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UJI TINGKAT KESUKAAN DAN KANDUNGAN GIZI PADA STIK
DENGAN MODIFIKASI TEPUNG KEDELAI (Glycine Max (L.) Merill) DAN
TEPUNG IKAN WADER (Labiobarbus fasciatus) DENGAN PENAMBAHAN
GENJER (Limnocharis flava)

ABSTRAK

Latar Belakang: Stik merupakan makanan ringan yang banyak digemari
masyarakat. Upaya diversifikasi bahan baku lokal diperlukan untuk meningkatkan
nilai gizi produk stik. Tepung kedelai mengandung protein nabati dan serat tinggi,
sedangkan tepung ikan wader kaya protein hewani dan kalsium. Genjer, tanaman
lokal dengan kandungan serat dan mineral, dapat digunakan untuk meningkatkan
nilai gizi stik.

Tujuan: Mengetahui tingkat kesukaan dan kandungan gizi stik berbahan dasar
tepung kedelai, tepung ikan wader, dan genjer.

Metode: Penelitian ini merupakan eksperimen dengan tiga formulasi stik: F1 (50%
terigu, 25% kedelai, 20% wader, 5% genjer), F2 (60% terigu, 20% kedelai, 15%
wader, 5% genjer), dan F3 (70% terigu, 15% kedelai, 10% wader, 5% genjer). Uji
hedonik dilakukan oleh 30 panelis remaja di Desa Tambak Sari. Kandungan gizi
(energi, protein, lemak, karbohidrat, serat, dan kalsium) dianalisis pada formula
terbaik.

Hasil: Formula 2 (F2) merupakan formulasi yang paling disukai dengan rata-rata
skor kesukaan 79,2%. Kandungan energi sebesar 510,88 kkal/100 g, karbohidrat
38,24 g, protein 24,14 g, lemak 29,48 g, dan kalsium 221 mg. Satu sajian (40 g)
menyumbang 7,57% kebutuhan karbohidrat harian remaja, dan memenuhi kriteria
makanan selingan menurut AKG 2019.

Kesimpulan: Stik dengan modifikasi tepung kedelai dan tepung ikan wader serta
penambahan genjer berpotensi sebagai alternatif camilan bergizi yang disukai
remaja, serta memenuhi standar gizi makanan selingan.

Kata Kunci: stik, kedelai, ikan wader, genjer, kandungan gizi, uji hedonik.
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ACCEPTABILITY TEST AND NUTRITIONAL CONTENT OF STICK
SNACKS MODIFIED WITH SOYBEAN FLOUR (Glycine max (L.) Merrill)
AND WADER FISH FLOUR (Labiobarbus fasciatus) WITH THE ADDITION
OF GENJER (Limnocharis flava)

ABSTRAK

Background: Stick snacks are widely consumed and favored across various age
groups. Efforts to diversify local ingredients are important to improve the
nutritional quality of snack products. Soy flour is high in plant-based protein and
dietary fiber, while wader fish flour is rich in animal protein and calcium. Genjer
(Limnocharis flava), a local vegetable, is also high in fiber and minerals, making it
a potential additive to enhance the nutritional value of snacks.

Objective: To determine the level of preference and nutritional content of stick
snacks made from soy flour, wader fish flour, and genjer.

Methods: This experimental research involved three formulations: F1 (50% wheat
flour, 25% soy flour, 20% wader fish flour, 5% genjer), F2 (60% wheat flour, 20%
soy flour, 15% wader fish flour, 5% genjer), and F3 (70% wheat flour, 15% soy
flour, 10% wader fish flour, 5% genjer). A hedonic test was conducted with 30
adolescent panelists from Tambak Sari Village. Nutritional analysis of energy,
protein, fat, carbohydrates, calcium, and fiber was performed on the most preferred
formulation.

Results: Formula 2 (F2) was the most preferred by panelists, with an average
preference score of 79.2%. The nutritional content per 100 g was: energy 510.88
kcal, carbohydrates 38.24 g, protein 24.14 g, fat 29.48 g, and calcium 221 mg. A
single serving (40 g) contributed 7.57% of the daily carbohydrate needs of
adolescent girls and fulfilled the criteria for complementary food based on the 2019
Indonesian Recommended Dietary Allowance (AKG).

Conclusion: Stick snacks modified with soy flour, wader fish flour, and genjer have
the potential to serve as nutritious and acceptable snack alternatives for adolescents,
meeting the standards of complementary food for this age group.

Keywords: stick snack, soy flour, wader fish, genjer, nutritional content, hedonic
test.

vii



PRAKATA

Dengan menyebut nama Allah SWT. Yang Maha Pengasih lagi Maha
Penyayang, saya panjatkan puja dan puji syukur kehadirat Allah SWT. Yang telah
melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan
penyusunan skripsi ini yang berjudul “ Uji Tingkat Kesukaan Dan Kandungan Gizi
Pada Stik Dengan Modifikasi Tepung Kedelai (Glycine Max (L.) Merill) Dan
Tepung lkan Wader (Labiobarbus Fasciatus) Dengan Penambahan Genjer
(Limnocharis Flava)”.

Adapun maksud dan tujuan dalam penyusunan skripsi ini adalah untuk
memenuhi salah satu syarat menempuh Program Strata | guna memperoleh gelar
Sarjana Gizi pada Program Studi Gizi Fakultas Kesehatan Universitas Ngudi
Waluyo.

Dalam proses penyusunan skripsi ini penulis banyak sekali mendapatkan
dukungan baik secara langsung maupun tidak langsung sehingga penulis mampu
untuk menyelesaikan skripsi ini dengan sebaik-baiknya. Dalam kesempatan ini
penuis ingin mengucapkan rasa terima kasih yang tulus kepada:

1. Prof.Dr. Subyantoro, M.Hum selaku Rektor Universitas Ngudi Waluyo.

2. Bapak Eko Susilo,S.Kep. Ns., M.Kep selaku Dekan Fakultas Kesehatan
Universitas Ngudi Waluyo.

3. Ibu Riva Mustika Anugrah, S.Gz., M. Gizi., Dietisien selaku Ketua
Program Studi Gizi serta Dosen Pembimbing yang telah berkenan dalam
meluangkan waktu, tenaga, dan pikiran dalam membimbing penulis
selama proses penyelesaian skripsi ini.

4. 1lbu Puji Afiatna, S.Gz., M.Gz selaku Dosen Pembimbing Akademik yang
telah membimbing penulis dari semester 1 hingga sekarang.

5. Seluruh Staf Dosen Program Studi Gizi Fakultas Kesehatan Universitas
Ngudi Waluyo yang telah memberikan ilmu serta wawasannya kepada
penulis serta membantu dalam kelancaran skripsi ini.

6. Kedua orang tua penulis Bapak Joko Prastowo, S.H dan Ibu Eli Sri Rejeki,
S.E yang senantiasa mendoakan penulis dalam proses pembuatan skripsi

ini.

viii



7.

10.

Teruntuk teman terbaik selama perkuliahan Detha, Inka, dan Cindy.
Terimakasih untuk segala perjuangan yang sudah kita lewati bersama
selama 4 tahun ini. Terima kasih juga sudah menjadi motivasi dan selalu
menggandeng penulis untuk terus berproses menyelesaikan skripsi
secepat mungkin.

Teman-teman angkatan 2021 yang telah membersamai, memotivasi, dan
memberikan semangat kepada penulis untuk menyelesaikan skripsi ini.
Semua pihak yang terlibat banyak dalam prose penyusunan skripsi ini
yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu.

Kepada diri saya sendiri, terimakasih sudah mampu mengendalikan diri
dari berbagai tekanan dan tetep memilih untuk tidak menyerah serta terus

berproses menjadi manusia yang semestinya.

Penulis menyadari sepenuhnya bahwa penyusunan skripsi ini jauh dari kata

sempurna, oleh karena itu penulis mengharapkan kritik serta saran yang bersifat

mendukung guna menyempurnakan skripsi ini.

Akhir kata penulis mengucapkan terima kasih kepada seluruh pihak yang

telah turut serta membantu penulis dalam melakukan penulisan skripsi ini dan
semoga penulisan skripsi ini dapat memberikan manfaat bagi penulis khususnya
dan pembaca umumnya.Semoga semua bantuan, dorongan dan bimbingan yang

telah diberikan ini akan mendapatkan balasan dari Allah SWT.

Ungaran,22 Juli 2025
Penulis

<

Novi Nabila Sabrina Sari



DAFTAR ISI

HALAMAN PERSETUJUAN ...t i
HALAMAN PENGESAHAN ...ttt i
SURAT PERNYATAAN ORISINALITAS ..ottt iii
HALAMAN KESEDIAAN PUBLIKASI.......c.ooo it iv
RIWAYAT HIDUP PENELITI ..o Y
PRAKATA ettt ettt et s et e st et n e bt en et neenes viii
YN I G 1 OSSR X
DAFTAR TABEL ..ottt Xii
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xiii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt sttt a e e enrane e Xiv
BAB | PENDAHULUAN ..ottt 1
A, Latar Belakang.......c.ooeiiiiiiiiiiiee 1
B. RUMUSAN MaSalaN........cccooiiiiiiicce s 5
C. Tujuan Penelitian ..........cccveiieiiiicceee et 5
D. Manfaat PeNelitian .........c.ccoiiiiiiiiiesiee e 6
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 7
N I [0 - LU= I =T o U S 7
S ]SSPSR 7

2. Kacang Kedelai ( Glycime max (L.) Merril ) .c..ccocovvvivieiieiiicieece, 14

3. Tepung Kacang Kedelai ..........ccceoveieiiieiieie s seese e 16

A, TKAN WARLET ..ot 17

TR €= ] 1T SO ST 19

6.  Uji Tingkat KeSUKAAN..........ccccuiiiiiiiiieieiisseeeee s 20

7. Analisis Uji Kandungan Zat GiZi ........c.cccvveeiiiiiiieiieecee e 24

B. Kerangka TOI .....ccueiieiiieie et sie ettt ettt steanae s e e nne s 31
BAB Il METODOLOGI PENELITIAN.....coiii e 32
A. DeSain PENEIILIAN .....cvoviiieiicecese e 32
B. Tempat dan Waktu Penelitian............ccccoeveieiiniieie e 32
C. Subjek Penelitian ..........ccoiiiiiiiiiieee s 33
D. Definisi OPerasional .............ccccvveiiiiiiiieie e 33



E. ProSedur PENEIITIAN ......oooveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 36

f. Uji Analisis Kadar Serat Kasar dengan Metoode Association of Official

Analycal Chemists (AOAC, 2019) ......ccoiiiiriieierieeee e 43
F. AU PENEIITIAN ..o 44
G. Pengumpulan Data..........cccccveiieieiieiiee e 44
H. Etika PENEIITIAN........oiieieee e 47
I, Pengolahan Data...........cccoiiiiiiiiii i 48
Jo ANALISIS ALA ..o 49
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ottt 50
A. Gambaran Umum Produk ..........cccoiiiiiiiieiieescse e 50
B. Uji Tingkat KeSUKAAN ........ccoiiiiiiiiiiieeee e 51
C. Uji Kandungan GIZi........cccuveiieiiieiie et 57
D. Keterbatasan Penelitian ..........cccooiiiiiiiiiieiiie e 69
BAB V PENUTUP ...ttt 70
DAFTAR PUSTAKA L. ottt 72
LAMPIRAN ...ttt sttt st se st e et st erennens 81

Xi



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Syarat MUU STK ..o 9
Tabel 2.Kandungan Gizi TepuNg TerigU .....cccuveieeiiieiiie e 10
Tabel 3.Kandungan Gizi TEIUN.........ccooiiiie i 11
Tabel 4.Kandugan Gizi Margarin ...........cccooveveiienieeneeie e 12
Tabel 5. Kandungan Gizi MaIZeNa..........cccoveveiiiiiiienineeee s 12
Tabel 6.Kandungan Gizi KeJU.........cccuiiiiriiiie e 13
Tabel 7.Kandungan Gizi Kacang Kedelai.............ccocevviiiiiiiiiiiccic e 15
Tabel 8.Syarat Mutu Kacang Kedelai .............ccccoeoveiiiiiiiciecc e, 15
Tabel 9.Kandungan Gizi Tepung Kedelai.............ccoooeririiniiiiiiniin e 16
Tabel 10.Syarat Mutu Tepung Kedelai ... 17
Tabel 11.Perbandingan Nilai Gizi lkan Wader dengan Ikan lainnya................... 18
Tabel 12.Kandungan Gizi GENJEN ........ccccveiieieiiiesieee et 19
Tabel 13. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Stik Tepung Kedelai dan Tepung Ikan Wader
dengan Penambahan Genjer FOrmula 1 ........cccccooeiiiinininiieecec e 51
Tabel 14. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Stik Tepung Kedelai dan Tepung lkan Wader
dengan Penambahan Genjer FOrmula 2 .........cccoovevieiiie e 53
Tabel 15. Uji Kesukaan Stik Tepung Kedelai dan Tepung lkan Wader dengan
Penambahan Genjer FOrmMUIa 3.........cc.oooveiiiiiiieie e 55
Tabel 16. Hasil Analisis Zat Gizi Stik Tepung Kedelai dan Tepung Ikan Wader
dengan Penambahan Genjer FOrmula 2 ... 57
Tabel 17. Perbedaan Kandungan Gizi Stik TepungKedelai dan Tepung lkan Wader
dengan Penambahan Genjer per 100 gram.........ccccccveveeieiieeiesiieseese e 58

xii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Gambar Kacang Kedelai (Glycime max (L.) Merril)........c.ccooovovnnnee. 14
Gambar 2. Gambar Ikan Wader (Labiobarbus fasciatus)...........c.ccocoeniniiiinnnnnn. 17
Gambar 3. Kerangka TEOM ........cciiiiiiiieieieriesie e 31
Gambar 4.Diagram alir pembuatan tepung kedelai.............cccoovveiiiiiieiiiciininnn, 37
Gambar 5.Alur Pembuatan Tepung Ikan Wader...........c.ccocevcvvveiiveve e 37
Gambar 6. Alur Pembuatan Genjer Kering.........ccocvvverernieienene s 38
Gambar 7. Bahan Pembuatan Stik ..........cccoceiiiiiiinieiesee e 39
Gambar 8.Alur Pebuatan Stick Tepung Mocaf dan Tepung lkan Wader dengan
Penambahan Tepung Daun GENJEN.........ccciverieiieieeie e e sre et 39
Gambar 9.Alur Uji Tingkat Kesukaan Produk Stick Tepung Kedelai dan Tepung
Ikan Wader dengan Penambahan .............ccccceviiieiiiniicse e 40
Gambar 10.Diagram Alir Uji Analisis Kadar Air dan Abu ..........c.ccociiiiiinnnnnn. 40
Gambar 11.Diagram Alir Uji Analisis Nilai Kadar Protein dengan Metode kjeldahl
............................................................................................................................... 41
Gambar 12.Diagram Alir Uji Analisis Nilai Kadar Lemak dengan Metode Soxhlet
............................................................................................................................... 42
Gambar 13. Alir kadar Kalsium dengan Metode Atomic Absorption Flame
Emission Spectrophotometer (AAS) ......covi e 43
Gambar 14. Kadar Serat Kasar dengan Metoode Association of Official Analycal
Chemists (AOAC, 2019) ....ciiiiiiiiieiee ettt 43
Gambar 15. Alur Kerja Penelitian...........ccoooeiiiiiiiiiineeecsc e 44

xiii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Formulir uji Kesukaan ...........ccoceveiiiiniiiinieeeee e 81
Lampiran 2. Tabulasi Data Penelitian..........cccoeveiiiiiiniiieieece e 80
Lampiran 3. Proses Pengolahan Produk StiK...........c.ccooiiiiiiinininiie, 81
Lampiran 4. Formulasi Komposisi Kombinasi Stik Tepung Kacang Kedelai dan
Tepung Ikan Wader dengan Pnambahan Genjer...........ccccooveveeveieeieeiesee e, 83
Lampiran 5. RINCIAN ANGOATAN .......cciiiiiiieieieie e 84
Lampiran 6. Ethical ClearanCe.............ccoveeieieni i 85
Lampiran 7. Lembar Persetujuan Responden Uji Hedonik ..........ccccccovvvieninnnnns 86
Lampiran 8. Pelaksanaan Uji Tingkat Kesukaan .............ccccoevevvivieieeiesinesieinnn 87
Lampiran 9. Hasil Uji Kandungan GizZi .........c.ccecevvieiieieiiie s 88

Xiv



