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ABSTRAK

ZHAKILLA SYAFA NAMEERA. Pengembangan Produk Madeleine dengan
Substitusi Tepung Sorgum dan Matcha sebagai Alternatif Snack Sehat untuk
Remaja. Dibimbing oleh MIA MUSTIKA HUTRIA UTAMI dan WORO
WIRYAR TUTIK.

Rendahnya konsumsi serat di Indonesia menjadi salah satu permasalahan
gizi yang perlu diperhatikan. Madeleine merupakan produk bakery yang cukup
populer. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk madeleine dengan
substitusi tepung sorgum dan penambahan matcha. Penelitian menggunakan desain
eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terhadap tiga formulasi
yang berbeda, yaitu F1 (85%:5%:10%), F2 (90%:2,5%:7,5%), dan F3
(95%:0%:5%). Penilaian produk dilakukan melalui uji organoleptik menggunakan
metode hedonik. Hasil penelitian dianalisis datanya dengan melakukan uji Kruskal
Wallis dan Mann Whitney. Formula terpilih ditentukan dengan metode weighted
sum method (WSM) yang menunjukkan F2 merupakan formulasi terpilih. Analisis
kandungan gizi menunjukkan bahwa F2 mengandung energi sebesar 182 Kal dan
serat pangan sebesar 2,2 g per takaran saji 50 g, sehingga memenuhi persyaratan
untuk diklaim sebagai sumber serat dan berkontribusi terhadap AKG remaja
sebesar 6,9%-9,6%. Produk madeleine dengan substitusi tepung sorgum dan
penambahan matcha berpotensi menjadi alternatif snack sumber serat untuk remaja.
Kata kunci: madeleine, matcha, remaja, serat, tepung sorgum.

ABSTRACT

ZHAKILLA SYAFA NAMEERA. Product Development of Madeleine with
Sorghum Flour Substitution and Matcha as a Healthy Snack Alternative for
Adolescents. Supervised by MIA MUSTIKA HUTRIA UTAMI and WORO
WIRYAR TUTIK.

Low dietary fiber intake in Indonesia remains a nutritional concern that
requires attention. Madeleine is a popular bakery product. This study aimed to
develop a madeleine product through the substitution of sorghum flour and the
addition of matcha. The study employed an experimental design using a Completely
Randomized Design (CRD) with three different formulations: F1 (85%:5%:10%),
F2 (90%:2.5%:7.5%), and F3 (95%:0%:5%). Product evaluation was conducted
using a hedonic sensory test. The data were analyzed using the Kruskal-Wallis test
followed by the Mann—Whitney test. The best formulation was determined using
the Weighted Sum Method (WSM), which identified F2 as the selected formulation.
Nutritional analysis showed that F2 contained 182 kcal of energy and 2.2 g of
dietary fiber per 50 g serving, meeting the Indonesian regulatory requirements for
a "source of dietary fiber" claim and contributing 6.9%—9.6% of the Recommended
Dietary Allowance (RDA) for adolescents. Madeleine made with sorghum flour
substitution and matcha addition has the potential to serve as a dietary fiber-rich
snack alternative for adolescents.

Keywords: adolescents, dietary fiber, madeleine, matcha, sorghum flour
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PRAKATA

Puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT yang telah

memberikan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan
laporan proyek akhir dengan judul “Pengembangan Produk Madeleine dengan
Substitusi Tepung Sorgum dan Matcha sebagai Alternatif Snack Sumber Serat
untuk Remaja” dengan baik dan tepat waktu. Laporan ini disusun sebagai salah
satu syarat untuk mendapatkan gelar sarjana terapan yang telah dilaksanakan
mulai pada bulan Agustus 2025 hingga Mei 2026. Penulis ucapkan terima kasih
kepada pihak-pihak yang telah memberikan dukungan, masukan, saran dan
bantuan dalam menyelesaikan laporan proyek akhir ini sehingga dapat
diselesaikan dengan baik. Penulis ucapkan terima kasih kepada:

I.

Ibu Mia Mustika Hutria Utami, S.Gz., M.Gz selaku dosen pembimbing 1
dan Ibu Woro Wiryar Tutik, M.M selaku dosen pembimbing 2 yang telah
membimbing, mendukung, dan memberikan saran serta masukan pada
penyusunan proyek akhir ini.
Bapak Ksatriadi Widya Dwinugraha, S.Gz., M.Si selaku dosen moderator
dan dosen penguji yang telah memberikan masukan serta kritik dan saran
yang membangun demi kesempurnaan proyek akhir ini.
Kedua orang tua penulis yaitu Bobby Natanegara (papi) dan Neni Suryani
(mami), adik penulis Farrel Pasha Attaya dan Moza, serta seluruh keluarga
besar penulis yang telah menemani, memberikan semangat dan cinta yang
luar biasa serta memberikan dukungan kepada penulis sehingga penulis
dapat menyelesaikan proyek akhir dengan baik.
Kepada rekan-rekan terdekat penulis yaitu Tarangga Athallah, Septia Lita,
Azmi, Faiza, Astri Vidila, Citra, Putri Humaira, Noor Hasyifa, Adelia,
Ghaitsa, Siti Sifa, Alya, Anita, Rina, Enjel, Mahesa, Rafi, Tristand, Faisal,
Syakar dan lainnya yang tidak dapat penulis sebutkan satu per satu, yang
telah memberikan dukungan, semangat, motivasi dan selalu menemani
penulis dalam menyelesaikan proyek akhir ini.

Penulis menyadari bahwa proyek akhir ini jauh dari sempurna, dari segi

151 maupun penyajiannya. Oleh karena itu, penulis mengharapkan kritik dan
saran yang membangun dari pembaca untuk perbaikan di masa yang akan
datang. Penulis berharap laporan ini dapat bermanfaat bagi semua.
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