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ABSTRAK

NAOMI BERLIANA “DAYA TERIMA STIK BAWANG TEPUNG LABU
KUNING DENGAN VARIAS| PENAMBAHAN TEPUNG KACANG MERAH
SEBAGAI CEMILAN REMAJA” (DIBAWAH BIMBINGAN TIAR LINCE
BAKARA)

Remaja merupakan kelompok usia yang sedang mengalami
pertumbuhan pesat sehingga membutuhkan asupan gizi yang cukup dan
seimbang. Faktanya, banyak remaja cenderung memilih cemilan yang
mengandung tinggi gula, garam, dan lemak, sehingga berisiko menimbulkan
masalah kesehatan. Oleh karena itu, diperlukan inovasi cemilan sehat
berbasis pangan lokal yang tidak hanya memiliki cita rasa enak, tetapi juga
bernilai gizi tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima stik
bawang berbahan dasar tepung labu kuning dengan variasi penambahan
tepung kacang merah sebagai alternatif cemilan sehat bagi remaja.

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan
rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan, yaitu
perlakuan A (120 g tepung labu kuning + 60 g tepung kacang merah),
perlakuan B (120 g + 80 g), dan perlakuan C (120 g + 100 g), dengan dua
kali pengulangan. Uji organoleptik dilakukan terhadap 30 panelis mahasiswa
Jurusan Gizi Poltekkes Medan untuk menilai warna, tekstur, rasa, dan aroma
menggunakan skala hedonik lima tingkat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A memperoleh skor
rata-rata tertinggi pada semua parameter organoleptik, yaitu warna 4,40,
tekstur 4,43, rasa 4,47, dan aroma 4,50 dengan kategori “sangat suka”.
Analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan adanya perbedaan nyata
antarperlakuan (p<0,05), dan uji lanjut Duncan memperlihatkan bahwa
perlakuan A berbeda signifikan dengan perlakuan B dan C.

Kesimpulannya, kombinasi 120 g tepung labu kuning dan 60 g tepung
kacang merah merupakan formulasi terbaik dalam menghasilkan stik
bawang dengan mutu organoleptik yang baik serta diterima panelis. Produk
ini berpotensi menjadi alternatif cemilan sehat berbasis pangan lokal yang
dapat mendukung pemenuhan gizi remaja.

Kata kunci: Daya Terima, stik bawang, labu kuning, kacang merah.



ABSTRACT

NAOMI BERLIANA "ACCEPTABILITY OF ONION STICKS MADE FROM
PUMPKIN FLOUR WITH VARIATIONS IN RED BEAN FLOUR ADDITION
AS A TEENAGE SNACK" (CONSULTANT: TIAR LINCE BAKARA)

Adolescents are an age group experiencing rapid growth, which requires
adequate and balanced nutritional intake. However, many teenagers tend to
choose snacks that are high in sugar, salt, and fat, which poses a risk for
health problems. Therefore, there is a need for innovation in healthy snacks
based on local food that are not only delicious but also have a high nutritional
value. This study aims to determine the acceptability of onion sticks made
from pumpkin flour with variations in the addition of red bean flour as a healthy
snack alternative for teenagers.

The research type used was an experiment with a Completely Randomized
Design (CRD) consisting of three treatments: Treatment A (120 g pumpkin
flour + 60 g red bean flour), Treatment B (120 g + 80 g), and Treatment C
(120 g + 100 g), with two replications. An organoleptic test was conducted on
30 student panelists from the Nutrition Department of Medan Health
Polytechnic to assess color, texture, taste, and aroma using a five-point
hedonic scale.

The results showed that Treatment A received the highest average score for
all organoleptic parameters: color 4.40, texture 4.43, taste 4.47, and aroma
4.50, all falling into the "very much liked" category. The Analysis of Variance
(ANOVA) showed a significant difference among treatments (p<0.05), and
the subsequent Duncan's test indicated that Treatment A was significantly
different from Treatments B and C.

In conclusion, the combination of 120 g pumpkin flour and 60 g red bean flour
is the best formulation for producing onion sticks with good organoleptic
quality and high panelist acceptance. This product has the potential to be a
healthy, local food-based snack alternative that can support the nutritional
fulfilment of adolescents.

Keywords: Acceptability, Onion Sticks, Pumpkin, Red Bean
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