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ABSTRAK 
 

DEWI SARI TAMBUNAN “DAYA TERIMA STIK TEPUNG KULIT 
PISANG (Musa paradisiaca) DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG DAUN 
KATUK (Sauropus androgynus)”  (DIBAWAH BIMBINGAN LUSYANA 
GLORIA DOLOKSARIBU) 
 
 Kulit pisang kepok adalah limbah dari pisang yang dimanfaatkan 
sebagai bahan pangan fungsional karena kulit pisang memiliki kandungan 
gizi. Salah satu upaya untuk meningkatkan pemanfaatan tepung kulit 
pisang kepok adalah dengan mengolahnya menjadi produk pangan seperti 
stik. Stik merupakan makanan ringan dengan bahan dasar tepung. Untuk 
meningkatkan kualitas mutu dan menambah gizi stik dapat ditambahkan 
tepung daun katuk sebanyak 5 gr. Daun katuk mengandung polifenol dan 
steroid untuk memperlancar produksi ASI.  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima tepung kulit 
pisang (Musa paradisiaca) dengan penambahan tepung daun katuk 
(Sauropus androgynus).   
 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan 
Gizi. Waktu penelitian dilakukan pada tanggal 21 Mei 2023. Jenis 
penelitian bersifat eksperimental yaitu dengan rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Penilaian mutu 
organoleptik dilakukan 25 orang panelis tidak terlatih yaitu mahasiswa 
Poltekkes Medan Jurusan Gizi dengan kategori wanita usia subur, tidak 
merokok dan dalam keadaan sehat. Data dianalisis menggunakan uji 
Anova pada ɑ 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 
 Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh penambahan 
tepung kulit pisang dan tepung daun katuk meliputi warna, aroma, tekstur 
dan rasa stik. Dari 3 perlakuan yang disukai panelis dari segi warna, 
aroma, tekstur dan rasa adalah stik perlakuan A yaitu 10 gr tepung kulit 
pisang dengan penambahan 5 gr tepung daun katuk. Warna yang 
dihasilkan dari stik yaitu coklat kekuningan, dari segi aroma yang disukai 
adalah aroma khas pisang, dari segi tekstur yang disukai adalah renyah 
dan dari segi rasa yang disukai adalah memiliki rasa gurih.  
 
Kata kunci : Tepung kulit pisang, Tepung daun katuk, Stik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 
 

Kandungan organik kulit pisang kepok (lipid, serat, karbohidrat, 

dan protein) mengandung senyawa bioaktif yang berfungsi sebagai 

antioksidan, kulit pisang kepok memiliki potensi untuk digunakan sebagai 

bahan pangan fungsional. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat 

menyeimbangkan jumlah oksidan di dalam tubuh. Antioksidan berperan 

untuk mencegah kerusakan komponen seluler yang timbul akibat dari 

stress oksidatif.(Ulfa et al., 2020). Kulit pisang tidak hanya memiliki nilai 

jual tinggi dan mengurangi limbah, tetapi juga memiliki banyak zat gizi 

yang dapat dikonsumsi manusia.(Anwar et al., 2021).  

Secara umum kandungan gizi kulit pisang kepok yang memiliki 

tingkat protein, lemak, dan pati yang cukup tinggi, masing-masing 8,6%, 

13,1%, dan 10,32%. Kadar pati yang tinggi memungkinkan kulit pisang 

kepok diproses menjadi tepung. (Debora Valentina Elizabeth Manalu & 

Mia Srimiati, 2020). 

Tepung adalah hasil dari penggilingan atau penepungan bahan. 

Karena tepung lebih tahan disimpan, mudah dicampur, dibentuk, dan 

dimasak lebih cepat untuk memenuhi persyaratan kehidupan modern yang 

serba praktis, tepung adalah salah satu bentuk alternatif produk setengah 

jadi yang disarankan. (Indriyani et al., 2013). 

Kulitnpisang berpotensinuntuk dijadikanntepung. Tepung kulitnpisang 

kepok memiliki zat gizi sebanyak 105 persen (SNIntepung terigunmaksimal 

14,5%), abun1,1%, lemakn4,4%, proteinn9,86% (SNIntepung terigunminimal 

7,0%), karbohidratn82,59%, dan seratnpangann32,73%.(Debora Valentina 

Elizabeth Manalu & Mia Srimiati, 2020). Tepung kulit pisang memiliki 

keunggulan lainnya, yaitu mengandung banyak zat gizi, terutamanvitamin 

dannmineral, sehinggandapat digunakan sebagainbahan bakunmakanan 

saatmdiolah menjadimtepung. Selainmdigunakan sebagaimbahanmbaku 

makanan, tepung kulit pisang jugammeningkatkan kandunganmgizi 
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makanan saat diolahmmenjadimmakanan sehingga layak untuk 

dikonsumsi.(Dwi Ernawati, 2019). 

Salahmsatu upayamuntuk meningkatkanmpemanfaatan tepungmkulit 

pisangmkepok adalahmdengan mengolahnyammenjadi produkmpangan 

seperti stik. Stik merupakan salah satu makanan ringan dengan bahan 

dasarntepungnterigu, tepungntapiokanatau tepungnsagu, lemak, telurnserta 

air, yangnberbentuk pipihnpanjang danncara penyelesaiannya dengan cara 

digoreng.iMenurut SNIn01-2973-1992 stiknmemiliki kandungannair, protein, 

asammlemak danmabu. (Nursa’adah, 2019). Padamdasarnya bentukmstik 

samamyaitumpipih danmmemanjang. Stik mayoritas memiliki rasa gurih, 

teksturnya keras, berbentuk panjang dan berwarna kuning kecoklatan. 

(Suciati & Rustiana, 2022). 

Untuk meningkatkan kualitas mutu fisik dan menambah gizi dalam 

pembuatan stik dari tepung kulit pisang, maka perlu dicari penambahan 

salah satu adalah tepung daun katuk. Daun katuk merupakan salah satu 

jenis sayuran yang mudah diperoleh di pasar. Manfaatmdari daunmkatuk 

antarailain memperbanyaknASI, mengobatiidemam, borokndannbisul. Daun 

katukmmengandung polifenol danmsteroidmyang berperanmdalam refleks 

prolaktinmatau stimulasi alveolimuntuk menghasilkan ASI, sertamstimulasi 

hormonmoksitosinmuntuk merangsang pengeluaranmdan aliranmASI, yang 

dapatmmemperlancarmASI, daun katukmjuga mengandungmbeberapa 

senyawanalifatik. Khasiatndaunnkatuk dalam meningkatkan produksinASI 

diduganberasalndari efeknhormonal senyawankimia sterolnyang memiliki 

sifat estrogenik.(Triananinsi et al., 2020). Daun katuk memiliki banyak 

kandungan senyawa yaitu tanin, saponin, flavonoid, alkaloid, protein, 

kalsium, fosfor, vitamin A,B dan C sehingga berpotensi untuk digunakan 

untuk pengobatan alami. (Tiara & Muchtaridi, 2018). 

Dalamn100ngram daunnkatuk segar, ada 59nkal kalori, proteinn4,8 

gram, lemakn1,0 gram, karbohidratn11,0ngram, kalsiumn204 gram, fosfor 

83 gram, besi 17 gram, β-karoten 10370 gram, thiamin 0,10 gram, dan 

asam askorbat 239 gram. (Dharmayanti Budi; Magdalena, Selvia, 2015). 

Sementara tepung daun katuk memiliki kandungan gizi protein 7%, 19% 
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serat kasar, 18% mineral, besi, kalium, fosfor, klorofil, dan magnesium, 

dan 19% pro-vitamin A (beta-karotena). Secara umum diketahui bahwa 

tepung daun katuk mengandung klorofil, yang bertanggung jawab untuk 

menghasilkan warna hijau (Mutiara, E., Adikahriani, & Wahidah, 2012). 

Dengan memanfaatkan produksi pangan lokal tepung daun katuk 

diharapkan dapat diterima di kalangan masyarakat. 

Pada uji pendahuluan pembuatan stik tepung kulit pisang dengan 

penambahan tepung daun katuk dilakukanndengannlima perlakuannyaitu 

pada perlakuannA menggunakan tepungnkulit pisangn10 gramndan 5 gram 

tepung daun katuk, pada perlakuan B menggunakan tepungnkulit 

pisangn10 gram dan 10ngram tepung daun katuk, pada perlakuan C 

menggunakan tepungnkulit pisangn10gram dan 15 gram tepungndaun 

katuk, pada perlakuan D menggunakan tepungnkulitnpisang 10ngram dan 

20 tepungndaun katuk, dan pada perlakuan E menggunakan tepungnkulit 

pisangn10gram dan 25 gram tepungndaun katuk. 

Berdasarkan hasil uji pendahuluan dengan 25norang panelisnyang 

dilakukan di Laboratorium PoltekkesnKemenkes MedannJurusannGizi 

dengannnilai yag diberikan panelis dengan kategori suka pada perlakuan 

A menggunakan tepung kulit pisang 10 gram dan tepung daun katuk 5 

gram, pada perlakuan B menggunakan tepung kulit pisang 10 gram dan 

tepungndaun katukn10 gram dan pada perlakuannC menggunakanntepung 

kulit pisang 10 gram dan tepung daun katuk 15 gram. 

Berdasarkan latar belakang tersebut penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang “Daya Terima Stik Tepung Kulit Pisang 

(Musa paradisiaca) Dengan Penambahan Tepung Daun Katuk (Sauropus 

androgynus)”. 

 
B. RumusannMasalah 

“Bagaimanakah daya terima stik tepung kulit pisang (Musa 

paradisiaca) dengan penambahan tepung daun katuk (Sauropus 

androgynus) ?”. 
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C. TujuannPenelitian 

1. TujuannUmum 

Mengetahuindayanterima stik tepungnkulitnpisang (Musa paradisiaca) 

dengan penambahan tepungndaunnkatuk (Sauropusnandrogynus). 

2. TujuannKhusus 

a. Menilai warna yang dihasilkan dari penambahan tepung daun 

katuk padanpembuatan stikntepung kulitnpisang. 

b. Menilai aroma yang dihasilkan dari penambahan tepung daun 

katuk padanpembuatan stikntepung kulitnpisang. 

c. Menilai tekstur yang dihasilkan dari penambahan tepung daun 

katuk padanpembuatan stikntepung kulitnpisang. 

d. Menilai rasa yangndihasilkan dari penambahan tepung daun katuk 

pada pembuatan stik tepung kulit pisang. 

D. ManfaatnPenelitian 

Sebagai salah satu alternatif pengolahan kulit pisang sebagai produk 

stik dengan penambahan tepung daun katuk yang bermanfaat bagi ibu 

menyusui untuk memperlancar air susu ibu (ASI). 
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                                                      BAB II 

                                        TINJAUAN PUSTAKA 

A. Kulit Pisang Kepok 

1. Pengertian Kulit Pisang Kepok (Musa paradisiaca) 
 

 
Gambar 1. Kulit pisang kepok 

 

Kulitmpisangmkepok adalah limbahmbuahmpisang yang sangat 

besar. Kulit pisang kepok mengandung banyak kandungan biokimia, 

seperti Klorofil, pigmen klorofil, selulosa, hemiselulosa dan  pektin 10 

mengandung asam galakturonat, arabinosa, galaktosa dan rhamnosa. 

Asam galakturonat membantu kulit pisang mengikat ion logam yang 

merupakan gugus fungsi gula karboksil. Selain itu, selulosa juga 

membantu mengikat logam berat. Potongan daun pisang yang diparut, ion 

tembaga dan timbal dapat diekstraksi dari airmyang terkontaminasi. 

Butuhmsekitar 20 menitmagar konsentrasinCu dannPb seimbang. 

Kulitmpisang salahmsatunya dapatmdigunakan untuk mengekstrak 

logamnberat. (Abdi et al., 2016). 

2. Kandungan Gizi Kulit Pisang Kepok 

            Kulit pisang kepok memiliki kandungan protein 8,6%, lemak 13,1%, 

dan pati 10,32%.(Debora Valentina Elizabeth Manalu & Mia Srimiati, 

2020). 

 



6   

3. Pengertian Tepung Terigu 

Tepungnterigunadalah bubuk atauntepung halusnyang dibuatndari 

bulirngandum danndigunakan untuk membuat kue, roti, dan mi. Bahasa 

Portugisn"trigo", yangmberartim"gandum", adalah asal kata terigumdalam 

bahasa Indonesia. Tepungmterigu memiliki banyakmzatmpati, yaitu 

karbohidratnkompleksnyang tidaknlarut dalamnair. Selain itu, tepung terigu 

mengandungngluten, sejenis proteinnyang berfungsi untuknmenentukan 

seberapa nyaman makanannyangnterbuat darinterigu. (Minah et al., 2015). 

 

a. Kandungan Gizi Tepung Terigu 

Tabel 1. Komposisi kandungan gizi tepung terigu per 100 gram 

No Komposisi Jumlah 

1 Karbohidrat 77,3 gram 

2 Air 12,0 gram 

3 Lemak 1,3 gram 

4 Protein 8,9 gram 

5 Kadar abu - 

6 Pati 24 gram 

7 Vitamin C 0 gram 

8 Kalori 365 gram 
Sumber :(Verawati & Yanto, 2019) 

 

b. Ciri-Ciri Tepung Terigu Yang Baik 

Ciri-cirintepungnterigu yangnbaik adalah : 

1. Kemasan tepung terigu harus tetap tertutup rapat saat diterima 

2. Tepung terigu yang tidak memiliki kutu 

3. Tepung terigu tidak memiliki aroma apek. 

4. Tepung terigu tidak menggumpal dengan baik 

5. Warna tepung terigu tidak berubah 

4. Pengertian Tepung Kulit Pisang Kepok 

Tepung kulit pisang kepok terbuat dari limbah buah pisang kepok. 

Menurut Tyaningsih (Dewi, 2014) menyatakan bahwa kulit pisang dapat 

diubah menjadi tepung. 
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a. Kandungan Gizi Tepung Kulit Pisang Kepok 

Tabel 2. Komposisi kandungan gizi tepung kulit pisang kepok  

No Komposisi Satuan  

1 Air 2,05 % 

2 Lemak 4,40 % 

3 Protein 9,86 % 

4 Karbohidrat 82,31 % 

5 Serat pangan 32,58 % 

Sumber : (Debora Valentina Elizabeth Manalu & Mia Srimiati, 2020) 

b. Proses Pengolahan Tepung Kulit Pisang Kepok 

Proses pengolahan tepung kulitnpisangnkepok antara lain : 

1. Potong kulitnpisangnkepok dengan ukuran ± 1cmnxn1cm. 

2. Rendam kulitmpisang kepokmdengan natriummmetabisulfit selamam15 

menitndannditiriskan.  

3. Keringkan menggunakanncabinet driyer dengannsuhu 600 cnselama  

± 12njam. 

4. Gunakan blender untuk menghaluskan.  

5. Gunakan saringan 80 mesh untuk menghasilkan tepung yang halus 

 

 

 

  

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

Gambar 2. Bagan alir pembuatan tepung kulit pisang kepok 

Sumber : Debora Valentina Elizabeth Manalu & Mia Srimiati, 2020) 

 

 
 

Gunakan blender untuk menghaluskan 

Gunakan saringan 80 mesh untuk menghasilkan tepung 
yang halus 

Potong kulit pisang kepok dengan ukuran ± 1 cm x 1 cm 

 

Rendam kulit pisang kepok dengan natrium metabisulfit 

selama 15 menit dan ditiriskan 

 

Keringkan menggunakan cabinet driyer dengan suhu 600 

c selama ± 12 jam 
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c. Hasil Olahan Tepung Kulit Pisang  
 
1. Brownies 

           Tepungmkulitmpisang adalah bahanmpanganmyang dapatmdiolah 

menjadimberbagai produknmakanan  termasuknbrownies. Brownies adalah 

jenis kuenyang berteksturnlembut dannpadat dengan warnancokelat 

kehitamanndan rasankhas cokelat. Browniesnsangat disukai olehnsemua 

orang, mulaindari yangnmuda hingga yangntua.(Debora Valentina Elizabeth 

Manalu & Mia Srimiati, 2020). 

2. Bolu kukus 

 Tepungnkulit pisangnkepok dapatndigunakan untuknmenggantikan 

tepungnterigu saat membuat bolunkukus yang salahnsatunkue 

tradisionalnyang sedangnpopuler saatnini. (Pangestika & Srimiati, 2021).  

3. Biskuit  

    Biskuit salah satu produk pangan olahan yang terbuat dari tepung 

terigu, dapat dikonsumsi oleh orang-orang dari semua usia dan memiliki 

berbagai jenis komposisi yang dapat disesuaikan dengan kebutuhan 

mereka. Tepung kulit pisang dapat digunakan sebagai alternatif 

farmakologis untuk mengobati penyakit seperti konstipasi dan hipertensi. 

Selain itu, menambahkan tepung kulit pisang ke dalam pembuatan biskuit 

akan meningkatkan kualitas dan nilai gizi produk.(Anwar et al., 2021). 

4. Mie Basah  

 Mienbasah adalahnjenis mienyang diperebus setelahnpemotongan 

dannsebelumndipasarkan. Salah satu produk olahan pangan yang dapat 

dibuat dengan menggunakan tepung kulit pisang adalah mie. Di 

Indonesia, mie basah disebut mie bakso atau mie ayam. Dengan 

menambahkan tepung kulit pisang kepok, Anda dapat membuat mie 

basah yang bebas gluten atau protein tinggi dengan mengurangi jumlah 

tepung terigu yang digunakan.(Wulandari et al., 2021). 
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B. Daun Katuk 

1. Pengertian Daun Katuk (Sauropus androgynus (L.) Merr.) 

Daunnkatuk (Sauropus androgynus (L.) Merr.) adalah tanaman 

sayurannumumndi AsianTenggara. Tumbuhannini disebut dalamnbeberapa 

bahasa, seperti manincai (China), rau ngot (Vietnam), dan cekur manis 

(Melayu). DinIndonesia sendiri, orangnMinangkabau menyebutnya simani, 

orang Jawa menyebutnya katukan atau babing, dan orang Madura dan 

Bali menyebutnya kayu manis. (Setia, 2021). 

                   

                                                                                                                Gambar 3. Daun Katuk 

a. Ciri-ciri Tanaman Katuk 

 Tanaman katuk memiliki cabang yang cukup lunak dan daun yang 

disusun selang-seling pada satu tangkai. Bentuknya lonjong hingga bulat, 

panjangnya 15 cm, dan lebarnya 1,25 hingga 3 cm. 

b. Morfologi Tanaman Katuk 

a. Batang 

Tanaman katuk adalah sejenis tanaman perdu yang tumbuh 

menahun yang berbentuk ramping sehingga banyak ditanam di pinggir 

pagar. Saat masih muda, batangnya berwarna hijau, tetapi saat sudah 

tua, batangnya berubah menjadi kelabu keputihan. Daun katuk memiliki 

tinggi batang sekitar 3 hingga 5 meter, dengan batang tegak, berkayu, dan 

jarang bercabang. 

b. Daun katuk 

Daun katuk berwarna hijau gelap dan berukuran kecil dengan 

panjang sekitar 5-6 cm. Jikaidibandingkanidengan daunnpepaya danndaun 

singkong, daun katuk memiliki kandungan zat besi yang lebih tinggi. Daun 
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katuk juga mengandung saponin, flavonoida, dan tanin. 

c. Bunga 

Salah satu tanaman yang rajin berbunga adalah daun katuk. 

Bunganya berwarna merah gelap dengan bintik-bintik merah kecil dan 

menghasilkanibuah putihidengan bijiihitam diidalamnya. 

d. Buah 

Buah katuk kecil-kecil berwarna putih dengan kelopak merah dan 

tiga biji. 

e. Akar 

          Tanaman katuk memiliki akar tunggang yang kotor dan berwarna 

putih. 

 

c. Manfaat Daun Katuk 

Daun katuk juga memiliki banyak manfaat, termasuk mengobati 

demam, darah kotor, borok, bisul, dan sembelit. Manfaat lain yang dikenal 

luas adalah dapat memperlancar air susu ibu (ASI). Kandungan daun 

katuk untuk ibu menyusui termasuk saponin, tanin, asam amino, dan 

senyawa lain yang dapat meningkatkan produksi ASI (Nasution, 2018). 

Daunmkatukmmengandung polifenol danmsteroidmyang berkontribusi pada 

refleks prolaktinmatau stimulasi alveolimuntuk menghasilkan ASI, serta 

merangsangnhormon oksitosinnuntuk merangsang pengeluaranndan aliran 

ASI, yang dapatnmemperlancarnASI.  Selain itu, daunnkatuknmengandung 

beberapansenyawanalifatik. Efek hormonal senyawa kimia sterol yang 

memiliki sifat estrogenik diduga bertanggung jawab atas kemampuan 

daun katuk untuk meningkatkan produksi ASI. (Triananinsi dan rekan., 

2020). 
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d. Kandungan Gizi Daun Katuk 

Tabel 3. Komposisi kandungan gizi daun katuk per 100 gram 
 

No Komposisi Jumlah 

1 Energi 59 kalori 

2 Air 81 gram 

3 Lemak 1,0 gram 

4 Protein 4,8 gram 

5 Kadar abu 1,7 gram 

6 Karbohidrat 11 gram 

7 Serat 1,5 gram 

8 Kalsium 204 miligram 

9 Fosfor 83 miligram 

10 Besi 2,7 miligram 

11 Vitamin A 10,370 miligram 

12 Vitamin C 239 miligram 

13 Vitamin B1 0,1 miligram 
 

Sumber : (Aulia Arza et al., 2018). 

2. Tepung Daun Katuk 

a. Kandungan Gizi Tepung Daun Katuk 

Tepung daun katuk memiliki kandungan gizi protein 7%, 19% serat 

kasar, 18% mineral, besi, kalium, fosfor, klorofil, dan magnesium, dan 19% 

pro-vitamin A (beta-karotena). Secara umum diketahui bahwa tepung 

daun katuk mengandung klorofil, yang bertanggung jawab untuk 

menghasilkan warna hijau (Mutiara, E., Adikahriani, & Wahidah, 2012). 

Dengan memanfaatkan produksi pangan lokal tepung daun katuk 

diharapkan dapat diterima di kalangan masyarakat.  

b. Proses Pembuatan Tepung Daun Katuk 

      Proses pembuatan tepung daun katuk anatara lain : 

a. Sortasi Daun Katuk yang digunakan yaitu daun katuk muda yang 

masih segar. Daun katuk diperoleh dari pasar.  

b. Pencucian dilakukan untuk menghilangkan kotoran yang masih 

menempel pada bahan menggunakan air PAM yang mengalir. 

c. Pengeringan bertujuan untuk menghilangkan kandungan air pada 

bahan. Pengeringan dalam dengan cabinet dryer suhu 45⁰ selama 3 

jam. 

d. Penepungan menggunakan blender sampai bahan menjadi tepung. 
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e. Pengayakan dilakukan dengan menggunakan ayakan 80 mesh. 

 

 

  

 

Sumber : (Bimrew Sendekie Belay, 2022). 

C. Stik 

1. Pengertian Stik 

Stik adalah jenis makanan ringan atau kuenkering yangnberbentuk 

pipihnpanjang yang terbuat dari tepungnterigu, tepungntapioka, atau 

tepung sagu, lemak, telur, dannair, dan digoreng. (Nursa’adah, 2019). Stik 

adalah kata serapan dari bahasa inggris yang artinya tongkat atau 

sesuatu yang berbentuk seperti batang menurut peter salim dan the 

contempory English-Indonesia Dictionary (1985.62). 

Pada dasarnya bentuk stik sama yaitu pipih dan memanjang, 

namun demikian didalam masyarakat banyak dijumpai perbedaan ukuran 

dan bentuk. Bentuk stik dapat dikatakan seragam apabila tebal, lebar dan 

panjang stik sama sehingga jika dikemas terlihat rapi dan menarik. 

Sedangkan stik yang bentuknya kurang seragam yaitu stik yang lebar dan 

tebalnya sama tetapi panjangnya yang berbeda-beda, ada yang bengkok, 

melengkung dan lurus sehingga untuk stik yang seperti ini kurang menarik 

Sortasi Daun Katuk 

Pencucian daun katuk segar sampai bersih 

Pengeringan pada cabinet driyer dengan suhu 

45°c selama 3 jam 

Penepungan 

Pengayakan 

Tepung Daun Katuk 

 
Gambar 4. Bagan alir pembuatan tepung daun katuk 
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dan pada kemasannya terlihat tidak rapi serta terkesan hancur tidak 

berbentuk.(Nursa’adah, 2019). 

Untuk meningkatkan kualitas produk stik, banyak inovasi telah 

dilakukan. Misalnya, stik bayam yang dibuat dengan ekstrak daun bayam, 

buah-buahan, susu, ikan lele, wortel, tulang ikan bandeng, daun katuk, 

dan sebagainya. (Nursa’adah, 2019). 

Standar Nasional Indonesia (SNI)n01-2973-1992 menyatakan 

bahwa stiknterdiri darinair, protein, asamnlemak, dannabu. Sampai saat ini, 

bahan tersebut masih diimpor, baik dalam bentuk tepung maupun biji 

gandum, sehingga terbuat dari stik. Karena tidak dibutuhkan proses 

pengembangan atau penambahan volume, stik terbuat dari tepung 

dengan rendah protein. Menurut Nursa’adah (2019) Salah satu jenis 

tepung yang dapat digunakan untuk membuat stik adalah tepung kulit 

pisang kepok, yang memiliki bentuk pipih dan memanjang berwarna hitam 

dan terbuat dari tepungnterigu, tepungntapioka, telur,  bawang, garam, dan 

air. Kulit pisang kepok digunakan sebagai bahan dasar untuk membuat 

stik karena memiliki kandungan gizi yang lebih tinggi, Kaya akan protein, 

lipid, karbohidrat dan serat. 
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2. Syarat mutu Stik 

Tabel 4. Standar Nasional Indonesia Stik (SNI 01-2973-1992) 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

 - Bau - Normal 
 - Rasa - Normal 
 - Warna - Normal 
 - Tekstur - Normal 

2 Kadar air Fraksi massa,% Maks. 5 

3 Protein Fraksi massa,% Minimun 5* 

4 Asam lemak bebas Fraksi massa,% Maks. 1,0* 

5 Abu Fraksi massa,% Maks. 2 
Sumber : (Nursa’adah, 2019). 

Adapun bahan penyusun pembuatan stik adalah sebagai berikut : 

a. Tepung terigu 

Tepungnterigunadalah bubuk atauntepung halusnyang dibuatndari 

butiran gandumndanndigunakan untuk membuat roti, mie, dan kue. Bahasa 

Portugisntrigo, yangmberarti "gandum", adalah asal kata tepungmterigu 

Indonesia. Banyaknpati, yang merupakan karbohidratnkompleks yangntidak 

larut dalam air, ditemukan dalam tepung terigu. Selain itu, tepung terigu 

mengandung protein dalam bentuk gluten, yang berfungsi untuk 

menentukan seberapa nyaman makanan yang terbuat dari tepung 

terigu.Tepung gandum utuh berasal dari gandum tanpa kulit arinya yang 

ditumbuk, sedangkan tepung terigu berasal dari biji gandum yang 

dihaluskan. (Minah et al., 2015). 

b. Garam 

Garam adalah salah satu bahan kimia yang paling dibutuhkan dalam 

industri kimia, farmasi, pangan, dan kebutuhan sehari-hari. Sodium klorida 

(NaCl), asam klorida (HCl), natrium hidroksida (NaOH), natrium sulfat 

(Na2SO4), natrium karbonat (Na2CO3) dan natrium bikarbonat (NaHCO3) 

adalah komponen utama senyawa kimia garam. Karena banyak 

digunakan sebagai bahan baku di berbagai industri kimia, garam sangat 

penting untuk kebutuhan rumah tangga. (Rismana & Nizar, 2014). 

c. Telur 

      Telur adalah sumber protein hewani yang lezat, mudah dicerna, dan 



15   

bergizi tinggi. Telur dapat digunakan sebagai lauk, campuran berbagai 

makanan, tepung telur, obat, dll. Telur sangat baik untuk anak-anak yang 

sedang tumbuh dan memerlukan banyak protein. Telur sangat baik untuk 

ibu hamil, menyusui, dan orang sakit. (Widarta, 2018).  

d. Bumbu 

      Bumbu adalah bahan alami dan buatan yang digunakan untuk 

menyedapkan dan membentuk kelezatan masakan dengan cara 

menambahkannya dengan jumlah tertentu pada saat proses pengolahan, 

menurut definisi Agnes Murdiati dan Amaliah, sedangkan Kusmiati 

mengartikan bumbu sebagai bahan-bahan yang digunakan dalam 

keadaan segar atau basah sebagai penyedap makanan yang 

meningkatkan selera makan. (Hikmatulloh et al., 2017). Dalam pembuatan 

stik memerlukan bahan pembantu yaitu garam, merics, bawang merah 

dan bawang putih. 

e. Air 

      Airnberfungsinsebagai medianreaksi antarangluten, karbohidrat, dan 

larutanngaram sertanmembentuk adonan yang kalis selama proses 

pembuatan stik. (Kurniawan et al., 2015). 

f. Baking powder 

      Untuk membentuk stik baking powder sebagai bahan pengembang 

atau zat anorganik ditambahkan ke dalam adonan dan 

menghasilkanmtekstur. (Marsigit et al., 2017). 

g. Minyak goreng 

      Minyak goreng biasanya cair pada suhu ruang dan digunakan untuk 

menggoreng makanan. Minyak goreng  terdiri dari trigliserida  atau tanpa 

perubahan kimiawi. (Ariani et al., 2017). 
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3. Pembuatan Stik Tepung Kulit Pisang 

a. Bahan-bahan 

Berikut bahan pembuatan stik adalah : 

Tabel 5. Komposisi pembuatan stik 

No Bahan Berat 

1 Tepung terigu 190 gram 

2 Tepung kulit pisang 10 gram 

3 Bawang putih  12 gram 

4 Telur 100 gram 

5 Baking powder 0,5 gram 

6 Garam 6 gram 

7 Kaldu bubuk 2 gram 
Sumber :(Ryan et al., 2013) 

b. Proses pembuatan stik 

1. Campurkan tepung terigu dan tepung kulit pisang kepok 

2. Campur  bawang putih, baking powder, garam, kaldu bubuk dan 

telur.  

3. Uleni adonan hingga kalis. 

4. Adonan ditipiskan dengan penggilingan mie dengan ketebalan 2-4 

mm. 

5. Adonan dipotong. 

6. Digoreng selama 2 – 3 menit 

7. Tiriskan selama 5 menit 
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Gambar 5. Bagan alir pembuatan stik 

 
 

Sumber : Ryan et al., 2013) 

 
 

Campurkan tepung terigu dan tepung kulit pisang kepok 

 

Adonan dipotong 

Uleni adonan hingga kalis 

Campur  bawang putih, baking powder, garam, kaldu 

bubuk dan telur 

Adonan ditipiskan dengan penggilingan mie dengan 

ketebalan 2-4 mm 

Digoreng selama 2 – 3 menit 

Tiriskan selama 5 menit. 
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D. Daya Terima 

1. Panelis 

          Panel diperlukan untuk melakukan penilaian organoleptik. Panel 

berfungsi sebagai alat untuk menilai kualitas atau sifat sensorik suatu 

komoditi. Panel terdiri dari individu atau kelompok yang ditugaskan untuk 

menilai kualitas atau sifat komoditi berdasarkan kesan subjektif mereka 

sendiri. Anggota panel diberi nama panelis. (Fitriyono, 2014). 

1. Panel Perseorangan 

Panel individu terdiri dari individu yang sangat ahli yang memiliki 

kepekaan khusus yang sangat tinggi yang diperoleh melalui bakat atau 

latihan intensif. Salah satu keuntungan menggunakan panelis ini adalah 

mereka sangat sensitif, memiliki kemampuan untuk menghindari bias, 

melakukan penilaian yang efektif, dan tidak cepat menjadi malas. Panel 

individu biasanya digunakan untuk menentukan tidak terlalu banyak dan 

mengidentifikasi faktor-faktor yang menyebabkannya. (Fitriyono, 2014). 

2. Panel Terbatas 

      Panel yang kecil dan sensitif terdiri dari tiga hingga lima orang, 

sehingga bias dihindari. Panelis ini sangat memahami komponen 

penilaian organoleptik, serta cara pengolahan dan pengaruh bahan baku 

terhadap hasil akhir. Keputusanmdibuat melalui pembicaraan di antara 

anggota kelompoknya.(Fitriyono, 2014). 

3. Panel Terlatih 

      Panelmterlatihmterdiri darim15 hinggam25 orangmyang sangat peka. 

Seleksi dan latihan-latihan harus dilakukan sebelum menjadi terlatih. 

Panelis ini memiliki kemampuan untuk menilai berbagaimrangsangan 

sehinggamtidak terlalumspesifik. Setelahmdatamdianalisis secarambersama, 

keputusan dibuat. (Fitriyono, 2014). 

4. Panel Agak Terlatih 

Panel yang agak terlatih terdiri dari 15 hingga 25 orang yang telah 

dilatih sebelumnya. Panel ini dipilih dengan menguji data terlebih dahulu, 

tetapi data yang  menyimpang mungkin tidak digunakan untuk membuat 

keputusan.(Fitriyono, 2014). 
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5. Panel Tidak Terlatih 

  Panelmtidakmterlatih terdiri dari 25 orang awam yang dipilih 

berdasarkan tingkat sosial, pendidikan, dan suku-suku bangsa. Panel 

yang tidak terlatih hanya diizinkan untuk menilai alat organoleptik dasar 

seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan. untuk itu, panel tidak 

terlatih biasanya terdiri dari orang dewasa, dan panelis pria dan wanita 

disusun secara identik.(Fitriyono, 2014). 

6. Panel Konsumen 

Bergantungmpadamtarget pemasaranmkomoditi, panelmkonsumen 

terdiri dari tiga puluh hingga seratus orang. Panel ini memiliki karakteristik 

yangisangatnumum danndapat disesuaikan dengan individu ataunkelompok 

tertentu. (Fitriyono, 2014). 

7. Panel Anak-anak 

      Panelnyang digunakan untuk anak-anaknberusia 3 hingga 10 tahun 

adalah yang khas.(Fitriyono, 2014). 

2. Uji Organoleptik  

Uji kesukaan adalah uji penerimaan di mana peserta diminta untuk 

memberikan suka dan tidak suka pribadi, yang juga ditunjukkan. Uji 

organoleptikmadalah caramuntuk mengetahuimreaksi panelismterhadap 

produk.(Fitriyono, 2014). 

Ujimorganoleptikmdilakukanmdengan empatmparameter yaitumwarna, 

aroma, rasamdanmiritasi mulut, pengujian organoleptik dilakukan pada 

empat parameter: warna, aroma, rasa dan tekstur. Syarat minimal untuk 

uji organoleptik adalah peserta terlatih, yaitu perempuan/laki-laki jujur, 

tidak sakit, tidak lapar, dan tidakmmerokok. Panelmyangmdigunakan dalam 

penelitiannini adalah panelnyang agaknterlatih.(Fitriyono, 2014). 

Pengujiannorganoleptiknsterhadap stik tepung kulit pisang dengan 

penambahan tepung daun katuknWarna, aroma, tekstur, dannrasa adalah 

komponen makananmyang berfungsi. Ujinorganoleptik menggunakan 

metode hedonik dan skalamnumerikmuntuk menilaimsifat produkmyang 

disajikan. Panelis memberikan respons positif terhadap stik tepung kulit 

pisang dengan penambahan tepung daun katuk sebagai makanan yang 
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berfungsi denganmmemberikan skormpada lembarmpenilaian yangmtelah 

disediakan; parametermwarna, aroma, tekstur, dan rasa dinilai oleh 

panelis.(Fitriyono, 2014). 

a. Warna 

Adalah salahmsatu komponen yang pertamamkali diperhatikanmoleh 

konsumenmdan menentukan apakah produk makanan menarik atau 

tidak untuk dilihat. 

b. Aroma 

Adalah sesuatu yang dapat dicium, dan harus mudah menguap, larut 

dalam air, dan larut dalam lemak. Seiring dengan udara, zat berbau 

masuk ke jaringan penciuman hidung. 

c. Teksturr 

Adalahnfaktornkualitas makanannyang palingnpenting untuk memenuhi 

kebutuhan kita. Itu sebabnya kita ingin makanan memiliki rasa dan 

tekstur seperti yang diharapkan. Oleh karena itu, saat kitanmembeli 

makanan, pentingnyannilaingizi seringkali terletak padanharga, kualitas, 

tekstur, dannrasa.  

d. Rasa 

Adalah parameter yang pengecapan akan menilai. Rasamadalah faktor 

keduamyang mempengaruhimdaya terimamproduk makanan, setelah 

penampilannya yang menarik. 

3. Uji Hedonik 

          Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan pernyataan kesan tentang 

baik atau buruknya mutu suatu produk. Uji ini dapat digunakan saat 

mengembangkan produk baru atau saat membandingkanmproduk 

denganmprodukmpesaing. Ujimkesukaan memintampanelis untukmmemilih 

salahmsatu dari banyakmpilihan. Dengan demikian, produkmyang dipilih 

dapatmmenunjukkan apakahmproduk tersebutmdisukai ataumtidak.(Yani 

Heryani 2016).   
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E. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Daya Terima Stik tepung 

kulit pisang dengan 

penambahan tepung 

daun katuk meliputi : 

1. Warna 

2. Aroma 

3. Tekstur 

4. Rasa 

Tepung Kulit Pisang +  

Tepung Daun Katuk 

10 gr + 5 gr 

  10 gr + 10 gr 

  10 gr + 15 gr 

  10 gr + 20 gr 

  10 gr + 25 gr 

 

 

Gambar 6. Kerangka konsep 
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Tabel 6. Definisi Operasional 
 

No Variabel Defenisi 

Operasional 

Skala 

1 Tepung kulit 

pisang    kepok 

Tepung kulit pisang kepok (Musa 

paradisiaca) adalah bahan yang 

digunakan dalam pembutan stik. 

Kulit pisang kepok diperoleh dari 

pasar Lubuk Pakam. 

Interval 

2 Tepung Daun Katuk Tepung daun katuk (Sauropus 

androgynus (L.) Merr.) merupakan 

bahan pendukung yang digunakan 

dalam pembuatan stik. Daun katuk 

merupakan jenis tanaman sayuran 

yang banyak dijual dipasar. 

Penambahan tepung daun katuk 

pada stik dengan jumlah 

penambahan tepung daun katuk 

pada perlakuan A 5 gr, perlakuan B 

10 gr, perlakuan C 15 gr, perlakuan 

D 20 gr, dan perlakuan E 25 gr. 

Pengolahan daun katuk dengan 

cara sortasi daun katuk, pencucian 

daun katuk segar sampai bersih, 

pengeringan pada cabinet driyer 

dengan suhu 450c selama 3 jam, 

penepungan menggunakan blender 

dan pengayakan. 

Interval 
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3 Stik tepung kulit 

pisang dengan 

tepung           daun katuk 

Merupakan makanan ringan yang 

dihasilkan dengan pencampuran 

tepung kulit pisang kepok, tepung 

daun katuk, tepung tapioka, telur, 

bawang putih, garam, dan air yang 

berbentuk pipih         panjang dan dengan 

cara digoreng dengan suhu 70-80 °c 

dan waktu selama kurang dari 8 

menit. 

Interval 

4  Daya Terima Penilaian yang diukur melalui indra 

manusa yang mencakup warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Penilaian 

dinyatakan dalam skala hedonik 

memakai kriteria sebagai berikut : 

a. Amat sangat suka : 5 

b. Sangat suka         : 4 

c. Suka                      : 3 

d. Kurang suka          : 2 

e. Tidak suka             : 1 

Ordinal 

 

F. Hipotesis 
 

Ho  : Tidak ada pengaruh penambahan tepung daun katuk terhadap daya 

terima stik tepung kulit pisang  

Ha : Ada pengaruh penambahan tepung daun katuk terhadap daya 

terima stik tepung kulit pisang 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

A.  Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan 

Poltekkes Medan Jurusan Gizi Lubuk Pakam dan terdiri dari dua bagian 

yaitu uji pendahuluan dan penelitian utama. Uji pendahuluan dilakukan 

pada tanggal 14 Januari 2023 dan penelitian utama dilakukan pada 21 

Mei 2023.  

B. Jenis dan Rancangan Penelitian 

  Jenis penelitian ini bersifat eksperimental yaitu dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 3 (tiga) kali perlakuan dan 2 (dua) kali 

pengulangan yang dilakukan. 

1. Perlakuan 

a) Perlakuan A yaitu 10 gr tepung kulit pisang + 5 gr tepung 

daun              katuk 

b) Perlakuan B yaitu 10 gr tepung kulit pisang + 10 gr tepung 

daun              katuk 

c) Perlakuan C yaitu 10 gr tepung kulit pisang + 15 gr tepung 

daun     katuk 

2. Pengulangan 

Jumlah unit percobaan (n) dalam penelitian dihitung dalam 

rumus: 

∑unit percobaan  

n = r x t 

   = 2 x 3 

   = 6 unit percobaan  

Keterangan : 

n = jumlah unit percobaan  

r = jumlah pengulangan (replikasi) sebanyak 2 kali    

 t = jumlah perlakuan (treatment) 
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C. Penentuan Bilangan Acak 

Pengacakanndilakukanidengan kalkulatoridengan menekanitombol 

"2ndf" dann"RND" 6 kali. Nilai-nilai terendah diurutkan darimyang 

terendahnhingga yangntertinggi.  

Tabel 7. Penentuan Bilangan Acak 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

Bilangan acak yang diurutkan di atas digunakan sebagainnomor 

urutmpercobaan, disusunmberdasarkan jenismperlakuan, dannkemudian 

disusunmsesuai dengannlayout percobaannberikut:  

Tabel 8. Layout Percobaan  
 

1 

A1 (0,328) 

2 

A2 (0,663) 

3 

B1 (0,130) 

4 

B2 (0,080) 

5 

C1 (0,354) 

6 

C2 (0,557) 

 
Keterangan : 
A1, A2          = Perlakuan A yaitu dengan perlakuan 10 gr tepung kulit   

                                                                                                                                                                                                                                                          pisang dengan 5 gr tepung daun katuk 

B1,B2           = Perlakuan B yaitu dengan perlakuan 10 gr tepung kulit  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                      pisang dengan 10 gr tepung daun katuk 

No Unit 

Percobaan 

Bilangan 

Acak 
Rangking 

Unit 

Percobaan 

1 0,328 3 A1 

2 0,663 6 A2 

3 0,130 2 B1 

4 0,080 1 B2 

5 0,354 4 C1 

6 0,557 5 C2 
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C1,C2 = Perlakuan C yaitu dengan perlakuan 10 gr tepung kulit  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                          pisang dengan 15 gr tepung daun katuk 

D. Bahan Pembuatan 

          Bahan yang digunakan pada pembuatan stik tepung kulit pisang 

dengan penambahan tepung daun katuk dapat dilihat pada tabel.  

          Tabel 9. Bahan pembuatan stik tepung kulit pisang 

dengan  penambahan tepung daun katuk. 

No Jenis bahan Perlakuan  
Total 

kebutuhan 1 x 

pengulangan 

 
Total 

kebutuhan 2 x 

pengulangan 
A B C 

1 Tepung terigu (gr) 190 190 190 570 1140 

2 Tepung kulit pisang (gr) 10 10 10 30 60 

3 Tepung daun katuk (gr) 5 10 15 30 60 

4 Telur (gr) 100 100 100 300 600 

5 Bawang putih (gr) 12 12 12 36 72 

6 Baking powder (gr) 0,5 0,5 0,5 1,5 3 

7 Garam (gr) 6 6 6 18 36 

8 Kaldu bubuk (gr) 2 2 2 6 12 
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E. Alat Pembuatan 

Alat alat pada pembuatan stik tepung kulit pisang dengan 

penambahan tepung daun katuk dapat dilihat dalam tabel berikut. 

Tabel 10. Alat alat pembuatan Stik Tepung Kulit Pisang dan 

Tepung          Daun Katuk 

No Alat Jumlah Satuan 

1 Timbangan 1 Buah 

2 Ampia 1 Buah 

3 Waskom 2 Buah  

4 Blender 1 Buah 

5 Kompor gas 1 Buah 

6 Talenan 1 Buah 

7 Piring 2 Buah 

8 Wajan 1 Buah 

9 Sendok makan 2 Buah 

10 Sendok goreng 1 Buah 

11 Pisau 1 Buah 

12 Saringan 1 Buah 

13 Sarung tangan plastik 1 Pasang 

 

F. Prosedur Persiapan Bahan Penelitian 

a. Pembuatan Tepung Kulit Pisang 

1. Potong kulit pisang kepok dengan ukuran ± 1 cm x 1 cm. 

2. Blanching kulit pisang dengan waktu 2 menit. 

3. Rendam kulit pisang kepok dengan natrium metabisulfit selama 

15 menit dan ditiriskan. 

4. Keringkan menggunakan cabinet driyer dengan suhu 600 c 

selama ± 12 jam. 

5. Haluskan dengan menggunakan blender. 

6. Ayak mengunakan saringan.  
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b. Pembuatan Tepung Daun Katuk 

1. Sortasi Daun Katuk yang digunakan yaitu daun katuk muda 

yang masih segar. Daun katuk diperoleh dari pasar. 

2. Pencucian dilakukan untuk menghilangkan kotoran yang masih 

menempel pada bahan menggunakan air PAM yang mengalir. 

3. Pengeringan bertujuan untuk menghilangkan kandungan air 

pada bahan. Pengeringan dalam dengan cabinet dryer suhu 

45⁰ selama 3 jam. 

4. Penepungan menggunakan blender sampai bahan menjadi 

tepung. 

5. Pengayakan dilakukan dengan menggunakan ayakan 80 mesh. 

  

Gambar 7. Bagan alir pembuatan tepung kulit pisang kepok 

Ayak menggunakan saringan 

Potong kulit pisang kepok dengan ukuran  ± 1 cm x 1 

cm 

 

Blanching kulit pisang dengan waktu 2 menit 

 

Rendam kulit pisang kepok dengan natrium 
metabisulfit selama 15 menit dan ditiriskan 

                Haluskan dengan menggunakan blender 

 

Keringkan menggunakan cabinet driyer dengan suhu 
600 c selama ± 12 jam 
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Sumber : (Bimrew Sendekie Belay, 2022) 

G. Prosedur Pembuatan Stik 

           Prosedur pembuatan stik tepung kulit pisang dan tepung daun katuk 

1. Campurkan tepung terigu, tepung kulit pisang kepok dan 

tepung daun katuk 

2. Campur bawang putih, baking powder, garam, kaldu bubuk dan 

telur. 

3. Uleni adonan hingga kalis 

4. Adonan ditipiskan dengan penggilingan mie dengan ketebalan 

2-4 mm. 

5. Lalu adonan dipotong. 

6. Goreng selama 2 – 3 menit 

7. Tiriskan selama 5 menit. 

Pengeringan pada cabinet dryer dengan suhu 
45°c selama 3 jam 

 

Penepungan menggunakan blender 

      Pengayakan  

  Tepung Daun Katuk 

Gambar 8. Bagan alir pembuatan tepung daun katuk 

Sortasi Daun Katuk 

Pencucian daun katuk segar sampai bersih 
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Gambar 9. Bagan alir pembuatan stik 

Campurkan tepung terigu, tepung kulit pisang kepok dan 

tepung daun katuk 

 

Campur dengan bawang putih, baking powder, garam, 

kaldu bubuk dan telur 

 

Adonan dipotong 

Goreng selama 2 – 3 menit 

Uleni adonan hingga kalis 

Stik Tepung Kulit Pisang Kepok 

Tiriskan selama 5 
menit 

Adonan ditipiskan dengan penggilingan mie dengan 

ketebalan 2-4 mm. 
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H. Prosedur Pengumpulan Data 

           Ujinorganoleptik terhadapiwarna, aroma, tektur, danirasa stik tepung 

kulit pisangndengan tepung daun katuk dilakukan pada 25 orang panelis 

agak terlatih didaerah kampus jurusan gizi. Panelis harus termasuk dalam 

kategori wanita usia subur (WUS), tidak merokok, sehat, dan bersedia 

untuk menjadi panelis. Langkah-langkah pengumpulan data sebagai 

berikut: 

1. Persiapkan sampel dengan jumlah enam sampel dimasukkan ke 

dalammplastik mika dan diberi kode perlakuan. 

2. Setelah sampelndiberikan kepadanpanelis, mereka diberinairnmineral 

untuk mengurangi rasa saat mereka makan stik. 

3. Setiap peserta diberi format uji organoleptik untuk menilai warna, 

aroma, tekstur, dan rasa menggunakan skala hedonik berikut: 

Amat sangat suka  : 5 ( 5.00 – 5.99) 

Sangat suka   : 4 ( 4.00 – 4.99) 

Suka   : 3 ( 3.00 – 3.99) 

Kurang suka   : 2 ( 2.00 – 2.99) 

Tidak suka    : 1 ( 1.00 – 1.99) 

I. Pengolahan dan Analisis Data 

Data hasil organoleptik yang telah dikumpulkan diolah 

menggunakan komputer dengan uji sidik ragam (Anova) pada ɑ 5%. Jika 

p hitung ɑ < 5%, artinya terdapat perbedaan mutu organoleptik yang 

signifikan diantara jenis perlakuan. Setelah itu dilanjutkan dengan uji 

Duncan untuk mengetahui jenis perlakuan mana yang saling berbeda. 

Hasil akhir dari analis mutu organoleptik ini adalah ditentukannya satu 

jenis stik tepung kulit pisang dengan penambahan tepung daun katuk 

yang paling disukai panelis. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Rendemen Stik Tepung Kulit Pisang dengan Tepung Daun Katuk 

Rendemen adalah perbandingan berat kering produk yang dihasilkan 

dengan berat bahan baku.(Sari et al., 2021). Rendemen pada tepung kulit 

pisang adalah 37,5% dengan 2000 gr kulit pisang menghasilkan 750 gr 

tepung kulit pisang yang halus, sedangkan rendemen tepung daun katuk 

adalah 10% dengan 1000 gr daun katuk segar menghasilkan 100 gr 

tepung daun katuk.  

B. Hasil Uji Organoleptik 

Hasil uji organoleptik pada stik tepung kulit pisang dengan tepung 

daun katuk dapat dijelaskan sebagai berikut: 

1. Warna  

Secara umum, faktor warnaaadalah bagian dari penilaian awal 

seorang individu terhadap suatu makanan. Warna makanan adalah 

komponen yang mempengaruhi dan kadang-kadang menentukan 

kualitasnya, tidaknboleh dikonsumsi jika tidak enak dipandang atau dirasa 

menyimpang dari warna aslinya.   

       Kulit pisang yang digunakan untuk membuat tepung kulit pisang 

adalah  warna kuning matang. Kulit pisang yang digunakan yaitu kulit 

pisang kepok yang baru dikupas. Pembentukan warna kuning matang 

padamkulit pisangmterjadi karena kulitmpisang mengandung gas yang 

disebut etilen. Hidrolase berfungsi untuk memecah bahan kimia dalam 

buah saat gas etilen keluar. Pectinases untuk mengkatalisis degradasi 

pektin (perekat antara sel), enzim amilase untuk mempercepat hidrolisis 

pati menjadi gula, dan sebagainya. Sepertinya etilen berfungsi untuk 

"menyalakan" gen, yang kemudian ditranskripsi dan diterjemahkan untuk 

menghasilkan enzim ini. Selanjutnya, enzim mengkatalisis reaksi untuk 

mengubah sifat buah. Kulit buah hijau berubah menjadi kuning matang 

ketika klorofil pecah dan membentuk pigmen baru.  
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Semuamhasilmpenelitian menunjukkanmbahwa karakteristik warna 

tepungmkulitmpisang berwarnamcoklat. Reaksi browning menyebabkan 

tepung kulit pisang berwarna coklat. Ini adalah hasil dari oksidasimdengan 

udara, yang menyebabkan reaksimpencokelatan yang disebabkan oleh 

enzimmyang ada dalammbahanmpangan. Pencokelatanmadalah hasil dari 

reaksi oksidasi yang dikatalisis oleh enzim fenol oksidase atau polifenol 

oksidase antara oksigen dan senyawa fenol. Enzim ini dapat 

mengoksidasi fenolmmenjadimquinon, yang kemudianmdipolimerisasi 

menjadimpigmen coklatmmelaniadin. (Aryani et al., 2018). 

        Daunnkatuk yangndigunakan yaitundaun katuknyang masihnsegar dan 

berwarna hijau gelap karena kadar klorofil yang tinggi. Daunnkatuk 

memilikimklorofil yangmmerupakan pigmenmhijau sehinggammemiliki 

kecenderunganmberwarna hijau gelap. Daun katuk setelah diolah menjadi 

tepung tetap juga berwarna hijau gelap.  

       Kulit pisang yang digunakan berwarna kuning matang sementara 

daun katuk yang digunakan berwarna hijau gelap. Tepung kulit pisang 

berwarna cokelat sementara tepung daun katuk berwarna hijau gelap. 

Pencampuran antara tepung kulit pisang dengan tepung daun katuk akan 

menghasilkan warna cokelat kekuningan. Semakin sedikit tepung daun 

katuk yang digunakan maka warna akan semakin cerah danmsemakin 

banyakntepung daunnkatuk yang digunakan makanwarna akannsemakin 

pekat.  

        Warna produk perlakuan A yaitu coklat kekuningan, perlakuan B yaitu 

coklat agak menghitam, dan perlakuan C yaitu coklat kehitaman. Menurut 

pendapat peneliti yangnpaling disukaindari seginwarna adalahnperlakuannA 

menghasilkan warna coklat kekuningan karena penggunaan tepung daun 

katuk pada perlakuanmAmlebih sedikit dibandingkanmperlakuan Bmdan 

perlakuannC. 

        Dari hasilmuji panelis yangmpalingmdisukai darimsegi warnamadalah 

perlakuannA karena stik perlakuanmA warnanya lebihncerahndibandingkan 

perlakuannBndan perlakuannC. 

Hasilnpengujian organoleptik warna terhadap 25 orang  panelis  
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dapatndilihatnpada Tabeln11. 

Tabel 11.Hasil Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Stik 

Tepung Kulit Pisang dan Tepung Daun Katuk 

Perlakuan N Rata-rata Kategori Nilai p 

Perlakuan A 25 4,40 Sangat Suka 0,000 

Perlakuan B 25 3,94 Suka 

Perlakuan C 25 3,22 Suka 

 
Pada tabel 11. diperoleh hasil rata-rata kesukaan panelis terhadap  

warna pada stik menunjukkan tingkat kesukaan panelis terendah adalah 

perlakuan  C dengan nilai rata-rata sebesar 3,22 dengan kategori suka. 

Tingkat kesukaan panelis tertinggi adalah perlakuan A dengan nilai rata-

rata 4,40 dengan kategori sangat suka.  

Berdasarkan uji statistik diperoleh hasil uji anova menunjukkan nilai 

p=0,000 < 0,05 sehingga Ho ditolak. Ha diterima artinya ada pengaruh 

penambahan tepung kulit pisang dan tepung daun katuk meliputi warna.         

Selanjutnya hasil uji Duncan menunjukkan bahwa stik perlakuan A 

berbeda terhadap stik perlakuan B dan perlakuan B berbeda dengan stik 

perlakuan C. Warna yang paling disukai panelis  yaitu perlakuan A (4,40).  

2. Aroma 

        Aroma makanan adalah reaksi antara indra pembau dan bahan 

makanan. Dalam kasusmini, penerimaanmditentukan olehmaromanya; 

meskipunmaroma makananmdisukai, ketidaksesuaian aroma produkmakan 

mengurangimdayamterimanya.  

        Tepung kulit pisang dapat diproses untuk mempertahankan aroma 

khas pisang, yang menghasilkan tepung kulit pisang dengan aroma 

pisang. Aryani dkk. (2018) Tepung yang digunakan dari daun katuk 

memiliki aroma daun katuk. 

        Aroma stik memiliki aroma yang berubah seiring dengan 

penambahanntepung kulitnpisang kepokndan dapatndipengaruhi olehnreaksi 

Maillardmkarena tingginyamkandungan karbohidratmpada tepungmkulit 

pisang. Penggunaan natrium metabisulfit saat membuatmtepungmkulit 
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pisangmkepok jugamdapat menghambatmreaksi browningmenzimatis. 

(Pangestika & Srimiati, 2021).  

        Aroma produk perlakuan A yaitu dominan aroma khas pisang, 

perlakuan B yaitu sedikit terasa aroma khas pisang, perlakuan C yaitu 

tidak terasa aroma khas pisang. 

        Menurut pendapat peneliti yangmpaling disukaimdari segimaroma 

adalahmperlakuanmA lebih menarik karena terasa aroma khas pisang 

dibandingkan perlakuan B dan perlakuan C. 

        Aroma dinilai berdasarkan kuat lemahnya aroma tersebut tercium 

panelis. Dari hasil uji panelis dari segi aroma perlakuan A yang paling 

disukai dikarenakan perlakuan A menghasilkan aroma dominan khas 

pisang dibandingkan perlakuan B dan perlakuan C.  

Hasil pengujian organoleptik aroma terhadap 25 orang panelisndapat 

dilihatnpada Tabeln12. 

Tabel 12. Hasil Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Stik 

Tepung Kulit Pisang dan Tepung Daun Katuk 

Perlakuan N Rata-rata Kategori Nilai p 

Perlakuan A 25 4,36 Sangat suka 0,000 

Perlakuan B 25 3,46 Suka  

Perlakuan C 25 3,22 Suka 

 

Pada tabel 12. diperoleh hasil rata-rata kesukaan panelis terhadap  

aroma pada stik menunjukkan tingkat kesukaan panelis terendah adalah 

perlakuan C dengan nilai rata-rata 3,22 dengan kategori suka. Tingkat 

kesukaan panelis tertinggi adalah perlakuan  A dengan nilai rata-rata 4,36 

dengan klasifikasi sangat suka.  

Berdasarkan uji statistik diperoleh hasil uji anova menunjukkan nilai 

p=0,000 < 0,05 sehingga Ho ditolak. Ha diterima artinya ada pengaruh 

penambahan tepung kulit pisang dan tepung daun katuk terhadap stik 

meliputi aroma.  

Selanjutnya hasil uji Duncan menunjukkan stik perlakuan A berbeda 

terhadap stik perlakuan B dan C tetapi stik perlakuan B tidak berbeda 

terhadap stik perlakuan C. Aroma yang paling disukai panelis yaitu stik 
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perlakuan A (4,36).  

3. Tekstur 

Tekstur bahanmpangan sangatmmempengaruhi cita rasanya, dan 

bahanmpangan dengan teksturmyang baikmakan memiliki citamrasa yang 

lebih baik. Salahnsatu sifatnsuatu bahannatau produknyang dapatidirasakan 

melaluimkulit atau dicicipi adalah teksturnya. Tekstur dihasilkan dari 

kombinasi sifat fisik suatu bahan, sepertinukuran, bentuk, Skor, dan unsur-

unsurnpembentukannya. Reaksi indera peraba dan perasa, termasuk 

indera mulut dan penglihatan, terhadap rangsangan fisik. (Tarwendah, 

2017). 

Pisang kepok yang digunakan yaitu bentuknya agak bulat dan besar, 

kulitnya berwarna kuning matang. Dagingmbuahnya berwarnamputih dan 

lembut, serta memilikinbiji-biji yang kecil dan lembut.  

Daunmkatuk yangmdigunakan adalahmdaun katukmyang masihmsegar, 

berbentuk lonjong sampai bundar, berwarna hijau gelap dan tidak 

berlubang. 

Karakteristik tekstur produk stik yang dikenal masyarakat adalah 

renyah dan tidak mudah patah atau hancur. Tekstur produk perlakuan A 

yaitu lebih renyah, perlakuan B yaitu agak sedikit keras dan perlakuan C 

keras.  

        Menurut pendapat peneliti tekstur yang disukai adalah perlakuan A 

dikarenakan perlakuannAnlebih renyah dibandingkannperlakuan Bndan 

perlakuannC. Kerenyahan produk stik merupakan salah satu faktor 

penting. Tekstur merupakan sifat penting dalam produk yang melalui 

proses penggorengan. Kandunganmsenyawa pektinmpada kulitmpisang 

menyebabkan perbedaan tekstur ini. Senyawa pektin berfungsi sebagai 

pembentukmgel, pengikatmair, danmpenstabil sehinggamdapat digunakan 

dalamnproduknpangan. (Pangestika & Srimiati, 2021).                

        Perbedaan ini juga dapat disebabkan karena penambahanntepung 

daunmkatuk. PadamperlakuanmA tepungmdaun katuk lebih sedikit 

dibandingkan perlakuan B dan perlakuan C. Semakin banyak Jika tepung 

daun katuk ditambahkan, tekstur produk stik akan menjadi lebih keras. Ini 
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disebabkan oleh fakta bahwa tepung daun katuk memiliki kemampuan 

untuk menurunkan kapasitas adonan untuk membentuk dan menahan 

gas, sehingga tingkat pengembangan menurun. Menurut Satyaningtyas et 

al. (2014)  

        Dari hasil uji panelis tekstur yang paling disukai adalah perlakuanmA 

dikarenakan perlakuannA renyah dibandingkan perlakuannB dannperlakuan 

Cnyang lebih keras.   

Hasil pengujian organoleptik tekstur terhadap 25 orang  panelis  

dapatndilihatnpada Tabeln13. 

Tabel 13. Hasil Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Stik 

Tepung Kulit Pisang dan Tepung Daun Katuk 

Perlakuan N Rata-rata Kategori Nilai p 

Perlakuan A 25 4,22 Sangat Suka 0,000 

Perlakuan B 25 3,58 Suka 

Perlakuan C 25 3,34 Suka 
        

Pada tabel 13. diperoleh hasil rata-rata kesukaan panelis terhadap  

tekstur pada stik menunjukkan tingkat kesukaan panelis terendah adalah 

Perlakuan C dengan nilai rata-rata 3,34 dengan dengan kategori suka. 

Tingkat kesukaan panelis tertinggi adalah perlakuan A dengan nilai rata-

rata 4,22 dengan kategori sangat suka.  

Berdasarkan uji statistik diperoleh hasil uji anova menunjukkan nilai 

p=0,000 < 0,05 sehingga Ho ditolak,  Ha diterima artinya ada pengaruh 

penambahan tepung kulit pisang dan tepung daun katuk terhadap stik 

meliputi tekstur.  

Selanjutnya hasil uji Duncan menunjukkan bahwa stik perlakuan A 

berbeda terhadap stik perlakuan B dan C tetapi stik perlakuan B tidak 

berbeda  terhadap stik perlakuan C. Tekstur yang  paling disukai panelis 

yaitu stik perlakuan A (4,22).  

4. Rasa 

        Rasa adalah persepsi indera pengecap tentang rasa makanan yang 

dapat dibedakan dengan indera pengecap. Rasa termasuk rasa gurih, 

rasa asin, dan rasa pahit. Rasammerupakanmfactor pentingmdalam 



38   

keputusannbaginkonsumen untuknmenerima ataunmenolak suatunmakanan. 

(Siregar, 2021). 

        Tepung kulit pisang memiliki rasa yang agak getir. Kandungan 

fitokimiamsepertimsaponin (pahit atau getir) dalammkulitmpisang adalah 

penyebabnya. Ketika saponin dikocok, ia akan menjadi buih. Karena 

molekul saponin terdiri dari hidrofor dan hidrofil, kemampuan mereka 

untuk mengurangi tegangan permukaan ini disebabkan oleh fakta bahwa 

aglikonnya adalah komponen hidrofob dan glikonnya adalah komponen 

hidrofil. Sebagiannbesarnsaponin bereaksinnetral, yang berarti mereka larut 

dalamnair; beberapanbereaksi asam, yangnberarti mereka sukarmlarut 

dalammair; danmsebagianmkecil bereaksimbasa. Aglikonmsaponinmdisebut 

sapogenin. Senyawa yang dikenal sebagai saponin dapat terdiri darimsatu 

rantaimgula ataumdua rantaimgula yangmsebagian besarmbercabang. Aryani 

dkk. (2018)  

        Rasa produk perlakuan A yaitu terasa gurih, perlakuan B yaitu agak 

terasa pahit, dan perlakuan C terasa pahit.   

Menurut pendapat peneliti perlakuan A yang paling disukai 

dikarenakan perlakuan A terasa gurih dibandingkan perlakuan B dan 

perlakuan C. Ini mungkin karena tepung kulit pisang mengandung fitokimia 

saponin, yang memberikan rasa pahit pada makanan nabati. Kandungan 

tanin pada kulit pisang kepok juga dapat menyebabkan hal ini. Tanin 

adalah bahan aktif pahit (Pangestika & Srimiati, 2021). Tepung daun katuk 

mengandung tanin, yang merupakan polifenol tumbuhan yang memiliki 

rasa pahit.  

Dari hasil uji panelis perlakuan A yang paling disukai dibandingkan 

perlakuannBndan perlakuannC dikarenakan perlakuannA lebih terasa gurih. 

PerlakuannBndan perlakuan Cntidak disukai panelis dikarenakan lebih 

terasa pahit. (Ngadiarti & Muntikah, 2021).  

Hasil pengujian organoleptik rasa terhadap 25 orang panelisndapat 

dilihatnpada Tabeln14. 

Tabel 14. Hasil Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Stik 

Tepung Kulit Pisang dan Tepung Daun Katuk  
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Perlakuan N Rata-rata Kategori Nilai p 

Perlakuan A 25 3,88 Suka 0,004 

Perlakuan B 25 3,38 Suka 

Perlakuan C 25 3,24 Suka 

 

Pada tabel 14. diperoleh hasil rata-rata kesukaan panelis terhadap  

rasa pada stik menunjukkan tingkat kesukaan panelis terendah adalah 

perlakuan C dengan nilai rata-rata 3,24 dengan kategori suka. Tingkat 

kesukaan panelis tertinggi adalah perlakuan  A dengan nilai rata-rata 3,88 

dengan kategori suka.  

Berdasarkan uji statistik diperoleh hasil uji anova menunjukkan nilai 

p=0,004 < 0,05 sehingga Ho ditolak. Ha diterima artinya ada pengaruh 

penambahan tepung kulit pisang dan tepung daun katuk terhadap stik 

meliputi rasa.  

Selanjutnya hasil uji Duncan menunjukkan stik perlakuan A berbeda  

terhadap stik perlakuan B dan C tetapi stik perlakuan B tidak berbeda 

terhadap stik perlakuan C. Rasa yang paling disukai panelis yaitu stik 

perlakuan A (3,88).  

5. Daya Terima 

Hasil uji organoleptik rata-rata dari 25 panelis yang menggunakan 

metode hedonik memberikan nilai terhadap warna, aroma, tekstur, dan 

rasa stik tepung kulit pisang dengan tepung daun katuk tepung kulit pisang 

dengan penambahan tepung daun katuk. 

Hasil uji sidik ragam terhadap mutu organoleptik yaitu warna, aroma, 

teksturndannrasa serta hasilnuji Duncan dilihatnpada tabeln15 

Tabel 15. Nilai Rata-Rata Warna, Aroma, Tekstur, Dan Rasa Stik 

Tepung Kulit Pisang Dengan Penambahan Tepung Daun 

Katuk  

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Rata-rata Kategori 

A 4,40 4,36 4,22 3,88 4,21 Sangat suka 

B 3,94 3,46 3,58 3,38 3,59 Suka 

C 3,22 3,58 3,34 3,24 3,34 Suka 
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Berdasarkan tabel 15 dapat disimpulkan bahwa hasil rata-rata 

perlakuan yang terbaik pada penelitian ini adalah perlakuan A meliputi 

warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan nilai (4,21) dengan kategori 

sangat suka.  Karakteristik yang dimiliki oleh stik tepung kulit pisang dan 

tepung daun katuk ini berdasarkan warna yaitu coklat kekuningan, aroma 

khas pisang, tekstur renyah dan rasa gurih. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

a. Warna produk yang terbaik yaitu coklat kekuningan dihasilkan 

dari pencampuran tepung kulit pisang dan tepung daun katuk. 

b. Aroma produk yang terbaik yaitu aroma khas pisang dihasilkan 

dari pencampuran tepung kulit pisang dan tepung daun katuk. 

c. Tekstur produk yang terbaik yaitu renyah dihasilkan dari 

pencampuran tepung kulit pisang dan tepung daun katuk. 

d. Rasa produk yang terbaik yaitu gurih dihasilkan dari 

pencampuran tepung kulit pisang dan tepung daun katuk. 

 

B. Saran  

Disarankan jika ingin membuat stik tepung kulit pisang dan tepung 

daun katuk sebaiknya menggunakan tepung daun katuk sebanyak 5 gram 

agar memperhatikan warna, aroma, tekstur, dan rasa pada produk stik.   
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA JADI PANELIS 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama Panelis    : 

Umur    : 

Semester    : 

Alamat      : 

Telp/Hp     : 

    Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Daya Terima Stik Tepung Kulit 

Pisang (Musa paradisiaca) Dengan Penambahan Tepung Daun Katuk 

(Sauropus androgynus)” yang akan dilaksanakan oleh Dewi Sari 

Tambunan dari program studi Diploma III Jurusan Gizi Politeknik 

Kesehatan Medan. 

 

                                     Lubuk Pakam 

 

Mengetahui 

 

                                                                            

 Panelis                                                                  Peneliti 

                                          

 

  (                     )                       Dewi Sari Tambunan 
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Lampiran 2 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

         Formulir uji organoleptik (hedonik test) terhadap warna, aroma, 

tekstur dan rasa pada stik tepung kulit pisang dengan penambahan 

tepung daun  katuk. 

Nama   : 

Tanggal   : 

       Dihadapan saudara terdapat sampel stik, ujilah bagaiman 

keseluruhan menurut tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis (√) pada 

kolom yang sesuai dengan kode dan tingkat kesukaan terhadap (warna, 

aroma, tekstur,rasa, dan penerimaan secara keseluruhan). 

Sifat 
organoleptik 

Skala 
Kode sampel 

0,328 0,663 0,130 0,080 0,354 0,557 

 
 
 
Warna 

Amat sangat suka       

Sangat suka       

Suka        

kurang  suka        

Tidak  suka       

       

 
 
Aroma 

Amat sangat suka       

Sangat suka       

Suka        

Kurang suka       

Tidak suka       

 
 
 Tekstur 

       

Amat sangat suka       

Sangat suka       

Suka        

Kurang suka        

Tidak suka        

 
 
 Rasa 

       

Amat sangat suka       

Sangat suka       

Suka        

Kurang suka        

Tidak suka        

 

Komentar : 
............................................................................................................................ 
.........................................................................................................................................
................................................................................................................ 
.........................................................................................................................................
................................................................................................................. 
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Lampiran 3 

Rekapitulasi Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Panelis 
Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 5 5 5 3 3 3 3 2 2,5 

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

3 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 

5 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 

6 5 5 5 3 3 3 2 2 2 

7 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

8 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

9 5 5 5 4 3 3,5 2 3 2,5 

10 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

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

12 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

13 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

14 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

15 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

16 4 4 4 3 3 3 3 2 2,5 

17 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 

18 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

19 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

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

21 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

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

23 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

24 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

25 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

Total 109 111 110 99 98 98,5 83 78 80,5 

Rata-rata     4,4     3,94     3,22 
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Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Stik Tepung Kulit 

Pisang Dengan Penambahan Tepung Daun Katuk 

 

ANOVA 

Kesukaan Warna  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 

 Within Groups 

 Total  

 gfj 17.687 2 8.843 22.185 .000 

 28.700 72 .399   

 46.387 74    

 

                                                      Warna 

Duncana   

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan C 25 3.220   

Perlakuan B 25  3.940  

Perlakuan A 25   4.400 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 4 

Rekapitulasi Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Panelis 
Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 4 4 4 3 3 3 3 2 2,5 
2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 
4 4 3 3,5 3 3 3 5 4 4,5 
5 5 5 5 4 3 3,5 5 5 5 
6 5 5 5 3 3 3 2 2 2 
7 5 5 5 4 4 4 3 3 3 
8 3 5 4 5 4 4,5 3 3 3 
9 5 5 5 4 5 4,5 2 3 2,5 
10 5 5 5 5 4 4,5 3 3 3 
11 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 
12 4 4 4 2 3 2,5 3 3 3 
13 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3 
14 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 
15 4 4 4,5 5 4 4,5 3 3 3 
16 5 5 5 3 4 3,5 3 2 2,5 
17 4 4 4 4 3 3,5 5 4 4,5 
18 5 4 4,5 3 3 3 3 3 3 
19 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3 
20 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5 
21 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
22 4 5 4,5 3 4 3,5 4 3 3,5 
23 5 5 5 3 3 3 3 3 3 
24 5 4 4,5 3 4 3,5 3 3 3 
25 5 4 4,5 3 4 3,5 3 3 3 

Total 109 108 109 87 86 86,5 83 78 80,5 
Rata-rata     4,36     3,46     3,22 
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Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Stik Tepung Kulit 

Pisang Dengan Penambahan Tepung Daun Katuk 

 

ANOVA 

Kesukaan Aroma 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 

 Within Groups 

 Total  

 gfj 18.060 2 9.030 20.154 .000 

 32.260 72 .448   

 50.320 74    

 

 

                          Aroma 

Duncana   

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan C 25 3.220  

Perlakuan B 25 3.460  

Perlakuan A 25  4.360 

Sig.  .209 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 5 

Rekapitulasi Nilai Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur 

Panelis 
Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3,5 
2 4 4 4 3 3 3 3 2 2,5 
3 3 4 3,5 3 3 3 3 2 2,5 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
5 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 
6 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
7 5 5 5 4 4 4 4 3 3,5 
8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
9 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5 
10 5 5 5 4 3 3,5 3 4 3,5 
11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
12 4 4 4 3 3 3 3 3 3 
13 4 3 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 
14 4 4 4 3 3 3 3 3 3 
15 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 
16 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
17 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 
18 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
19 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5 
20 4 5 4,5 3 4 3,5 3 3 3 
21 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5 
22 5 5 5 4 4 4 3 3 3 
23 4 5 4,5 4 3 3,5 4 4 4 
24 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5 
25 4 5 4,5 4 4 4 4 3 3,5 

Total 106 105 102 87 92 79  82 85  83,5 
Rata-rata     4,22     3,58     3,34 
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Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Stik Tepung Kulit 

Pisang Dengan Penambahan Tepung Daun Katuk 

 

ANOVA 

Kesukaan Tekstur 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 

 Within Groups 

 Total  

 gfj 10.347 2 5.173 18.869 .000 

 19.740 72 .274   

 30.087 74    

 

                                                Tekstur 

Duncana   

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan C 25 3.340  

Perlakuan B 25 3.580  

Perlakuan A 25  4.220 

Sig.  .109 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 6 

Rekapitulasi Data Skor Kesukaan Panelis Terhadap Rasa 

Panelis 
Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata 

1 3 4 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 
2 5 4 4,5 3 4 3,5 3 5 4 
3 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 
4 4 3 3,5 3 4 3,5 2 2 2 
5 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5 
6 4 3 3,5 2 2 2 2 2 2 
7 4 4 4 4 3 3,5 3 2 2,5 
8 3 5 4 3 3 3 3 3 3 
9 5 3 4 2 3 2,5 4 3 3,5 
10 4 5 4,5 3 3 3 2 3 2,5 
11 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
12 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
13 5 4 4,5 3 5 4 4 4 4 
14 4 3 3,5 5 4 4,5 4 4 4 
15 3 5 4 3 3 3 2 2 2 
16 5 3 4 3 2 2,5 2 3 2,5 
17 3 5 4 3 2 2,5 4 4 4 
18 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 
19 4 5 4,5 4 4 4 5 5 5 
20 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
21 4 3 4 3 2 2,5 2 3 2,5 
22 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5 
23 3 5 4 3 3 3 2 2 2 
24 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
25 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 

Total 97 96 97 84 85 84,5 80 82 81 
Rata-rata     3,86     3,38     3,24 
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Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Stik Tepung Kulit 

Pisang Dengan Penambahan Tepung Daun Katuk 

 

ANOVA 

Kesukaan Rasa 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 

 Within Groups 

 Total  

 gfj 5.660 2 2.830 6.021 .004 

 33.840 72 .470   

 39.500 74    

 

                             Rasa 

Duncana   

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan C 25 3.240  

Perlakuan B 25 3.380  

Perlakuan A 25  3.880 

Sig.  .473 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 25.000. 
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Lampiran 7 

Dokumentasi Stik Tepung Kulit  Pisang dengan Penambahan  

Tepung Daun Katuk 

Perlakuan A 

 

Tepung kulit pisang 10 gr + tepung daun katuk 5 gr 

Perlakuan B 

 

Tepung kulit pisang 10 gr + tepung daun katuk 10 gr 

Perlakuan C 

 

Tepung kulit pisang 10 gr + tepung daun katuk 15 gr 
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Lampiran 8 

Dokumentasi Bahan dan Pembuatan Stik Tepung Kulit Pisang 

dengan Penambahan Tepung Daun Katuk 

     

        Tepung terigu           Tepung kulit pisang          Tepung daun katuk  

   

              Telur                         Bawang putih                 Baking powder 

  

            Garam                         Kaldu bubuk 

 

 

 



58   

    

Bahan yang digunakan      Bawang putih yang diblender    Bahan yang dicampur 

     

      Adonan yang kalis      Adonan ditipiskan dengan ampia   Adonan dipotong      

    

       Menggoreng stik                      Stik ditiriskan  
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Lampiran 10 

Dokumentasi  Panelis Uji Organoleptik 

      

    

    

    

 

 

 



62   
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Lampiran 11 

HASIL NUTRISURVEY 

Kandungan Gizi Stik Tepung Kulit Pisang dengan Penambahan  

Tepung Daun Katuk Perlakuan A 

No Nama Bahan 
Berat  

(gr) 

Kandungan Gizi  

Energi Protein Lemak Kh  

1 Tepung Terigu 190 gram 691,6 19,6 1,9 145,0 

2 Tepung kulit pisang 10 gram 7,44 0,1 1,6 5,9 

3 Tepung daun katuk 5 gram 0,7 0,2 0,1 0,6 

4 Telur ayam 100 gram 155,1 12,6 10,6 1,1 

5 Bawang putih 12 gram 10,6 0,3 0,0 2,4 

6 Baking powder 0,5 gram 0,8 0,0 0,0 0,2 

7 Garam 6 gram 0,0 0,0 0,0 0,0 

8 Kaldu bubuk 2 gram 0,2 0,0 0,0 0,0 
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Lampiran 12 

ANGGARAN BIAYA 

 

 

 

 

 

Keterangan Harga per kg 
Harga bahan yang 

dibutuhkan 

 Tepung kulit pisang 

 Tepung daun katuk 

 Tepung terigu 

 Telur 

 Garam  

 Bawang putih 

 Minyak goreng 

 Baking powder 

 Daun seledri 

 Kaldu bubuk 

 Gas 

 Transportasi 

 

 Rp.68.000 

Rp 50.000 

Rp 15.000 

Rp 15.000 

Rp 3.000 

Rp 5.000 

Rp 14.000 

Rp 4.000 

Rp 5.000 

Rp 1.000 

Rp 10.000 

Rp 15.000 

Rp 6.800 

Rp 10.000 

Rp 28.000 

Rp 7.800 

Rp 1.500 

Rp 14.000 

Rp 3.000 

Rp 3.000 

Rp 1.000 

Rp 10.000 

Rp 15.000 

Modal 

Rp 100.000 per 1 adonan 

Rp  50.000 per 100 gram 

Rp  2.500 per  bungkus 

Harga Jual Rp  3.500 per bungkus 

Keuntungan Rp. 1.500  
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Lampiran 14 
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Lampiran 15 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama Lengkap   : Dewi Sari Tambunan 

Tempat Tanggal Lahir  : Kayangan, 24 Agustus 2002 

Jumlah anggota keluarga  : 5 orang 

Alamat Rumah   : Perumahan Pemda Tukka Lestari Kec.Tukka          

                                             Kab. Tapanuli Tengah, Sibolga 

No.HP/Telp  : 081269090419 

Riwayat Pendidikan  : 1.SD SW ST Fransiskus 

                                     2.SMP N 2 Pandan Nauli 

                                     3. SMA N 2 Tukka  

Hobby    : Bermain piano 

Motto     : Ora Et Labora 
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