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ABSTRAK

Tugas akhir ini merupakan uji coba yang bertujuan untuk melakukan inovasi
standar wonton kari jamur kancing dengan memperhatikan aspek rasa, warna,
aroma, dan tekstur. Uji coba ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan,
Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Dari hasil
uji validasi oleh 2 panelis ahli didapatkan penilaian rata-rata 5 dari aspek rasa
wonton berada pada kategori cukup gurih dan penilaian rata-rata 4,5 dari aspek rasa
saus kari berada pada kategori cukup gurih dan pedas, penilaian rata-rata 3,5 dari
aspek warna kulit wonton berada pada kategori cokelat, penilaian rata-rata 4 dari
aspek warna isian berada pada kategori krem muda, dan penilaian rata-rata 4,5 dari
aspek warna saus kari berada pada kategori orange kuning, penilaian rata-rata 5 dari
aspek tekstur kulit wonton berada pada kategori renyah, penilaian rata-rata 3 dari
aspek tekstur isian berada pada kategori cukup lembut, dan penilaian rata-rata 3,5
dari aspek tekstur saus kari berada pada kategori kental, penilaian rata-rata 5 dari
aspek aroma wonton berada pada kategori beraroma kari dan penilaian rata-rata 4,5
dari aspek aroma saus kari berada pada kategori sangat beraroma kari. Sehingga
total nilai rata-rata dari semua aspek keseluruhan adalah 4,25 yaitu berada di atas
standar kedua dari yang ditetapkan penulis. Harga jual yang ditetapkan untuk
produk inovasi wonton kari jamur kancing adalah Rp. 20.000 per pack, berisi 5 buah
wonton dan 1 cup saus kari.
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ABSTRACT

This final project is a test that aims to innovate the standard button mushroom curry
wonton by paying attention to aspects of taste, color, aroma, and texture. This trial
was conducted at the Food Processing Laboratory, Catering Study Program, Faculty
of Engineering, State University of Jakarta. From the results of the validation test
by 2 expert panelists, it was found that an average rating of 5 from the wonton taste
aspect was in the quite savory category and an average assessment of 4.5 from the
curry sauce taste aspect was in the quite savory and spicy category, an average
rating of 3, 5 of the wonton skin color aspects are in the brown category, an average
rating of 4 from the filling color aspect is in the light beige category, and an average
rating of 4.5 from the curry sauce color aspect is in the yellow orange category, an
average rating of 5 From the aspect of wonton skin texture it is in the crunchy
category, an average rating of 3 from the stuffing texture aspect is in the fairly soft
category, and an average rating of 3.5 from the texture aspect of the curry sauce is
in the thick category, an average rating of 5 from the aspect of the aroma of wonton
is in the category of curry-flavoured and an average rating of 4.5 from the aroma
aspect of curry sauce is in the category of very curry-flavoured. So that the total
average value of all aspects of the whole is 4.25, which is above the second standard
set by the author. The selling price set for the button mushroom curry wonton
innovation product is Rp. 20,000 per pack, contains 5 wontons and 1 cup of curry
sauce.

Kata Kunci : Wonton, Curry Powder, Button Mushrooms, Innovation



HALAMAN PENGESAHAN TUGAS AKHIR
Nama : Marsha Nurtiara Rahmah
NIM - 1508519018

Judul Tugas Akhir  : Inovasi Pembuatan Wonton Kari Jamur Kancing

Disetujui oleh :

Pembimbing

Dr. Ir. iMM.Si

NIP. 197012181997022001

Pengesahan Panitia Ujian Tugas Akhir :
Ketua Penguji Anggota Penguji Anggota Penguji

e e Gt

Dr. Ir. Mahdiyah, M.Kes Dr. Annis Kandriasari, M.Pd Dra. I Gusti Ayu Ngurah S. MM
NIP. 196402041998032001 NIP. 198411022014042002 NIP. 196007231986022001

Mengetahui,
Koordinator Program Studi D3 Tata Boga

Dr/lgina Febriana, M.Pd

NIB. 197202112005012001




HALAMAN PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama : Marsha Nurtiara Rahmah

NIM : 1508519018

Saya menyatakan dengan sebenar-benarnya Tugas Akhir dengan judul : “Inovasi
Pembuatan Wonton Kari Jamur Kancing” adalah hasil karya saya sendiri dengan
arahan Dosen Pebimbing Tugas Akhir, dan belum diajukan dalam bentuk apapun
pada Perguruan Tinggi manapun. Sumber informasi berasal dari berbagai Jurnal,
Website, dan Buku yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka dibagian akhir Tugas
Akhir ini.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya apabila dikemudian
hari terdapat penyimpangan serta ketidakbenaran dalam pernyataan ini, maka saya
bersedia menerima sanksi akademik yang telah ditetapkan oleh Universitas Negeri
Jakarta.

Jakarta, 19 Juli 2022

Yang membuat pernyataan

fe1 C4AIX943342663 -

Marsha Nurtiara Rahmah
(1508519018)



KATA PENGANTAR

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah
memberikan Rahmat dan Karunia kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan
penulisan Tugas Akhir dengan judul “Inovasi Pembuatan Wonton Kari Jamur
Kancing”. Maksud dan tujuan dari pembuatan Tugas Akhir ini adalah untuk
mencapai gelar Ahli Madya pada progran studi D3 Tata Boga, Fakultas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta.

Penulis menyadari bahwa Penulisan Tugas Akhir ini masih jauh dari kata
sempurna. Oleh sebab itu penulis mengharapkan kritik dan saran dari semua pihak.
Penyelesaian Tugas Akhir ini tidak terlepas dari bantuan dan dukungan dari banyak

pihak, oleh karena itu penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada :

1. Dr. Rina Febriana, M.Pd selaku Koordinator Program Studi D3 Tata Boga
dan selaku Pembimbing Akademik D3 Tata Boga 2019, Fakultas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta.

2. Dr. Ir. Ridawati, M.Si selaku Dosen Pembimbing Tugas Akhir yang telah
bersedia meluangkan waktu untuk bimbingan, memberi wawasan, dan saran
untuk menyelesaikan Tugas Akhir ini.

3. Dosen-dosen Program Studi D3 Tata Boga yang telah memberikan ilmunya.

4. Seluruh Staff Tata Usaha dan Laboratorium di Program Studi Tata Boga,

Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.

Terima kasih pula penulis ucapkan kepada kedua orang tua yang selalu
memanjatkan doa dan memberikan dukungan di segala aspek kehidupan penulis.
Tidak lupa penulis ucapkan terima kasih kepada rekan Program Studi D3 Tata Boga
2019 yang telah memberikan motivasi, saran, dan dukungan hingga Tugas Akhir

ini selesai. Semoga Tugas Akhir ini dapat bermanfaat bagi semua pihak.

Jakarta, 20 Juli 2022

Marsha Nuttiara Rahmah



DAFTAR ISI

Halaman
A B S T R A e e e e e e i
A B S T AR T e e ii
HALAMAN PENGESAHAN ..ot a e iv
HALAMAN PERNY ATAAN oo oiiiiiiiiiiiiiiieeiieeeesenesrannsrennnrerernrrrsnnnnnn.s Y
KATA PENGANTAR ettt e e e a e e e e e s st aaeaes Vi
DAFTAR IST e e e e e e e s e e e e e e e e e e e nnneees vii
D el I G 12 = 1 iX
DAFTAR GAMBAR .ottt e e e e s e e e e e e e s e e nnneeees X
DAFTAR LAMPIRAN ..o i ssssaaasassssssasssssnnnssnnssssnssnnnnnnnnes Xi
BAB I  PENDAHULUAN ... o snessansssssssnnnnnnnnnnnnnns 1
1.1 Latar Belakang Masalah .............cccccveiiiiiiiiie e 1
1.2 ldentifikasi Masalah ...........cccooiiiiii 4
1.3 Pembatasan Masalah ............cccccooiiiiiiiiiii 4
1.4 TUJUAN PENUIISAN ....veieiiiie ettt e e et aeenee e 4
1.5 Kegunaan PenuliSan ..........ccoeeiiereiiiie i e e 4
BAB Il KAJIAN TEORI ...ooiiiiiieie ettt 5
2.1 WONTON ... e e e e e e 5
2.1.1 Pengertian WOoNtON ........cccooiieeiiiee e 5
2.1.2 Kandungan Gizi Jamur KanCing ........ccccccceeeviieeviieeesiiieesiee e s 6
2.2 Produk ASli WONEON ...ocvvieiiiieiieiiie e 6
2.2.1 Bahan Produk Wonton Standar.............ccceeveevieiiienicenie e 7
2.2.2 Pembuatan Produk Wonton (Standar) ...........ccccceeeeeeiieeciiiieeenen. 20
2.3 Produk Inovasi (Wonton Kari Jamur Kancing) .........cccccevvveeiiieeecineenne, 23
2.3.1 Aspek Inovasi Produk............cccoeovvieiiiii e 23
2.3.2 Bahan Penggunaan/Penambahan Produk Inovasi ......................... 23

2.3.2.1 Bahan-Bahan yang Digunakan Untuk Membuat Kulit/Isi/Saus
INOVAST .t 23



2.3.3 Pembuatan Produk INOVAST .......ooeveueeeeeeee e 30

2.3.4 Kualitas Produk INOVASI..........ccorvuiiiiiiiiiiiieiicee e 33
2.3 4.1 RASA ..eveeiiiieiiee et 33

2.3 4.2 WaAIMA ..o 33

2.3.4.3 ATOMA ...ttt 33

2.3 4.4 TEKSIUN .ottt 33

2.4 Kemasan dan Label Produk INOVASI...........ccccooiiiiiiiiiniieiic e 34
2.4. 1 KEMASAN ...iiiieiiiiesit ettt 34
2.4 1L JBNIS oottt 34

2.4.1.2 Desain KemASAN .........cccveieeiiienneeieeniie e e 35

2.4.2 LADBI ..o 35
BAB Il PEMBAHASAN ...t 37
3.1 Tempat dan WakKtu ..........c.ccooiiiieiiiieiiiee e 37
3.2 Alat PEMBUALAN ... 37
3.3 Prosedur Uji Coba Produk/Formula Standar ............cccceevvveeiiieeninnnnn, 40
3.3.1 Uji Coba Produk Standar.............cccccveevieeeiiiesiiie e 40
3.3.1.1 Uji Coba 1 Formula Standar ............c.ccccocveevivireiiinnennnnn. 40

3.3.1.2 Uji Coba 2 Formula Standar ............c.ccccoveeiiieeiiineennnnn. 42

3.3.1.3 Uji Coba 3 Formula Standar Kulit Wonton................... 44

3.3.2 Langkah Pembuatan ............cccceeiiiveiiiiee i 45

3.4 Uji Coba Produk INOVASsi 1 ...........couvuiieiiiieiiiiec e 48
3.5 Uji Coba Produk INOVAsi 2 ...........ccoiuieeiiiieeiiiic e 50
3.6 Uji Coba Produk IN0OVasi 3 ...........cooiieeiiiieeiiiec e 51
3.6.1 Langkah Pembuatan ............ccccocoveiiiii i 53

3.7 Hasil Uji Deskripsi Produk INOVasi .........cccccocvveeiiiiieiiiiec e, 56
3.7.1.1 ASPEK RASA ..c.vvveeciiec e 56

3.7.0.2 ASPEK WarNa .....cccvvviiiiiiiiie e 57

3.7.1.3 ASPEK TEKSLUI ..eveeiiiiiie ettt 59

3.7.1.4 ASPEK AFOMA ..oviiiiiiiiie et 61



3.7.2 ANAlISIS BIAYA ...oovviiiiieiiiiiiccee s 63

3.7.3 Kelemahan Uji CODa ........ccoeeiiiiiiiiiieiiic e 66

BAB IV  KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 67
4.1 KESIMPUIAN .o 67

A2 SATAN .ot 68

DAFTAR PUSTAKA ettt ettt 69
LAMPIRAN ittt ekttt e et e et e bt snb e e nnee s 73

RIWAYAT HIDUP .o 84



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Wonton WIapPEIS .......coccveiveeieeiiiesnee e e e 6
Tabel 3.1 Alat Pembuatan ..........cccooiii i 37
Tabel 3.2 Uji Coba | Formula Standar ...........ccccooveveiiireiiie e 40
Tabel 3.3 Uji Coba Il Formula Standar Kulit Wonton & Saus............ccccceevveenne. 42
Tabel 3.4 Uji Coba Il Formula Standar Kulit Wonton ............cccccceevevieeninnnne, 44
Tabel 3.5 Uji Coba | Formula INOVAST ......ceeevviveiiiieiiie e 48
Tabel 3.6 Uji Coba Il Formula Inovasi Kulit Wonton & ISi ..........cccceevevveeiiennne, 50
Tabel 3.7 Uji Coba I FOrmula INOVASH .........cceeiiiieiiiieiiiee s 51
Tabel 3.8 Aspek Rasa WONTON ........ccccueeiiieiiiieeiiie e aee e 56
Tabel 3.9 Aspek Rasa SAUS KA .......cc.eveiiieeiiieeiiii e e e 57
Tabel 3.10 Aspek Warna Kulit WONTON .........ccccooiiieiiire e 57
Tabel 3.11 Aspek Warna ISIan ..........ccccocueeeiiiieeiiiee e s siee e saae e seee e 58
Tabel 3.12 Aspek Warna Saus Kari .........ccceovereiiieeiiiee e esies e seee e 59
Tabel 3.13 Aspek Tekstur Kulit WOoNton ..........ccccveiiiveiiiie e 59
Tabel 3.14 Aspek TeKStUr ISIAN .......cccuveeiiieeiie e 60
Tabel 3.15 Aspek Tekstur SauS Kari .......cccccovveeiiiieiiire e 60
Tabel 3.16 Aspek Aroma WONLON ........ccccuiieiieeeiiieesiieeeesieessie e e seee e saneeseee e 61
Tabel 3.17 Aspek Aroma Saus Kari ........ccccciveeeiiiieiiire i 62
Tabel 3.18 Analisis Biaya WoNtoN Kari .........cccccceiiiieiiiine e 63

Tabel 3.19 Analisis Biaya Saus Kari ..........cccccceiviieiiieiiiiie e 64



DAFTAR GAMBAR

GamBAr 2.1 WONTOMN ...ttt 6
Gambar 2.2 TePUNG TEIGU ..c.veeiiieiiieiiieeiee ettt 7
GAMDAT 2.3 Al ot 8
GaAMDAT 2.4 GANAIMN ...ttt ettt ettt ettt e b e beesnae e 9
Gambar 2.5 DAgiNg AYAM ......ooiiiiiiieiie e 10
GamDAr 2.6 UGANG ....eoiueiiiiiiiieiie ettt 10
Gambar 2.7 Tepung TaPIOKA ........cooviiiiiiiieiie e 11
Gambar 2.8 MiNYaK WIJEN ......coiiiiiiiiiie e 11
Gambar 2.9 KECAP ASIN ....ueiiiieiiieiie ittt 12
Gambar 2.10 Lada BUDUK ........couoiiiiiiei e 13
Gambar 2.11 GUIA PASIF .......c.oiieiiiiieeiiee e 13
Gambar 2.12 Daun BaWaNG .........cocouveiiieeiiieeeiiee e e sne e ssien e siae e e sane e 14
Gambar 2.13 Cabai Merah Keriting .........cccccceeiuieeiiineiiiie e sieessiee e 15
Gambar 2.14 Cabal RAWIL ..........cccooiiiiiiiiiiice e 15
Gambar 2.15 Bawang PULIN ............coiviiiiicciie e 16
Gambar 2.16 Bawang Merah ...........ccccoiiiiiie e 17
GaMDAr 2.17 TOMAL ..ottt 17
Gambar 2.18 GUIA MErah .........c.cooviiiiiiiie e 18
Gambar 2.19 Tepung MaIZENA ..........ccovvieiiiee et 19
GaAMDAN 2.20 CUKA ..ottt 19
Gambar 2.21 Diagram Alir Kulit Wonton, Isian, dan Saus (Standar) ................. 22
Gambar 2.22 BUDUK KT ........ouiiiiiiiiieee s 24
Gambar 2.23 Jamur KanCiNG ........cccovviiiiee e 25
Gambar 2.24 WOIED ........cooieiieeee e 25
GaMDAr 2.25 SANTAN ....oviiiiiie e 26
Gambar 2.26 Bawang BOmDaY .........c.ccoeoiiiiiieiiiiiie e 27

GAMDBDAE 2.27 SEIAI ..ottt e et e e e e e e anean 27



Gambar 2.28 Daun SAlam .....eeeeeeee e 28

Gambar 2.29 DauN JEIUK ......cc.oiiiiiiiieiee et 28
Gambar 2.30 CeNGKEN ..o 29
Gambar 2.31 Diagram Alir Kulit Wonton, Isian, dan Saus Kari (Inovasi) .......... 32
Gambar 2.32 Desain KEMASAN ........c.coiiiiiiiiiieiie et 35
Gambar 3.1 KOMPOT GAS ....cocueeiiiieiiieeiieiei ettt ettt 37
GAMDAN 3.2 PISAU ..ttt 37
Gambar 3.3 TalBNAN .......coiiiiiie e 37
Gambar 3.4 Timbangan Digital ............cccooiiiiiiiiiie e 38
Gambar 3.5 MangKUK ........oooiiiiiiii e 38
Gambar 3.6 Alat PIPIN ...oooiiii i 38
GaMDAr 3.7 SOUBL ....eeeiiieiie ettt 38
Gambar 3.8 Gelas UKUF ..........ocoviiiiiiiiii e 38
GambDAr 3.9 WAJAN ....cciuveeiiiie et ee e 39
Gambar 3.10 FOOU PrOCESSOI ........coiieiiiiiiiiieiiiesee ettt 39
Gambar 3.11 SAUCE PAN .....ocviiiiiieiiiieieeie e 39
Gambar 3.12 SArINQAN .....cccveeiiieeiiie e e et e e e e 39
Gambar 3.13 ROIING PN ..ot 39
Gambar 3.14 Uji Coba | Formula Standar .............cccoceiviieiiiee i, 41
Gambar 3.15 Uji Coba Il Formula Standar ............cccoceeiiveiiiieciiie e 43
Gambar 3.16 Uji Coba Il Formula Standar Kulit Wonton ..............cccceeevveeen. 44
Gambar 3.17 Uji Coba | Formula INOVasi ..........cccccccveeiiiieiiinc e 49
Gambar 3.18 Uji Coba Il Formula INOVaSi ..........cccccvveivieeiiiie e 51

Gambar 3.19 Uji Coba 1 Formula INOVasi ..........cccccevevviveiiiee i 52



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Lembar Validasi oleh Validator 1 ..........ccccccveviiiiiniicnieee, 73
Lampiran 2. Lembar Validasi oleh Validator 2 ...........ccccceviiiiiniiiiie, 74
Lampiran 3. FOTO PAMEran ..........ccccooiiiiiiiiiieiiee e 75
Lampiran 4. Kemasan dan Label ... 75

Lampiran 5. InStrumen Validasi ...........cccooiiiiiiiiiieiieicccee e 76



	ABSTRAK
	ABSTRACT
	HALAMAN PENGESAHAN TUGAS AKHIR
	HALAMAN PERNYATAAN
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN

