DAFTAR ISl

Halaman
HALAMAN JUDUL ..o e e i
LEMBAR PERSETUJUAN DOSEN PEMBIMBING TUGAS AKHIR........... i
LEMBAR PERSETUJUAN TIM PENGUIJI TUGAS AKHIR...................... 111
LEMBAR PERNYATAAN KEASLIAN KARYA TUGAS AKHIR............... v
LEMBAR PENERIMAAN. ...ttt ittt et e eae e v
AB ST R A K it ettt e e e eSS e e aa e ae e a e aah e e n e et e e e e enan vi
ABSTRACIT SR, [N .. SRS B . . (R . AR L ............. vii
KATA PENGANTAR. ...t e e viii
DAFTARVSH-EA. R L R A e Sl &) .. ............. X
B N S R N 21 23 D SR XV
DAFTAR GAMBAR . .. ..ttt e et e Xvii
DAFTAR LAMPIRAN. ..ottt et aeaeaas Xix
BAB | PENDAHULUAN. ...t 1
1.1  Latar Belakang Masalah........................coooiiinl 1
12 Rumusan Masalah...........................o 4
1.3 Tujuan Pengembangan..............cccoviiiiiiiiiiiniinnnn.. 4
1.4 Spesifikasi Produk yang Diharapkan........................... 5

1.5  Pentingnya Pengembangan........................ccceeeeenenn.....B

1.6 Asumsi dan Keterbatasan Pengembangan..................... 6



BAB Il

1.7 DefinisiIstilah..............oo 7
1.8  Sistematika Penelitian...................coooiii 10
KAJIAN PUSTAKA . . 12
2.1  Tinjauan Buah Pisang Uli (Musa Paradisiaca
SAPIENtUM) ... 12
2.1.1 Manfaat Buah Pisang Uli (Musa Paradisiaca
10T 11811 12
2.1.2 Kandungan Gizi Buah Pisang Uli (Musa
Paradisiaca Sapientum)...........ccooeeiiiiiiiiiiiieien 13
2.2 Tinjauan Tepung Pisang............ccvevevineniiiniiienaennn, 13
2.2.1 Manfaat Tepung Buah Pisang............................. 13
2.2.2 Kandungan Gizi Tepung Buah Pisang................. 14
2.3 Tinjauan Tepung Pisang Uli dengan Kulitnya............. 14
2.3.1 Manfaat Tepung Pisang Uli dengan Kulitnya....... 14
2.3.2 Standar Mutu Tepung Pisang Menurut SNI........... 15
2.3.3 Pembuatan Tepung Pisang..................cccoeeeeeennn 16
24 Tinjauan Mentega .........c.coovviiiiiiiee e 17
2.4.1 Manfaat Mentega............ooovieiiiiiiiiiiiean 17
2.4.2 Kandungan Gizi Mentega.............ccocvviiinnennn. 17
2.5 Tinjauan Telur. ... ..o 18
25.1Manfaat Telur...........coooiiiii e, 18
2.5.2 Kandungan Gizi Telur...............ocooiiiiiiiiinnn, 19
2.6 Tinjauan Gula..........coooiiiiii 19

Xi



2.7

2.8

20

2.10

2.11

26. 1. Manfaat Gula. ..o, 19

2.6.2 Kandungan GiziGula.................coooeiiiiiinnnn, 20
Tinjauan Garam.............oovvveriiieinieiieeeeeaeeneeenn, 20
2.7.1 Manfaat Garam....................ccooeiiiiiiiiin, 20
2.7.2 Kandungan Gizi Garam...............ccoevverininnnnnn. 21
Tinjauan Baking Soda dan Baking Powder................... 21
2.8.1 Manfaat Baking Soda dan Baking Powder........... 21
2.8.2 Kandungan Gizi Baking Soda.......................... 22
2.8.3 Kandungan Gizi Baking Powder...................... 22
Tinjauan Ekstrak Vanila................ccoooooviiiiininn, 22
2.9.1 Manfaat Ekstrak Vanila............................... 22
2.9.2 Kandungan Gizi Ekstrak Vanila...................... 23
Tinjauan Tepung Terigu.........c.ovvvvieiiiiiiiiinenne, 23
2.10.1 Manfaat Tepung Terigu...............ccoevvnvennnn.. 23
2.10.2 Kandungan Gizi Tepung Terigu.................... 24
Tinjauan Kreasi Cookies secara Umum.................... 24
2.11.1 Definisi COOKIeS. .........cvveiiiiiiiiiiinienene, 24
2.11.2 Jenis-Jenis COOKIES. ..........ccvvvviinininiiiinianen. 25
2.11.3 Kandungan Gizi Cookies..............cccevenen... 27
2.11.4 Tinjauan Serat Kasar............cccocvvviiinnnnennn.. 27
2.11.5 Resep Vanilla Sugar Cookies........................ 28

2.11.6 Proses Pembuatan Vanilla Sugar

COOKIBS. . oot 0029

xii



BAB Il

BAB IV

2.12  Tinjauan Strategi Pemasaran.................................. 29

METODE PENGEMBANGAN. .....coiiiiiiiee 33
3.1 Model Pengembangan.................ocooiiiiiiiiiiinn.. 33
3.2 Prosedur Pengembangan....................cocooiiiinn. 34
3.2.1 Bahan dan Peralatan Penelitian......................... 35
3.2.2 Waktu dan Tempat Penelitian........................... 37

3.2.3 Proses Pembuatan Tepung Pisang Uli dengan

Kulitnya dan Cookies Berbahan Dasar Tepung

Pisang Uli dengan Kulitnya....................cocoviiiiin 38
988 Uji Coba Produk.........cooeiiiiiiiiie i, 40
3.3.1DesainUjiCoba...........ccooeiiiiiiiiii 40
3.3.2 Subyek Uji Coba..........cooovviiiiiiiiiin 41
3.8 OnlenisDalaN e Y S 43
3.3.4 Pengumpulan Data............ccoeiieiiiiiiiiiiinnn. 43
3.3.5 Teknik Analisis Data.................ocooeviiiiiinnnn... 44
HASIL PENGEMBANGAN. ... ..o, 48
4.1 Penyajian Data Uji Coba..............cccovviiiiiiiiiinnannn.. 48
4.2 Analisis Data...........coooiiiiiiiiii 49
4.2.1 Analisis Data Hasil Penelitian.......................... 49
4.2.2 Analisis Data Hasil Uji Organoleptik.................. 53
4.2.3 Analisis Data Hasil Uji Laboratorium................. 58
4.3 ASPEK BISNIS. ..., 60
4.3.1 Analisis Biaya yang Dihasilkan........................ 60

Xiii



BAB V

Daftar Pustaka

Lampiran

4.3.2 KEMASAN. .o e ettt 61

4.3.3 Penerimaan Pasar Terhadap Hasil

Pengembangan...............ooiiii 62
4.3.4 Marketing MiX..........ooooiiiiiiiiii, 66
PENUTUP. ..., 68
5.1 Kajian Produk. ... 68

5.2  Saran Pemanfaatan dan Pengembangan Produk

Wl < (3 VYV NS o =X o\ e rren 69

Xiv



Tabel 1.1

Tabel 2.1

Tabel 2.3

Tabel 2.4

Tabel 2.5

Tabel 2.6

Tabel 2.7

Tabel 2.8

Tabel 2.9

Tabel 2.10

Tabel 2.11

Tabel 2.12

Table 2.13

Tabel 2.14

Tabel 2.15

Tabel 3.1

Tabel 3.2

Tabel 3.3

DAFTAR TABEL

Penelitian Terdahulu..............oo 3
Kandungan Gizi Buah Pisang Uli per 100 gram..................... 13
Kandungan Gizi Tepung Pisang per 100 gram....................... 14
Syarat Mutu Tepung Pisang Menurut SNI........................... 15
Kandungan Gizi Mentega per 100 gram......................ooeeee. 17
Kandungan Gizi Telur per 100 gram............cccoeeviiviiiininnnn. 19
Kandungan Gizi Gula per 100 gram.............cccooevviiviiiininnnnn. 20
Kandungan Gizi Garam per 100 gram..............c.cooivviniennnnnn. 21
Kandungan Gizi Baking Soda per 100 gram.......................... 22
Kandungan Gizi Baking Powder per 100 gram...................... 22
Kandungan Gizi Ekstrak Vanila per 100 gram....................... 23
Kandungan Gizi Tepung Terigu per 100 gram....................... 24
Persyaratan Mutu Biskuit........................ 25
Kandungan Gizi Cookies per 100 gram...............ccevevennen.. 27
Bahan-Bahan Vanilla Sugar Cookies.................ccccovviiiinini. 28

Bahan Pembuatan Cookies Berbahan Dasar

Tepung Pisang Uli dengan Kulitnya....................cooooeena. 35
Peralatan Penelitian Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang
Ulidengan Kulitnya............ooooiiiii e 36

Waktu dan Tempat Penelitian..................ccoooiiiiiinn, 37

XV



Tabel 3.4

Tabel 3.5

Tabel 4.1

Tabel 4.2

Tabel 4.3

Tabel 4.4

Tabel 4.5

Tabel 4.6

Tabel 4.7

Tabel 4.8

Tabel 4.9

Tabel 4.10

Tabel 4.11

Perbandingan Percobaan Pertama, Ke-dua, Ke-tiga, dan
KE-mMPat. ..o e 44

Kode Sampel Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang Uli

dengan Kulitnya..........cooiiiiii e 46
Profil Jenis Kelamin Panelis (Kode 1)................ccoooviiiinne, 48
Profil Jenis Kelamin Panelis (Kode IT)...................ocoeueen.. 49
Profil Jenis Kelamin Panelis (Kode IIT)...............c.ooeviviienne, 49

Perbandingan Tepung Pisang Uli dengan Kulitnya dan

Tepung Terigu yang Digunakan dalam Eksperimen.................... 49
Rekapitulasi Data Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik (Warna)......53
Rekapitulasi Data Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik (Aroma).....54
Rekapitulasi Data Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik (Rasa)....... 55
Rekapitulasi Data Rata-Rata Hasil Uji Organoleptik (Tekstur)....56
Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik.................ooooiiiiie 57
Hasil Uji Laboratorium Kandungan Gizi Cookies................... 59
Analisis Biaya 200 gram Cookies Berbahan Dasar Tepung

Pisang Uli dengan Kulitnya................ccooviiiiiiiiiiieeieeen, 60

XVi



Gambar 1.1

Gambar 2.1

Gambar 2.2

Gambar 3.1

Gambar 3.2

Gambar 4.1

Gambar 4.2

Gambar 4.3

Gambar 4.4

Gambar 4.5

Gambar 4.6

Gambar 4.7

DAFTAR GAMBAR

Pertumbuhan Produksi Pisang Di Indonesia 2009-2014............ 1
Proses Pembuatan Tepung Pisang.............cccooovivviiniinnannnnn. 16
Proses Pembuatan Vanilla Sugar Cookies........................... 29
Proses Pembuatan Tepung Pisang Uli dengan Kulitnya........... 39

Proses Pembuatana Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang

Uli dengan Kulitnya..........c.coiiii i 40
Hasil Eksperimen Pertama, Ke-dua, Ke-tiga, dan

Ke-BMPAL. ..o e et et e s e 50
Rekapitulasi Data Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna
Menggunakan Uji ANOVA. ... ..ottt 94
Rekapitulasi Data Hasil Uji Organleptik Terhadap Aroma
Menggunakan Uji ANOVA..........cooiiiiiiiie e, 55
Rekapitulasi Data Hasil Uji Organleptik Terhadap Rasa
Menggunakan Uji ANOVA..........oooiiiiiicie e, 56
Rekapitulasi Data Hasil Uji Organleptik Terhadap Tekstur
Menggunakan Uji ANOVA. ... ..o, 57
Kemasan Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang Uli

dengan Kulitnya...........cooiiiiiiiiii e 61

Persentase Rata-Rata Umur Terhadap Penerimaan

Xvii



Gambar 4.8

Gambar 4.9

Gambar 4.10

Persentase Rata-Rata Jenis Kelamin Terhadap Penerimaan

Persentase Rata-Rata Pengalaman Panelis Mengkonsumsi
COOKIES. .ttt et e e e e 64
Persentase Rata-Rata Penerimaan Pasar Terhadap Cookies
Berbahan Dasar Tepung Pisang Uli dengan

Kulitnya o N i - - <+ oo v eereenernnonnasenssnenne 65

Xviii



Lampiran 1
Lampiran 2
Lampiran 3
Lampiran 4
Lampiran 5
Lampiran 6
Lampiran 7
Lampiran 8

Lampiran 9

Lampiran 10

Lampiran 11

Lampiran 12

Lampiran 13

DAFTAR LAMPIRAN

Form Uji Organoleptik Kode ... 74
Form Uji Organoleptik Kode II................oooiiiiiiiiiiin, 75
Form Uji Organoleptik Kode III.............c.oooiiiiiiiiiiin, 76
Form Survei Penerimaan Pasar........................coviiinnn. 77
Hasil Uji Organoleptik (Warna).............cooovviiiiiiiiiiinnn.. 78
Hasil Uji Organoleptik (Aroma)...........coeeviiiiniiiiiininnnannnn.. 81
Hasil Uji Organoleptik (Rasa)...........ccoooeviiiiiiiiiiiiiiinnn, 84
Hasil Uji Organoleptik (Tekstur)..............cooooeiiiiiiiiniinn. 87

Proses Pembuatan Tepung Pisang Uli dengan

SO, UINLVIEROLIADS  F ) W7 90
Proses Pembuatan Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang

Uli dengan Kulitnya..........ccc.oeieiieiiiiiiiiiieieeen 91
Kuitansi Hasil Uji Laboratorium.......................ccooeivenee.e 92

Hasil Uji Laboratorium Cookies Original dan Cookies

Berbahan Dasar Tepung Pisang Uli dengan Kulitnya...............93
Logo dan Kemasan Cookies Berbahan Dasar Tepung Pisang
Uli dengan Kulitnya............coiiiiiiiiiiici e 95

XiX



