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STUDY OF MAKING SNACK STICK WITH THE ADDITION
OF BEETROOT

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the organoleptic quality
characteristics of snack sticks with the addition of beetroot. The research method
used is an experimental method with 5 treatments and 3 replications, with
organoleptic tests including hedonic tests for the color. This type of research uses
a Randomized Block Design (RAK). The type of data collected is organoleptic
test data on the level of preference for color, texture, aroma, taste, and overall
acceptance, as well as organoleptic quality including texture and color using a
hedonic form. Data analysis using tabulation and continued with the ANOVA test
if there is a difference in treatment, it will be continued with the smallest
significant difference test (BNT). The results showed that there was an effect of
the addition of beetroot treatment on the color, texture, taste, aroma, and overall
acceptance. The result of the treatment that was acceptable was the addition of
30% beetroot. Snack sticks with the addition of 50% of beetroot resulted in the
best quality and the most preferred by the panelists.

Key Words : Snack Sticks, Beetroot, Organoleptik Quality



STUDI PEMBUATAN CAMILAN STIK DENGAN
PENAMBAHAN UMBI BIT

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karateristik mutu
organoleptik camilan stik dengan penambahan umbi bit. Metode penelitian yang
digunakan adalah menggunakan metode eksperimental dengan 5 perlakuan dan 3
kali ulangan, dengan uji organoleptik yang meliputi uji hedonik untuk warna itu.
Jenis penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Jenis data
yang di kumpulkan yaitu data uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan warna,
tekstur, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan, serta mutu organoleptik
meliputi tekstur dan warna dengan menggunakan form hedonik. Analisis data
menggunakan tabulasi dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA jika ada perbedaan
dalam perlakuan maka akan dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT).
Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh perlakuan penambahan
umbi bit terhadap warna, tekstur, rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan. Hasil
perlakuan yang bisa diterima adalah penambahan umbi bit sebanyak 30%
Camilan stik dengan penambahan 50% umbi bit menghasilkan mutu yang terbaik
dan paling banyak disukai oleh panelis.

Kata Kunci : Camilan Stik, Umbi Bit, Mutu Organoleptik
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RINGKASAN PENELITIAN

STUDI PEMBUATAN CAMILAN STIK DENGAN PENAMBAHAN UMBI
BIT
Oleh : Ni Putu Purniati
Nim : P07131018003

Umbi bit (Beta vulgaris L.) atau sering juga dikenal dengan sebutan akar bit
merupakan tanaman berbentuk akar yang mirip umbi-umbian, termasuk dari
famili Amaranthaceae. Ciri fisik jenis bit merah adalah umbinya berbentuk bulat
seperti kentang dengan warna merah ungu gelap, tinggi hanya berkisar 1-3 meter,
dan apabila dipotong buahnya akan terlihat garis putih-putih dengan warna merah
muda (Makhnev & Shermetova, 2018) Bit kaya karbohidrat yang mudah menjadi
energi serta zat besi yang membantu darah mengangkut oksigen ke otak. Bit
bewarna merah, warna ini disebabkan oleh gabungan pigmen unggu betasianin

dan pigmen kuning betasantin.

Stik merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue kering yang
berbentuk pipih panjang dan cara penyelesaiannya dengan cara digoreng, stik
mempunyai warna stik kuning keemasan, rasa gurih serta bertekstur renyah,
beraroma khas kue. Stik sering dikonsumsi masyarakat sebagai cemilan sehari-
hari oleh anak-anak,remaja serta orang dewasa. Stik mengandung karbohidrat
yang sangat tinggi, sehingga upaya untuk meningkatkan kandungan gizinya maka
perlu ditambahkan kandungan yang lain salah satunya yakni umbi bit. Dimana
penggunaan umbi bit untuk menambah nutrisi yang mengandung asam folat, serat,
zat bezi dan fosfor yang cukup tinggi Haryadi, (2011). Kelemahan stik banyaknya
produk yang sama dengan produk yang dibuat sehingga menjadikan produk
tersebut tidak terlalu diminati dan juga harga yang lebih terjangkau dan produk

mudah melempem.

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu Menilai sifat organoleptik meliputi:
rasa, aroma, tekstur, warna, penilaian keseluruhan, serta mutu organoleptip yang

meliputi tekstur, dan warna dari camilan stik dengan penamabahan umbi bit,
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menentukan penambahan umbi bit pada tepung terigu yang tepat untuk
menghasilkan karakteristik organoleptik camilan stik yang terbaik, dan

menghitung Kandungan Energi Dan Zat Gizi.

Jenis penelitian ini menggunakan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK)
menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Jenis data yang di kumpulkan
yaitu data-data identitas sampel dengan metode wawancara menggunakan form
identitas sampel, data uji organoleptik tingkat terhadap kesukaan warna, tekstur,
aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan, serta mutu organoleptik meliputi
tekstur dan warna dengan menggunakan form hedonik. Analisis data
menggunakan tabulasi dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA jika ada perbedaan
dalam perlakuan maka akan dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT).
Hasil menunjukkan bahwa terdapat pengaruh perlakuan penambahan umbi bit

terhadap warna, tekstur, rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan.

Hasil perlakuan yang bisa di terima adalah penambahan umbi bit sebanyak
30% (P3) menghasilkan warna merah dengan rentan nilai 3,93 (suka), aroma
yang khas camilan stik dan sedikit beraroma umbi bit dengan rentan nilai 4,17
(suka), dan tekstur yang renyah dengan rentan nilai 4,00 (suka), rasa cukup asin
dengan rentan nilai 4,00 (suka) sedangkan hasil dari mutu hedonik menunjukan
bahwa mutu tekstur renyah dengan rentan nilai 2,80 (renyah) dan mutu warna
yaitu merah krem dengan rentan nilai 2,63 (merah krem). Camilan stik dengan
penambahan 25% umbi bit menghasilkan mutu yang terbaik dan paling banyak
disukai oleh panelis. Berdasarkan uji ANOVA dapat disimpulkan bahwa
penamabahan umbi bit terhadap camilan stik sangat berpengaruh .

Daftar Bacaan : 12 (2009 — 2019)
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