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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formula optimal perkedel 

jagung serbuk. Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap, yaitu penelitian 

pendahuluan yang bertujuan untuk menentukan formula dasar dengan pengujian 

organoleptik metode hedonik. Penelitian utama yang bertujuan untuk memperoleh 

formula optimal perkedel jagung serbuk menggunakan program design expert 10.0 

metode d- optimal. 

Diperoleh 11 formula perkedel jagung serbuk terdiri dari variabel berubah 

yaitu tepung jagung dan tepung terigu, serta variabel tetap yaitu garam, merica, telur 

serbuk, bawang putih serbuk dan daun bawang kering. Formula optimal dari 

aplikasi design expert yang diperoleh dengan komposisi variabel berubah tepung 

jagung 68,4% dan tepung terigu 12%, serta variabel tetap yaitu garam 2,27%, 

merica 0,95%, telur serbuk 11,82%, bawang putih serbuk 2,32% dan daun bawang 

kering 2,24%. Formula optimal yang telah diprediksikan oleh program dengan nilai 

kadar protein 7,212%; kadar serat kasar 7,692%; kadar pati 20,821%; dan kadar air 

9,362%; waktu rehidrasi 62,61 detik, serta respon organoleptik yaitu warna 

perkedel jagung 5,17; rasa perkedel jagung 5,00; aroma perkedel jagung 4,83. 

Berdasarkan formulasi optimal yang ditawarkan oleh program kemudian 

dibandingkan dengan analisis laboratorium maka dapat dibuktikan dari nilai 

desirability (ketepatan) dengan nilai 0.543 bahwa selisih antara hasil analisis yang 

ditawarkan dari program dengan analisis laboratorium yang tidak begitu jauh. 

 

Kata kunci : Perkedel Jagung Serbuk, Optimasi Formula, Design Expert 



 

 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the optimal formula of corn 

powder patties. Research carried out includes two stages, namely preliminary 

research aimed at determining the basic formula with organoleptic testing of 

hedonic methods. The main research aims to obtain the optimal formula of corn 

powder patties using the expert design program 10.0 d-optimal method. 

Obtained 11 formula corn flour powder consisting of changing variables 

namely corn flour and flour, as well as fixed variables namely salt, pepper, egg 

powder, garlic powder and dried onion leaves. The optimal formula of design 

expert application is obtained with a variable composition of changing corn flour 

68.4% and 12% flour, and fixed variables namely 2.27% salt, 0.95% pepper, 

11.82% egg powder, garlic powder 2,32% and dried onion leaves 2,24%. Optimal 

formula which has been predicted by the program with a protein content value of 

7.212%; crude fiber content of 7.692%; starch content of 20,821%; and 9,362% 

moisture content; rehydration time of 62.61 seconds, and the organoleptic response 

is the color of the corncake 5.17; the taste of corn fritters 5.00; the aroma of corn 

fritters 4.83. Based on the optimal formulation offered by the program then 

compared with laboratory analysis it can be proven from the value of desirability 

(accuracy) with a value of 0.543 that the difference between the results of the 

analysis offered from the program with laboratory analysis is not so far away.. 

 

Keywords: Powdered Corn Cake, Formula Optimization, Design Expert 

 

  



 

 
 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang 

terpenting selain gandum dan padi. Jagung sebagai sumber karbohidrat utama di 

Amerika Tengah dan Selatan, jagung juga menjadi alternatif sumber pangan di 

Amerika Serikat. Penduduk beberapa daerah di Indonesia (Madura dan Nusa 

Tenggara) juga menggunakan jagung sebagai pangan pokok(Azra, 2013). 

Permintaan pasar nasional dan internasional terhadap jagung manis 

cenderung meningkat, seiring dengan munculnya negara yang senantiasa 

membutuhkan dalam jumlah besar. Permintaan pasar terus meningkat, sehingga 

budidaya jagung manis mempunyai peluang pasar yang sangat bagus (Yulianti, 

2010).Dewan Jagung Nasional memprediksi produksi jagung mencapai 31,3 juta 

ton pada tahun 2014, dengan demikian selama lima tahun 2009-2014 produksi 

jagung meningkat sebanyak 80% dibandingkan 2008 (Departemen Pertanian, 

2014). 

Indonesia, daerah-daerah penghasil utama tanaman jagung adalah Jawa 

Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Madura, Daerah Istimewa Yogyakarta, Nusa 

Tenggara Timur, Sulawesi Utara, Sulawesi Selatan, dan Maluku (Purwono dan 

Hartono, 2007). 



 

 
 

Jagung memiliki manfaat seperti kandungan pigmen kuning alami 

(karatenoid) yang mengandung sejumlah besar lutein dan zeasantin. Pada manusia 

empat karatenoid (beta-karotena, alfa-karotena, gamma-karotena, dan beta-

kriptoxantin) memiliki aktifitas vitamin A (yang berarti dapat dikonversi menjadi 

retinol) dan juga dapat bertindak sebagai antioksidan. Pada mata manusia, dua 

karotenoid lainnya (lutein dan zeaxantin) berperan langsung sebagai penyerapan 

cahaya melindungi makula pada retina (Azra, 2012). 

Komponen kimia biji jagung adalah karbohidrat (72% dari berat biji) yang 

berisi pati pada bagian endosperma. Endosperma matang terdiri dari 86% pati dan 

sekitar 1% gula. Pati terdiri dari dua polimer glucan, yaitu amilosa dan amilopektin. 

Secara umum, pati jagung mengandung amilosa sekitar 25-30% dan amilopektin 

sekitar 70-75%. Kadar protein pada biji jagung bervariasi dari 6-18%. Protein 

tersebut meliputi albumin, globulin, prolamin (zein), dan glutelin. Albumin dan 

globulin terkonsentrasi pada sel aleuron, pericarp, dan lembaga. (Watson,2003). 

Tepung jagung memiliki kandungan lemak dan kandungan amilosa. 

Kandungan lemak pada tepung jagung menyebabkan terhalangnya kontak antara 

air dengan protein dalam jagung. Kandungan amilosa pada jagung memiliki 

struktur yang kompak sehingga sulit untuk ditembus oleh air. Rendahnya tingkat 

kemampuan mengikat air inilah yang menyebabkan kemampuan granula pati untuk 

menggelembung pada gelatinisasi menjadi rendah (Alam, 2010).  

 Pemanfaatan jagung biasanya dibuat secara tradisional namun pada 

penelitian ini jagung dibuat secara modern menjadi perkedel jagung serbuk yang 

praktis. Perkedel adalah makanan yang direbus sebelum dilumatkan lalu dicampur 



 

 
 

dengan daging cincang, irisan daun bawang kemudian di campur bumbu-bumbu, 

lalu dibentuk bulat-bulat gepeng, dicelupkan ke dalam kocokan telur ayam lalu 

digoreng. Tujuannya dibuatkan perkedel jagung serbuk yaitu agar mempermudah 

dalam proses pengolahan dengan membuat tepung jagung dan menambahkan bahan 

lain seperti tepung terigu, gula, garam, merica serbuk, tepung telur, bawang putih 

serbuk, daun bawang kering dan terakhir ditambahkan air.. 

Jagung dipilih sebagai bahan pada pembuatan perkedel, karena jagung 

memiliki nilai gizi yang cukup baik, memiliki rasa yang enak, serta mudah untuk 

didapatkan dan harga yang sangat terjangkau. Serta banyaknya tingat produksi 

jagung dimasyarakat yang belum dikembangkan kedalam produksi makanan siap 

saji. Banyaknya permintaan dari masyarakat yang menjadikannya jagung dijadikan 

perkedel. 

Perkedel dengan formulasi tepung jagung dan tepung terigu yang berbeda 

merupakan inovasi baru dalam pembuatan bahan makanan. Formulasi tepung 

jagung dan tepung terigu ini diharapkan mampu menambah kualitas perkedel yang 

dihasilkan, baik tekstur, rasa, aroma dan gizi dari perkedel tersebut. Kandungan gizi 

yang cukup tinggi serta tekstur perkedel yang memiliki kesamaan dengan perkedel 

kentang yang menjadikan alasan utama dalam pemilihan bahan baku tersebut. 

Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan perkedel jagung antara 

lain gula, garam, merica, bawang putih, bawang daun dan telur. Bahan pengisi 

umumnya terdiri dari karbohidrat saja serta mempunyai pengaruh kecil terhadap 

emulsifikasi, jenis bahan pengisi yaitu tepung jagung dan tepung terigu(Velma, 

2009). 



 

 
 

Penelitian ini menggunakan program design expert metode d-optimal yang 

digunakan untuk membantu mengoptimalkan produk atau proses. Program ini 

mempunyai kekurangan yaitu proporsi dari faktor yang berbeda harus bernilai 

100% sehingga merumitkan desain serta analisis mixture design. Program Desain 

expert metode mixture d-optimal ini juga mempunyai kelebihan dibandingkan 

program olahan data yang lain. Ketelitian program ini secara numeric mencapai 

0.001, dalam menentukan model matematik yang cocok untuk optimasi 

(Rachmawati, 2012). 

Penentuan optimalisasi formulasi dapat dilakukan dengan berbagai metode 

diantaranya metode simplex dengan pemograman linier, software lindo, fasilitas 

solver pada Microsoft Excel, dan Design Expert metode Mixture D-optimal 

(Wulandari, 2016).  

Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama yang 

diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut. 

Design Expert menyediakan beberapa pilihan desain dengan fungsinya masing-

masing, salah satunya adalah Mixture Design yang berfungsi untuk menemukan 

formulasi optimal (Bas dan Boyaci, 2007) 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian diatas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasi yaitu, apakah formulasi yang diperoleh dari design expert 

versi 10 metode D-optimal sesuai dengan karakteristik perkedel jagung yang 

diharapkan. 



 

 
 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Maksud dilakukan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi 

optimal produk perkedel jagung dengan bahan utama jagungmenggunakan program 

design expert metode D-optimal. 

 Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi 

optimal produk perkedel jagung serbuk dengan bahan utama jagung menggunakan 

program design expert metode D-optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang ingin dicapai dalam pengolahan perkedel jagung 

adalah: 

1. Memanfaatkan jagung (Zea mays L.) sebagai bahan pembuatan perkedel 

jagung. 

2. Untuk memperoleh produk yang dapat disukai oleh masyarakat. 

3. Memanfaatkan aplikasi design expert versi 10 metode D-optimal untuk 

memperoleh formulasi optimal sebuah produk. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Perkedel yaitu makanan yang dibuat dari bahan yang dihaluskan, dicampur 

dengan daging giling diberi bumbu merica, bawang putih, garam halus, kemudian 

dibentuk bundar-bundar pipih, dilumuri putih telur dan digoreng (Rizky, 2017). 

Menurut Hartomo (1992), Makanan serbuk merupakan bahan makanan yang 

mengalami proses pengeringan, mudah larut dan mudah disajikan dengan 

menambah air panas atau air dingin. Instanisasi merupakan suatu istilah yang 

mencakup bagian perlakuan, baik kimia atau fisika yang akan memperbaiki 



 

 
 

karakteristik hidrasi dari suatu produk pangan dalam bentuk bubuk. Perkedel serbuk 

yaitu pengolahan makanan dalam bentuk serbuk yang mudah disajikan, setelah 

melakukan proses pengeringan sebelumnya. 

Pengeringan pada prinsipnya adalah menurunkan kadar air pada produk 

sampai pada batas tertentu sehingga pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim 

dapat dicegah (Jangam et al., 2014; Mishra et al., 2014). Beberapa jenis produk 

olahan dapat diubah menjadi partikel bubuk menggunakan berbagai metode 

pengeringan, misalnya dengan penjemuran, pengeringan oven, pengeringan beku, 

pengeringan vakum dan pengeringan semprot dan pengeringan microwave. 

Penelitian ini dilakukan pembuatan perkedel jagung bubuk metode pengeringan 

oven (Chong dan Law, 2011). 

Pengeringan bertujuan untuk mengeluarkan atau menghilangkan air dari 

suatu bahan dengan cara menguapkan air tersebut dengan menggunakan energi 

panas.  Biasanya kandungan air bahan tersebut dikurangi sampai suatu batas agar 

mikroba tak dapat lagi tumbuh di dalamnya (Winarno, 1981). 

Menurut Koswara (2009), Mengemukakan bahwa telur dapat menjadi 

tepung telur pada suhu 82,2 °C selama 12 menit dan menghasilkan kadar air 2 - 3 

persen. 

Beberapa contoh formulasi perkedel jagung yang mendasari penelitian ini. 

Komposisi pertama jagung 342g, tepung terigu 60g, bawang putih 11,6g, garam 

11,35g, merica 4,75g, telur 59,10g, dan bawang daun 11,60g. Komposisi kedua 

jagung 245,67g, tepung terigu 86,23g, telur ayam 72,44g, bawang putih 12,95g, 

merica 3,54g, garam 5,99g, cabe rawit 6g, penyedap rasa 3g. Komposisi  ketiga 



 

 
 

jagung 250g, bawang putih 10,66g, bawang daun 10,66g, garam 6.9g, merica 6.9g, 

daun ketumbar 10,66g, telur 58,48g, tepung terigu 75,94g (cookpad, 2018). 

Adonan perkedel perlu ditambahkan bahan pengisi agar adonan tidak 

menjadi lembek atau tidak padat. Bila ditambahkan tepung, maka air yang terdapat 

didalam adonan akan diserap dan partikel-partikel yang ada akan terhidrolisa, yang 

mana bila diaduk akan terjadi kecenderungan memanjang dan membentuk serabut-

serabut akan mengembang menjadi susunan yang sejajar dan menghasilkan matriks 

yang kuat dan padat (Rahmawati, 2004). 

Jagung mengandung serat pangan yang tinggi. Kandungan karbohidrat 

kompleks pada biji jagung, terutama pada perikarp dan tipkarp, juga terdapat pada 

dinding sel endosperma dan dalam jumlah kecil pada dinding sel lembaga. Bahwa 

kulit ari (bran) jagung terdiri atas 75% hemiselulosa, 25% selulosa, dan 0,1% lignin 

(bk). Kadar serat pangan pada jagung tanpa kulit ari (dehulled) sangat rendah 

dibanding biji utuh (Suarni, 2016). 

Program Design Expert adalah suatu rancangan penelitian yang bertujuan 

untuk membantu dalam suatu rancangan penelitian. Program ini sering digunakan 

untuk mengolah data statistik sekaligus mempermudah rancangan metodologi atau 

perlakuan pada penelitian, sehingga menemukan suatu formula atau kondisi yang 

optimal (Rachmawati, 2012). 

Penelitian ini menggunakan program Design Expert metode Mixture D-

optimal yang digunakan untuk membantu mengoptimalkan produk atau proses. 

Program ini mempunyai kekurangan dan proporsi dari faktor yang berbeda harus 

berniali 100% sehingga merumitkan desain serta analisis mixture design. Program 



 

 
 

Design Expert metode Mixture D-optimal ini juga mempunyai kelebihan 

dibandingkan program olahan data lain. Ketelitian program ini secara numerik 

mencapai 0.001, dalam menentukan model matematika yang cocok untuk optimasi 

(Akbar, 2012). 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 

pemikiran dapat diajukan hipotesa, bahwa diduga formula perkedel jagung serbuk 

dapat optimal dengan menggunakan aplikasi program design expert versi 10 

metode D-optimal. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dilakukan pada 

bulan Agustus 2019 sampai dengan selesai. 
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