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JAGUNG DAN ISIAN BUMBU WOKU SEBAGAI PENGEMBANGAN 

JAJANAN “WOKUPUFF” 

SYAEFUL RIZKY 

Pembimbing: Yeni Yulianti, M.Pd 

ABSTRAK 

Wokupap adalah produk karipap yang sudah dimodifikasi kulit dan isiannya. 

Adapun modifikasi pada kulit yaitu dengan mensubstitusi tepung terigu dengan 

tepung jagung. Modifikasi pada isian yaitu mengganti olahan bumbu kari dengan 

menggunakan bumbu woku. Tujuan penulisan tugas akhir adalah guna mengetahui 

cara pembuatan produk karipap standar, dan produk wokupap modifikasi bumbu 

woku. Metode yang digunakan selama pembuatan produk ini adalah metode 

eksperimen dengan melakukan beberapa kali uji coba hingga didapatkan produk 

yang terbaik. Uji coba dilakukan sebanyak 3 kali dengan melibatkan dosen 

pembimbing dan 2 dosen validator atau panelis ahli. Uji coba produk dilaksanakan 

di Laboratorium Pengolahan Makanan Tataboga Gedung H lantai 2, Universitas 

Negeri Jakarta. Hasil uji coba didapati substitusi tepung jagung terbaik ada pada 

persentase 20%, dengan 1 resep menghasilkan sebanyak 15 buah wokupap. 

Berdasarkan hasil uji deskripsi yang dilakukan oleh kedua panelis, maka hasil yang 

didapatkan yaitu : Hasil uji pada aspek rasa bernilai rerata 4,5. Pada aspek warna 

kulit pap bernilai rerata 4,5. Pada aspek tekstur kulit pap bernilai rerata 5. Pada 

aspek lapisan kulit pap bernilai rerata 5. Pada aspek aroma bernilai rerata 4,5. 

Berdasarkan perhitungan harga jual produk menggunakan metode konvensional 

dengan kenaikan 50%, diperoleh harga jual sebesar Rp. 13,500/box wokupap, 

dengan 1 box berisi 3 buah wokupap.  

Kata kunci: Wokupap modifikasi, tepung jagung 
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MODIFIKASI “CURRYPUFF” DENGAN KULIT SUBSTITUSI TEPUNG 

JAGUNG DAN ISIAN BUMBU WOKU SEBAGAI PENGEMBANGAN 

JAJANAN “WOKUPUFF” 

SYAEFUL RIZKY 

Pembimbing: Yeni Yulianti, M.Pd 

ABSTRACK 

Wokupap is a karipap product that has been modified with the skin and filling. The 

modification of the skin is by substituting wheat flour with corn flour. 

Modifications to the filling are replacing the curry seasoning with woku seasoning. 

The purpose of writing this final project is to find out how to make standard karipap 

products, and modified wokupap products with woku seasoning. The method used 

during the manufacture of this product is an experimental method by conducting 

several trials to obtain the best product. The trial was conducted 3 times by 

involving a supervisor and 2 validator lecturers or expert panelists. The product trial 

was carried out at the Tataboga Food Processing Laboratory, Building H, 2nd floor, 

State University of Jakarta. The results of the trial found that the best substitute for 

corn flour was at a percentage of 20%, with 1 recipe producing 15 wokupaps. Based 

on the results of the description test conducted by the two panelists, the results 

obtained are: The test results on the taste aspect have an average value of 4.5. In the 

aspect of skin color, pap has an average value of 4.5. In the aspect of the skin 

texture, the pap has an average value of 5. In the aspect of the skin layer, the pap 

has an average value of 5. In the aroma aspect, the average value is 4.5. Based on 

the calculation of the selling price of the product using the conventional method 

with an increase of 50%, the selling price of Rp. 13,500/box wokupap, with 1 box 

containing 3 wokupaps. 

Key word: Modified wokupap, corn flour 
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