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Abstract: Sticks are a snack that is popular with all levels of society, usually sticks are generally made
using only wheat flour, but as the trend of snacks develops, people add other food ingredients such as
taro which contains antioxidants and is low in cholesterol, and carrots which contain vitamins and (-
carotene compounds which are gives natural color. This research aims: (1) to determine the best
treatment concentration and (2) the effect of taro sticks in comparison with carrots on water content, ash
content and organoleptic tests. The research treatments were taro with concentrations (560%, 40%, 30%,
20%) and carrots (0%, 10%, 20%, 30%). Data analysis used the Completely Randomized Design (CRD)
method, with four treatment levels and three replications. The results of this research obtained the best
treatment, namely taro 20%: carrot 30% in terms of water content 3.16%, ash content 1.05%, color
3.68% (like), aroma 3.64% (like), taste 3.89% (like) and texture 3.59% (like). Based on research results,
taro sticks compared to carrots had a significant effect on water content, ash content, color, aroma, and
texture, while they had no significant effect on taste. Based on SNI 2973:2022, the water content of all
treatments meets quality standards below 5%, while the ash content of no treatment meets SNI
2973:2022, namely below 0.1%.
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Abstrak: Stik merupakan makanan ringan yang diminati semua kalangan masyarakat, biasanya stik
umumnya dibuat hanya menggunakan tepung terigu namun seiring berkembangnya tren makanan
ringan, masyarakat menambahkan bahan pangan lain seperti talas yang mengandung antioksidan dan
rendah kolestrol, serta wortel yang mengandung vitamin dan senyawa {3-karoten yang memberi warna
alami. Penelitian bertujuan untuk mengetahui konsentrasi perlakuan terbaik dan pengaruh stik talas
dengan perbandingan wortel terhadap kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik. Perlakuan penelitian
yaitu talas dengan kosentrasi (50%, 40%, 30%, 20%) dan wortel (0%, 10%, 20%, 30%). Analisis data
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan empat taraf perlakuan dan tiga kali
ulangan. Hasil penelitian ini diperoleh perlakuan terbaik yaitu talas 20% : wortel 30% ditinjau dari kadar
air 3,16%; kadar abu 1,05%; warna 3,68% (suka); aroma 3,64% (suka); rasa 3,89% (suka); dan tekstur
3,59% (suka). Berdasarkan hasil penelitian stik talas dengan perbandingan wortel berpengaruh nyata
terhadap kadar air, kadar abu, warna, aroma, dan tekstur; sedangkan tidak berpengaruh nyata terhadap
rasa. Berdasarkan SNI 2973:2022 kadar air semua perlakuan memenuhi standar mutu dibawah dari
5%, sedangkan kadar abu tidak ada perlakuan yang memenuhi SNI 2973:2022 yaitu dibawah dari 0,1%.

Kata Kunci: Talas, Wortel, Stik
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A. PENDAHULUAN

Talas merupakan sumber pangan yang penting karena selain merupakan sumber
karbohidrat, protein dan lemak, talas juga mengandung beberapa unsur mineral, antioksidan
dan vitamin sehingga sehingga dapat dijadikan bahan pengganti nasi, talas mengandung
karbohidrat dan protein yang terkandung dalam umbinya, sedangkan daunnya dipergunakan
sebagai sumber nabati (Plantamor, 2016). Senyawa antioksidan secara signifikan mencegah
oksidasi dan melindungi sel dari kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas, sehingga
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berperan untuk mencegah terjadinya penuaan, kanker, dan penyakit degenerative (Septianto,
2021).

Tingginya kalori umbi talas yakni mengandung karbohidrat yang tinggi, rendah lemak,
serta memiliki potensi sebagai penyumbang zat gizi serta vitamin C, vitamin B dan
betakaroten, maka umbi talas layak dikembangkan. Salah satu hal yang paling sederhana
yaitu dengan merebus umbi talas dan kemudian dibuat menjadi stik dengan bahan tambahan
lain seperti tepung terigu, dan bahan pangan lainnya (Purnomo dan Purnawati, 2007).

Wortel merupakan sayuran multi khasiat bagi kesehatan masyarakat. Di Indonesia
wortel dapat dianjurkan sebagai bahan pangan potensial untuk mengentaskan masalah
penyakit kurang vitamin A karena kandungan karoten (pro vitamin A) pada wortel dapat
mencengah penyakit rabun senja (buta ayam) dan masalah kurang gizi. Beta karoten di dalam
tubuh akan diubah menjadi vitamin A, zat gizi yang sangat penting untuk fungsi retina. Wortel
merupakan jenis sayur yang sering dikonsumsi masyarakat. Komoditi ini tergolong sebagai
sayuran sumber serat makanan yang tinggi (Nezitri, 2021).

Kandungan wortel yang terdiri atas sebagian besar zat yang berwarna beta karoten,
yang membuat wortel berwarna jingga terang yang indah dan menawan. Zat tersebut dikenal
akan menjadi vitamin A setelah dicerna oleh tubuh. Selain beta karoten, kandungan wortel
lainnya adalah banyak mengandung serat, zat antioksidan, vitamin (C dan B kompleks), serta
beberapa mineral penting seperti kalsium, zat besi, magnesium, fospor dan sodium (Ulfa dkk,
2022).

Stik adalah salah satu makanan ringan atau jenis kue kering yang dibuat dengan cara
dicetak berbentuk pipih panjang, mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah sehingga
banyak disukai masyarakat, bisanya stik umumnya dibuat hanya menggunakan tepung terigu
namun seiring berkembangnya tren makanan ringan, masyarakat menambahkan bahan
pangan lain seperti talas yang mangandung antioksidan dan rendah kolestrol, serta wortel
yang mengandung vitamin dan senyawa (3-karoten.

Dengan demikian, penelitian ini dilakukan untuk memanfaatkan talas yang tinggi
karbohidrat dan rendah kolestrol dengan perbandingan wortel sebagai pewarna alami karena
wortel mengandung B —karoten yang memberi warna kuning hingga oranye pada pembuatan
stik.

Penelitian bertujuan untuk mengetahui konsentrasi perlakuan terbaik dan pengaruh stik
talas dengan perbandingan wortel terhadap kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik.

B. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret-Juni tahun 2024 pada Dinas Peternakan
dan Kesehatan Hewan dan Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas
Bosowa Makassar. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom, pisau, talenan,
sendok, panci, plastik standing pouch, keranjang kecil, baskom stainles steel, kompor,
timbangan, dan penggiling. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah talas, wortel,
garam, tepung terigu, gula, margarin, minyak goreng, dan air bersih. Perlakuan stik talas
dengan perbandingan wortel menggunakan tepung terigu sebanyak 50% pada setiap
perlakuan yang dilakukan. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah analisis kadar
air, kadar abu, dan uji organoleptik dengan menggunakan skala hedonik yang meliputi
citarasa, warna, tekstur, dan aroma, untuk menguji suatu tingkat kesukaan panelis terhadap
stik talas dengan perbandingan wortel.

Metode pengujian yang dilakukan adalah metode hedonik (uji kesukaan) yang meliputi:
warna, aroma, tekstur, dan citarasa dari produk yang dihasilkan, akan diuji oleh 25 panelis.
Dalam metode ini panelis diminta memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan. Skor
yang digunakan 5 (sangat suka), 4(suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), dan 1 (sangat tidak
suka). Pembuatan produk stik talas dengan perbandingan wortel dilakukan secara eksperimen
dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu empat perlakuan dan tiga kali ulangan.
Data yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan SPSS.
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C. HASIL DAN PEMBAHASAN

1.  Produk Stik Talas dengan Perbandingan Wortel

Produk penelitian yang dihasilkan yaitu stik talas dengan perbandingan wortel (Gambar
2); selanjutnya dianalisis kadar air, kadar abu, dan uji organoletik. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kadar air, kadar abu, dan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa,
dan tekstur pada stik talas dengan perbandingan wortel.

Gambar 1. Stik Talas dengan Perbandingan Wortel

2. Kadar Air

Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam suatu produk pangan atau
bahan pangan. Kadar air merupakan salah satu parameter yang penting untuk menentukan
kualitas suatu bahan pangan. Kadar air sendiri juga menentukan kualitas masa simpan bahan
pangan (Muchtar, 2023).

Kadar air stik talas dengan perbandingan wortel rata- rata berkisar 1,33% — 3,16%.
Kadar air tertinggi 3,16% diperoleh pada perlakuan P4 (20%:30%), sedangkan kadar air
terendah 1,33% diperoleh pada perlakuan P1 (50%:0%). Hasil analisis kadar air dari berbagai
perlakuan pada stik talas dengan perbandingan wortel dapat dilihat pada Gambar 2.

35 - 3.16
S
£ 25
< 2
©
g 15 1.33
X 1 -

0.5 ] -

0

P1 P2 P3

Perbandingan talas dan wortel (%)

Gambar 2. Kadar Air Stik Talas Dengan Perbandingan Wortel

Berdasarkan Gambar 2 hasil analisis kadar air menunjukkan bahwa semakin banyak
persentasi wortel maka semakin tinggi kadar air yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan
Hutabarat (2017), yang menyatakan bahwa semakin banyak wortel yang ditambahkan, maka
kadar air akan meningkat karena wortel memiliki kandungan air yang tinggi sebesar 88%
sehingga mempengaruhi kadar air stik. Hasil analisis sidik ragam kadar air menunjukkan
bahwa stik talas dengan perbandingan wortel berpengaruh sangat nyata sehingga dilakukan
uji lanjut BNT.

3. Kadar Abu

Kadar abu merupakan mineral yang tidak dapat terbakar menjadi zat yang dapat dengan
mudah menguap. Mineral atau kadar abu dari suatu bahan pangan dengan cara pengabuan
untuk merusak senyawa organik dan hanya mineral yang disisakan (Widaningrum, 2009).
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Kadar abu stik talas dengan perbandingan wortel rata- rata berkisar 1,05% — 1,92%.
Kadar abu tertinggi 1,92% diperoleh pada perlakuan P1 (50% : 0%), sedangkan kadar abu
terendah 1.05% diperoleh pada perlakuan P4 (20%:30%). Hasil pengukuran kadar abu dari
berbagai perlakuan pada stik talas dengan perbandingan wortel dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Kadar Abu Stik Talas dengan Perbandingan Wortel

Berdasarkan Gambar 3. hasil analisis kadar abu menunjukkan bahwa semakin banyak
persentase wortel maka semakin rendah kadar abu yang dihasilkan. Hal ini diduga wortel
memiliki kandungan air yang tinggi sehingga pada proses pengabuan kandungan air atau
mineral menguap mengakibatkan kadar abu yang dihasilkan menurun. Sedangkan semakin
banyak persentase talas yang digunakan maka semakin tinggi kadar abu yang dihasilkan.

Menurut Amiruddin (2013), bahwa kadar abu adalah zat anorganik sisa hasil
pembakaran suatu bahan organik. Penentuan kadar abu berhubungan erat dengan
kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian serta kebersihan bahan
yang dihasilkan. Hasil analisis sidik ragam kadar abu menunjukkan bahwa stik talas dengan
perbandingan wortel berpengaruh sangat nyata sehingga dilakukan uji lanjut BNT.

4. Warna

Warna merupakan kesan pertama yang ditangkap oelh panelis sebelum mengenali
ransangan-ransangan lainnya. Warna yang menarik akan mengundang selera panelis dan
dapat mempengaruhi persepsi rasa serta kenikmatan makanan. Selain itu warna yang bagus
adalah warna alami dari bahan, bukan warna bahan tambahan (Iskandar dkk, 2021).

Warna stik talas dengan perbandingan wortel rata-rata berkisar antara 3,49% - 3,76.
Warna tertinggi 3,76% (suka) diperoleh pada perlakuan P1, sedangkan warna terendah 3,49%
(agak suka) diperoleh pada perlakuan P2. Hasil organoleptik warna dari berbagai perlakuan
pada stik talas dengan perbandingan wortel dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Warna Stik Talas dengan Perbandingan Wortel

Berdasarkan Gambar 4 hasil uji organoleptik warna menunjukkan bahwa hasil tingkat
kesukaan panelis stik talas dengan perbandingan wortel pada yaitu perlakuan P1 dengan skor
3,76% (suka) dimana pada perlakuan ini warna yang dihasilkan yaitu putih kekuningan. Hal ini
karena tidak adanya persentasi wortel yang digunakan sehingga tidak membuat perubahan
warna dan kurangnya kadar air yang terkandung sehingga pada saat penggorengan warna
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yang dihasilkan putih kekuningan. Hasil sidik ragam warna menunjukkan bahwa stik talas
dengan perbandingan wortel berpengaruh nyata sehingga dilakukan uji lanjut BNT.

5. Aroma

Aroma merupakan sensasi penting karena dapat memberikan sensasi yang dialami oleh
indera penciuman dan dianggap penting karena dapat memberikan hasil penelitian terhadap
penerimaan suatu produk (Putri, 2017).

Aroma stik talas dengan perbandingan wortel rata-rata berkisar antara 3,53% - 3,73%.
Aroma tertinggi 3,73% (suka) diperoleh pada perlakuan P1, sedangkan aroma terendah 3,53%
(suka) diperoleh pada perlakuan P2. Hasil organoleptik aroma dari berbagai perlakuan pada
stik talas dengan perbandingan wortel dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Aroma Stik Talas dengan Perbandingan Wortel

Berdasarkan Gambar 5 hasil organoleptik aroma menujukkan bahwa hasil tingkat
kesukaan panelis stik talas dengan perbandingan wortel yaitu pada perlakuan. P1 dengan skor
3,73% (suka) dimana pada pada perlakuan ini tidak adanya persentasi wortel sehingga
menghasilkan aroma khas talas yang disukai oleh panelis serta memiliki skor tertinggi. Hasil
sidik ragam aroma menunjukkan bahwa stik talas dengan perbandingan wortel berpengaruh
nyata sehingga dilakukan uji lanjut BNT.

6. Rasa

Rasa merupakan sesuatu yang diterima oleh indera pengecapaan atau lidah. Rasa
merupakan salah satu komponen penentu sehingga konsumen memutuskan untuk menerima
atau menolak suatu produk makanan atau minuman (Purnawijayanti, 2009).

Rasa stik talas dengan perbandingan wortel rata-rata berkisar antara 3,43% - 3,92%.
Rasa tertinggi 3,92% (suka) diperoleh pada perlakuan P1, sedangkan rasa terendah 3,43%
(agak suka) diperoleh pada perlakuan P3. Hasil organoleptik rasa dari berbagai perlakuan
pada stik talas dengan perbandingan wortel dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Rasa Stik Talas dengan Perbandingan Wortel

Berdasarkan Gambar 6 hasil organoleptik rasa menunjukkan bahwa hasil tingkat
kesukaan panelis stik talas dengan perbandingan wortel yaitu pada perlakuan P1 dan P4
dimana pada pada perlakuan ini tidak adanya persentasi wortel sehingga menghasilkan rasa
khas talas sehingga sangat sukai oleh panelis dan P4 dimana pada perlakuan ini
menggunakan persentasi wortel yang tinggi dibandingkan perlakuan yang lain sehingga
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memiliki rasa stik yang manis dari wortel sangat disukai oleh panelis. Hasil sidik ragam rasa
menunjukkan bahwa stik talas dengan perbandingan wortel tidak berpengaruh nyata sehingga
tidak dilakukan uji lanjut BNT.

7. Tekstur

Tekstur merupakan ciri suatu bahan pangan sebagai akibat perpaduan dari beberapa
sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah, dan unsur-unsur pembentukan bahan yang
dapat dirasakan oleh indera peraba dan perasa (Dewi, 2023).

Tekstur stik talas dengan perbandingan wortel rata-rata berkisar antara 3,15% - 3,59%.
Tekstur tertinggi 3,59% (suka) diperoleh pada perlakuan P4, sedangkan tekstur terendah
3,15% ( agak suka) diperoleh pada perlakuan P3. Hasil organoletik tekstur dari berbagai
perlakuan pada stik talas dengan perbandingan wortel dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Tekstur Stik Talas dengan Perbandingan Wortel

Berdasarkan Gambar 7 hasil organoleptik tekstur menunjukkan bahwa hasil tingkat
kesukaan panelis stik talas dengan perbandingan wortel yaitu pada perlakuan P4 dengan skor
3,59 (suka) dimana pada perlakuan ini menggunakan persentasi wortel yang lebih banyak
dibandingkan perlakuan lainnya sehingga menghasilkan tekstur stik yang renyak dan tidak
keras sehingga sangat disukai oleh panelis.

Penambahan wortel kedalam bahan pangan menyebabkan tekstur cenderung
meningkat karena tekstur suatu produk berkaitan erat dengan kadar air yang dikandung pada
bahan. Adanya sejumlah air dalam rongga antar sel akan dapat menurunkan kerenyahan. Ulfa
dkk (2022) menuliskan bahwa produk kering dinyatakan memiliki tingkat kerenyahan yang
dapat diterima jika kadar air kurang dari 5% dimana pada kondisi ini bahan bisa dipatahkan
yang berarti produk masih mempunyai kerenyahan yang bagus. Hasil sidik ragam tekstur
menunjukkan bahwa stik talas dengan perbandingan wortel berpengaruh nyata sehingga
dilakukan uji lanjut BNT

D. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik dari stik talas
dengan perbandingan wortel diperoleh pada perlakuan P4 (20%:30%) ditinjau dari kadar air,
warna, aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan hasil penelitian pembuatan stik talas dengan
perbandingan wortel berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, warna, aroma, dan
tekstur tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa. Penelitian selanjutnya disarankan untuk
melakukan analisis protein, umur simpan, dan cemeran mikroba sesuai dengan SNI 2973 —
2022.
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