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The objectives of this research are: (1) to find muffin recipes that are easy and 
acceptable to the public; (2) knowing the exact packaging of muffin products; (3) 
to know the level of public preference for Muwuldji products that function as 
contemporary snacks for those who consume; (4) Determining the composition 
and nutritional information of Muwuldji products; (5) Knowing the selling price 
of Muwuldji products. The type of research used in the manufacture of this 
product is R&D (Research and Development) with a 4D development model 
(define, design, develop, disseminate). The data is analyzed descriptively, 
quantitatively. This research was carried out at Yogyakarta State University, 
Chemix Bantul Laboratory, and in Pulutan village. The reference recipe chosen is 
a recipe from You Tube canel Luvita Ho. The substitution of tiwul flour used is 
25%, using the creaming method and baking technique for ripening. From the 
hedonic test, the results obtained were the texture aspect of the reference 
product 4.54 and the development product 4.70. The color aspect of the 
reference product is 4.60, and in the development product is 4.58. The aspect of 
the aroma of the reference product is 4.64, and the product development has a 
higher value of 4.70. The taste aspect of the reference product is 4.70, and the 
development product is higher, which is 4.74. It can be concluded that reference 
products and development products are preferred and accepted by the 
community.

 
Keywords: Tujuan penelitian ini adalah: (1) menemukan resep muffin yang mudah dan 

dapat diterima oleh masyarakat; (2) mengetahui kemasan yang tepat produk 
muffin; (3) mengetahui tingkat kesukaan masyarakat mengenai produk 
Muwuldji yang berfungsi sebagai camilan kekinian bagi yang mengkonsumsi; 
(4) Menentukan komposisi dan informasi gizi produk Muwuldji; (5) 
Mengetahui harga jual produk Muwuldji. Jenis penelitian yang digunakan 
dalam pembuatan produk ini yaitu R&D (Research and Development) dengan 
model pengembangan 4D (define, design, develop, disseminate). Data di 
analisis secara deskriptif, kuantitatif. Penelitian ini dilaksanakan di Universitas 
Negeri Yogyakarta, Laboratorium Chemix Bantul, dan di desa Pulutan.  
Resep acuan yang dipilih adalah resep dari You Tube canel Luvita Ho. Subtitusi 
tepung tiwul yang digunakan sebesar 25%, menggunakan teknik olah creaming 
methode dan teknik olah baking untuk pematangannya. Dari uji hedonic hasil 
yang didapatkan yaitu aspek tekstur produk acuan 4.54 dan produk 
pengembangan 4.70. Aspek warna produk acuan 4.60, dan pada produk 
pengembangan 4.58. Aspek aroma produk acuan 4.64, dan produk 

Muffin, Tepung Tiwul, Daun Suji, Serat, 
Vitamin C 
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pengembangan nilainya lebih tinggi yaitu 4.70. Aspek rasa produk acuan 4.70, 
dan produk pengembangan lebih tinggi yaitu 4.74. Dapat disimpulkan bahwa 
produk acuan dan produk pengembangan disukai dan diterima oleh 
masyarakat. 

 
 
1. Introduction  

Tiwulimerupakanimakananitradisional khas Gunung kiduliyang terbuatodari gaplek. 
Gaplekomerupakan bahanomakanan tradisional khas indonesia berbahan dasar singkong (Nuriana 
& Harsana, 2019). Gaplekiterbuat dari singkong yang dikeringkan, kemudian di tumbuk hingga 
teksturnya berubah menjadi butiranokasar. Makananoini memilikiocita rasa yang unikodengan 
rasaomanis khasosingkong. Dalamiperkembangannya saatiini gaplekimulai dimanfaatkan dan 
dikembangkan menjadi sebuahikue ataupunojajanan tradisionalokhas Gunung kiduloyang 
digemariokarena enakodan harganyaoterjangkau, namunitetap sajaivariasi olahan tepungotiwul 
masihokurang beragam (Aswita & Chayati, 2021). Dioera globalisasi ini, tiwulimulai 
kurangidiminati, karenaiproses pembuatan tiwulomembutuhkan waktuoyang lamaidan 
memilikiiumur simpaniyang pendek, namunoketersediaan singkongosebagai bahan bakuotiwul 
sangatlahomelimpah  (Defri et al., 2022). Makaiperlu adanyaidiversifikasi pangan lokalidengan 
melakukaniinovasi panganilokal menjadiomakanan yangounik dan kekinian, 
menyesuaikanoperkembanganozaman. 

Makananokekinian merupakanojenis makananoyang saatiini sedangiviral, atau bisa 
dikatakanopopular di kalangan generasi milenial.oGenerasi yangodalam kehidupannya erat 
dengan penggunaan teknologi ini cenderungomenyukai hal-halobaru dan unik, salahisatunya 
dalamihal makanani(Kurniawati, 2020). Saat iniibanyak beredariproduk pastryidi 
masyarakatidimana beberapaoproduk pastry memilikiobentuk unik, rasaoyang manis danococok 
untukodisajikan dalamoberbagai acara.oSalah satuoproduk yangootermasuk kedalamobagian 
pastryoadalah quickibread. Roti yangidibuat dalam waktuisingkat, cepat dan praktisidisebut 
denganiiquick bread. Pada prosesipembuatan produkiquick Bread tidak menggunakaniyeast 
melainkanomenggunakan bahanodasar terigu danopengembang yang berasalodari 
bakingopowder atau sodaokue (Syamsuddin et al., 2021).  

Produkiquick bread yang dapatidicampur denganiotepung tiwul instant adalahoproduk 
muffin. Pemilihan tepungotiwul sebagaiobahan tambahanopada muffin karenaovariasi olahan 
muffin yang memanfaatkanotepung tiwulijarang ditemukan. Muffinomerupakan produkoquick 
bread yang sudah lama dikenal oleh masyarakat karena mempunyai rasa yang enak, proses 
pengolahannyaomudah, memilikioukuran yang keciliosehingga mudahountuk dimakanidengan 
sekaliigigit atau oneibite sized.  Salah satu inovasioyang akanoodikembangkan untuk 
meningkatkan0konsumsi tepung0tiwul adalah dengan membuatnya menjadi Muwuldji.  Produk 
muffin akan ditambahkan pewarna alami yaitu0warna hijau0yang dihasilkan0dari sari air0daun 
suji.0Daun suji termasukikedalam tanamanoherba yangobanyak dijumpai dan tumbuh liar 
diotempat basah,odan ditanam disekitarihalaman sebagaiiipagar. Tanaman ini memilikiibentuk 
daunimemanjang, runcingidan sering digunakanisebagai pewarnaihijau alami yango0mengandung 
banyak klorofil (Dias Indrasti et al., 2019).  Daunosuji dipilih karena sangatomudah dijumpai dan 
selama ini pemanfaatannya masih kurang maksimal sehingga banyak daunosuji yang layu dan 
menjadi kering.OPenggunaan pewarnaoalami ini dapatimengurangi pemakaianipewarna yang 
mengandungibahan pangan kimiaiatau pewarna buataniyang dijual di tokoibahan kue. 

Indonesiao0menempati urutanoke-14 negara yangimengkonsumsi gandumiterbesar di 
dunia.oKonsumen teriguonasional terdiri dari duaiokelompok, yaituiUMKM (Usaha Mikro 
Kecilidan Menengah), rumahitangga dan industri besar. UMKModan rumah tangga mengambil 
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bagian terbesar dari total konsumsi masyarakat. Hal ini dapat mempengaruhi naik dan turunnya 
harga terigu terhadap keberlanjutan usaha UMKM khususnya pangan berbasis terigu (Kementrian 
Perdagangan, 2022). Karenaoseperti yang diketahui bahwa terigu memiliki peran dalam 
pembuatan aneka jenis kue. Terigu0terbuat dari0gandum yang mengandung protein0elastis dan 
lengket0yang disebut dengan0gluten, sedangkan ubi kayu tidak mengandung0gluten. Apabila 
dikonsumsi dalam jumlah yang banyak, gluten dapat berbahaya bagi tubuh manusia. Sehingga 
menyebabkan nutrisi yang terkandung dalam tubuh tidak terserap dengan baik dan dapat 
menyebabkan0munculnya berbagai0penyakit seperti0terganggunya kesehatan0salah satunya 
adalah penyakit obesitas, gangguan pencernaan,0munculnya penyakit0celiac dan masih banyak 
lagi (Salsabila et al., 2019). 

Oleh sebab itu, penelitianiini ditujukan untukimembuat produkiMuwuldji agarimenjadi 
camilanialternatif yangidapat berperan sebagai pilihanimakanan menyehatkan,ikekinian dan untuk 
mengetahuiiminat masyarakat mengenai konsumsiimuffin tiwul. Diharapkan produk muffin 
tiwulimampu menjadiisalah satu bentuk pelestarianibahan pangan lokalidi era modern saat ini. 
Selainiitu, pengetahuan masyarakat Gunungkidulimengenai olahan tepung tiwul menjadi berbagai 
jenisokue bisa semakin berkembang, sehingga dapat memajukan perekonomian UMKM di 
Gunungkidul dan sekitarnya. Haloini juga sebagaiotahapan awal untuk 
mengurangioketergantungan konsumsi terigu yang merupakanobahan panganoimpor dalam 
usahaomeningkatkan ketahananopangan nasional. 
 
2. Method 
Jenis Penelitian 

Research andidevelopment (R&D)iberasal dari dua buah kataiyang memiliki artiipenelitian dan 
pengembangan. Penelitian R&D merupakanometode/proses yang digunakan untuk memvalidasi 
dan mengembangkan produk. engan model pengembangan 4D (define, design, develop, and 
disseminate). 
1. Tahapodefine analisiso3 resep acuanodan dinilaiooleh 3opanelis;  
2. Tahapidesign analisisisampel 1 resepiacuan terpilih dan 3 resep pengembangan dengan 

interval subtitusio25%, 50%,odan 75% yangodinilai oleh 3opanelis;  
3. Tahapidevelopment analisisisampel 1 resep acuaniterpilih dan 1iresep pengembangan 

terpilihiyang dinilaiioleh 3 panelisiterlatih dan 3ipanelis semiiterlatih;  
4. Tahapidisseminate dianalisisidengan uji-T berpasanganipada hasil ujiisensoris skala 

terbatasodengan sampelo1 resepoacuan terpilih dan 1 resep pengembangan terpilih 
yangidinilai oleh 50ipanelis tidakiterlatih. 

Tempatidan WaktuiPenelitian 
Lokasi penelitian berada di Laboratorium Vokasi Kampus 2 Universitas Negeri Yogyakarta, 

Laboratorium Chemix, dan di Wonosari. Waktu Penelitian dimulai dari penyusunan proposal di 
bulan Februari 2024 sampai dengan bulan Juli 2024. 
ProseduroPengembangan 

Tahapodefine yaitu untukimemilih resep atau menyusunospesifikasi objek. Terdapat 
beberapa resep dari sumber terpercaya laluomembandingkan formulaomasing-masing resep 
untukimenentukan formulaidasar. Ketiga formulaodasar kemudianoakan dianalisisodan dipilih 
salah satu sebagaioresep acuan pengembanganoproduk muffin. Resepoacuan 
dikembangkanodengan mensubtitusi bahan dasar membandingkannya dengan tepung tiwul. 

 
 

Tabel 1. Resep Acuan Muffin 
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Sumber :  

1) Resep I : Luvita Ho You tube 
2) Resep II : Web FIMELA 
3) Resep III : Jerry Master Chef Youtube 

Tahapokedua yaitu designoditujukan memperolehosatu resep acuanoyang terpilih, 
kemudianisatu resep yangiterpilih akan menjadi resep acuan untuk tahap selanjutnya. 
Berdasarkanodari resep acuan yangotelah dilakukan substitusi tepung tiwul instan secara 
bertahapidengan prosentaseitertinggi kemudian diturunkanosehingga memperolehopersentase 
denganopenerimaan positifioleh panelis.iUntuk pensubtitusianiptepung tiwul instanoterhadap 
tepungiterigu sebanyaki25%,i50% dani75%. 

Tahapioketiga develop,otahapan iniotelah didapatosebuah resepoiacuan muffinioyang 
nantinyaodiproses untukomemvariasi produk dengan menentukanoteknik penyajian (garnish, 
plating, danokemasan). Resep yang telah divariasiokemudian di ujiocoba danodilakukan 
penilaian.ooPada tahapan ini dilakukan pembuatanoproduk Muwuldjiosesuai dengan 
rancanganoresep yang telahidibuat sebelumnya atau produkiyang telah dibuatimenghasilkan 
sebuahiproduk yang dapatidigunakan untuk melakukanovalidasi I, danovalidasi II yang dimana 
setiapomelakukan validasioI dan II masing-masingomembutuhkan 3oorang dosen dan 3oorang 
semioterlatih. 
 Tahap terakhirodisseminate bertujuan untukomengetahui tingkatokesukaan. Tahapiini 
sering disebutodengan tahapopublikasi atau penyebarluasan.oUji panelis dilakukanidengan 
konsumen umumisebanyak 50oorang untuk mengetahuiootingkat kesukaanoimasyarakat umum 
terhadapoproduk camilanoMuwuldji. 
 
MetodeoAnalisisoData 

Metode yang digunakan adalah statistik deskriptifodan uji pairedit-test untuk dataiuji 
kesukaan daniuji komposisiigizi pada produk. 
1. StatistikiDeskriptif, metodeiini merupakan cara untukiomenganalisis data dengan 

mendeskripsikanoiatau menggambarkan data yang sebelumnyaoitelah terkumpul (Icam 
Sutisna, 2020). 
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2. Uji PairediT-test, metodeoini merupakan uji bedaodua sampel berpasanganodengan 
subjekoiyang sama namuniomengalami perlakuan yangioberbeda (Icam Sutisna, 2020). 
Untukoimenghitung pairediot-test, perlu diketahuiirata-rata dan standar deviasi dari hasilidata 
uji kesukaan.iSelanjutnya T-hitungoidibandingkan denganooT-tabel dengan 
tingkatoisignifikansi 95%iodengan kriteria pengambilaniokeputusan sebagai berikut. 
T tabel > Tiohitung = Ho diterima atau Ha ditolak 
T tabel < Tiohitung = Ho ditolak atau Ha diterima. 

3. Results and Discussion 
Muwuldjii(Muffin Tiwul Daun Suji) terbuatodari subtitusiotepung tiwulooinstan. Muffin ini 

merupakan salah satu jenisoquickobread (rotiocepat). Seperti yang dikemukakanoHerudiyanto 
(2009:37)odalam (Wijaya et al., 2019) quickobread merupakan roti yangodimana dalam 
prosesopembuatannya cepatotidakimembutuhkanibanyak tahapanidan cukup mudah.iPada 
proses pembuatanimuffin pengadukan adonan tidakoboleh terlalu lama,ocukupisampai bahan 
cairodan bahan keringitercampur rata, kemudianiadonan yang sudah jadii akan dicetakidisebuah 
wadahipaper cupimuffin. Muwuldjioberwarna hijau,oakan tetapi agarotidak 
terkesanomembosankanokami memvariasikaniwarnaodenganomenambahkan taburan topping 
choco chips, sehingga menghasilkan perpaduan warna hijau dan coklat yang cantik.ooMuwuldji 
terbuat dari campurano25% tepung tiwuloinstan dano75% tepung teriguidari total tepungiyang 
dibutuhkan pada resepimuffin ini. Produk ini dibuat dengan teknik creamingimethode, lalu adonan 
muffin di matangkanidengan caraodioven. 

 Rasa dan aroma muffinotiwul manis danosedikit gurih khasobutter, serta harumovanila. 
Untuk tekstur muffin tiwul terkesan sedikit lebih padat namun tetap empuk.oMuffin ini 
berukuranicukup kecil sehinggaimudah untukidimakan denganisekali gigit atauione biteisized.  

Adanya perpaduan muffin warna hijau dan topping coklat maka akan menghasilkan warna 
yang menarik, hal ini bisa membuat masyarakat menjadi lebih tertarik untuk mengonsumsinya 
sebagai pilihan camilan kekinian dan menambah variasi olahan tiwul, sehingga nilai ekonomis 
tiwul meningkat. Produk Muwuldji dianggap layak untuk dipasarkan karena dilihat dari rasa tidak 
kalah saing dengan muffin pada umumnya. 

ProsesodanoHasil 
Untuk menemukan atau menciptakan resep yang sesuai,imaka jenis penelitianiyang 

digunakanioadalah R&D (Research and Developmet), denganomodel penelitianoadalah 4D, 
yangimeliputi tahapaniDefine (menentukan tujuan),iDesign (merancangikonsep), Develop 
(mengembangkanioproduk), danoDisseminate (menyebarkanoluaskan).  

Tahap defineomelakukan ujiocoba 3 resep dasaromuffin yang terdiri dari beberapa sumber 
(dapatodilihat pada Tabel 1. Resep acuanoMuffin) kemudian di praktekkan. Berikut iniiadalah hasil 
tahapidefine percobaan pembuatanimuffin: 
 

ResepiI ResepiII ResepiIII 

 

  

Gambar 1. Hasil tahapidefine 
 

Berdasarkanidari hasil ketiga uji coba resepiacuan diatas,iiresep I yang didapatidari 
YouiiTube chanel chefiiLuvita Houiimemiliki tampilan yangiilebih menarikiidiantara kedua resep 
lainnya.iResep II daniiIII tidak berbeda jauh denganiresep I, akan tetapiitekstur yang di hasilkan 
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sedikitipadat dan warnanyaikuning kecoklatan.iSedangkan tekturiyang dihasilkan pada resepioI 
bagian luarnyaokering namun dalamnyaolembab danolembut, bentuknya khas 
muffinoiimengembang dengan sempurna, ukurannyaosedang, warnaokuning keemasan, 
beraromaobutter dan keju,oserta memiliki rasa manis danigurih, sehingga sesuai dengan tekstur 
muffin yangoodiinginkan untukobisa dikembangkan.  

Tahapiberikutnya adalahitahap design, produk akanodiuji dan hasilnyaodievaluasi. 
Pembuatanomuffin substitusi tepungotiwul instanoyang akan disubstitusioadalah 25% (formulaoI), 
50% (formulaoII), dan 75% (formulaoIII). Berikut adalahoorancangan formula muffinosubstitusi 
tepungotiwul yang dapat dilihatodi tabel 2 RancanganoFormula Subtitusi Muffin. 

Tabel 2. RancanganooFormula Subtitusi Muwuldji 

 
 

Berdasarkan dari ketiga formula didapatkano3 hasil yang berbedaokarakteristik produk 
rancanganiantara Formula I, Formula II, dan FormulaoIII. Berikut adalah tabel karakteristik produk 
Muwuldji rancangan formula I, II, dan III. 

 

 

 

 

 

Tabel 3. Karakteristik Produk Muwuldji Rancangan Formula I, II, dan III 
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Berikutigambar hasilitahap designipada proses pembuatan Muwuldji : 

Formula I 
(25%) 

Formula II 
(50%) 

Formula III 
(75%) 

   

Gambar 2. Hasil tahap design 
 Hasilirerata menunjukan bahwa F1 lebih unggulidengan reratai3,88 daripada F2idengan 
rerata 3,64iditinjau dari pertimbangan dan saran yang diberikanooleh ketiga panelis untuk 
memasukiootahap selanjutnya. KarenaooF1 menunjukanobahwa dari segiorasa Muwuldji sudah 
cukupobaik, namunoperlu di tingkatkan lagi. Untukotekstur muffinoF1 hampir sesuai dengan 
produkiacuan. Saran daripanelis adalah mengurangiisedikit chocoichips padaomuffin. 
Penguranganochoco chipsodiharapkan mampu mengurangi rasaokemanisan padaomuffin, agar 
perpaduan rasaigurih dan manis muffin jadi pas. Meresponisaran yang diberikanioleh beberapa 
panelis, maka pengujian yang dilakukan berikutnyaodikurangi sedikit.oSetiap satu resep 
membutuhkanichoco chips sebanyaki100 gram, maka dikurangiimenjadii70 gram.  
 Sedangkan pada pengujian rancangan F2ountuk bentuknya kurang mengembang naik. 
RancanganiF2 adalah perubahaniyang dimulai dari persentasei50%. Hasil dariirancangan F2 tidak 
jauhiberbeda denganirancangan formula I, namunitetap perlu di tingkatkanilagi. Untuk tekstur 
muffinisudah cukup baikihampir sesuai dengan produk acuan. Sedangkan untuk ukuran dan 
bentuk muffin sudah mengembang dengan cukup sempurna, hampir sama dengan produk acuan.  

Menurutohasil uji coba rancangan F3 dengan reratai3,07 kurang mendapatirespon 
positifidengan persentaseoyang telah dinaikan sebanyakoo75%, karena muffin F3ootidak 
mengembang denganosempurna, teksturnya sedikit bantatidan rasanya kurangisesuai karena 
masih terasaiisedikit getir, sehinggaiipanelis menyarankaniiuntuk menyangrai tepungitiwul instan 
terlebihiidahulu untukiimematangkan tepung, agariibisa mengurangi aromaiiyang kurangosedap 
dan mengurangiorasa getir pada tiwul. 

Tahapoketiga tahap develop,odimana padaitahap sebelumnya, formulaiI telah dipilih 
sebagai resepoopengembangan. Selanjutnya resep inioodipraktekkan untukomemperoleh 
penilaian dariopara ahli, khususnyaidosen dan panelisosemi terlatih dariomahasiswa boga. 
Penilaian iniodilakukan dalam 2otahap, yaitu validasi I dan validasi II. 
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1. UjiiValidasiiI 
Hasiliuji coba produkimuffin pada validasi I yangidiajukan kepadaiexpert, berikut adalah 

penilaiannya. 

Tabel 4. Hasil UjiiValidasi IiMuwuldji 

Karakteristik 
Sensoris 

Acuan Pengembangan 

Bentuk  4,4 4,4 
Ukuran  4,4 4,2 
Warna  4,4 4,4 
Aroma  4,6 3,8 
Rasa  3,6 3,8 
Tektur  3,4 3,6 
Sifat 
keseluruhan  

3,8 4 

Penyajian  4,4 4,4 
Kemasan 4,2 4,2 
Rata-rata 4,1 4,08 

 
2. UjiiValidasiiII 

Hasil ujiicoba produk muffinipada validasi IIiyang diajukanikepada expert,iberikut adalah 
penilaiannya. 

Tabel 5. HasiliUji ValidasiiII Muwuldji 

Karakteristik 
Sensoris 

Acuan Pengembangan 

Bentuk  4,1 4,3 
Ukuran  4,3 4,3 
Warna  4 4,6 
Aroma  4 4,1 
Rasa  4,1 4 
Tektur  4,1 4,1 
Sifat 
keseluruhan  

3,8 4,1 

Penyajian  4,5 4,5 
Kemasan 4,5 4,5 
Rata-rata 4,1 4,2 

Karakteristikooproduk pengembanganooyang didapatopada tahapodevelop, setelah melalui 
duaikali ujiivalidasi oleh panelis terlatih, seperti yangidapat dilihatipada Tabeli6. 

 

 

Tabel 6. KarakteristikiSensoris ProdukiAcuan dan Pengembangan 

Karakteristik 
sensoris 

Acuan Pengembangan 
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Bentuk  Rapi Rapi 
Ukuran  Sedang Sedang 
Warna  Kuning 

keemasan 
Hijau 

keemasan 
Aroma  Butter dan 

vanili 
Butter, vanili 
dan daun suji 

Rasa  Gurih dan 
agak manis 

Gurih dan 
manis 

Tekstur  Lembut dan 
sedikit 
lembab 

Lembut dan 
sedikit lembab 

PlattingiMuwuldji 

Muwuldjioidiplating denganoocara meletakkanomuffin dibagianosisi agak kanan 
diatasipiring, dan menggunakanigarnish berupa : selai coklat, buahicherry, coklat, coklatiwarna 
dan daunimint. Berikut ini penyajianiproduk pengembanganodapat disajikan sepertiodapat 
dilihatipada Gambar 3. 

 

Gambar 3. PlatingiMuwuldji 

 

PengemasaniProdukiMuwuldji 

KemasaniMuwuldji ini terbagi menjadi dua yaituiada kemasan primerodan kemasan 
sekunder.oKemasan yang pertamaoadalah kemasan primeroberupa paper cupomuffin. 
Sedangkaniuntuk kemasanisekundernya terbagi menjadiodua, ada kemasanoplastic packing 
cookies andimuffin dan kemasanibox mika yang digunakan pada produkipengembangan muffin 
denganisubtitusi tepungotiwul instan, seperti dapat dilihatipada Gambari4 dan 5.  
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Gambar 4. Kemasaniplastic packingocookies and muffin 

 

Gambari5. KemasaniBox Mika 

Selainiitu, kemasan produkiMuwuldji berupa gambaroMuwuldji dan namaoserta 
kandungan giziimuffin, agar pelangganitertarik membeli produk Muwuldji Berikut gambar 
kemasaniuntuk produkiMuwuldji dapatidilihat pada Gambar 6 dan 7 : 

 

Gambar 6. LabeliKemasaniMuwuldji 

Tampilan kemasaniserta label kemasanobox mika muffinoyang digunakan adalahosebagai berikut: 

 

Gambar 7. LabeliKemasan UntukiBox Mika 

 

 

 

HargaiJual 

HargaiJual digunakan untukimenetukan harga Muwuldjiiuntuk mennetukan untungidan rugi, 
sertaountuk menentukanobiaya prodyksi dengan metodeomark-up.  

1. Harga jualiuntuk produk Muwuldjiikemasan plasticipacking, satu resep menghasilkani22 buah 
Muwuldjiiadalah sebagai berikut: 



Journal of Applied Culinary Arts 
Volume XX, Issue X (2024) XX-XX 

 

______________________________________________________________________________________________ 
 First Author (Title)      
11 
 

 
Biaya Produksi      = Rp. 84,072 
Biaya produksi/pcs       = 84.072 : 22 pcs  

    = Rp. 3,821 
Marginikeuntungan ditentukani35% maka Mark-up = 35% x 3.821  

= Rp.1,337 
Harga jual = biaya produksi perbuah + mark-up = Rp. 5,158 
 
Hargaijual yang didapatidalam perhitungan sebesar Rp. 5.158 Makaidibulatkan menjadi Rp. 
5.500/pcsiMuwuldji. 
 

2. Harga jualiuntuk produk Muwuldjiikemasan box mika,isatu resep menghasilkano3 box  
(setiapibox berisio6 pcs) Muwuldji adalah sebagaiiberikut: 
 
Biaya Produksi     = Rp. 100,522 
Biaya produksi/pcs       = 100,522: 3 box  

   = Rp. 33.507,3 
Marginikeuntungan ditentukani35% maka Mark-up = 35% x 33.507,3 

 = Rp. 11.727,56 
Harga jual = biaya produksi perbuah + mark-up = Rp. 45.234,86 
 
Harga jual yang didapat dalam perhitungan sebesar Rp.o45.234,86. 
 
Maka dibulatkan menjadi Rp. 45.500 yangoberisikan 6obuah Muwuldji. 

Tahapokeempat adalahoodisseminate produkioyang telah melewatiivalidasi II akan 
melanjutkanike tahap ujiipanelis skala besar, dimana melibatkani50 panelis tidak terlatih. Uji 
panelisidilakukan oleh 50iorang panelis tidak terlatih, yaituomasyarakat umum di Desa Pulutan 
KecamatanoWonosari. Setiapipanelis diberikan lembar borangiyang berisikanikolom 
penilaianimencakup karakteristikisensoris yang harus dinilai olehipanelis menggunakaniskala nilai 
dari 1ihingga 5 yangitelah disediakan.  

Berdasarkanoouji t-test, seluruh karakteristikisensoris yang berupairasa, warna, tekstur, 
aroma,ikemasan, danisifat keseluruhan produk acuanodan pengembanganomuffin 
menunjukanobahwa tidak berbedaoonyata. Sedangkan untukodistribusi panelisoterhadap sifat 
sensoris produkoopengembangangan menunjukan presentaseosebanyak 60% sangat suka 
terhadapowarna muffin, 72% sangatosuka terhadapiaroma, 78% sangat suka terhadap rasa, 72% 
sangatisuka terhadapitekstur, 68% sangat suka terhadapikemasan, dani86% sangat suka terhadap 
keseluruhaniproduk pengembangan. Denganoodemikian, produkoopengembangan sangat 
disukaiodan dapat diterimaobaik oleh masyarakat. 

 
 
 
UjiiPired T-test Kesukaan Produk Muwuldji 
 

Uji – Tipada tahap iniidilakukan untuk melihat perbandinganoperbedaan terhadap 
kesukaanoproduk pengembanganodan produk acuanoyang telah diujukanokepada 50oorang 
panelis tidakoterlatih dengan penilaianoyang dinilaiomelalui karakteristikoproduk. Berikut hasil Uji 
– Touji kesukaan produkOMuwuldji muffin subtitusiItepung tiwul instan. 
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Tabel 7. Uji PairedIT-test pada Tingkat kesukaanIMuffin Acuan danIPengembangan 

 

PadaIhasil uji paired t-test menunjukan hasilIyang tidak berbeda nyataIantara produk 
acuan dengan produk pengembangan. BerdasarkanIdari uji homogenitasIdiatas, dapat diketahui 
bahwaIparameter warna, aroma,Irasa, tekstur,Okemasan dan sifat keseluruhan memilikiInilai 
signifikanIlebih besar dariI0,05 (sig.>0,05)Isehingga dapatIIdiartikan bahwa varians dataIparameter 
tersebutOmerupakan varians dataIhomogen yang artinyaImemiliki sifat yangIsama atau 
tidakIberbeda nyata. 

 
KandunganIGizi ProksimatIMuwuldji 

KandunganOproksimat pada 1Obuah muffin produk pengembangan yang 
mempunyaiOberat 40 gram adalahOsebagai berikut: 
 

Tabel 8. UjiIProksimatIMuwuldji 
Nama 

Kandungan Gizi 
Jumlah Kandungan 

Gizi 
Air 29,01885% 
Abu 1,5762% 
Protein   3,11695% 
Lemak  12,2152% 
Serat kasar  7,8346% 
Karbohidrat  46,2381% 
Vitamin C 9,6097% 

 

KandunganIUnggulanIProdukIMuwuldji 

Tabel 9. PerbandinganIKandungan GiziIyang terkandung pada Muffin Acuan dan Pengembangan 

Nama 
Kandungan 

Resep 
Acuan 

Resep 
Pengembangan 

SeratIKasar 4,28815% 7,8346% 
Vitamin C - 9,6097% 

 
ZatOgizi yang diunggulkanOdalam produk MuwuldjiIadalah kandunganIserat dan vitamin C. 

Zat gizi seratItersebut banyak terkandung dalamIumbi-umbian salah satunya adalahIsingkong, dan 
untukIkandungan vitamin C tersebutIberasal dari daunIsuji. 

 
UjiOPaired T-testOKandungan Seratodan VitaminiC 
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Tabel 10. Hasil UjiiPaired T-testiKomposisi Gizi ProdukiAcuan dan ProdukiPengembangan 
 

 
 
Berdasarkanidari uji homogenitasidiatas, dapat diketahui bahwaivitamin C memilikionilai 

signifikan lebihobesar dario0,05 (sig.>0,05) sehingga dapatodiartikan bahwa variansidata 
parameterotersebut merupakanovarians data homogen yangiiartinya memiliki sifatoyang sama 
atauotidak berbedaonyata. 
 
4. Conclusions 

Berdasarkanoihasil penelitianoiyang dilakukan, dapatoidiambil kesimpulan dari produk 
muffinodengan subtitusi tepungotiwul instanodaun sujiosebagai kreasiopangan lokal kekinian, 
sebagaioberikut : 
1. Resep produk Muwuldji dapat dikembangkanodengan subtitusiotepung tiwul instantiyang 

telah di sangraiisebesar 25% padaimuffin yangiterdiri dari tepung terigu,imentega, gulaihalus, 
susuibubuk, susu cair, telur,ibaking powder,ibaking soda, minyak,igaram, dan pewarnaidaun 
suji yangoodiolah denganoocreaming methode, kemudianidiberi toppingichoco chips 
yangodicampur denganorata dan kemudian dituangkanokedalam wadah paper cupomuffin, 
lalu di ovenodengan suhu 170⁰ocelcius selama 15omenit api bawah dan 10omenit api atas. 

2. Tingkat penerimaanooproduk Muwuldji dapat diterima dan disukai oleh 
masyarakat,oodengan hasil ujioopaired  menunjukkanotidak berbedainyata dengan produk 
muffiniacuan. 

3. Komposisiigizi yang terdapat padaiproduk Muwuldjiimengalami peningkatanidengan AKG 
lemak 2%, proteini7%, karbohidrat 6%, serat 10%, dan vitamin C 4%. 

4. Penentuanooooharga jual produk pengembanganoomuffin menggunakan metode mark-
upodengan hargaopersatuan Rp.5.500. Jika muffinodijual satuanimaka untuk 
mendapatookeuntungan jumlah penjualan muffino29 BEP unitodan Rp. 157.500 BEPorupiah. 
Sedangkanountuk harga satuan perboxoisi 6 pcsosebesar Rp. 45.000 dengan 5ooBEP unit dan 
Rp. 201.000iBEPirupiah. 

Saran 

Saran yang dapat disampaikan berdasarkaniipenelitian yangiisudah dilakukan, 
sebagaiiberikut : 

1. Perluoimelakukan penyangraianootepung tiwul instan terlebihoodahulu dengan tambahan 
daunipandan untukimengurangi rasaigetir dan membangkitkaniaroma. 

2. Mengaturisuhu pengovenan, tahapipertama dioven denganiapi bawah selamai15 menit dan 
tahapikedua api atas 10imenit di suhu 170⁰C, agar bagianobawah muffinotidak terlalu gosong 
dan warnanya tetap terlihat hijau cantik.  

3. Kiranyaodengan penelitian ini pihak yang akan membuat Muwuldji dapat meningkatkan 
kualitasobentuk, rasa, dan aroma agaroolebih bervariasi dengan menyesuaikaniperkembangan 
zaman. 
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