DAFTAR ISI

PEMANFAATAN TEPUNG KETAN DAN SANTAN SEBAGAI PENGGANTI

BAHAN PADATAN LEMAK PADA PRODUK MOUSSE..........ccccceeiuiiuinnnnnnn.
LEMBAR PERSEMBAHAN. ........coiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeas 2
LEMBAR PENGESAHAN ......cuuonneiiiiiiiii ittt eaeeas 3
KATAPENGANTAR.......oniiiii ittt 4
PERNYATAAN ...t ettt e eeeas 5
ABSTRAK . ...ttt e aeas 6
Y R N 1T G N 7
0 I £ Y 8
DAFTARGAMBAR ........oneeitii ittt eeeens 11
DAFTARTABEL ......cnuiniiieii it ettt et eeaens 12
DAFTARLAMPIRAN ......cnneti ittt eeeas 13
BAB I PENDAHULUAN . ........onueiiieiiieii ittt ettt iee e eeeas 1
laLlatarBelakang.......cooviiiiiiiiiiiiiiii i i i e 1
1.2 Rumusan Masalah..........coooiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 3
1.3Tujuan Penelitian ......coooviiiiiiiiiiiiii et ees 3
1.4 Kegunaan Penelitian ..........cooiiiiiiiiiiiiiii e 3
1.4.1 Manfaat TEOrLIS «.uvvviniiiiiiii i e 3
1.4.2 Manfaat Praktis .....covvviiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 4

viii



BAB I KAJIAN PUSTAKA ... 5

P2 I o L =T o = 5
2.2 Jenis-Jenis Produk Patisserie .........c.cccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnnns 6
0 - 1] 6

A T | (] oY A PP PP 6

0 T D=3 o 7
2.3DESSEIrt MOUSSE. ...cvutiiiiiiiiiietteittittiiiiiieiiieiiieeeseeeeeeenennnnnns 7
D 0 =33 - G N 8

b B 0] < - A N 8

2.3 3Whipped Cream ..uuueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeenaninsraseeseseseeeeennns 9

P20 B =T o 10 o T - = - | o N 9
2.5 SANTAN ... ettt aaaaes 10
2.6 Proses Pembuatan Mousse Tepung Ketan dan Santan................ 10
2.7 Orisinalitas Penelitian .............ccoiiiiiiiiiiiiii e 11
2.8 Kerangka PemikKiran..........cooiiiiiiiiiiiiiiiii i 14
BAB 1l METODOLOGI PENELITIAN ......ccoonnneiiiiiiiieeenanieeenenannns 16
3.10bjek Penelitian ........ccoouuiiiiiiiiiiiiiiiiiii i e 16
3.2Desain Penelitian........ccceeiiiiiiiiiiiiiiiii i e 16
£ 3 =T 4 1] [ o T | o T N 17
3.4Instrumen Penelitian .........oooiiiiiiiiiiiiiiii 17
3.4.1 Uji OrganoleptiK.....coeeiiuuiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiri e eees 18
3.5Prosedur Penelitian ..........coooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 21



3.5.1 Waktu dan Tempat Penelitian ........cceviiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeenneenn 21

3.5.2 Alat dan Bahan Pembuatan..........ccooceviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaeens 21

3.6 Tahap Analisis RESeP.....cciiiiiiiiiiiiiiiiiii it cccccciiees 22
3.7 Teknik Analisis Data...........ccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeea 23
BAB IV PEMBAHASAN. ... 27
4.1 Profil Singkat Mousse Tepung Ketan dan Santan...................... 27
4.2 Hasil Penelitian...........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiia 28
4.2.1 Formulasi Resep Inovasi Mousse Tepung Ketan dan Santan .................. 28

4.2.2 Daya Terima Produk Mousse Tepung Ketan dan Santan....................... 29

4.3 Pembahasan Hasil Penelitian...............c.oooooiiiiiiiinn., 38
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ........coiiviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiineenns 40
5.1 KeSIMPUIAN ...t et aaaaee 40
T 30T |- 3 41
DAFTARPUSTAKA ......ooiiiiiiiiiiiii it 42
LAMPIRAN. .....nnnnet ittt e et ettt et eeaaeenes 46
Lampiran 1 Draft Excel Kuesioner Daring ................cccoevvvveennnn... 46
Lampiran 2 Hasil Olah Data Software Statistik (SPSS).................... 48

Lampiran 3 Dokumentasi Uji Organoleptik oleh Sebagian Responden 50



