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ABSTRACT 

Yostin M. Ani. P2317040. Formulation of Wheat Flour and Tapioca Starch in 

the Making of Young Coconut Sticks (Cocos nucifera L)   

The purpose of this research was to determine the preferred formulation treatment by 

panelists for young coconut sticks and to determine the quality of taste, aroma, color, 

and texture. This study used a completely randomized design (CRD) with 3 

treatments consisting of P1 = 250 g young coconut, 250 g wheat flour, tapioca 125 g; 

P2 = young coconut 175 g; wheat flour 200 g; tapioca flour 150 g, P3 = young 

coconut 225 g; wheat flour 250 g; tapioca flour 150 g. The results showed that the 

highest moisture content was found in P1 at 4.88% and the lowest water content in P3 

at 2.97%; the highest ash content was found in P1 at 0.61% and the lowest ash 

content was 0.42%; and the highest texture test was P1 at 700.9 g/force and the 

lowest texture was 487.6 g /force. The organoleptic properties that panelists liked 

most were in P1, with an average value of color 4.3, aroma 4.2, texture 4.1, and taste 

4.3. 

Keywords: Young coconut sticks, wheat flour, tapioca starch. 
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ABSTRAK 

Yostin M. Ani. P2317040. Formulasi Tepung Terigu dan Tepung Tapioka pada 

Pembuatan Stick Kelapa Muda (Cocos nucifera L). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perlakuan formulasi yang disukai oleh 

panelis terhadap stik kelapa muda serta mengetahui kualitas rasa, aroma, warna dan 

tekstur. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan  

3 kali perlakuan yang terdiri P1= kelapa muda 250 g, tepung terigu 250 g, tepung 

tapioka 125 g, P2= kelapa muda 175 g, tepung terigu 200 g, tepung tapioka 150 g, 

P3= kelapa muda 225 g, tepung terigu 250 g, tepung tapioka 150 g. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar air tertinggi terdapat pada P1 4.88 % dan kadar air 

terendah P3 2.97 %, kadar abu tertinggi terdapat pada P1 0.61 % dan kadar abu 

terendah 0.42 %, dan uji tekstur yang tertinggi P1 700.9 g/force dan tekstur terendah 

487.6 g/force. Sifat organoleptik yang paling disukai panelis terdapat pada P1 dengan 

nilai rata-rata warna 4.3, aroma 4.2, tekstur 4.1 dan rasa 4.3.  

Kata kunci: Stick kelapa muda, tepung terigu, tepung tapioka. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Kemajuan zaman sekarang ini membawa dampak begitu besar terhadap pola 

hidup masyarakat Indonesia, mulai dari pola makan sampai dengan aktifitas fisik. 

Masyarakat sekarang cenderung lebih memilih makanan yang serba cepat dan praktis 

seperti makanan ringan atau camilan, salah satu contoh camilan adalah stick. Stick 

adalah salah satu makanan ringan terbuat dari tepung dan diolah dengan cara dicetak 

serta digoreng yang memiliki rasa asin atau gurih, teksturnya keras dan renyah, 

berbentuk batang panjang dan mengembang dengan warna kuning kecoklatan 

(Oktavianingsih, 2009). 

  Stick merupakan salah satu jenis makanan ringan yang cukup diminati 

masyarakat. Kesukaan masyarakat terhadap stik ini menjadikannya sebagai salah satu 

produk olahan makanan ringan yang banyak di produksi. Untuk varian rasa sudah 

banyak di kembangkan mulai dari stick keju, stick ikan, stick dari umbi-umbian. 

Bahan baku utama dalam pembuatan stick adalah tepung terigu dimana import  

tepung terigu di Indonesia terus menerus mengalami peningkatan. Asosiasi Produsen 

Tepung Terigu Indonesia (APTINDO) melaporkan bahwa konsumsi tepung terigu 

Indonesia mencapai 2,79 juta ton pada kuartal pertama tahun 2014, atau meningkat 

5,4% dibandingkan kuarta l pertama tahun 2013 hanya sebesar 2,65 juta ton 

(APTINDO, 2014)    
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Stick adalah jenis kue kering yang sering dikonsumsi pada saat santai atau di 

sela-sela makanan besar. Untuk bahan baku dasar pada pembatan stick pada 

umumnya bahan bakunya berupa tepung terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, 

lemak, telur serta air. Biasanya stick dijumpai dalam model pipih panjang, selain itu 

stick juga mempunyai rasa gurih dan bertekstur renyah sehingga banyak disukai oleh 

masyarakat. Adonan stick tergolong dalam adonan goreng jenis padat dan stik juga 

dapat dihidangkan setiap saat sebagai makanan selingan, makanan cemilan, sebagai 

teman minum teh dan jua sebagai buah tangan saat mengunjungi saudara (Pratiwi, 

2013). 

Kelapa muda adalah kelapa yang masih memiliki daging masih berlendir. 

Daging dari kelapa muda ini memiliki warna yang putih cenderung bening dan 

bertekstur lunak. Bentuk dari kelapa muda ini sama dengan kelapa pada umumnya 

yaitu tetap berbentuk bulat selain itu kelapa muda memiliki warna hijau dengan baret 

coklat pada kulitnya. Satu buah kelapa muda memiliki banyak air kelapa di dalamnya 

dan daging kelapanya yang sangat lembut jika di makan sehingga banyak orang yang 

menyukai kelapa muda. Sebagian besar masyarakat Gorontalo selama ini belum 

memanfaatkan potensi daging kelapa muda secara optimal, untuk daging kelapa 

muda tersebut hanya dimanfaatkan untuk pembuatan es kelapa muda dan bahkan 

hanya dimakan langsung saja tanpa diolah lagi. Maka dari itu peneliti memanfaatkan 

daging kelapa muda diolah menjadi stick yang bisa dikonsumsi menjadi cemilan 

sehari-hari dan juga bisa memperpanjang umur simpan bahan. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Permasalahan yang diangkat dalam penelitian ini adalah: 

Bagaimanakah kadar air, kadar abu, uji tekstur dan uji organoleptik pada stick 

kelapa muda  

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

Menganalisis kadar air, kadar abu, uji tekstur dan uji organoleptik pada stick 

kelapa muda  

 1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diambil dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Agar masyarakat bisa mengetahui bahwa daging kelapa muda bisa juga di 

olah menjadi kue kering yaitu stick.   

2. Dapat meningkatkan keterampilan mahasiswa dalam melakukan pengujian    

hasil-hasil pangan tersebut terutama pada olahan produk baru dan juga 

sebagai informasi ilmiah. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kelapa Muda 

Buah kelapa muda merupakan salah satu produk tanaman tropis yang unik 

karena disamping komponen daging buahnya dapat langsung di konsumsi juga 

komponen air buahnya dapat langsung diminum tanpa melalui pengolahan. Keunikan 

ini ditunjang oleh sifat fisik dan sifat kimia daging dan air kelapa sehingga produk ini 

sangat digemari konsumen dari anak-anak maupun orang dewasa. Ditinjau dari 

wilayah penyebarannya, tanaman kelapa menyebar diseluruh pelosok tanah air 

(Brotosunaryo, 2002).  

Kandungan gizi kelapa beragam tergantung dari umur buah, kadar air daging 

kelapa muda cukup tinggi di atas 80%, selain itu daging buah kelapa muda 

mengandung karbohidrat, serat kasar, galaktomanan, fosfolipida serta sejumlah 

makro dan mikro mineral (Barlina 2004), selain itu daging buah kelapa muda 

mengandung asam lemak oleat (omega 9) dan linoleat (omega 6) yang merupakan 

asam lemak esensial. Protein daging buah kelapa muda juga mengandung 15 jenis 

asam amino yaitu threonine, tirosin, methionine, valin, fenilalanin, ileusin, leusin, 

lisin, histidin, arginine, glutamate, aspartate, serin, glisin, alanine (Rindengan 1995). 

Daging kelapa merupakan perishable food yang perlu dilakukan pengolahan agar 

dapat memperpanjang masa simpan bahan, meningkatkan nilai ekonomi, dan 

menambah nilai gizi produk. 
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Gambar 1. Kelapa Muda 

Kedudukan taksonomi Kelapa Muda (cocos nucifera L) adalah sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae (Tumbuhan) 

Sub Kingdom : Tracheobionta (Tumbuhan Berpembuluh) 

Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan Biji)  

Divisi   : Magnoliophyta (Tumbuhan Berbunga) 

Kelas   : Liliopsida (Berkeping satu/Monokotil) 

Sup Kelas  : Arecidae 

Ordo   : Arecales 

Famili  : Arecaceae (Suku Pinang-Pinangan) 

Genus   : Cocos  

Spesies   : Cocos nucifera L 

Indonesia merupakan Negara yang memiliki potensi sumber daya alam yang 

melimpah khususnya bidang pertanian seperti perkebunan kelapa. Menurut Winarno 

(2014) pada dasarnya tanaman kelapa tergolong salah satu jenis tanaman tahunan 

yang paling bermanfaat karena mulai dari daun, daging buah, batang hingga akarnya 

dapat dimanfaatkan oleh masyarakat. Karena manfaat yang beraneka ragam Benzoon 
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dan Valesco menamakan kelapa sebagai pohon kehidupan (the tree of life) (Agustina 

2018).  

Kelapa termasuk jenis palma yang biasa tumbuh dipantai. Tanaman ini tumbuh 

pada ketinggian 900 m dari permukaan laut. Batang pohon kelapa berbentuk ramping 

lurus, tingginya 10-14 m, tidak bercabang, daunnya berpelepah/bersirip genap dengan 

panjang mencapai 2-3 m, buahnya bulat berbentuk kerucut terbungkus serabut tebal 

dan bergaris tengah sekitar 25 cm, kelapa memiliki sabut tebal dan batok keras, berisi 

air dan daging yang mengandung santan. Daging kelapa merupakan bagian terpenting 

dari kelapa yang mempunyai komposisi yang sangat baik sebagai bahan pangan. 

Kelapa yang sudah tua mengandung kalori yang cukup tinggi dan air yang cukup 

rendah dengan kandungan kalori sebesar 345 kal per 100 gr yang berasal dari minyak 

kurang lebih 33%. Kelapa yang sudah tua memiliki banyak manfaat salah satunya 

diolah menjadi minyak dan dan diolah menjadi masakan. Berbeda dengan kelapa tua 

berdasarkan hasil analisis kimia daging kelapa muda mengandung kadar air yang 

cukup tinggi di atas 80% dan kadar lemak di atas 5%. Dibandingkan dengan tanaman 

hortikultura maka kadar air, lemak, dan protein daging buah kelapa muda mendekati 

komposisi buah alvokat yakni kadar air 84.3%, lemak 6,5% dan protein 0,9% 

(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan, 2008).  

Daging buah kelapa yang sudah masak dapat dijadikan kopra dan bahan 

makanan, daging buah merupakan sumber protein yang penting dan mudah dicerna. 
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Komposisi kimia daging buah kelapa muda dari jenis kelapa dalam dilihat pada tabel 

1. 

Tabel 1. Komposisi kimia daging buah kelapa muda dalam 100 g bahan 

Komposisi                                                                                    Jumlah 

                                                

Kalori (g)                                                                                      30.20 

Protein (g)                                                                                     18.20 

Lemak (g)                                                                                      25.00 

Karbohidrat (g)                                                                               0.00 

Kalsium (mg)                                                                                14.00 

Fosfor (mg)                                                                                 200.00 

Besi (mg)                                                                                        1.50 

Vitamin A (SI)                                                                            810.10 

Vitamin BI (mg)                                                                             0.08 

Vitamin C (mg)                                                                               0.00 

Air (g)                                                                                            55.90 

Bdd (%)                                                                                         58.00 

Sumber: Departemen Kesehatan RI (1996) 

2.2 Stick  

 Stick merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue kering dengan bahan 

dasar tepung terigu, tepung tapioka, lemak, telur serta air yang berbentuk pipih 

panjang dan cara pembuatannya dengan cara di goreng serta mempunyai rasa gurih 

dan bertekstur renyah dan stick ini digiling dengan ketipisan 1,5 mm dengan panjang 

10 cm dan digoreng selama 15 menit dengan api sedang dengan suhu 200°C 

(Siswanti dkk, 2017). 

 Inovasi untuk mengembangkan produk stik telah banyak dilakukan oleh para 

produsen stick diantaranya inovasi pada bahan baku pembuatan seperti stick bayam 
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yang menggunakan ekstrak daun bayam, stick buah-buahan, stick susu, stick ikan 

lele, stick tulang ikan bandeng, stick wortel (Sutanti, 2017) 

 Pada dasarnya bentuk stick sama yaitu pipih dan memanjang namun demikian 

didalam masyarakat banyak dijumpai perbedaan ukuran dan bentuk. Bentuk stick 

dapat dikatakan seragam apabila teba, lebar, dan panjang stik sama sehingga jika 

dikemas terlihat rapi dan menarik sedangkan stick yang bentuknya kurang seragam 

yaitu stik yan lebar dan tebalnya sama tetapi panjangnya yang berbeda-beda, ada 

yang bengkok, melengkung dan lurus sehingga untuk stick seperti ini kurang menarik 

dan pada kemasannya terlihat tidak rapi serta terkesan hancur tidak berbentuk (Muna, 

2017). 

 Stick saat ini sudah banyak beredar dipasaran dengan berbagai bentuk dan rasa. 

Makanan  ini biasanya berbentuk pipih panjang menyerupai tongkat sehingga 

makanan ini disebut dengan stick. Pada pembuatan snack kering agar menghasilkan 

kulitas yang baik maka dari itu diperlukan bahan-bahan yang berkualitas baik 

(Habeahan, 2018). 

 Menurut SNI 01-2973-1992 stick memiliki kandungan air, protein, asam lemak 

dan abu. Stick terbuat dari tepung terigu yang mana bahan tersebut sampai dengan 

saat ini masih di impor baik dalam bentuk tepung maupun dalam bentuk biji gandum. 

Stick terbuat dari tepung dengan rendah protein karena tidak memerlukan proses 

pengembangan atau penambahan volume. 
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Tabel 2.1 Syarat mutu stick sesuai SNI pada kue kering (SNI 01-2973-1992) 

Kriteria uji                                                                  Syarat                                                           

Keadaan: bau, rasa, warna, tekstur                          Normal 

Air (%)                                                                     Maksimum 5 

Protein (%)                                                               Maksimum 5  

Asam lemak bebas (%)                                            Maksimum 1,0 

Abu (%)                                                                   Maksimum 2 

Bahan tambahan makanan 

Pewarna                                                                   Sesuai izin DepKes 

Pemanis buatan                                                        Tidak boleh ada 

Cemaran logam 

Tembaga (mg/kg)                                                     Maksimal 10,0 

Timbal (mg/kg)                                                        Maksimal 1,0 

Seng (mg/kg)                                                            Maksimal 40,0 

Raksa (mg/kg)                                                          Maksimal 0,05 

Arsen (mg/kg)                                                          Maksimal 0,5 

Cemaran Mikroba                                                 Maks 0,5 

Angka lempeng total                                                Maks 1 x 10 

Coliform                                                                   Maksimum 20 

E. Coli                                                                      Maksimum 3 

Kapang                                                                     Maks 1 x 10² 

Sumber: (SNI 01-2973-1992) 

Stick adalah salah satu makanan ringan yang dibuat dari tepung yang dibuat dari 

tepung yang dibuat dengan cara dicetak serta diolah dengan cara digoreng yang 

memliki rasa asin atau gurih, teksturnya keras dan renyah yang berbentuk batang 

panjang dan mengembang dengan warna kuning kecoklatan selain itu juga pada 

pembuatan stik seharusnya bahan-bahan yang digunakan adalah bahan yang 

berkualitas dan mempunyai gizi yang baik. Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional 

(2015) untuk syarat mutu stick yang baik merujuk pada standar makanan ringan 

ekstrudat yang baik dapat dilihat pada tabel di bawah. 
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Tabel 2.1. Syarat mutu makanan ringan eksturdat 

Jenis                                               Satuan                                           Persyaratan 

Keadaan: 

Bau                                                 -                                                    Normal 

Rasa                                                -                                                    Normal 

Warna                                             -                                                    Normal 

Tekstur                                           -                                                     Normal 

Kadar Air                                       Fraksi massa %                             Maks 4 

Kadar Lemak: 

Tanpa proses penggorengan          Fraksi massa %                             Maks 30 

Dengan proses penggorengan       Fraksi massa %                             Maks 38 

Kadar Garam                                 Fraksi massa %                             Maks 0,1 

Bilangan Asam                              mg    KOG/g                                 Maks 2 

                                                       minyak 

Bilangan Peroksida                        meg                                               Maks 10 

                                                       Peroksida/100 g 

                                                       minyak 

Kadar abu tidak larut asam            Fraksi massa %                             Maks 0,1 

Cemara Logam: 

Timbal (Pb)                                    mg/kg                                            Maks 0,25 

Timah (Sn)                                     mg/kg                                            Maks 40 

Merkuri (Hg)                                  mg/kg                                            Maks 0.03 

Cemara Mikroba: 

E. coli                                             APM/g                                           <3 

Salmonella sp                                 -                                                     Negatif 25 g 

Staphylococcus aureus                  Koloni/g                                         Maks 1x10 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional, (2015) 

2.3 Tepung Terigu 

Tepung terigu mengandung banyak zat pati yaitu seperti karbohidrat kompleks 

yang tidak larut dalam air. Tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk 

gluten yang berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari 

bahan terigu (Aptindo, 2012) 
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Tepung terigu juga merupakan tepung yang terbuat dari biji gandum melalui 

proses penggilingan yang kemudian dikembangkan menjadi beraneka jenis makanan. 

produk yang biasanya dikonsumsi adalah roti, mie, kue, biskuit dan aneka makanan 

lainnya (Bogasari, 2011). Menurut (Gisslen 2013) tepung terigu adalah bahan yang 

paling penting dalam pembuatan sebuah produk pastry. Tepung terigu menghasilkan 

struktur dan jumlah produk yang banyak pada hasil produksi kue termasuk roti, kue, 

biskuit dan patisserie. Sifat yang dimiliki tepung terigu yaitu kemampuan 

kemampuan dalam membentuk gluten pada adonan membuat adonan elastis dan tidak 

mudah hancur pada proses pemasakan hingga pencetakan. Kualitas tinggi yang di 

kehendaki yaitu memiliki kandungan air 14%, kandungan protein 8-12%, kandungan 

abu maksimal 0,60%, dan gluten basah 24-36% (Astawan, 2004). 

Gluten pada tepung terigu terbentuk ketika tepung terigu dicampurkan dengan 

air. Gluten terbentuk dari dua kompleks yang dikenal sebagai gliadin dan glutenin. 

Glutenin membantu terbentuknya kekuatan dan kekerasan adonan. Gliadin lebih 

lembut dan liat sehingga mempengaruhi elastisitas adonan (Widianto dkk, 2002).  

Tepung mempunyai karakteristik yang bergantung pada variasi dari proses 

penggilingan gandum, lokasi tumbuhnya gandum dan kondisi pertumbuhan gandum. 

Hal yang paling penting untuk diketahui seorang baker adalah ada beberapa gandum 

yang keras (hard) da nada beberapa gandum yang lunak (soft). Gandum yang keras 

(hard) mengandung jumlah protein yang lebih banyak yang bersama-sama 

membentuk gluten ketika tepung dilembutkan dan diaduk (Gisslen, 2013) 
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Berdasarkan kandungan gluten teoung terigu dapat dibagi menjadi 3 macam 

(Astawan, 1999) yaitu: 

a. Hard flour merupakan tepung dengan kandungan protein sebesar 12%-13%. 

Tepung ini biasanya dihasilkan dari penggilingan gandum keras dan biasa 

digunakan dalam pembuatan roti dan mie dengan tingkat kekenyalan yang 

tinggi. 

b. Medium hard flour merupakan tepung dengan kandungan protein 9.5%-11%. 

Tepung ini dihasilkan dari pencampuran hasil penggilingan gandum keras 

dan gandum lunak. Tepung jenis ini cocok digunakan dalam pembuatan kue 

basah, roti, dan mie.  

c. Soft flour merupakan tepung dengan protein 7-8,5%. Tepung ini biasanya 

dihasilkan dari penggilingan gandum lunak dan tepung ini biasanya 

digunakan pada pembatan jenis kue kering dan biskuit yang teksturnya tidak 

terlalu mengembang. 

Menurut Winarno (1993) tepung terigu merupakan tepung yang diperoleh dari 

biji gandum yang digiling. Sifat yang dimiliki tepung terigu yaitu kemampuan dalam 

membentuk gluten pada adonan membuat adonan elastis dan tidak mudah hancur 

pada proses pemasakan hingga pencetakan, tepung terigu juga memiliki kandungan 

gluten yang sebagian besar terdiri dari protein yang lengket seperti karet dan dapat 

diperoleh dari adonan tepung terigu yang dicuci dengan air.  
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Tabel 2.3. Komposisi Kimia Tepung Terigu (per 100 gram) 

Komponen Jumlah 

Kalori (kal)                                                                                         332 

Protein (g)                                                                                           9,61 

Lemak (g)                                                                                           1,95 

Karbohidrat (g)                                                                                   74,48 

Kalsium (mg)                                                                                      33 

Fosfor (mg)                                                                                         323 

Besi (mg)                                                                                             3,71 

Vitamin A (IU)                                                                                     9 

Vitamin C (mg)                                                                                    0,0 

Air (g)                                                                                                   12,42 

Sumber:TabelKomposisiPangan Indonesia, 2009 

2.4 Tepung Tapioka  

Tepung tapioka merupakan suatu jenis bahan pangan yang dibuat dari ubi 

kayu. Bahan pangan terebut merupakan pati yang diekstrak dengan air dari umbi 

singkong (ketela pohon), kemudian disaring dan cairan hasil saringan kemudian 

diendapkan. Bagian yang mengendap tersebut selanjutnya dikeringkan dan digiling 

hingga diperoleh butiran-butiran pati halus berwarna putih yang disebut tapioka 

(Luthana, 2004). 

Tepung tapioka merupakan pati yang di ekstrak dari singkong. Tapioka 

memiliki kadar amilopektin yang tinggi sehingga produk yang dibuat dengan tepung 

cenderung memiliki tekstur yang renyah dan bersifat larut dalam air biasanya 

digunakan sebagai bahan pengisi dan pengikat yang menghasilkan tekstur yang 

plastis dan kompak pada industri makanan seperti pada pembuatan dodol (Lestari, 

2013).  
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Tepung tapioka merupakan industri utama dari ubi kayu dan proses 

ekstraksinya yang relatif mudah dan sifat patinya yang unik dengan warna dan flavor 

netral menyebabkan tapioka banyak dimanfaatkan sebagai ingredient maupun aditif 

di industry pangan. Tapioka direkomendasikan untuk memperbaiki ekspensi produk 

ekstrusi, pengental pada produk yang kondisi prosesnya tidak ekstrim, bahan pengisi 

dalam produk makanan bayi olahan dan bahan pengikat pada produk-produk biskuit 

dan konfeksioneri (Tonukari, 2004) 

 Tapioka adalah nama yang diberikan untuk produk olahan dari akar ubi kayu 

(cassava). Analisis terhadap akar ubi kayu yang khas mengidentifikasikan kadar air 

70%, pati 24%, serat 2%, protein 1% serta komponen lain (mineral,lemak,gula) 3%. 

Tahapan proses yang digunakan untuk menghasilkan pati tapioka dalam industry 

adalah pencucian, pengupasan, pemarutan, ekstraksi, penyaringan halus, separasi, 

pembahasan, dan pengering. Kualitas tapioka sangat ditentukan oleh beberapa faktor 

yaitu: 

1. Warna tepung :Tepung tapioka yang baik berwarna putih 

2. Kandungan air :Tepung harus dijemur sampai kering benar sehingga 

kandungan airnya rendah 

3. Banyaknya serat dan kotoran:Usahakan agar banyaknya serat dan kayu yang 

digunakan harus yang umurnya kurang dari 1 tahun karena serat dan zat 

kayunya masih sedikit dan zat patinya masih banyak 
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4. Tingkat kekentalan :Usahakan daya rekat tapioka tetap tinggi (Whister, dkk 

1984). 

Tabel  1. Kandungan Nutrisi Pada Tepung Tapioka (per 100 gram) 

Zat Gizi                                                                                   Kadar 

Energi                                                                                    362 kkal 

Protein                                                                                       0,5 g 

Lemak                                                                                        0,3 g 

Karbohidrat                                                                              86,9 g 

Kalsium (Ca)                                                                              0 mg 

Besi ( Fe)                                                                                    0 mg 

Fosfor (P)                                                                                    0 mg 

Vitamin A                                                                                   0 mg 

Vitamin B1                                                                                 0 mg 

Vitamin C                                                                                   0 mg 

Air                                                                                               12 g 

Sumber: Badan Ketahanan Pangan dan Penyuluhan Provinsi DIY, 2012 

2. 5 Gula 

Menurut Wahyudi (2013), gula adalah suatu karbohidrat sederhana yang menjadi 

sumber energy dan komoditi pedagang utama. Gula paling banyak diperdagangkan 

dalam bentuk Kristal sukrosa padat. Gula digunakan untuk mengubah rasa menjadi 

manis pada makanan atau minuman. Gula sederhana seperti glukosa (yang diproduksi 

dari sukrosa dengan enzim atau hidrolisis asam), dan menyimpan energi yang 

digunakan oleh sel. Gula juga sebagai sukrosa diperoleh dari nira tebu, bit gula, atau 

aren. Gula merupakan hal paling banyak digunakan dan memegang peranan penting 

dalam kehidupan manusia. Berbagai makanan dan minuman menggunakan bahan dari 

gula untuk pemanis misalnya dari pemanis makanan kue, biskuit, roti, martabak 



 
 

16 
 

manis dan sebagainya, karena kebutuhan gula semakin bertambah hamper 95% maka 

produksi gula semakin meningkat. 

2.6 Telur 

 Telur dalam kehidupan sehari-hari memiliki dua criteria yaitu sebagai bahan 

biologi dan bahan pangan. Telur sebagai bahan biologi yang merupakan sumber 

nutrient kompleks yang lengkap bagi pertumbuhan sel yang dibuahi (Santoso dan 

Wijanarko, 1982). Telur secara alami disiapkan untuk menunjang kehidupan serta 

perkembangan embrio dengan sempurna. Telur selain dibungkus dengan kulit keras 

yang berfungsi sebagai pelindung juga dilengkapi dengan bahan makanan yang 

lengkap ( Muchtadi dkk., 2010). 

 Telur juga sebagai bahan pangan yang merupakan salah satu sumber protein 

hewani yang memiliki cita rasa yang lezat dan bergizi tinggi. Selain itu telur 

merupakan bahan makanan yang paling sering dikonsumsi oleh masyarakat, karena 

harganya yang relative murah dan mudah diperoleh. Telur juga berfungsi dalam 

aneka ragam pengolahan. Telur yang umumnya dikonsumsi berasal dari dua jenis 

unggas seperti ayam, bebek, burung puyuh dan angsa (Astawan, 2004; Hasym, 2016).  

 Menurut (Buckle dkk, 1987) ciri-ciri telur yang baik adalah kulit telur tidak 

retak, tidak beraroma busuk, jika dipecahkan kuning telur utuh dan berada ditengah 

putih telur.  
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2.7 Margarin 

 Margarin merupakan lemak nabati yang berasal dari tumbuhan. Margarin 

tersebut juga merupakan emulsi air dalam lemak nabati atau minyak yang 

mengandung kadar lemak 80%-85% dan ditambah garam serta warna (Ryana dkk, 

2014). Fungsi margarin adalah memberikan aroma harum sehingga meningkatkan 

cita rasa yang enak pada makanan. Selain itu juga margarin membuat tekstur stick 

menjadi lebih lembut dan renyah. Ciri margarin yang baik adalah tidak mengeluarkan 

bercak-bercak hitam dan tidak mengeluarkan bau tengik. Kandungan gizi yang 

terdapat pada margarin adalah sebagai berikut: 

Tabel 2.6 Kandungan Gizi Margarin dalam 100 gram 

No         Unsur Gizi                                                         Jumlah                           

1.           Energi                                                                720 kkal 

2.           Lemak                                                                81 g 

3.           Protein                                                                0,6 g 

4.           Karbohodrat                                                       0,4 g 

5.           Kalsium                                                              20 g 

6.           Phosfor                                                               16 g 

Sumber : DKBM, 2010 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2023 di Laboratorium jurusan APHP 

(Agribisnis Pengolahan Hasil Pertanian) yang bertempat di SMK Negeri Pulubala dan 

di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Gorontalo. 

3.2 Alat dan bahan 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu: Kompor, wajan, wadah, 

spatula, ampia/pasta maker, timbangan analitik, blender, cawan porselin, mortal, 

spatula, oven, tanur, cawan petri, tekstur analyzer.  

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu: Tepung terigu, tepung 

teapioka, daging kelapa, gula, telur, margarin. 

3.3 Prosedur Penelitian 

Proses pembuatan stick kelapa muda  (Priyatni dkk, 2015) yang dimodifikasi: 

1. Dihaluskan daging kelapa muda sebanyak 250 g 

2. Ditambahkan gula 100 g, margarin 100 g, telur 50 g 

3. Dimasak sampai mengental dan dinginkan 

4. Ditambahkan tepung terigu 250 g dan tepung tapioka 125 g aduk sampai kalis 
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5. Dicetak adonan menggunakan ampia/pasta maker dengan ketebalan 1,5 mm 

dan panjang 10 cm 

6. Digoreng selama 15 menit dengan suhu 200˚C sambil diaduk-aduk 
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3.4 Diagram Alir  
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Gambar 1. Pembuatan Stik Kelapa Muda 

  

Dimasak sampai 

mengental dan dinginkan  
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yang di haluskan 250 g 
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Diaduk adonan sampai kalis kemudian cetak adonan 

menggunakan ampia/pasta  maker dengan ketebalan 1,5 mm 

Digoreng selama 15 menit dengan 

suhu 200˚C 

 

Stick kelapa muda 
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Terigu(250g)+Tapioka 

(125g) 
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(250g) 
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3.5 Perlakuan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan formulasi 

menggunakan tiga perlakuan : 

P1=  Kelapa Muda (250 g) + Terigu (250 g) + Tapioka (125 g) 

P2= Kelapa Muda (175 g) + Terigu (200 g) + Tapioka (250 g) 

P3= Kelapa Muda (225 g) + Terigu (250 g) + Tapioka (150 g) 

3.6 Parameter Pengujian 

3.6.1 Analisis kadar air (Sudarmadji dkk, 1984). 

Sampel ditimbang sebanyak 2 g dengan cawan yang sudah di ketahui beratnya, 

selanjutnya di letakan dalam oven selama 4 jam dengan suhu 105 0C selanjutnya 

sampel didinginan dalam eksikator selama 10 menit kemudian ditimbang. Kemudian 

di masukkan lagi ke dalam oven dipanaskan selama 30 menit, dinginkan dalam 

eksikator dan timbang. Perlakuan ini diulangi sampai tercapai berat konstan (selisih 

penimbangan berturut-turut tidak lebih besar dari 0,02 g). Setelah itu dilakukan 

perhitungan dengan rumus:  

Kadar air (%) =
𝐖𝟏−𝐖𝟐

𝐖𝟏
 𝑥 100% 

3.6.2 Analisis kadar abu (Sudarmadji dkk, 1984). 

Prosedur kerja: 

1. Diatur suhu tanur hingga 600 0C. 
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2. Masukkan cawan porselen yang telah dibersihkan kedalam tanur selama 30 

menit kemudian dinginkan pada desikator selama 30 menit. 

3. Ditimbang berat cawan porselen kosong dengan neraca analitik. 

4. Ditimbang 2 g sampel didalam cawan porselen tersebut dengan neraca analitik. 

5. Masukkan kedalam tanur yang bersuhu 600 0C dengan menggunakan alat 

penjepit selama 6 atau 3 jam. 

6. Cawan porselen dikeluarkan dari tanur dengan menggunakan alat penjepit 

kemudian di dinginkan dalam desikator. 

7. Kemudian ditimbang dengan neraca analitik kemudian dicatat beratnya. 

Perhitungannya: 

Kadar abu (%) =
(𝐂−𝐀)

(𝐁−𝐀) 
 𝑥 100% 

 Dimana : A = Berat cawan kosong 

   B = Berat cawan Kosong + Berat awal sampel 

   C = Berat cawan kosong + Berat akhir sampel (abu) 

3.6.3 Tekstur 

Prinsip kerja tekstur analyzer adalah ketahanan produk terhadap gaya tekan 

alat atau kemampuan untuk mengembalikan makanan yang dikompresi ke keadaan 

semula setelah melepaskan beban tekan (Estiningsih dan Rustanti, 2014). Alat yang 

digunakan dalam pengujian tekstur adalah texture analyzer, dimana alat tersebut 

terutama dirancang untuk mengevaluasi sifat tekstur, mekanik, dan fisik produk jadi 
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atau bahan baku yang digunakan dalam industri makanan. Pengukuran tekstur dan 

analisis profil tekstur sangat penting untuk meningkatkan kualitas rantai pasok guna 

meningkatkan efisiensi proses produksi (Enguary, 2014) 

3.6.4 Pengujian Organoleptik 

Sifat sensori yang diamati meliputi uji mutu hedonik terhadap warna, aroma 

dan rasa batang kelapa muda. Beberapa panelis terpelajar dipilih sebagai panelis, 

yaitu panelis yang mengetahui produk yang diuji dan mengetahui siapa yang 

menentukan kualitas produk yang baik (Hidayati et al, 2012). Uji organoleptik 

merupakan uji indra atau uji sensori yang cara pengujian menggunakan indra manusia 

sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk, pengindraan 

dapat juga sebagai reaksi mental (sensation) reaksi atau kesan yang ditimbulkan 

karena adanya rangsangan jika alat indra mendapatkan rangsangan (stimulus) dan 

pengujian organoleptik juga mempunyai peran penting dalam penerapan mutu.  

Uji Organoleptik dilakukan panelis tidak terlatih sebanyak 20 orang. Metode 

pengujian dilakukan menggunakan skala hedonik (uji kesukaan) adapun skala 

hedonik yang digunakan yaitu skala 1-5 yang meliputi 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak 

suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5 (sangat suka). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kadar Air 

 Air adalah komponen kimia terbesar dari makanan dan cairan penting bagi 

kehidupan manusia (Shah, 2012). Kadar air bahan pangan dapat dinyatakan sebagai 

kadar air, peningkatan kadar air bahan makanan olahan menunjukkan adanya 

penurunan kualitas, sehingga kadar air merupakan faktor penting untuk dianalisa 

dalam bahan makanan terutama dalam penyimpanan bahan makanan dan kualitas 

makanan tersebut (Kusnandar, 2010). Hasil pengamatan uji kadar air dapat dilihat 

pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Hasil uji kadar air pada stick kelapa muda 

Berdasarkan hasil pengujian tersebut kadar air tertinggi terdapat pada P1 yaitu 

berkisar 4.88 % dengan formulasi kelapa muda 250 g, tepung terigu 250 g dan 

tapioka 125 g dan kadar air terendah terdapat pada P3 yaitu berkisar 2.97 % dengan 
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formulasi kelapa muda 225 g, tepung terigu 250 g dan tepung tapioka 150 g. 

Berdasarkan hasil pengolahan data menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

menunjukkan bahwa perlakuan formulasi stick kelapa muda berpengaruh sangat 

nyata terhadap kadar air, berdasarkan hasil uji lanjut BNT menunjukkan pada 

perlakuan P1, P2, dan  P3 sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air pada stick 

kelapa muda yang dihasilkan. Analisis kadar air pada stick kelapa muda dengan 

formulasi tepung terigu dan tepung tapioka yang menunjukan nilai F. Hitung lebih 

besar dari nilai F. Tabel.  

Pengaruh nyata persentase kadar air dari berbagai perlakuan dapat disebabkan 

karena jumlah konsentrasi daging kelapa muda yang digunakan. Semakin banyak 

daging kelapa muda yang digunakan maka adonan stick kelapa muda menjadi lembek 

sehingga rongga dalam adonan semakin kecil. Tepung sebagai bahan pengisi 

mengandung pati berupa amilopektin yang akan mengikat air ketika dipanaskan, 

bahwa pati memiliki kemampuan menyerap air karena memiliki gugus hidroksil. 

Molekul pati mengandung gugus hidroksil yang sangat besar sehingga kemampuan 

menyerap air karena memiliki gugus hidroksil dan kemampuannya dalam menyerap 

air (Kusumawati dan Putri, 2013) 

Semakin banyak konsentrasi tepung yang ditambahkan maka air yang terikat 

akan semakin banyak pula. Pada perlakukan bahan pengisi tepung terigu dengan 

tepung tapioka menghasilkan kadar air yang lebih rendah dikarenakan amilopektin 

pada tepung tapioka (91.94%) (Imaningsih, 2012). Menurut Aprilianti et al, (2019) 
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penambahan tepung pada pembuatan stick kelapa muda membuat kadar air menurun 

dikarenakan kandungan tepung dapat mengikat air.  

Kadar air yang terkandung pada stick rata-rata yaitu 5 % (SNI 01-2973-1992). 

Hal ini berdampak pada proses penggorengan yang berlangsung maka air yang 

terperangkap dalam amilopektin yang dikandung oleh tepung tapioka akan menguap 

sehingga akan terjadi pengurangan kadar air pada produk (Nurilmala dkk, 2007) 

4.2 Kadar Abu 

 Kadar abu merupakan zat anorganik yang dihasilkan dari sisa pembakaran 

bahan organik, dimana penentuan kadar abu erat kaitannya dengan kandungan 

mineral bahan serta kemurnian dan kebersihan bahan yang dihasilkan (Sudarmadji, 

2003). Kandungan abu dan komposisi bahan tergantung pada jenis bahan dan cara 

pembakarannya. Kadar abu bahan dapat ditentukan dengan membakar bahan pada 

suhu tinggi (500-600 °C). Pada suhu tinggi, bahan organik yang ada terbakar dan 

sisanya menjadi abu. Adapun Kandungan abu pada suatu bahan dapat 

menggambarkan kandungan mineral pada bahan tersebut. Hasil pengamatan uji kadar 

abu dapat dilihat pada gambar 2.  
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Gambar 2. Hasil uji kadar abu pada stick kelapa muda 

 Berdasarkan hasil pengujian kadar abu menunjukan nilai tertinggi adalah pada 

P1 yaitu berkisar 0.61 % dengan formulasi kelapa muda 250 g, tepung terigu 250 g 

dan tepung tapioka 125 g hal ini dikarenakan semakin banyaknya daging kelapa 

muda yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan, kadar abu 

pada stick diatas rata-rata 2 % (SNI 01-2973-1992) dan kadar abu terendah terdapat 

pada P2 yaitu berkisar 0.42 % dengan formulasi kelapa muda 175 g, tepung terigu 

250 g dan tepung tapioka 250 g. Hal tersebut dapat terjadi karena didalam daging 

kelapa muda terkandung banyak mineral (Winarno, 2008). Komponen yang 

mempengaruhi kadar abu terdiri dari kalsium, kalium, natrium, besi, magnesium dan 

iodium (Pradani, 2017). Berdasarkan hasil pengolahan data menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) menunjukkan bahwa perlakuan formulasi stick kelapa muda 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar abu, berdasarkan hasil uji lanjut BNT 

menunjukkan perlakuan P1, P2, dan P3 sangat berpengaruh nyata terhadap kadar abu 
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stick kelapa muda yang dihasilkan. Analisis kadar abu pada stick kelapa muda 

dengan formulasi tepung terigu dan tepung tapioka yang menunjukan nilai F. Hitung 

lebih besar dari nilai F. Tabel.  

Kandungan mineral pada bahan berpengaruh terhadap peningkatan kadar abu, 

semakin tinggi konsentrasi bahan yang ditambahkan maka kadar abu produk juga 

semakin besar. Hal ini diperkuat oleh Fakhrudin (2009), bahwa penambahan tepung 

terigu mampu meningkatan zat anorganik pada produk sehingga kadar abu produk 

menjadi tinggi.  

4.3 Uji Tekstur 

Tekstur adalah identitas suatu bahan yang dilekatkan pada suatu objek atau 

elemen sehingga kita mengenalinya sebagai sebuah benda yang memiliki citra dan 

kesan karakter tertentu (Anditya, 2007). Tekstur termasuk dalam salah satu faktor 

yang mempengaruhi penerimaaan konsumen terhadap produk pangan (Hellyer, 

2014). 

 Tekstur Analyzer alat yang terkait dengan penilaian dari karakteristik 

mekanis suatu materi dimana alat tersebut diperlakukan untuk menentukan kekuatan 

suatu materi dalam bentuk kurva. Tekstur Analyzer digunakan untuk menentukan 

sifat fisik bahan yang berhubungan dengan daya tahan atau kekuatan suatu bahan 

terhadap tekanan. Hasil pengamatan uji tekstur dapat dilihat pada gambar 3. 
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Gambar 2. Hasil uji tekstur pada stick kelapa muda 

Berdasarkan hasil pengujian uji tekstur menunjukan nilai tertinggi adalah 

pada P1 yaitu berkisar 700.9 g/force dengan formulasi kelapa muda 250 g, tepung 

terigu 250 g dan tepung tapioka 125 g memiliki tekstur yang renyah, alat yang 

digunakan dalam pengujian tekstur adalah tekstur Analyzer yang merupakan alat 

yang dirancang untuk mengevaluasi sifat tekstur, mekanik, dan sifat fisik dari produk 

jadi atau bahan baku terutama digunakan dalam industri makanan. 

Tekstur/kerenyehan stick berkisar 749. 8 g/force (Pribadi Halim, 2014) 

Pengukuran tekstur dan analisis profil tekstur sangat penting untuk 

peningkatan kualitas dalam rantai pasokan dan efisiensi peningkatan proses produksi 

(Enguiry, 2014) dan terendah terdapat pada P3 yaitu berkisar 487.6 g/force dengan 

formulasi kelapa muda 225 g, tepung terigu 250 g dan tepung tapioka 150 g. 

Berdasarkan hasil pengolahan data menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
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nyata terhadap tekstur, berdasarkan hasil uji lanjut BNT menunjukkan perlakuan P1, 

P2, dan P3 sangat berpengaruh nyata terhadap tekstur. Analisis uji tekstur pada stick 

kelapa muda dengan formulasi tepung terigu dan tepung tapioka yang menunjukan 

nilai F. Hitung lebih besar dari nilai F. Tabel. 

4.4 Uji Organoleptik 

 Pengujian organoleptik dilakukan untuk melihat tingkat kesukaan panelis 

terhadap produk stick kelapa muda. Uji organoleptik terhadap suatu makanan adalah 

penilaian dengan menggunakan alat indera, yaitu penglihatan, pengecap, pembau, dan 

pendengar. .Dengan uji ini dapat diketahui penerimaan terhadap suatu produk, 

misalnya dalam uji organoleptik stick kelapa muda meliputi uji perbandingan dan 

untuk penerimaan secara umum dilakukan uji kesukaan (hedonik) yang dilakukan 

oleh 20 orang panelis dari berbagai kalangan baik usaha, tingkat pendidikan, gender 

maupun pekerjaan.  

4.4.1 Warna 

 Warna merupakan kualitas atribut penting bersama-sama dengan tekstur dan 

rasa sehingga warna berperan penting dalam tingkat penerimaan suatu makanan, 

meskipun suatu produk bernilai gizi tinggi dan bertekstur baik namun warna bukan 

merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi karena adanya rangsangan 

dari energi radiasi yang jatuh ke indra mata atau retina mata (Kartika dkk, 1998). 

Warna merupakan hal yang penting bagi banyak makanan baik bagi makanan yang 

tidak diproses maupun makanan yang melalui proses pembuatan dan warna juga 
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memberikan petunjuk mengenai perubahan kimia dalam makanan. Hasil pengamatan 

uji organoleptik warna dapat dilihat pada gambar 4.  

 

Gambar 4. Hasil uji organoleptik warna pada stick kelapa muda 

Berdasarkan hasil uji organoleptik warna pada stick kelapa muda bahwa 

panelis lebih menyukai sampel stick kelapa muda P1 dengan nilai 4,3 atau dalam 

taraf sangat suka, dibandingkan dengan P2 dengan nilai 3,9 dalam taraf suka, 

selanjutnya P3 dengan nilai 3,9 dalam taraf suka. Tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna stick kelapa muda mempunyai presentase terendah yaitu P2 (Kelapa muda 175 

g, Tepung Terigu 200 g, dan Tapioka 250 g) dengan nilai 3,9 sedangkan presentase 

tertinggi terhadap warna stick kelapa muda yaitu perlakuan P1 (Kelapa muda 250 g, 

Tepung Terigu 250 g, Tepung Tapioka 125 g) dengan nilai 4,3 yang berarti perlakuan 

yang paling disukai oleh panelis. Perlakuan P1 memiliki nilai tertinggi sehingga yang 

paling disukai oleh panelis karena menghasilkan warna kuning keemasan sama 
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seperti warna stick pada umummnya sedangkan pada perlakuan P2 mendapat nilai 

terendah karena warna yang dihasilkan kuning pucat. Hal ini dikarenakan pada 

formulasi tepung terigu dan tepung tapioka dapat berpengaruh pada warna stick 

kelapa muda.  

4.4.2 Aroma 

Aroma merupakan keadaan yang dirasakan secara visual melalui indra 

pencium dan aroma juga dapat menyebabkan ketertarikan panelis terhadap suatu 

produk. Pada indra penciuman panelis dapat menilai apakah produk tersebut disukai 

atau tidak disukai. Aroma juga mempunyai peranan sangat penting dalam penentuan 

derajat penilaian dan kualitas suatu bahan pangan tersebut, selain bentuk dan warna 

aroma juga akan berpengaruh dan menjadi perhatian utama (Rubainty dan Berty, 

1985). Hasil pengamatan uji organoleptik aroma dapat dilihat pada gambar 5. 

 

Gambar 5. Hasil uji organoleptik aroma pada stick kelapa muda 
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Berdasarkan hasil uji organoleptik aroma pada stick kelapa muda bahwa 

panelis lebih menyukai sampel stick kelapa muda pada P1 dengan nilai 4,2 atau 

dalam taraf sangat suka, dibandingkan dengan P2 dengan nilai 3,9 dalam taraf suka, 

selanjutnya P3 dengan nilai 3,6 dalam taraf agak suka suka. Tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma stick kelapa muda mempunyai presentasi terendah yaitu P3 (Kelapa 

muda 225 g, Tepung Terigu 250 g, dan Tapioka 150 g) dengan nilai 3,6 sedangkan 

presentase tertinggi terhadap warna stick kelapa muda yaitu perlakuan P1 (Kelapa 

muda 250 g, Tepung Terigu 250 g, Tepung Tapioka 125 g) dengan nilai 4,2 yang 

berarti perlakuan yang paling disukai oleh panelis. Perlakuan P1 memiliki nilai 

tertinggi karena menghasilkan aroma khas kelapa muda hal ini dikarenakan adanya 

penambahan kelapa muda lebih banyak sehingga aroma khas kelapa ada sedangkan 

pada perlakuan P3 mendapat nilai terendah karena aroma kelapa muda tidak terlalu 

nampak hal ini dikarenakan untuk formulasi tepung terigu dan tepung tapioka 

berpengaruh terhadap aroma stick..  

4.4.3 Tekstur 

 Penilaian tekstur pada makanan sangatlah penting, penilaian tekstur dapat 

dilakukan dengan jari, gigi dan langit-langit (palatanum) ketika dikunyah dan 

penilaian tekstur tersebut bisa juga menggunakan alat analyzer sehingga bisa 

mengukur tingkat kepatahannya. Tekstur adalah identitas suatu bahan yang 

dilekatkan pada suatu objek atau element sehingga kita mengenalinya sebagai sebuah 

benda yang memiliki citra dan kesan karakter tertentu (Anditya, 2007). Tekstur 
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memiliki pengaruh penting terhadap produk misalnya dari tingkat kerenyahan 

kepatahannya. Hasil pengamatan uji organoleptik tekstur dapat dilihat pada gambar 5.    

 

Gambar 5. Hasil uji organoleptik tekstur pada stick kelapa muda 

Berdasarkan hasil uji organoleptik tekstur pada stick kelapa muda bahwa 

panelis lebih menyukai sampel stick kelapa muda pada P1 dengan nilai 4,1 atau 

dalam taraf sangat suka, dibandingkan dengan P2 dengan nilai 3,4 dalam taraf agak 

suka, selanjutnya P3 dengan nilai 3,7 dalam taraf suka. Tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur stick kelapa muda mempunyai presentasi terendah yaitu P2 (Kelapa 

muda 225 g, Tepung Terigu 250 g, dan Tapioka 150 g) dengan nilai 3,4 sedangkan 
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mendapat nilai terendah karena tekstur stick yang kurang renyah dan mudah hancur 

hal ini dikarenakan untuk formulasi tepung terigu dan tepung tapioka berpengaruh 

terhadap tekstur stick kelapa muda. 

4.4.4 Rasa 

Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan keputusan 

bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk pangan meskipun 

parameter lainnya baik jika rasa tidak enak atau tidak disukai maka produk akan 

ditolak. Rasa sangat berhubungan erat dengan indra perasa, seseorang dapat segera 

mengenali adanya penyimpanan rasa dari suatu makanan dan dapat membuat koreksi 

yang diperlukan untuk menghindari penyimpanan tersebut (Fellowes, 2000). Hasil 

pengamatan uji organoleptik rasa dapat dilihat pada gambar 6. 

 

Gambar 5. Hasil uji organoleptik rasa pada stick kelapa muda 
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Berdasarkan hasil uji organoleptik rasa pada stick kelapa muda bahwa panelis 

lebih menyukai sampel stick kelapa muda pada P1 dengan nilai 4,3 atau dalam taraf 

sangat suka, dibandingkan dengan P2 dengan nilai 3,8 dalam taraf suka, selanjutnya 

P3 dengan nilai 3,5 dalam taraf tidak suka. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

stick kelapa muda mempunyai presentasi terendah yaitu P3 (Kelapa muda 225 g, 

Tepung Terigu 250 g, dan Tapioka 150 g) dengan nilai 3,5 sedangkan presentase 

tertinggi terhadap tekstur stick kelapa muda yaitu perlakuan P1 (Kelapa muda 250 g, 

Tepung Terigu 250 g, Tepung Tapioka 125 g) dengan nilai 4,3 yang berarti perlakuan 

yang paling disukai oleh panelis. Perlakuan P1 memiliki nilai tertinggi karena rasanya 

yang enak khas kelapa sedangkan pada perlakuan P3 mendapat nilai terendah karena 

rasanya kurang khas kelapa muda, hal ini dikarenakan pada formulasi tepung terigu 

dan tepung tapioka berpengaruh terhadap rasa stick kelapa muda. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini yaitu uji kadar air yang 

tertinggi P1 berkisar 4.88 %, dan yang terendah P3 berkisar 2.97 %, uji kadar abu 

yang tertinggi P1 berkisar 0.61 % dan yang terendah P2 berkisar 0.42 % dan pada uji 

tekstur yang tertinggi P1 berkisar 700.9 g/force, dan yang terendah P3 berkisar 487.6 

g/force sedangkan untuk pengujian organoleptik warna berkisar 3,9 sampai 4,3, 

aroma berkisar 3,6 sampai 4,2, tekstur berkisar 3,7 sampai 4,1 dan rasa berkisar 3,5 

sampai 4,3. Berdasarkan hasil uji organoleptik tersebut panelis lebih menyukai yang 

P1 karena dari segi warna mempunyai warna kuning keemasan seperti warna stick 

pada umummnya, aromanya memiliki aroma khas kelapa, tekstur yang renyah dan 

gurih dan rasa yang enak memiliki rasa khas kelapa. 

5.2 Saran  

Saran saya untuk penelitian selanjutnya sebaiknya dilakukan pengujian kadar 

lemak, kadar protein pada stick sehingga bisa diketahui kandungan apa yang 

terkandung pada stick tersebut dan dilakukan lagi penelitian tentang buah-buahan 

selain kelapa muda karena untuk pembuatan stick buah-buahan masih sangat jarang 

ditemui. 
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Lampiran 1. Analisa Kadar Air 

 
Perlakuan 

ulangan 
Total Rata-rata 

1 2 3 

P1 4.8885 4.7168 4.7992 10.8503 14.4045 

P2 2.9818 2.9991 3.1238 10.7306 9.1048 

P3     2.9799 3.0147      3.0228 10.9458 9.0174 

Total 10.8503 10.7306 10.9458 32.5256 32.5267 

 

 

           

Perlakuan Rata-rata BNT0,05 Notasi Tabel t0,05 SY 

P1 14.4045 0.5786 a 2.447 0.236477773 

P2 9.1048 

 

b 

  P3 9.0174 

 

c 

          

  

      Ket. Berbeda Sangat Nyata 

 

 

 

 

 

 

 
SK db JK KT FHitung 

FTabel 

0.05 0.01 

Perlakuan 2 0.0026 0.0013 0.289 * 2.9277 4.5790 

Galat 18 82.6186 4.5899 

    Total 20 82.6212           
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Lampiran 2. Analisa Kadar Abu 

 
Perlakuan 

ulangan 
Total Rata-rata 

1 2 3 

P1 0.6178 0.6213 0.6281 1.6338 1.6338 

P2 0.4229 0.4316 0.4295 1.6611 1.6611 

P3       0.5931 0.6082      0.5887 1.6463 1.6463 

Total 1.6338 1.6611 1.6463 4.9412 4.9412 

 

 

           

Perlakuan Rata-rata BNT0,05 Notasi Tabel t0,05 SY 

P1 1.6338 0.2702 a 2.447 0.236477773 

P2 1.6611 
 

b 

  P3 1.6463 
 

c 

          

  

      Ket. Berbeda Sangat Nyata 

 

 

 

 

 

 

 
SK db JK KT FHitung 

FTabel 

0.05 0.01 

Perlakuan 2 0.000042 0.000021  1.9564 * 2.9277 4.5790 

Galat 18 1.8534 0.1030 
    Total 20 1.853442           
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Lampiran 3. Analisa Uji Tekstur 

 
Perlakuan 

Ulangan 
Total Rata-rata 

1 2 3 

P1 700.9 701.6 703.5 1,689.7 1.6338 

P2 501.2 498.2 496.9 1,689.4 1.6611 

P3        487.6 489.6       485.1 1,685.5 1.6463 

Total 1,689.7 1,689.4 1,685.5 5,064.6 5,064.6 

 

 

           

Perlakuan Rata-rata BNT0,05 Notasi Tabel t0,05 SY 

P1 1.6338 0.2702 a 2.447 0.236477773 

P2 1.6611 
 

b 

  P3 1.6463 
 

c 

          

  

      Ket. Berbeda Sangat Nyata 

 

 

 

 

 

 

 
SK db JK KT FHitung 

FTabel 

0.05 0.01 

Perlakuan 2 1.22 0.000021 1.220021 * 2.92774 4.57904 

Galat 18 1,958 0.1030 
    Total 20 123.958           
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Lampiran 4. Hasil Uji Organoleptik Warna Produk Stick Kelapa Muda 

panelis 
 Perlakuan warna  

 1 2 3 

1 5 1 4 

2 4 4 5 

3 4 4 4 

4 4 5 3 

5 4 4 4 

6 3 4 3 

7 5 3 3 

8 4 3 3 

9 3 5 4 

10 4 4 5 

11 5 4 4 

12 5 3 4 

13 5 3 3 

14 5 4 4 

15 4 5 4 

16 4 5 3 

17 5 5 4 

18 3 3 5 

19 4 4 5 

20 5 4 4 

jumlah 85 77 78 

rata-rata 4.3 3.9 3.9 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Aroma Produk Stick Kelapa Muda 

panelis 
 perlakuan aroma  

 1 2 3 

1 4 4 4 

2 5 4 4 

3 5 4 4 

4 4 5 3 

5 4 5 4 

6 5 4 3 

7 5 3 2 

8 4 3 2 

9 3 5 4 

10 4 4 5 

11 4 4 2 

12 5 3 4 

13 5 3 2 

14 5 4 4 

15 3 5 4 

16 4 5 3 

17 5 4 3 

18 2 2 5 

19 2 3 5 

20 5 4 4 

jumlah 83 78 71 

rata-rata 4.2 3.9 3.6 
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Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Produk Stick Kelapa Muda 

panelis 
 perlakuan tekstur  

 1 2 3 

1 2 3 5 

2 3 2 5 

3 5 2 2 

4 1 5 3 

5 4 5 4 

6 5 4 4 

7 5 2 2 

8 5 3 4 

9 5 2 3 

10 3 4 5 

11 3 5 4 

12 5 2 3 

13 5 2 2 

14 3 5 3 

15 4 4 5 

16 4 5 3 

17 5 4 5 

18 5 3 4 

19 5 1 3 

20 5 4 4 

jumlah 82 67 73 

rata-rata 4.1 3.4 
3.7 
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Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Rasa Produk Stick Kelapa Muda 

panelis 
 perlakuan rasa  

 1 2 3 

1 2 3 5 

2 3 3 5 

3 5 4 2 

4 2 5 3 

5 4 5 4 

6 5 4 4 

7 5 3 2 

8 5 3 4 

9 5 4 2 

10 4 4 5 

11 3 5 4 

12 5 2 2 

13 5 3 3 

14 5 5 3 

15 4 4 5 

16 4 5 3 

17 5 4 4 

18 5 4 4 

19 5 1 2 

20 5 4 4 

jumlah 86 75 70 

rata-rata 4.3 3.8 
3.5 
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Lampiran 8. Proses Pembuatan Stick Kelapa Muda 

 

Persiapan alat dan bahan 

 

Proses penimbangan bahan 
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Proses pencampuran bahan pertama 

 

Proses pemasakan 
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Proses pencampuran bahan kedua 

 

Proses pencetakan adonan 
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                       P1                                            P2                                    P3  

 

Proses penggorengan 
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Lampiran 9. Proses Uji Organoleptik 
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FORMULIR 

UJI KESUKAAN PADA STICK KELAPA MUDA 

Nama Panelis : 

Umur  : 

Jenis Kelamin : 

Pekerjaan  : 

No. HP : 

Intruksi  : 

 Ciciplah sampel satu persatu 

 Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara 

memasukan nomor (lihat keterangan yang ada di bawah tabel) 

berdasarkan tingkat kesukaan  

 Netralkan indra pengecap anda dengan air putih setelah selesai 

mencicipi satu sampel  

 Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel  

 Setelah selesai berikan komentar anda 

Tabel 2. Contoh lembar penilaian (uji kesukaan) produk stick kelapa muda 

 Kode Sampel   

Indikator 013 025 027 

Warna    

Aroma    

Tekstur    

Rasa    

Keterangan : 

- Sangat suka : 5 

- Suka : 4 

- Agak suka : 3 

- Tidak suka : 2 

- Sangat tidak suka : 1 
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ABSTRAK 

Yostin M. Ani. P2317040. Formulasi Tepung Terigu dan Tepung Tapioka pada 

Pembuatan Stick Kelapa Muda (Cocos nucifera L)  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perlakuan formulasi yang disukai oleh 

panelis terhadap stik kelapa muda serta mengetahui kualitas rasa, aroma, warna dan 

tekstur. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan  

3 kali perlakuan yang terdiri P1= kelapa muda 250 g, tepung terigu 250 g, tepung 

tapioka 125 g, P2= kelapa muda 175 g, tepung terigu 200 g, tepung tapioka 150 g, 

P3= kelapa muda 225 g, tepung terigu 250 g, tepung tapioka 150 g. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar air tertinggi terdapat pada P1 4.88 % dan kadar air 

terendah P3 2.97 %, kadar abu tertinggi terdapat pada P1 0.61 % dan kadar abu 

terendah 0.42 %, dan uji tekstur yang tertinggi P1 700.9 g/force dan tekstur terendah 

487.6 g/force. Sifat organoleptik yang paling disukai panelis terdapat pada P1 dengan 

nilai rata-rata warna 4.3, aroma 4.2, tekstur 4.1 dan rasa 4.3.  

Kata kunci: Stick kelapa muda, tepung terigu, tepung tapioka. 
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ABSTRACT 

Yostin M. Ani. P2317040. Formulation of Wheat Flour and Tapioca Starch in 

the Making of Young Coconut Sticks (Cocos nucifera L)   

The purpose of this research was to determine the preferred formulation treatment by 

panelists for young coconut sticks and to determine the quality of taste, aroma, color, 

and texture. This study used a completely randomized design (CRD) with 3 

treatments consisting of P1 = 250 g young coconut, 250 g wheat flour, tapioca 125 g; 

P2 = young coconut 175 g; wheat flour 200 g; tapioca flour 150 g, P3 = young 

coconut 225 g; wheat flour 250 g; tapioca flour 150 g. The results showed that the 

highest moisture content was found in P1 at 4.88% and the lowest water content in P3 

at 2.97%; the highest ash content was found in P1 at 0.61% and the lowest ash 

content was 0.42%; and the highest texture test was P1 at 700.9 g/force and the 

lowest texture was 487.6 g /force. The organoleptic properties that panelists liked 

most were in P1, with an average value of color 4.3, aroma 4.2, texture 4.1, and taste 

4.3.  

Keywords: Young coconut sticks, wheat flour, tapioca starch.  
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