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ABSTRAK

Proyek akhir ini bertujuan untuk 1) Menemukan resep produk Fauba
dengan substitusi tepung kacang kedelai lokal, dan 2) mengetahui daya terima
masyarakat terhadap produk produk Fauba

Jenis penelitian yang digunakan dalam pembuatan produk ini yaitu R&D
dengan model pengembangan 4D (Define, Design, Develop, Disseminate). Define
adalah tahap menentukan 3 resep acuan, Design adalah tahap pengembangan
produk, dengan cara menentukan 1 resep acuan yang paling baik Develop adalah
tahap validasi produk, Disseminate adalah tahap mengimplementasikan produk
yang telah melalui tahap validasi dan dipamerkan pada saat pameran. Penelitian di
lakukan di Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana,
Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta dilaksanakan dari bulan Januari —
Mei 2018, dan Pameran dilakukan di Auditorium Universitas Negri Yogyakarta
pada 4 Mei 2018. Bahan pengujian berupa sampel dari masing-masing produk,
sedangkan alat penguji borang percobaan, borang validasi I dan Il, borang uji
sensoris panelis, dan borang uji kesukaan saat pameran, Teknik analisis data
dilakukan secara diskriptif.

Hasil penelitian produk ini adalah : 1) Resep yang tepat untuk produk
Fauba dengan substitusi 40% tepung kacang kedelai lokal, menggunakan saus
habang dan pendamping berupa buncis,wortel, dan jagung. Harga jual Rp.22000
dengan mark up 40% 2) Tingkat penerimaan produk berdasarkan panelis semi
terlatih pada produk Fauba termasuk pada kriteria suka dengan nilai 2,76. Tingkat
penerimaan produk Fauba pada saat pameran termasuk pada kriteria suka dengan
nilai 3,47 dari data tersebut menunjukan bahwa produk Fauba dapat diterima oleh
masyarakat.
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ABSTRACT

This final project was proposed; 1. To find the recipe of Fauba with
substitution of local soybean flour and 2. To study the people’s acceptance for
farfalle habang sauce.

The research method that is used for making these product is R&D with
4D development model (Define, Design, Develop, Disseminate). Define is the
stage for defining 3 recipe reference, design is the stage when improving the
product, develop is the stage for validation of the product, disseminate is the stage
for implementing the product which have been through the validations and being
displayed in exhibitions. The research conducted at Culinary Laboratory
Manjoring in Culinary and Fashion Education, Enginering Faculty of Yogyakarta
State University, from January — May 2018. The exhibition conducted at
Auditorims of Yogyakarta State University on May 4". The examine materials are
samples of each product, and the examine tools are experimentation forms,
validation I and Validation Il forms, sensory and panelist test forms, and forms
for favorites at the exhibition. Data analysis techniques are done descriptively.

The results of this product experiment are: 1. The proper recipe for
Fauba is a product with substitution of 40% local soybean flour and use habang
sauce and side disk in the form beans,carrots, and corn. Rp. 22000 for the price
sell with 40% mark up 2. The level of product acceptance is based on semi-
trained panellists on the product Fauba including on criteria like 2,76. The level
of product acceptance is based on exhibition on the product Fauba including on
criteria like 3,47 of the data indicating that both products are acceptable to the
public.

Keyword : local soybean flour, Fauba
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MOTTO

v “Maka sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan.

Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan.” (Q.S. Al-

Insyirah: 5-6)

v Hidup bukan soal kemarin dan sebelumnya, tapi soal esok dan
seterusnya. Berusahalah untuk tetap berbuat baik, meski tak semua

menganggapnya baik.
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