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salamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Alhamdulillahirabbil ‘alamin, puji syukur atas kehadirat Allah Subhanahu

U B]C

’a Ta’ala, karena berkat rahmat dan hidayah-Nya penulis dapat menyelesaikan

H

skripsi dengan judul Uji Daya Terima Kesukaan dan Analisis Zat Gizi Stik

&ngan Sumber Pewarna Alami yang Berbeda sebagai salah satu syarat untuk

N

memperoleh gelar sarjana Gizi di Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas
I_sc;lam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Shalawat dan salam penulis haturkan
Igépada baginda Nabi Muhammad Shalallahu Alaihi Wassallam.

? Dalam pelaksanaan dan penyusunan skripsi ini, dengan penuh rasa syukur
dan hormat penulis mengucapkan terima kasih yang tidak terhingga kepada:
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Kedua orang tua tercinta (alm) Ayahanda Bahlian dan Ibunda Salbiarab, terima
kasih atas pengorbanan serta cinta yang tulus dan segala bentuk upaya yang
telah dilakukan untuk penulis, setiap doa dan restu yang selalu mengiringi
langkah penulis dan menjadikan pribadi penulis lebih kuat. Semoga Allah
Subhanahu Wa Ta’ala selalu melindungi, serta membalas dan meridhoi segala
pengorbanan dan ketulusan yang telah diberikan.

Adik tersayang Fatimah Zahara dan Rama Fitri Ayunda yang senantiasa
memberikan motivasi, dukungan dan doa yang sangat luar biasa kepada
penulis, serta menjadi tempat berbagi dalam setiap langkah perjalanan ini.
Semoga Allah Subhanahu Wa Ta’ala selalu menjaga dan melindungi, serta
memudahkan setiap jalan kebaikan yang ditempubh.

Ibu Prof. Dr. Hj. Leny Nofianti, MS, SE, M.Si, Ak, CA. selaku Rektor
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr. Sc. selaku Dekan, Ibu Dr. Restu
Misrianti, S.Pt., M.Si. selaku Wakil Dekan I, Bapak Prof. Dr. Zulfahmi, S.Hut.,
M.Si. selaku Wakil Dekan 11, Bapak Dr. Deni Fitra, S.Pt., MP. selaku Wakil
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Dekan III Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim Riau.
Ibu Sofya Maya, S.Gz., M.Si. selaku Ketua Program Studi Gizi Universitas

Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau sekaligus dosen Pembimbing II yang
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dengan penuh kesabaran membimbing, memberikan ilmu dan saran, serta
masukan yang sangat berharga kepada penulis dalam menyelesaikan skripsi
ini.

Ibu Yanti Ernalia, S.Gz., Dietisien, M.P.H. selaku Sekretaris Program Studi
Gizi Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
Kasim Riau sekaligus dosen Penguji I yang telah memberikan masukan
kritikan dan saran kepada penulis untuk menyelesaikan skripsi ini dengan baik.
Bapak Dr. Tahrir Aulawi, S.Pt; M.Si. selaku dosen Pembimbing I dan
Penasehat Akademik yang dengan penuh kesabaran membimbing,
mengarahkan, memberikan ilmu, masukan, serta motivasi yang sangat

berharga kepada penulis dalam menyelesaikan skripsi ini.
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Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si. selaku dosen Penguji I yang telah
memberikan masukan berupa kritikan dan saran kepada penulis untuk
menyelesaikan skripsi ini dengan baik.

9. Bapak dan ibu dosen Program Studi Gizi dan seluruh staf tenaga kependidikan
Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
Kasim Riau yang telah mengajarkan banyak ilmu dan pengalaman yang

berguna selama penulis kuliah.
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Teman seperjuangan yang sudah senantiasa membantu saya: Mawaddah, Ira
putri, Resti Amanda, Jihan Rosikha, Lailatul Vatla, Adinda Deoltry, Atika
Berliana, Dita Putri Aprillia Tanjung, Selvi Harlianti, Syellomita, Umi
Syakinah, dan Wahyu Permata Sari.

. Teman-teman yang bersedia menjadi panelis dalam penelitian saya sedari awal

sampai selesai, yang tidak bisa saya sebutkan satu persatu namanya.
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Penulis berharap dan mendoakan semoga semua yang telah dilakukan dan

=

berikan kepada penulis akan terhitung sebagai amal ibadah dan diberikan balasan

ri Allah Subhanahu Wa Ta’ala, Aamiin Yaa Rabbal ‘Aalaamiin.
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Vassalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Pekanbaru, November 2025

Penulis
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Dira Shelvia dilahirkan di Desa Pompa Air, Kecamatan Bandar
Petalangan, Kabupaten Pelalawan, Riau pada Tanggal 08 Maret
2002. Lahir dari pasangan Bahlian dan Salbiarab, yang
merupakan anak pertama dari 3 bersaudara. Mengawali

pendidikan dasar pada tahun 2008 di SDN 006 Pompa Air,

\) Kecamatan Bandar Petalangan, Kabupaten Pelalawan, Riau dan
}Elus pada tahun 2014.

l;ada tahun 2014 melanjutkan Pendidikan ke SMPN 1 Bandar Petalangan,
%ecamatan Bandar Petalangan, Kabupaten Pelalawan, Riau dan lulus pada tahun
2017. Kemudian pada tahun yang sama penulis melanjutkan pendidikan di SMAN
1 Pangkalan Kuras, Kecamatan Pangkalan Kuras, Kabupaten Pelalawan, Riau dan
lulus pada tahun 2020.

Pada tahun 2020 melalui jalur Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri
(SNMPTN), penulis diterima menjadi mahasiswa pada Program Studi Gizi Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Pada
bulan Juli sampai Agustus 2023 penulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN)
% Desa Mulya Subur, Kecamatan Pangkalan Lesung, Kabupaten Pelalawan, Riau.
E_géda bulan Oktober sampai dengan November 2023 melaksanakan Praktek Kerja
I;apangan (PKL) Gizi Dietetik dan Gizi Institusi di RSUD Bangkinang, Kecamatan
Bjangkinang, Kabupaten Kampar, Riau dan Bulan November sampai dengan
éésember 2023 Praktek Kerja Lapangan (PKL) Gizi Masyarakat di Puskesmas
gmpang Tiga, Kecamatan Marpoyan Damai, Kota Pekanbaru, Riau.

E{ada Tanggal 21 Mei 2024 penulis telah melakukan Ujian Seminar Proposal.
‘gf;{elaksanakan penelitian pada Bulan November 2024 di Laboratorium
E;:nyelenggaraan Makanan Universitas [slam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan
ﬁiﬁda Bulan Desember 2024 di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Universitas
giau. Pada Tanggal 06 Oktober 2025 penulis telah melakukan Ujian Seminar Hasil.
Pada Tanggal 17 November 2025 dinyatakan lulus dan berhak menyandang gelar

garj ana Gizi melalui sidang Munaqgasah Program Studi Gizi Fakultas Pertanian dan

@temakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
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Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh.

Puji syukur Alhamdulillah atas kehadirat Allah Subhanahu Wa Ta’ala,

|TW eld

rena berkat rahmat dan hidayah-Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi

f)%nelitian dengan judul Uji Daya Terima Kesukaan dan Analisis Zat Gizi Stik

N

dzengan Sumber Pewarna Alami yang Berbeda. Skripsi ini dibuat sebagai syarat
untuk mendapatkan gelar Sarjana Gizi. Shalawat dan salam dikirimkan kepada
B;aginda Nabi Muhammad Shalallahu Alaihi Wassallam.

B Penulis mengucapkan terima kasih kepada kedua orang tua penulis, Ayah
dan Ibu beserta keluarga yang selalu mendoakan serta mendukung penulis. Penulis
jrflga mengucapkan terima kasih kepada Bapak Dr. Tahrir Aulawi, S.Pt., M.Si.
sebagai dosen Pembimbing I dan Ibu Sofya Maya, S.Gz., M.Si. sebagai dosen
Pembimbing II yang telah banyak membantu penulis dalam menyelesaikan skripsi
ini. Kepada seluruh rekan-rekan yang telah banyak membantu penulis di dalam
penyelesaian skripsi ini, yang tidak dapat penulis sebutkan satu-persatu, penulis
ucapkan terima kasih dan semoga Allah Subhanahu Wa Ta’ala berikan balasan atas
semua kebaikan.

@ Penulis menyadari bahwa penulisan skripsi ini jauh dari kesempurnaan,
]:%rena itu penulis sangat mengharapkan kritik dan saran dari pembaca demi
l‘z:Esempurnaan penulisan selanjutnya. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi kita
s::;mua baik untuk masa kini maupun untuk masa yang akan datang.

[@assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh.

Pekanbaru, November 2025

~
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UJI DAYA TERIMA KESUKAAN DAN ANALISIS ZAT GIZI STIK
DENGAN SUMBER PEWARNA ALAMI YANG BERBEDA

,
3
=/

Dira Shelvia (12080320890)
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Sofya Maya

INTISARI

NIN Y!tw ejdio yeH

Upaya dalam memenuhi keamanan pangan terutama pada penggunaan
bahan tambahan pangan dapat dilakukan dengan penambahan zat pewarna alami
yang bersifat lebih aman. Salah satu zat pewarna alami yang dapat digunakan
sebagai pewarna makanan yaitu klorofil, penghasil warna hijau diperoleh dari daun.
akanan yang dapat menggunakan pewarna alami sebagai BTP salah satunya
adalah stik. Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis daya terima kesukaan dan
@lal gizi stik dengan sumber pewarna alami yang berbeda. Penelitian dilaksanakan
secara eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pada 5 perlakuan
dan 4 ulangan, yaitu P1 ekstrak daun suji, P2 ekstrak daun pandan, P3 ekstrak daun
katuk, P4 ekstrak daun sawi, dan P5 ekstrak daun kelor. Parameter yang diamati
yaitu daya terima terdiri atas uji hedonik dan mutu hedonik, dilanjutkan analisis
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, klorofil, %
Berat Kering, pH, dan stabilitas warna. Analisis data dilakukan secara statistik
menggunakan sidik ragam dan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).
Perlakuan stik dengan pewarna alami yang berbeda memberikan pengaruh nyata
(p<0,05) terhadap uji hedonik aroma, tekstur, rasa, affertaste, warna dan uji mutu
hedonik tekstur dan warna. Hasil uji daya terima stik dengan pewarna alami yang
berbeda yang paling disukai panelis adalah perlakuan dengan pewarna alami dari
peénambahan ekstrak daun suji dengan kadar air 3,23%, kadar abu 2,60%, kadar
lmcotem 4,29%, kadar lemak 1,40%, kadar karbohidrat 88,49%, dan kadar klorofil
42 88mg/L. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa stik dengan
pewarna ekstrak daun suji menjadi perlakuan terpilih terhadap uji daya terima dan
a;ilalisis zat gizi.
Kata kunci: daya terima, pewarna alami, stik, zat gizi

X1
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ACCEPTABILITY AND NUTRITIONAL ANALYSIS OF STICKS
WITH DIFFERENT NATURAL COLOR SOURCES

=y
Q)

Dira Shelvia (12080320890)
Under guidance of Tahrir Aulawi and Sofya Maya

ABSTRACT

NIN 1w eidio yeH

Efforts to ensure food safety, particularly in the use of food additives, can
be achieved by adding natural colorants that are safer. One natural colorant that
¢an be used as a food coloring is chlorophyll, which produces a green color derived
ﬁ?om leaves. One food product that can use natural colorants as food additives is
sticks. The objective of this study was to analyze the acceptability and nutritional
Value of sticks using different natural color sources. The study was conducted
é}i’cperimenmlly using a Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments
and 4 replications: Pl suji leaf extract, P2 pandan leaf extract, P3 katuk leaf
extract, P4 sawi leaf extract, and P35 kelor leaf extract. The parameters observed
included acceptability, consisting of hedonic testing and hedonic quality, followed
by analysis of moisture content, ash content, protein content, fat content,
carbohydrate content, chlorophyll, dry matter percentage, pH, and color stability.
Data analysis was performed statistically using analysis of variance and Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT). Treatment of sticks with different natural colorants
had a significant effect (p<0.05) on the hedonic tests of aroma, texture, taste,
aftertaste, color, and the hedonic quality tests of texture and color. The results of
the stick acceptability test with different natural colorants showed that the
treatment most preferred by the panelists was the one using natural colorants from
the addition of suji leaf extract with a moisture content of 3.23%, ash content of
2.60%, protein content of 4.29%, fat content of 1.40%, carbohydrate content of
88 49%, and chlorophyll content of 42.88 mg/L. Based on the research results, it
Gan be concluded that sticks with suji leaf extract coloring were the preferred
tz:eatment in terms of acceptability testing and nutritional analysis.

I

Keywords: acceptability, natural coloring, nutrients, stick
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I. PENDAHULUAN

-
2

1. Latar Belakang

1dios*eH 6

Permasalahan keamanan pangan di Indonesia sebagian besar dipengaruhi
éleh permasalahan terkait penerapan prinsip produksi pangan olahan yang baik,
sépertl penggunaan bahan tambahan pangan (BTP) yang melebihi batas dan
ﬁ%nggunaan bahan kimia yang dilarang karena berbahaya untuk pangan, seperti
figrmahn, boraks, dan zat pewarna non pangan (BPOM, 2020). Penggunaan bahan
E_ewarna yang dilarang dan jumlah pewarna sintetis yang berlebihan dalam
lﬁakanan dapat berbahaya bagi kesehatan manusia (Saati, 2014).

; Peraturan Pemerintah RI No. 86 Tahun 2019 menyatakan BTP adalah bahan
i@ng ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan.
BCTP antara lain pewarna, pengawet, antioksidan, pemanis, penguat rasa, perisa, anti
kempal, dan pengental. Di negara maju, bahan pewarna makanan digunakan dengan
sangat hati-hati, sementara di negara berkembang seperti Indonesia, pengendalian
bahan pewarna sintetis berbahaya masih menjadi tantangan karena diduga masih
terdapat makanan dan minuman yang mengandung pewarna non pangan serta
pewarna makanan yang telah dilarang (seperti Rhodamin B) masih digunakan

(Saati dkk., 2019).

Zat pewarna alami bersifat lebih aman, dapat digunakan dan dikembangkan

1S

y“ang berasal dari pigmen karotenoid, kurkumin, antosianin, dan pigmen lainnya

=)

@ollet, 1996). Pewarna alami yang memiliki kandungan antioksidan sangat
lé%rmanfaat bagi kesehatan dalam pencegahan proses menua dan penyakit
(i_égeneratif (Werdhasari, 2014), sehingga antioksidan sangat dibutuhkan untuk
@enjaga kesehatan tubuh khususnya pada orang dewasa. Pewarna alami memiliki

@ngsi untuk mewarnai produk makanan dan memiliki kemampuan menjaga

zﬁ"ésehatan mencegah dan mengurangi terjadinya berbagai penyakit seperti diabetes,

Hperkolesteroleml serta kanker (Kausar dkk., 2022).
w
Salah satu zat pewarna alami yang dapat digunakan sebagai pewarna

-
(-
ey

makanan yaitu klorofil, penghasil warna hijau diperoleh dari daun. Klorofil telah

‘Ieﬁteliti memiliki aktivitas biologis sebagai antioksidan karena kemampuannya

rﬁpngikat radikal bebas (Astawan dan Kasih, 2008). Pigmen klorofil banyak didapat

nery wisey|
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pada dedaunan seperti daun suji, pandan, katuk, sawi, dan kelor (Hidayat dan Saati,
2006).

Z Penelitian Syahputra (2023) penambahan pewarna alami daun suji terhadap
I"%:;e_.rupuk kolang-kaling terdapat perbedaan sifat fisikokimiawi, sehingga
r_ﬂéenyebabkan peningkatan kandungan kimia (air, abu, lemak, dan protein) dari
lge'rupuk kontrol. Kerupuk daun suji menghasilkan nilai a* negatif, yang
genunjukkan bahwa kerupuk tersebut menghasilkan warna hijau. warna hijau
édapatkan dari kandungan klorofil dalam daun suji (Indrasti dkk., 2019). Kadar
@(:f)u pada kerupuk kolang-kaling yang menggunakan pewarna alami berkisar antara
2152'15% hingga 1,28%, sedangkan pada keripik kolang-kaling kontrol kandungan
abunya sebesar 0,59%. Kadar lemak pada keripik kolang-kaling dengan pewarna
é’iémi berkisar antara 26,02% hingga 34,61%, sedangkan pada keripik kolang-
kaling tanpa pewarna alami kandungan lemaknya sebesar 24%.

Penelitian Badriansyah dkk., (2023) karakteristik fisikokimia dan
organoleptik minuman lidah buaya (A4loe vera) dengan penambahan sari lemon
(Citrus limon) dan daun pandan wangi (Pandanus amaryllifolius roxb.)
menunjukan adanya pengaruh terhadap parameter uji yang dilakukan. Seiring
berkurangnya konsentrasi sari lemon dan bertambahnya ekstrak daun pandan wangi
yang digunakan, terjadi peningkatan pada nilai pH, mutu sensori dan hedonik.
iﬁoduk terpilih minuman lidah buaya dengan penambahan ekstrak daun pandan
%angi yaitu sebesar 10%. Perlakuan tersebut memiliki pH 3,40, dengan mutu
s%nsori warna mengarah ke hijau muda (2,66), aroma pandan mengarah ke sangat
fercium (4,22), aroma langu mengarah ke tidak tercium (2,35), rasa asam sedang
(;':,99), rasa manis sedang (4,09), rasa pahit mengarah ke tidak pahit (2,30), serta
lsz_énampakan yang jernih (4,91).

r Penelitian Nurhidayanti dkk., (2023) karakteristik fisikokimia dan

e

‘Qfganoleptik mi kering substitusi tepung talas (Colocasi esculenta) dengan

égnambahan daun katuk (Sauropus androgynus) menunjukkan bahwa formulasi
}:z:"ang paling optimum yaitu dengan penambahan ekstrak daun katuk sebesar 20%.

fj@rmulasi ini menghasilkan mi kering dengan kadar serat kasar sebesar 4,49%.

garakteristik kimia dan organoleptik lain dari mi kering dengan formulasi ini yaitu

lg”édar air 8,73%, kadar abu 2,56%, protein 7,67%, warna mi kering 3,31 (hijau
N

Nery Wiise
N
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gelap), warna mi rebus 3,29 (hijau agak gelap), dan kesukaan keseluruhan 2,17
(Gukup disukai).

-~

= Penelitian Faricha dkk., (2019) penambahan proporsi bubur rumput laut

iéngan tepung tapioka dan konsentrasi ekstrak sawi terhadap mutu bakso ayam
Q
menemukan bahwa perlakuan terbaik adalah konsentrasi ekstrak sawi hijau 3:1,

o |

dengan kadar air 74,20%, kadar abu 2,62%, kadar lemak 2,53%, kadar protein
@,45%, kadar karbohidrat 20,32%, dan klorofil 0,47 mg/L. Hasil uji organoleptik
éenunjukkan skor kesukaan 2,60 (cukup suka), skor rasa 2,67 (cukup enak), skor
goma 2,70 (cukup suka), skor kenampakan 2,90 (cukup menarik), dan skor
lg}‘ckenyalan 2,83 (cukup kenyal).

#5 Penelitian Pratiwi (2019) penambahan ekstrak daun kelor (Moringa
i)EJézfera) terhadap kualitas chiffon cake didapatkan bahwa ada perbedaan kualitas
inderawi dari hasil eksperimen yang ditinjau dari aspek warna, rasa, dan aroma.
Aspek tekstur tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Tingkat kesukaan
masyarakat dengan presentase kesukaan sebesar 78,31% diperoleh dari sampel
daun kelor 20 g.

Salah satu makanan yang dapat menggunakan pewarna alami sebagai BTP
adalah stik. Stik merupakan salah satu produk yang dikategorikan makanan ringan
ekstrudat (Fera dkk., 2019), yang merupakan makanan ringan dibuat melalui proses
iqkstmsi dari bahan baku tepung dan pati untuk pangan dengan adanya penambahan

bahan makanan lain yang telah diizinkan dengan atau tanpa melalui proses

K,’

penggorengan (Badan Standardisasi Nasional, 2015).

UL E

Pada produk pangan, uji daya terima sangat penting dilakukan karena

)

ﬁeskipun nilai gizi dalam suatu produk tinggi dan higienis, jika rasanya sangat

tidak enak maka nilai gizinya tidak akan bermanfaat karena tidak ada yang ingin

m

mengonsumsinya (Setyaningsih dkk., 2010). Uji daya terima atau uji mutu adalah
‘ﬁ:ietode penilaian yang paling dasar (Usman dkk., 2022), yang bertujuan untuk

@énentukan apakah suatu produk atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh

*o
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Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul

g ut
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&

ji Daya Terima Kesukaan dan Analisis Zat Gizi Stik dengan Sumber Pewarna

I

I

ami yang Berbeda”.
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Manfaat penelitian adalah untuk menambah pengetahuan tentang informasi

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis daya terima kesukaan dan nilai
Hipotesis penelitian adalah terjadi peningkatan daya terima kesukaan dan

Manfaat

T
ya terima kesukaan dan nilai gizi stik dengan sumber pewarna alami yang

zi stik dengan sumber pewarna alami yang berbeda.
rbeda.

3.
ﬁﬁ]lai gizi stik dengan sumber pewarna alami yang berbeda.

1-.4 Hipotesis
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II. TINJAUAN PUSTAKA

NEH @

D’

1 Pewarna Alami

Pewarna alami yang dikenal sebagai pigmen adalah pewarna organik yang

e1di

secara alami terdapat pada tumbuhan dan hewan, seperti warna hijau pada daun,

1L

\;arna kuning pada kunyit atau wortel, dan warna merah pada buah naga atau bayam
serta tidak menimbulkan efek negatif (Asri, 2017) yang dapat digunakan dalam
%ewamai produk (Kausar dkk., 2022). Pewarna alami lebih unggul daripada
gwama sintetis karena lebih aman dikonsumsi dan dapat meningkatkan nilai gizi
makanan yang bermanfaat bagi tubuh (Dwipayana dkk., 2019). Sedangkan pewarna
sintetis jika dikonsumsi dalam jangka waktu yang lama berpotensi menyebabkan
kanker (Reysa, 2013).

Pewarna alami memberikan manfaat bagi produk makanan dan berperan
dalam menjaga kesehatan, termasuk mencegah dan mengurangi risiko berbagai
penyakit seperti diabetes, hiperkolesterolemia, dan kanker (Kausar dkk., 2022).
Pewarna alami mengandung pigmen warna tertentu yaitu klorofil, karotenoid, tanin,
dan antosianin (Murib dan Kartikawati, 2022). Salah satu pewarna alami yang
sering digunakan untuk mewarnai makanan adalah klorofil, yang menghasilkan
warna hijau dan diekstraksi dari daun yang sering digunakan dalam produk
@fakanan. Klorofil sebagai pewarna alami yang paling populer, biasanya diperoleh
@ri daun suji (Aryanti dkk., 2016). Tanaman daun suji, yang secara ilmiah dikenal
g@bagai Dracaena angustifolia, adalah spesies dari genus Dracaena yang tersebar
i%as dan telah digunakan selama bergenerasi di Asia Tenggara, termasuk Indonesia.
@ndlla dan Warseno, 2019).

Daun suji (D. angustifolia) sering digunakan sebagai pewarna alami untuk

kanan serta obat tradisional (Handayani dkk., 2019) hasil dari penumbukan daun

n,é»[a.-ut

Slljl dan diekstrak dengan air (Mulyasari, 2016). Tanaman daun suji memiliki ciri
khas rasa yang tidak pahit, aroma yang harum, dan sifatnya dingin. Bagian-bagian
scpertl daun, akar, dan batang memiliki potensi untuk mengobati berbagai penyakit
sy,pertl disentri dan beri-beri, kencing nanah, nyeri lambung, nyeri haid, dan

penawar racun (Depkes RI, 1986). Beberapa senyawa kimia yang ada dalam daun
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suji di antaranya yaitu saponin, polifenol dan flavonoid (Sukmawati dkk., 2017).
ﬁlmlah total klorofil dalam daun suji mencapai 3,773 mg/kg (Indrasti dkk., 2019).
Z Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) adalah tanaman yang
é:éunnya sering digunakan sebagai bahan tambahan dalam makanan, terutama untuk
r_;gemberikan warna hijau dan aroma (Mardiyaningsih dan Aini, 2014). Aroma khas

= |

pandan diduga berasal dari senyawa 2-acetyl-1-pyrroline, yang merupakan turunan
é;ri asam amino fenil alanin (Faras dkk., 2014). Selain itu, pandan wangi diketahui
aemiliki sifat antidiabetik dalam ekstrak air (Prameswari dan Widjanarko, 2014),
s(ffat antioksidan dalam ekstrak air dan methanol (Ghasemzadeh dan Jaafar, 2013),
%%fat antikanker dalam ekstrak etanol dan methanol (Chong ef al., 2012), dan sifat
antibakteri dalam ekstrak etanol dan etil asetat (Muhardi dkk., 2007). Daun pandan
‘;_?;angi dapat digunakan sebagai pewarna melalui proses ekstraksi. Ekstraksi
merupakan metode untuk memisahkan suatu bahan dari campurannya. Proses ini
dapat diselesaikan ketika keseimbangan tercapai antara bahan, pelarut, dan ekstrak
yang dihasilkan (Mukhriani, 2014).

Daun katuk (Sauropus androgynus) adalah jenis sayuran memiliki
kandungan antioksidan (Marganingsih dkk., 2019). Daun katuk merupakan
tanaman tradisional yang kaya akan nutrisi, berfungsi sebagai antibakteri dan
mengandung betakaroten sebagai zat aktif warna serta dapat meningkatkan
gfoduksi ASI (Murib dan Kartikawati, 2022). Menurut Tabel Komposisi Pangan
P}ldonesia (TKPI) 2020, 100 g daun katuk mengandung 81,0 g air, 59 kalori energi,
§4 g protein, 1,0 g lemak, 9,9 g karbohidrat, dan 1,7 g abu. Warna hijau gelap daun
lgﬁtuk menunjukkan kandungan klorofil yang tinggi (Suwanti dan Kuswanti, 2016).

Salah satu jenis daun yang berfungsi sebagai pewarna alami adalah daun

grun

wi hijau karena memiliki kandungan klorofil (Ermawati dan Wiyono, 2022).

]

Sawi termasuk dalam genus Brassica, dimana daun atau bunganya dapat digunakan

e

"_s'j;gbagai makanan (sayuran), baik segar maupun diolah (Murib dan Kartikawati,
2:;)22). Sawi hijau (Brassica rapa var. parachinensis) mengandung pigmen klorofil
%ﬁng berfungsi sebagai antioksidan bagi tubuh (Maliya dkk., 2019). Menurut Tabel
gpmposisi Pangan Indonesia (TKPT) 2020, 100 g sawi mengandung 92,2 g air, 28
lg?tlori energi, 2,3 g protein, 0,3 g lemak, 4,0 g karbohidrat, dan 1,2 g abu.

I
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Daun kelor (Moringa oleifera) sebagai salah satu tanaman herbal,

H ©

mengandung vitamin A yang setara dengan sepuluh kali vitamin A dalam wortel,

b

tujuh belas kali kalsium dalam susu, lima belas kali kalium dalam pisang dan
§:§mbilan kali protein dalam yogurt (Winarno, 2018). Menurut Tabel Komposisi
lézangan Indonesia (TKPT) 2020, 100 g daun kelor mengandung 75,5 g air, 92 kalori
energi, 5,1 g protein, 1,6 g lemak, 14,3 g karbohidrat, dan 3,5 g abu. Kelor memiliki
]?_andungan klorofil dengan konsentrasi yang tinggi. Kandungan klorofil dalam daun
kelor dapat digunakan sebagai pewarna hijau alami pada makanan maupun
Ellfl)inuman. Penggunaan daun kelor sebagai pewarna hijau alami masih jarang
§lakukan di masyarakat, karena umumnya masyarakat menggunakan pewarna

alami dari daun pandan dan daun suji (Pratiwi, 2019). Daun suji, daun pandan, daun

@tuk, daun sawi, dan daun kelor dapat dilihat pada Gambar 2.1.

A T SO e @ S
W4 W

ambar 2.1. a) daun suji, b) daun pandan, c) daun katuk, d) daun sawi, ¢) daun
kelor (Shelvia, 2025)

g

Stik

Stik adalah jenis camilan atau kue ringan yang populer di kalangan

[ng JPAJIsSIAATUN dDTWER]S] 3}e]§

masyarakat sebagai camilan sehari-hari, mulai dari anak-anak remaja, hingga

u

\@Lewasa. Stik berbentuk panjang seukuran pensil, dengan memiliki rasa gurih dan
E:qrtekstur renyah (Habeahan, 2018). Stik termasuk jenis makanan ringan yang

Lo
sangat mudah ditemukan di pasar tradisional atau supermarket karena harganya

e
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yang terjangkau dan cocok untuk semua kalangan. Stik adalah produk makanan

%rlgan yang berbentuk batang memanjang dengan tekstur renyah, rasa gurih atau

-~

asin, serta berwarna kuning kecoklatan akibat proses penggorengan

é)ktavianingsih, 2009).
Q
Menurut Fransiska (2019) stik adalah cemilan ringan berbentuk pipih,

| W

renyah dan gurih, serta tidak terlalu mengenyangkan, dengan proses akhir berupa
gnggorengan. Kualitas stik dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti pemilihan
éhan baku, penimbangan bahan baku, peralatan, pencampuran bahan baku, dan
p_engemasan Saat ini stik sering dimodifikasi dengan bahan pengganti bahan baku.
%ahan baku dalam pembuatan stik yaitu tepung terigu. Tujuan dari modifikasi
dalam pembuatan stik untuk meningkatkan kandungan gizi yang lebih baik
aiibanding stik yang beredar di pasaran.

Banyak produsen telah berinovasi dalam pengembangan stik, diantaranya
yaitu inovasi pada bahan baku pada pembuatan stik bayam yang menggunakan
ekstrak daun bayam, stik buah-buahan, stik susu, stik ikan lele, stik wortel (Sutanti
dan Mutiara, 2017), stik tulang ikan bandeng (Muna dkk., 2017) dan lainnya.
Penelitian Muna dkk., (2017), menunjukkan perbedaan kualitas stik bawang dengan
substitusi tepung tulang ikan bandeng dalam aspek warna dan rasa, adapun kualitas
stik bawang yang terbaik dari hasil penilaian yaitu stik bawang dengan substitusi
t"‘ﬁpung tulang ikan bandeng presentase 10%. Penelitian Siswanti dkk., (2017),
fn%enunjukkan bahwa stik daging ikan lebih disukai dalam aspek tekstur, sementara
é:igik tulang lebih disukai dalam aspek aroma. Syarat mutu dari stik sesuai dengan

SNI pada makanan ringan ekstrudat (SNI 2886-2015):
Tabel 2.1. Syarat mutu stik sesuai SNI pada makanan ringan ekstrudat (SNI 2886-

f 2015)
» Kriteria uji Satuan Persyaratan
Keadaan (bau, rasa, warna, tekstur) - Normal
“Kadar air fraksi massa, % Maks. 4
Kadar lemak dengan proses penggorengan fraksi massa, % Maks. 38
“Kadar lemak tanpa proses penggorengan  fraksi massa, % Maks. 30
Kadar garam (dihitung sebagai NaCl) fraksi massa, % Maks. 2,5
,;8ilangan asam mg KOH/g minyak Maks. 30
“Bilangan peroksida Mek Maks. 10
peroksida/1000 g
minyak

adar abu tidak larut dalam asam fraksi massa, % Maks. 0,1

nery lugawg juIe
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© Kriteria uji Satuan Persyaratan
“Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,25
“Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
~limah (Sn) mg/kg Maks. 40
~Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03
-Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,25
-Angka lempeng total koloni/g Maks. 1x10%
“Escherichia coli APM/g <3
Salmonella sp - Negatif/25 g
Staphylococcus aureus koloni/g Maks. 1x10?
%mber : Badan Standarisasi Nasional (2015)

W Stik termasuk salah satu jenis camilan yang berasal dari bahan utama tepung

—

tErigu yang memiliki kandungan gluten dan pati (Kristiastuti, 2016), sehingga
-~

Membuat stik menjadi renyah (Salim, 2011). Menurut Belitz et al., (2009) tepung

Py

terigu adalah jenis tepung yang bersumber dari bahan dasar gandum yang diperoleh

melalui proses penggilingan biji gandum. Komponen utama dalam tepung terigu

adalah pati, yang menyumbang 70% amilosa dan 20% amilopektin. Syarat mutu

tepung terigu sebagai bahan makanan diatur dalam SNI 3751:2009 seperti pada

Tabel 2.2.

Tabel 2.2. Syarat mutu tepung terigu (SNI 3751:2009)

Kriteria uji Satuan Persyaratan

Keadaan:

Bentuk - Serbuk

Bau - Normal (bebas dari bau
. asing)

~Warna - Putih, khas terigu
;Benda asing - Tidak ada
=Serangga dan semua bentuk stadia - Tidak ada

“dan potongan-potongannya yang

“tampak

_[—i,(ehalusan, lolos ayakan 212 uym % Min. 95

Amesh No.70) (b/b)

“Kadar Air (b/b) % Maks. 14,5
“Kadar Abu (b/b) % Maks. 0,70
“Kadar Protein (b/b) % Min. 7,0
“Keasaman mg KOH/100 g Maks. 50
YFalling number (atas dasar kadar Detik Min. 3000

-air 14%)

“Besi (Fe) mg/kg Min. 50
Seng (Zn) mg/kg Min. 30
“Vitamin B1 (tiamin) mg/kg Min. 2,5
:~§I/itamin B2 (riboflavin) mg/kg Min. 4

“Asam folat mg/kg Min. 2

~

nery wise
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© Kriteria uji Satuan Persyaratan
“Cemaran logam:

“Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0
Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05
Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1
-Cemaran Arsen mg/kg Maks. 0,50
-Cemaran mikroba:

E‘\ngka lempeng total koloni/g Maks. 1 x 10°
-E. coli APM/g Maks. 10
Kapang koloni/g Maks. 1 x 10*
“Bacilius cereus koloni/g Maks. 1 x 10*

Salmber : Badan Standarisasi Nasional (2009)

2.3. Penggorengan
juh}

- Teknologi penggorengan sering digunakan dalam pengolahan berbagai

§f0duk pangan karena dapat menciptakan karakteristik tekstur, struktur, dan aroma

yang khas. Teknik ini secara luas diterapkan dalam industri makanan ringan (snack)

(Jamaluddin, 2018). Penggorengan adalah metode pengeringan bahan pangan

dengan memanfaatkan minyak sebagai media transfer panas (Aulia, 2022). Minyak

goreng berkualitas baik tidak mengubah rasa makanan yang digoreng, sedikit

gumpalan, memberikan tekstur dan rasa yang optimal pada produk, menghasilkan

asap minimal setelah penggunaan berulang, dan menghasilkan warna keemasan

pada produk akhir (Nursa'adah, 2019). Syarat mutu minyak goreng di Indonesia

diatur dalam SNI-3741-2013 seperti pada Tabel 2.3.

:Eabel 2.3. Syarat mutu minyak goreng (SNI-3741-2013)

o Kriteria uji Satuan Persyaratan
“Keadaan (bau, warna) - Normal
EKadar air dan bahan menguap  %(b/b) Maks. 0,15
Bilangan asam mg KOH/g Maks. 0,6
-Bilangan peroksida mek O2/kg Maks. 10
‘Minyak pelikan - Negatif
ZAsam linolenat (C18:3) dalam % Maks. 2
~komposisi assam lemak minyak

~Cemaran logam

. - Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
& - Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,1
o - Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
= - Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05
Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,1

Stimber : Badan Standarisasi Nasional (2013)

I
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© Penggorengan dapat didefinisikan sebagai proses penghilangan air dari
gjll.flatu bahan, baik di permukaan maupun secara keseluruhan. Dalam tahap
Eénggorengan, minyak panas berfungsi sebagai penghantar atau medium untuk
éentransfer panas ke bahan pangan yang digoreng. Perubahan fisik, kimia, dan
s_ﬂénsori pada produk pangan olahan akan terjadi selama penggorengan. Tujuan
gfama penggorengan adalah untuk inaktivasi enzim, mengurangi aktivitas air dalam
ghan, dan memperpanjang umur simpan (Zaghi et al., 2019).

= Proses penggorengan mempunyai kemiripan dengan pengeringan.
l%%rbedaannya terletak pada media penghantar panas yang digunakan, seperti saat
%nggorengan menggunakan minyak goreng, sedangkan pada saat pengeringan
menggunakan udara yang panas. Berdasarkan dari penggunaan suhu minyak
%‘breng, penggorengan dibagi menjadi dua kategori yaitu penggorengan dengan
suhu yang rendah (130-170°C) dan penggorengan dengan suhu yang tinggi (180-
200°C). Metode penggorengan suhu rendah sering dilakukan dengan menggunakan
teknik shallow frying. Proses penggorengan teknik shallow frying sering digunakan
dalam produk makanan yang tidak memerlukan pemanasan yang intensif serta
dengan permukaan yang luas. Teknik shallow frying pada umumnya banyak
diterapkan dalam rumah tangga. Metode penggorengan dengan suhu tinggi dikenal
dengan istilah deep fat frying. Proses penggorengan teknik deep fat frying dilakukan
('%E:ngan cara produk pangan direndam dalam minyak goreng yang bersuhu tinggi.
ﬁioses ini membuat seluruh permukaan bahan dapat memberikan panas pada bahan,

sehingga warna dan tampilan yang dihasilkan konsisten. Teknik ini cocok untuk

semua jenis bahan pangan dan umum digunakan dalam industri makanan ringan,

)

' gget, makanan cepat saji, dan lainnya (Jamaluddin, 2018).

Permukaan luar bahan yang digoreng biasanya berwarna coklat keemasan

JATL

akibat adanya reaksi pencoklatan (maillard) yang terjadi antara protein, asam

-

~

"a;r.nino, dan amina dengan gula, aldehida dan keton selama pemanasan atau
éényimpanan dalam jangka panjang pada bahan pangan yang mengandung protein
%V idawatiningrum dkk., 2020). Pangan yang menghasilkan warna kuning
]%";gemasan ketika sudah matang dapat terjadi karena adanya perubahan warna yang
t__e;rpengaruh dari karamelisasi karbohidrat (Jamaluddin, 2018). Menurut Nadhiroh

é017), warna produk secara signifikan tidak dipengaruhi oleh volume minyak.
S

11
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Penggorengan merupakan proses memasak yang menghasilkan produk makanan
j_%di lebih gurih, warnanya lebih bagus, nilai gizi tinggi, dan waktu masak lebih
;E:pat. Penggorengan juga berperan dalam pengawetan melalui penghancuran
w'é_i‘mal dalam mikroorganisme enzim, serta penurunan aktivitas air pada permukaan
rﬂﬁakanan (Bordin dkk., 2013). Proses penggorengan memiliki kemiripan dengan
pengerlngan Perbedaan mendasar terletak pada media penghantar panas yang
@irgunakan yaitu penggorengan menggunakan minyak goreng, sedangkan
]Engermgan mengunakan udara panas. Jika ditinjau dari suhu minyak goreng yang
@g_ljgunakan, maka proses penggorengan bisa dibedakan menjadi dua, yaitu
énggorengan dengan suhu rendah (130-170°C) dan penggorengan dengan suhu
tinggi (180-200°C). Metode penggorengan suhu rendah biasanya dilakukan dengan
f;_?knik shallow frying. Proses penggorengan dengan teknik shallow frying biasanya
digunakan pada produk makanan dengan permukaan yang luas dan tidak
memerlukan pemanasan yang intensif. Umumnya teknik ini banyak dilakukan
dalam rumah tangga. Metode penggorengan suhu tinggi dikenal juga dengan istilah
deep fat frying. Sesuai dengan namanya, proses ini dilakukan dengan cara
merendamkan produk pangan pada minyak goreng bersuhu tinggi. Hal ini
menyebabkan bahan mampu menerima panas dari seluruh permukaan bahan,
sehingga warna dan penampakan yang dihasilkan pun seragam. Teknik deep fat
j?ﬁ/ing cocok digunakan untuk semua bahan pangan. Teknik ini juga banyak
eﬁgunakan pada industri makanan ringan, nugget, makanan cepat saji, dan lain-lain

Q{Iamaluddln 2018).

geig

Bahan pangan yang digoreng mempunyai permukaan luar warna coklat
IEEemasan Warna yang muncul disebabkan karena adanya reaksi pencoklatan
(&naﬂlard) Reaksi Maillard terjadi antara protein, asam amino dan amina dengan
gula aldehida dan keton yang merupakan faktor penyebab terjadinya pencoklatan
_s:g:lama pemanasan atau penyimpanan dalam waktu yang lama pada bahan pangan
kgrprotein (Widyawatiningrum dkk., 2020). Perubahan warna dapat terjadi karena
]%ramelisasi karbohidrat sehingga pangan yang dihasilkan berwarna kuning
lggemasan ketika sudah matang (Jamaluddin, 2018). Menurut Nadhiroh (2017),

volume minyak secara signifikan tidak mempengaruhi warna produk.
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© Penggorengan merupakan proses memasak yang menghasilkan produk
x_%akanan jadi lebih gurih, warna lebih bagus, nilai gizi meningkat, dan waktu
gemasak lebih cepat. Penggorengan berfungsi dalam pengawetan melalui
ée_.nghancuran termal dalam mikroorganisme, enzim, serta penurunan aktivitas air
é_)l;filam permukaan makanan (Bordin et al., 2013). Kadar air memainkan peran
éénting dalam menentukan ketahanan bahan pangan, karena dapat mempengaruhi
;fat fisik, kimia, enzimatis, dan mikrobiologis bahan tersebut (Widawatiningrum
éik., 2020). Penguapan air terjadi ketika suhu permukaan bahan mencapai titik
gjdih air (Manurung, 2011). Pada saat itu suhu minyak akan menurun karena
%pengaruhi oleh suhu awal bahan. Berdasarkan (Jamaluddin dkk., 2012)
mengungkapkan bahwa penurunan kandungan air terkait dengan durasi periode
gifihu bahan konstan. Suhu bahan mulai naik setelah kadar air mendekati 20%, lalu
mencapai suhu penggorengan.

Volume minyak yang semakin tinggi dapat meningkatkan kandungan lemak
dalam produk. Penyebab terjadi meningkatnya kandungan lemak dalam produk
karena minyak diserap ke dalam bahan, sehingga juga menyebabkan terjadinya
penguapan air dalam bahan selama proses penggorengan. Kadar air yang rendah
dalam bahan akan meningkatkan penyerapan minyak. Hal ini terkait dengan
kecenderungan kadar air yang berkurang, yang menunjukkan proses penyerapan
i:;‘iinyak ke dalam ruang kosong yang sebelumnya diisi air, sehingga rongga terisi
fn%inyak saat air menguap (Putro dkk., 2012). Penyerapan minyak dipengaruhi oleh

Kadar air, luas permukaan, suhu penggorengan, dan lama penggorengan (Tjahjadi
dkk., 2011).

o)

N

Pada dasarnya volume minyak tidak memengaruhi kadar protein, karena

[

pemanasan hanya mengubah struktur protein melalui denaturasi panas. Proses

penggorengan dapat mengurangi kadar protein, karena sebagian minyak goreng

"_1’1:1engisi rongga-rongga dalam bahan makanan sebagai pengganti air yang menguap,

s:é'hingga mengurangi konsentrasi protein persatuan berat bahan makanan (Sundari

dkk., 2015). Semakin tinggi volume minyak akan menghasilkan kadar abu dan

"

]g’érbohidrat yang semakin rendah pada produk. Sama halnya dengan kadar protein,

Eenurunan kadar abu dan karbohidrat pada volume minyak yang semakin tinggi

cﬁsebabkan oleh persentase berat kering yang semakin meningkat. Peningkatan
S
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persentase berat kering dipengaruhi oleh penyerapan minyak selama penggorengan,
%mana penyerapan minyak yang lebih tinggi menyebabkan persentase berat kering
y@ng lebih tinggi. Akibatnya, persentase komponen lain seperti abu dan karbohidrat
?ékan berkurang (Nadhiroh, 2017).

Semakin tinggi konsentrasi daun kelor yang digunakan, semakin tinggi

1 L

k:adar abu yang dihasilkan, karena di dalam daun kelor mengandung banyak

R

mineral. Komponen yang berkontribusi terhadap kadar abu yaitu kalsium, kalium,
étrium, besi, mangan, magnesium, dan iodium (Winarno, 2008). Kadar abu
Ig(gerupakan zat anorganik yang tersisa setelah pembakaran bahan organik (Sandjaja,
%‘)09). Pengukuran kandungan abu berkaitan dengan kandungan mineral dalam

bahan, serta kemurnian dan kebersihan bahan yang dihasilkan (Fauzia, 2019).

2.4. Nilai Gizi

Secara umum nilai gizi terbagi menjadi 2 golongan yang terdiri dari zat gizi
makro dan zat gizi mikro. Zat gizi makro merupakan bahan dasar utama bagi tubuh
dan menyediakan energi, serta dibutuhkan dalam jumlah besar yang diukur dalam
satuan gram (g), termasuk karbohidrat, lemak, dan protein. Sementara itu, zat gizi
mikro merupakan komponen pendukung agar zat gizi makro dapat berfungsi secara
optimal, dan dibutuhkan dalam jumlah kecil yang diukur dalam satuan miligram
(mg), yang meliputi mineral dan vitamin (Desthi dkk., 2019).

Kandungan gizi bahan pangan atau makanan dapat diidentifikasi melalui

g djelq

alisis proksimat, yaitu pengukuran secara kuantitatif kadar dari zat gizi makro

pertl kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat. Abu adalah residu zat

‘L&@.]‘w

anorganlk yang dihasilkan dari pembakaran bahan organik, dengan komposisinya
lg_grgantung pada jenis bahan dan metode pengabuan. Kadar abu adalah parameter

ﬁgnting dalam menentukan nilai kandungan gizi pada makanan karena dapat

t_éi'ewakili kandungan mineral suatu bahan. Karbohidrat adalah sumber kalori utama

atau makronutrien bagi organisme heterotroph, dengan 1 g karbohidrat
%ﬂénghasilkan sebesar 4 kalori (Kkal). Karbohidrat juga memiliki peranan yang

penting dalam menentukan karateristik bahan makanan, misalnya rasa, warna,

J';_ékstur, dan lain-lain. Di dalam tubuh, karbohidrat membantu mencegah ketosis,

"
=

ﬁjemecah protein yang berlebih dalam tubuh, mencegah kehilangan mineral, dan

membantu metabolisme lemak dan protein. Pada penelitian terdahulu, uji
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laboratorium stik daun kelor menunjukkan bahwa 100 g sampel stik bubuk daun

Ig_%lor mengandung 43,5% karbohidrat (Noflidaputri dan Lestari, 2021).

P

Analisis karbohidrat merupakan parameter penting yang dapat dilakukan

)

”‘é_:e,_.cara kualitatif maupun kuantitatif. Analisis kualitatif mampu memastikan ada
@_ﬂiau tidaknya komponen karbohidrat dalam sampel bahan pangan, sedangkan
éialisis kuantitatif mampu memastikan jumlahnya sesuai dengan yang tertera pada
gmposisi bahan pangan (Santoso dkk., 2022).

= Lemak adalah salah satu zat gizi makro yang sangat penting bagi tubuh
g_grsama dengan protein dan karbohidrat. Lemak berfungsi menyediakan energi
%besar 9 g dan berperan dalam melarutkan vitamin A, D, E, dan K serta
menyediakan lemak esensial untuk tubuh. Pada penelitian terdahulu, uji
]f;_iboratorium pada batang daun moringa menunjukkan bahwa 100 g stik dengan
bahan dasar bubuk daun kelor mengandung 23,5% lemak, sementara stik daun kelor
segar mengandung 27,4% lemak. Protein adalah elemen pokok dalam sel, dimana
hampir semua protein memiliki peran penting dalam fungsi biologis dan struktur
sel. Protein dari makanan bersifat kompleks, dengan beberapa jenis yang telah
dipurifikasi dan diketahui sifatnya (Lestari dkk., 2016). Sekitar seperlima bagian
tubuh terdiri dari protein, sebagiannya terdapat di otot, seperlima di tulang dan
tulang rawan, sepersepuluh di kulit, serta sisanya di jaringan lain dan cairan tubuh.
gﬁda penelitian terdahulu, uji laboratorium stik daun kelor 100 g sampel stik bubuk
%un kelor mengandung 9,69% protein, sedangkan 100 g stik daun kelor segar

memiliki 0,35% protein (Noflidaputri dan Lestari, 2021).

IE

I

Air merupakan bagian terbesar tubuh dengan rata-rata 60% berat tubuh

)

nusia terdiri dari air. Air juga merupakan senyawa kimia dengan rumus H>O,

:?isl

tinya satu molekul air tersusun atas dua atom hidrogen yang terikat secara kovalen

]

pada satu atom oksigen. Air mempunyai sifat fisik yang tidak berwarna, tidak
‘_b;r—;rasa, dan tidak berbau pada kondisi standar, yaitu pada tekanan 100 kPa (1 bar)
cj;in suhu 273,15 K (0°C). Zat kimia ini berperan sebagai pelarut penting karena
%ﬁpat melarutkan berbagai zat kimia lain, seperti garam, gula, asam, beberapa jenis

gjg}s, dan senyawa organik (Scientist N., 2010 dalam Hardinsyah dan Supariasa,

—_
®))
—
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© Penentuan kadar air adalah analisis yang paling esensial dan sering
g%lakukan dalam pengolahan serta pengujian pangan, karena jumlah bahan kering
@ry matter) dalam bahan pangan merupakan kebalikan dari jumlah kadar airnya.
luf_:e.ngukuran kadar air penting dilakukan karena berpengaruh terhadap stabilitas
s_ﬂérta kualitas bahan pangan. Pengetahuan tentang kadar air diperlukan untuk
ébnentukan nilai gizi pangan agar memenuhi standar komposisi dan regulasi terkait
gngan (Santoso dkk., 2022).

= Kadar abu juga merupakan parameter penting dalam menilai kandungan gizi
r(gakanan karena kadar abu dapat menggambarkan tingkat mineral dalam bahan
tgrsebut Mineral dalam makanan atau bahan pangan terdiri dari garam organik,
seperti oksalat, asetat, malat, atau pektat, serta garam anorganik, seperti sulfat,
éjﬁrbonat, nitrat, klorida, dan fosfat. Menentukan kadar mineral dalam bentuk
aslinya cukup sulit, sehingga penentuan sering dilakukan dengan mengukur sisa

pembakaran garam mineral (pengabuan) (Lestari dkk., 2016).

2.5. Uji Daya Terima

Uji daya terima atau uji sensori, yang juga dikenal sebagai uji organoleptik,
telah ada sejak manusia mulai menggunakan indra mereka untuk menilai kualitas
dan keamanan makanan dan minuman. Pada produk pangan, uji daya terima sangat
Ezgnting untuk dilakukan, meskipun nilai gizinya sangat tinggi dan kondisinya
lgligienis, tetapi jika rasanya tidak enak maka nilai gizi tersebut tidak ada manfaatnya
garena tidak ada yang ingin mengonsumsinya (Setyaningsih dkk., 2010). Tujuan uji
ci%iya terima yaitu untuk menentukan apakah suatu komoditas atau atribut sensorik
t%i’tentu dapat diterima oleh masyarakat (Wewengkang et al., 2021).
; Uji daya terima meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik
id lah panelis mengemukakan tanggapan pribadi suka atau tidak suka, di samping
éu juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Uji hedonik terdapat skala hedonik
%ﬁau tingkat kesukaan dengan menyatakan sangat suka, suka, cukup suka, cukup
‘Eixf_:siak suka dan sangat tidak suka (Panji dkk., 2019). Tingkat kesukaan ini disebut
é;bagai skala hedonik. Skala hedonik dikonversi menjadi skala numerik dengan
(aﬁgka yang meningkat sesuai dengan tingkat kesukaan (Wewengkang et al., 2021).
Anahsls statistik dapat dilakukan dengan menggunakan data numerik ini. Skala

h"edomk diungkapkan dalam istilah yang menunjukkan tingkat penerimaan produk
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Analisis statistik dapat dilakukan dengan menggunakan data numerik ini. Skala
l%g:donik diungkapkan dalam istilah yang menunjukkan tingkat penerimaan produk
(;i)_(usuma dkk., 2017). Dalam analisis data, skala hedonik dikonversi menjadi skala

gumerlk dengan nilai yang meningkat berdasarkan tingkat kesukaan, yang dapat

e

Igencapai 5,7, atau 9 tingkat kesukaan (Waluyo dkk., 2021).

o |

— Uji mutu hedonik adalah ketika panelis mengekspresikan kesan pribadi

A

mereka tentang kualitas suatu produk atau baik buruknya suatu produk. Kesan mutu
hedonik lebih spesifik, tidak hanya suka atau tidak suka, tetapi mencakup aspek-
aspek spesifik dari karakteristik produk atau aspek-aspek yang lebih umum
@V ewengkang et al., 2021). Untuk melakukan uji mutu hedonik dan uji hedonik,
diperlukan panel. Dalam menilai analisis kualitas atau atribut sensorik suatu
%bmoditi, panel bertindak sebagai alat atau instrumen yang terdiri dari individu atau
kelompok yang menilai atribut atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif.
Individu yang menjadi anggota panel disebut panelis (Aziz dkk., 2019).

Uji mutu hedonik mencakup warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian
dilakukan dengan skala 1-5 untuk setiap parameter, dimana 1 (sangat lemah), 2
(lemah), 3 (biasa), 4 (agak kuat), dan 5 (sangat kuat). Parameter uji hedonik
meliputi:

1. Warna
Warna adalah representasi visual produk yang langsung terlihat
dibandingkan dengan variabel lain. Warna secara langsung mempengaruhi
persepsi panelis karena secara visual faktor warna muncul pertama kali dan
sering menentukan nilai produk (Winarno, 2004). Menurut Fitriani (2011)
warna memainkan peran penting dalam penerimaan makanan dan juga
berfungsi sebagai indikator keberhasilan pencampuran atau pengolahan,

seperti yang ditunjukkan oleh warna yang seragam dan merata.

-

nery wisey JireAg uejng jo AJISIAIU) dDIWE]S] )L}

2. Aroma
Menurut Setyaningsih dkk., (2010) bau atau aroma adalah atribut
sensori yang paling sulit untuk diklasifikasikan dan dijelaskan karena
keragamannya yang luas. Secara umum, bau yang diterima oleh hidung dan
otak merupakan kombinasi dari empat bau dasar yaitu harum, asam, tengik,

dan hangus (Winarno, 2008). Industri pangan menganggap pengujian aroma
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penting dilakukan karena dapat memberikan hasil cepat mengenai

g preferensi konsumen terhadap produk (Setyaningsih dkk., 2010).

;\_ 3. Rasa

i Rasa pada bahan pangan adalah kombinasi antara cita rasa dan

2 aroma (Winarno, 2008). Menurut Setyaningsih dkk., (2010) indra perasa

é berfungsi untuk menilai rasa makanan. Indra ini terletak di rongga mulut,

z lidah, dan langit-langit. Ada lima rasa dasar yaitu manis, pahit, asin, asam,

= dan umami.

? 4. Tekstur

5 Tekstur adalah karakteristik suatu bahan yang datang dari kombinasi

#5 beberapa sifat fisik termasuk ukuran, bentuk, jumlah, dan komponen

é membentuk bahan yang dapat dirasakan melalui indra peraba dan perasa,
termasuk indra mulut dan penglihatan (Midayanto dan Yuwono, 2014).
Menurut Setyaningsih dkk., (2010) tekstur bersifat kompleks dan terkait
dengan struktur bahan, yang terdiri dari tiga unsur: mekanik (keras, kenyal),
geometrik (berpasir, beremah), dan mouthfeel (berminyak, berair). Tekstur
adalah sensasi tekanan yang dapat diamati melalui penglihatan dan
dirasakan saat digigit, dikunyah, ditelan, atau diraba dengan jari (Aliyah,
2010). Tekstur produk makanan dapat dievaluasi dengan perabaan

Aﬂ menggunakan ujung jari (Setyaningsih dkk., 2010).

gﬁ Klorofil

5 Klorofil merupakan pigmen yang memiliki peranan utama sebagai

Igémberian warna hijau pada tumbuhan sayuran hijau. Dibandingkan dengan

=

@"‘gmen yang lainnya, pigmen ini mungkin sudah sangat akrab bagi masyarakat luas.
Eigmen ini tidak hanya sekedar memberikan warna hijau, tetapi juga memiliki
ﬁferanan penting pada proses fotosintesis tumbuhan hijau. Tanpa klorofil, tumbuhan
léijau tidak bisa hidup karena tidak memperoleh sumber energi. Komponen yang
paling khas dari bahan pangan berwarna hijau adalah klorofil. Klorofil yang
gerupakan zat hijau atau pigmen hijau, terdapat pada semua organisme fotosintesis
é:ﬁn telah lama dikenal oleh sel-sel tubuh manusia. Klorofil mempunyai manfaat
iﬁng sangat luar biasa bagi kesehatan manusia dan dikenal mempunyai peranan

penting sebagai “darah hijau” di dalam tubuh manusia. Istilah “darah hijau”

S
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merujuk pada kemampuannya berfungsi sebagai hemoglobin dalam darah yang
g%emiliki peran penting untuk memasok oksigen ke semua sel dan jaringan dalam
gx;buh (Astawan dan Kasih, 2008).

Sebagai pewarna hijau yang diekstraksi dari daun, klorofil banyak

e1dl

digunakan dalam makanan dan mulai digunakan pada berbagai produk kesehatan.

| U

Pigmen klorofil umumnya ditemukan pada dedaunan seperti suji, pandan, katuk,

1]

dan sebagainya. Daun suji, pandan, dan katuk sering digunakan sebagai pewarna
E_ifjau alami untuk berbagai jenis kue tradisional pasar, karena memberikan warna
fé—ljjau yang menarik dan aroma harum yang khas (Hidayat dan Saati, 2006).
:% Menurut Astawan dan Kasih (2008), klorofil memberikan banyak manfaat
kesehatan bagi manusia, terutama jika dikonsumsi dalam jumlah yang tepat. Fungsi
ﬁ:ibroﬁl bagi tubuh manusia meliputi:
1. Pembersih
Klorofil berfungsi sebagai desinfektan dan antibiotik serta mendorong terjadinya
proses detoksifikasi.
2. Penguat dan penenang otak alami
Kandungan asam nukleat dan asam amino dalam klorofil dapat memenuhi
kebutuhan protein otak, terutama neuropeptide yang mengatur pikiran dan emosi
positif.
%f Pemberi energi
E’ Kemampuan klorofil untuk mensintesis oksigen dan karbohidrat menjadikannya

sumber energi yang sangat penting bagi tubuh.

L"ﬁIL’[‘aI

_ Pembentukan sel-sel darah merah

)

c Pada proses metabolisme, energi bagi tubuh manusia dihasilkan oleh sel-sel

LU [

= darah merah yang membawa oksigen ke dalam sel-sel tubuh. Hemoglobin yaitu

<

~molekul di dalam sel darah merah yang mampu membawa oksigen oksigen

-

nery wisey JireAg uejng jo A}1s1

tersebut. Klorofil yang ada di dalam tubuh juga dapat berfungsi dengan cara yang
, sama seperti hemoglobin. Selain itu, klorofil dikenal sebagai produsen sel darah
merah tercepat, sehingga mengonsumsinya dapat meningkatkan jumlah sel

darah merah dalam waktu singkat.
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5) Membantu sistem imunitas

: Klorofil merangsang produksi sel darah putih yang melawan mikroorganisme

eH

(

penyebab penyakit dan memperkuat sistem kekebalan tubuh dengan zat
_antitumor, antikuman, dan sejenisnya untuk menghambat pertumbuhan bakteri,

infeksi jamur, dan luka di saluran pencernaan. Sifat antibakteri juga dapat

[tw e1dio

- mengatasi bau mulut, bau badan, dan mencegah kerusakan gigi dan gusi.

Faktor-faktor yang mempengaruhi kadar klorofil pada tanaman meliputi

n

usia tanaman, morfologi daun, dan faktor genetik. Usia daun dan tahap fisiologis
t_(efnaman menentukan kandungan klorofil. Setiap spesies dengan usia yang sama
%Eremiliki komposisi kimia yang berbeda sesuai dengan jumlah genomnya yang
berbeda, yang mempengaruhi metabolisme berbeda juga terkait jumlah substrat dan
é_i‘izim metabolismenya. Distribusi klorofil pada daun yang bervariasi, salah satu
faktornya disebabkan oleh warna daun. Semakin hijau warna daun, semakin tinggi
kandungan klorofilnya.

Perbedaan kandungan klorofil pada tanaman disebabkan oleh dominasi
pigmen lain pada daun atau faktor adaptasi pada tanaman. Luas permukaan daun
juga mengefisiensikan penangkapan energi cahaya untuk fotosintesis dalam kondisi
intensitas cahaya rendah. Selain itu, ketebalan daun mempengaruhi kandungan
klorofil. Daun dengan morfologi tipis pada umumnya mudah layu saat dipetik,
%éhingga klorofil mudah terdegradasi (Dharmadewi, 2020).
§ Menurut Riansyah dkk., (2021), hasil dari uji absorbansi menunjukkan bahwa
tfmgkat kecerahan dari ekstrak suji dan katuk tanpa penambahan NaHCO3 memiliki
nilai absorbansi 2,34 dan 2,33, lebih tinggi dari pandan (1,89) dan kelor (0,56).

o)

fasil tersebut menunjukkan tidak berbeda nyata dengan penambahan NaHCOs

tuk keempat jenis ekstrak (daun pandan, suji, katuk, dan kelor). Hal ini

l‘gil

L=

@gnunjukkan bahwa kandungan pigmen klorofil yang lebih tinggi terdapat pada
‘ﬂgstrak suji dan katuk.

€7 Berat Kering
g Pengeringan adalah proses untuk mengeluarkan dan menghilangkan
stbagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan sebagian besar kandungan

é‘ir melalui penggunaan energi panas. Kandungan air dalam bahan biasanya

@(urangi hingga tingkat tertentu sehingga mikroorganisme tidak dapat tumbuh

[~
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lagi. Manfaat dari pengeringan meliputi peningkatan ketahanan bahan, volume
l_gf_ghan menjadi lebih kecil untuk memudahkan dan menghemat ruang pengangkutan
g;i‘_\gm pengepakan, dapat mempermudah transportasi disebabkan berat bahan yang
éérkurang, dan dapat menurunkan biaya produksi. Pengeringan juga memiliki
li_ggzlemahan karena sifat asli bahan dapat berubah, seperti bentuk, karakteristik fisik

dan kimia, serta penurunan kualitas dan sebagainya. Faktor-faktor yang
o

mempengaruhi pengeringan meliputi luas permukaan benda, suhu pengeringan,
sitkulasi udara, tekanan uap di udara, dan waktu pengeringan (Muntikah dan Razak,

2017).

i\? Pengeringan merupakan teknik pengawetan alami yang dilakukan dengan
menguapkan sebagian air dari pangan basah dengan menggunakan panas.
g’érkurangnya kandungan air dapat menyebabkan penurunan nilai aktivitas air.
Penurunan nilai aktivitas air dapat terjadinya potensi pertumbuhan
mikroorganisme, menginaktivasi enzim, dan mencegah potensi reaksi kimia dan
biokimia yang dapat mengurangi kualitas pangan. Pangan yang dikeringkan lebih
stabil dan memiliki umur simpan yang lebih lama. Teknik pengeringan dapat dipilih
sebagai metode pengawetan yang sesuai ketika ruang penyimpanan dingin tidak
tersedia atau kapasitas penyimpanan terbatas, karena proses ini menyebabkan
pengurangan massa dan susut volume bahan, artinya produk yang dikeringkan
iig‘iemerlukan ruang penyimpanan yang relatif lebih kecil (Asiah dan Djaeni, 2021).
% Pengeringan dan penggorengan adalah dua proses pengolahan makanan
)E‘éng memiliki hubungan erat, terutama dalam kaitannya dengan kandungan air,
l%nyerapan minyak, dan kualitas akhir makanan. Dalam proses penggorengan,

perpindahan panas terjadi dari minyak panas ke permukaan bahan dan merambat

ke dalam bahan, yang membuat kadar air dalam bahan keluar sebagai uap air ke

(g]

permukaan. Kondisi ini menyebabkan berbagai perubahan terjadi dalam bahan
"_niiakanan yang digoreng, baik secara fisik maupun kimiawi. Perubahan fisik
@éliputi pemasakan yang lebih cepat, garing, mekar, tekstur renyah dan

ngembangan rasa. Sementara itu, perubahan kimiawi meliputi penguapan udara,

QE L’hgi

pJQ yerapan minyak, gelatinisasi pati, denaturasi protein, pencoklatan non-

(8

\

en imatik, dan perubahan warna dari warna alami dalam bahan yang digoreng

maluddln 2018).
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© Semakin tinggi volume minyak, maka akan semakin tinggi daya serap

-

H

rglnyak Peningkatan penyerapan minyak, ini menunjukkan penurunan kandungan

HE

gr karena posisi air digantikan oleh minyak sebagai media penghantar panas.
Tﬁinyak yang terserap akan meningkatkan kandungan lemak total makanan.
§;emakin banyak minyak yang diserap, semakin tinggi kandungan lemak dalam
é:akanan. Penyerapan minyak pada produk goreng dipengaruhi oleh beberapa
gpek, seperti suhu dan waktu yang berbanding lurus dengan peningkatan
]%nyerapan minyak, kandungan air dalam bahan, kualitas minyak yang digunakan.
j/ems bahan yang digoreng juga bisa mempengaruhi penyerapan minyak (Nadhiroh
%fkk 2017).

#5 Penirisan minyak dapat menjadi tahapan pendukung dalam metode
%ngeringan, terutama pada produk pangan yang mengalami proses penggorengan
sebelumnya, dimana pengurangan kadar minyak dapat membantu meningkatkan
efektivitas pengeringan dengan mempercepat penguapan sisa air dalam bahan.
Produksi makanan ringan umumnya masih menggunakan metode manual untuk
proses penirisannya, yaitu dengan ditiriskan secara alami dan menempatkannya
dalam wadah yang terbuat dari anyaman bambu (nyiru) yang kemudian dibiarkan
terpapar angin. Selama proses penggorengan, baik panas dan air dalam bahan akan
mengalami perpindahan yang serupa dengan proses pengeringan. Penurunan
lzfgﬁndungan air dalam bahan makanan yang digoreng dapat memicu timbulnya
1'%aksi kimia seperti gelatinisasi, pencoklatan, denaturasi, dan lainnya. Penurunan
lgdar air pada bahan pangan yang digoreng akan menyebabkan timbulnya reaksi
I'Eimia, seperti gelatinisasi, pencoklatan, denaturasi, dan lain-lain. Sejak awal
é;énggorengan sudah berlangsung penyerapan minyak pada bahan secara perlahan-
Iéhan pada saat kadar air belum konstan sampai mencapai 20%. Tetapi setelah kadar
aqr di bawah 20%, penyerapan minyak pada bahan menjadi lebih cepat. Perubahan

1111 terjadi akibat penurunan kandungan air dalam bahan (Jamaluddin, 2018).

iS pH
g pH yaitu singkatan dari potential of hydrogen, yang merupakan suatu
uf(uran yang menunjukkan tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan. Asam

dldeﬁnlslkan sebagai zat yang dapat mendonorkan proton, zat yang dapat

membentuk ikatan kovalen dengan menerima sepasang elektron, sedangkan basa
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nery wise



‘nery eysng NN uizi edue) undede ymuaq weep 1ul siiny eAley yninjes neje ueibeqges yeAueqiedwsw uep ueywnwnbusw Buele|q 'z

1VIE YASNS NIN
o0}

‘nery eysng Nin Jelem buek uebunuaday ueyiBniaw yepn uedynbuad g

‘yejesew njens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw) eAiey uesinuad ‘uenjsuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynun eAuey uedinbuad ‘e

:laquins ueyingaAusw uep ueyjwniuesusw eduel Ul sijn) eAley ynunas neje uelbeqges dinbusw Buele|iq |

Buepun-B6uepun 1Bunpuing edio yeH

yaitu senyawa yang cenderung mendonorkan sepasang elektron untuk digunakan
l%érsama dan menerima proton. pH memiliki peran dalam kehidupan manusia,
d;antaranya pada bidang kesehatan manusia yaitu pH darah harus dijaga dalam
Eisaran yang sangat sempit agar tubuh berfungsi dengan baik. Perubahan pH darah
}zang sedikit saja bisa menyebabkan gangguan kesehatan yang serius seperti
é;éidosis atau alkalosis. pH kulit juga mempengaruhi kesehatan kulit dan efektivitas
goduk perawatan kulit (Pratama dkk., 2024).

= pH merupakan ukuran keasaman atau kebasaan suatu larutan, dengan
Igtgntang skala berkisar antara 0 hingga 14. Larutan dikategorikan sebagai asam jika
éﬂ-nya di bawah 7, bersifat netral jika pH-nya 7, dan basa jika pH-nya di atas 7.
Pengukuran pH umumnya dilakukan dengan menggunakan bantuan alat pH meter,
éﬁng terdiri dari elektroda gelas, elektroda pembanding dan voltmeter, serta
memerlukan kalibrasi pH meter untuk memastikan hasil pengukuran pH yang lebih
akurat dan dapat dilacak ke sistem Satuan Internasional (SI). Prinsip kerja pH meter
sebagai berikut: Jika elektroda pH meter dimasukkan ke dalam larutan dengan
konsentrasi ion H+ yang tinggi, maka ion H+ dari larutan akan bergerak menuju
membran gelas, sementara ion H+ dari larutan internal buffer pH 7 di dalam
elektroda gelas yang jumlahnya konstan bergerak menuju membran gelas dari arah
dalam. Jika konsentrasi ion H+ di dalam membran gelas lebih rendah daripada
jﬁmlah ion H+ di luar membran gelas, maka terjadi peningkatan potensial serta
menyebabkan pembacaan pH pada pH meter menjadi menurun. Sehingga
pengukuran larutan sampel yang bersifat basa dilakukan dengan nilai pH lebih dari
B, Begitu juga apabila elektroda pH meter dimasukkan ke dalam larutan yang
%zdikit jumlah ion H+ nya, maka jumlah ion H+ di dalam membran gelas akan lebih
Efeinyak dibandingkan jumlah ion H+ di luar membran gelas. Dengan demikian,
E;)tensial akan menurun dan menyebabkan kenaikan pembacaan pH pada pH meter.
"_Sj;"._ehingga larutan sampel yang diukur bersifat basa dengan nilai pH lebih dari 7.
Igémudian jika konsentrasi ion H+ di dalam membran gelas sama dengan di luar
%embrane gelas, maka tidak ada perbedaan potensial atau bernilai 0. Sehingga

@rutan yang diukur bersifat netral dengan nilai pH 7 (Hindayani dkk., 2022).

A

0 Skala pH adalah alat bantu yang digunakan untuk mengetahui derajat

AR

easaman dan kebasaan dari sebuah zat. Skala ini dimulai dari 0 sampai dengan 14.
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Skala pH digunakan untuk mengukur seberapa asam suatu benda, dan benda yang

idak terlalu asam disebut juga sebagai basa. Air murni mempunyai nilai pH 7, yang

N

A

E

anggap netral (tidak bersifat asam atau basa). Ada banyak perangkat berteknologi

-

L

1%%

ggi yang digunakan sebagai pengukur pH di laboratorium, dan salah satu cara

=

e

‘_rmudah untuk mengukur pH yaitu dengan selembar kertas lakmus (Pratama dkk.,

L

2924).
z Menurut Mubarak dkk., (2023), penambahan ekstrak daun pandan dengan
kosentrasi 5-25% tidak mengubah keasaman atau nilai pH nira siwalan. Penurunan
é’_ﬁ nira siwalan dengan penambahan ekstrak daun pandan 5-25% menunjukkan laju
é%lng sama (0,04 satuan pH per jam) sampai dengan 8 jam penyimpanan, tetapi pada
penyimpanan 12 jam, penambahan ekstrak daun pandan 25% menunjukkan kinerja
%ﬁng terbaik dibandingkan dengan penambahan ekstrak daun pandan 5-25%.
Menurut Riansyah dkk. (2021), pengukuran nilai pH pada semua sampel
(ekstrak daun pandan, suji, katuk, dan kelor) memiliki tujuan untuk
mengidentifikasi karakteristik keasaman dari masing-masing ekstrak dan
mengamati hubungan antara perubahan tingkat kecerahan warna selama
penyimpanan dengan kondisi pH dari larutan ekstraknya. Ketika dikaitkan dengan
intensitas warnanya, larutan ekstrak dengan pH lebih tinggi menunjukkan intensitas
dan stabilitas warna hijau yang lebih baik. Sementara itu, sampel tanpa penambahan
IﬁiaHCO3 mengalami perubahan yang cukup fluktuatif dari hari ke-0 hingga hari ke-

7, yang menunjukkan adanya degradasi klorofil.

¥ ]

2.9. Stabilitas Warna

A Di Indonesia, dalam bisnisnya produsen makanan masih banyak
=

menggunakan bahan tambahan makanan (food additive) yang kurang terpantau baik

c;i_?lam ketepatan bahan yang digunakan maupun dosis yang digunakan, diantaranya
yialtu zat pewarna. Diduga bahwa produk makanan dan minuman yang beredar
ﬁgngandung bahan pewarna non makanan dan bahan pewarna makanan yang telah
%:larang (seperti Rhodamin B) yang masih digunakan. Jika penggunaan bahan
lgewarna sintetis tidak diwaspadai secara ketat, maka kesehatan masyarakat akan

ffienurun secara perlahan akibat mengkonsumsi terus menerus bahan pewarna

"
=

sintetis tanpa pengawasan yang memadai (Saati dkk., 2019). Pewarna alami yang

bersifat lebih aman berasal dari pigmen seperti karotenoid, kurkumin, antosianin,

J
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dan pigmen lain yang didapatkan dari jaringan buah, bunga, daun, batang, atau akar
}_i%ng berasal dari kelompok tanaman buah, sayuran, dan bunga (Nollet, 1996).

Z Selain yang ikut serta menentukan kualitas bahan, warna juga dapat
éérﬁmgsi sebagai indikator kesegaran dan kematangan dari produk pertanian. Ada
l;_)ij_ma faktor yang menyebabkan bahan makanan menjadi berwarna, yaitu pigmen,
é:aksi karamelisasi, reaksi maillard, reaksi oksidasi, dan penambahan zat pewarna.
ggmen adalah pewarna alami yang diperoleh melalui ekstraksi bahan alam dari
f@mbuhan atau hewan. Pigmen utama yang terdapat dalam jaringan tumbuhan
Ig(geliputi klorofil, karotenoid, dan flavonoid. Jenis dan jumlah pigmen dalam
j:%ringan tumbuhan dipengaruhi oleh spesies, varietas, derajat kematangan, tempat
tambuh, dan faktor lain. Pigmen ini umumnya mengalami transformasi selama
%nyimpanan dan pengolahan. Beberapa pigmen penting yang terkait dengan
proses metabolisme tumbuhan atau fotosintesis tumbuhan dan teknologi
pengolahan makanan adalah klorofil, karotenoid, flavonoid, dan tanin (Saati dkk.,
2019).

Pigmen warna merupakan senyawa yang menghasilkan warna dengan
penyerapan dan pemantulan panjang gelombang cahaya tertentu. Pigmen terbagi
menjadi dua macam, yaitu pigmen alami biasa ditemukan di alam, terutama pada
tumbuhan, hewan, dan mineral. Sedangkan pigmen sintetis yaitu diproduksi secara
lzfg‘imiawi untuk menghasilkan warna yang lebih cerah dan tahan lama. Tantangan
ﬁiada pigmen makanan terdiri dari stabilitas warna dan keamanan pewarna.
%abilitas warna yaitu yang menyebabkan beberapa pigmen bisa pudar atau berubah
warna ketika terkena cahaya, panas, atau perubahan pH. Adapun keamanan
g:éwarna yang dimaksud adalah pewarna alami dianggap lebih aman daripada
pewarna sintetis, yang diantaranya bisa menyebabkan alergi atau masalah
kiesehatan pada individu tertentu (Ahmad dkk., 2024).

¢_<

Pewarna makanan dikenal sebagai senyawa yang dapat digunakan untuk

(]
-

@femberi, memperbaiki, atau meningkatkan warna pada suatu produk pangan.
Eéwarna makanan bisa berbentuk cairan (liquid), bubuk (powder), gel, maupun
Basta Pewarna makanan sudah lama digunakan dalam industri pangan, yang
mehputl pangan siap saji, gula-gula atau permen (snack and confectionaries),

lggkmg industry, dan lain sebagainya. Penggunaan serta pemanfaatan senyawa
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pewarna dan berbagai jenis pigmen tanaman dan hewan sudah menjadi hal yang
gj‘énting dalam kehidupan masyarakat di dunia modern saat ini (Winarno dan
Qxctaria, 2020).

o Menurut Indrasti dkk., (2019), penggunaan klorofil dari daun suji sebagai

eld

pewarna alami memerlukan stabilitas yang baik selama ekstraksi, penyimpanan,

L

dan aplikasi dalam pengolahan pangan. Kandungan klorofil dalam daun suji sama
];L;lnya seperti pada tumbuhan lain, yaitu rentan terjadinya kerusakan. Ketika
E_Ioroplas (tempat penyimpanan klorofil dalam jaringan daun) rusak dan klorofil
]g_éhilangan logam fisiologisnya, maka klorofil menjadi sangat labil dan strukturnya
g;l}udah berubah akibat berbagai faktor lingkungan. Selain itu, enzim yang secara
alami mendegradasi klorofil dalam jaringan daun dapat mempercepat kerusakan
E:ibroﬁl. Karena sifat tidak stabil klorofil alami, langkah-langkah khusus diperlukan
untuk meningkatkan stabilitasnya. Berbagai upaya untuk mencegah degradasi perlu
terus diteliti untuk mendukung penggunaannya sebagai pewarna alami.

Menurut Riansyah dkk., (2021), semua sampel (ekstrak daun pandan, suji,
katuk, dan kelor) menunjukkan penurunan nilai penyerapan yang signifikan setelah
disimpan selama 24 jam. Secara visual, terdapat pengendapan dan penggumpalan
yang mengakibatkan terjadinya penurunan intensitas warna. Penyimpanan yang
dilanjutkan hingga hari ke-7 menunjukkan perubahan warna menjadi kecokelatan.
génambahan durasi penyimpanan mengurangi konsentrasi klorofil dalam ekstrak
E":arena klorofil terurai menjadi senyawa turunannya. Tantangan ekstrak pigmen
Igijau yaitu terjadinya kerusakan warna selama pengolahan dan penyimpanan.

ot

lorofil berubah menjadi kecoklatan akibat dari beberapa kondisi seperti perlakuan

(]
asam, panas tinggi, dan browning enzimatis Uji stabilitas warna dilakukan untuk

menilai ketahanan warna sampel.
(¢°]

-
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III. MATERI DAN METODE PENELITIAN

=y
Q)

L

)]

ad

3:1. Waktu dan Tempat

= Penelitian dilaksanakan pada Bulan November 2024 sampai dengan
jeh}

Desember 2024. Pembuatan stik dan uji daya terima dilaksanakan di Laboratorium

%nyelenggaraan Makanan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
Analisis proksimat, klorofil, stabilitas warna, dan pH dilaksanakan di Laboratorium

Analisis Hasil Pertanian Universitas Riau.
%)

—

3;2. Bahan dan Alat

juh}
T Bahan pembuatan produk adalah tepung terigu protein sedang, margarin,

;i%linyak goreng, bawang putih, kuning telur, air, garam halus, penyedap rasa, lada
l.o_ubuk, daun suji, daun pandan, daun katuk, daun sawi, dan daun kelor. Bahan
analisis kimia adalah sampel stik, katalis (selenium 0,3 g dan H>SO4 pekat 25 ml),
aquades, NaOH, asam borat (H3BO3), metilen merah-biru, HCI 0,1 N, amoniak
pekat, etanol, dietil eter, PE (petroleum eter), dan larutan DPPH. Alat pembuatan
produk adalah kompor gas, timbangan makanan, wajan, saringan stainless, blender,
sendok goreng, baskom, toples, gunting, pasta maker, pisau, mangkuk, sendok,
talenan, termometer bimetal, kain saring, tampah, parutan bawang, dan gelas ukur.
Alat analisis kimia adalah cawan porselin, desikator, timbangan digital, tanur, oven,

f)é‘mari asam, labu kjeldahl, erlenmeyer, gelas piala (250 ml), kaca arloji, dan kertas

4

ng.

Wue

3. Metode Penelitian

Metode penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5

BATUN

erlakuan (P1 = ekstrak daun suji, P2 = ekstrak daun pandan, P3 = ekstrak daun

Sl

atuk, P4 = ekstrak daun sawi, P5 = ekstrak daun kelor) dan 4 ulangan, yaitu:

g

L8

A

i

: ekstrak daun suji 150 ml

: ekstrak daun pandan 150 ml
: ekstrak daun katuk 150 ml

: ekstrak daun sawi 150 ml

: ekstrak daun kelor 150 ml

nery wisey JiFeAg uB g Jju
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@) Kombinasi perlakuan dan ulangan menghasilkan 20 unit percobaan.
gombinasi perlakuan dan ulangan dapat dilihat pada Tabel 3.1.
fabel 3.1. Perlakuan dan ulangan

'~ Perlakuan Ulangan

% Ui U Us Us
S P PiU; PiUz PiU; P1U4
= P> P2U; P.U> P,U3 P2Uy
B b P;U, P;Us P3Us3 P3U,
E Py PsU;4 P4U> P4U3 PsU4
Z Ps PsU; PsU» PsU3 PsUy
%)

34. Pelaksanaan Penelitian

%4.1. Pembuatan Ekstrak dari Sumber Pewarna Alami yang Berbeda
) Bahan yang digunakan dalam pembuatan ekstrak sumber warna yang

B_erbeda yaitu daun suji, daun pandan, daun katuk, daun sawi, dan daun kelor.
Masing-masing daun dipilih dengan cara mengambil daun pada bagian setelah
posisi lima helai daun dari ujung batang atau pucuk, dan ditimbang sebanyak 75 g,
kemudian dicuci bersih pada air yang mengalir. Selanjutnya, daun diiris dengan
ukuran 5-10 mm dan diblender dengan ditambahkan air sebanyak 150 ml selama
+2 menit. Setelah diblender, dilakukan penyaringan dengan menggunakan kain
saring dan ekstrak dari masing-masing daun diambil sebanyak 150 ml untuk

digunakan dalam pembuatan stik.

jel

[

4.2. Pembuatan Stik dengan Sumber Pewarna Alami yang Berbeda

1e|s

Pembuatan stik dengan sumber warna yang berbeda adalah: 1) bawang putih

L

)

dihaluskan sebanyak 65 g 2) tepung terigu protein sedang, bawang putih yang sudah
]:Lr-ﬁlus, margarin, kuning telur yang sudah dikocok, garam halus, lada, dan penyedap
1;;2;1‘521 dicampurkan dan diaduk ke dalam baskom selama 10 menit 3) ekstrak daun
(%_uj 1, pandan, katuk, sawi, kelor) dimasukkan sedikit demi sedikit ke dalam adonan
éan diuleni hingga kalis selama 15 menit. 4) adonan dipipihkan menggunakan pasta
igéker lalu dipotong berbentuk persegi dengan ukuran 10x10 cm dan ketebalan 1,2
f§m, kemudian digiling lagi membentuk stik memanjang. 5) adonan digoreng ke
(_«li:alam minyak panas hingga matang dengan suhu 160-170°C selama 2 menit,

Eé;mudian ditiriskan selama 5 menit. Pembuatan stik dengan penambahan sumber

28
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pewarna alami yang berbeda terdiri dari 5 perlakuan, yaitu sesuai dengan P1, P2,
E_%, P4, dan P5. Bahan pembuatan stik dapat dilihat pada Tabel 3.2.

fabel 3.2. Bahan pembuatan stik dengan penambahan sumber pewarna alami yang

S berbeda
"No Bahan P1 P2 P3 P 4 P5  Jumlah
S Bahan
-1 Ekstrak daun suji 150 0 0 0 0 150
-~
(ml)
5 Ekstrak daun 0 150 0 0 0 150
= pandan (ml)
3 Ekstrak daun katuk 0 0 150 0 0 150
» (ml)
4 Ekstrak daunsawi 0 0 0 150 0 150
5 (D)
& Ekstrak daun kelor 0 0 0 0 150 150
= (ml)
6  Tepung terigu (g) 600 600 600 600 600 3000
7  Bawang putih (g) 65 65 65 65 65 325
8  Margarin (g) 60 60 60 60 60 300
9  Kuning telur (g) 30 30 30 30 30 150
10  Garam halus (g) 6 6 6 6 6 30
11 Lada bubuk (g) 6 6 6 6 6 30
12 Penyedap rasa (g) 6 6 6 6 6 30
Total 923 923 923 923 923
Sumber : Utomo (2019) dimodifikasi.
%A 3. Panelis
;i Penelitian dilakukan dengan panelis tidak terlatih berjumlah 50 orang yang

lxrusm 18-24 Tahun dengan kriteria sebagai berikut : 1) Bersedia menjadi panelis
Zf,) Mahasiswa/wi Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 3) Sehat (tidak
Hatuk dan flu) 4) Menyukai stik 5) Tidak merokok 6) Konsisten mengikuti dari awal
hjngga akhir penelitian uji daya terima.

Prosedur uji daya terima adalah: 1) Mengatur posisi jarak antar kursi £1,5

[SIDA

meter Air mineral gelas, penutup mata, sampel, pena, formulir uji hedonik dan uji
mutu hedonik disiapkan 2) Panelis diminta untuk memasuki ruangan dan
w

menempati kursi yang telah disediakan serta didampingi oleh enumerator untuk
melakukan uji daya terima selama +15 menit 3) Panelis dibantu menggunakan
w o

penutup mata oleh enumerator dalam menilai aroma, tekstur, rasa, dan aftertaste

liqtuk mengurangi unsur subjektif dari penilaian sehingga lebih akurat 4) Panelis

1§rlebih dahulu minum air mineral gelas untuk menetralisir indra perasa sebelum

29
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mengkonsumsi stik. 5) Panelis fokus pada satu sampel, dengan mencium aroma
%ik, mematahkan, menggigit, mengunyah untuk menguji tekstur dan rasa stik, serta
genilainya yang dibantu oleh enumerator untuk mencatat penilaian tersebut 6)
é::ételah selesai dengan satu sampel dilanjutkan dengan sampel berikutnya 7) Panelis
gﬂéembuka penutup mata untuk menilai warna dari stik 8) Setelah pengujian selesai,

peneliti memberikan reward dan panelis dipersilahkan meninggalkan ruangan.

Parameter Penelitian

3:5.1. Daya Terima

NN

n

»n Uji daya terima bertujuan untuk menentukan apakah suatu produk atau
éribut sensorik dapat diterima oleh konsumen. Uji daya terima dilakukan dengan
5;6 panelis yang tidak terlatih yaitu mahasiswa/wi Universitas Islam Negeri Sultan
Scyarif Kasim Riau, yang dilakukan di Laboratorium Penyelenggaraan Makanan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan uji daya terima stik,
yang merupakan uji hedonik yang mencakup aroma, tekstur, rasa, affertaste, dan
warna pada skala garis. Penilaian diberikan pada skala 1 hingga 5 untuk setiap
parameter uji, dimana 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, dan
5= sangat suka. Sementara itu, uji mutu hedonik mencakup aroma stik, tekstur, rasa,
aftertaste, dan warna. Penilaian diberikan pada skala 1 hingga 5 untuk setiap
Qgrameter uji, dimana 1= sangat lemah, 2= lemah, 3= netral, 4= agak kuat, dan 5=
sangat kuat. Skala 5 menunjukkan kualitas terbaik, sedangkan skala 1 menunjukkan
lguahtas terendah (Setyaningsih dkk., 2010). Standar atau target uji daya terima
agialah minimal skala 3,5 untuk semua atribut. Berdasarkan hasil dari target uji daya
‘férlma hedonik, terdapat 3 perlakuan terpilih yaitu P1 (stik dengan ekstrak daun
sg_] j1), P4 (stik dengan ekstrak daun sawi), P5 (stik dengan ekstrak daun kelor) yang

é"lkan dilanjutkan untuk uji analisa proksimat (kadar air, abu, protein, lemak,

(]

tlgfa'rbohidrat), klorofil, pH, stabilitas warna dan persen (%) berat kering.

3:5.2. Kadar Air (Sudarmadji dKK., 1997)

Cawan porselin dipanaskan ke dalam oven pada suhu 105°C selama 1 jam,
mudian dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya.
pel ditimbang sebanyak 5 g diletakkan pada cawan porselin kemudian

anaskan di dalam oven selama 3 jam pada suhu 105°C, setelah itu dimasukkan
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ke dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Proses pengeringan
;ﬁlakukan hingga mendapatkan berat yang konstan. Setelah didapatkan berat yang

]zpnstan kadar air dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut.

© . X+Y-Z

= Kadar air = ——= x 100%

()

Keterangan : X = Berat cawan porselin (g)

= Y = Berat sampel (g)

= Z = Berat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g)

=

3:5.3. Kadar Abu (AOAC, 1995)

o Cawan porselen dipanaskan dalam oven selama 15 menit, kemudian

diletakkan dalam desikator dan ditimbang. Sampel ditimbang seberat 5 g dan
é%letakkan dalam cawan porselin, kemudian diikuti dengan penimbangan ulang.
r@Eﬁwan porselin yang berisi sampel dibakar hingga tidak lagi mengeluarkan asap,
lzemudian dilakukan pengabuan dalam tanur pada suhu 550°C hingga berwarna
menjadi putih dan mendapatkan berat yang konstan. Setelah itu, didinginkan
kembali dalam desikator dan ditimbang. Kadar abu dapat dihitung menggunakan

rumus berikut.

Kadar abu (%) = .2eratabu__x 1%

berat sampel

3.5.4. Kadar Protein (Sudarmadji dkk., 1997)

Labu destruksi dicuci, kemudian dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C

1819

lama 1 jam dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit. Sampel ditimbang

2

' sberat 5 g dan ditempatkan dalam labu destruksi. Kemudian, ditambahkan katalis

l::?erupa 0,3 g selentum dan 25 ml H>SOs4 pekat. Selanjutnya, sampel dididihkan
perlahan dalam lemari asam hingga berwarna hijau jernih. Kemudian, sampel

1

é_Ti‘masukkan ke dalam labu destilasi yang dilengkapi dengan rangkaian alat destilasi.
;EO ml air suling dan 40 ml NaOH 45% ditambahkan, hasil sulingan ditampung
é’llam erlenmeyer yang berisi 20 ml asam borat (HsBO.) dan indikator campuran
(fetilen merah - biru) hingga warnanya berubah dari ungu menjadi hijau jernih.
i::_IJ:ésil dari destilasi ini kemudian dititrasi pada Erlenmeyer menggunakan HCI 0,1
]g hingga larutan berubah menjadi berwarna ungu.

V1 —-—V2) X NH,SO, X bstN X F
%N =( ) ‘2N4 p

Protein = %N X Fk

31
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Keterangan : W = Berat sampel

T V1 = Volume HCI yang digunakan untuk titrasi sampel
N V2 = Volume HCI yang digunakan untuk titrasi blanko
= N H,SOq4 = Normalitas H>SO4 (0,05 N)

@] bst N = berat setara N (14,008)

- Fp = Faktor pengencer (5)

= Fk = Faktor konversi (6,38)

3

3-5 5. Kadar Lemak (Sudarmadji dkk., 1997)

Sampel ditimbang seberat 5 g dan ditempatkan dalam gelas piala 250 ml.

DH'[

Ditambahkan 25 ml larutan HCI 25% dan 20 ml aquades ke dalam gelas piala. Gelas
g?ala ditutup dengan kaca arloji dan dipanaskan selama 15 menit. Selanjutnya,
gﬁ.mpel disaring dan dicuci dengan air panas hingga tidak lagi bereaksi asam. Kertas
sijjrmg dikeringkan dan diekstrak menggunakan larutan amoniak pekat, etanol 96%,
dietil eter, dan PE (Petroleum Eter) selama 3 jam dalam suhu 80°C. Lemak yang
tzlah diekstrak kemudian dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 100°C.
Kemudian sampel didinginkan dan ditimbang hingga mendapatkan bobot tetap.

Kadar lemak dihitung dengan rumus berikut.
W1-W2

Kadar lemak (%) = x 100%

Keterangan : W1 = Berat labu lemak sesudah ekstraksi (g)
W2 = Berat labu lemak sebelum ekstraksi (g)
W = Berat sampel (g)

)

5 6. Kadar Karbohidrat (Yenrina, 2015)
Perhitungan kadar karbohidrat menggunakan by different dalam analisis

a;v}g

oks1mat yaitu dengan cara mengurangkan 100% dengan nilai total kadar air,
kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. Kadar karbohidrat dihitung dengan
mus berikut.

Kadar Karbohidrat (%) = 100% - (Kadar air + Abu + Protein + Lemak)

ca.-\;ungm o

1991

5 7. Analisis Total Klorofil (Gross, 1991)

}

-

Kadar klorofil dalam ekstrak dihitung dengan mengikuti prinsip Gross
(1991). Sejumlah ekstrak (1.5 ml) dicampur dengan 8,5 ml aseton 99,5%, kemudian

“i

d-iblarkan selama 1 malam dalam refrigerator. Selanjutnya campuran disentrifugasi
%OOO rpm selama 10 menit. Untuk menganalisis kadar total klorofil, supernatan
y;ang diperoleh diukur absorbansinya pada 645 dan 663 nM atau pada 652 nM.

E_érhltungan kadar klorofil dilakukan menggunakan rumus berikut.
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Kadar klorofil (mg/L) =20.2 A 645.0 nm + 8.02 A 663.0 nm

P~
@)
= )

3.5.8. Persen (%) Berat Kering

Menurut (Hapsari, 2013), pengukuran penirisan minyak yang berhasil

1di1o

U g

lakukan dengan mengurangkan berat awal sampel sebelum penirisan dengan berat
sampel setelah penirisan, kemudian membaginya dengan berat awal sampel

sebelum penirisan. Rendemen atau persentase pengurangan kadar minyak dihitung

N

menggunakan rumus:

berat awal —berat akhir X 100%

Rendemen = X
erat awal

Rendemen penirisan minyak adalah rasio antara massa sampel yang

4 EYSNS N

tertiriskan  dengan massa sampel yang dimasukkan dalam ruang peniris.

Berdasarkan hasil perhitungan, nilai rata-rata sampel rendemen penirisan minyak

dapat ditentukan (Sugandi dkk., 2018).

3.5.9. Derajat Keasaman

Uji pH dilakukan menggunakan pH meter. Langkah pertama adalah
mengkalibrasi pH meter, kemudian memasukkan elektroda ke dalam larutan buffer
dengan pH 9. Elektroda dibilas dengan aquades dan dikeringkan menggunakan tisu,
kemudian dimasukkan ke dalam larutan buffer pH 4. Sampel yang akan dianalisis
ditimbang seberat 5 g, dihaluskan dengan alu dan mortar, kemudian dicampur
é’;ngan 5 ml aquades (1:1). Elektroda yang telah dikalibrasi dimasukkan ke dalam
éémpel. Nilai pH diamati pada pH meter setelah angka konstan muncul (AOAC,
3005).

55.10. Stabilitas Warna

,:. Pengujian stabilitas warna dilakukan dengan menggunakan colorimeter,
%_aitu alat yang berfungsi untuk mengukur intensitas warna dan memberikan nilai
élmerik pada skala lab* (lightness, greenness-redness, blueness-yellowness).
g’élorimeter dapat mengukur perubahan warna pada produk makanan. Pengujian
$§abilitas warna dilakukan dengan cara alat dikalibrasi dengan plat standar berwarna
(_I-):ﬁtih. Kepala optik ditempelkan pada plat putih, sehingga bagian putih dari plat
é@nghadap ke sumber sinar dan dipilih menu skala pembacaan L*, a*, dan b* lalu

(;;tekan tombol start. Alat yang dikalibrasi menunjukkan nilai pembacaan yang

E
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sama dengan nilai pada plat standar. Sampel diukur dengan cara menempelkan
ISIppala optik pada permukaan sampel dengan menekan tombol start. Hasil

pxpngukuran akan mucul dalam bentuk nilai L*, a*, b*.

1d

3:6. Analisis Data

| W

= Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam dengan model
linear RAL menurut Mattjik dan Sumertajaya (2013) sebagai berikut:

Yij = p + Ti + €

NIN

Keterangan:
Y5; = nilai pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

f’ = nilai tengah umum
e .
tj, = pengaruh perlakuan ke - i
ii. = galat percobaan pada perlakuan ke-i dan kelompok ke-j
=123, ..t
P =123, ...r

—

Data hasil pengamatan dari masing-masing perlakuan diolah dengan
menggunakan Analisis Sidik Ragam RAL. Tabel analisis sidik ragam dapat dilihat
pada Tabel 3.3.

Tabel 3.3. Sidik ragam RAL

. F tabel
Sumber DB JK KT F hitung 0,05 0,01
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
Galat t(r-1) JKG KTG - - -
“Total tr-1 JKT - - - -
Keterangan:
];’.:é,ktor Koreksi (FK) = %
JErmlah Kuadrat Total (JKT) =Y Y?j—FK
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = ZTYZ - FK
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) =JKT — JKP
@adrat Tengah Perlakuan (KTP) = g
Kuadrat Tengah Galat (KTG) =X
5 kb
%l'ntung o
L; Hasil Analisis Sidik Ragam RAL jika menunjukkan beda nyata, maka
dilanjutkan dengan Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) taraf 5%.

34

nery wisey JueAg



NV ¥ASAS NIN

®

‘nery eysng NN Uizl edue) undede ynjuaq weep Ul sin} BAIEY yninjes neje uelbeges jeluegqliedwaw uep uejwnwnbusw Buele(iq 'z

F Y-
o =
=h

‘nery eysng Nin Jelem buek uebunuaday ueyiBniaw yepn uedynbuad g

‘yejesew niens uenelun neje yiuy uesiinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | eAiey uesiinuad ‘uenjeuad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uedinbusd ‘e

:laquins ueyingaAusw uep ueyjwniuesusw eduel Ul sijn) eAley ynunas neje uelbeqges dinbusw Buele|iq |

Buepun-B6uepun 1Bunpuing edio yeH

© V. PENUTUP

A B

[0}

=

S,1.  Kesimpulan

el Berdasarkan hasil penelitian stik dengan pewarna alami yang berbeda
jeh}

%rdapat perlakuan yang memberikan pengaruh perbedaan nyata (p<0,05) terhadap
wji hedonik aroma, tekstur, rasa, aftertaste, warna dan uji mutu hedonik tekstur dan
garna. Hasil uji daya terima stik dengan pewarna alami yang berbeda yang paling
disukai panelis adalah perlakuan dengan pewarna alami dari penambahan ekstrak
&un suji yaitu aroma 4,10 (suka), tekstur 4,17 (suka), rasa 4,10 (suka) aftertaste
%81 (netral), warna 3,66 (netral), dengan kadar air 3,23%, kadar abu 2,60%, kadar
protein 4,29%, kadar lemak 1,40%, kadar karbohidrat 88,49%, kadar klorofil
@,88mg/L, dan persen (%) berat kering 5,7%. Berdasarkan hasil penelitian dapat

disimpulkan bahwa stik dengan pewarna ekstrak daun suji menjadi perlakuan

terpilih terhadap uji daya terima dan analisis zat gizi.

5.2. Saran

Perlu penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki tingkat konsentrasi ekstrak
daun agar warna stik lebih hijau, karena pada penelitian ini panelis masih kurang
cukup menyukai warna stik. Kandungan lemak yang diperoleh pada penelitian ini
menunjukkan hasil yang lebih rendah dibandingkan penelitian terdahulu, sehingga
IﬁF;neliti harus ikut serta dalam melakukan uji analisis gizi agar data yang diperoleh

[g]
Iebih akurat.
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Eampiran 1. Lembar Permohonan Menjadi Responden

PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN

pada Yth;

galgn Responden

Béngan hormat
~

eg@ilo yeH

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Dira Shelvia

]g)HM : 12080320890

%ogram Studi : Gizi

Alamat : JI. Swakarya, Tuah Karya, Kota Pekanbaru
No. Hp : 082288003362

Bermaksud mengadakan penelitian dengan judul “Analisis Zat Gizi dan
Daya Terima Stik dengan Sumber Pewarna Alami yang Berbeda”. Tujuan
penelitian adalah untuk mengetahui nilai gizi dan daya terima stik dengan
sumber pewarna alami yang berbeda. Manfaat penelitian adalah untuk
menambah pengetahuan tentang informasi nilai gizi dan daya terima stik
dengan sumber pewarna alami yang berbeda. Penelitian ini tidak akan
menimbulkan akibat yang merugikan saudara/i sebagai panelis, kerahasiaan
é_:;mua informasi yang diberikan akan dijaga dan hanya dipergunakan untuk
kepentingan penelitian.

Apabila saudara/i menyetujui, maka dengan ini saya mohon kesediaan

[ure

3

3

un k menandatangani lembaran persetujuan yang saya berikan.

Eiias perhatian saudara/i sebagai panelis saya ucapkan terima kasih.

(Dira Shelvia)

nery Wisey JireAg uejng jo Ajrsx

Pekanbaru, ..........cccooevunnn. 2024
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[Eampiran 2. Lembar Persetujuan Responden

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN
(Informed Consent)

weejdio yeH

ya yang bertandatangan di bawabh ini :

ne

Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan bersedia dan tidak
keberatan menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan oleh Dira Shelvia
(NIM : 12080320890) Mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas Pertanian dan
Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan judul
penelitian “Analisis Zat Gizi dan Daya Terima Stik dengan Sumber Pewarna Alami
yang Berbeda”. Data yang didapat digunakan untuk menyelesaikan tugas akhir
skripsi.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari

Cﬁhakrnanapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.

Pekanbaru, ................... 2024
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Eampiran 3. Formulir Uji Daya Terima

2 )MeH

No. Panelis

Nama Panelis

Jurusan/Fakultas :

Nama Produk
=

Petunjuk :

yang Berbeda

penerimaan secara keseluruhan.
c 1

7))

C

sesuai pilihan anda.

neiy ey

W

UJI HEDONIK

Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu.
. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.
3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel.
Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA.

Hari/Tanggal Uji :
No. Hp :
Enumerator
: Analisis Zat Gizi dan Daya Terima Stik dengan Sumber Pewarna Alami

Dihadapan anda tersaji 5 sampel produk. Anda diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma, tekstur, rasa, afiertaste, warna, serta

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel.

Kode Sampel :

Sangat suka

Sangat suka

Sangat suka

Sangat suka

Sangat suka

Aroma
1 2 3 4 5
Sangat tidak Tidak suka Netral Suka
suka
Tekstur
Y 1 2 3 4 5
73
= Sangat tidak Tidak suka Netral Suka
= suka
Rasa
5 1 2 3 4 5
; Sangat tidak Tidak suka Netral Suka
S suka
Aftertaste
W 1 2 3 4 5
— I I I T T T O O O I T I I
o rrrtr [ttt rrrr[rrrrfrrrrjrrrrfrrrtrrri
h:’ Sangat tidak Tidak suka Netral Suka
f suka
Warna
= 1 2 3 4 5
~
= Sangat tidak Tidak suka Netral Suka
: suka

nery
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No. Panelis

Nama Panelis
Jurusan/Fakultas :
Niama Produk

-

UJIMUTU HEDONIK

Hari/Tanggal Uji :

No. Hp

Enumerator

: Analisis Zat Gizi dan Daya Terima Stik dengan Sumber Pewarna Alami
yang Berbeda

Retunjuk Dihadapan anda tersaji 5 sampel produk. Anda diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma stik, tekstur, rasa, affertaste, warna, serta
nerimaan secara keseluruhan.

0 Aj1sa

1eAg uvej

Z 1. Minumlah air mineral terlebih dahulu.

p 2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.

= 3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang
3 sesuai pilihan anda.

"_; 4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel.

& 5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA.

?: 6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel.

Kode Sampel :

Aroma Stik

1

Sangat lemah

Tekstur
1

- Sangat tidak
renyah

9}e1S

L]I?
o

Sangat tidak
asin

ATU ) dTW

A[tertaste

1

i |

’Sangat lemah

Warna
1

I
>
=
o
=1
8
5

S
s

hijau

nery wisey Ji

Lemah

Tidak renyah

Tidak asin

Lemah

Sangat hijau

Netral

Cukup renyah

Pas

Netral

Cukup hijau

Agak kuat

Renyah

Asin

Agak kuat

Hijau muda

74

Sangat kuat

Sangat renyah

Sangat asin

Sangat kuat

Hijau pudar
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Eampiran 4. Surat Izin Ethical Clearance

' JEH

) |Komite UNIVERSITAS ABDURRAB
@ Etik KOMITE ETIK PENELITIAN

- liti IZIN MENDIKNAS RI NOMOR: 75/D/0/2005
W Penelitian JI. Riau Ujung No. 73 Pekanbaru, Prov. Riau. Indonesia, Kode Pos: 28292

Telepon: (0761) 38762, Fax: (0761) 859839 Website: Ippm univrab.ac id. Email: komite ctik @ univrab.ac id

nery wisey JrreAg u

ETHICAL CLEARANCE
NO. 409/KEP-UNIVRAB/X/2024

Komite Etik Penelitian Universitas Abdurrab, setelah melakukan pengkajian atas
usulan penelitian yang berjudul :

Analisis Zat Gizi dan Daya Terima Stik dengan Sumber Pewarna Alami yang Berbeda

Peneliti Utama : Dira Shelvia
Anggota o
Tempat Penelitian  : Kampus Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

Dengan ini menyatakan bahwa usulan penelitian di atas telah memenuhi prasyarat etik
penelitian. Oleh karena itu Komite Etik Penelitian merekomendasikan agar penelitian ini dapat
dilaksanakan dengan mempertimbangkan prinsip-prinsip yang dinyatakan dalam Deklarasi
Helsinki dan panduan yang tertuang dalam Pedoman dan Standar Etik Penelitian dan
Pengembangan Kesehatan Nasional Kementerian Kesehatan Republik Indonesia Tahun 2017.

Pekanbaru, 09 Oktober 2024
Ketua,_

dr. May Valzon, M.Sc
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Eampiran 5. Surat Izin Penelitian

ks
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UIN SUSKA RIAU

KEMENTERIAN AGAMA

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SULTAN SYARIF KASIM RIAU

FAKULTAS PERTANIAN DAN PETERNAKAN

olgenllgac il agle <

FACULTY OF AGRICULTURE AND ANIMAL SCIENCE

JI. H.R. Soebrantas KM. 15 No. 155 Kel. Tuah Madani Kec. Tuah Madani Pekanbaru-Riau 28298 PO Box 1400

Telp. (0761) 562051 Fax. (0761) 262051, 562052 Website : https://fpp.uin-suska.ac.id

Nomor
Sifat
Hal

: B.3998/F.VIII/PP.00.9/07/2024 29 Juli 2024 M
: Penting 23 Muharram 1445 H
: Izin Riset

Kepada Yth:

Kepala. Laboratorium Penyelenggaraan
Makanan Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

Assalamu’alaikum Wr.Wb,

Bersama ini disampaikan kepada Saudara bahwa, Mahasiswa yang
namanya di bawah ini :

Nama : Dira Shelvia

NIM : 12080320890

Prodi : Gizi

Fakultas : Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau

Akan melakukan penelitian, dalam rangka penulisan Skripsi Tingkat
Sarjana Strata Satu (S1) pada Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif
Kasim Riau dengan judul: “Analisis Zat Gizi dan Daya Terima Stik
dengan Sumber Pewarna Alami yang Berbeda .”

Kepada saudara agar berkenan memberikan izin serta rekomendasi untuk

Demikian disampaikan, atas kerjasamanya, diucapkan terima kasih.
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UIN SUSKA RIAU

KEMENTERIAN AGAMA

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SULTAN SYARIF KASIM RIAU

FAKULTAS PERTANIAN DAN PETERNAKAN

oledlgacl il agle ads

FACULTY OF AGRICULTURE AND ANIMAL SCIENCE

JI. H.R. Soebrantas KM. 15 No. 155 Kel. Tuah Madani Kec. Tuah Madani Pekanbaru-Riau 28298 PO Box 1400

Telp. (0761) 562051 Fax. (0761) 262051, 562052 Website : https://fpp.uin-suska.ac.id

Nomor
Sifat
Hal

: B.3999/F.VIII/PP.00.9/07/2024 29 Juli 2024 M
: Penting 23 Muharram 1445 H
: Izin Riset

Kepada Yth:

Kepala. Laboratorium Analisis Hasil
Pertanian Universitas Riau Kampus
Bina Widya KM 12,5 Simpang
Baru Pekanbaru.

Assalamu’alaikum Wr.Wb,

Bersama ini disampaikan kepada Saudara bahwa, Mahasiswa yang
namanya di bawah ini :

Nama : Dira Shelvia

NIM : 12080320890

Prodi : Gizi

Fakultas : Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau

Akan melakukan penelitian, dalam rangka penulisan Skripsi Tingkat
Sarjana Strata Satu (S1) pada Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif
Kasim Riau dengan judul: “Analisis Zat Gizi dan Daya Terima Stik
dengan Sumber Pewarna Alami yang Berbeda .”

Kepada saudara agar berkenan memberikan izin serta rekomendasi untuk

Demikian disampaikan, atas kerjasamanya, diucapkan terima kasih.

—

< Wissalimu’alaikum Wr.Wb
55 SUah
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U.\II Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u. ,. . Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
f a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

. Y

h-
lr/\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsusamay 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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U_\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

..u. ;ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

lr .n: a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsusamay 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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U.\II ImrQEmUE:a::QC:am:m.cznmsm

_u__._..Mf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

$Uw.., .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/:\_h__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsusamay 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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%) Tahap Penandatanganan Informed Consent
Uji Daya Terima
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

U_\/I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

..u. ;ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

fr .n: a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsusamay 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



