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ABSTRAK 

 

Proyek akhir ini bertujuan untuk (1) Menemukan resep produk Bakpia Ulir 
Jagung, (2) mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk Bakpia Ulir 
Jagung, dan (3) menemukan informasi gizi produk Bakpia Ulir Jagung. 

Jenis penelitian yang digunakan dalam pembuatan produk ini yaitu R&D 
(Research and Development) dengan model pengembangan 4D (Define, Design, 
Develop, Disseminate). Define adalah tahap menentukan resep acuan. Design 
adalah tahap perancangan resep acuan. Develop adalah tahap validasi produk. 
Disseminate adalah tahap publikasi atau penyebarluasan produk yang 
diselenggarakan dalam acara pameran. Tempat dan waktu penelitian berada di 
Laboratorium Kimia, Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan 
Busana, Fakultas Teknik dan Auditorium UNY. Waktu penelitian dari 25 Januari – 
24 April 2019. Bahan pengujian berupa sampel dari masing-masing produk acuan 
dan pengembangan. Sedangkan alat pengumpul data berupa borang validasi I dan 
II, borang uji sensoris skala terbatas, dan borang uji kesukaan saat pameran dengan 
teknik analisis deskriptif kuantiatif. 

Hasil yang didapat dari penelitian ini adlah : (1) produk Bakpia Ulir Jagung 
atau Pia Ulung yang menggunakan teknik all in method dan teknik baking, bakpia 
ini disubtitusi dengan tepung jagung sebanyak 20%. (2) daya terima masyarakat 
terhadap produk Bakpia Ulir Jagung ditunjukkan pada data borang dengan rerata 
kesukaan keseluruhan sebanyak 3,68. Angka ini menunjukkan bahwa produk 
Bakpia Ulir Jagung dapat diterima dan disukai oleh masyarakat. (3) Uji laboratorium 
terhdap kandungan gizi per 100 gram produk Pia Ulung menghasilkan label informasi gizi 
(nutrition fact) dengan komponen sebagai berikut : energi total sebesar 76 kal dengan 
energi dari lemak sebesar 26 kal, Lemak total sebesar 3 gram (4 %AKG), Protein 8 gram 
(14 %AKG) dan Karbohidrat total sebesar 4 gram (1 %AKG). AKG (Angka Kecukupan 
Gizi) berdasarkan kebutuhan energi 2150 kal. 

 

Kata kunci : Subtitusi, Bakpia Ulir Jagung, Tepung Jagung  



	 iii	

SUBTITUTION OF CORN FLOUR IN BAKPIA ULIR  
AS TRADITIONAL FOOD INNOVATION 

 
By: 

Damara Lalita Enda 

16512134044 

ABSTRACT 

 
 This final project aims to (1) find recipes for Bakpia Ulir Jagung 

products, (2) find out public acceptance of Bakpia Ulir Jagung products, and (3) 
find nutritional information on Bakpia Ulir Jagung products. 

The type of research used in making this product is R & D (Research and 
Development) with a 4D development model (Define, Design, Develop, 
Disseminate). Define is the stage for determining the reference recipe. Design is 
the stage of developing a reference recipe. Develop is the product validation stage. 
Disseminate is the stage of product publication or dissemination held at the 
exhibition. The place and time of research are in the Chemistry Laboratory, 
Catering Laboratory, Department of Food and Clothing Engineering Education, 
Faculty of Engineering and UNY Auditorium. Researched from January 25 - 24 
April 2019. The test material is a sample of each reference and development 
product. While the data collection tools in the form of validation forms I and II, 
limited scale sensory test forms, and preferred test forms during the exhibition with 
quantitative descriptive analysis techniques. 

The results obtained from this study are: (1) Bakpia Ulir Jagung or Pia 
Ulung products that use the all in method and baking techniques, these bakpia are 
substituted with as much as 20% corn flour. (2) community acceptance of large-
scale products is shown in the form data with an overall preference rate of 3.68. 
This figure shows that Bakpia Ulir Jagung or Pia Ulung products can be accepted 
and liked by the community. (3) Laboratory tests on the nutritional content per 100 
grams of Pia Ulung products produce nutritional information labels (nutrition fact) 
with the following components: total energy of 76 calories with energy from fat of 
26 calories, total fat of 3 grams (4% AKG), Protein 8 grams (14% AKG) and total 
carbohydrates of 4 grams (1% AKG). AKG (Nutrition Adequacy Rate) based on 
energy requirements 2150 cal. 
     
Key words: Substitution, Corn Screw Bakpia, Corn Flour  
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MOTTO	
 

 

 

“Karunia Allah yang paling lengkap adalah kehidupan yang didasarkan pada ilmu 
pengetahuan.”(Ali bin Abi Thalib) 

  

 

 

“Ikhtiar, berusaha, berdoa. Insya Allah akan diberikan kemudahan dalam 

mengerjakan suatu hal. Namun, lakukanlah dengan tulus hati tanpa 

paksaan.”(Herlina Hari Agustini) 

 

 

“The key to a happy life is to accept you are never actually in control.” ( Simon 
Masrani ) 
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