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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 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Undang-Undang No. 36 Tahun 2009 tentang Kesehatan telah 

mengamanatkan upaya perbaikan gizi untuk meningkatkan mutu gizi 

perorangan dan masyarakat, antara lain melalui perbaikan pola konsumsi 

makanan perbaikan perilaku sadar gizi, aktivitas fisik, dan kesehatan serta 

peningkatan akses dan mutu pelayanan gizi sesuai dengan kemajuan ilmu 

pengetahuan dan teknologi (Jajanan & Sekolah, 2021) 

Kondisi saat ini di Indonesia, khususnya pada anak-anak, masih 

mengalami masalah gizi ganda (double burden), yaitu kekurangan gizi dan 

kelebihan gizi. Berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) 2018 

prevalensi status gizi (Indikator IMT/U) anak usia 5-12 tahun dengan 

kategori sangat kurus 2,4%, kurus 6,8%, normal 70,8% dan gemuk 10,8%. 

Prevalensi status gizi (indikator TB/U) anak dengan kategori stunting 

(sangat pendek 6,7%, pendek 16,9%) dan normal 76,3% (Ramadani et al., 

2023). 

Makanan jajanan merupakan makanan yang banyak dikonsumsi oleh 

anak, budaya makanan jajanan merupakan hal yang sangat melekat pada 

anak. Anak-anak sering sekali membeli makanan diluar dan tidak 

memperhatikan kebersihan serta kandungan yang ada pada makanan 

tersebut (Sumarni, dkk. 2020). Anak sekolah masih mengalami masa 

pertumbuhan dan perkembangan, sehingga membutuhkan konsumsi 

pangan yang cukup dengan gizi seimbang. Penelitian menunjukkan bahwa 

tingkat kecukupan energi dan protein untuk anak umur 7–12 tahun berkisar 

antara 71,6–89,1% dan antara 85,1– 137,4% (Anugrah & Suryani, 2020). 

Anak sekolah dasar sangat rentan dalam masalah gizi karena anak 

sekolah belum mengerti cara memilih jajanan yang sehat sehingga dapat 

berakibat buruk pada kesehatannya sendiri (DS et al., 2019). 40% makanan 

jajanan tidak memenuhi syarat kesehatan karena adanya kandungan 

boraks, formalin dan zat bahaya lain, makanan jajanan tersebut pada 

umumnya kurang mengandung zat gizi dan tidak cukup memenuhi 
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kebutuhan gizi anak. Berdasarkan BPOM presentase Pangan Jajanan 

Anak Sekolah (PJAS) yang tidak memenuhi Syarat tahun 2011 sebanyak 

35,46%, Tahun 2012 menjadi 23,89%, 2013 sebanyak 19,21% dan pada 

tahun 2014 kembali naik menjadi 23,82% (BPOM, 2014).   

Jajanan yang kerap ditemui di sekitar sekolah, baik di kantin maupun 

di luar kantin, antara lain bakso bakar, telur gulung, cilok, batagor, cireng, 

dan lain sebagainya. Namun, dari segi kebersihan, sanitasi, dan kandungan 

gizinya masih terbilang kurang untuk memenuhi kebutuhan asupan anak 

sekolah. Peneliti mencoba untuk membuat suatu makanan jajanan berupa 

stik. Stik pada umumnya terbuat dari tepung terigu, namun kini telah 

dimodifikasi dengan penambahan ikan lele dan formula tempe (disebut Stik 

Ilefor). 

Ikan lele merupakan ikan yang banyak dibudidayakan di Indonesia 

dengan produksi yang tinggi, serta harga yang relatif murah. Pemanfaatan 

ikan lele sebagai bahan pangan selama ini hanya terbatas pada daging. 

Ikan lele dapat diolah menjadi tepung ikan yang kemudian digunakan 

sebagai bahan fortifikasi protein pada bahan pangan (DR et al., 2021). 

Formula tempe mengandung protein dan kalsium yang merupakan 

makanan terolah bahan utama  tempe yang diformulasikan dengan bahan 

pendukung lainnya seperti tempe, tepung terigu dan gula halus yang 

dirancang sebagai bahan makanan tambahan untuk mengatasi gangguan 

pencernaan, untuk memperbaiki status gizi kurang, dan menghentikan 

infeksi saluran cerna pada anak usia 6-24 bulan. Adapun komposisi zat gizi 

tepung formula tempe yaitu protein 21,7%; lemak 13,65%; serat 5,185; air 

3,02%; abu 6,44%; dan karbohidrat 50,18% (Suhartini et al., 2019) . 

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul  “Uji Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Stik Ilefor (Tepung Ikan Lele 

Dengan Penambahan Formula Tempe) Sebagai Makanan Jajanan Anak 

Sekolah “. 
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B. Perumusan Masalah 

Bagaimanakah uji mutu fisik dan mutu kimia stik ilefor (tepung ikan lele 

dengan penambahan formula tempe) sebagai makanan jajanan anak 

sekolah? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Mengetahui uji mutu fisik dan mutu kimia stik ilefor (tepung ikan lele 

dengan penambahan formula tempe) sebagai makanan jajanan anak 

sekolah. 

2. Tujuan Khusus 

a. Menilai mutu fisik stik ilefor (tepung ikan lele dengan penambahan 

formula tempe) sebagai makanan jajanan anak sekolah secara 

organoleptik meliputi: warna, tekstur, rasa dan aroma. 

b. Menilai mutu kimia stik ilefor (tepung ikan lele dengan penambahan 

formula tempe) sebagai makanan jajanan anak sekolah meliputi : 

Karbohidrat, protein, lemak, kalsium, kadar air dan energi. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat bagi peneliti 

Untuk mengetahui bagaimana stik yang bersumber dari tepung ikan 

lele dengan penambahan formula tempe sebagai makanan jajanan anak 

sekolah. 

2. Manfaat bagi Instansi 

Menambah wawasan sebagai calon ahli gizi bahwa stik ilefor (tepung 

ikan lele dengan penambahan formula tempe) dapat dijadikan sebagai 

makanan jajanan anak sekolah. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Makanan Jajanan 

1. Pengertian Makanan Jajanan 

Berdasarkan kamus besar bahasa indonesia (KBBI) jajanan berarti 

kudapan atau pegangan yang dijajakan. Menurut FOA (Food and 

Agriculture Organization) Makanan jajanan adalah makanan dan minuman 

yang dipersiapkan dan dijual pedagang kaki lima di jalanan dan ditempat-

tempat keramaian umum lain yang langsung dimakan atau dikonsumsi 

tanpa pengolahan atau persiapan lebih lanjut (Hateriah & Kusumwati, 

2021). 

Makanan jajanan (steet food) sudah menjadi bagian yang tidak 

terpisahkan dari kehidupan masyarakat, baik diperkotaan maupun 

dipedesaan. Konsumsi makanan jajanan di masyarakat terus meningkat 

karena terbatasnya waktu untuk mengolah makanan sendiri. Hampir setiap 

sekolah pasti dijumpai para pedagang makanan jajanan. Hal ini mendorong 

timbulnya kebiasaan mengkonsumsi makanan jajanan pada anak sekolah, 

terutama pada jeda jam istirahat (Hasibuan, 2020). 

Kebiasaan mengkonsumsi makanan jajanan mempunyai keuntungan 

ganda yaitu selain untuk tambahan zat gizi juga berguna untuk mengisi 

kekosongan lambung. Manfaat makanan jajanan bagi anak sekolah adalah 

untuk memelihara ketahanan belajar karena kurang lebih selama enam jam 

mereka disekolah. Untuk mendukung hal tersebut, sangat diperlukan 

makanan jajanan dengan komposisi zat gizi yang cukup dan seimbang 

sesuai dengan kebutuhan. Berikut adalah kebutuhan gizi anak Usia 

Sekolah Dasar.  
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Tabel 1. Kebutuhan gizi anak sekolah 

No. Kelompok Umur 

(tahun) 

BB (kg) TB (cm) Energi 

(kkal) 

Protein 

(g) 

1. 7-9 tahun 27 130 1650 490 

2. 10-12 tahun (laki-

laki) 

36 145 2000 50 

3. 10-12 tahun 

(perempuan) 

38 147 19000 55 

 Sumber : Pangan Jajanan Anak Sekolah, 2021 

1. Jenis Makanan Jajanan 

Jenis makanan jajanan menurut Pangan Jajanan Anak Sekolah, 

2021 dapat dibedakan menjadi empat jenis, yaitu: 

a. Makanan utama/ sepinggan 

Contoh : mie ayam, bakso, bubur ayam, nasi goreng, gado-gado, soto, 

lontong isi sayuran, dan lain-lain. 

b. Cemilan/ snack 

Contoh : brondong jagung, keripik, biskuit, kue kering, dan permen. 

c. Minuman 

Contoh : air putih, es teh manis, es jeruk, jus buah, dan lain-lain 

d. Jajanan buah 

Contoh : buah jeruk, buah manggis, pepaya, nenas, dan lain-lain. 

2. Syarat Makanan Jajanan 

Menurut (Ummah et al., 2020), syarat makanan jajanan yaitu: 

a. Memberikan kalori dan zat gizi yang cukup 

b. Mudah dicerna 

c. Tidak merangsang alat cerna 

d. Disajikan semenarik mungkin 
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2. Stik 

1. Pengertian stik 

Stik adalah jenis camilan yang terdiri dari irisan tipis dengan struktur 

datar memanjang yang berasal dari campuran tepung terigu, tepung 

tapioka, telur, dan air, yang mengalami penggorengan menghasilkan 

tekstur renyah dan rasa yang gurih. Karena makanan ini bentuknya pipih 

panjang menyerupai tongkat maka makanan ini disebut dengan stik. Kue 

dengan kualitas yang baik, diperlukan bahan-bahan yang berkualitas. 

Bahan baku utama pembuatan stik adalah tepung terigu (Laboko et al., 

2023).  

Penambahan komponen ikan ke dalam produk stik berfungsi untuk 

meningkatkan kandungan nutrisinya. Stik termasuk dalam kategori 

makanan ringan ekstrudat, yaitu makanan yang diproduksi dengan teknik 

ekstrusi menggunakan tepung dan pati sebagai bahan utama, bersama 

dengan memasukkan berbagai makanan dan aditif makanan yang 

diizinkan, dengan atau tanpa menjalani prosedur penggorengan. 

Adonan stik tergolong dalam adonan goreng jenis padat. Stik dapat 

dihidangkan setiap saat baik sebagai buah tangan saat mengunjungi 

saudara. Stik merupakan kata serapan dari bahasa inggris yang artinya 

tongkat atau sesuatu yang berbentuk seperti batang menurut Peter Salim 

dalam The Contempory English-Indonesia Dictionary (1985:862). 
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2. Syarat mutu Stik 

Tabel 2. Syarat mutu kue kering 

Kriteria Uji Syarat 

Energi (kkal/100 gram) Min 400 

Air (%) Maks.5 

Protein(%) Min.5 

Lemak(%) Min.5 

Karbohidrat (%) Maks 9,5 

Abu (%) Maks 1,6 

Serat kasar Maks. 0,5 

Asam lemak bebas(%) Maks. 1.0 

Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,5 

Cadmium (Cd) mg/kg Maks.0,2 

Timah (Sn) mg/kg Maks.40 

Merkuri (Hg) Maks. 0.05 

Arsen (As) Maks. 0.5 

Koliform (APM/g) 20 

Eschericia col i(APM) <3 

Salmonella sp. Negatif/25g 

Staphylococcus aureus Maks. 1x102 

Bacillus cereus Maks. 1x102 

Kapang dan khamir Maks. 2x102 

Bau Normal 

Warna Normal 

Rasa Normal 

Sumber : (Rieuwpassa et al., 2023) 
 
3. Resep Pembuatan Stik  

Resep stik menurut (Cidi & Saputri, 2019) Kacang merah (Phaseolus 

vulgaris L) dengan penambahan Ikan Teri  (Stolephorus sp) dijadikan 

sebagai acuan dalam pembuatan stik ikan lele dan formula tempe. 

Alat : 

1. Waskom    4. sendok 

2. Kuali     5. kompor 

3. Timbangan    6. Piring 
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Bahan : 

1) 80 gr Ikan teri  

2) 70 gr tepung  kacang merah   

3) 100 gr tepung terigu    

4) 25 gr tepung tapioka   

5) 60 gr telur      

6) 45 gr margarin 

7) 6 gr garam 

8) 1.5 gr lada 

9) 1.5 gr baking powder 

10) 3 gr seledri 

11) 20 gr minyak   

Prosedur : 

1. Bersihkan terlebih dahulu kacang merah yang sudah direndam 6 jam, 

kemudian rebus selama 30 menit dan blender hingga halus bersamaan 

dengan itu ikan teri dibersihkan dan dipresto selama 30 menit. 

2. Timbang ikan teri, kacang merah dan bahan lainnya yang akan 

digunakan. 

3. Ikan teri, kacang merah, tepung terigu, tepung tapioka, telur dan baking 

powder, lada bubuk, dan garam selanjutnya diaduk hingga adonan 

menjadi kalis. 

4. Kemudian adonan digiling tipis dengan penggiling mie dan potong 

menggunakan pisau dengan masing-masing panjanggnya 10 cm dan 

lebar 0,5 cm. 

5. Goreng menggunakan minyak diatas wajan dengan api kecil atau pada 

suhu 90 °C - 120 °C selama 3-5 menit.  Selama penggorengan 

berlangsung terjadi perubahan seperti pengembangan dan perubahan 

warna permukaan cheese stick. 

6. Setelah itu angkat stik yang sudah matang dan didiamkan hingga dingin. 
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3. Tepung Ikan Lele  

1. Pengertian Tepung Ikan Lele 

Tepung ikan lele merupakan salah satu hasil pengawetan ikan dalam 

bentuk kering dan memiliki umur simpan yang lebih lama.Tepung ikan lele 

merupakan pengolahan dari bahan baku ikan segar. Tepung badan ikan 

lele mengandung lebih tinggi energi, lemak, karbohidrat dan protein 

dibandingkan tepung kepala ikan lele. Namun kandungan kalsium dan 

fosfor lebih tinggi pada tepung kepala ikan lele dibandingkan badannya. 

Tepung badan ikan lele per 100 gr mengandung energi 413 kkal, lemak 9 

gr, protein 5 gr, karbohidrat 27 gr, serat 6 gr, kalsium 285 gr, fosfor 1,1 mg. 

Tepung ikan lele tinggi akan kandungan protein. Melalui penambahan 

tepung ikan lele dan formula tempe menjadi makanan selingan yang tinggi 

protein dan kalsium dapat menjadi jajanan sehat untuk anak sekolah (Nastiti 

& Christyaningsih, 2019). 

 

Gambar 1. Tepung Ikan Lele 

2. Klasifikasi Ikan Lele (Clarias Batrachus) 

Filum   : Chordata 

Kelas  : Pisces 

Subkelas : Teleostei 

Ordo  : Ostarophysi 

Subordo : Siluroidae 

Famili  : Clariidae 

Genus  : Clarias 

Species : Clarias Batrachus 
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Gambar 2. Ikan lele 

Sumber : (Retno et al., 2022) 

 

3. Kandungan Zat Gizi Ikan Lele 

Tabel 3. Kandungan Zat Gizi Ikan Lele 

Sumber: (Afifah,2019) 
 

4. Hasil Olahan Tepung Ikan Lele 
a. Berdasarkan penelitian (Khalishah et al., 2023) mengatakan bahwa 

tepung ikan lele dapat diolah menjadi cookies sebagai solusi cemilan 

perubahan berat badan balita gizi kurang. 

b. Berdasarkan penelitian (Widyaniputria et al., 2020) mengatakan bahwa 

tepung ikan lele dapat diolah menjadi biskuit Modified Cassava Flour 

untuk lansia. 

 
4. Formula Tempe 

1. Pengertian Formula Tempe 

Tempe pada umumnya dikenal masyarakat Indonesia yaitu tempe dari 

kacang kedelai berwarna kuning, bentuknya padat dan memiliki sesuatu 

yang komplek, dan tertutup oleh miselium berwarna putih yang harganya 

relatif murah (Suknia, 2020). Produk tempe perlu dikembangkan dan 

divariasikan dengan mengolah menjadi formula tempe yang tujuannya 

untuk penganekaragaman pangan dan meningkatkan kualitas mutu 

No. Zat Gizi Jumlah Satuan 

1. Karbohidrat 27 G 

2. Protein 5 G 

3. Kalsium 285 Mg 

4. Fosfor 1,1 Mg 
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makanan khususnya meningkatkan zat gizi suatu produk makanan 

misalnya formula makanan bayi.  

Tepung formula tempe merupakan makanan terolah dengan bahan 

utama tempe yang kemudian diformulasikan dengan bahan pendukung lain 

untuk memperpanjang umur simpan tempe. Formula tempe mempunyai 

pengaruh efektif dalam memperbaiki status gizi anak penderita gizi buruk. 

Penelitian yang dilakukan oleh Pusat Penelitian dan Pengembangan Gizi 

telah berhasil mengolah makanan formula tempe yang mengandung energi 

tinggi, protein tinggi, mudah dicerna, mudah ditelan, dan bahkan telah 

digunkan untuk penderita yang diberikan makanan lewat pipa (Hizni & 

Hendarman, 2018) 

2. Manfaat Formula Tempe 

Formula tempe dapat dimanfaatkan sebagai berikut, yaitu: 

a. Sebagai bahan makanan tambahan untuk mengatasi gangguang 

pencernaan (Suhartini et al., 2019) .  

b. Sebagai pangan fungsional khas Indonesia karena mampu mengurangi 

resiko penyakit hipertensi, diabetes, dan obesias (Suknia & Rahmani, 

2020) 

c. Membantu menurunkan status gizi buruk (Yusri, 2020) 

3. Kandungan Zat Gizi Formula Tempe 

Tabel 4. Kandungan Zat Gizi Formula Tempe 

 Sumber : Bogor 1992 

Energi 446 gr 

Lemak 15,3 mg 

Omega 3 828,6 mg 

Omega 6 6,568 mg 

Omega 9 2, 887 mg 

Protein 18,6 gr 

Karbohidrat 58 gr 

Fe 5,67 mg 

Ca 137,6 mg 

Vitamin B12 5,33 mg 
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4. Skema Pembuatan Formula tempe 

Skema Formula Tempe 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Skema Formula Tempe 

Sumber : (Kristianto et al., 2023) 

 

Direbus dalam air mendidih 

selama 10 menit 

Tempe di potong Gula halus dan tepung terigu 

diayak , dicampur dengan 

tempe dan bahan lainnya 

Ditiriskan dan dihancurkan Aduk menjadi adonan 

Diratakan pada loyang yang sudah diolesi 

minyak, ketebalan 1 cm 

Panggang dalam oven 15 menit, setelah 

kecoklatan keluarkan loyang dan masukkan ke 

dalam carbinet dryer sampai kering suhu 60°C 

Penggilingan 
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5. Hasil Olahan Formula Tempe 

Berdasarkan penelitian (Kristianto et al., 2023) mengatakan bahwa 

Formula tempe dapat diolah menjadi Otak-otak formula tempe, stik formula 

tempe, dan Nugget formula tempe. 

 
5. Uji Organoleptik atau Kesukaan  

Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan 

berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk mempergunakan suatu produk. 

Uji organoleptik atau uji sensori atau uji indera merupakan cara pengujian 

dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 

pengukuran daya 12 penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik 

mempunyai peranan penting dalam penerapan mutu. Adapun syarat-syarat 

yang harus ada dalam uji organoleptik adalah adanya contoh (sampel), 

adanya panelis dan pernyataan respon yang jujur (Safitry et al., 2021). 

 
1. Parameter Yang Dinilai 

a. Warna  

Warna merupakan indikator kesegaran atau kematangan. Baik 

tidaknya cara pencampuran atau cara pengolahan dapat ditandai dengan 

adanya warna yang seragam dan merata. Penentuan mutu suatu bahan 

pangan pada umumnya tergantung pada warna tampil terlebih dahulu . 

b. Tekstur  

Tekstur adalah penginderaan yang berhubungan dengan rabaan atau 

sentuhan. Kadang-kadang tekstur lebih penting dibandingkan dengan bau, 

rasa dan warna karena mempengaruhi citra makanan. Tekstur paling 

penting pada makanan lunak dan renyah. Ciri yang paling sering diacu 

adalah kekerasan, kekhohesifan, dan kandungan air. Tekstur adalah 

kehalusan suatu irisan pada saat disentuh dengan jari oleh panelis. 

c. Rasa  

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah. Bahan makanan 

yang mempunyai sifat   merangsang syaraf perasa akan menimbulkan 

perasaan tertentu. Cita rasa makanan merupakan salah satu faktor penentu 

bahan makanan. Makanan yang memiliki rasa yang enak dan menarik akan 
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disukai oleh konsumen. Tekstur atau konsistensi suatu bahan akan 

mempengaruhi cita rasa yang dtimbulkan oleh bahan tersebut. 

d.  Aroma  

Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang 

tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika 

makanan masuk ke dalam mulut. Aroma merupakan salah satu yang 

menentukan kelezatan bahan makanan tersebut. Dalam hal bau lebih 

banyak sangkut pautnya dengan alat panca indera penciuman. 

 

2. Panelis 

Untuk melaksanakan penilaian organoleptik diperlukan panel. Dalam 

penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik atau komoditi, panel 

bertindak sebagai instrument atau alat. Panel ini terdiri dari orang atau 

kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan 

kesan subjektif orang yang akan menjadi anggota panel disebut panelis. 

Panelis terbagi dalam 3 jenis berdasarkan Tingkat sensivitas dan tujuan dari 

setiap pengujian, yaitu: 

a. Panelis Ahli 

Seorang panelis ahli mempunyai keahlian sensorik, dimana dengan 

kelebihan ini dapat digunakan untuk mengukur dan menilai sifat 

karakteristik secara tepat. Dibandingkan dengan jenis panelis yang lain, 

kedudukan panelis ahli adalah yang tertinggi 

b. Panelis Terlatih 

Panelis Terlatih merupakan panel yang terdiri dari 15-25 orang yang 

yang memiliki sensitivitas yang tidak setinggi panelis ahli tetapi merupakan 

pilihan dan seleksi yang kemudian menjalani pelatihan terus - menerus dan 

lolos pada evaluasi kemampuan. 

c. Panelis Tidak Terlatih  

Panelis Tidak Terlatih merupakan sekelompok orang yang terdiri dari 

25 orang yang berkemampuan rata-rata yang tidak terlatih secara formal, 

tetapi mempunyai kemampuan untuk membedakan dan 

mengkomunikasikan reaksi dari penilaian organoleptik yang diujikan. 
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Syarat minimum uji organoleptik yaitu : jujur, tidak dalam keadaan sakit, 

tidak dalam keadaan lapar. 

 
6. Kerangka Teori 

Kerangka teori yang dihasilkan dari tinjauan literatur tentang analisis 

mutu fisik dan kimia stik ilefor sebagai makanan jajanan telah dijelaskan di 

bab sebelumnya. 

Kerangka teori ini dapat dilihat di bawah ini : 

 

 

 

 

 

 

                                          

 

 

 

                                         

 

 

 

Gambar 4. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kandungan Gizi Tepung Ikan 

Lele & Formula Tempe 

Tepung Ikan Lele & Formula 

Tempe sebagai bahan 

pangan lokal sumber zat 

gizi 

Mutu fisik stik dan mutu 

kimia stik 

Stik ikan lele dan formula 

tempe bahan pangan lokal 

Makanan 

jajanan 
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7. Kerangka Konsep  

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan variable bebas 

(independent) yaitu ikan lele dan formula tempe, dan variable terikat 

(dependent) yaitu terhadap mutu fisik dan mutu kimia (Karbohidrat, protein, 

lemak, kalsium, kadar air dan kadar abu) Stik. 

 

Kerangka konsep dalam penelitian ini adalah: 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 5. Kerangka Konsep Uji Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Stik Ilefor 

        (Tepung Ikan Lele Dengan Penambahan Formula Tempe)  

        Sebagai Makanan Jajanan Anak Sekolah. 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Ikan Lele + Formula 

Tempe  

A. Perlakuan A Tepung ikan 

lele 70 gram  + formula 

tempe 60 gram  

B. Perlakuan B Tepung ikan 

lele 90 gram +  formula 

tempe 80 gram 

C. Perlakuan C Tepung ikan 

lele 80 gram  + formula 

tempe 70 gram 

 

Mutu Fisik : 

• Warna 

• Tekstur 

• Rasa 

• Aroma 

Mutu kimia :  

• Proksimat 

• Kalsium 
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8. Definisi Operasional 

Tabel 5. Definisi Operasional 

No. Variabel Definisi Operasional Skala 

1. Tepung 

Ikan Lele 

Tepung ikan lele diperoleh dari ikan lele 

segar lalu dicuci, disiangi, direndam 

dengan air jeruk nipis. kemudian 

dipresto lalu dikeringkan. kemudian 

digiling sampai menjadi tepung ikan lele. 

Ordinal 

2. Formula 

Tempe 

Tepung formula tempe yang diperoleh 

dari tempe segar dipotong kecil-kecil 

kemudian direbus, ditiriskan, dan 

dihaluskan, kemudian ditambahkan 

bahan pendukung tepung terigu, gula 

halus, minyak makan, garam, baking 

powder, dan ovalet. kemudian diaduk, 

dipanggang lalu dokeringkan dan 

digiling menjadi tepung formula tempe. 

Ordinal 

3.  Stik Ilefor Stik yang diolah melalui pencampuran 

ikan lele dan formula tempe dan 

ditambahkan bahan pendukung lainnya 

yaitu: tepung teigu, tepung tapioka, telur 

ayam, margarin, merica, daun bawang, 

garam, lalu diadon menjadi satu. 

Ordinal 

4. Mutu fisik Penilaian organoleptik stik ilefor, 

meliputi : warna, tekstur, rasa dan 

aroma. Penilaian dinyatakan dalam 

skala hedonik dengan kriteria sebagai 

berikut : 

a. Amat sangat suka  : 5 

b. Sangat suka           : 4 

c. Suka                       : 3 

d. Kurang suka           : 2 

Ordinal 
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e. Tidak suka              : 1 

5. Mutu kimia Mutu kimia nilai stik ilefor yang paling 

disukai panelis meliputi proksimat dan 

kalsium 

Ordinal 

 

9. Hipotesis 

Ha  : Ada pengaruh uji mutu fisik dan mutu kimia stik ilefor (tepung 

ikan lele dengan penambahan formula tempe) sebagai 

makanan jajanan anak sekolah. 

H0  : Tidak ada pengaruh uji mutu fisik dan mutu kimia stik ilefor 

(tepung ikan lele dengan penambahan formula tempe) 

sebagai makanan jajanan anak sekolah. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan 

Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan di Lubuk Pakam dan untuk uji 

organoleptik dilakukan di Jurusan Gizi Lubuk Pakam. 

Untuk Uji Kimia adalah nilai stik yang paling disukai oleh panelis, di uji 

meliputi proksimat dan kalsium dilaksanakan di Laboratorium PT. 

Saraswanti Indo Genetech, Bogor. 

Waktu penelitian pada bulan April – Desember 2024 

B. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian ini bersifat eksperimental yaitu dengan rancangan 

percobaan yang digunakan dalam percobaan ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), dengan 3 perlakuan.  

1. Perlakuan  

a. Perlakuan A penambahan 70 gr tepung ikan lele dan 60 gr formula 

tempe 

b. Perlakuan B penambahan 90 gr tepung ikan lele dan 80 gr formula 

tempe 

c. Perlakuan C penambahan 80 gr tepung ikan lele dan 70 gr formula 

tempe 

2. Pengulangan  

Jumlah unit percobaan (n) dalam penelitian dihitung dengan rumus :   

∑ unit percobaan 

n = r x t 

   = 2 x 3 

   = 6 unit percobaan 

Keterangan : 

n = Jumlah Unit Percobaan 

r = Jumlah Pengulangan (replikasi) 

t = Jumlah perlakuan (treatment)  
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C. Layout atau Tata Letak 

Pengacakan dilakukan dengan menggunakan aplikasi Microsoft 

Excel dengan cara mengetik ‘=RAND()’ pada sel A1, kemudian untuk 

memperoleh enam bilangan acak, maka dilakukan dengan mengcopy dan 

menempatkan isi sel lain sebanyak 6 sel. Tiap angka yang terendah 

diurutkan berdasarkan nilai terendah hingga nilai tertinggi. 

 

Tabel 6. Penentuan Bilangan Acak 

 

Rangking bilangan acak tersebut diatas dianggap menjadi nomor urut 

percobaan dan dikelompokkan berdasarkan jenis perlakuan dan 

selanjutnya disusun dalam layout percobaan berikut: 

 

Tabel 7. Lay Out Percobaan 

Keterangan :  

 A1, A2 = Perlakuan A tepung ikan lele 70 gr + formula tempe 60 gr  

 B1,B2  = Perlakuan B tepung ikan lele 90 gr + formula tempe 80 gr 

 C1, C2 = Perlakuan C tepung ikan lele 80 gr + formula tempe 70 gr 

 

No. Bilangan Acak Rangking Unit Percobaan 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

0,634 

0,186 

0,301 

0,248 

0,576 

0,226 

6 

1 

4 

3 

5 

2 

A1 

A2 

B1 

B2 

C1 

C2 

1 

A2 (0,186) 

2 

C2 (0,226) 

3 

B2 (0,248) 

4 

B1 (0,301) 

5 

C1 (0,576) 

6 

A1 (0,634) 
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D. Bahan dan Alat 

1. Tepung Ikan Lele 

a. Alat  

Tabel 8. Alat-alat pembuatan tepung ikan lele 

 

b. Bahan  

Tabel 9. Bahan pembuatan tepung ikan lele 

No. Bahan Jumlah Satuan  

1 

2. 

Ikan lele  

Jeruk lemon  

1 

½  

Kg  

Kg  

 

c. Prosedur Pembuatan Tepung Ikan Lele 

1. Ikan lele dicuci di air mengalir  dan dan dibuang isi perutnya. 

2. Setelah dibuang isi perutnya, ikan lele di rendam selama 30 menit 

menggunakan jeruk nipis. 

3. Setelah 30 menit ikan lele di gosok menggunakan jeruk nipis tersebut 

agar bersih dan menghilangkan lendir lendir yang ada di ikan lele. 

4. Setelah lendirnya sudah bersih lalu di cuci menggunakan air yang 

mengalir lagi. 

5. Setelah dicuci lalu ikan lele di presto selama 15 menit.  

6. Setelah di presto ikan lele di taru di waskom lalu hancurkan ikan yang 

sudah di presto menggunakan spatula. 

No. Alat Jumlah Satuan 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8. 

Waskom 

Cabinet drayer 

Blender   

Timbangan digital 

Presto 

Kompor gas 

Sarung tangan 

sendok 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

Buah  

Buah  

Buah  

Buah  

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 
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7. Setelah ikan semua hancur,di pindahkan ke loyang cabinet drayer lalu 

masukkan ke cabinet drayer. 

8. Atur suhu cabinet drayer menjadi 60 oC selama 6 jam . 

9. Setelah ikan lele nya kering kemudian di blender dan di ayak 

menggunakan ayakan  60 mesh. 

 

2. Formula Tempe 

a. Alat  

Table 10. Alat Pembuatan Formula Tempe 

No Alat  Jumlah  Satuan  

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

Panci rebusan   

Waskom  

Talenan  

Pisau  

Kompor gas 

Oven  

Loyang  

Cabinet dryer 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

3 

1 

Buah  

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 

 

b. Bahan  

Tabel 11. Bahan Pembuatan Formula Tempe 

 

 

No Bahan Jumlah  Satuan  

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

Tempe  

Tepung terigu 

Gula halus 

Baking powder  

Ovalet  

Garam  

Minyak  

150 

60 

40 

2,5 

1 

2 

1,5  

Gr  

Gr 

Gr  

Gr  

Gr  

Gr  

sdt 
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c.  Prosedur Pembuatan Formula Tempe : Menurut (Depkes RI 1991) 

- Tempe dipotong-potong sebesar dadu, kemudian direbus dalam air   

mendidih selama 10 menit, ditiriskan dan dihancurkan 

- Gula halus, tepung terigu, baking powder dan ovalet diaduk sampai 

menjadi adonan 

- Diratakan pada Loyang yang sudah diolesi minyak, dengan ketebalan 

1 cm 

- Dipanggang dalam oven sampai matang dengan suhu 180° selama 

15 menit 

- Setelah matang diangkat dan lakukan pengeringan di cabinet dryer 

dengan suhu 60°C untuk menambah lama daya simpan formula 

tempe tersebut selama 24 jam 

- Kemudian formula tempe digiling hingga menjadi tepung 

3. Stik Ilefor (Tepung Ikan Lele Dengan Penambahan Formula 

Tempe) 

a. Bahan  

Tabel 12. Bahan Pembuatan Stik Berbahan Dasar Ikan Lele dan Formula 

      Tempe 

No Bahan Perlakuan Total  2x 
Pengulangan 

A B C 

1. Tepung 
Ikan Lele 

70 gr 90 gr 80 gr 240 gr 480 gr 

2.  Formula 
Tempe 

60 gr 80 gr 70 gr 210 gr 420 gr 

3. Tepung 
Terigu 

100 gr 100 gr 100 gr 300 gr 600 gr 

4. Tepung 
Tapioka 

25 gr 25 gr 25 gr 75 gr 150 gr 

5. Telur 45 gr 45 gr 45 gr 135 gr 270 gr 
6. Margarin  45 gr 45 gr 45 gr 135 gr 270 gr 

7. Garam  6 gr 6 gr 6 gr 18 gr 36 gr 

8. Lada  1.5 gr 1.5 gr 1.5 gr 4,5 gr 9 gr 

9. Baking 
Powder 

1.5 gr 1.5 gr 1.5 gr 4,5 gr 9 gr 

10. Seledri 3 gr 3 gr 3 gr 9 gr 18 gr 

11. Minyak 20 gr 20 gr 20 gr 60 gr 120 gr 
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b. Alat  

Tabel 13. Alat Pembuatan Stik Ilefor 

 

c. Prosedur 

1. Bahan-bahan yang akan digunakan dipersiapkan dan ditimbang untuk 

pembuatan stick meliputi perlakuan A tepung ikan lele 70 gr dan 

formula tempe 60 gr, perlakuan B 90 gr dan formula tempe 80 gr, 

perlakuan C ikan lele 80 gr dan formula tempe 70 gr. 

2. Selanjutnya untuk bahan pendukung dipersiapkan pada masing-

masing wadah yaitu, terigu, tapioka, telur, margarin, garam, baking 

powder, lada, seledri dan keju aduk hingga kalis. 

3. Kemudian adonan digiling tipis dengan penggiling mie dan potong 

menggunakan pisau dengan masing-masing panjanggnya 10 cm dan 

lebar 0,5 cm. 

4. Goreng menggunakan minyak diatas wajan dengan api kecil atau 

pada suhu 90 °C - 120 °C selama 3-5 menit.  Selama penggorengan 

berlangsung terjadi perubahan seperti pengembangan dan 

perubahan warna permukaan stick. 

5. Setelah itu angkat stick yang sudah matang dan didiamkan hingga 

dingin. 

 

No Alat  Jumlah  Satuan  

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

Kuali  

Ampia  

Baskom  

Pisau  

Kompor gas 

Sendok  

 Timbangan  

Piring  

1 

1 

1 

1 

1 

1 

3 

1 

Buah  

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 

Buah 
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E. Jenis, Cara Pengumpulan, dan Mutu Kimia Data 

1. Jenis Data 

Jenis data adalah adalah data primer  meliputi mutu fisik stik ilefor 

dengan subtitusi tepung ikan lele dan formula tempe  sebagai makanan 

jajanan anak sekolah. Data mutu fisik berupa tingkat kesukaan panelis 

(skala hedonik yaitu angka 1 = tidak suka, 2 = suka, 3 = sangat suka, 4 = 

sangat suka, 5 = amat sangat suka) yang diisi ke formulir instrumen (dapat 

dilihat pada lampiran) terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma otak-otak 

yang dilakukan panelis yaitu mahasiswa/I Jurusan Gizi. Data yang diperoleh 

kemudian diolah dengan komputer menggunakan Analysis of Variance ( 

Anova) dan dilakukan dengan Uji Duncen. 

2. Prosedur Pengumpulan Data Uji Organoleptik 

Prosedur pengumpulan data dilakukan dengan uji organoleptik oleh 

50 panelis yang diambil dari mahasiswa Poltekkes Medan Jurusan Gizi 

Lubuk Pakam dengan kriteria sudah lulus mata kuliah ITP ( ilmu Teknologi 

Pangan), tidak dalam keadaan sakit, tidak merokok,dan besedia untuk ikut 

melakukan uji organoleptik. Persiapan sampel yang akan diuji kepada 

panelis adalah sebagai berikut : 

a. Berikan air putih untuk menetralisir indera perasa sebelum 

mengkonsumsi stik ilefor. 

b. Ilefor yang sudah siap diletakkan di atas piring dan masing-masing 

perlakuan diberi kode. 

c. Dan panelis memberikan  penilaian organoleptik meliputi warna, 

tekstur, rasa, dan aroma. 

Penilaian ditanyakan dalam skala hedonik dengan kriteria sebagai berikut : 

a. Amat sangat suka  : 5 

b. Sangat suka  : 4 

c. Suka   : 3 

d. Kurang suka  : 2 

e. Tidak suka  : 1 
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3. Data Mutu Kimia Proksimat meliputi Karbohidrat, Protein, Lemak, 

kadar air, energi dan kalsium 

Analisis mutu kimia produk stik ilefor yaitu uji karbohidrat, protein, 

lemak, kalsium, kadar air dan kadar abu. 

a. Kadar karbohidrat ( By Difference) 

Penentuan kadar karbohidrat dilakukan dengan menggunakan  

perhitungan  By Difference. Perhitungan ini bukan berdasarkan analisis 

tetapi berdasarkan perhitungan sebagai berikut : 

 

 

b. Kadar Protein Metode Semi Mikro Kjedahl 

Setelah sampel 1,5 gram dimasukkan ke dalam labu kjedahl 30  

mililiter, 7 mililiter H2SO4 ditambahkan ke dalam tabung kjedahl. Sampel 

didihkan selama 1 - 1,5 jam sampai menjadi jernih, lalu didinginkan.     Setelah 

isi labu dimasukkan kedalam alat destilasi, labu dibilas       dengan aquades 

20 mililiter enam kali dan air bilasan juga ditambahkan. Setelah indikator 

ditetesi hingga ampel menjadi hijau, ditambahkan 20 mililiter larutan 

NaOH 4%. Cairan di ujung kondesor ditampung dalam Erlenmeyer 125 

mililiter berisi larutan H3BO3 3%, dan tiga tetes indikator (cairan metil 

merah dan metil biru) ada di bawah kondesor.  Setelah proses destilasi 

selesai, 70 mililiter destilat dicampur dengan  H3BO3 (berwarna hijau) 

dan indikator dalam erlenmeyer. Setelah didesilat dengan HCl 0,1 N, 

warnanya berubah menjadi ungu. Presentase kadar protein dapatdihitung 

dengan rumus sebagai berikut : 

Kadar Proctein (%) = ml HCL x Normalitas x 14,008 x 100% 

           mg Sampel x 1000 

c. Kadar Lemak Metode Soxlet 

• Preparasi Sampel 

Sampel sebanyak ± 7 gram dihidrolisis dengan 50 mililiter   HCI 1:4 (1 

bagian HCI, 4 bagian aquades). Kemudian sampel disaring dan 

dikeringkan. Residu dan kertas saring dimasukkan ke dalam oven. 

• Determinasi Sampel 

Residu dibungkus dalam kertas saring dan kemudian dimasukkan ke 

Kadar Karbohidrat = 100 % - (Abu + Protein + Air + Lemak)  
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dalam labu lemak. Selama lima jam, labu lemak refluks sampai pelarut 

turun kembali ke dalamnya berwarna jernih dan didestilasi. Kemudian, 

pelarut dalam labu lemak ditampung kembali. Kemudian, lemak yang 

dihasilkan dari ekstrasi dipanaskan dalam oven pada suhu 150°C hingga 

mencapai berat yang tetap, dan kemudian didinginkan dalam desikator 

selama dua puluh hingga tiga puluh menit. Setelah itu, labu dan lemaknya 

ditimbang untuk mengetahui berat lemaknya. 

Presentase kadar lemak dapat dihitung dengan rumus sebagai 

berikut : 

d. Kadar Kalsium 

Kalsium adalah logam putih perak yang agak lunak, melebur pada 

8450C terserang atmosfer dan udara lembab, pada reaksi ini terbentuk 

kalsium oksida dan atau kalsium hidroksida. Tubuh orang dewasa yang 

gizinya baik mengandung 1-1,5 kg kalsium dan 90% terdapat di tulang dan 

gigi dalam bentuk garam kompleks. Sumber kalsium adalah susu, ikan, 

udang kering, sardencis, bayam, keju, es krim, melinjo, dan sawi. Kalsium 

juga dapat diperoleh dalam jumlah yang cukup dari air mineral yang dapat 

mengandung sampai 50 mg/lt. 

Kadar kalsium dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

 Kadar kalsium = 1000 x Vedta (b) x Medta x 40 

           Vc.u 

Keterangan :  

Vc.u.   = Volume larutan contoh uji 

Vedta  (b) = Volume rata-rata larutan baku untuk titrasi kalsium  

Medta  = Molaritas larutan baku untuk titra  

d. Kadar Air 

Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode pengeringan, 

prosedur analisis kadar air sebagai berikut : 

1) Cawan yang digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada 

suhu 100;105 °C. 
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2) Kemudian didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air 

dan timbangan. 

3) Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dalam cawan yang sudah 

dikeringkan. 

4) Kemudian dioven pada suhu 100-105 °C selama 6 jam lalu 

didinginkan  dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. 

Tahap ini diulangi hingga dicap bobot yang konstan. 

 

 

 

e. Energi 

Kalori adalah sebuah satuan unit untuk menghitung jumlah energi. 

Setiap makanan yang kita makan, mengandung sejumlah kalori yang 

dibutuhkan oleh tubuh untuk melakukan suatu aktivitas. Kalori bisa 

diibaratkan sebagai bahan bakar dari suatu mesin untuk bergerak dan 

menjalankan tugasnya. Kalori yang terkandung dalam makanan disediakan 

oleh karbohidrat, protein, dan lemak. Diantara ketiganya, lemak 

mengandung kalori terbesar. Tiap gram lemak mengandung 9 kalori, 

sedangkan tiap gram protein dan karbohidrat masing – masing 

mengandung 4 kalori. Jumlah energi dapat dihitung dengan 

mengkonversikan kandungan kimia (kadar karbohidart, kadar protein, kadar 

lemak) dengan faktor konversi masing-masing kandungan. 

4. Pengolahan dan Analisis data 

Analisis data dilakukan melalui tahap penyuntingan, yang meliputi 

pengecekan isian formulir kuesioner, memasukkan data (entry), membuat 

kode (coding) dan membersihkan data (cleaning). ANOVA digunakan untuk 

menganalisis kemaknaan atau signifikan (a) = 5% jika p hitung ≤ 5%. 

Dengan demikian, analisa dilanjutkan dengan uji Duncan untuk 

mengetahui jenis perlakuan yang paling disukai. Ini menunjukkan bahwa uji 

mutu fisik dan uji mutu kimia yang berbeda dikakukan pada stik yang 

berbeda, serta pembuatan makanan selingan dari ikan lele dan formula 

tempe. Hasil analisis yang paling disukai akan dilanjutkan secara kimia. 

Kadar Air (%) = Berat Sampel awal-Berat sampai akhir x 100% 

Berat Sampel  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil 

1. Analisis Uji Organoleptik Stik Ilefor 

Dari hasil uji organoleptik yang telah dilakukan terhadap stik ilefor 

dengan variasi penambahan tepung ikan lele dan tepung formula tempe 

dapat dijelaskan sebagai berikut. 

a. Warna  

Perlakuan A dengan penambahan tepung ikan lele 70 gr dan tepung 

formula tempe 60 gr mengasilkan warna kuning kecoklatan. Perlakuan B 

dengan penambahan tepung ikan lele 90 gr dan tepung formula tempe 80 

gr menghasilkan warna kuning kecoklatan. Perlakuan C dengan 

penambahan tepung ikan lele 80 gr dan tepung formula tempe 70 gr 

menghasikan warna kuning kecoklatan. 

Hasil uji panelis 50 orang terhadap warna perlakuan A, B dan C dapat 

dilihat pada table 14. 

 

Tabel 14. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Stik  

Perlakuan  Rata-rata Kategori  Nilai P 

A  3,16 Suka   
B  4,02 Sangat suka  0,000 
C  3,20 Suka   

 

Berdasarkan tabel 14 dapat dilihat bahwa perlakuan B yang paling 

disukai dengan kategori sangat suka (4,02), sedangkan perlakuan A dan C 

dengan kategori suka. 

Berdasarkan hasil uji keragaman (anova) terhadap kesukaan warna 

stik dengan formulasi tepung ikan lele dengan penambahan tepung formula 

tempe diketahui nilai p = 0,000 < 0,05 maka Ho ditolak, artinya ada 

pengaruh penggunaan tepung ikan lele dengan penambahan tepung 

formula tempe terhadap penilaian organoleptik stik. 

Selanjutnya uji duncan menunjukkan bahwa kesukaan panelis 

terhadap perlakuan B lebih disukai dibandingkan dengan perlakuan A dan 
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C. Dengan demikian, stik yang paling disukai dari segi warna adalah 

perlakuan B. 

 

b. Tekstur  

Perlakuan A dengan penambahan tepung ikan lele 70 gr dan tepung 

formula tempe 60 gr mengasilkan tekstur renyah. Perlakuan B dengan 

penambahan tepung ikan lele 90 gr dan tepung formula tempe 80 gr 

menghasilkan tekstur renyah dan mudah dipatahkan. Perlakuan C dengan 

penambahan tepung ikan lele 80 gr dan tepung formula tempe 70 gr 

menghasikan tekstur renyah tapi sedikit keras. 

Hasil uji panelis 50 orang terhadap tekstur perlakuan A, B dan C dapat 

dilihat pada table 15. 

Tabel 15. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Stik 

Perlakuan  Rata-rata Kategori  Nilai P 

A 3,20 Suka  

B 4,04 Sangat suka 0,000 

C 3,14 Suka   

 

Berdasarkan tabel 15 nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur 

stik ilefor pada perlakuan A yaitu = (3,20) kategori suka. Perlakuan B yaitu 

= (4,04) kategori sangat suka. Perlakuan C (3,14) kategori suka. Dapat kita 

ketahui bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur stik dengan 

nilai tertinggi dengan rata-rata 4,04 yaitu stik dengan perlakuan B dan 

terendah yaitu dengan rata-rata kesukaan 3,14 yaitu stik perlakuan C. 

Berdasarkan uji keragaman (anova) terhadap kesukaan tekstur stik 

dengan penggunaan tepung ikan lele dan tepung formula tempe diketahui 

nilai p = 0,000 < 0,005 maka Ho di tolak, yang artinya ada pengaruh 

penggunaan tepung ikan lele dengan penambahan tepung formula tempe 

terhadap penilaian organoleptik stik. 
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Selanjutnya uji duncan menunjukkan bahwa kesukaan panelis 

terhadap perlakuan B lebih disukai dibandingkan dengan perlakuan A dan 

C. Dengan demikian, stik yang paling disukai dari segi tekstur adalah 

perlakuan B. 

c. Rasa 

Perlakuan A dengan penambahan tepung ikan lele 70 gr dan tepung 

formula tempe 60 gr mengasilkan rasa gurih. Perlakuan B dengan 

penambahan tepung ikan lele 90 gr dan tepung formula tempe 80 gr 

menghasilkan rasa gurih. Perlakuan C dengan penambahan tepung ikan 

lele 80 gr dan tepung formula tempe 70 gr menghasikan rasa gurih. 

Hasil uji panelis 50 orang terhadap rasa perlakuan A, B dan C dapat 

dilihat pada table 16. 

Tabel 16. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Stik 

Perlakuan  Rata-rata Kategori  Nilai P 

A 3,14 Suka   

B 4,12 Sangat suka 0,000 

C 3,16 Suka   

 

Berdasarkan tabel 16 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan 

panelis terhadap rasa stik pada perlakuan A yaitu = (3,14) kategori suka. 

Pada perlakuan B yaitu = (4,12) kategori sangat suka. Pada perlakuan C 

yaitu = (3,16) kategori suka. Dapat kita ketahui bahwa nilai rata-rata 

kesukaan panelis terhadap rasa stik dengan nilai tertinggi dengan rata-rata 

4,12 yaitu stik perlakuan B dan yang terendah yaitu dengan rata-rata 

kesukaan 3,16 yaitu stik dengan perlakuan C. 

Berdasarkan hasil uji keragaman (anova) terhadap kesukaan rasa stik 

dengan penggunaan tepung ikan lele dan tepung formula tempe diketahui 

nilai p = 0,000 < 0,005 maka Ho di tolak, yang artinya ada pengaruh 

penggunaan tepung ikan lele dengan penambahan tepung formula tempe 

terhadap penilaian organoleptik stik. 
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Selanjutnya uji duncan menunjukkan bahwa kesukaan panelis 

terhadap perlakuan B lebih disukai dibandingkan dengan perlakuan A dan 

C. Dengan demikian, stik yang paling disukai dari segi rasa adalah 

perlakuan B. 

d. Aroma  

Hasil rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap aroma stik dengan 

penggunaan tepung ikan lele dan tepung formula tempe disajikan dalam 

tabel 17. 

Tabel 16. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Stik 

Perlakuan  Rata-rata Kategori  Nilai P 

A 3,36 Suka   

B 4,04 Sangat suka 0,000 

C 3,12 Suka   

 

Berdasarkan tabel 17 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan 

panelis terhadap aroma stik pada perlakuan A yaitu penggunaan tepung 

ikan lele 70 gr dan tepung formula tempe 60 gr = (3,36) kategori suka. Pada 

perlakuan B yaitu penggunaan tepung ikan lele 90 gr dan tepung formula 

tempe 80 gr = (4,04) kategori sangat suka. Pada perlakuan C yaitu 

penggunaan tepung ikan lele 80 gr dan tepung formula tempe 70 gr = (3,12) 

kategori suka. Dapat kita ketahui bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 

terhadap aroma stik dengan nilai tertinggi dengan rata-rata 4,04 yaitu stik 

perlakuan B dan yang terendah yaitu dengan rata-rata kesukaan 3,12 yaitu 

stik dengan perlakuan C. 

Berdasarkan hasil uji keragaman (anova) terhadap kesukaan aroma 

stik dengan penggunaan tepung ikan lele dan tepung formula tempe 

diketahui nilai p = 0,000 < 0,005 maka Ho di tolak, yang artinya ada 

pengaruh penggunaan tepung ikan lele dengan penambahan tepung 

formula tempe terhadap penilaian organoleptik stik. 

Selanjutnya uji duncan menunjukkan bahwa kesukaan panelis 

terhadap perlakuan B lebih disukai dibandingkan dengan perlakuan A dan 
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C. Dengan demikian, stik yang paling disukai dari segi aroma adalah 

perlakuan B. 

 

e. Rekapitulasi uji organoleptik 

Penggunaan tepung ikan lele dan tepung formula tempe yang paling 

disukai pada pembuatan stik ilefor berdasarkan hasil keragaman (anova) 

terhadap mutu organoleptik yaitu warna, tekstur, rasa, aroma dan perlakuan 

yang direkomendasikan berdasarkan hasil uji Duncan dapat dilihat pada 

tabel 18. 

Tabel 18. Rekapitulasi uji mutu organoleptik stik ilefor 

Kompon

en yang 

dinilai 

Nilai rata-rata kesukaan panelis 

terhadap mutu organoleptik menurut 

jenis perlakuan 

Perlakuan 

yang 

direkomendasi

kan  Perlakuan 

A 

Perlakuan 

B 

Perlakuan 

C 

Warna  3,16 4,02 3,20 B 

Tekstur  3,20 4,04 3,14 B 

Rasa  3,14 4,12 3,16 B 

Aroma  3,36 4,04 3,12 B 

 

Table 18 menunjukkan bahwa penggunaan tepung ikan lele dan 

tepung formula tempe terhadap pembuatan stik berdasarkan semua kriteria 

mutu organoleptik yaitu warna, tekstur, rasa, dan aroma kemudian 

dilanjutkan dengan uji Duncan pada perlakuan B dengan penggunaan 

tepung ikan lele 90 gr dan tepung formula tempe 80 gr. 
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2. Uji Mutu Kimia 

Hasil penelitian terhadap uji mutu kimia stik dengan penggunaan 

tepung ikan lele dan tepung formula tempe dap at dilihat pada tabel 19. 

Table 19. perbandingan mutu kimia stik ilefor dengan standart stik SNI. 

No Komposisi  Zat gizi 

stik ilefor 

Zat gizi kue 

kering 

berdasarkan 

SNI 

Satuan AKG anak 

usia 7-9 

tahun 

1 Karbohidrat  39,5 Maks 9,5 % 250 gr 

2 Protein  20,05 Min 5 % 40 gr 

3 Lemak  30,96 Min 5 % 55 gr 

4 Kadar air  4,58 Maks 5 % - 

5 Kadar abu 4,88 Maks 1,6 % - 

6 Energi  519,91 Min 400 kkal 1650 kkal 

7 Kalsium  1.015,62 - - 1.000 mg 

Sumber : PT Saraswanti Indo Genetich 2024 

Uji mutu kimia dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi suatu 

bahan pangan atau produk makanan, seperti karbohidrat, protein, lemak, 

kadar air, kadar abu, energi dan kalsium. Informasi kandungan gizi suatu 

produk sangat penting untuk mengetahui jumlah energi yang terdapat pada 

produk. 

Berdasarkan tabel dapat diketahui bahwa kandungan gizi pada Stik 

Ilefor yaitu 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).  
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B. Pembahasan 

1. Analisis Mutu Fisik 

a. Warna 

Warna merupakan salah satu aspek penting dalam penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk. Bahan yang dinilai bergizi, enak dan 

teksturnya sangat baik tidak dikonsumsi jika memiliki warna yang tidak 

menyenangkan bila dipandang. Warna dalam bahan pangan dapat menjadi 

ukuran terhadap mutu, warna juga dapat dijadikan indikatir kesegaran atau 

kematangan. 

Dari penilaian ini hasil uji organoleptik pada indikator warna stik ilefor 

(ikan lele dan formula tempe) yang paling disukai adalah perlakuan B yang 

menghasilkan warna yaitu kuning kecoklatan, hal ini tidak  berbeda dengan 

standart warna stik yaitu warna kuning kecoklatan, sehingga warna dari stik 

ilefor tersebut menarik dan di sukai oleh panelis. Warna pada makanan 

memiliki peran yang sangat penting karena enak atau tidaknya makanan itu 

dapat dilihat dari penampilannya saat disajikan. Warna yang dihasilkan stik 

disebabkan karena dari bahan baku utama yaitu formula tempe yang 

mengandung protein dan kalsium yang dapat mengatasi gangguan 

pencernaan, untuk memperbaiki status gizi kurang, dan menghentikan 

infeksi saluran cerna pada anak usia 6-24 bulan (Bakara et al., 2024). 

Berdasarkan hasil uji keragaman (anova) terhadap kesukaan warna stik 

ilefor (ikan lele dan formula tempe) diketahui nilai p = 0,000 < 0,05 maka Ho 

ditolak, artinya ada pengaruh penggunaan tepung ikan lele dan formula 

tempe terhadap penilaian organoleptik stik. 

Selanjutnya uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan B memiliki 

preferensi panelis yang lebih tinggi dibandingkan dengan  perlakuan A dan 

C. Dengan demikian perlakuan B adalah stik dengan warna yang paling 

disukai terlampir pada halaman 52. 

b. Tekstur  

Tekstur merupakan hasil dari perpaduan bahan-bahan makanan yang 

dapat dirasakan indra peraba dan perasa, merupakan indeks yang diamati 

secara langsung oleh panelis, indikator tekstur terbagi dalam 3 yaitu tekstur 
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dilihat dari kelembutan, pori-pori penampang dan elastisitas (Irawan et al., 

2022). Parameter pengujian tekstur mengacu pada tingkat kesukaan 

terhadap kerenyahan stik. 

Menurut dengan pengamatan penulis tekstur dari stik ilefor yaitu 

dengan perlakuan B menghasilkan tekstur renyah dan mudah dipatahkan, 

stik dengan perlakuan A dan C  tidak jauh berbeda dengan perlakuan B 

menghasilkan tekstur renyah, tetapi sedikit keras. 

Berdasarkan hasil uji keragaman (anova) terhadap kesukaan tekstur 

stik ilefor (ikan lele dan formula tempe) diketahui nilai p = 0,000 < 0,05 maka 

Ho ditolak, artinya ada pengaruh penggunaan tepung ikan lele dan formula 

tempe terhadap penilaian organoleptik stik. 

Selanjutnya uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan B memiliki 

preferensi panelis yang lebih tinggi dibandingkan dengan  perlakuan A dan 

C. Dengan demikian perlakuan B adalah stik dengan tekstur yang paling 

disukai terlampir pada halaman 55. 

c. Rasa 

Rasa merupakan bagian terpenting dalam menciptakan cita rasa 

produk pangan yang dapat menimbulkan daya tarik bagi masyarakat untuk 

makan dan menimbulkan kesan terhadap produk pangan olahan. Rasa 

dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi 

dan interaksi dengan rasa yang lain (Rahayu and Romalasari 2020). 

Rasa juga merupakan aspek penerimaan yang sangat dominan di 

kalangan panelis. Menurut (Holinesti dan Isnaini, 2020), konsumen akan 

lebih tertarik pada produk yang memiliki rasa gurih. Karena rasanya yang 

lebih enak, gurih, dan tidak langu, stik perlakuan B juga memiliki nilai 

parameter rasa tertinggi. Menurut dengan pengamatan penulis rasa dari stik 

ikan lele dengan penambahan formula tempe yaitu, dengan perlakuan B 

penggunaan tepung ikan lele 90 gr dan formula tempe 80 gr menghasilkan 

rasa yang gurih perpaduan antara ikan lele dan formula tempe. 

Berdasarkan hasil uji keragaman (anova) terhadap kesukaan rasa stik 

ilefor (ikan lele dan formula tempe) diketahui nilai p = 0,000 < 0,05 maka Ho 
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ditolak, artinya ada pengaruh penggunaan tepung ikan lele dan formula 

tempe terhadap penilaian organoleptik stik. 

Selanjutnya uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan B memiliki 

preferensi panelis yang lebih tinggi dibandingkan dengan  perlakuan A dan 

C. Dengan demikian perlakuan B adalah stik dengan rasa yang paling 

disukai terlampir pada halaman 58. 

d. Aroma  

Aroma merupakan komponen terpenting dari cita rasa suatu produk 

makanan dan salah satu faktor menentukan kualitasnya, sehingga dapat 

mempengaruhi seberapa baik seseorang menerima makanan tersebut. Ada 

empat jenis aroma yang dapat dicium oleh indera penciuman: hangus, 

tengik, asam, dan harum. Pengujian aroma dianggap sangat penting dalam 

indusri pangan karena aroma makanan dapat menentukan kelezatan bahan 

makanan dan dapat memberikan hasil penelitian tentang memberikan hasil 

penelitian mengenai produk diterima atau ditolaknya bahan pangan 

(Rumida et al., 2023). 

Menurut dengan pengamatan penulis aroma dari stik ikan lele dan 

formula tempe yaitu stik dengan perlakuan B penggunaan tepung ikan lele 

90 gr, dan formula tempe 80 gr menghasilkan aroma paling harum dengan 

aroma khas yang mendominasi, stik dengan perlakuan A dan B memiliki 

aroma yang tidak jauh berbeda dengan perlakuan B yaitu penggunakan 

tepung ikan lele 70, formula tempe 60 gr dan perlakuan C dengan 

penggunaan tepung ikan lele 80, formula tempe 70. 

Berdasarkan hasil uji keragaman (anova) terhadap kesukaan aroma 

stik ilefor (ikan lele dan formula tempe) diketahui nilai p = 0,000 < 0,05 maka 

Ho ditolak, artinya ada pengaruh penggunaan tepung ikan lele dan formula 

tempe terhadap penilaian organoleptik stik. 

Aroma stik dipengaruhi oleh bahan-bahan pembuatannya seperti 

tepung ikan lele, formula tempe, tepung terigu, tepung tapioka, telur, 

margarin, garam, lada, baking powder, seledri. 
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2. Analisis Mutu Kimia 

Mutu kimia pangan adalah nilai kandungan gizi atau kimia yang 

terdapat pada suatu produk pangan. Suatu produk pangan perlu pengujian 

mutu secara kimia untuk mengetahui kandungan kimianya sudah sesuai 

standar atau tidak. Pengujian mutu kimia dilakukan dengan uji proksimat 

(karbohidrat, protein, lemak, kadar air, kadar abu, energi) dan kalsium. 

 

a. Karbohidrat  

Karbohidrat merupakan sumber utama kalori, selain itu juga berperan 

penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan, seperti rasa, 

warna, tesktur dan lain-lain (Fitri and Fitriana 2020). 

Kadar karbohidrat pada stik dihitung menggunakan metode by 

difference. Kandungan Karbohidrat pada stik ikan lele dan formula tempe 

yaitu 39,5 gr berdasarkan syarat mutu kue kering menurut SNI 2023 adalah 

maksimum 9,5%, sehingga kadar karbohidrat stik dengan ikan lele 90 gr 

dan formula tempe 80 gr melebihi batas maksimum. 

Komponen nutrisi lain mempengaruhi kadar karbohidrat yang dihitung 

secara berbeda; semakin rendah komponen nutrisi lain, semakin tinggi 

kadar karbohidrat, dan sebaliknya semakin tinggi komponen nutrisi lain, 

semakin rendah kadar karbohidrat. kandungan protein, lemak, air dan abu 

adalah unsur nutrisi yang mempengaruhi jumlah karbohidrat dalam 

makanan (Yanti et al., 2023). 

Berdasarkan AKG 2019 jumlah karbohidrat yang dibutuhkan anak 

sekolah (7-9 tahun) sebesar 250 gr perhari. Apabila anak sekolah 

mengkonsumsi stik ikan lele dan formula tempe sebanyak 50 gr maka akan 

menyumbangkan karbohidrat sebesar 19,75 gr, apabila dimakan sebagai 

snack pagi 50 gr dan snack sore 50 gr dapat menyumbangkan karbohidrat 

sebesar 39,5 gr. 

Berdasarkan AKG 2019 belum dapat memenuhi persyaratan, 

sehingga anak sekolah dapat mengkonsumsi sumber karbohidrat dari 

makanan sehari-hari, seperti mengkonsumsi makanan pokok yaitu, nasi, 

mie, roti sehingga memenuhi kebutuhan gizi berdasarkan AKG 2019. 
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b. Protein  

Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, 

karena zat ini di samping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga 

berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur serta berfungsi sebagai 

bahan pembentuk jaringan-jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh 

(Nurilmala et al., 2020). 

Kadar protein Stik dihitung menggunakan metode Kjeldhal. 

Kandungan protein pada Stik tepung ikan lele dan formula tempe yaitu 

20,05% berdasarkan syarat mutu kue kering menurut SNI.2023 adalah 

minimum 5%, sehingga kadar protein stik dengan ikan lele 90 gr dan 

formula tempe 80 gr melebihi batas maksimum. Tingginya kadar protein 

pada Stik tepung ikan lele dan formula tempe dikarenakan adanya 

penambahan tepung ikan lele dan formula tempe yang menyumbang 

protein lebih banyak. 

Berdasarkan AKG 2019 jumlah protein yang dibutuhkan anak 

prasekolah (7-9 tahun) sebesar 40 gr perhari. Apabila anak sekolah 

mengkonsumsi stik ikan lele dan formula tempe sebanyak 50 gr maka akan 

menyumbangkan protein sebesar 10 gr, apabila dimakan sebagai snack 

pagi 50 gr dan snack sore 50 gr dapat menyumbangkan karbohidrat 

sebesar 20,05 gr, sedangkan jumlah kebutuhan protein berdasarkan AKG 

2019 yaitu 40 gr perhari dengan memakan stik ilefor sudah 

menyumbangkan kebutuhan protein 20,05 gr dari kebutuhan AKG protein. 

Berdasarkan AKG 2019 stik ilefor menyumbangkan sebanyak 50% protein 

jika di konsumsi sebanyak 100 gram. 

 

c. Lemak  

Lemak merupakan senyawa ester dari gliserol dan asam lemak. 

Seperti halnya karbohidrat, lemak merupakan sumber energi bagi tubuh 

yang dapat memberikan nilai energi lebih besar daripada karbohidrat dan 

protein yaitu 9 kkal/g. 

Pengujian kadar lemak Stik menggunakan metode Soxhlet. Hasil 

analisis yang telah dilakukan kandungan lemak pada stik yaitu 30,96%. 
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berdasarkan syarat mutu kue kering menurut SNI.2023 adalah minimum 5% 

pada Stik melebihi batas minimum. 

Berdasarkan AKG 2019 jumlah lemak yang dibutuhkan anak sekolah 

(7-9 tahun) sebesar 50 gr perhari. Apabila anak sekolah mengkonsumsi stik 

tepung ikan lele dan formula tempe sebanyak 50 gr maka akan 

menyumbangkan lemak sebesar 15,48 gr, apabila dimakan sebagai snack 

pagi 50 gr dan snack sore 50 gr dapat menyumbangkan lemak sebesar 

30,96 gr. Berdasarkan AKG 2019 sudah dapat memenuhi persyaratan. 

 

d. Kadar air 

Kadar air dapat mempengaruhi penampilan, tekstur, dan cita rasa 

makanan, sehingga kadar air merupakan komponen penting dari komposisi 

makanan. Daya terima, kesegaran, dan daya tahan bahan makanan 

dipengaruhi oleh kadar airnya (Rahmawati & Wahyuni, 2021). 

Berdasarkan hasil analis yang telah dilakukan kandungan kadar air 

pada Stik yaitu 4,58%. besarnya kadar air yang dikandung oleh stik dengan 

perlakuan B, yaitu perlakuan penambahan tepung ikan lele 90 gr dan 

formula tempe 80 gr masih memenuhi persyaratan yang ditetapkan oleh 

SNI yaitu maksimum 5%. Berdasarkan syarat mutu kue kering menurut 

SNI.2023 sudah memenuhi standar. Pada penelitian ini, pengujian kadar air 

Stik menggunakan metode pengeringan oven. 

Hasil analisa statistik menunjukkan bahwa metode penambahan 

tepung ikan lele memiliki efek yang signifikan terhadap jumlah air yang 

dihasilkan ke dalam stik, semakin banyak ikan lele yang ditambahkan ke 

dalam adonan stik, semakin banyak air stik yang dihasilkan . Kadar air dapat 

mempengaruhi keawetan dan masa simpan makanan (Indriyani and 

Sumardilah 2020). 

 

e. Kadar abu 

Kadar Abu merupakan zat anorganik yang dihasilkan dari pembakaran 

bahan organik. Pengukuran kadar abu dimaksudkan untuk mengetahui 
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kandungan mineral yang terdapat dalam  makanan/pangan (Rahayu and 

Romalasari 2020). 

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan kandungan kadar abu 

pada Stik 4,88%. Analisis kadar abu Stik dilakukan dengan metode 

gravimetri. Berdasarkan syarat mutu Stik menurut SNI 2023 adalah 

maksimum 1,6% sehingga kadar abu Stik dengan tepung ikan lele 90 gr 

dan formula tempe 80 gr sudah melebihi syarat mutu. Kadar abu yang tinggi 

pada produk disebabkan oleh bahan awalnya yaitu ikan lele yang 

mengandung residu anorganik dalam jumlah besar, karena ukuran partikel 

ikan lele masih kasar sehingga mengakibatkan adanya serat dalam stik 

sementara formula tempe tekstur halus memiliki kandungan protein yang 

tinggi. 

Dari hasil tersebut menunjukkan Stik menggunakan tepung ikan lele 

90 gr  dan formula tempe 80 gr berpengaruh terhadap peningkatan kualitas 

mutu stik. Kadar abu pada bahan pangan menunjukkan total mineral yang 

terkandung dalam bahan pangan tersebut, semakin tinggi kadar abu maka 

kandungan mineral dalam stik tinggi (Nurjanah, Setiawan, and Roosita 

2020). 

 

f. Energi Total 

Jumlah energi dapat dihitung dengan mengkonversikan kandungan 

kimia (kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak) dengan faktor 

konversi   masing-masing   kandungan.   Karbohidrat   dan    protein masing 

masing memiliki faktor konversi sebesar 4 kkal/gr, sedangkan lemak 

memiliki faktor konversi sebesar 9 Kkal/gr. 

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan kandungan energi 

pada stik yaitu 519,91 kkal. Energi Stik yang dianjurkan berdasarkan syarat 

mutu kue kering menurut SNI 2023 adalah minimum 400 kalori/100 gr. 
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g. Kalsium  

Kalsium adalah salah satu mineral penting yang terkandung di dalam 

makanan dan dibutuhkan tubuh manusia yang berfungsi sebagai 

penggerak dari oto-otot, deposit utamanya berada di tulang dan gigi. 

Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan kandungan kalsium pada 

Stik 1.015,62. Tingginya kalisum pada Stik dikarenakan adanya 

penambahan tepung ikan lele dan formula tempe yang dapat menambah 

lebih banyak kalsium yang terkandung didalamnya. Kalsium pada ikan lele 

14 mg/100 gr, dan formula tempe 517 mg/100 gr. 

Berdasarkan AKG 2019 jumlah kalsium yang dibutuhkan anak sekolah 

(7 – 9 tahun) sebesar 1.000 mg per hari. Apabila anak sekolah 

mengonsumsi stik tepung ikan lele dan formula tempe sebanyak 50 gr maka 

akan menyumbangkan kalsium sebesar 507,81 mg, apabila dimakan 

sebagai snack pagi 50 gr dan snack sore 50 gr dapat menyumbangkan 

kalsium sebesar 1.015,62 gr. Berdasarkan AKG 2019 stik ilefor 

menyumbangkan sebanyak 100% kalsium jika di konsumsi sebanyak 100 

gram.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Stik dengan penambahan tepung Ikan lele dan formula tempe yang 

sangat disukai dari segi warna, tekstur, rasa dan aroma adalah 

perlakuan B yaitu stik dengan penambahan tepung ikan lele sebanyak 

90 gr dan formula tempe sebanyak 80 gr. 

2. Stik Ilefor yang dihasilkan pada perlakuan B dengan penambahan 

tepung ikan lele sebanyak 90 gr dan formula tempe sebanyak 80 gr 

memiliki 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) 

 

B. Saran 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan inovasi kepada 

masyarakat bahwa ikan lele dan tempe dapat dijadikan tepung dan 

diolah sebagai bahan pangan aneka ragam makanan. 
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dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi 

Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan 

seperlunya. 

 

 

          Lubuk Pakam,              2024 

 

 

 

Peneliti                Panelis 

 

 

 

   (Doris Siburian )                   (     ) 
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik 
 

Formulir Uji Organoleptik 

 

Nama Panelis  :  

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi   : Berilah penilaian anda terhadap warna, 

tekstur, aroma dan rasa Stik ilefor (Tepung Ikan Lele Dengan Penambahan 

Formula Tempe)  Sebagai Makanan Jajanan Anak Sekolah pada setiap 

kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling cocok. Pada 

setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. 

Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut : 

a. Amat sangat suka : 5 

b. Sangat suka   : 4 

c. Suka   : 3 

d. Kurang suka  : 2 

e. Tidak suka   : 1 

 

No. Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 0,186     

2 0,226     

3 0,248     

4 0,301     

5 0,576     

6 0,634     
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Lampiran 4  
 
Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna  Stik 

Ilefor (Ikan Lele Dengan Penambahan Formula Tempe) 

Panelis Jenis Perlakuan 

 
No 

 
A1 

 
A2 

 Rata- 
rata 

 
B1 

 
B2 

 Rata- rata  
C1 

 
C2 

 Rata- rata 

1 4 4 4 5 5 10 4 5 4,5 

2 4 4 4 5 5 10 4 4 4 

3 4 3 3,5 5 4 9 4 3 3,5 

4 4 3 3,5 4 3 7 4 4 4 

5 3 4 3,5 4 4 8 3 3 3 

6 4 3 3,5 4 4 8 4 3 3,5 

7 3 4 3,5 4 4 8 4 4 4 

8 3 3 3 4 4 8 5 3 4 

9 4 3 3,5 4 4 8 3 4 3,5 

10 3 4 3,5 5 5 10 3 3 3 

11 3 3 3 4 4 8 3 2 2,5 

12 3 4 3,5 5 4 9 3 4 3,5 

13 4 4 4 5 5 10 3 3 3 

14 3 3 3 4 4 8 3 3 3 

15 3 3 3 4 5 9 4 4 4 

16 3 4 3,5 4 4 8 4 4 4 

17 4 4 4 5 5 10 4 4 4 

18 5 4 4,5 5 5 10 4 4 4 

19 4 4 4 5 5 10 5 3 4 

20 3 3 3 4 4 8 4 4 4 

21 2 3 2,5 4 4 8 3 4 3,5 

22 3 4 3,5 4 4 8 3 3 3 

23 3 3 3 4 4 8 3 4 3,5 

24 3 3 3 3 4 7 3 3 3 

25 3 3 3 3 4 7 3 3 3 

26 3 4 3,5 4 4 8 4 3 3,5 

27 3 4 3,5 5 4 9 3 3 3 

28 4 4 4 5 5 10 3 3 3 

29 4 3 3,5 4 4 8 2 4 3 

30 4 4 4 5 4 9 4 4 4 

31 4 3 3,5 5 4 9 4 3 3,5 

32 4 3 3,5 4 4 8 3 3 3 

33 3 3 3 5 4 9 3 3 3 

34 3 3 3 5 5 10 3 3 3 

35 3 4 3,5 4 5 9 3 3 3 

36 3 3 3 4 5 9 2 4 3 



53 
 

37 3 3 3 4 4 8 3 4 3,5 

38 3 3 3 4 4 8 4 3 3,5 

39 4 4 4 4 4 8 3 3 3 

40 3 4 3,5 4 5 9 3 3 3 

41 4 3 3,5 4 4 8 3 3 3 

42 3 3 3 5 3 8 3 3 3 

43 4 3 3,5 4 4 8 3 3 3 

44 3 4 3,5 4 3 7 4 3 3,5 

45 3 4 3,5 4 3 7 2 3 2,5 

46 3 4 3,5 4 3 7 3 3 3 

47 3 3 3 3 4 7 3 3 3 

48 3 4 3,5 3 4 7 3 3 3 

49 3 3 3 3 4 7 3 3 3 

50 3 3 3 3 3 6 3 3 3 

JUMLAH 168 173 170,5 210 207 208,5 167 167 167 
RATA-
RATA 3,36 3,46 3,41 4,2 4,14 4,17 3,36 3,46 3,34 
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Lampiran 5 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Stik Ilefor (Ikan Lele 

dan Formula Tempe) 
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Lampiran 6 

Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur  

Stik Ilefor (Ikan Lele Dengan Penambahan Formula Tempe) 

Panelis Jenis Perlakuan 

 
No 

 
A1 

 
A2 

 Rata- 
rata 

 
B1 

 
B2 

 Rata- rata  
C1 

 
C2 

 Rata- rata 

1 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

2 3 4 3,5 5 5 5 3 4 3,5 

3 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

4 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5 

5 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 

6 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

7 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 

8 3 3 3 4 5 4,5 3 2 2,5 

9 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

10 3 4 3,5 5 5 5 3 3 3 

11 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

12 3 3 3 5 5 5 4 3 3,5 

13 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

14 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

15 3 3 3 3 5 4 3 3 3 

16 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

17 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

18 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

19 4 3 3,5 5 5 5 3 4 3,5 

20 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 

21 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

22 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

23 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

24 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

25 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

26 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

27 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

28 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

29 3 3 3 5 3 4 3 4 3,5 

30 3 3 3 5 4 4,5 3 4 3,5 

31 3 3 3 5 5 5 2 4 3 

32 4 3 3,5 5 3 4 4 3 3,5 

33 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 

34 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

35 3 3 3 5 4 4,5 3 3 3 

36 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
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37 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

38 3 4 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 

39 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 

40 4 4 4 5 4 4,5 3 3 3 

41 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

42 4 3 3,5 5 3 4 3 3 3 

43 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

44 3 4 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 

45 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

46 3 4 3,5 5 5 5 3 3 3 

47 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

48 4 4 4 5 4 4,5 3 3 3 

49 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

50 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 

JUMLAH 167 169 168 216 203 209,5 167 171 169 
RATA-
RATA 3,34 3,38 3,36 4,32 4,06 4,19 3,34 3,42 3,38 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



57 
 

Lampiran 7 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Stik Ilefor (Ikan Lele 

dan Formula Tempe) 

ANOVA 

tekstur 

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
25.320 2 12.660 49.052 .000 

Within Groups 37.940 147 .258   

Total 63.260 149    

 

 

 

 

 

 

Duncan 

tekstur 

perlakuan 
stik ilefor N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 
50 3.14 

 

A 
50 3.20 

 

B 
50 

 
4.04 

Sig.  
.556 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 8 

Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Stik 

Ilefor (Ikan Lele Dengan Penambahan Formula Tempe) 

Panelis Jenis Perlakuan 

 
No 

 
A1 

 
A2 

 Rata- 
rata 

 
B1 

 
B2 

 Rata- rata  
C1 

 
C2 

 Rata- rata 

1 5 4 4,5 4 4 4 4 3 3,5 

2 3 4 3,5 5 5 5 3 4 3,5 

3 4 3 3,5 5 5 5 4 4 4 

4 5 2 3,5 3 3 3 3 3 3 

5 4 3 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 

6 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 

7 3 4 3,5 5 5 5 4 4 4 

8 3 4 3,5 5 4 4,5 2 3 2,5 

9 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

10 3 3 3 5 5 5 4 3 3,5 

11 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

12 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

13 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

14 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

15 3 3 3 3 5 4 3 3 3 

16 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

17 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

18 4 5 4,5 5 5 5 4 5 4,5 

19 4 3 3,5 4 5 4,5 3 5 4 

20 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 

21 2 3 2,5 4 4 4 3 3 3 

22 2 3 2,5 4 4 4 3 3 3 

23 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

24 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 

25 3 4 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 

26 3 4 3,5 4 4 4 2 4 3 

27 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

28 3 4 3,5 5 5 5 4 4 4 

29 3 3 3 5 4 4,5 3 4 3,5 

30 4 4 4 5 5 5 4 3 3,5 

31 4 3 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

32 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3 

33 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

34 3 4 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 

35 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

36 3 3 3 5 5 5 3 3 3 



59 
 

37 4 3 3,5 5 4 4,5 3 3 3 

38 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

39 4 3 3,5 5 5 5 3 4 3,5 

40 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 

41 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

42 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

43 3 3 3 5 4 4,5 4 3 3,5 

44 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 

45 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

46 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

47 3 3 3 5 4 4,5 3 4 3,5 

48 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3 

49 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

50 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

JUMLAH 167 173 170 211 220 215,5 168 173 170,5 
RATA-
RATA 3,34 3,46 3,4 4,22 4,4 4,31 3,36 3,46 3,41 
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Lampiran 9 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Stik Ilefor (Ikan Lele 

dan Formula Tempe) 

ANOVA 

rasa      

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
31.373 2 15.687 57.620 .000 

Within Groups 40.020 147 .272   

Total 71.393 149    

 

 

rasa 

Duncan   

perlakuan 

stik ilefor N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 50 3.14  

C 50 3.16  

B 50  4.12 

Sig.  .848 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 10 

Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Stik 

Ilefor (Ikan Lele Dengan Penambahan Formula Tempe) 

Panelis Jenis Perlakuan 

 
No 

 
A1 

 
A2 

 Rata- 
rata 

 
B1 

 
B2 

 Rata- rata  
C1 

 
C2 

 Rata- rata 

1 5 5 5 4 5 4,5 4 3 4 

2 5 5 5 5 5 5 5 3 3 

3 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3,5 

4 3 3 3 4 3 3,5 4 3 4 

5 3 3 3 4 5 4,5 4 4 3 

6 5 3 4 5 4 4,5 4 2 2,5 

7 5 4 4,5 4 4 4 3 2 3 

8 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

9 4 4 4 3 4 3,5 3 3 4 

10 3 3 3 5 5 5 4 4 3 

11 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

12 5 3 4 5 5 5 3 3 3,5 

13 5 4 4,5 5 5 5 4 3 3 

14 3 3 3 4 4 4 3 3 3,5 

15 5 3 4 4 5 4,5 4 3 3 

16 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3,5 

17 4 4 4 5 5 5 4 3 4 

18 5 4 4,5 5 5 5 4 4 3 

19 5 4 4,5 5 5 5 3 3 3,5 

20 5 3 4 5 4 4,5 4 3 4 

21 3 3 3 4 4 4 4 4 3,5 

22 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3 

23 3 3 3 5 4 4,5 3 3 3,5 

24 3 4 3,5 5 4 4,5 3 4 3 

25 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

26 3 3 3 4 4 4 3 3 3,5 

27 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

28 4 4 4 5 4 4,5 3 4 3 

29 4 4 4 4 4 4 3 3 4 

30 4 3 3,5 4 4 4 4 4 3,5 

31 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3 

32 4 3 3,5 4 5 4,5 2 4 3 

33 3 3 3 3 5 4 3 3 3 

34 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

35 3 3 3 5 4 4,5 3 3 3 

36 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3,5 
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37 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 

38 4 3 3,5 4 5 4,5 3 4 3 

39 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

40 4 4 4 4 4 4 3 3 3,5 

41 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

42 4 4 4 4 5 4,5 4 3 3,5 

43 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3 

44 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3,5 

45 3 3 3 5 4 4,5 3 4 4 

46 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 3,5 

47 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

48 3 3 3 4 5 4,5 4 3 3 

49 2 3 2,5 5 5 5 3 3 3 

50 2 3 2,5 4 5 4,5 3 3 3 

JUMLAH 183 170 176,5 209 218 213,5 170 162 165,5 
RATA-
RATA 3,66 3,4 3,53 4,18 4,36 4,27 3,4 3,24 3,31 
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Lampiran 11 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Stik Aroma (Ikan 

Lele dan Formula Tempe) 

ANOVA 

aroma      

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
22.773 2 11.387 41.106 .000 

Within Groups 40.720 147 .277   

Total 63.493 149    

 

 

aroma 

Duncan    

perlakua

n stik 

ilefor N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

C 50 3.12   

A 50  3.36  

B 50   4.04 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 12. Data Riwayat Hidup 

   
Daftar Riwayat Hidup 

 
Nama  : Doris Siburian 

Tempat / Tanggal Lahir : Lumban Sitapongan / 05 November 2002 

Nama Orang Tua  

Ayah : Arifin Siburian 

Ibu : Tiramin Sihombing 

Alamat : Lumban Sitapongan, Desa Sihonongan, 

Kecamatan Paranginan, Kabupaten Humbang 

Hasundutan, Provinsi Sumatra Utara 

No. Hp : 082272580106 

Riwayat Pendidikan 1. SDN 174534 Paranginan (Tahun 2009-

2015) 

2. UPT SMP Negeri 024 Sihonongan (Tahun 

2015-2018) 

3. SMAN 1 Paranginan (Tahun 2018-2021) 

4. Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan 

(Tahun 2021-2025) 

Hobby : Mendengarkan musik 

Motto :Tuhan Yesus Berkata 

 “Janganlah hendaknya kamu kuatir tentang 

apapun juga, tetapi nyatakanlah dalam segala 

hal keinginanmu kepada Allah dalam doa dan 

permohonan dengan ucapan syukur” (Filipi 

4:6). 

“Mintalah, maka akan diberikan kepadamu; 

Carilah, maka kamu akan mendapat; ketoklah, 

maka pintu akan dibukakan padamu” (Matius 

7:7) 
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Lampiran 13. Surat Pernyataan 
 

Surat Pernyataan 
 
Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

 

Nama  : Doris Siburian 

Nim  : P01031221123 

 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Skripsi saya adalah 

benar saya ambil dan jika tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang (ujian 

utama saya batalkan). 

 

 

 

Yang Membuat Pernyataan  

 

 

 

 

             (Doris Siburian) 
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Lampiran 14. Hasil Uji Mutu Kimia Stik Ilefor  

Perlakuan B1 
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Perlakuan B2 
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70 
 

Lampiran 15. Dokumentasi Bahan 
 

   
Formula Tempe Tepung Ikan Lele Tepung Terigu 

   
Tapioka Margarin Telur 

   
Garam Seledri  
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Lampiran 16. Dokumentasi Panelis 
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Lampiran 17. Surat Etical Clearance Penelitian 
 
 

 


