‘gd| dofom BupA upbuiIuaday uoYIBNIaW Hopi} ubdiznbuad °q

*dd| wzi bdun} undopdo Hnjuaq W|OP 1Ul SIjN PAIDY Ynin|as hbjo ubibogas YoAubgiadwuau ubp unywnwnibusw 6upipjiq T
‘yojosow h3ons uphpfull NI YIpLY upsiinuad ‘uplodp| ubunsnAuad ‘Yoiwil PAILY upsiinuad ‘ubijPuad ‘upyipipuad upbuiuaday yniun bhupy uondiinbuad ‘O

&)
g DAFTAR ISI
«Q
3 I
® 9
gz DAFTAR TABEL ii
5T DAFTAR GAMBAR Xii
&5 DAFTAR LAMPIRAN xii
< = | PENDAHULUAN 1
z g 1.1 Latar Belakang 1
g Qg 1.2 Rumusan Masalah 2
8 S 1.3 Tujuan 2
g8 T 1.4  Manfaat 2
> @ = 1.5  Ruang Lingkup 2
35 2 16  Kerangka Pikir 3
e 9 & 1l TINJAUAN PUSTAKA 6
= 3 21  Kue Tradisional 6
g‘ = 2.2 Kue Pasung 6
2 L 2.3 Bebas Gluten 7
- = 2.4  Tepung Beras 7
g a 25  GulaAren 9
3 = 2.6 Santan 9
g = 1l METODE 937 10
g g 31  Lokasi danyVakil PKL 10
2 g 3.2 Teknik Péngumpulan DataclaroAndlisis Dataal Studies 10
= » 3.3 Analisis Data 10
e 3.4 Proses Pengembangan Produk 11
s % 35 Pelaksanaan Uji Organoleptik 11
= = IV HASIL DAN PEMBAHASAN 13
g 4.1 Gambaran Umum Produk Kue Pasung 13
§ 4.2 Keunggulan Kue Pasung 14
8 rhadap gluten. Produk ini diharapkan dapat menarik perhatian masyarakat 14
B 4.3 Kebutuhan Alat 14
4.4 Kebutuhan Bahan 16
4.5 Proses Pengolahan Kue Pasung 18
4.6 Kandungan Gizi 20
4.7 Pengemasan Produk 20
4.8 Hasil Uji Organoleptik 21
V SIMPULAN DAN SARAN 26
5.1 Simpulan 26
5.2 Saran 26
LAMPIRAN 30
RIWAYAT HIDUP 37



*dd| 4ofom BupA upbunuaday unyibniaw yopij undiznbuad g

*dd| wzi bdun} undopdo Hnjuaq W|OP 1Ul SIjN PAIDY Ynin|as hbjo ubibogas YoAubgiadwuau ubp unywnwnibusw 6upipjiq T
‘yojosow h3ons uphpfull NI YIpLY upsiinuad ‘uplodp| ubunsnAuad ‘Yoiwil PAILY upsiinuad ‘ubijPuad ‘upyipipuad upbuiuaday yniun bhupy uondiinbuad ‘O

:13qUINS UDYINCRAUSL UDP UDYLINJUDIUSW bAUD} 1Ul SIjN3 PAINY Ynin[as Nbjo upibogas dignbuau BunIo|iq ‘|

Buppun-Buopun 1BUNPUIIQ PIAID HOH

O©ooO~NOoO oIS wWwN -

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25

26
27
28
29
30
31
32

» Gambar 2 kue pasung dif
yGambar 3 Kue Pasung

DAFTAR TABEL

Table 1 Jenis Pengambilan Data
Table 2 Kebutuhan Alat

Table 3 Alat Pengolahan

Table 4 Kebutuhan Bahan Makanan
Table 5 Spesifikasi Bahan Makanan
Table 6 Resep Pembuatan Kue Pasung
Table 7 Kandungan Gizi Kue Pasung

+Table 8 Hasil Analisis Statistik Uji Organoleptik Parameter Warna

Table 9 Hasil Analisis Statistik Uji Organleptik Parameter Aroma
Table 10 Hasil Analisis Statistik Uji Organoleptik Parameter Rasa
Table 11 Hasil Analisis Statistik Uji Organoleptik Parameter Tekstur

Table 12 Pengeluaran biaya

DAFTAR GAMBAR

Gambar 1Alur Kerangké

Gambar 4 Alat Persiapan Pembuatan Kue Pasung

.Gambar 5 Alat Pengolahan
-Gambar 6 Bahan Pembuatan Kue Pasung

Gambar 7 Persiapan Pengolahan Kue Pasung

Gambar 8 Alur Proses Pengolahan Kue Pasung

Gambar 9 Pengemasan Kue Pasung

Gambar 10 Skor tingkat kesukaan panelis terhadap warna kue pasung
Gambar 11 Skor tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue pasung
Gambar 12 Skor tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kue pasung
Gambar 13 Skor tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur kue pasung

DAFTAR LAMPIRAN

L.ampiran 1 Kebutuhan Bahan

L.ampiran 2 Kebutuhan Alat

L.ampiran 3 Form Pengeluaran Biaya

L.ampiran 4 Perhitungan Kandungan Gizi

L.ampiran 5 Hasil Penilaian Uji Organoleptik

I.ampiran 6 Form Uji Organoleptik

LLampiran 7 Hasil Uji Kruskal Wallis dan Mann Whitney

10
14
15
16
16
18
20
21
22
23
24
32

5

tradisionaloe of \Vocational Studies 1;

15
15
17
19
20
21
22
23
24
25

30
31
32
32
33
34
35



