruhan 3,9

Rerata 3,8



Keterangan:

1:sangattidakdisukai

2:tidakdisukai

3:disukai

4:sangatdisukai

Tabeldiatasmerupakanrata-rata

nilaipadaujikesukaanpadapanelistidak

terlatih yang mana hasil rata-rata

keseluruhannya3,8yangartinyasangat

disukaiolehmasyarakat.

UjiProksimat

Penelitimelakukan ujiproksimat

untuk mengetahui nilai gizi yang

terkandung pada produk yang

dikempangkan.Ujiproksimatinidilakukan

diLaboratoriumChe-MixPratamaPadauji

proksimatiniyangdianalisayaituair,abu,

protein,lemak,seratkasar,karbohidrat

danenergi.Berikuttabelhasildariuji

proksimat:

Tabel8.HasilUjiProksimatper100grsampel

Kode

sampel

Analisa Ulangan1 Ulangan2

Chewy

Choco

Corn

Cookies

Air 9.26 9.33

Abu 1.79 1.73

Protein 8.41 8.58

Lemak 13.95 13.72

Seratkasar 7.87 7.25

Karbohidrat 58.70 59.37

Energi 278.1553

kal/100g

273.5508

kal/100g

Tabeldiatas merupakan hasiluji

proksimatper100grsampelchewychoco

corncookies.Darihasildiataskandungan

yangpalingbesarterdapatpadaenergidan

kandunganyangpalingkeciladalahkadar

abu.

KESIMPULANDANSARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkanhasilpembahasan,dapat

disimpulkanbahwahasilpenelitianproduk

chewychococorncookiesdengansubstitusi

tepungjagungdapatdisimpulkansebagai

berikut:

1. Bahanyangdigunakandipilihyang

berkualitassehinggamenghasilkan

produkyangberkualitasdanbergizi.

Padapenelitianiniditemukanresep

Chewychococorncookiesdengan

substitusi 60% tepung jagung.

DalampembuatanChewychococorn

cookiestidakdianjurkanmelakukan

pengocokanterlalulama.

2. Hasil dari penelitian pada uji

kesukaan masyarakat

menununjukkan bahwa produk

Chewychococorncookiesmulaidari

segi warna, aroma, rasa dan

tekstur dapat diterima oleh

masyarakat.

3. Berdasarkan hasilujiproksimat

yangdilakukandiChe-MixPratama

menunjukkan bahwa kandungan

seratmendudukiangka59,04gr

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian

didapatkansaransebagaiberikut:

1. Pemilihantepungjagungdilakukan

sesuaistandarmutu.Sebelumdiolah

menjadicookies sebaiknya tepung

jagung disangrai terlebih dahulu

untukmenghindarirasapahitpada

cookies. Pada pembuatan cookies

tidak dibutuhkan terbentuknya

gluten, sehingga pada proses

pengocokan adonan jangan terlalu

lamakarenajikaterlalulamaakan

mengakibatkanterbentuknyagluten

2. Darihasilpenelitian ujikesukaan

produkchewychococorncookiesdari

segiwarna,aroma,rasadantekstur

dapat diterima masyarakat. Oleh

karena itu dapat dikembangkan

sebagaiprodukpanganlokalberbasis

tepungjagungyangdikomersialkan.

3. Chewychococorncookiessebagai

produk makanan alternatif yang

mengandungserattinggiyangdapat

dikonsumsi oleh orang yang

mempunyaikadarseratrendahdan

kelebihangizi
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