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ABSTRAK  

 

Tujuan penelitian ini adalah: (1) menemukan resep pembuatan Lilon Pan (Spirulina Melon Pan), 

(2) mengetahui informasi nilai gizi (protein, lemak, karbohidrat, dan serat) produk Lilon Pan 

(Spirulina Melon Pan), (3) melakukan pengemasan dan pemberian label pada produk Lilon Pan 

(Spirulina Melon Pan), (4) menghitung harga jual produk Lilon Pan (Spirulina Melon Pan), (5) 

mengetahui tingkat penerimaan masyarakat terhada produk Lilon Pan (Spirulina Melon Pan). Jenis 

penelitian yang digunakan adalah R&D (Research and Development) dengan model 

pengembangan 4D (define, design, develop, dan dessimination). Tahap define adalah mencari 

resep acuan, tahap design adalah tahap perancangan produk, tahap develop adalah tahap 

pengembangan resep terpilih serta validasi, tahap dissemination adalah penyebarluasan produk 

dengan cara uji sensoris panelis tidak terlatih sebanyak 30 panelis. Data kemudian dianalisis 

dengan metode analisis deksriptif dan uji-T. Hasil yang didapat dari penelitian ini adalah: (1) resep 

untuk pembuatan Lilon Pan (Spirulina Melon Pan) adalah tepung terigu, tepung spirulina, yeast, 

bread improver, gula pasir, garam, butter, telur, susu cair, baking powder, dan lemon dengan teknik 

olah baking, (2) jumlah energi total persajian produk 205 kkal, energi dari lemak 65 kkal, protein 

4 g, lemak 7 g, karbohidrat 30 g, dan serat 1 g untuk 55 gram takaran saji, (3) penyajian produk 

dalam kemasan yaitu menggunakan kemasan cup mika dan diberi label yang berisi logo, nama, 

dan contact person peneliti, (4) harga jual produk perporsi Rp 8.500,-, (5) tingkat penerimaan 

masyarakat terhadap produk Lilon Pan (Spirulina Melon Pan) adalah dengan rerata keseluruhan 

4,5 masuk dalam kategori “suka”. 

 

Kata kunci: Spirulina, Lilon Pan (Spirulina Melon Pan), roti manis 

 

1 PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan negara kepulauan dengan wilayah laut yang lebih luas daripada luas 

daratannya. Luas seluruh wilayah Indonesia dengan jalur laut 12 mil adalah lima juta km2 terdiri 

dari luas daratan 1,9 juta km2, laut teritorial 0,3 juta km2, dan perairan kepulauan seluas 2,8 juta 

km2. Artinya seluruh laut Indonesia berjumlah 3,1 juta km2 atau sekitar 62 persen dari seluruh 

wilayah Indonesia. Luas laut yang besar ini menjadikan Indonesia unggul dalam sektor perikanan 

dan kelautan (Nontji, 2005 dalam Arsyadi, 2017:1). Dengan demikian Indonesia memiliki potensi 

sumber daya dari hasil perikanan yang melimpah. Potensi sumber daya perikanan di Indonesia 

yang melimpah belum diiringi dengan pemanfaatan yang maksimal. Hal tersebut dikarenakan 

minimnya pengetahuan masyarakat tentang pemanfaatan sumber daya perikanan.  

 

Terdapat potensi dalam pengembangan produk mikroalga, spirulina merupakan salah satu produk 

mikroalga yang banyak dibudidayakan di Indonesia. Spirulina merupakan mikroalga yang 

termasuk dalam cyanobacteria atau bakteri dengan pigmen hijau-biru yang mengandung klorofil 

dan dapat bertindak sebagai organisme yang melakukan fotosintesis. Spirulina merupakan salah 



Prosiding Seminar Nasional Sains dan Teknologi Seri 02 
Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Terbuka 

Vol. 1 No. 2 (2024) 
e-ISSN: 3047-6569 

1237 

 

satu bahan makanan yang tinggi protein, vitamin dan mineral, kadar protein pada spirulina dalam 

berat kering bervariasi antara 50% sampai 70% (Chistwardana M., et al., 2013:2).  

 

Di Indonesia spirulina banyak digunakan hanya sebagai bahan campuran dalam kosmetik (masker 

wajah) atau hanya dikonsumsi sebagai suplemen kesehatan. Potensi spirulina yang memiliki 

kandungan gizi seperti protein yang tinggi perlu diperluas pemanfaatannya, tidak hanya sebagai 

suplemen tetapi juga sebagai produk makanan, sehingga makin banyak masyarakat yang dapat 

mengkonsumsinya. Untuk itu diperlukan penganekargaman produk pangan seperti 

mengembangkan suatu produk menjadi produk baru. 

 

Salah satu produk yang dapat dikembangakan adalah produk bakery seperti roti manis. Terdapat 

berbagai jenis roti manis salah satunya melon pan. Melon pan adalah roti manis dari Jepang, berupa 

roti berlapis adonan biscuit (kue kering) diatasnya dan diberi pola garis yang meyerupai kulit 

melon. Meskipun disebut sebagai roti melon tetapi roti ini tidak memiliki rasa melon. 

 

Melon pan dipilih sebagai produk substitusi karena merupakan salah satu kudapan yang digemari 

oleh masyarakat. Alasan penggunaan spirulina antara lain karena spirulina mengandung zat gizi 

seperti protein yang dapat dikonsumsi dan dapat digunakan sebagai campuran dalam makanan. 

Serta belum banyak inovasi produk bakery dengan menggunakan spirulina sebagai substitusi. 

Pengembangan produk spirulina melon pan dengan substitusi tepung spirulina ditujukan kepada 

masyarakat sebagai kudapan yang memiliki nilai gizi. 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah menemukan resep Spirulina Melon Pan (Lilon Pan), mengetahui 

informasi kandungan gizi (protein, lemak, karbohdrat, dan serat) produk Spirulina Melon Pan 

(Lilon Pan), melakukan pengemasan dan pemberian label pada produk Spirulina Melon Pan (Lilon 

Pan), menghitung harga jual produk Spirulina Melon Pan (Lilon Pan), mengetahui tingkat 

penerimaan masyarakat terhadap produk Spirulina Melon Pan (Lilon Pan). 

 

2 METODE 

2.1 Jenis Penelitian   

Jenis penelitian yang digunakan adalah Research and Development. Research and Development 

(R&D) adalah metode penelitian yang digunakan untuk menghasilkan produk tertentu dan menguji 

keefektifan produk terebut (Sugiyono, 2010:494). Dengan model pengembagan 4D yang terdiri 

dari 4 tahapan yaitu : define (pendefinisian), design (perancangan), develop (pengembangan), dan 

disseminate (penyebarluasan). 

 

2.2 Waktu dan Tempat Penelitian 

Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Januari 2020 sampai November 2021. Penelitian 

dilakukan di Laboratorium Kimia dan Laboratorium Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan 

Busana Fakultas Teknik Univesitas Negeri Yogyakarta. Uji proksimat dilakukan di Laboratorium 

Chem-Mix Pratama, serta uji panelis tidak terlatih dilakukan di sekitar rumah peneliti. 

 

2.3 Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan Lilon Pan adalah tepung terigu, tepung spirulina, yeast, 

bread improver, gula pasir, garam, butter, telur, susu cair, baking powder, dan lemon. Alat-alat 
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yang digunakan dalam pembuatan Lilon Pan adalah timbangan digital, gelas ukur, Loyang, mixer, 

oven, baskom, pisau, scraper, dan spatula. 

 

2.4 Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian dan pengebangan menggunakan model 4D pada pembuatan produk Lilon Pan 

adalah (1) Define: Tahap define disebut sebagai tahap analisis kebutuhan yang dapat dilakukan 

dengan cara mencari tiga resep kemudian dipilih satu resep sebagai resep acuan; (2) Design: Tahap 

design dilakukan untuk merancang formula pada resep acuan. Tahap ini dilakukan substitusi 

dengan cara bertahap menggunakan persentase sehingga diperoleh persentase dengan penerimaan 

positif oleh panelis; (3) Develop: Tahap develop dilakukan dengan cara pengujian melalui validasi 

tahap I, validasi tahap II, uji proksimat untuk mengetahui nilai gizi, dan penentuan harga jual; dan 

(4) Disseminate: Dilakukan penyebarluasan produk Lilon Pan yang dilakukan melalui uji 

penerimaan masyarakat. Pelaku validasi adalah masyarakat umum. Pada tahap ini dapat diketahui 

tingkat penerimaan masyarakat terhadap produk. 

2.5 Prosedur Penelitian 

yang diperoleh dari uji panelis tidak terlatih oleh 30 responden kemudian dianalisis mentode 

analisis deskriptif dan uji-T dengan menggunakan Microsoft Excel. 

 

3 HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Define  

Pada tahap ini kegiatan yang dilakukan adalah mencari tiga resep acuan yang kemudian diuji coba 

dan dipilih satu resep terbaik untuk tahap selanjutnya. Resep acuan yang digunakan untuk 

menentukan resep produk pengembangan Lilon Pan adalah resep roti manis dan resep sugar 

cookies yang diperoleh dari buku resep dan internet. Ketiga resep teresebut diuji coba untuk 

mengetahui hasil yang terbaik kemudian hasil tersebut dipilih sebagai resep acuan produk 

pengembangan. Tabel 1 menunjukkan tiga acuan resep dasar yang digunkana untuk pembuatan 

Lilon Pan. 

Tabel 1. Resep Acuan Lilon Pan 

Nama Bahan Resep Acuan 1 Resep Acuan 2 Resep Acuan 3 

Main Dough     

Bread flour 400 g 300 g 225 g 

Cake flour 100 g - 25 g 

Yeast 10 g 6 g 4 g 

Bread improver - 3 g - 

Water 200 g - 50 ml 

Butter/margarin 100 g 60 g 35 g 

Sugar 100 g 55 g 40 g 

Salt  10 g 2 g 3 g 

Nonfat milk solid 25 g - - 

Eggs  75 g 2 btr 1 btr 

Milk  - 120 ml 50 ml 

Biscuit dough    

Butter/margerin 125 g 60 g 80 g 

Sugar  155 g 100 g 90 g 
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Nama Bahan Resep Acuan 1 Resep Acuan 2 Resep Acuan 3 

Eggs 30 g 1 btr - 

Cake flour 312 g 200 g 100 g 

Baking powder 9 g 2 g - 

Salt  5 g - - 

Milk  30 g - - 

Vanilla extract 8 g - - 

Sumber: Resep acuan 1 (Wayne Gisslen, 2013); Resep acuan 2 (Buku Resep Pariseri PTBB, 

2018); Resep acuan 3 (Namiko Chen, 2016). 

 

Tabel 2. Hasil Uji Coba Resep Acuan Lilon Pan 

Karakteristik Resep Acuan 1 Resep Acuan 2 Resep Acaun 3 

Warna Putih kecoklatan Putih Putih 

Rasa Manis Manis Manis 

Aroma Manis Manis Manis 

Tekstur Lembut didalam, rapuh 

diluar 

Lembut didalam, kering 

diluar 

Lembut didalam, 

kering diluar 

Hasil 

   
 

3.2 Design 

Tahap design merupakan tahap perancangan dan pengembangan setelah menganalisis resep-resep 

dan menemukan resep acuan yang dipilih. Pengembangan yang dilakukan pada resep acuan 

terpilih adalah dengan mensubtitusi tepung spirulina sebesar 5%, 10%, dan 15%. Resep 

pengembangan dapat dilihat pada Tabel 3. Resep pengembangan kemudian ujikan bersamaan 

dengan resep acuan untuk menentukan hasil yang memiliki karakteristik mendekati resep acuan. 

Kemudian dilakukan uji sensoris terhadap resep acuan dan resep pengembangan. Hasil dari uji 

sensoris pada tahap design dapat disimpulkan yaitu resep 2 atau subtitusi sebesar 10% terpilih 

sebagai resep pengembangan. Produk pengembangan dengan subtitusi 10% memiliki karakteristik 

yang mendekati produk acuan, namun berbeda pada warna karena pigmen warna spirulina adalah 

warna hijau. Hasil uji sensoris dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 3. Resep Pengembangan Lilon Pan 

Nama Bahan Resep 

Acuan 

Resep 

Modifikasi 1 

(5%) 

Resep 

Modifikasi 2 

(10%) 

Resep 

Modifikasi 3 

(15%) 

Main Dough     

Bread flour 300 g 285 g 270 g 255 g 

Tepung Spirulina - 15 g 30 g 45 g 

Yeast 6 g 6 g 6 g 6 g 

Bread improver 3 g 3 g 3 g 3 g 

Butter 60 g 60 g 60 g 60 g 
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Nama Bahan Resep 

Acuan 

Resep 

Modifikasi 1 

(5%) 

Resep 

Modifikasi 2 

(10%) 

Resep 

Modifikasi 3 

(15%) 

Sugar 55 g 55 g 55 g 55 g 

Salt  2 g 2 g 2 g 2 g 

Eggs  2 btr 2 btr 2 btr 2 btr 

Milk  120 ml 120 ml 120 ml 120 ml 

Biscuit Dough     

Butter/margerin 60 g 60 g 60 g 60 g 

Sugar  100 g 100 g 100 g 100 g 

Eggs 1 btr 1 btr 1 btr 1 btr 

Cake flour 200 g 200 g 200 g 200 g 

Baking powder 2 g 2 g 2 g 2 g 

Lemon  - 1 g 2 g 3 g 

 
Tabel 4. Hasil Uji Sensoris resep Pengembangan Lilon Pan 

 

3.3 Develop 

Pada tahap develop produk acuan dan pengembangan kemudian diuji lanjut untuk mengetahui 

kesesuaian mutu produk, penyajian dan kemasan. Pengujian dilakukan oleh validator dengan 

membandingkan karakteristik sensoris produk acuan dan produk pengembangan. Berdasarkan 

hasil dari uji validasi produk pengembangan diterima. Hasil uji sensoris disajikan pada Tabel 5. 

Pengemasan Lilon Pan menggunakan kemasan cup mika tertutup. Cup mika dipilih karena 

memiliki bentuk yang pas dengan produk pengembangan serta produk dapat terlihat secara 

keseluruhan. Kemasan Lilon Pan dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Penentuan harga jual dihitung menggunkan rumus break event point dengan mengambil biaya 

operasional dan tenaga kerja masing-masing sebesar 10% dan laba sebesar 50%, sehingga 

ditentukan harga produk Lilon Pan perbuah adalah Rp 8.500,-. Rincian perhitungan harga jual 

dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

 

 

 

Karakteristik Resep Acuan Resep 1 (5%) Resep 2 (10%) Resep 3 (15%) 

Warna Putih Hijau Hijau Hijau gelap 

Rasa  Manis Manis Manis Manis 

Aroma Vanilla Manis Manis Manis, spirulina kuat 

Tekstur Lembut Lembut Lembut Agak keras 

Hasil  
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Tabel 5. Hasil Uji Validasi 

Karakteristik 
Validator 1 Validator 2 

Acuan Modifikasi Acuan Modifikasi 

Bentuk 4 4 4 4 

Ukuran 4 4 4 4 

Warna 4 4 4 4 

Aroma 4 4 4 4 

Rasa 4 4 4 4 

Tekstur 4 4 4 4 

Keseluruhan  4 5 4 4 

Penyajian  4 4 4 3 

Kemasan  4 4 4 4 

 

Tabel 6. Perhitungan Harga Jual Produk Lilon Pan 

Keterangan Besaran (Rp) 

Total Pengeluaran 74.237,00 

Biaya Operasional 10% 7.423,00 

Tenaga kerja 10% 7.423,00 

Total Fixed Cost 89.083,00 

Laba 50% 44.541,50 

Harga total dibagi 16 buah 133.634,50 

Harga jual per buah 8.352,10 

 

  

Gambar 1. Pengemasan Lilon pan 

 

3.4 Disseminate 

Tahap dessiminate dilakukan uji penerimaan produk Lilon Pan kepada masyarakat umum. Uji 

penerimaan produk dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih untuk mengetahui hasil tingkat 

kesukaan panelis terhadap produk meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan sifat secara 

keseluruhan dengan skala nilai 1, 2, 3, 4, dan 5 yang berarti nilai (1) menunjukkan sangat tidak 
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suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, dan (5) sangat suka. Produk yang diuji yaitu produk 

acuan dan produk pengembangan dengan substitusi tepung spirulina sebesar 10%. Analisis 

perbandingan tingkat kesukaan dengan menggunakan uji t berpasangan. Hasil analisis sensoris 

panelis tidak terlatih dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Berdasarkan hasil analisis sensoris panelis tidak terlatih dapat diketahui niali P value pada 

parameter sensoris aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan antara produk acuan dan produk 

pengembangan tidak berbeda nyata. Hal ini dikarenakan nilai P value yang diperoleh dari 

parameter sensoris aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan adalah lebih besar dari 0,05. Namun nilai 

P value pada parameter sensoris warna antara produk acuan dan produk pengembangan kurang 

dari 0,05 artinya beda nyata, hal ini dikarenakan warna dari spirulina adalah warna hijau. Dari 

hasil tersebut dapat diartikan bahwa produk pengembangan yang dinilai oleh panelis tidak terlatih 

memiliki sifat sensoris yang mendekati produk acuan, sehingga produk pengembangan diterima 

oleh masyarakat.  

 

Informasi nilai gizi pada penelitian ini diperoleh dari hasil uji proksimat produk Lilon Pan yang 

dilakukan di Laboratorium Chem-Mix Pratama. Informasi nilai gizi produk Lilon Pan dapat dilihat 

pada Gambar 2.  

 

Tabel 7. Analisis Sensoris Panelis Tidak Terlatih 

Parameter 

Sensoris 
Produk Acuan (411) 

Produk Pengembangan 

(987) 

P Value 

(2-tail) 

Warna 4,1 4,5 0,03 

Aroma 4,0 4,1 0,51 

Rasa 4,2 4,4 0,19 

Tekstur 4,1 4,3 0,17 

Keseluruhan  4,2 4,5 0,10 

Keterangan : Jika nilai P value >0,05 artinya tidak ada beda nyata; Jika nilai P value <0,05 artinya 

beda nyata. 

 

 

Gambar 2. Informasi Nilai Gizi Lilon Pan 

Informasi Nilai Gizi 

Takaran saji 55g 

Jumlah sajian 1 

Energi Total : 205 kkal 

    Energi lemak : 65 kkal 

Zat gizi Massa/sajian % AKG 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

Serat   

4 g 

7 g 

30 g 

1 g 

7% 

11% 

9% 

4% 

Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal. Kebutuhan energi anda 

mungkin lebih rendah atau lebih tinggi 
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4 KESIMPULAN  

(1) Resep untuk pembuatan Lilon Pan adalah tepung terigu, tepung spirulina, yeast, bread 

improver, gula pasir, garam, butter, telur, susu cair, baking powder, dan lemon dengan teknik olah 

baking; (2) Informasi nilai gizi produk Lilon Pan dalam jumlah sajian 55 g memiliki kandungan 

energi sebesar 205 kkal, energi dari lemak 65 kkal, protein 4 g, lemak 7 g, karbohidrat 30 g, dan 

serat 1 g. % AKG protein sebesar 7%, % AKG lemak sebesar 11%, % AKG karbohidrat sebesar 

9%, dan % AKG serat sebesar 4%; (3) Kemasan yang digunakan untuk produk Lilon Pan adalah 

kemasan cup mika sehingga produk terlihat secara keseluruhan oleh konsumen dengan disertai 

label produk sebagai identitas produk; (4) Harga jual produk Lilon Pan adalah Rp 8.500 per buah 

dengan berat 55 g per kemasan; dan (5) Tingkat penerimaan masyarakat terhadap produk 

pengembangan Lilon Pan memiliki nilai rerata 4,6 pada warna, nilai rerata 4,1 pada aroma, nilai 

rerata 4,4 pada rasa, nilai rerata 4,3 pada tekstur, dan nilai rerata 4,5 pada keseluruhan sehingga 

masuk dalam kategori “suka” yang berarti produk Lilon Pan disukai dan dapat diterima oleh 

masyarakat. 
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