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ABSTRAK

Proyek akhir ini bertujuan untuk 1) menemukan resep produk Egg Tofu
Saus Gulai, 2) mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk produk Egg
Tofu Saus Gulai.

Jenis penelitian yang digunakan dalam pembuatan produk ini yaitu R&D
(Research and Development) dengan model pengembangan 4D (Define, Design,
Develop, Disseminate). Define merupakan tahap untuk menentukan resep acuan
dari tiga resep yang telah diuji coba. Design adalah tahap pengembangan produk
atau penggantian kedelai dengan kedelai lokal. Develop merupakan tahap validasi
produk dengan uji kesukaan. 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 — Mei 2018. Bahan pengujian berupa sampel dari
masing-masing produk, sedangkan alat penguji berupa borang percobaan, borang
validasi | dan II, borang uji sensoris panelis, dan borang uji kesukaan saat
pameran dengan teknik analisis data.

Hasil yang didapat dari penelitian produk ini adalah : 1) resep Egg Tofu
Saus Gulai yang menganti sari kedelai import dengan sari kedelai lokal sebanyak
100%, menggunakan saus gulai dan pendamping berupa nasi hitam, labu siam dan
bayam, dengan berat porsi 200 gram dan harga Rp 16.000 per kemasan, 2)
penerimaan masyarakat terhadap produk produk Egg Tofu Saus Gulai dengan
rata-rata sangat disukai 3,55 dari data tersebut menunjukan bahwa produk
tersebut dapat diterima oleh masyarakat.

Kata Kunci : pemanfaatan, sari kedelai lokal, Egg Tofu Saus Gulai.
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ABSTRACT

This final project is proposed to 1) invent the product recipe of Egg Tofu
with Gulai sauce, 2) to find out the people’s acceptance for Egg Tofu with Gulai
sauce.

The research method that is used for making these product is R&D
(Research and Development) with 4D development model (Define, Design,
Develop, Disseminate). Define is the stage for determining the recipe of three
recipes that have been tested. Design is the stage of product development or
replacement of soybeans with local soybeans. Develop is the product validation
stage with favorite test. The research took place at Laboratorium Boga Jurusan
Pendidikan Teknik Boga dan Busana, Fakultas Teknik Universitas Negeri
Yogyakarta, and starts from January — May 2018. 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.

The results of this product experiment are: 1) recipe for Egg Tofu with
Gulai sauceis a product that replace soybean extract with local soybean extract
100% and use gulai sauce and side disk from black rice, yellow pumpkin and
spinach with 200 gram per portion and Rp 16.000 per package, 2) acceptance of
people for Egg Tofu with Gulai saucethe highly favored average is 3,55 of the
data indicating that both products are acceptable to the public.

Keyword : innovation,local soybean extract, Egg Tofu with Gulai sauce
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