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ABSTRACT 

 

Penelitian ini bertujuan menemukan resep pengembangan produk yang tepat pada teristry Teri stick puff 

pastry subtitusi ikan teri dan mengetahui tingkat penerimaan masyarakat pada produk tersebut. Ikan Teri 

merupakan jenis ikan yang memiliki nilai jual Tinggi Dan terdapat Banyak diwilayah Indonesia ,ikan Teri 

Salama ini lebih di konsumsi dikalangan menengah ke bawah . Ikan Teri merupakan salah satu sumber kalsium 

yang tahan Dan tidak larut dalam air, kandungan gizi pada ikan Teri meliputi energi 77 kkal; protein 16g; lemak 

1,0g; kalsium 500 mg ; phosfor 500 mg; best 1,0 mg; Vit A RE 47; Dan Vit B 0,1 mg (Djuhanda, 1981). Jenis 

penelitian yang digunakan adalah penelitian dan pengembangan model 4D (Define, Design, Development, 

Diseminate). 
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INTRODUCTION 

Masyarakat Indonesia sangat gemar 

sekali yang namanya ngemil terutama generasi 

saat ini yang sering menyebutnya “generasi 

millenial” yang terkenal dengan inovatifnya. 

Generasi millenial sangat mudah mendapat 

informasi tentang apapun yang terikini atau 

terupdate dari trend pakaian, teknologi, 

Makanan, dll. Menurut survei makanan dan 

mesehatan tahun 2017 dari badan informasi 

pangan internasional ,55% dari millennial  

mengatakan bahwa kenyaman pendorong utama 

ketika membeli makanan, karena pada dasarnya 

generasi tersebut lebih memilih makanan yang 

menyediakan alat makan yang praktis dan 

efisien, menyediakan layanan pengiriman 

makanan, pemesanan online dll.  

Kandungan makanan yang berupa 

protein memang tidak disadari merupakan 

makanan yang kurang diminati oleh sebagian 

masyarakat. Bahan pangan yang mengandung 

protein salah satunya adalah ikan teri. Ikan 

teri sendiri merupakan salah satu ikan air 

laut yang sering ditemui di Indonesia. 

Potensi sumber daya ikan di Indonesia 

Salama ini dikenal sangat berlimpah. 

Kementerian dan kelautan (KKP) mencatat, 

potensi sumber daya ikan seat ini sudah 

mencpai 9,9 juts ton selain itu, potensi luas 

lahan budidaya juga mencapai 83,6 juts hektare. 

Dari semua potensi tersebut minat masyarakat 

untuk konsumsi ikan sebagai makanan ringan 

atau berat masih Harus terus di tingkatkan. 

Snack merupakan aspek penting yang tidak 

pernah terlepas dari kehidupan masyarakat 

indonesia .  

Snack berkembang dengan sangat cepat 

dan terlihat sangat mengagumkan. Terdapat 

produk-produk baru dengan kreatifitas dan 

inovasi yang belum pernah di bayangkan 

sebelumnya. 



 

METODE PENELITIAN. 

. Model Penelitian dan Pengembangan Produk 

(Research and Development) bertujuan 

menghasilkan sebuah prdoduk yang teruji 

empiris. Untuk menghasilkan produk tersebut 

maka perlu ada tahapan kegiatan yang 

terdokumentasi dan terukur pada semua tahap 

pengembangan.(EndangMulyatiningsih). Model 

4D yaitu, Define (Pendefinisian), 

Design(Perancangan),Develop(Pengembangan), 

dan Desminate(Penyebaran). 

Yaitu tahap define dimana dilakukan pemilihan 

resep acuan dari berbagai referensi. Design 

merupakan tahap dilakukannya perancangan 

dari resep acuan yang kemudian dikembangkan 

dengan pemanfaatan ikan teri dalam proses 

pembuatannnya.selanjunya tahap 

development,resep pengembangan kemudian 

diuji coba kembali dan dinilaikan kepada 20-30 

panelis.setelah itu tahap dissemination yang 

merupakan tahap terakhir penelitian ini tahap 

ini sering disebut dengan tahap penyebar luasan 

atau publikasi (Endang 

mulyatiningsih,2011:183). 

 

Produk Pengembangan 

Prosedur pengembangan dalam penelitian 

ini menggunakan model (research and 

development).model ini dilakukan dengan 

tipe pelaksanaan 4D yaitu define ,design, 

development,dan dissemination. Metode 4D 

terhadap produk teri stick puff pastry yakni: 

1. Define (Pendefinisian) 

Tahap define berguna untuk 

mendefinisikan syarat – syarat pengembangan 

dalam pembuatan “Teristry”Teri stick puff 

pastry serta mengumpulkan informasi mengenai 

resep pembuatuan Teri stick puff pastry. Pada 

tahap ini mengumpulkan tiga resep dari sumber 

buku, majalah, internet dan sumber lain. Ketiga 

resep tersebut lalu dianalisis hingga 

mendapatkan satu resep acuan yang akan 

digunakan sebagai kontrol.   

 

Pada tahap ini mengumpulkan tiga resep 

dari sumber buku, majalah, internet dan sumber 

lain. Ketiga resep tersebut lalu dianalisis hingga 

mendapatkan satu resep acuan yang akan 

digunakan sebagai kontrol dari produk yang 

akan dibuat dengan diganti ikan Teri. 

Table 1. Resep acuan TERISTRY 

Bahan Resep 

1 

Resep 

2 

Resep 

3 

Kuning telur 1 butir 1 butir 1 butir 

Keju parmesan 2 sdm   

Keju cheddar 85 gr 85 gr  

parsley skc   

nutmeg  1/8 sdt  

Merica  1/8 sdt  

Garam   ½ sdt 1 sdt 

Tepung terigu 

protein tinggi 

  500 gr 



Margarin   25 gr 

Butter   25 gr 

Air   250 ml 

Lemak korsvet   250  

 

2. Design (Perencanaan) 

Produk yang digunakan sebagai acuan 

dalam pembuatan adonan Teri stick puff pastry 

menggunakan baked method yang 

dikombinasikan Ikan teri guna menambah 

kandungan protein dan kalsium didalamnya. 

Berikut adalah tabel formula pengembangan 

dan pengujian Teri stick puff pastry 

 

Table 2. Formula pengembangan produk 

 

3. Develop (pengembangan) 

Pada tahap devolep dilakukan proses 

eksperimen atau percobaan cheese stick puff 

pastry diganti dengan Ikan teri  hingga 

mendapatkan hasil dan karakteristik yang 

sesuai atau lebih baik dari resep acuan. 

Dalam percobaan ini pengujian resep 

dilakukan sesuai rencana sesuai dengan hasil 

produk yang diinginkan untuk melakukan uji 

konsumen dan melihat penerimaan 

masyarakat. Berikut prosedur pembuatan Teri 

stick puff pastry. 

Pada tahap validasi I dan II yang diujikan 

oleh expert sebanyak 2 orang dapat 

ditentukan sensoris dan penampilan produk 

yang sesuai harapan. 

Table 3. resep rencana Teri stick puff pastry 

Pengembangan terpilih 

 

 

 

 
 

 

 

4. Destimnite (Penyebarluasan) 

Pada tahap destimate terdapat 3 kegiata 

yaitu validation testing, packaging, diffusion and 

adaption. Produk yang telah dikembangkan 

diimplementasikan ke dalam kondisi yang 

sesungguhnya. Hasil eksperimen produk 

kemudian diuji cobakan kepada orang yang 

lebih ahli (dosen pembimbing) untuk 

mendapatkan umpan balik. Berdasarkan umpan 

balik yang diberikan maka dilakukan evaluasi 

produk dan perbaikan produk sehingga 

menghasilkan produk yang lebih baik dari 

sebelumnya. Kegiatan terakhir adalah 

pengemasan produk agar produk dapat 

disebarluaskan kepada masyarakat melalui 

Pameran Proyek Akhir Boga tahun 2020. 

 



Metode Analisis Data 

Metode pengumpulan data yang dilakukan 

adalah dengan menggunakan uji penerimaan 

produk. Penilaian produk terdiri dari 

beberapa aspek yaitu organoleptik ( warna, 

aroma, tekstur dan rasa), penyajian dan kesan 

secara keseluruhan. Data yang di dapat dari 

uji penerimaan produk merupakan kualitatif 

yang tidak dapat diukur yang berisi tentang 

komentar panelis terhadap warna, warna, 

aroma, tekstur, rasa dan penyajian. Data 

kuantitatif yaitu data yang bisa diukur dalam 

penelitian diperoleh dari hasil penerimaan 

panelis semi terlatih 30 orang dan pengujung 

pameran 80 orang terhadap produk yang 

diterima maupun produk yang tidak diterima. 

Dari hasil data kuantitatif inii akan dihitung 

frekuensi nilai yang didapat untuk 

mengetahui daya terima produk di 

masyarakat.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Berdasarkan tabel 3. Penelitian 

pemanfaatan ikan Teri pada pembuatan stick 

puff pastry sebagai makanan tinggi protein dan  

untuk generasi milenial didapatkan satu resep 

pengembangan dengan jumlah presentase 100% 

subtitusi ikan Teri. 

 

 

Uji Sensoris (Panelis Tidak Terlatih)  

 

Tahap yang dilakukan setelah uji validasi 

II adalah uji sensoris dengan panelis tidak 

terlatih sebanyak 30 orang. Padaa tahap ini 

peneliti melakukan uji sensoris masyarakat 

sekitar tempat tinggal peneliti dengan jumlah 60 

produk yang terdiri dari 30 produk acuan dan 

30 produk pengembangan. Panelis diberikan 

sampel produk dengan kode 113 sebagai produk 

acuan dan 313 sebagai produk pengembangan. 

Berikut hasil uji sensoris panelis tidak terlatih 

 

 

 

Uji sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, 

dan keseluruhan) dengan panelis tidak terlatih 

didapatkan hasil seperti pada tabel diatas, yang 

dihitung dengan uji T-test .Hasil diatas 

menunjukkan bahwa angka yang didapat lebih 

dari 0,05 untuk produk acuan dan 

pengembangan. Maka kontrol(acuan) dan 

pengembangan dapat dikatakan tidak berbeda 

nyata yang berarti produk diterima 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

1. Resep yang diterima dalam penelitian 

ini adalah resep pengembangan dengan 

ikan Teri yang dapat diolah sebagai 

cemilan milenial. 

2. Berdasarkan hasil T test yang telah 

dilakukan pada produk, kategori warna, 

aroma, rasa, dan tekstur menunjukkan 

nilai P value lebih dari 0,05 maka 

kontrol (acuan) dan pengembangan 

tidak dikatakan berbeda nyata. Namun 

untuk kategori keseluruhan  

menunjukkan nilai P value kurang dari 

0,05 maka kontrol (acuan) dan 

pengembangan dikatakan berbeda 

nyata. Sehingga warna, aroma, rasa, 

dan tekstur diterima masyarakat 

sedangkan keseluruhan tidak diterima 

masyarakat. 

.

  KONTROL PENGEMBANGAN 

P 
VALUE 
T TES 

WARNA 3,06 3,2 0,52 

AROMA 3,2 3,3 0,69 

RASA 3,1 3,2 0,51 

TEKSTUR 3,06 3,16 0,70 

KESELURUHAN 3,33 3,4 0,76 
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