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SUMMARY

HEFRIYANTY RONASARI. Physical, Chemical And Sensory Characleristics 
Of Spinach Stick {Amaranthus sp) (supervised by BUDI SANTOSO and 
HERMANTO).

The research objective was to determine the effects of spinach puree 
addition on physical, Chemical and sensory characterististics of spinach stick. The 
research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product Processing 
Chemistry and Laboratory of Sensory, Department of Agricultural Technology, 
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from December 2013 to July 2014. 
The Observed parameters were physical (colour and texture), Chemical (water 
content, ash content, diatery fiber content and total caroten) and sensory 
characteristics (using hedonic test, including colour, aroma, texture and flavour).
A non factorial block randomized design was used in this research. One factor 
was studied, namely addition of spinach puree with 5 levels. They were 0, 10, 20, 
30, and 40 percent. Ali treatments were repeated four times.

The results showed that addition of spinach puree had significant effects 
on physical characteristic(colour and lexture) Chemical characleristic (water 
content, diatery fiber content and total caroten).

The best product was spinach stick treated with 10 % of spinach puree (B) 
with the following characleristics: colour: lightness 49.90%, chroma 14.55% and 
hue 102.28°; texture 1095,70 gf, water content 3.43%, ash content 3.02%, diatery 
fiber content 0.85% and total caroten 26,77pg. The sensory test showed that B 
treatmenl was the most preferred trealment than the conlrol treatmenl. This was 
shown by the following scores: 3.14, 3.32, 3.60, and 3.70 for aroma, texture, 
flavour, and colour.

Keywords: stick, spinach, mocaf



RINGKASAN

HEFRIYANTY RONASARI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Stik 
Bayam (Amaranthus Sp) (Dibimbing oleh 
HERMANTO).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 
Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian 
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Desember 2013 sampai dengan Juli 2014. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan bubur bayam terhadap karakteristik fisik, 
kimia, dan sensoris stik yang dihasilkan. Parameter yang diamati meliputi analisa 
fisik (warna tekstur), analisa kimia (kadar air, kadar abu, dan kadar kadar serat 
kasar dan kadar karoten total), analisa sensoris (uji hedonik, yaitu aroma, warna, 
tekstur, dan rasa).Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Non 
Faktorial (RAK) yang terdiri atas 5 faktor perlakuan. Faktor perlakuannya yaitu 
konsentrasi penambahan bubur bayam (0%, 10%, 20%, 30%, 40%) yang masing- 
masing perlakuan diulang 4 kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur bayam 
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (warna dan tekstur), kimia (kadar 
air, tekstur, kadar serat kasar dan karoten total).

Hasil penelitian terbaik terbaik adalah stik bayam dengan perlakuan 10% 
dengan karakteristik sebagai berikut: warna: lightness 49,90%, chroma 14,55% 
dan hue 102,28°, tekstur 1095,70 gf, kadar air 3,43%, kadar abu 3,02%, kadar 
serat kasar 0,85% dan karoten total 26,77pg. Uji sensoris menunjukkan bahwa B 
adalah perlakuan yang banyak disukai panelis. Hal ini ditunjukkan dari nilai 
aroma 3,14, tekstur 3,32, rasa 3,60, dan warna 3,70.

BUDI SANTOSO dan

Kata Kunci: stik, bayam, mocaf
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BABI
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Stik dikenal sebagai makanan camilan atau makanan yang disajikan 

sebagai makanan selingan diantara waktu makan utama. Stik merupakan makanan
fisik bentuknya panjang, tipis dan berwarna kuningringan yang secara 

kecoklatan. Stik disajikan dalam berbagai rasa, varian rasa stik biasanya berasal

dari bumbu-bumbu yang melapisi stik tersebut. Bahan-bahan utama yang 

diperlukan dalam pembuatan stik antara lain: tepung terigu, telur, bawang putih, 

lada dan garam. Stik sangat digemari oleh masyarakat karena rasanya yang lezat, 

gurih dan renyah (Okfrianti et al., 2010).
Kandungan nilai gizi per 100 g stik adalah kalori (371,17 kal), protein 

(13,45 g), lemak (lOg), karbohidrat (52 g), kalsium (217 mg) (Anonim, 2005). 

Stik yang ada saat ini memiliki kelemahan, yaitu tidak mengandung serat dan 

vitamin yang sangat dibutuhkan oleh tubuh, sehingga perlu dilakukan 

penambahan kandungan gizi pada stik tersebut. Salah satu alternatif untuk 

menambah kandungan gizi terutama pada makanan ringan seperti stik yaitu 

dengan memodifikasi bahan baku dalam pembuatannya. Bahan baku yang 

ditambahkan dalam pembuatan stik ini adalah penambahan bayam dan mocaf.

Bayam (Amaranthus sp) merupakan tanaman berbentuk perdu (semak),

lunak, dan harganya relatif murah. Bayam jenis ini paling banyak ditanam sebagai 

sayur cabut di Indonesia. Warna daun kebanyakan hijau, baik hijau muda maupun 

hijau tua, tetapi ada pula yang berwarna merah atau kemerahan (Hadisoeganda, 

1996). Keunggulan nilai gizi bayam adalah pada kandungan vitamin A, vitamin C, 

riboflavin dan asam folat yang keduanya merupakan elemen penting vitamin B 

kompleks, dan juga asam amino niasin dan thiamin. Kandungan mineral 

terpenting adalah kalsium dan zat besi dapat mencegah anemia atau kekurangan 

sel darah merah. Selain itu sayur bayam juga kaya akan mineral lain seperti seng, 

zink, magnesium, fosfor, dan kalium. Daun bayam mengandung serat pangan 2,2 

g dalam 100 g (Santoso, 2011).

1 Universitas Sriwijaya
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Mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan tepung singkong yang 

di fermentasi hasil modifikasi sebagai produk olahan dari singkong. Menurut 

Rosmeri dan Monica (2013), prinsip dari modifikasi sel singkong pada mocaf 

menggunakan mikrobia bakteri asam laktat yang mendominasi selama tepung 

fermentasi tepung singkong. Nilai mocaf secara sensoris sangat menguntungkan, 

sebab aroma dan cita rasa mocaf hampir setara dengan tepung terigu (Sari et al., 

2012). Kadar pati mocaf lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu 

disebabkan oleh bahan baku adalah singkong yang kaya dengan karbohidrat yang 

merupakan sumber pati, selain itu kadar serat tepung mocaf juga lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung terigu (Salim, 2011).
Pemanfaatan bayam dan mocaf sebagai bahan tambahan dalam pembuatan 

stik diharapkan dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi masyarakat akan 

sumber serat, vitamin dan mineral. Oleh karena itu, maka perlu dilakukan 

penelitian untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan sensoris stik bayam 

pada berbagai konsentrasi bayam yang dihaluskan dan tepung terigu yang 

disubstitusi dengan tepung mocaf.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur 

dan tepung mocaf bayam terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris stik 

bayam (Amaranthus sp).

1.3. Hipotesis

Penambahan bubur bayam dan tepung mocaf dengan berbagai konsentrasi 

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kima, dan sensoris stik 

yang dihasilkan.

Universitas Sriwijaya
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