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ABSTRAK 

Tujuan proyek akhir ini adalah: (1) menemukan resep produk MyPoofy, 

(2) mengetahui daya terima masyarakat terhadap produk MyPoofy. (3) 

menentukan informasi gizi pada produk MyPoofy. 

Penelitian ini menggunakan metode penelitian pengembangan (Research 

and Development) dengan model penelitian 4D yaitu Define, Design, 

Development dan Dissemination. Define adalah tahap mnentukan resep acuan, 

Design adalah tahap pengembangan produk, Development adalah tahap validasi 

produk, Dissemination adalah tahap mengimplementasikan produk yang telah 

melalui tahap validasi dan dipamerkan pada saat pameran. Tempat dan waktu 

penelitian yaitu di Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan 

Busana Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta dan Auditorium 

Universitas Negeri Yogyakarta dilaksanakan dari bulan Januari-Mei 2019. Bahan 

pengujian berupa sampel dari masing-masing produk acuan dan produk 

pengembangan. Penelitian ini menggunakan teknik analisis deskriptif. 

Hasil yang didapat dari penelitian ini adalah (1) resep yang tepat untuk 

pembuatan produk MyPoofy yaitu bahan baku 50% tepung terigu dan 50% tepung 

jagung. (2) Penerimaan masyarakat terhadap produk MyPoofy.dengan nilai rerata 

keseluruhan 3.7 masuk dalam kategori “sangat disukai” sehingga produk dapat 

diterima oleh masyarakat. (3) Informasi gizi yang terkandung dalam produk 

MyPoofy sebagai berikut: Air 23.12 %, Abu 1.14%, Protein 10.3%, Lemak 11.6%, 

Serat Kasar 7.67%, Karbohidrat 46.07%, Energi 327.07 kal/100 gram. 

 

Kata kunci: Pemanfaatan tepung jagung, MyPoofy, Analisis Gizi 
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THE UTILIZATION OF CORN FLOUR IN THE MAKING OF MYPOOFY 

 

By: 

Aurelia Lubiana Eka Putri 

NIM 16512134019 

 

ABSTRACT 

The purposes of this final project are: (1) to find out the recipe of MyPoofy 

(2) to know the acceptance of the society for MyPoofy product. (3) to determine 

nutritional information of MyPoofy. 

This research used research and development method by using 4d 

research method namely Define, Design, Development and Dissemination. Define 

was the stage of determining targeted recipe, Design was the stage of product 

development, Development was the stage of product validation, Dissemination 

was the stage of implementing product that had gone through validation and then 

showcased in the exhibition. The settings and time of this research were in the 

Culinary Laboratory of the Department of Culinary and Fashion Education in 

Faculty of Engineering of the State University of Yogyakarta and Auditorium of 

State University of Yogyakarta from January-May 2019. The testing materials 

were samples of each product and the developmental product. This research used 

descriptive dataanalysis. 

The results of this research were (1) suitable recipe for the making of 

MyPoofy product where the raw materials were 50% wheat flour and 50% corn 

flour. (2) The acceptance of the society for MyPoofy product was of 3.7 overall 

average included in “very demanding” category so the product could be accepted 

by thesociety. (3) nutritional information of MyPoofy : Water 23.12%, Ash 1.14%, 

Protein 10.3%, Fat 11.6%, Rough Fiber 7.67%, Carbohydrate 46.07%, Energy 

327.07 cal / 100 grams. 

 

Keywords: The utilization of corn flour, MyPoofy, nutritional analysis 
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MOTTO 

1 Korintus 13:4-5  

Kasih itu sabar; kasih itu murah hati; ia tidak cemburu. Ia tidak memegahkan diri 

dan tidak sombong. Ia tidak melakukan yang tidak sopan dan tidak mencari 

keuntungan diri sendiri. Ia tidak pemarah dan tidak menyimpan kesalahan orang 

lain. 

  

Efesus 4:2 

Hendaklah kamu selalu rendah hati, lemah lembut, dan sabar. Tunjukkanlah 

kasihmu dalam hal saling membantu. 
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