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ABSTRACT

Corn (Zea mays L.) is one of the most important world food crops, in addition to wheat and rice. As the main carbohydrate source in Central and South America, corn is also an alternative source of food in the United states, besides being a source of carbohydrates, corn has been genetic engineering is also now being grown as a producer oh pharmaceutical ingredients. In terms of nutrition of corn if calculated from 100 grams of material containing carbohydrates 19 grams, 3.2 grams of sugar, 2.7 grams fiber, 90 kcal calories, 32 grams of protein, 1.2 grams of fat, vitaminA is equivalent to 10 grams of 1% folate (Vit.B9) 4.6 grams 12%, iron 0.5 mg 4%, magnesium 37 mg 10%, potassium 270 mg 6%, water 24 grams. High nutritional value and relatively cheap prices make corn as a food ingredient to meet the needs of community nutrition. This provides an opportunity for the community to increase the utilization of corn as a functional food material such as making Sentiling Jagung (Senja). This development aims to find out the formula, technique, and presentation, which is suitable for Indonesia cake making, namely Sentiling Jagung. Research uses the stage of Research and Development or often called R & D. the results of untrained panelists at the exhibition produced a mean score from the aspects or colour 3.8; flavour 3.6; texture 3.8; taste 3.7; and overall 3.8; this shows that all aspects have values greater than 3 and close to 4, which means consumers receive and like the products of Sentiling Jagung. 
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ABSTRAK
Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang terpenting, selain gandum dan padi. Sebagai sember karbohidrat utama di Amerika Tengah dan Selatan, jagung juga menjadi alternatif sumber pangan di Amerika Serikat, selain sebagai sumber karbohidrat, jagung yang telah direkayasa genetika juga sekarang ditanam sebagai penghasil bahan farmasi. Dari segi gizi  jagung jika dihitung per 100 gram bahan mengandung karbohidrat 19 gram, gula 3,2 gram, serat 2,7 gram, kalori 90 kkal, protein 3,2 gram, lemak 1,2 gram, vitamin A setara dengan 10 gram 1%, folat (vit.B9) 46 gram 12%, vitamin C 7 gram 12%, besi 0,5 mg 4%, magnesium 37 mg 10%, potasium 270 mg 6%, air 24 gram. Nilai gizi yang tinggi dan harga yang relatif murah menjadikan jagung sebagai bahan makanan untuk mencukupi kebutuhan gizi masyarakat. Ini memberikan peluang bagi masyarakat untuk meningkatkan pemanfaatan jagung sebagai bahan pangan fungsional seperti pembuatan Sentiling Jagung (SENJA). Pengembangan ini bertujuan untuk mengetahui formula, teknik olah, penyajian yang sesuai pada pembuatan kue Indonesia yaitu Sentiling Jagung. Penelitian menggunakan tahap penelitian dan pengembangan atau sering disebut Research & Development (R&D). Hasil dari uji panelis tidak terlatih pada saat pameran menghasilkanrerata skor dari aspek warna 3.8; aroma 3.6; tekstur 3.8; rasa 3.7; dan keseluruhan 3.8; hal ini menunjukkan bahwa seluruh aspek mempunyai nilai lebih dari 3 dan mendekati 4 yang berarti konsumen menerima dan menyukai produk Sentiling Jagung.
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PENDAHULUAN
Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam maupun maupun sumber daya manusia. Dalam menghadapi Masyarakat Ekonomi Asean (MEA) ini, dari sisi teknologi dan infrastruktur Indonesia sudah tertinggal jauh dengan negara lain. Tidak ada waktu untuk mengejar ketertinggalan tersebut dengan cepat. Salah satu cara untuk mengatasi ketertinggalan itu adalah dengan mengkampanyekan pemanfaatan produk-produk lokal atau menguasai pasar sendiri (Bagus Kurniawan, 2015). oleh karena itu perlu adanya inovasi dalam mengembangkan produk lokal pada produk kue Indonesia.  

Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang terpenting, selain gandum dan padi. Sebagai sumber karbohidrat utama di Amerika Tengah dan Selatan, jagung juga menjadi alternatif sumber pangan di Amerika Serikat. Penduduk beberapa daerah di Indonesia (misalnya di Madura dan Nusa Tenggara) juga menggunakan jagung sebagai pangan pokok. Selain sebagai sumber karbohidrat, jagung yang telah direkayasa genetika juga sekarang ditanam sebagai penghasil bahan farmasi.

Dibandingkan dengan beras, kadar berbagai zat gizi di dalam jagung pada umumnya sedikit lebih tinggi, namun demikian pengolahannya lebih sulit dari pada beras (Achmad, 2009:99). Produk olahan dari bahan baku jagung saat ini banyak beredar secara luas seperti minyak jagung, gula jagung dan pati jagung. Semua produk tersebut memiliki merk-merk yang berbeda walaupun bahan bakunya sama. Namun semua produk tersebut masih berbau luar negeri, sehingga harganya menyesuaikan pada orang yang lebih mempunyai kelebihan penghasilan. 

 Pemanfaatan jagung sebagai bahan baku industri akan memberikan nilai tambah bagi usaha tani komoditas tersebut. Jagung merupakan bahan baku industri pakan dan pangan serta sebagai makanan pokok di Indonesia. Dalam bentuk biji utuh, jagung dapat diolah misalnya menjadi tepung jagung, beras jagung, dan makanan ringan.

Dari segi gizi  jagung jika dihitung per 100 gram bahan mengandung karbohidrat 19 gram, gula 3,2 gram, serat 2,7 gram, kalori 90 kkal, protein 3,2 gram, lemak 1,2 gram, vitamin A setara dengan 10 gram 1%, folat (vit.B9) 46 gram 12%, vitamin C 7 gram 12%, besi 0,5 mg 4%, magnesium 37 mg 10%, potasium 270 mg 6%, air 24 gram. Pengembangan ini dilakukan untuk mengetahui formula, teknik olah, teknik penyajian, yang sesuai pada pembuatan kue Indonesia yaitu sentiling dengan subtitusi jagung manis dan mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk sentiling dengan subtitusi jagung manis.
METODE PENELITIAN
 Jenis Penelitian 
Penelitian ini menggunaan jenis penelitian model 4D yaitu, Define, Design, Develop, Disseminate.

Define 
Tahap define berguna untuk mendefinisikan syarat – syarat pengembangan dalam pembuatan Sentiling Jagung serta mengumpulkan informasi mengenai resep pembuatuan sentiling. 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 substitusi jagung manis

Design
Tahap design bertujuan untuk merancang formula produk yang akan digunakan dalam pembuatan Sentiling jagung dengan substitusi jagung manis.

Develop
Pada tahap devolep dilakukan proses eksperimen atau percobaan produk Sentiling jagung dengan substitusi jagung manis hingga mendapatkan hasil dan karakteristik yang sesuai atau lebih baik dari resep acuan. 

Disseminate
Pada tahap disseminate 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 banyak orang.

Waktu dan Tempat Penelitian
Tempat : Laboratorium Boga, Universitas Negeri Yogyakarta.

Waktu : Februari 2018 - Mei 2019

Subjek Penelitian
Yang menjadi subjek penelitian adalah :

Paneslis Terlatih sebanyak 2 orang

Panelis semi terlatih sebanyak 30 orang

Panelis acak sebanyak 90 orang

Prosedur

Prosedur yang digunakan disesuaikan dengan model pengembangan 4D yaitu Define, Design, Develop, Disseminate.

Define

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 substitusi jagung manis.
Design

Pada tahap ini adalah mengembangkan rancangan formula untuk membuat puding the hijau Sentiling jagung dengan substitusi jagung manis.

Develop

Pada tahap devolep dilakukan proses eksperimen atau percobaan produk sentiling jagung dengan subtitusi tepung kacang hijau agung manis 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.

Disseminate

Pada tahap disseminate produk yang telah dikembangkan diimplementasikan ke dalam kondisi yang sesungguhnya. Hasil eksperimen produk kemudian diuji cobakan kepada orang yang lebih ahli 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.

Teknik Pengumpulan Data 

Data dikumpulkan dengan cara membagikan produk kepada panelis, lalu panelis diminta memberikan tanggapanya melalui borang yang telah disediakan. Lalu  panelis diminta untuk mengembalikan borang untuk selanjutnya data dari borang akan di analisis. 

HASIL DAN PEMBAHASAN
Produk yang digunakan dalam penelitian ini adalah sentiling jagung (senja) dengan subsitusi jagung manis 20% untuk mendapatkan produk terbaik. Sebelum menghasilkan produk tersebut dilakukan tahap define untuk menetapkan pengembangan yang akan dilakukan, tahap design merencanakan konsep pengembangan dengan cara mencari resep yang akan dikembangkan dan membuat contoh produk yang akan dikembangkan, tahap selanjutnya yaitu develop untuk melakukan validasi dan perbaikan hingga menghasilkan produk yang dapat diuji cobakan dalam uji terbatas dengan 30 panelis  semi terlatih dan yang terakhir adalah tahap disseminate dengan melakukan uji produk pada pameran dengan 90 panelis. Serta jumlah borang yang kembali sesuai dengan jumlahnya masing-masing, tidak ada yang kurang.

Uji terbatas 

Pada tahap ini menggunakan 60 sampel produk yang terdiri dari 30 pack produk kontrol dan 30 pack produk pengembangan. Panelis yang digunakan berjumlah 30 orang yaitu panelis semi terlatih yang berasal dari mahasiswa Boga semester 2 FT UNY.

Tahap ini adalah uji kesukaan (hedonic test) yang bertujuan untuk mengetahui perbandingan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk kontrol (302) dengan produk pengembangan (404). Hasil uji sensoris semi terlatih dapat dilihat pada Tabel.1

Table 1.Hasil Uji Sensoris Semi Terlatih
	Aspek
	Kontrol
	Pengembangan
	P Value T test

	Warna 

Aroma 

Tekstur 

Rasa 

Keseluruan 
	3.6
3.7

3.8

3.6

3.7
	3.8

3.8

3.4

3.6

3.7
	0.02
0.07

0.006
0.21

0.39


Uji terbatas (warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan) dengan panelis semi terlatih didapatkan hasil seperti pada tabel diatas, yang dihitung dengan uji T test. Hasil diatas menunjukan bahwa warna 0.02<0.05 maka kontrol dan pengembangan berbeda nyata, aroma 0.07>0.05 maka kontrol dan pengembangan tidak berbeda nyata, tekstur 0.006<0.05 maka kontrol dan pengembangan berbeda nyata, rasa 0.21>0.05 maka kontrol dan pengembangan tidak berbeda nyata, dan untuk keseluruhan 0.39>0.05 maka kontrol dan pengembangan tidak berbeda nyata. sehingga Sentiling Jagung (Senja) dapat diterima masyarakat.

Pameran

Setelah melakukan uji terbatas, maka selanjutnya adalah tahap pameran. Pada tahap ini produk yang diujikan berjumlah 90 pack produk pengembangan dengan resep standar yang sudah di perbaiki dari saat uji terbatas. Panelis dari tahap ini berasal dari masyarakat umum yang berkunjung di pameran ini (panelis tidak terlatih). Hal ini dilakukan untuk mendapatkan tanggapan penilaian uji kesukaan terhadap inovasi produk yang dibuat. Hasil uji kesukaan skala luas dapat dilihat pada Tabel.2

Table 2. Hasil Uji Kesukaan Skala Luas 
	Aspek
	Rerata Skor

	Warna
	3.8

	Aroma
	3.6

	Tekstur
	3.8

	Rasa
	3.7

	Keseluruhan
	3.8


Keterangan :

Sangat tidak disukai

Tidak disukai

Disukai

Sangat disukai 

Dari hasil uji kesukaan pada saat pameran menunjukan bahwa rerata skor dari aspek warna 3.8, aroma 3.6, tekstur 3.8, rasa 3.7, dan keseluruhan 3.8; hal tersebut menunjukkan bahwa seluruh aspek mempunyai angka mendekati 4 yang berati konsumen menyukai produk Sentiling Jagung (Senja).

Uji Proksimat
Pada pengujian ini di lakukan di Laboraturium Chem-Mix Pratama. Pada uji proksimat ini yang dilakukan adalah kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar, karbohidrat, dan energy. Hasil uji proksimat dapat dilihat pada Tabel.3
Table 3. Hasil Uji Proksimat
	Kode

Sampel
	Analisis
	Ulangan 1
	Ulangan 2

	Sentiling  Jagung (Senja)
	Air 
	65.51
	65.58

	
	Abu 
	0.87
	0.91

	
	Protein 
	10.85
	10.77

	
	Lemak 
	2.38
	2.16

	
	Serat kasar
	2.24
	2.24

	
	Karbohidrat 
	18.11
	18.06

	
	Energy 
	137.69kal
	135.16kal


Uji proksimat dilakukan dengan pengulangan sebanyak dua kali untuk menghindari kesalahan waktu pengujian, sehingga didapatkan data yang akurat. Tabel di atas menunjukkan hasil dari uji proksimat per 100 gr. Kandungan paling rendah dari produk Sentiling Jagung (Senja) adalah lemak yaitu 2.38 gr dan serat kasar yaitu 2.24 gr. Kandungan paling tinggi adalah kandungan air 65.51, karbohidrat yaitu 18.11 gr, serta kadar energy senilai 137.69 kal.

KESIMPULAN
Dari hasil T-test pada uji terbatas dengan panelis semi terlatih diketahui P value dari aspek warna 0.02; aroma 0.07; tekstur 0.006; rasa 0.21; dan keseluruhan 0.39; hal ini menunjukkan bahwa produk Sentiling Jagung bisa diterima oleh konsumen.

Hasil dari penelitian panelis tidak terlatih pada saat pameran menghasilkan rerata skor dari aspek warna 3.8; aroma 3.6; tekstur 3.8; rasa 3.7; dan keseluruhan 3.8; hal ini menunjukkan bahwa seluruh aspek mempunyai nilai lebih dari 3 dan mendekati 4 yang berarti konsumen menerima dan sangat menyukai produk Sentiling Jagung.
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