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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan resep pengembangan roll cake  tepung jagung, mengetahui daya terima panelis , serta analisis gizi pada produk pengembangan. Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Penelitian dan Pengembangan atau Research and Development (R&D) dengan model pengembangan 4D (Define, Design, Develop and Disseminate). Untuk mengetaui daya terima menggunakan uji hedonik dengan 2 orang panelis terlatih, 30 orang panelis semi terlatih, dan 65 orang panelis tidak terlatih. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa R1 dengan subtitusi tepung jagung sebanyak 60% memiliki nilai yang lebih tinggi daripada R2 dan R3. Pada uji hedonik terhadap panelis semi terlatih semua indikator memiliki P value di atas 0.05 sehingga dinyatakan produk pengembangan tidak berbeda nyata. Untuk uji hedonik terhadap panelis tidak terlatih produk pengembangan memiliki rata-rata 3.56 sampai 3.7 menunjukkan bahwa panelis menyukai produk tersebut.
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PENDAHULUAN

Kebutuhan Indonesia untuk komoditas gandum relatif tinggi. United States Development of Agricultur (USDA) dalam sebuah laporannya menyebutkan Indonesia akan menjadi negara pengimpor gandum terbesar dengan volumen sekitar 12,5 juta ton di 2017-2018. Ketergantungan terhadap gandum ataupun produk turunannya dianggap bisa menyebabkan ketahanan pangan nasional menjadi rendah. 

Rendahnya ketahanan pangan nasional dapat diselesaikan dengan melakukan diversifikasi pangan. Upaya diversifikasi merupakan langkah baik untuk mencegah tingginya konsumsi gandum tanah air. Program diversifikasi pangan lokal dengan membangkitkan kembali kekhasan budaya lokal yang selama ini hilang menjadi penting untuk terus diprioritaskan oleh pemerintah dan memasyarakatkan program tersebut karena Indonesia memiliki sumber daya lokal yang sangat banyak. Beberapa sumber daya lokal Indonesia adalah jewawut, millet, sorgum, beras hitam, beras merah, jali-jali, bekatul, ketan hitam, dan jagung.

Jagung merupakan salah satu komoditas utama pertanian sebagai bahan pangan penting selain padi yang kaya akan karbohidrat pada bagian bijinya. Olahan jagung bermanfaat untuk memperkuat ketahanan pangan karena merupakan suumber energi, sumber karbohidrat, protein dan lemak cukup tinggi. Jagung memiliki banyak manfaat sehingga sangat baik jika kita mengonsumsinya setiap hari. Diantaranya jagung bermanfaat untuk menurunkan hipertensi, mengontrol diabetes, mencegah penyakit jantung, dan memperbaiki pencernaan. Jagubg merupakan menu makanan yang bersifat subtitusi atau suplemen bagi manusia yang dijadikan makanan pengganti nasi. Tepung jagung relatif lebih mudah diterima masyarakat karena telah terbiasa menggunakan bahan tepung, seperti halnya tepung beras dan terigu. Akan tetapi, belum banyak masyarakat yang memanfaatkan jagung sebagai produk diversifikasi yang dapat diterima masyarakat pada umumnya.

Belakangan ini roll cake atau bolu gulung begitu populer di tengah masyarakat. Beberapa kelebihan dari roll cake ini adalah memiliki sisi praktis lebih dengan bentuk dan ukuran yang simple, hal ini menjadi salah satu daya tarik konsumen untuk membeli roll cake sebagai oleh-oleh yang ringkas jika membeli dalam jumlah banyak. Melihat begitu banyak minat masyarakat terhadap roll cake, sehingga roll cake dapa digunakan sebagai makanan diversifikasi sebagai upaya untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional.
Melihat sifat dan karakteristik tepung jagung dan dapat berperan sebagai bahan subtitusi, penulis berusaha untuk melakukan subtitusi tepung jagung dengan tepung terigu terhadap roll cake, yang menghasilkan produk roll cake tepung jagung. Roll cake tepung jagung merupakan roll cake dengan bahan dasar tepung terigu yang disubtitusi dengan tepung jagung dengan prosentase tertentu.  

Pada penelitian ini penulis akan meneliti mengenai pengembangan resep roll cake tepung jagung, uji sensoris untuk mengetahui tingkat penerimaan masyarakat terhadap produk melalui panelis terlatih, panelis semi terlatih, dan panelis tidak terlatih. Penulis juga akan meneliti mengenai penentuan harga jual dan analisis gizi pada roll cake tepung jagung.
METODE
1. Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Penelitian dan Pengembangan atau Research and Development (R&D) dengan model pengembangan 4D (Define, Design, Develop and Disseminate). R&D adalah rangkaian proses atau langkah-langkah dalam rangka mengembangkan suatu produk baru atau menyempurnakan produk yang telah ada agar dapat dipertanggungjawabkan.

2. Model Pengembangan
a. Define 
Pada tahap pendefinisian ini, dilakukan analisis deskripsi kriteria spesifikasi 3 produk acuan Roll Cake. Tahap ini menghasilkan 1 resep acuan.
b. Design 
Pada tahap perencanaan, peneliti sudah membuat produk awal atau rancangan produk. Sebelum rancangan produk dilanjutkan ke tahap berikutnya, maka rancangan produk tersebut perlu divalidasi.

c. Develop
Pada saat uji coba coba development dicari data respon, reaksi atau komentar dari sasaran subjek. Hasil data digunakan untuk memperbaiki produk.
d. Disseminate
Pada tahap tes validasi, produk yang sudah direvisi pada tahap pengembangan, kemudian diimplementasikan pada sasaran yang sesungguhnya.

3. Bahan Baku
Bahan baku pembuatan roll cake tepung jagung ini adalah tepung jagung yang didapatkan dari Toko Kusuka Ubiku, Bantul. Tepung terigu protein rendah, telur, ovalet, gula, mentega yang diperoleh dari toko bahan kue pada umumnya. Dan Xanthan Gum yang didapatkan dari online shop akun milik metasanjaya.
4. Uji Sensoris

Pada uji sensoris ini menggunakan uji hedonik. Panelis dimintakan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan melalui skala dengan angka 1 untuk “sangat tidak disukai”, angka 2 untuk “tidak disukai”, angka 3 untuk “disukai”, angka 4 untuk “sangat disukai”. Uji sensoris dilakukan oleh panelis terlatih sebnyak 2 orang, panelis semi terlatih sebanyak 30 orang, dan panelis tidak terlatih sebanyak 65 orang.
5. Analisis Gizi

6. Analisis Data
a. Data Pengujian Validasi.

Data analisis uji validasi yang dilakukan oleh expert dianalisis secara deskriptif kuantitatif.

b. Data Uji Sensoris Panelis Semi Terlatih.

Data dari hasil kesukaan yang dilakukan oleh panelis semi terlatih dengan jumlah minimal 30 orang dianalisis dengan Uji-T.

c. Data Uji Sensoris Panelis Tidak Terlatih.

Data dari hasil uji kesukaan saat pameran yang dilakukan oleh panelis tidak terlatih dianalisis dengan menggunakan presentase.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Roll Cake telah disiapkan dari tepung yang berbeda. Perbedaan resep roll cake ditunjukkan pada Tabel 1.

Table 1. Resep Roll Cake
	Nama Bahan, satuan
	Kontrol
	R1
	R2
	R3

	Tepung terigu protein rendah, g
	50
	20
	15
	10

	Tepung jagung, g
	-
	30
	35
	40

	Telur, btr
	3
	3
	3
	3

	Gula pasir halus, g
	60
	60
	60
	60

	Ovalet, sdt
	1
	1
	1
	1

	Mentega, g
	60
	60
	60
	60

	Tepung maizena, g
	15
	15
	15
	15

	Xanthan gum, g
	-
	0.325
	0.325
	0.325


R1 menggunakan 60% tepung jagung, R2 menggunakan 70% tepung jagung, dan R3 menggunakan 80% tepung jagung. Prosedur pengolahan roll cake tepung jagung ditunjukkan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Prosedur pembuatan roll cake tepung jagung
Uji sensoris pertama oleh panelis terlatih untuk menentukan 1 resep pengembangan yang akan digunakan. R1 menunjukkan hasil yang lebih baik daripada R2 dan R3 dengan rata-rata sebesar 3.8 ditunjukkan pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Tahap Define
	
	Kontrol
	R1
	R2
	R3

	Warna
	4
	4
	4
	4

	Aroma
	4
	4
	3
	2

	Teksur
	4
	3
	2
	2

	Rasa
	4
	4
	4
	4

	Keseluruhan
	4
	4
	2
	2

	Rata-rata
	4
	3.8
	3
	2.8


Tujuan dari penelitian ini salah satunya adalah dapat menggunakan produk subtitusi dengan prosesntase sebesar-besarnya tetapi dengan sifat sensoris yang menyerupai dengan produk kontrol. Selanjutnya dilakukan uji validasi 1 oleh 2 panelis terlatih yang ditunjukkan pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil Uji Sensoris Tahap Validasi 1
	
	Kontrol
	Pengembangan

	
	P1
	P2
	P1
	P2

	Bentuk
	3
	4
	4
	4

	Ukuran
	3
	4
	4
	4

	Warna
	4
	3
	3
	4

	Aroma
	4
	4
	3
	2

	Rasa 
	3
	4
	2
	2

	Teksur
	2
	4
	3
	4

	Keseluruhan
	3
	4
	3
	3

	Rata-rata
	3.5
	3.2


Dari hasil evaluasi dari validasi 1 adalah flavor jagung dapat ditutupi dengan isian coklat atau kopi, untuk tekstur tepung jagung masih sangat terasa, sehingga harus disaring menggunakan penyaring ukuran 60 mesh. Selanjutnya dilakukan perbaikan pada uji validasi 2 yang ditunjukkan pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Tahap Validasi 2
	
	Kontrol
	Pengembangan

	
	P1
	P2
	P1
	P2

	Bentuk
	4
	4
	4
	4

	Ukuran
	4
	4
	4
	3

	Warna
	4
	4
	4
	3

	Aroma
	4
	4
	4
	4

	Rasa 
	4
	4
	4
	4

	Teksur
	4
	4
	4
	3

	Keseluruhan
	4
	4
	4
	3

	Rata-rata
	4
	3.7


Tabel 4 mrnunjukkan bahwa produk pengembangan hampir menyerupai dengan produk acuan. Selanjutnya dilakukan uji hedonik dengan panelis semi terlatih oleh mahasiswa Pendidikan Teknik Boga Universitas Negeri Yogyakarta sebanyak 30 orang panelis, dengan hasil ditunjukkan pada Tabel 5.
Tabel 5. Hasil Uji Hedonik Panelis Semi Terlatih
	
	Kontrol
	Pengembangan
	P Value

	Warna
	3,5
	3,6
	0,380

	Aroma
	3,3
	3,13
	0,281

	Teksur
	3,3
	3,13
	0,231

	Rasa
	3,26
	3,1
	0,326

	Keseluruhan
	3,4
	3
	0,080


Dari hasil uji hedonik dengan panelis terlatih pada Tabel 5 karena P value lebih dari 0,05 maka dapat disimpulkan bahwa produk acuan dan produk pengembangan tidak berbeda nyata dari segi warna, aroma, tekstur, rasa, dan keseluruhan.
Selanjutnya dilakukan uji hedonik tanpa produk acuan dengan panelis tidak terlatih sebanyak 65 orang dari pengunjung pameran, hasil uji hedonik panelis tidak terlatih menujukkan bahwa panelis menyukai produk pengembangan tersebut, ditunjukkan pada Tabel 6.

Tabel 5. Hasil Uji Hedonik Panelis Tidak Terlatih
	
	Skor

	Warna
	3,7

	Aroma
	3,56

	Teksur
	3,56

	Rasa
	3,63

	Keseluruhan
	3,6



Roll cake tepung jagung dapat dipasarkan secara umum sebagai makanan diversifikasi. Dari hasil penghitungan harga penjualan, satu resep roll cake tepung jagung dihargai dengan Rp 19.000,00. Harga jual tersebut sudah termasuk overhead sebesar 15% dan mark up sebesar 30%.

KESIMPULAN
R1 yaitu resep yang dikembangkan dengan subtitusi tepung jagung sebanyak 60%. Untuk memperbaiki kualitas sensoris produk pengembangan digunakan xanthan gum agar produk pengembangan menyerupai produk kontrol.
Selanjutnya adalah uji hedonik dengan 30 panelis semi terlatih. Uji hedonik antara produk kontrol dan produk pengembangan menunjukkan P Value lebih dari 0.05 pada semua indikator, artinya kedua sampel tidak berbeda nyata. Uji hedonik dengan 65 panelis tidak terlatih menunjukkan hasil yang baik. Rata-rata skor pada semua indikator adalah antara 3.56 sampai 3.7. skor tersebut berada pada skala 3 dan 4 dengan keterangan “disukai”.
Dari hasil uji hedonik tersebut dapat disimpulkan bahwa roll cake tepung jagung dapat  diproduksi secara korsial dengan harga jual Rp 19.000,00 untuk setiap resepnya.
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Tepung terigu, tepung jagung, gula pasir, telur, ovalet, xanthan gum, maizena
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Oven 170oC selama 30 menit








