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ABSTRAK

           Proyek akhir ini bertujuan untuk: (1) menemukan resep yang tepat untuk
produk  Corndon Bleu,  (2) mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk
Corndon Bleu, (3) mengetahui kandungan nilai gizi dalam produk Corndon Bleu. 
          Jenis penelitian yang digunakan dalam pembuatan produk ini yaitu, R&D
(Reaserch and Development) dengan model pengembangan 4D (Define, Design,
Develope,  Disseminate).  Define adalah  tahap menentukan resep acuan,  Design
adalah  tahap  perancangan  produk,  Develope adalah  tahap  validasi  produk,
Disseminate adalah tahap mengimplementasikan produk yang telah melalui tahap
validasi dan dipamerkan pada saat pameran. Tempat dan waktu penelitian yaitu
Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana, Fakultas teknik
Universitas  Negeri  Yogyakarta,  dilaksanakan  dari  bulan  Januari  2019 –  April
2019.  Bahan  pengujian  berupa  sampel  dari  masing-masing  produk  acuan  dan
pengembangan, sedangkan alat penguji borang percobaan, borang validasi I dan
II,  borang  uji  sensoris  panelis,  dan  borang uji  kesukaan saat  pameran  dengan
teknik analisis data diskriptif kualitatif.
           Hasil yang didapat dari penelitian ini adalah: (1) resep yang tepat untuk
produk Corndon Bleu adalah dengan substitusi nasi jagung sebanyak 75% dengan
teknik  memasak  steaming kemudian  diselesaikan dengan  deep frying (2) daya
terima masyarakat  terhadap produk  Corndon Bleu dari  80 panelis  berdasarkan
rerata  yang  dihasilkan menyatakan bahwa  produk  sangat disukai,  dari  data
tersebut menunjukkan bahwa produk tersebut dapat diterima oleh masyarakat (3)
dalam  100  gram  Corndon  Bleu  mengandung  energi  total  sebanyak  187  Kal
dengan jumlah energi dari lemak sebesar 80 Kal. Lemak total 9 gram, protein 9
gram, dan karbohidrat total 18 gram.

Kata kunci : Corndon Bleu, nasi jagung
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DEVELOPMENT OF CORNDON BLEU PRODUCTS
WITH THE SUBSTITUTION OF CORN RICE

By:

AYU SRI HANDINI

NIM. 16512134012

ABSTRACT

           This  final  project  aims  to:  (1) find  the  right  recipe  for  Corndon  Bleu
products, (2) find out public acceptance of Corndon Bleu products, (3) determine
the nutritional value of Corndon Bleu products.
          The type of research used in making this product is, R & D (Reaserch and
Development)  with  the  4D  development  model  (Define,  Design,  Develope,
Disseminate). Define is the stage of determining the reference recipe, Design is
the product design stage, Develope is the product validation stage, Disseminate is
the stage of implementing the product that has gone through the validation stage
and exhibited at  the exhibition.  The place and time of the study are the Food
Laboratory Department of Food and Clothing Engineering Education, Faculty of
Engineering, Yogyakarta State University, carried out from January 2019 - April
2019. The test material is a sample of each reference and development product,
while  testing  instruments  are  experimental  forms,  validation  forms  I  and  II,
panelist  sensory  test  forms,  and  preferred  test  forms  at  the  exhibition  with
qualitative descriptive data analysis techniques.
           The results obtained from this study are: (1) the right recipe for Corndon
Bleu products is by substituting corn rice as much as 75% with steaming cooking
techniques then solved by deep frying (2) community acceptance of Corndon Bleu
products from 80 panelists based on average The result shows that the product is
highly preferred, from the data showing that the product can be accepted by the
community (3) in 100 grams of Corndon Bleu containing a total energy of 187
Kal with an amount of energy from fat of 80 Kal. Total fat is 9 grams, 9 grams of
protein, and total carbohydrates are 18 grams.

Keywords: Corndon Bleu, corn rice
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MOTTO

“KHOIRUNNAS ANFA’UHUM LINNAS ~

Sebaik-baik manusia adalah yang paling bermanfaat bagi orang lain”

“BIRRUL WALIDAIN”

“Bukan bahagia yang membuat kita selalu bersyukur, tetapi dengan bersyukur
maka akan membuat kita selalu bahagia”

“Barangsiapa yang harinya sekarang lebih baik daripada kemarin maka dia

termasuk orang yang beruntung. Barangsiapa yang harinya sama dengan kemarin

maka dia adalah orang yang merugi. Barangsiapa yang harinya sekarang lebih

jelek daripada harinya kemarin maka dia terlaknat.”
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