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ABSTRACT

Kastangel is one of the most popular pastries in Indonesia. This pastry comes from the Netherlands, made from a mixture of flour, eggs, margarine and grated cheese. Rectangular with a length of about 3-4cm and a width of 1cm. The development of kastangel with the substitution of corn flour and anchovy additives as a substitute for cheese mixture can be used as an alternative to the use of local cereals as an innovation in the manufacture of pastry products. The nutritional value contained in corn and anchovy has a relatively low price which is expected to be able to meet the nutritional needs of the community. This study used the Research and Development method with 4-D capital, namely Define, design, develop, and dissemination and used a T-test to find out the community's acceptance of Kastangel products with a substitution of 50% corn flour and anchovy additives. The proximate test results from the development of the Kastorn (Ancorn Cookies) product produce a nutritional value per 100g making this pastry more acceptable to the community.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang memiliki kekayaan sumber daya alam yang melimpah. Sumber daya alam ini sudah selayaknya menjadi aset untuk pertumbuhan ekonomi di Indonesia. Dimana Indonesia merupakan negara agraris seharusnya pengembangan ekonomi mendasarkan pada pertanian dan industri. Salah satu faktor  melemahnya perekonomian saat ini diiringi oleh semakin banyaknya penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar utama pembuatan makanan. Di Indonesia, kebutuhan akan terigu semakin meningkat setiap tahunnya.
Jagung merupakan salah satu bahan pangan serelia yang berperan penting dalam perekonomian Indonesia. Jagung dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan lokal yang dapat dijadikan berbagai olahan produk makanan. Dengan adanya perkembangan industri pangan saat ini, jagung dapat diolah menjadi sebagai bahan pengganti tepung terigu. Kandungan nutrisi  jagung tidak kalah dengan tepung terigu, bahkan jagung memiliki keunggulan karena mengandung serat pangan, unsur Fe, dan beta-karoten (pro vitamin A) (Sunarni dan Firmansyah 2005).
Tepung jagung memiliki kadar gluten yang rendah dan bersifat fleksibel. Setyani et al. (2013) menyatakan bahwa tepung jagung terfermentasi dalam 100 g/bb mengandung kadar air sebesar 4,30 g, protein 11,27g, lemak 5,13 g, serat kasar 3,09 g, abu 1,86 g, daya cerna (DC) 85,88% dan karbohidrat 76,74 g. Selain itu, tepung jagung mengandung antigizi seperti antitripsin dan asam fitat yang dapat menghambat penyerapan gizi sehingga menganggu kesehatan.  Kue kering merupakan salah satu jenis makanan ringan yang diminati masyarakat. Konsumsi rata-rata kue kering di Indonesia adalah 0,40 kg/kapita/tahun. Angka ini dapat menjadi acuan dalam mengkaji ulang hasil penelitian kue kering berbasis tepung jagung serta peluang substitusi tepung jagung terhadap terigu untuk olahan tersebut ( Rosmisari 2006).
Kastangel merupakan salah satu cookies yang cukup popular di Indonesia. Kastengel memiliki rasa yang gurih dan tekstur yang lembut. Kue kering ini terbuat dari adonan tepung terigu, telur, margarine atau butter, dan parutan keju yang kemudian dipanggang didalam oven.
Berdasarkan latar belakang diatas untuk memanfaatkan tepung jagung dan pengembangan makanan dari tepung jagung maka perlu dilakukan penelitian sejauh mana peluang potensi tepung jagung   sebagai substitusi pembuatan Ancorn (Anchovy Corn) Cookies sebagai inovasi kuliner dari kue kering kastengel. Selain itu perlu diteliti tentang kandungan gizi dan tingkat penerimaan konsumen terhadap Ancorn Cookies substitusi tepung jagung.

METODE
 
	Metode penelitian yang akan digunakan adalah metode Research and Development.  Jenis  penelitian  R  &  D. Metode Penelitian dan Pengembangan adalah metode penelitian yang digunakan untuk menghasilkan produk tertentu, dan menguji keefektifan produk tersebut (Sugiyono, 2013: 297).  Pada pengaplikasi an bidang boga,  tingkat   keefektifannya   dirubah   dengan   daya   penerimaan  masyarakat  terhadap  produk  yang  dihasilkan.  Penelitian ini dilakukan untuk menemukan resep yang sesuai dengan produk yang dikembangkan Model    pengembangan  yang  digunakan  adalah  model  pengembangan  4D,  yakni  define, design, develop dan diseminate.
1. Define
Define atau sering disebut pendefisian adalah tahapan pertama yang berisikan penetapan dan mendefinisikan syarat-syarat pengembangan. Tahap define disebut sebagai tahap analilis kebutuhan. Kegiatan yang dilakukan pada tahap ini adalah kegiatan analisis kebutuhan pengembangan dan syarat-syarat pengembangan produk. Analisi ini dapat dilakukan dengan studi literatur atau penelitian pendahuluan. (Endang Mulyatiningsih, 2012: 195).
1. Design 
Tujuan pada tahap design atau perencanaan ini adalah tahap lanjutan dari define. Dalam tahap ini sudah ditentukan resep acuan yang akan digunakan dan dikembangkan dengan pemanfaatan kacang kedelai lokal yang diolah menjadi tepung. Dari resep acuan dilakukan pemanfaatan bahan pangan lokal tepung jagung lokal dengan cara bertahap sehingga didapatkan formula yang tepat dengan penerimaan positif oleh panelis. 
1. Development 
Tahap development atau tahap pengembangan mempunyai dua kegiatan. Dua kegiatan tersebut adalah expert apprisial dan development testing. Expert apprisial adalah teknik untuk melakukan validasi atau menilai kelayakan dari rancangan produk. Kegiatan ini dilakukan oleh para ahli dalam bidang yang sesuai dengan produk yang dikembangkan, sedangkan yang dimaksud dengan development testing adalah kegiatan uji coba produk yang dilakukan pada sasaran objek yang sesungguhnya. Pada saat uji coba ini, dilakukan pencarian respon atau komentar dari target yaitu adalah pengguna produk, sehingga setelah pengujian berlangsung didapatkan saran yang dapat digunakan untuk memperbaiki dan memaksimalkan produk yang dikembangkan sesuai dengan harapan sasaran objek yang sesungguhnya dengan melalui pengujian produk, pengemasan yang menarik dan menentukan harga jual. Pada tahap ini dibagi menjadi dua tahap yaitu validation testing dan packaging.
1. Dissemination 
Dissemination adalah tahap terakhir dari model penelitian ini. Tahap ini sering disebut juga dengan tahap penyebarluasan atau publikasi. (Endang Mulyatiningsih, 2013: 198). Pada tahap ini, dilakukan uji kesukaan skala terbatas kepada 30 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa yang telah menempuh mata kuliah Pengendalian Mutu Pangan dan uji kesukaan skala luas, yaitu dengan cara mempublikasikan produk dengan diadakannya Pameran Proyek Akhir yang bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan produk oleh masyarakat luas.

Tempat dan Waktu Penelitian
1. Tempat Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Yogyakarta
2. Waktu Penelitian
Kegiatan penelitian dimulai dari bulan Februari hingga Mei 2019
Bahan dan Alat Pengujian Produk
a. Bahan Pengujian Produk
Dalam pembuatan produk untuk mendapatkan hasil yang maksimal diperlukan kualitas bahan baku terbaik sesuai dengan standarisasi serta kuantitas yang sesuai. Adapun spesifikasi dan karakteristik bahan-bahan  yang digunakan produk Ancorn Cookies ,disajikan pada tabel dibawah ini.
Tabel 1. Spesifikasi bahan pembuatan Ancorn Cookies 
	Nama Bahan
	Spesifikasi
	Fungsi

	Tepung terigu
	Tepung terigu protein rendah
	Bahan baku

	Tepung jagung
	Lokal, serbuk, berwarna putih kekuningan
	Bahan baku

	Mentega
	Royal Palmia
	Bahan Baku

	Keju
	Craft Cheddar
	Bahan tambahan

	Ikan teri
	Teri nasi
	Bahan tambahan

	Telur ayam
	Segar
	Bahan tambahan



b. Alat pengujian produk
1. Borang  percobaan 
Borang Percobaan digunakan untuk mengetahui produk yang mendekati kriteria yang diharapkan untuk pengembangan. Penilaian dapat dilakukan oleh teman sejawat atau yang lainnya. Karakteristik yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian tersebut akan digunakan sebagai masukan untuk pengembangan produk. 
2. Borang Uji Sensoris Validasi 
Borang uji sensoris validasi I terhadap produk Ancorn Cookies merupakan alat untuk uji sensoris oleh 2 expert. Cara penggunaan borang validasi, expert harus menilai produk hasil praktik yang meliputi karakteristik warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penilaian tersebut akan dijadikan sebagai saran dalam perbaikan produk. 
3. Borang Uji Sensoris Validasi II
Borang uji validasi II berlaku seperti validasi I, namun pada validasi II produk yang dinilai merupakan produk yang sudah diperbaiki dari pengembangan produk validasi I yang kemudian digunakan untuk uji panelis.
4. Borang Uji Sensoris Panelis  
		Borang uji sensoris (panelis) digunakan untuk uji penerimaan produk skala terbatas terhadap 30 orang. Cara penggunaan borang uji sensoris adalah panelis diminta untuk memberikan nilai terhadap tingkat kesukaan produk yang meliputi karakteristik warna, aroma, rasa dan tekstur serta komentar hasil produk. Pemberian nilai berupa menyilang angka yang mewakili dari sangat tidak disukai, tidak disukai, disukai, sangat disukai.
5. Borang Tingkat Penerimaan 
		Setelah uji validasi dan penerimaan produk, hasil produk pengembangan yang telah menghasilkan resep baku kemudian dilakukan pameran untuk memperkenalkan produk kepada masyarakat umum dan melakukan uji skala luas. Borang berisi nama, tanggal, nama produk dan penilaian. Penilaian tingkat kesukaan produk berupa disukai atau tidak disukai.


Sumber Data/ Subjek Pengujian Produk

Tabel 2. Sumber data/subjek pengujian produk
	Tahap penelitian
	Sumber data
	Jumlah

	Uji coba produk ke-1 (validasi I)
	Expert
	2 orang

	Uji coba produk ke-2 (validasi II)
	Expert
	2 orang

	Uji kesukaan 
	Panelis semi terlatih
	Minimal 30 orang

	Disseminate: pameran 
	Pengunjung pameran
	Minimal 80 orang



Prosedur Pengembangan
	Penelitian ini menggunakan model prosedur penelitian dan pengembangan atau Research and Development. Dilakukan dengan model 4D yaitu define, design, development, dan dissemination.
1. Define
Ancorn Cookies  merupakan produk kue kering yang menjadi salah satu produk yang banyak diminati di Indonesia. Produk ini merupakan pengembangan dari kastangel keju yang terbuat dari tepung terigu, telur, margarin, gula, keju. Pada tahap ini dilakukan dengan pengumpulan tiga resep baku, baik dari sumber buku dan internet. Dari tiga resep dilakukan analisis hingga mendapatkan satu resep yang akan digunakan sebagai acuan dari produk yang akan disubstitusi dengan tepung jagung dan bahan tambahan ikan teri.
2. Design
Pada tahap ini telah terpilih satu resep yang dijadikan acuan untuk dilakukan perancangan resep pada produk pengembangan. Dalam tahap ini dilakukan substitusi tepung terigu dengan tepung jagung serta penambahan bahan ikan teri untuk menghasilkan cita rasa inovasi Ancorn Cookies..
3. Develop
Pada tahap Develop yaitu dilakukan pembuatan produk rancangan yang sudah terpilih. Proses pembuatan dimulai dari persiapan, pencampuran, pencetakan produk, dan pengemasan. Selanjutnya dilakukan uji validasi I dan uji validasi II.

4. Disseminate
Produk pengembangan yang terpilih dan dinyatakan lulus pada uji validasi I dan validai II yang dilakukan oleh penguji expert kemudian dilanjutkan dengan uji sensoris panelis semi terlatih. Uji panelis semi terlatih berjumlah 30 orang yang melakukan uji sensoris terhadap produk pengembangan dan produk acuan ditandai dengan kode yang tidak diberitahukan sebelumnya. Tahap selanjutnya setelah mendapatkan penilaian  kemudian melakukan uji sensoris skala besar yaitu proyek akhir boga 2019. 
	
Teknik Analisis Data
Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif untuk menganalisis data pengujian validasi dan Uji-T untuk analisis data uji sensoris. Uji sensoris ini bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk yang diujikan kepada konsumen. Penilaian produk terdiri beberapa aspek warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan. Data yang didapat merupakan data kualitatif yang berisi komentar panelis yang diminta untuk memberikan tanggapan pribadinya tentang kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, rasa dan kesan keseluruhan kemudian dianalisis secara deskriptif. Produk yang diujikan yaitu Ancorn Cookies dengan sasaran utama mahasiswa PTBB FT UNY Jurusan Boga berjumlah 30 orang sebagai panelis semi terlatih dan uji penerimaan yang dilakukan pada saat pameran proyek akhir berjumlah 80 orang.

HASIL DAN PEMBAHASAN
	Guna memanfaatkan tepung jagung dan ikan teri sebaga pemanfaatan bahan pangan lokal untuk produk kastangel cookies, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut. Tepung jagung merupakan salah satu jenis bahan makanan pengganti tepung terigu dengan harga yang relatif terjangkau. Mengingat penggunaan jagung dapat dijadikan solusi mengurangi penggunaan tepung terigu. Dalam penelitian pembuatan Ancor Cookies dilakukan pemilihan resep bahan baku sebagai acuan yang akan disubstitusi dengan tepung jagung dan bahan tambahan ikan teri.
Tabel 3. Resep acuan kastangel
	Bahan
	Resep acuan

	Tepung terigu protein rendah
	200 gr

	Tepung Jagung
	-

	Kuning telur
	1 butir

	Mentega
	175 gr

	Ikan Teri
	37,5 gr

	Keju parut
	25 gr

	Telur
	1 butir
(olesan)


 	Resep acuan yang terpilih kemudian dirancang dengan substitusi tepung terigu dan tepung jagung dengan presentase 50% dan 70%.
Tabel 4. Resep Pengembangan Produk
	Bahan
	Resep acuan
	 F1 50%
	 F1 
70%

	Tepung terigu protein rendah
	200 gr
	100 gr
	140gr

	Tepung Jagung
	-
	100 gr
	60gr

	Kuning telur
	1 butir
	1 butir
	1 butir

	Mentega
	175 gr
	175 gr
	175 gr

	Ikan Teri
	37,5 gr
	37,5 gr
	37,5 gr

	Keju parut
	25 gr
	25 gr
	25 gr

	Telur
	1 butir
(olesan)
	1 butir
	1 butir



Penelitian Tahap I: Seminar Proposal
	Pada tahap ini dilakukan pemaparan proposal yang telah disetujui oleh dosen pembimbing. Kritik dan saran yang didapat pada seminar proposal merupakan masukan yang bertujuan untuk memperbaiki penelitian kedepannya.

Penelitian Tahap II : Validasi dan Revisi

	Pada tahap validasi produk yang diujikan yaitu produk pengembangan dengan substitusi tepung jagung 50%. Pada tahap ini dilakukan penelitian oleh expert dan diberikan masukan untuk memperbaiki produk pengembangan.

Berikut hasil uji validasi I yang telah dilakukan.

BORANG UJI SENSORIS (VALIDASI I)
Nama Dosen  : Dra. Endang Mulyatiningsih, M.Pd.
Tanggal          : 13 Maret 2019
Nama produk : Ancorn Cookies

Tabel 5. Uji Sensoris (Validasi I)
	Karakteristik
	Sampel

	
	Produk acuan
	Produk pengembangan

	Bentuk 
	4
	4

	Ukuran 
	4
	4

	Warna 
	4
	4

	Aroma 
	4
	4

	Rasa 
	4
	4

	Tekstur 
	4
	4

	Sifat keseluruhan
	4
	4

	Penyajian 
	4
	4

	Kemasan 
	4
	4


Keterangan :
1 Sangat Tidak Disukai
2 Tidak Disukai
3 Disukai
4 Sangat Disukai

Pada borang validasi I yang diisi oleh expert mendapatkan nilai 4 pada seluruh kategori produk acuan dan produk pengembangan hal ini artinya produk dapat dipertahankan. Selain memberikan penilaian, dosen I memberikan kritik dan saran mengenai produk Ancorn Cookies.









 

BORANG UJI SENSORIS (VALIDASI I)
Nama Dosen  : Dr. Dra. Badraningsih Lastariwati, M.Kes.
Tanggal          : 13 Maret 2019
Nama produk : Ancorn Cookies

Tabel 6 Uji Sensoris (Validasi I)
	Karakteristik
	Sampel

	
	Produk acuan
	Produk pengembangan

	Bentuk 
	3
	3

	Ukuran 
	3
	3

	Warna 
	3
	4

	Aroma 
	3
	4

	Rasa 
	4
	4

	Tekstur 
	4
	4

	Sifat keseluruhan
	4
	4

	Penyajian 
	4
	4

	Kemasan 
	4
	4


Keterangan :
1 Sangat Tidak Disukai
2 Tidak Disukai
3 Disukai
4 Sangat Disukai

	Borang validasi I yang diisi oleh expert II mendapatkan nilai 3 pada bentuk, ukuran, warna, dan warna untuk produk acuan. Dan untuk produk pengembangan nilai 3 didapatkan pada bentuk dan warna. 
	Berdasarkan hasil uji validasi I yang dilakukan oleh dua orang expert tidak perlu dilakukan kembali uji validasi II karena produk pengembangan dinyatakan sudah baik.

Penelitian Tahap III : Uji Sensoris (Panelis Semi Terlatih)
	Tahap selanjutnya setelah dilakukan uji validasi III adalah uji sensoris panelis semi terlatih yang berjumlah 30 orang. Panelis diberikan produk acuan dan produk pengembangan dengan kode 439 dan 238.  Pada tahap ini peneliti melakukan uji hedonic  terhadap mahasiswa boga. Berikut hasil sensoris semi terlatih:



Tabel 7. Hasil Uji Sensoris Semi Terlatih
	 
	Kontrol
	Pengembangan
	P Value T test

	Warna
	3,83
	3,70
	0,18

	Aroma
	3,87
	3,67
	0,06

	Tekstur
	3,73
	3,60
	0,21

	Rasa 
	3,63
	3,50
	0,22

	Keseluruhan
	3,73
	3,6
	0,21



Uji sensoris yang dilakukan oleh panelis semi terlatih yakni warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan) didapatkan hasil pada tabel 7 diatas dengan uji T-test. Hasil diatas menunjukkan bahwa angka yang didapat lebih dari 0,05 untuk produk acuan dan pengembangan. Oleh karena itu, jika P value lebih dari 0,05 maka control (acuan) dan pengembangan dapat dinyatakan diterima karena produk tidak berbeda nyata.

Penelitian Tahap IV : Uji kesukaan Skala Luas (80 Panelis Tidak Terlatih)
	Pada tahap ini dilakukan pada saat pameran yang mendapatkan penilaian dari masyarakat atau pengunjung. Produk yang disediakan berjumlah 80 buah produk pengembangan dengan resep standar yang dibuat kemudian dicicipi oleh pengunjung. Tujuan nya untuk mendapatkan penilaian uji hedonic atau kesukaan terhadap produk Ancorn Cookies. Hasil akhir dari uji hedonis yang didapat  berdasarkan 80 borang terdapat pada tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Kesukaan Skala Luas
	 
	Rerata Skor

	Warna
	3,9

	Aroma
	3,8

	Tekstur
	3,9

	Rasa 
	3,8

	Keseluruhan
	3,9


Keterangan :
1 Sangat Tidak Disukai
2 Tidak Disukai
3 Disukai
4 Sangat Disukai
Tabel diatas merupakan rata-rata skor yang didapat dari 80 borang pada uji panelis tidak terlatih mendapatkan angka 3,8 untuk aroma dan rasa artinya sangat disukai. Untuk Warna, tekstur, dan keseluruhan mendapatkan skor 3,9 yang artinya sangat disukai.

Uji Proksimat
	Uji proksimat pada penelitian ini dilakukan di Laboratorium Chem-Mix Pratama pada tanggal 04 April 2019. Pada uji proksimat ini yang dianalisa adalah air, abu, protein, lemak, serat kasar, karbohidrat, dan energi dengan hasil sebagai berikut:
Tabel 9. Hasil Uji Proksimat Per100g

	Kode sampel
	Analisa
	Ulangan 1
	Ulangan 2

	Anchovy Corn Cookies
	Air 
	2,00
	2,39

	
	Abu 
	3,27
	3,02

	
	Protein 
	7,90
	7,92

	
	Lemak 
	22,34
	22,60

	
	Serat
	9,66
	9,35

	
	Karbohidrat
	54,81
	54,71

	
	Energy 
	446,994 kal
	448,959 kal


	
Pada tabel 9 menunjukkan hasil dari uji proksimat per 100g. Uji proksimat dilakukan dua kali pengulangan untuk memastikan keakuratan data. Dari hasil diatas menunjukkan kandungan paling banyak terdapat pada karbohidrat dengan hasil 54,81% dan paling kecil yaitu kandungan air dengan hasil 2,00%. Energi yang ada pada Ancorn Cookies yaitu sebesar 446,994 kal/100g.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan :
	Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan disimpulkan bahwa pemanfaatan  tepung jagung pada pembuatan Ancorn Cookies dapat menjadi alternative bahan pangan lokal pengganti tepung terigu dengan substitusi pengembangan 50% dan bahan tambahan ikan teri. Hasil uji proksimat yang dihasilkan Ancorn Cookies  memiliki kandungan nilai gizi dan produk yang dihasilkan dari cookies ini memiliki rasa yang cukup disukai dan dapat diterima oleh masyarakat.

Saran :
	Hasil penelitiann Ancorn Cookies  dapat dijadikan salah satu produk kue kering dengan cita rasa lokal yang unik karena pemanfaatan ikan teri sebagai bahan pengganti keju. Penelitian ini dapat dilanjutkan dan dikembangkan dengan membuat variasi bentuk sehingga dapat lebih menarik minat konsumen.
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