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ABSTRAK

Penelitian ini berjudul “Modifikasi Produk Macaron dengan
Menggunakan Tepung Jagung” selama ini macaron yang ditemukan pada
umumnya terbuat dari tepung almond. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
hasil macaron substitusi tepung almond dengan tepung jagung dan ingin
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap macaron berbahan tepung
jagung yang ditinjau dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur.

Metode analisis data yang digunakan yaitu reduksi data, penyajian data
dan menarik kesimpulan dalam menganalisa perbedaan cita rasa macaron tepung
almond dan tepung jagung, yang dimana panelis pada penelitian ini adalah 15
orang, diantaranya lima orang profesional dari lingkungan kerja dan eksperimen
dilakukan sebanyak tig kali. Teknik pengambilan data dalam penelitian ini
menggunakan kuisioner, wawancara, studi pustaka dan studi dokumentasi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna, rasa aroma dan tekstur dari
macaron almond dan macaron jagung dapat diterima di masyarakat, hal ini dapat
dilihat dari total perbandingan nilai responden. Dari segi rasa yaitu sampel A
sebesar 84 dan sample B 73,3, aroma yaitu sampel A sebesar 92 dan sample B
78,7, warna yaitu sample A sebesar 65 dan sample B 83, tekstur sample A sebesar
83 dan sample B sebesar 64.

Kata kunci : Macaron, tepung almond, tepung jagung.

BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Tanaman jagung sangat bermanfaat bagi kehidupan manusia ataupun
hewan. Setelah padi sebagai makanan pokok di Indonesia, jagung merupakan
makanan pokok kedua. Jagung menduduki urutan ketiga berdasarkan urutan

bahan makanan pokok dunia setelah gandum dan padi.
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Tanaman jagung (Zea mays L) merupakan salah satu tanaman serelea dari
keluarga rumout-rumputan (Graminea). Jagung diklasifikasikan kedalam
divisi Angiospermae, kelas Monocotyledoneae, Ordo Poales, Famili Poaceae,
dan Genus Zea. Menurut sejarahnya, tanaman jagung berasal dari Amerika
dan merupakan tanaman sereal yang paling penting di benua tersebut. (Darrah
et al, 2010:24)

Produksi jagung hingga kini dikonsumsi dalam berbagai bentuk penyajian.
Buah jagung yang masih muda, terutama jenis jagung manis (sweet corn)
sangat disukai orang dan biasanya disajikan dalam bentuk jagung rebus atau
jagung bakar. Selain itu juga sering dijumpai tepung jagung, tepung maizena,
dan minyak jagung.

Selain sebagai sumber karbohidrat, jagung juga merupakan sumber protein
yang penting dalam menu masyarakat Indonesia. Jagung kaya akan
komponen pangan fungsional, termasuk serat pangan yang dibutuhkan tubuh,
asam lemak esensial, isoflavon, mineral (Ca, Mg, K, Na, P, Ca dan Fe),
antosianin, betakaroten (provitamin A), komposisi asam amino esensial, dan
lainnya. (Suarni dan Yasin ,2015:34)

Almond (Prunus dulcis, syn. Prunus amygdalus) adalah tumbuhan yang

berasal dari Timur Tengah, India dan Afrika Utara. Almond juga

merupakan nama dari benih yang dapat dimakan dan banyak
dibudidayakan. Buah almond adalah buah berbiji satu, almond yang
tersedia di pasaran dapat ditemukan dalam bentuk whole almond, slice

almond, stick almond, ground almond.
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Tepung almond adalah tepung berprotein tinggi yang berasal dari kacang

almond, dapat memberikan rasa gurih pada semua baking goods. Tepung

ini memiliki kandungan lemak yang cukup tinggi maka gunakan tidak
lebih dari 30% dari total campuran tepung terutama untuk adonan yang

perlu mengembang sempurna. (Dahlia, 2014:76)

Macaron merupakan snack atau cemilan yang berasal dari negara Italia,
diambil dari kata Maccherone yang berarti fine dough atau adonan yang
halus. Macaron pada awalnya berbentuk seperti biskuit seiring berjalannya
jaman macaron berinovasi dalam bentuk yang berbeda yaitu berbentuk bulat
dan memiliki kaki yang direkatkan dengan berbagai macam isian serta pilihan
rasa atau filling dan mempunyai berbagai macam warna-warni sesuai dengan
rasa. Pada tahun 1533 macaron dibawa dari Italia ke Prancis oleh Catherine
de Medicisehingga macarons menjadi popular tahun 1972. (Calsea, 2012:47)

Di dunia kuliner Indonesia macaron termasuk pendatang baru. Macaron
identik sebagai premium snack dan makanan bergengsi dikarenakan berbahan
utama tepung almond, yang memiliki harga yang mahal serta sulit didapatkan
karena biasanya almond diimport dari luar negeri. Selain itu, tidak sedikit
orang menyukai dan memiliki alergi terhadap kacang-kacangan.Seiring
berjalannya waktu, masyarakat semakin mengenal macaron sebagai kudapan
yang populer dan berkembang, banyak upaya dari kalangan penggemar kue
dan pecinta macaron untuk berbagi resep rahasia dan menghasilkan macaron
yang sempurna. Berdasarkan hal tersebut peneliti tertarik untuk mengambil

keputusan penulisan skripsi dengan judul
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“MODIFIKASI PRODUK MACARON DENGAN

MENGGUNAKAN TEPUNG JAGUNG”

B. Rumusan Masalah
Macaron dengan berbahan dasar tepung jagung masih sangat jarang
ditemui di dunia kuliner Indonesia. Seperti yang sudah diuraikan di latar
belakang bahwa macaroon ini sebagai produk pendatang baru di dunia kuliner
yang umumnya tepung almond. Berdasarkan uraian ini maka peneliti
mengangkat fokus masalah yaitu apakah terdapat perbedaan macaroon jagung

dan tepung almond dari aspek atau atribut aroma, tekstur, rasa dan warna?

C. Batasan Masalah

Bahwa sebenarnya macaroon dapat dibuat berbagai macam bahan
pengganti almond aitu dari bijibiyjian seperti kacang tanah, kacang hijau, kacang
merah, tapi dalam penelitian ini penulis mengambil jagung, disamping belum ada,

bahan yang digunakan relatif mudah didapat.

D. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian yang hendak dicapai berdasarkan rumusan masalah

yaitu:

1. Untuk mengetahui perbedaan penilaian responden terhadap hasil olahan
macaron berbahan dasar tepung almond dengan tepung jagung.
2. Untuk mengetahui apakah tepung jagung dapat menjadi substitusi

tepung almond dalam pembuatan macaron.
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3. Untuk menjadikan inovasi yang baru pada makanan khususnya

macaron.
E. Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti

Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan penulis akan

manfaat tepung jagung yang mampu dimanfaatkan sebagai macaron serta

menciptakan inovasi baru dalam pengolahan kue.

2. Bagi Masyarakat

Penelitian ini bermanfaat agar masyarakat lebih mengetahui bahwa jagung

dapat dimanfaatkan sebagai bahan substitusi tepung almond sebagai bahan

pembuatan macaron.
3. Bagi Lembaga STP Ampta

Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan dan pembelajaran
di dalam kampus tentang inovasi pengolahan tepung jagung sebagai bahan

pengganti tepung almond dalam pembuatan macaron.
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