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ABSTRAK

DWIKA FADIRA “PENGARUH VARIASI PENGGUNAAN TEPUNG UMBI
TALAS DAN IKAN LEMURU TERHADAP DAYA TERIMA STIK
TALEM” (DI BAWAH BIMBINGAN RIRIS OPPUSUNGGU)

Stik talem adalah stik yang dibuat dengan bahan dasar tepung
umbi talas dan ikan lemuru. Umbi talas adalah sumber karbohidrat yang
mengandung 1,9% protein, lebih tinggi jika dibandingkan dengan ubi kayu
(0,8%). Untuk memperpanjang umur simpan umbi talas dapat diolah
menjadi tepung. lkan lemuru harganya yang relatif murah, mudah
diperoleh, memiliki kandungan protein tinggi yang membantu dalam
proses pertumbuhan sel-sel tubuh, kaya akan omega 3 dan zat besi yang
dapat menurunkan risiko penyakit jantung serta meningkatkan fungsi otak.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh variasi
penggunaan tepung umbi talas dan ikan lemuru terhadap daya terima stik
talem.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan
Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi Lubuk Pakam. Bersifat
eksperimental yaitu dengan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Jenis perlakuan pada
penelitian ini adalah penambahan tepung umbi talas dan ikan lemuru,
penilaian uji organoleptik dilakukan oleh 50 orang panelis tidak terlatih.
Pengolahan data menggunakan program SPSS dengan Uji Anova pada a
5% dan dilanjutkan dengan Uji Duncan untuk mengetahui perlakuan yang
berbeda.

Hasil penelitian menggunakan uji organoleptik menunjukkan bahwa
stik talem yang paling disukai meliputi warna, tekstur, rasa, aroma adalah
penggunaan tepung umbi talas 60 gr dan ikan lemuru 40 gr. Selanjutnya
dari hasil analisis statistik Uji Anova pada a 5% diperoleh nilai p<0.000.

Kata Kunci : Stik talem, tepung umbi talas, ikan lemuru



ABSTRACT

DWIKA FADIRA “THE EFFECT OF VARIATION OF TARO FLOUR AND
LEMURU FISH USAGE ON THE ACCEPTANCE OF TALEM STICKS”
(CONSULTANT: RIRIS OPPUSUNGGU)

Talem sticks are sticks made from taro flour and Lemuru fish. Taro is
a source of carbohydrates containing 1.9% protein, higher than cassava
(0.8%). To extend the shelf life of taro, it can be processed into flour. Lemuru
fish is relatively cheap, easy to obtain, has a high protein content that helps
in the growth process of body cells, and is rich in omega 3 and iron which
can help reduce the risk of heart disease and improve brain function.

This study aims to determine the effect of variations in the use of taro
flour and Lemuru fish on the acceptance of Talem sticks.

This study was conducted at the Food Technology Laboratory of the
Medan Health Polytechnic, Department of Nutrition, Lubuk Pakam.
Experimental in nature, namely with a Completely Randomized Design
(CRD) design with 3 treatments and 2 repetitions. The type of treatment in
this study was the addition of taro flour and Lemuru fish, the organoleptic
test assessment was carried out by 50 untrained panelists. Data processing
used the SPSS program with the ANOVA Test at a 5% and continued with
the Duncan Test to determine different treatments.

The results of the study using organoleptic tests showed that the
most preferred Talem sticks including color, texture, taste, and aroma were
the use of 60 gr taro flour and 40 gr Lemuru fish. Furthermore, from the
results of statistical analysis using ANOVA at a 5%, a p-value <0.000 was
obtained.

Keywords: Sticks, Variations, Taro, Lemuru Fish
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