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ABSTRAK

Dina Shabrina Kamal.2016.“Eksperimen Pembuatan Wingko Menggunakan
Bahan Dasar Campuran Jagung Manis dengan Tepung Ketan”. Skripsi, S1
PKK Konsentrasi Tata Boga Jurusan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang. Dosen pembimbing Meddiati
Fajri Putri, S.Pd, M.Sc.

Kata kunci : Wingko, Campuran, Jagung Manis, Tepung Ketan

Wingko adalah kudapan yang terbuat dari tepung ketan yang dicampur
dengan parutan kelapa muda, gula pasir, dan ditambahkan santan sebagai perekat
adonan. Dalam kurun waktu yang panjang, wingko telah mengalami diversifikasi
varian rasa maupun penyajian namun belum banyak berkembang diversifikasi
bahan dasar wingko. Diversifikasi bahan dasar wingko pada penelitian ini
dilakukan dengan mengkombinasikan jagung manis dengan tepung ketan sebagai
bahan dasar wingko. Alasan yang mendasari peneliti memilih jagung manis
sebagai bahan dasar campuran dalam pembuatan wingko yaitu ditinjau dari aspek
ketersediannya dengan hasil produksinya yang melimpah, kandungan gizi yang
cukup lengkap, dan memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan. Tujuan penelitian
: (1) untuk mengetahui perbedaan kualitas inderawi wingko hasil eksperimen yang
dibuat menggunakan bahan dasar campuran jagung manis dan tepung ketan
dengan perbandingan persentase 60%:40%, 70%:30%, dan 80%:20% dari segi
rasa, aroma, tekstur, dan warna, (2) untuk mengetahui tingkat kesukaan
masyarakat terhadap wingko hasil eksperimen dari segi rasa, aroma, tekstur, dan
warna, dan (3) untuk mengetahui kandungan beta-karoten dan serat kasar pada
wingko hasil eksperimen. Manfaat penelitian : (1) menambah pengetahuan dan
membuka wawasan bagi mahasiswa tentang pemanfaatan jagung manis sebagai
bahan campuran dalam pembuatan wingko, (2) memberikan sumbangan
pemikiran tentang pemanfaatan jagung manis menjadi suatu produk olahan yaitu
wingko, dan (3) memberikan wawasan kepada masyarakat terutama produsen
wingko agar memiliki pengetahuan dalam pemanfaatan jagung manis menjadi
produk wingko agar adanya suatu penganekaragaman pangan dan peningkatan
gizi terutama kebutuhan beta-karoten dan serat kasar bagi masyarakat.

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian
eksperimen. Objek dalam penelitian ini adalah wingko dengan perbandingan
persentase komposisi campuran jagung manis dan tepung ketan 60%:40%,
70%:30%, dan 80%:20%. Variabel bebas dalam penelitian yaitu perbandingan
komposisi antara jagung manis dengan tepung ketan yaitu 60%:40%, 70%:30%,
dan 80%:20%. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas inderawi
wingko hasil eksperimen yang terdiri dari aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa,
tingkat kesukaan masyarakat terhadap wingko hasil eksperimen, serta kandungan
beta-karoten dan serat kasar wingko hasil eksperimen. Variabel kontrol dalam
penelitian ini  meliputi pengontrolan kondisi bahan, pengontrolan kondisi
peralatan, dan proses pembuatan. Desain eksperimen yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap. Metode analisa data yang digunakan adalah analisis
varian faktor tunggal untuk mengetahui perbedaan kualitas inderawi, analisis



deskriptif persentase untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat, dan uji
kandungan gizi untuk mengetahui kandungan beta-karoten serta metode
gravimetri untuk mengetahui kandungan serat kasar.

Hasil penelitian menunjukkan : (1) berdasarkan hasil anava pada aspek
warna bagian luar diperoleh Fpiwng 21,915 > Fape 2,709 sehingga Ha diterima,
pada aspek warna bagian dalam diperoleh Fpiwung 24,538 > Fraper 2,709 sehingga Ha
diterima, pada aspek tekstur diperoleh Fhitung 22,966 > Fraper 2,709 sehingga Ha
diterima, pada aspek aroma diperoleh Fpiwng 25,483 > Franel 2,709 sehingga Ha
diterima, pada aspek rasa diperoleh Fhiwng 27,494 > Fupe 2,709 sehingga Ha
diterima. Berdasarkan hasil perhitungan anava, masing-masing aspek memiliki
Fhiung > Franel S€hingga diantara sampel wingko eksperimen terdapat perbedaan
yang nyata ditinjau dari aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa, (2) hasil uji
kesukaan wingko kontrol (0% jagung manis) sangat disukai masyarakat dengan
persentase 85,10%. Wingko eksperimen sampel A (60% jagung manis) dan
wingko sampel B (70% jagung manis) disukai masyarakat dengan persentase
masing-masing 81,55% dan 75,70% sementara wingko sampel C (80% jagung
manis) cukup disukai masyarakat dengan persentase 67,05%, (3) hasil uji
kandungan gizi yaitu wingko kontrol (0% jagung manis) tidak memiliki
kandungan beta-karoten namun memiliki kandungan serat kasar 2,433%, wingko
sampel A (60% jagung manis) mengandung betakaroten 389,8 nug dan serat kasar
2,445%, wingko sampel B (70% jagung manis) mengandung betakaroten 457,7 ug
dan serat kasar 2,829%, serta wingko sampel C (80% jagung manis) mengandung
betakaroten 592,8 ug dan serat kasar 3,295%.

Kesimpulan dari penellitian ini : (1) ada perbedaan yang signifikan pada
sampel wingko hasil eksperimen, (2) berdasarkan hasil uji kesukaan, wingko
kontrol (0% jagung manis) sangat disukai masyarakat dan wingko eksperimen
sampel A (60% jagung manis) lebih disukai oleh masyarakat dibandingkan kedua
sampel lainnya, (3) berdasarkan hasil uji kandungan gizi, wingko dengan
kandungan gizi terbaik yaitu wingko sampel C (80% jagung manis) dengan
kandungan beta-karoten sebesar 592,8 ug dan serat kasar 3,295%. Saran dari
penelitian ini adalah perlu adanya penelitian lanjutan untuk mengurangi kadar air
wingko eksperimen agar dapat memperpanjang masa simpannya dan perlu adanya
penelitian lanjut mengenai teknik pengemasan wingko yang tepat untuk mencegah
kerusakan mikrobiologis pada wingko.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Wingko merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang berasal dari
Babat, Jawa Timur. Wingko juga berkembang di Semarang, Jawa Tengah dan
lebih dikenal sebagai salah satu oleh-oleh khas Kota Semarang, Jawa Tengah.
Wingko adalah makanan semi basah atau kudapan yang terbuat dari tepung ketan
yang dicampur dengan parutan kelapa muda kemudian ditambahkan gula pasir.
Sebagai perekat adonan biasanya digunakan santan atau kadang-kadang air biasa
(Winarno, 2014:132). Wingko umumnya sangat digemari oleh semua kalangan
masyarakat karena memiliki cita rasa dan tekstur yang khas.

Dalam kurun waktu yang panjang, wingko telah banyak mengalami
perkembangan, baik dari varian rasa maupun penyajiannya. Beberapa varian rasa
wingko yang tersedia di pasaran meliputi rasa kelapa, cokelat, pisang, nangka, dan
durian. Penyajian wingko pun beraneka ragam mulai dari wingko berbentuk
bundar yang dibungkus dengan kertas hingga wingko berbentuk persegi maupun
segitiga yang dikemas dengan plastik. Namun seiring dengan adanya diversifikasi
varian rasa dan penyajian wingko, belum banyak berkembang diversifikasi
terhadap bahan dasar wingko sehingga wingko yang dijual di pasaran umumnya
masih menggunakan bahan dasar berupa tepung ketan.

Berdasarkan survey yang peneliti lakukan di beberapa toko oleh-oleh khas

kota Semarang yaitu di toko NN.Meniko dan Dyriana Bakery, wingko yang dijual



menggunakan bahan dasar berupa tepung ketan dan kelapa parut serta belum
adanya suatu diversifikasi produk wingko yang dibuat dengan bahan dasar lain.
Padahal dengan adanya diversifikasi jenis wingko, dapat dilakukan suatu
penganekaragaman bahan dasar wingko dengan menggunakan bahan dasar
campuran yaitu menggabungkan antara tepung ketan dengan salah satu komoditi
hasil pertanian yang produksinya melimpah di Indonesia, harganya cukup murah,
memiliki nilai gizi yang lengkap, dan memiliki sifat serta karakteristik yang khas.

Salah satu komoditi hasil pertanian yang kemungkinan dianggap mampu
dijadikan sebagai bahan campuran dalam pembuatan wingko yaitu jagung manis.
Dalam penelitian ini, peneliti memilih jagung manis sebagai bahan campuran
yang akan dikombinasikan dengan tepung ketan dalam pembuatan wingko karena
produksi jagung manis yang melimpah di Indonesia dengan hasil produksi pada
tahun 2014 mencapai 19.032.677 ton (BPS, 2015). Hasil panen jagung manis
yang melimpah membuat jagung manis mudah diperoleh di pasar-pasar
tradisional. Jagung manis juga memiliki harga yang lebih murah dibandingkan
dengan tepung ketan yaitu dengan kisaran harga Rp 4.000,00/kg sementara tepung
ketan dijual dengan kisaran harga Rp 20.000,00/kg.

Beberapa fakta yang menjadi dasar bagi peneliti untuk memilih jagung
manis sebagai bahan campuran dalam pembuatan wingko vyaitu kandungan
karbohidrat pada jagung manis terdiri dari dua jenis polimer glukosa yaitu amilosa
dan amilopektin. Amilopektin inilah yang mempengaruhi tekstur dan rasa jagung
manis karena semakin tinggi kandungan amilopektin, maka tekstur dan rasa

jagung manis semakin lunak, pulen, dan manis (Rizki, 2013:62). Menurut Suarni



(2011:387), jagung manis mengandung 22,8% amilosa dan 77,2% amilopektin.
Berdasarkan kandungan amilopektin yang terdapat pada jagung manis, maka
jagung manis memiliki sifat dan karakteristik yang dapat menyerupai tepung
ketan.

Apabila dilihat dari kandungan gizinya, jagung manis mengandung 22,8
gram karbohidrat, 3,5 gram protein, 111 mg fosfor, dan 12,0 mg vitamin C (Rizki,
2013:61). Berdasarkan hasil uji kimiawi, dalam 100 gram jagung manis
mengandung 1124,2 ug beta-karoten dan 2,708% serat kasar. Kandungan beta-
karoten dan serat pada jagung manis cukup tinggi sehingga apabila jagung manis
digunakan sebagai bahan dasar yang dikombinasikan dengan tepung ketan dalam
pembuatan wingko dapat menghasilkan produk wingko dengan zat gizi yang lebih
lengkap.

Selain itu, jagung manis juga merupakan salah satu varietas jagung yang
disukai oleh masyarakat dengan rasa dan aromanya yang khas sehingga apabila
jagung manis diolah menjadi wingko maka wingko yang dihasilkan kemungkinan
dapat diterima dan disukai oleh masyarakat dengan rasa dan aroma jagung manis
yang khas. Penggunaan jagung manis sebagai bahan dasar campuran dalam
pembuatan wingko tidak hanya sebagai bentuk diversifikasi bahan dasar wingko
namun juga sebagai upaya diversifikasi rasa, aroma, dan warna wingko sehingga
wingko hasil eksperimen berbeda dengan wingko yang sudah ada di pasaran.

Pada tahap pra eksperimen, peneliti sudah melakukan percobaan
pendahuluan membuat wingko dengan bahan dasar jagung manis dan kelapa parut

tanpa adanya penggunaan tepung ketan tetapi tekstur wingko yang dihasilkan



kurang padat dan tidak memiliki tekstur kenyal khas wingko. Dengan melihat
tekstur wingko hasil eksperimen maka dapat disimpulkan bahwa tetap diperlukan
penggunaan tepung ketan sebagai salah satu komposisi bahan dalam pembuatan
wingko yang berfungsi untuk membentuk tekstur khas wingko. Oleh karena itu,
peneliti menggabungkan atau mengkombinasikan jagung manis dan tepung ketan
sebagai bahan campuran yang dijadikan sebagai bahan dasar wingko.

Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti tertarik untuk mengangkat
dalam bentuk Skripsi dengan judul “Eksperimen Pembuatan Wingko

Menggunakan Bahan Dasar Campuran Jagung Manis dengan Tepung Ketan”.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka timbul
permasalahan yang dapat dirumuskan sebagai berikut :

1.2.1 Apakah terdapat perbedaan kualitas inderawi wingko hasil eksperimen yang
dibuat menggunakan bahan dasar campuran jagung manis dan tepung ketan
dengan perbandingan persentase 60%:40%, 70%:30%, dan 80%:20% dari
segi warna, tekstur, aroma, dan rasa ?

1.2.2 Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap wingko hasil eksperimen
dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa ?

1.2.3 Bagaimana kandungan beta-karoten dan serat kasar pada wingko kontrol

dan wingko hasil eksperimen ?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan yang hendak dicapai dalam penelitian ini antara lain :



1.3.1 Untuk mengetahui perbedaan kualitas inderawi wingko hasil eksperimen
yang dibuat menggunakan bahan dasar campuran jagung manis dan tepung
ketan dengan perbandingan persentase 60%:40%, 70%:30%, dan 80%:20%
dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa.

1.3.2 Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap wingko hasil
eksperimen dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa.

1.3.3 Untuk mengetahui kandungan beta-karoten dan serat kasar pada wingko

kontrol dan wingko hasil eksperimen.

1.4 Manfaat Penelitian

Kegiatan penelitian yang telah direncanakan ini diharapkan mampu
memberikan beberapa manfaat sebagai berikut :
1.4.1 Manfaat bagi Mahasiswa
Menambah pengetahuan dan membuka wawasan bagi mahasiswa tentang
pemanfaatan jagung manis sebagai bahan campuran yang dikombinasikan dengan
tepung ketan dalam pembuatan wingko.
1.4.2 Manfaat bagi Perguruan Tinggi
Memberikan sumbangan pemikiran dan menambah perbendaharaan pustaka bagi
perguruan tinggi tentang pemanfaatan jagung manis menjadi suatu produk olahan
yaitu wingko.
1.4.3 Manfaat bagi Masyarakat
Memberikan wawasan kepada masyarakat terutama para produsen wingko agar
memiliki pengetahuan dalam pemanfaatan jagung manis menjadi suatu produk

olahan makanan yaitu wingko agar adanya suatu penganekaragaman pangan dan



peningkatan gizi, terutama kebutuhan beta-karoten dan serat kasar bagi

masyarakat.

1.5 Penegasan Istilah

Penegasan istilah dimaksudkan untuk menghindari agar tidak terjadi
penafsiran yang menyimpang pada judul “Eksperimen Pembuatan Wingko
Menggunakan Bahan Dasar Campuran Jagung Manis dengan Tepung Ketan”.
Oleh karena itu peneliti membatasi ruang lingkup objek penelitian, penegasan
istilah yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
1.5.1 Eksperimen

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2005), eksperimen adalah
percobaan yang bersistem dan terencana (untuk membuktikan kebenaran suatu
teori). Eksperimen yang dimaksud dalam penelitian ini adalah percobaan
pembuatan wingko menggunakan bahan dasar campuran jagung manis dan tepung
ketan dengan perbandingan komposisi bahan yang berbeda.
1.5.2 Pembuatan

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2005), pembuatan berasal dari
kata “buat” yang mendapatkan awalan pe- dan akhiran —an yang berarti proses,
cara, perbuatan membuat. Pada penelitian ini, pembuatan yang dimaksud adalah
pembuatan wingko menggunakan bahan dasar campuran jagung manis dengan
tepung ketan.
1.5.3 Wingko

Menurut Winarno (2014:132), wingko adalah makanan semi basah atau

kudapan yang terbuat dari tepung ketan yang dicampur dengan parutan kelapa



muda kemudian ditambahkan gula pasir dan sebagai perekat adonan biasanya
digunakan santan atau kadang-kadang air biasa. Wingko dalam penelitian ini
adalah wingko yang dibuat menggunakan bahan dasar campuran jagung manis
dan tepung ketan dengan persentase komposisi bahan yang berbeda.

1.5.4 Bahan Dasar

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2005), bahan adalah segala
sesuatu yang dipakai atau diperlukan untuk tujuan tertentu. Bahan dasar yaitu
bahan untuk diolah melalui proses produksi dan menjadi produk. Yang dimaksud
bahan dasar dalam penelitian ini adalah penggunaan jagung manis dan tepung
ketan sebagai bahan dasar wingko.

Jagung manis yang digunakan dalam penelitian ini adalah jagung manis
berwarna kuning varietas Bonanza yang berumur setengah tua atau 80 hari dengan
ciri-ciri dalam kondisi segar, tidak busuk, memiliki biji yang masih utuh dan tidak
berkerut sementara tepung ketan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
tepung ketan putih dengan merk dagang Rosebrand yang memiliki ciri-ciri
berwarna putih, bersih, dan tidak kadaluarsa.

1.5.5 Campuran Jagung Manis dengan Tepung Ketan

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2005), campuran memiliki arti
gabungan, kombinasi, atau sesuatu yang dicampurkan. Yang dimaksud campuran
dalam penelitian ini adalah kombinasi atau gabungan dua bahan yang berbeda
menjadi satu yaitu pencampuran antara jagung manis dengan tepung ketan sebagai

bahan dasar dalam pembuatan wingko.



1.6 Sistematika Skripsi

Sistematika skripsi disusun dengan tiga bagian yaitu terdiri dari bagian
awal, bagian isi, dan bagian akhir.
1.6.1 Bagian Awal SKripsi
Bagian ini berisi : halaman judul, pengesahan, abstrak, halaman motto dan
persembahan, kata pengantar, daftar isi, daftar tabel, daftar gambar, dan daftar
lampiran. Bagian ini berfungsi untuk memudahkan membaca dan memahami
skripsi.
1.6.2 Bagian Isi
Bagian isi terdiri dari 5 bab, yaitu pendahuluan, landasan teori, metode penelitian,
hasil penelitian, dan penutup.
1.6.2.1 Bab | Pendahuluan
Bab ini berisi : latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat
penelitian, penegasan istilah, dan sistematika skripsi.
1.6.2.2 Bab Il Landasan Teori
Bab ini berisi tentang teori-teori yang mendasari skripsi, terdiri dari : tinjauan
umum tentang wingko, tinjauan umum tentang jagung manis, tinjauan umum
tentang beta-karoten dan serat, dilanjutkan dengan kerangka berpikir dan
hipotesis.
1.6.2.3 Bab Il Metode Penelitian
Pada bab ini dipaparkan tentang metode penentuan objek penelitian meliputi
metode penentuan objek penelitian, metode pendekatan penelitian, metode

pengumpulan data, dan metode analisis data.



1.6.2.4 Bab IV Hasil Penelitian dan Pembahasan

Pada bab ini dipaparkan tentang hasil penelitian dan pembahasan hasil penelitian.

1.6.2.5 Bab V Simpulan dan Saran

Pada bab ini berisi tentang kesimpulan berupa rangkuman hasil penelitian yang

ditarik dari analisis data, hipotesis, dan pembahasan. Saran berisi tentang

perbaikan atau masukan dari peneliti untuk perbaikan yang berkaitan dengan

penelitian.

1.6.3 Bagian Akhir Skripsi

Bagian akhir skripsi berisi daftar pustaka dan lampiran.

1.6.3.1 Daftar pustaka berisi daftar buku dan literatur yang berkaitan dengan
penelitian dalam skripsi.

1.6.3.2 Lampiran berisi kelengkapan-kelengkapan skripsi dan perhitungan

analisis data.





