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ABSTRAK

DORIS SIBURIAN “UJI MUTU FISIK DAN MUTU KIMIA STIK ILEFOR
(TEPUNG IKAN LELE DENGAN PENAMBAHAN FORMULA TEMPE)
SEBAGAI MAKANAN JAJANAN ANAK SEKOLAH” (DIBAWAH
BIMBINGAN RUMIDA).

Makanan jajanan merupakan makanan yang banyak dikonsumsi oleh
anak, makanan jajanan yang aman dan bergizi juga sangat memegang
peranan penting dalam pertumbuhan anak karena dapat menyumbangkan
zat gizi yang dibutuhkan tubuh, salah satu makanan jajanan yang sering
dikonsumsi anak adalah stik. Stik pada umumnya terbuat dari tepung terigu,
sehingga dimodifikasi dengan penambahan ikan lele dan formula tempe.
Stik ini merupakan salah satu alternatif makanan jajanan yang bernilai gizi
tinggi sebagai sumber protein dan kalsium.

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui mutu fisik dan mutu kimia
stik ilefor sebagai makanan jajanan anak sekolah.

Metode penelitian ini bersifat eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Jenis
perlakuan pada penelitian ini adalah penggunaan tepung ikan lele 70 gr dan
formula tempe 60 gr, tepung ikan lele 90 gr dan formula tempe 80 gr, tepung
ikan lele 80 gr dan formula tempe 70 gr.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan penambahan
tepung ikan lele dan formula tempe terhadap mutu fisik stik dengan nilai
(p=0,00<0,05). Hasil penelitian ini diperoleh stik yang disukai dengan
penggunaan tepung ikan lele 90 gr dan formula tempe 80 gr. Mutu kimia
stik mengandung Karbohidrat (39,5), Protein (20,05), Lemak (30,96), Kadar
Air (4,58), Kadar Abu (4,88), Energi (519,91) dan Kalsium (1.015,62).

Kata kunci: mutu fisik, mutu kimia, stik ilefor, makanan jajanan, anak

sekolah



ABSTRACT

DORIS SIBURIAN "THE PHYSICAL AND CHEMICAL QUALITY TEST OF
ILEFOR STICKS (CATFISH FLOUR WITH ADDITIONAL TEMPE
FORMULA) AS SCHOOL CHILDREN'S SNACKS" (CONSULTANT
RUMIDA).

Snacks are foods that are widely consumed by children, safe and
nutritious snacks also play an important role in children’s growth because
they can contribute nutrients needed by the body. One of the snacks that
are often consumed by children is sticks. Sticks are generally made from
wheat flour, so they are modified by adding catfish and tempe formula.
These sticks are one of the alternative snacks that have high nutritional
value as a source of protein and calcium.

The purpose of this study was to determine the physical quality and
chemical quality of llefor sticks as school children’s snacks.

This research method was experimental with a Completely
Randomized Design (CRD), with 3 treatments and 2 repetitions. The types
of treatment in this study were the use of 70 gr catfish flour and 60 gr tempeh
formula, 90 gr catfish flour and 80 gr tempeh formula, and 80 gr catfish flour
and 70 gr tempeh formula.

The results showed that there was a difference in the addition of
catfish flour and tempeh formula to the physical quality of the stick, with a
value (p = 0.00 <0.05). The results of this study showed that sticks were
preferred with the use of 90 gr catfish flour and 80 gr tempeh formula. The
chemical quality of the stick contains Carbohydrates (39.5), Protein (20.05),
Fat (30.96), Water Content (4.58), Ash Content (4.88), Energy (519.91), and
Calcium (1,015.62).

Keywords: Physical Quality, Chemical Quality, /lefor Stick, Snack Food,
School Children
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