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ABSTRAK

Judul Tugas Akhir : Inovasi Jajanan Jasuke Menjadi Sajian Dessert Cake
Kekinian

Penulis : Raihansyah Adam

Pembimbing I : Swastono Putro Prastyo

Pembimbing I1 : Nurofik

Jasuke is a very famous West Java snack. The seller used to go around in the
afternoon or stop somewhere to peddle his wares. This one snack is famously
delicious with a very tempting aroma. In addition to having a good taste, this snack
is a nutritious snack because the ingredients contained in this snack are corn, milk
and cheese.

This makes the author interested in making the innovation of thecurrent cake
derived from Jasuke snacks, in addition to being packaged modernly, the author
also has the goal to increase the selling value of Jasuke which is usually
packagedsimply, which is packaged using plastic cups.

The research method of this experiment is a quantitative descriptive method
and uses sensory analysis to provide an assessment in terms of color, aroma,
texture, taste and taste after consuming Jasuke cake products. The data obtained
were then analyzed and the results showed a positive assessment. This explains
that this Jasuke cake is worthy of consumption by consumers.

Keywords : snacks, jasuke, cake innovation

Jasuke merupakan jajanan khas Jawa Barat yang sangat terkenal. Penjualnya
biasa berkeliling saat sore hari atau berhenti di suatu tempat untuk menjajakan
dagangannya. Jajanan yang satu ini terkenal enak dengan aroma yang
sangatmenggoda. Selain memiliki rasa yang enak, jajanan ini merupakan jajanan
yang bergizi karena bahan yang terkandung dalam jajanan ini ialah jagung, susu dan
keju.

Hal ini membuat penulis tertarik akan membuat inovasi kue kekinian yang
berasal dari jajanan Jasuke, selain dikemas secara modern, penulis juga memiliki
tujuan untuk meningkatkan nilai jual Jasuke yang biasa dikemas secara sederhana,
yaitu dikemas dengan menggunakan cup plastik.

Metode penelitian dari eksperimen ini adalah metode deskriptif kuantitatif
dan menggunakan analisis sensori untuk memberikan penilaian dari segi warna,
aroma, tekstur, rasa dan rasa setelah mengkonsumsi produk kue Jasuke. Data yang
diperoleh kemudian dianalisis dan hasil penelitian menunjukkan penilaian yang
positif. Hal ini memberikan penjelasan bahwa kue Jasuke ini layak untuk di
konsumsi oleh para konsumen.

Kata Kunci : jajanan, jasuke, inovasi kue
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dengan segala kerendahan hati, penulis ingin mengucapkan terima kasih yang
sebesar-besarnya kepada semua pihak yang telah membantu dalam penyusunan
tugas akhir ini :

1. Dr. Tipri Rose Kartika, S.E., M.M., selaku Direktur Politeknik Negeri Media
Kreatif Jakarta.

Dr. Benget Simamora, M.M., selaku Wakil Direktur Bidang Akademik.

Ibu Anindita Budi Astuti, S. E, M.M., selaku Ketua Jurusan Pariwisata.

Ibu Mariah Ulfah Catur Afriasih, S. Pd, M.M., Sekretaris Jurusan Pariwisata.

AN I S

Bapak Dimas Bayu Pinandoyo, S.Si., M.Sc., selaku Koordinator Program Studi

Seni Kuliner dan Ketua Penguji pada Sidang Tugas Akhir.

6. Bapak Swastono Putro Prastyo, S. Par., M. Par., selaku Dosen Pembimbing I.

7. Bapak Nurofik, S. Pd., selaku Dosen Pembimbing II.

8. Para dosen dan tenaga kependidikan Politeknik Negeri Media Kreatif yang telah
melayani mahasiswa selama penulis menempuh pendidikan di sini.

9. Segenap keluarga, atas dukungan moril maupun materil.

10. Teman-teman program studi Seni Kuliner serta teman-teman jurusanpariwisata

Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta

Vii



Akhir kata melalui penulisan tugas akhir ini, penulis berharap semoga tugas
akhir ini dapat bermanfaat bagi pembaca, khususnya mahasiswa Politeknik Negeri

Media Kreatif Jakarta.

Jakarta, 11 Juli 2022

Penulis,

athansyah Adam
NIM 19071050

viii



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL uccoiiniinniiensecssecsesssncssecsssssesssesssssssssssssssssassssssssssssssssssess i
LEMBAR PENGESAHAN TUGAS AKHIR ......cinieniivensensnccsessecssecnens il
LEMBAR PERSETUJUAN SIDANG TUGAS AKHIR il
SURAT PERNYATAAN ORIGINALITAS TUGAS AKHIR.................. v
PERNYATAAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH......cccccceetesunesnncsnessnsosaene v
ABSTRAK .uueiiitineininsninsansensesssissssssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssas vi
PRAKATA cuucoiiiiitenticenstessnisssisnsssesssissssssessssssssssesssssssssssssssssssssessssssssssases vii
DAFTAR ISLuucuiiuiiiiiinnicsnissensesssisssissesssesssissssssessssssssssssssssssssssssssssssssssses ix
DAFTAR TABEL.....ucouieuininsuinsensrensaessanssesssessassessassanan X
DAFTAR GAMBAR......cuiruiiiiinnineisenssissssssessssssassssssassssssssssssssssssssssssses Xi
BAB I PENDAHULUAN ...ucoovtintiinineissecssisnsssesssissssssssssissssssesssssssssssssssssass 1
A, Latar BelaKang ..........cocovveiiiieiiiieiiceee et 1
B. Identifikasi Masalah ............cocoiiiiiiiiiii e 3
C. Batasan Masalah.........cccocoeviiiiiniiniiiinieeee e 3
D. Rumusan Masalah .........ccoceiiiiiiiiiiiiiieeeeee, 3
E.  Tujuan Penulisan ........ccccoooiiiiiiiiiiiiiiiieie e 4
F. Manfaat Penulisan ..........c.ccooevviiieniniiniiniiiecceeeeee e 4
BAB II TINJAUAN PUSTAKA......ceiuirtrrenninsnnsensaesssissesssesssssssssasssssssens 6
Al JAGUNEZ o 6
B. Makanan Olahan dari Jagung............cccoecveevieniiieniinciienieeieee 7
C. JASUKE .t 10
D. Inovasi Kue .....cccooiiiiiiiiiiiie e 12
BAB III METODE PELAKSANAAN....ccccocviinuiensninsniisssnsssssssssossssssssossssses 13
A. Data/Objek Penulis.........ccccovieviiiieriiiieiieeeecee e 13
B. Teknik Pengumpulan Data...........ccoeeeviiiniieeiiieeie e 14
C. Ruang LingKup......ccoocoieviiiiiiiiieiee e 18
D. Langkah Kerja......ccccoooiiiiiiiiieiiiciiecieeeeceesee e 19
BAB IV ANALISA DAN PEMBAHASAN ....ccceninnuicrensessaissensessaessasssessas 28
A. Tahap Percobaan Final ...........cccccociviniiiniininiiiiccceeeen 28
B. Deskripsi Hasil Produk Pengembangan .............c.cccceeevieieennnennne. 30
C. Hasil dan Pembahasan..........ccoccoooeeiiiiiiiiinniiiicee 30
D. Kendala yang Dihadapi .........cccevieviiniiniiiiiniinieiccicecceeeee 34
E. Hasil Food Cost Terhadap Jasuke Cake...........cccoevvevcevenuveannnnnne. 35
F.  Uji Sensori Terhadap Produk Jasuke Cake ............ccccvvveuvennneen.. 37
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ....ccccevinvensuecsucssecsans 45
A, KeSIMPUIAN......ociiiiieiiiciiee s 45
Bl SAran ..o 46
DAFTAR PUSTAKA .....ooiitiiirninninensisssnsssssssssssssassssssassssssssssssssssssssssssses 47
LAMPIRAN-LAMPIRAN ...ccoviivinsinsenssensncssnssasssesssecsssssnssssssssssassssssasssssses 50



DAFTAR TABEL

TABEL HALAMAN
Tabel 1 Kandungan Gizi Pada Jagung ............cccceeviiieiiiieiiiieee e 10
Tabel 2 Kandungan Gizi Pada Susu..........ccceoiiiiiniiniiiiniicecccee, 10
Tabel 3 Kandungan Gizi Pada Keju ........cccoeviiiiiieiiiniiiiecieceeeeeeee e 10
Tabel 4 Bobot Nilai KUISIONET ......ccc.coiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeceee e 16
Tabel 5 Kriteria Penilaian Panelis..........ccccocvveiiiiiiiiiicieece e 16
Tabel 6 Resep Jajanan JaSuKe .........cccoecueeriiiiiieniieiieeieeiee e 19
Tabel 7 ReSEP SPonge Cake ..........cccueeeeeeieeiieeiiieeiieeecieeeee et 19
Tabel 8 Resep Sponge Cake JASUKE ..........cccvveeciiieeiiiieeiieeeiie et 20
Tabel 9 Alat Penunjang EKSperimen...........cccceevveeiiiiniieniienieeiieeeeiee e 22
Tabel 10 Bahan Penunjang EKSPerimen ...........cccoecveviienieeiieenieeieenie e 23
Tabel 11 Pembuatan Bahan Jasuke .............cccoeeiiiiiiiieiiieecie e 25
Tabel 12 Pembuatan Sponge Cake JaSuKe ............ccccevcuvevieniiienieeiienieeieeeee 25
Tabel 13 Pembuatan Cream Cheese Froasting................cccocceeeveeceeeseenvenainnnns 26
Tabel 14 Tahap FiniSAiNgG ...........cccovveeiuiieiiii e 26
Tabel 15 Pembuatan Bahan Jasuke...........cccooveeiiniinininiiniiiccccceceee, 28
Tabel 16 Pembuatan Sponge Cake JaSuKe ............ccceevevveviieniienieeieenieeieeieen, 29
Tabel 17 Pembuatan Cream Cheese Froasting...............ccccoevveevieeeencveeennnennne, 31
Tabel 18 Finishing Jasuke Cake .............ccccoooiiiiiiiiiiiiiniiiiieieeeeee 31
Tabel 19 Resep Eksperimen Pertama............ccoecveeeiieniieniieniieenieeieeieee e 33
Tabel 20 Resep Eksperimen Kedua ..........ccccvveviiiiiiiiieniiiciieeeeeeeece e 34
Tabel 21 Perbandingan Karakteristik Kedua Eksperimen ..............cccceeeennennne 36
Tabel 22 Food Cost Adonan Jajanan JasuKe ...........ccccceevieriiieniienieenieciieee, 37
Tabel 23 Food Cost Eksperimen Pertama ...........cccceevvveeeiieeniiecniieeiee e 38
Tabel 24 Food Cost Eksperimen Kedua ..........cccccoceeviiiiniiniininiiniicniceene, 38
Tabel 25 Data Nama Panelis .........ccocoeveriieniiniiiiinieieeeeeeeeseeeee e 42
Tabel 26 Penilaian Ujl SENSOTT......cccuieeiiiiieiiiieriie ettt eree e 43
Tabel 27 Nilai Rata-Rata Uji SeNSOTT........cccuureeciiieiiiieciie e 43



DAFTAR GAMBAR

GAMBAR HALAMAN
GaMmDAr T JAGUNG....cuviiiiieeiie ettt e et e e et e e e teeeesaeeessbeeesnseeenneees 6
Gambar 2 Grontol JAZUNE .......ccueviiriiiiiniiieieetereeeet et 7
Gambar 3 JaguNZ BOSE.......c.coviiiiiiiieeiieie et 8
Gambar 4 Binte Biluhuta .........ccooooiiiiiiee e 8
Gambar 5 TINUIUAN ....coeiiiiiieiie et ettt ettt et e bt e e ee 9
Gambar 6 BOtoK JAZUNE........cccoeeiiiiiiieiieieceecee ettt 9
Gambar 7 Jajanan Jasuke ..........cceeeiiiiiiiiiiiiic e 10
Gambar 8 Diagram Alir Rancangan Eksperimen............cccccoceeveriiniiincinicncnnenn. 21
Gambar 9 Diagram Alir Alur Kerja EKSperimen ..........ccccoecvevviienieeiieenieeciieeenns 27
Gambar 10 Hasil Eksperimen Pertama ...........cccceeeeiieniiiiiiiieeiecceccee e 33
Gambar 11 Hasil Eksperimen Kedua..........ccccoooviiiiiiiiiiiicecceeceee e 35
Gambar 12 Layout Ruangan Dari Sisi Depan ..........ccccoeeieviiiiiiniieiienieeieee 40
Gambar 13 Layout Ruangan Dari Sis1 Kirl.......ccceevviveiiiiiiiieeniiieeiieeeeeeee e 40
Gambar 14 Layout Ruangan Dari Sisi Kanan...........cccccceeveiievciiecieccie e, 40
Gambar 15 Penampilan Jasuke Cake Untuk Uji Sensori.......cccceevveveevereeneenenne. 41
Gambar 16 FOrmulir Uji S@NSOT1.....c.ceeevieriieeiieiiieeiieniieeieeniieeteesieeeneensneeseesaneens 41
Gambar 1 Penampilan Jasuke Cake Untuk Uji S€NSOTT.....ccveevvveerveeeriieeieeenee. 50
Gambar 2 Penampilan Jasuke Cake Pada Eksperimen Pertama ...........c.ccccceueee. 50
Gambar 3 Jasuke Cake Untuk Keperluan Uji Sensori.........ccoeeveevveecieenieicieennnnns 51
Gambar 4 SPonge CaAKe...............cccueeeciiiiiiieeiie et 51
Gambar 5 Pelaksanaan Uji SENSOTT ....ccuuieuieriiiriieiiieiieeieeee et 52
Gambar 6 Bersama Para Panelis ...........coccovvieniiiiiiiniiniiiecceeeeee 52
Gambar 7 Formulir Ujil S@NSOT1.....ccccueieiiiieiiieeiieeeiieecee e eevee e 53
Gambar 8 Jawaban Panelis Uji SENSOTT .....ceoveeriieriieniieniieiie et 53

xi



