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KAJIAN PRODUK

A. Kajian Produk

Produk merupakan hasil suatu proses produksi dari bahan mentah
menjadi bahan jadi. Produk yang dikembangkan adalah produk one dish
meal. One dish meal atau hidangan sepinggan merupakan hidangan yang
disajikan dalam satu piring, kebutuhan akan karbohidrat, protein dan sayur
akan terpenuhi dalam hidangan sepinggan ini. Ciri-ciri hidangan
sepinggan mudah, ringkas, berkhasiat dan cepat saji. Jenis-jenis One dish
meal atau hidangan sepinggan meliputi nasi goreng, bihun goreng, kwetiau
goreng, mie goreng, pizza, burger, kebab, lasagna, bubur nasi, berbagai
jenis soto, dll. Berat one dish meal antara 150-200 g. (Nany Suryani, 2014)

Menurut SNI 01-3727-1995, tepung jagung adalah tepung yang
diperoleh dengan cara menggiling biji jagung (Zea mays L.) yang bersih
dan baik melalui proses pemisahan kulit, endosperm, lembaga, dan tip cap.
Endosperm merupakan bagian biji jagung yang digiling menjadi tepung
dan memiliki kadar karbohidrat yang tinggi. Kulit memiliki kandungan
serat yang tinggi sehingga kulit harus dipisahkan dari endosperm karena
dapat membuat tepung bertekstur kasar, sedangkan lembaga merupakan
bagian biji jagung yang paling tinggi kandungan lemaknya sehingga harus
dipasahkan karena lemak yang terkandung di dalam lembaga dapat

membuat tepung tengik. Tip cap merupakan tempat melekatnya biji jagung



pada tongkol jagung yang harus dipisahkan sebelum proses penepungan
agar tidak terdapat butir-butir hitam pada tepung. (Johnson dan May,
2014 dalam Anggrini 2015).

Mie jagung dikembangkan untuk meningkatkan ketahanan pangan
melalui diversifikasi pangan pokok non gandum dan non beras. Salah satu
faktor utama dalam pembuatan mie non gandum adalah tidak adanya
fraksi gluten sehingga perlu dilakukan rekayasa proses dari jumlah
penambahan air dan proses pemadatan adonan. (Novita Indrianti, 2014).

Penelitian ini merupakan pengembangan produk dengan
mensubtitusikan bahan lokal jagung yang akan diolah menjadi suatu
produk baru dengan produk acuan sebagai berikut. Mie mama merupakan
salah satu jenis olahan mie yang berasal dari Malaysia termasuk hidangan
sepinggan yang terbuat dari tepung terigu dengan condiment sayuran yang
dimasak dengan saos sambal dan disajikan dengan garnish udang.
Memiliki citarasa gurih dan sedikit pedas. Gambar mie mama dapat dilihat

pada gambar 1.

Gambar 1. Mie Mama



B. Kajian Bahan
1. Bahan Utama
a. Tepung Jagung Kuning
Tepung jagung kuning adalah bahan makanan yang biasa

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Tepung jagung kuning
mengandung energi 355 kilokalori, protein 9,2 g, karbohidrat 73,7
g, lemak 3,9 g, kalsium 10 miligram, fosfor 256 miligram, dan zat
besi 2 miligram. Selain itu di dalam tepung jagung kuning juga
terkandung vitamin A sebanyak 510 IU, vitamin B1 0,38 miligram
dan vitamin C 0 miligram. Hasil tersebut didapat dari melakukan
penelitian terhadap 100 g tepung jagung kuning, dengan jumlah
yang dapat dimakan sebanyak 100%. (Markaindo, 2015). Cara
membuat tepung jagung adalah sebagai berikut:

1) Masukkan jagung ke alat pemipil. Lakukan secara bertahap
hingga biji-biji pada batang jagung lepas seluruhnya.

2) Jemur jagung yang sudah dipipil dibawah sinar matahari atau
menggunakan oven pengering.

3) Jika sudah kering, kumpulkan dalam satu wadah dan
masukkan biji jagung yang sudah dipipil ke corong mesin
tepung.

4) Nyalakan mesin dan tampung hasil gilingan pada wadah
dibawah mesin.

5) Mesin akan secara otomatis melakukan penyaringan.
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6) Setelah menjadi tepung, jemur kembali untuk mengurangi
kadar air di dalamnya. Tepung yang sudah tidak lembap sudah
dapat langsung digunakan. Gambar tepung jagung dapat dilihat

pada gambar 2.

Gambar 2. Tepung Jagung
(Sumber: www.markaindo.co.id)

b. Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan komponen dalam pembuatan
aneka roti, mie, ataupun jenis kudapan yang lainnya. Jenis-jenis
tepung terigu antara lain tepung terigu protein tinggi, tepung terigu
protein sedang, dan tepung terigu protein rendah. Beberapa merk
tepung antara lain kunci biru dengan kadar protein 8-9%, segitiga
biru kadar protein 10-11%, cakra kembar kadar proteinnya 11-
13%. (Siti Hamidah, 2009:39-49). Gambar tepung terigu dapat

dilihat pada gambar 3.

Gambar 3. Tepung Terigu
(Sumber: www.merdeka.com)
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c. Telur
Menurut Mutiara Nugraheni (2015), telur mengandung
protein, lemak, dan karbohidrat. Fungsi telur adalah memperbaiki
tekstur dan memberi rasa serta aroma pada makanan. Gambar telur

dapat dilihat pada gambar 4.

-~
-

Gambar 4. Telur Ayam
(Sumber: www. Semarengineer.wordpress.com)

Dalam pembuatan Mie Mama Jagung, semua bagian dari
telur digunakan/pakai. Bagian kuning dan putih telur digunakan
dalam proses pembuatan mie jagung dan masakan Mie Mama
Jagung.

d. Minyak Goreng

Minyak goreng adalah salah satu dari lemak dan minyak.
Minyak goreng sebagai penghantar panas, penambah rasa gurih,
dan penambah nilai kalori bahan pangan (Mutiara N, 2015:70).
Minyak atau lemak yang berasal dari pemurnian bagian tumbuhan,
hewan, atau dibuat secara sintetik yang dimurnikan dan biasanya
digunakan untuk menggoreng makanan. Minyak masakan

umumnya berbentuk cair dalam suhu kamar. Minyak masakan
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kebanyakan diperolen dari tumbuhan, seperti kelapa, serealia,
kacang-kacangan, jagung, kedelai, dan kanola. Dalam pembuatan
Mie Mama Jagung, minyak digunakan untuk adonan mie jagung
dan untuk menumis Mie Mama Jagung. Gambar minyak goreng

dapat dilihat pada gambar 5.

Gambar 5. Minyak Goreng
(Sumber: www.alodokter.com)
Daun kucai
Daun kucai adalah spesies tumbuhan herbal yang berasal
dari genus bawang (Allium). Daun kucai mengandung berbagai

fitokimia dan kandungan penting lainnya. (Heru Febriansyah,

2010). Gambar daun kucai dapat dilihat pada gambar 6.

Gambar 6. Daun Kucai
(Sumber: www.tokopedia.com)
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f. Wortel
Wotel (Daucus carota) adalah tumbuhan jenis sayuran
umbi yang biasanya berwarna jingga atau putih dengan tekstur
serupa kayu. Dalam pembuatan Mie Mama Jagung, wortel
digunakan sebagai condiment. (Heru Febriansyah, 2010). Gambar

wortel dapat dilihat pada gambar 7.

Gambar 7. Wortel
(Sumber: www.kerjanya.com)

g. Udang

Udang merupakan salah satu hasil laut yang memiliki
bentuk cukup unik. Udang juga merupakan salah satu makanan laut
yang banyak dikonsumsi masyarakat. Selain laut, udang juga hidup
di berbagai perairan seperti air tawar, payau maupun genangan air
lainnya. Udang termasuk golongan hewan tak bertulang belakang
sehingga jika diamati tubuh udang akan melengkung. Sekali
bertelur, udang betina bisa mengeluarkan telur dalam jumlah yang
sangat banyak. Udang dapat hidup di berbagai kedalaman. Mereka
dapat berenang bebas di tengah-tengah kedalaman dan banyak

menghabiskan waktu di dasar laut atau perairan lainnya ketika
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sudah dewasa. (Heru Febriansyah, 2010). Gambar udang dapat

dilihat pada gambar 8.

Gambar 8. Udang
(Sumber: www.pertanianku.com)

h. Bakso

Bakso merupakan produk gel dari protein daging, baik
daging sapi, ayam, ikan maupun udang. Selain protein hewani,
aneka daging itu juga mengandung zat-zat gizi lainnya, termasuk
asam amino esensial, yang penting bagi tubuh. Karena itu, bakso
bisa menjadi pemenuh kebutuhan protein masyarakat. Bakso
merupakan salah satu produk olahan yang sangat populer di
Indonesia, biasa disajikan pada mie bakso atau mie ayam atau
bahan campuran dalam beragam masakan lain seperti nasi goreng,
mie goreng, cap cay, dan aneka sup. Saat ini, ada tiga jenis bakso
yang biasa dijual di pasaran. Ada bakso daging, yang terbuat dari
daging sapi, ikan, udang, atau ayam. Ada pula bakso urat, yaitu
bakso yang dibuat dari urat sapi. Dikenal pula bakso aci dengan
bahan utama adalah aci atau tepung tapioka. (Heru Febriansyah,

2010). Gambar bakso dapat dilihat pada gambar 9.
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Gambar 9. Bakso
(Sumber: www.tokomesin.com)

Kobis

Kubis, kol, kobis, atau kobis bulat adalah tumbuhan
sayuran daun yang popular. Tumbuhan dengan nama ilmiah
Brassica Oleracea L. Kelompok capitata ini dimanfaatkan daunnya
untuk dimakan. Daun ini tersusun sangat rapat membentuk bulatan
atau bulatan pipih yang disebut krop, kop atau kepala (capitata
berarti berkepala). Kubis memiliki ciri khas membentuk krop.
Kubis segar mengandung banyak vitamin. Kandungan vitamin C
cukup tinggi untuk mencegah skorbut (sariawan akut). Mineral
yang banyak terdapat dalam kubis adalah kalium, kalsium, fosfor,
natrium, dan besi. Kobis segar juga mengandung sejumlah
senyawa yang merangsang pembentukan glutation, zat yang
diperlukan untuk menonaktifkan zat beracun dalam tubuh manusia.
(Heru Febriansyah, 2010). Gambar kobis dapat dilihat dalam

gambar 10.
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Gambar 10. Kobis
(Sumber: www.aura-ilmu.com)

2. Bahan Tambahan
a. Garam

Garam disebut juga dengan nama Sodium Chlorida yang
berguna untuk menstabilkan cairan di dalam tubuh dan mencegah
kekeraman pada otot-otot (Siti Hamidah, 2009:58). Garam
diperoleh dari hasil penguapan air laut tambak-tambak,
mengandung senyawa kimia natrium chlorida (NaCl). Dengan
senyawa tersebut garam berfungsi sebagai penyeimbang asam basa
dalam tubuh serta aktivitas otot saraf. Garam berfungsi untuk
memberikan rasa pada makanan (Prihastuti E, 2008:84). Gambar

garam dapat dilihat pada gambar 11.

Gambar 11. Garam
(Sumber: www.alodokter.com)
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b. Lada
Lada atau merica mirip dengan ketumbar hanya saja lebih
kecil dan lebih berat. Lada memiliki rasa pedas. Terdapat tiga jenis
lada yaitu lada putih, lada hitam, dan lada hijau. Lada digunakan
dalam masakan berfungsi untuk memberikan aroma dan rasa pedas
yang menghangatkan tubuh. Sebelum dipakai lada disangrai
terlebih dahulu untuk menghasilkan aroma yang lebih tajam

(Semijati P, 2010:7). Gambar lada dapat dilihat pada gambar 12.

Gambar 12. Lada
(Sumber: www.hasiltjandra.com)
c. Kecap Manis
Kecap manis adalah salah satu penyedap yang berasal dari
kacang kedelai hitam dan memiliki warna hitam pekat. Tekstur dari
kecap adalah kental mirip dengan sirup. Kecap memiliki rasa yang
manis. Kecap memiliki kandungan asam amino yang cukup tinggi
yang berasal dari kedelai hitam sehingga dapat menghambat
oksidasi kolesterol LDL. Selain itu, kecap memiliki kandungan

vitamin A, fosfor, kalsium, dan juga zat besi. (Pakaroti, 2013).

Gambar kecap dapat dilihat pada gambar 13.
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Gambar 13. Kecap Manis
(Sumber: www.frussfreecooking.com)

d. Saos Cabai

Saos cabai adalah saos yang diperoleh dari pengolahan
cabai (Capsicum annum) yang matang dan baik dengan tambahan
bahan lain dan digunakan sebagai penyedap makanan. (SN1,
1992). Produk ini memiliki daya simpan selama beberapa bulan
sampai dengan satu tahun. Hal ini disebabkan karena oleh beberapa
faktor yaitu pH produk yang rendah, penambahan pengawet,
perlakuan sterilisasi dan pengemasan yang rapat. (Pakaroti, 2013).

Gambar saos cabai dapat dilihat pada gambar 14.

Gambar 14. Saos Cabai
(Sumber: www.dapurkobe.co.id)

e. Bawang Putih
Bawang putih adalah umbi dari tanaman bawang
merupakan bahan utama untuk bumbu dasar masakan Indonesia
yang berfungsi untuk bumbu dasar masakan Indonesia yang

berfungsi untuk menambah aroma pada masakan. Bawang mentah
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penuh dengan senyawa-senyawa sulfur termasuk zat kimia yang
disebut alilin yang membuat bawang putih mentah terasa getir
(Darmayanti L, 2003:22). Gambar bawang putih dapat dilihat pada

gambar 15.

Gambar 15. Bawang Putih
(Sumber: www.sains.kompas.com)
C. Kajian Teknik Pengolahan

Teknik olah adalah salah satu teknik yang digunakan dalam proses
pembuatan makanan dari awal bahan mentah menjadi makanan yang siap
dikonsumsi. Proses teknik olah tidak harus menggunakan api secara
langsung. Bahan makanan tidak harus matang secara sempurna untuk siap
disantap, hal ini bergantung pada jenis dan tujuan dari makanan tersebut.
Dalam macamnya, teknik olah memiliki beragam jenis. Teknik olah dalam
makanan dikelompokkan ke dalam teknik olah basah (moist heat cooking)
dan teknik olah panas kering (dry heat cooking). Dalam pengelompokan
tersebut masih mempunyai beberapa cabang lagi sesuai dengan
karakteristiknya. Dalam penelitian kali ini, yang digunakan hanya
beberapa saja. Berikut adalah teknik olah yang digunakan dalam

pengolahan makanan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
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Teknik olah yang digunakan dalam membuat hidangan mie mama
jagung adalah:

1. Boilling adalah proses pemasakan bahan makanan dengan
menggunakan cairan yang di didihkan hingga mencapai suhu didih
100°C. (Sugeng W. 2006:7). Teknik ini digunakan untuk merebus mie
dan pokcoy.

2. Sauteing adalah metode memasak dengan menggunakan minyak atau
lemak sedikit, bahan makanan tidak diaduk tetapi tossed (alatnya yang
digerakkan). (Dwi Fitri Winarni, 2006:31). Teknik ini digunakan
dalam proses pembuatan mie mama jagung.

D. Kajian Teknik Penyajian
Teknik penyajian yang digunakan dalam membuat hidangan mie
mama jagung meliputi:

1. Garnish

Garnish berarti hiasan. Hiasan ini bisa diambil dari body, tetapi
hiasan juga dapat menggunakan bahan makanan yang lain. Prinsipnya
garnish hendaknya disamping menghiasi juga harus dimakan dan
mempunyai rasa yang sesuai dengan body, serta sebaiknya sederhana
dan menarik (Kokom Komariah, 2006:4). Tujuan dari garnish untuk
mempercantik hidangan yang disajikan.

2. Platting

Platting merupakan cara penyajian dan penataan makanan diatas

piring, dengan memadukan makanan yag dihidangkan dengan garnish.
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Tujuan dari platting adalah untuk mempercantik makanan sehingga
dapat meningkatkan selera makan serta meningkatkan nilai jual
(Bartono, 2010:170).

Dalam penelitian ini produk yang menggunakan teknik penyajian
pada hidangannya adalah sebagai berikut:

Penyajian mie mama jagung Yaitu mie jagung yang dimasak
dengan campuran telur, condiment (bakso ikan, udangkobis, pokcoy,
wortel, daun kucai) dengan bumbu merah dari saos cabai dan
dihidangkan di atas dinner plate kemudian diberi garnish timun dan
daun dill.

3. Kemasan

Kemasan adalah suatu wadah atau tempat yang digunakan untuk
mengemas suatu produk yang dilengkapi dengan label atau
keterangan-keterangan termasuk beberapa manfaat dari isi kemasan.
Fungsi dari kemasan adalah sebagai tempat atau wadah, sebagai
pelidung, sebagai penunjang penyimpanan dan transpor, dan sebagai
alat pesaing dalam pemasaran. Kemasan dapat terbuat dari kayu,
logam, kaca, kertas, plastik, dan foil. (Fitri Rahmawati, 2016:1).

E. Harga Jual
Harga adalah suatu nilai yang diberikan pada suatu komoditi
sebagai informasi kontrapretasi dari produsen/pemilik komoditi (Devianti,
2010:17). Dalam teori ekonomi disebutkan bahwa harga suatu barang atau

jasa yang pasarnya kompetitif, maka tinggi rendahnya harga ditentukan

22



oleh permintaan dan penawaran pasar. Harga jual yang ditawarkan oleh
produsen kepada konsumen harus diperhitungkan dengan baik agar tidak
merugikan salah satu pihak. Perhitungan harga jual meliputi perhitungan
bahan baku, tenaga dan segala operasional hingga produk siap diberikan
kepada konsumen. Selain hal tersebut, dalam perhitungan harga jual juga
diperhitungkan keuntungan yang akan diambil guna memperoleh laba.
Pengambilan laba tidak boleh terlalu tinggi ataupun terlalu rendah.
Perhitungan harga jual dihitung menggunakan metode mark up
price yaitu menentukan harga jual dengan cara penambahan antara biaya

produksi dengan keuntungan yang diharapkan (Widarjono, 2009:231).

Harga jual = biaya produksi + (biaya produksi x mark up diinginkan)

. Kajian Informasi Nilai Gizi

Menurut BPOM RI, Informasi nilai gizi merupakan daftar
kandungan makanan zat gizi pangan pada label pangan sesuai dengan
format yang dibakukan. Manfaat dari pengujian informasi nilai gizi adalah
bagi konsumen mendapatkan informasi yang benar tidak menyesatkan dari
label pangan dan bagi produsen untuk menyampaikan informasi gizi yang
terkandung dalam produknya yang kemungkinan merupakan keunggulan
produk tersebut dibanding produk lainnya. Variasi di dalam kandungan
gizi penting karena berpengaruh terhadap pemenuhan zat gizi yang
dibutuhkan. Hal ini menyebabkan analisis komposisi zat gizi pangan

menjadi penting. Analisis proksimat merupakan salah satu metode untuk
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menentukan zat gizi makro. (Ichda Chayati, 2010:1). Analisis komposisi

proksimat meliputi analisis:

1.

3.

Analisi Kadar Air

Prinsip analisis kadar air adalah menguapkan air yang terdapat
dalam bahan dengan oven dengan suhu 100°-105°C dalam jangka
waktu tertentu (3-24 jam) hingga seluruh air yang terdapat dalam

bahan menguap atau penyusutan berat bahan tidak berubah lagi.

. berat awal bahan—berat akhir bahan setelah dioven
Air (%) = %X 100%

berat awal bahan

Analisis Kadar Abu

Prinsip analisis kadar abu adalah membakar bahan dalam tanur
(furnace) dengan suhu 600°C selam 3-8 jam sehingga seluruh unsur
pertama pembentuk senyawa organik (C, H, O, N) habis terbakar dan
berubah menjadi gas. sisanya yang tidak terbakar adalah abu yang
merupakan kumpulan dari mineral-mineral yang terdapat dalam bahan.

Dengan perkataan lain, abu merupakan total mineral dalam bahan.

berat sisa yang sudah menjadi abu
Abu (%) = . ] x 100%

berat awal

Analisis Kadar Protein

Prinsip analisis kadar protein adalah penetapan nilai protein kasar
dilakukan secara tidak langsung, karena analisis ini didasarkan pada
penentuan kadar nitrogen yang tidak terdapat dalam bahan. Kandungan
nitrogen yang diperoleh dikalikan dengan angka 6,25 sebagai angka

konversi menjadi nilai protein. nilai 6,25 diperoleh dari asumsi bahwa
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protein mengandung 16% nitrogen (perbandingan protein : nitrogen =

100 : 16 = 6,25 : 1). Penentuan nitrogen dalam analisis ini melalui tiga

tahapan analisis kimia.

a. Destruksi
Yaitu menghancurkan bahan menjadi komponen sederhana,
sehingga nitrogen dalam bahan terurai dari ikatan organiknya.
Nitrogen terpisah diikat oleh H2SO4 menjadi (NH4)2SO4.

b. Destilasi
Pengingkatan komponen organik tidak hanya kepada nitrogen saja,
tetapi juga terhadap komponen lain, oleh karena itu nitrogen harus
diisolasi. untuk melepaskan nitrogen dalam larutan hasil destruksi
adalah dengan membentuk gas NH3. Pemberian NaOH 40% akan
merubah (NH4)2S04 menjadi NH40H. NH4OH bila dipanaskan
akan berubah menjadi gas NH3 dan air, yang kemudian
dikondensasi. NH3 akhirnya ditangkap oleh larutan asam borat 5%
membentuk (NH4)3BO3.

c. Titrasi
Nitrogen dalam (NH4)3BO3 ditentukan jumlahnya dengan cara di

titrasi dengan HCI.

vol HCI XN HCI x14,008 xfp
vol sampel

Protein kasar (%) = X 100%

Keterangan : fp = faktor pengenceran

25



4. Analisis Kadar Lemak Kasar/Lemak Total

Prinsip analisis kadar lemak kasar adalah melarutkan (ekstraksi)
lemak yang terdapat dalam bahan dengan pelaut lemak (ether) selama
3-8 jam. Ekstraksi menggunakan alat sokhlet. Beberapa pelaut yang
dapat digunakan adalah kloroform, heksana, dan aseton. Lemak yang
terekstraksi (larut dalam pelarut) terakumulasi dalam wadah pelarut
(labu sokhlet) kemudian dipisahkan dari pelarutnya dengan cara
dipanaskan dalam oven suhu 105°C. Pelarut akan menguap sedangkan
lemak tidak (titik didih lemak lebih besar dari 105°C, sehingga tidak
menguap dan tinggal di dalam wadah). Lemak yang tinggal dalam

wadah ditentukan beratnya.

berat minyak

Lemak kasar (%) = X 100%

berat sampel

Jika ke 4 jenis analisis itu sudah dilakukan dan diketahui hasilnya,
maka dapat diketahui kadar karbohidrat dalam bahan pangan tersebut,
yaitu dengan cara perhitungan yang disebut by difference. Cara

perhitungan by difference adalah sebagai berikutt:
% karbohidrat = 100% - (% k.air + % k.abu + % k.protein + % k.lemak)

. Uji Kesukaan

Uji kesukaan merupakan salah satu aspek yang ingin diketahui
dalam pengembangan produk ini. Uji kesukaan erat kaitannya dengan daya
penerimaan oleh masyarakat. Hal ini mengidikasikan jika produk

pengembangan ini diterima dan disukai masyarakat maka produk
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pengembangan tersebut mampu bersaing dengan berbagai produk sejenis
di pasaran. Uji kesukaan pada umumnya berpedoman pada identifikasi
sifat organoleptik produk, meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna.
Pengujian kesukaan/daya penerimaan masyarakat terhadap produk
dibutuhkan alat uji yang valid untuk mengukur variabelnya. Alat uji yang
tepat untuk digunakan adalah dengan menggunakan borang uji sensoris,
yang ditujukan untuk panelis ahli, semi-terlatih dan panelis pengunjung
pameran.

Sasaran dalam uji kesukaan ini adalah mahasiswa teknik boga yang
sudah menempuh mata kuliah Pengendalian Mutu Pangan dan calon
konsumen. Pemilihan mahasiswa teknik boga dengan kriteria khusus
dimaksudkan karena mahasiswa tersebut telah memperoleh dasar-dasar
ilmu penilaian sensoris terhadap suatu makanan. Uji kesukaan dilakukan
pada uji panelis terbatas dan pameran, dan diharapkan dapat memberikan
penilaian yang valid. (Nani Ratnaningsih, 2010:3)

. Kerangka Berpikir

Kerangka pikir merupakan suatu cara untuk membentuk suatu
penalaran dan menjelaskan tahapan-tahapan penelitian dan tetap mengacu
pada dasar penelitian yang telah dibuat. Terkait dengan penelitian ini
disusunlah kerangka pemikiran bahwa salah satu sumber daya alam yang
sangat melimpah di negara Indonesia adalah sumber pangan lokal. Salah

satu komoditi sumber pangan yang dihasilkan adalah tepung jagung.
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Perlakuan disini dikhususkan pada produk yang baru dengan bahan
baku lokal. Diharapkan bahan baku lokal mampu diolah menjadi masakan
yang disukai oleh masyarakat sehingga meningkatkan nilai olahan produk
pangan lokal. Salah satu caranya adalah dengan mensubstitusi tepung
jagung menjadi olahan mie mama jagung. Produk tersebut merupakan
pengembangan produk dengan pemanfataan bahan lokal, makan untuk
menguji kelayakan pangan dilakukan uji penerimaan panelis dilanjutkan
dengan pameran.

Variabel yang ditemukan dalam pemanfataan tepung jagung adalah

menemukan formula, teknik olah, dan teknik penyajian dari mie mama

jagung.
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Tepung Jagung

Kelebihan Kekurangan
1. Mengandung karbohidrat yang 1. Tidak mengandung gluten
tinggi 2. Teksturnya sedikit kasar
2. Mudah didapat
3. Mempunyai kandungan gizi untuk

tubuh

Pemanfaatan tepung jagung

Pembuatan produk Mie Mama Jagung

T

Memperoleh resep yang tepat

Teknik olah

Tingkat kesukaan

\

o

Uji penerimaan produk oleh Panelis

l

Mie Mama Jagung yang diterima masyarakat

Gambar 16. Kerangka Pemikiran
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