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INTISARI
Pangan Stick mocaf-terigu merupakan produk pangan fungsional yang dapat dikembangkan untuk mendorong pengoptimalan bahan lokal dan diversifikasi camilan. Penambahan bubuk kunir putih yang kaya sumber antioksidan diyakini mampu meningkatkan nutrisi pada stick mocaf-terigu sehingga memiliki manfaat bagi kesehatan. Baking powder yang ditambahkan diharapkan mampu memperbaiki kualitas produk yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah dihasilkannya produk stickmocaf-terigu yang mempunyai aktivitas antioksidan dan disukai. Penambahan bubuk kunir putih dan baking powder mampu meningkatkan tekstur dan nilai a* dan b* produk. Stick mocaf-teriguterpilihmemiliki nilai gizikadar air 3,19%, kadar abu 1,64%, kadar protein 6,30%,kadar lemak 30,62% kadar karbohidrat 58,25%, aktivitas antioksidan 29,80 %RSA, dan fenol 27,37 mg GAE/g. Kesimpulan dari penelitian yang telah dilakukan menunjukkan jika ada pengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan kesukaan pada produk stickmocaf terigu yang ditambah bubuk kunir dan baking powder-terigu. 

Kata kunci: Pangan fungsional, stick mocaf-terigu, bubuk kunir putih, baking powder
ABSTRACT
Food Stick mocaf-flour is a functional food product that can be developed to encourage optimization of local ingredients and diversification of snacks. The addition of white turmeric powder which is rich in antioxidants is believed to be able to increase the nutrition of the flour-mocaf stick so that it has health benefits. The added baking powder is expected to improve the quality of the resulting product. The aim of this research is to produce flour-stickmocaf products which have antioxidant activity and are preferred. The addition of white turmeric powder and baking powder can improve the texture and the a * and b * value of the product. The mocaf-teriguter stick was chosen to have a nutritional value of 3.19% moisture content, 1.64% ash content, 6.30% protein content, 30.62% fat content, 58.25% carbohydrate content, 29.80% RSA antioxidant activity, and 27 phenol. , 37 mg GAE / g. The conclusion from the research that has been done shows that there is a significant effect on the physical, chemical and liking properties of the flour stickmocaf product added with turmeric powder and flour-baking powder.
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PENDAHULUAN

Makanan ekstrudart didefinisikan sebagaimakanan ringan yang dibuat melalui proses ekstrusi dari bahan baku tepung dan pati untuk pangan dengan penambahan bahan makanan lain serta bahan tambahan makanan. Tepung mocaf juga memiliki beberapa keunggulan dibandingkan dengan jenis tepung lainnya, diantaranya: (1) Kandungan serat terlarut lebih tinggi daripada tepung gaplek, (2) Kandungan kalsium lebih tinggi dibanding padi/gandum, (3) Mempunyai daya kembang setara dengan gandum tipe II (kadar protein menengah), (4) Daya cerna lebih tinggi dibandingkan dengan tapioka gaplek. Perlakuan fermentasi pada proses pembuatan tepung mocaf menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan kemudahan terlarut. (Pujimulyani et al, 2010). 
Rimpang kunir putih diketahuimengandung kurkuminoid sebanyak 132 ppm (Pujimulyani, 2003). Selain mengandung kurkuminoid, kunir putih juga mengandung senyawa fenolik seperti asam galat, epigalokatekin galat, dan kurkumin. Hal tersebut sesuai dengan penelitian yang telah dilaksanakan oleh Paulina dan Pujimulyani (2018) yang menyatakan jika penambahan filler bubuk kunir putih dapat meningkatkan aktivitas antioksidan. Nilai % RSA bubuk kunir putih yang terbuat dari ekstrak bubuk kunir putih dengan variasi penambahan filler berkisar 73-78 % danlebih tinggi dibandingkan bubuk kunir putih awal (Pangestuti, 2016) sebesar 49,08%. 

 Subtitusi mocaf dalam pembuatan stick menyebabkan menurunnya kadar gluten hal tersebut dikhawatirkan mampu menyebabkan tekstur yang dihasilkan kurang baik, maka dari itu ditambahkan baking powder untuk memperbaiki mutu produk. Baking powdermerupakan zat yang mampu menghasilkan gas CO2 ketika bertemu dengan air dan panas pada saat pemasakan. Tebentuknya gasCO2maka akan membentuk rongga-rongga udara dan menguapkan air.Berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI Nomor 11 Tahun 2013 telah ditetapkan bahwa batas maksimum penambahan baking powder pada produk tepung yaitu 4500 mg/kg atau sama dengan 0,45 g/100 g. 
Penelitian ini meliputi pembuatan stick mocaf-terigudengan penambahanbubuk kunir putih yaitu 5, 10 dan 15g dan baking powder0,15, 0,30, dan 0,45 g. Formulasi yang tepat pada pembuatan camilan stick mocaf-terigu ini diharapkan mampu menghasilkan makanan camilan yang disukai oleh panelis dan mempunyai aktivitas antioksidan tinggi.
Antioksidan banyak digunakan dalam produk pangan yang mengandung minyak atau lemak untuk menghambat terjadinya reaksi oksidasi minyak atau lemak tidak jenuh (Pujimulyani, 2003). Temu mangga memiliki senyawa fenolik berupa kalkon, flavon, flavanon, kurkumin,asam galat, katekin, dan galokatekingalat (Pujimulyani et al., 2011). Tepung protein rendah (softflour) merupakan tepung terigu yang mengandung protein sebanyak 7-9%. (Yuliana, 2016). 

Tujuan dari penelitian ini adalah produk stickmocaf-teriguyang mempunyai aktivitas antioksidan dan disukai. Mengetahui pengaruh penambahan bubuk kunir putih dan baking powder terhadap tingkat kesukaan, sifat fisik dan kimia. Menentukanpenambahan bubuk kunir putih dan baking powderterbaik berdasarkan uji kesukaan stickmocaf-terigu.
METODE PENELITIAN

Penelitian ini di laksanaan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Penelitian dilaksanakan pada bulan November-Desember2020.
Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara adalah disc mill, mixer, ayakan 60 mesh, gelas ukur, loyang aluminium, oven, pisau, blender, pengaduk, wadah, panci, cobek, pengering kabinet dan kompor gas. Alat untuk analisis yang digunakan adalah pipet mohr, neraca analitik, gelas ukur, tabung reaksi, botol timbang, cawan, kertas saring, erlenmeyer, Analyzer dan Spectrophotometer, spektrofotometer UV-Vis (Shimadu UV mini 1240), vortex (Type 37600 mixer), braker glass, tabung reaksi, pipet ukur, micro pipet 0,1 dan 1 ml, gelas ukur, labu ukur, alat uji warna (Lovibond Tintometer), seperangkat alat uji sensoris, labu kjedahl, biuret, erlenmeyer, spatula, pipet tetes, kurs porselin, soxhlet extractor,muffle furnance (Thermolyne 48000). 
Analisis yang dilakukan pada penelitian ini antara lain adalah pengujian sifat fisik (warna) dan sifat kimia (kadar air, aktivitas antioksidan dan fenol total).

1. Uji Kesukaan (Urutkan sesuai analisis yang ada di diagram alir penelitian) formulasi stick mocaf-terigu dilakukan uji ranting kesukaan pada atribut warna, aroma, tekstur, rasa dan keseluruhan (overall). Panelis yang digunakan adalah panelis terlatih sebanyak 25 panelis. Data yang telah didapatkan dari uji inderawi kemudian diolah dengan ANOVA.

2. Analisis Kadar air (AOAC, 1995). Penentuan kadar air metode ini dilakukan dengan cara menimbang bahan sebanyak 2 g. Botol kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105-110 oC selama 3 jam. Botol dikeluarkan dan didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang. Kadar air dihitung dengan persamaan berikut :
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3. Kadar Abu (AOAC, 2005). Sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan yang telah dikeringkan, kemudian diabukan dengan menggunakan muffle  dengan suhu 550-600  oC hingga pengabuan sempurna. Sampel yang telah diabukan kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang kadar abu sampel (AOAC, 2005).

4. Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan memodifikasi metode DPPH yang digunakan Ansari et.al (2013). Sampel 2 ml ditambah 2 ml DPPH 0,2 mMol, divortex 1 menit kemudian diinkubasi selama 30 menit. Absorbansi ditera pada λ 517 nm. Data hasil pengukuran absorbansi dianalisis persentase aktivitas antioksidannya menggunakan persamaan berikut :
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5. Kadar Protein (Metode Kjeldahl). Sampel yang telah dihaluskan ditimbang 200-500 mg lalu dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl. Ditambahkan 10 ml asam sulfat pekat padat dan 5 g katalis (campuran K2SO4 dan CuSO4.5H2O8 : 1) lalu dilakukan destruksi (dalam lemari asam) hingga cairan berwarna jernih. Setelah dingin larutan tersebut diencerkan dengan aquadest hingga 100 ml dalam labu ukur. Larutan tersebut dipipet 10 ml dan dimasukkan ke dalam alat destilasi Kjeldahl lalu ditambah 10 ml NaOH 30 % yang telah dibakukan oleh larutan asam oksalat. Erlenmeyer yang berisi 25 ml larutan HCl 0,1 N yang telah dibakukan (ujung kondensor harus tercelup ke dalam larutan HCl). Lalu kelebihan HCl dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N dengan indikator campuran brom kresol hijau dan metal merah.
6. Kadar Lemak (AOAC, 2005). Sampel ditimbang 3 g, sampel disambungkan dengan tabung soxhlet. Selongsong lemak dimasukkan ke dalam ekstraktor tabung soxhlet lalu dipanaskan pada suhu 40 ˚ C dengan menggunakan hot plate selama 6 jam. Labu lemak dikeringkan dalam oven 150 ˚C, labu didinginkan dalam desikator dan ditimbang hingga beratnya konstan.

7. Kadar Karbohidrat by difference (AOAC, 2005). Prosedur analisa kadar karbohidrat dengan metode by difference yaitu kadar karbohidrat diperoleh dari hasil pengurangan angka 100 dengan presentase komponen lain (air, abu, protein dan lemak).

8. Fenol Total sampel 50 μl, ditambah larutan Folin-ciocalteu 250 μl, kemudian didiamkan 1 menit dan ditambah 750 μl NaCO3O2 %, selanjutnya divortek, dan ditambah akuades sampai volume 5 ml. Setelah diinkubasi 5 menit pada suhu kamar, absorbansi ditera pada λ 760 nm. Asam galat digunakan sebagai standar dan kurva kalibrasi dibuat dengan asam galat 31,875 sampai  510  mg/L  dengan  r  =  0,99.  Hasil  perhitungan  fenol total  adalah  mg  Ekivalen Asam  Galat  (EAG)  per  gram  ekstrak kering. 

 Penelitian ini merupakan percobaan  Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial dengan 2 perlakuan yaitu penambahan baking powder dan penambahan bubuk kunir putih.  Data yang diperoleh dihitung secara statistik menggunakan ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95% dan jika terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan tingkat signifikan 0,05.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Atribut mutu pada uji kesukaan pada warna, rasa dan keseluruhan berbeda nyata satu sama lain.Uji kesukaan pada warna, rasa dan keseluruhan berbeda nyata satu sama lain. Aroma merupakan parameter kedua yang diperhatikan oleh konsumen.Aroma umumnya dikenali otak sebagai campuran empat bau utama yaituharum, asam, tengik dan hangus (Winarno, 2004). Berdasarkan hasil analisis uji kesukaan diketahui jika penambahan bubuk kunir putih dan baking powder tidak  mempengaruhi penerimaan panelis. Penambahan baking powderjuga tidak mempengaruhi penerimaan panelis, hal ini sesuai dengan Mamentu (2012) yang menyatakan aroma pada biskuit yang dihasilkan hampir sama, dengan artian baking powder dan air yang digunakan dengan konsentrasi tertentu tidak ada pengaruh terhadap aroma biskuit yang dihasilkan. Semakin banyak penambahan baking powder maka produk biskuit yang dihasilkan akan semakin tinggi, hal tersebut dikarenakan baking powder merupakan bahan pengembang. 
  Pemilihan stick mocaf-terigu terpilih yaitu berdasarkan tingkat kesukaan meliputi aroma, warna, tekstur, rasa dan keseluruhan yang paling disukai panelis.

Penambahan bubuk kunir putih 10 g masih diterima oleh panelis. Semakin banyak penambahan bubuk kunir putih yang ditambahkan menyebabkan nilai L* yang dihasilkan rendah. Nilai L* yang rendah menunjukkan jika produk yang dihasilkan berwarna gelap. Hal tersebut juga dengan selaras dengan pengaruh yang disebabkan oleh penambahan baking powder. Penambahan baking powder yang semakin banyak menyebabkan nilai L* semakin rendah. L (lightness) pada produk cenderung mengalami penurunanan nilai seiring dengan penambahan bubuk kunir putih dan baking powder. 
Berdasarkan Tabel 1 diketahui jika kedua perlakuan tidak saling berinteraksi namun penambahan bubuk kunir putih berpengaruh nyata pada nilai warna merah stickmocaf-terigu. Penambahan bubuk kunir putih yang senakin banyak maka warna merah semakin tinggi. Warna a* disebabkan karena kandungan kurkumin, yaitu pigmen warna yang berwarna kuning hingga kuning kejinggaan. 
Nilai b* warna stick mocaf-terigu disajikan pada tabel 2. Berdasarkan Tabel 2, diketahui jika penambahan bubuk kunir putih dan baking powdertidak saling berinteraksi namun memberikan pengaruh terhadap nilai b* (kekuningan).Penambahan bubuk kunir putih dan baking powderyang semakin banyakmenyebabkan nilai b* yang semakin meningkat. Hal ini disebabkan oleh adanya kandungan kurkuminoid dari kunir putih.

Menurut Muffidah (2015) dalam  Putri dan Pujimulyani (2018), menyatakan bahwa kurkuminoid adalah zat berwarna kuning sampaioranye, berbentuk serbuk dengan sedikit rasa pahit. Kurkuminoid mempunyai aroma khasdan tidak beracun..Warna kuning pada bubuk kunir putih menunjukkan adanya kandungan kurkumin. Kurkumin merupakan pigmen berwarna kuning dari serbuk kunyit (Jasim dan Ali, 1988). Selain mengandung kurkumin, bubuk kunir putih juga mengandung protein.  Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui jika perlakuan penambahanbubuk kunir putih dan baking powdertidak saling berinteraksi, namun penambahan kunir putih memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur stick mocaf-terigu. Hasil analisis tingkat kekerasan 
Munawaroh (2001), daya patah menunjukkan adanya peningkatan kerenyahan pada bahan sehingga peningkatan konsentrasi baking powder terbukti mampu meningkatkan kerupuk yang dihasilkan. Semakin tinggi daya kembang suatu produk maka semakin tinggi pula kerenyahanya. Baking powder adalah melepaskan gas hingga jenuh dengan gas CO2 lalu dengan teratur melepaskan gas selama pemanggangan agar adonan mengembang sempurna, menjaga penyusutan, dan untuk menyeragamkan remah. Mocaf memiliki pati yang bergelatinasi saat penggorengan. Menurut Koeswara (2009) proses yang membuat adonan berubah menjadi renyah adalah menggoreng, proses penggorengan menjadikan gluten mangalami koagulasi sehingga menjadi keras dan kuat. Pati mengalami gelatinasi sehingga Menurut Wiratama (2010) dalam Sari (2018), suatu produk makanan dapat mempengaruhi nilai kekerasan yaitu persentase kadar air, karakteristik bahan baku dan bahan pengikat. Maka hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase bahan yang digunakan, maka akan semakin banyak pula bahan yang harus diikat oleh air, sehingga kadar air juga akan semakin rendah yang mengakibatkan tekstur juga akan semakin keras.
Kandungan kimia pada stick mocaf-terigu dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan. Bahan dasar pembuatan stick mocaf-terigu adalah tepung terigu:mocaf yang ditambah dengan bubuk kunir putih dan baking powder. Produk pangan yang baik dapat dilihat dari kandungan kimia yang terdapat dalam produk. Sifat kimia suatu bahan mempengaruhi karakteristik serta kandungan gizi dari suatu produk. Stick mocaf-terigu terpilih berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan adalah stick mocaf-teriguditambahbubuk kunir putih 10g dan bakingpowder 0,30 g. Stick mocaf-terigu terpilih tersebut kemudian dianalisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, aktivitas antioksidan dan fenol total. 
Hasil analisis sifat kimia stick mocaf-terigu terpilih dibandingkan dengan literaturdapat dilihat pada Tabel 6. Pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa kadar air pada stick mocaf-terigu terpilih 3,19%. Penambahan baking powder juga mempengaruhi kadar air pada produk. Pada penambahan baking powder menjadi penurunan dikarenakan karena sifat baking powder yang mampu menghasilkan gas CO2 ketika bertemu dengan air dan panas pada saat pengukusan, maka akan membentuk rongga - rongga udara dan terjadi penguapan air. Penggorengan mempengaruhi kadar air stick mocaf-terigu. Hal tersebut sesuai dengan perolehan kadar air kripik bayam yang mengalami penurunan air setelah mengalamai proses penggorengan. Hal tersebut juga selaras dengan pernyataan, Winarno (2004) jika kandungan air dalam bahan pangan ikut menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan. Kandungan air dalam bahan makananmempengaruhi daya tahan bahan makanan terhadap serangan mikroba. Kadar air yang tinggi pada suatu bahan pangan akan mempercepat kerusakan bahan pangan tersebut. Penggorengan merupakan salah satu proses pengolahan mengubah bentuk aslinya kedalam bentuk lain agar bahan pangan tersebut dapat bertahan. Semakin tinggi suhu yang digunakan semakin tinggi penurunan kadar airnya (Sundari et al, 2015). 
Pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa kadar abu pada stick mocaf-terigu terpilih adalah 1,64%. Hal ini disebabkan oleh jumlah komposisi bahan yang ditambahkan. Pada formulasi stickmocaf-terigu digunakan ratio 50:50, sementara pada biscuit mocaf 100% berbahan dasar mocaf. Kadar abu pada stick mocaf-terigu terpilih adalah 1,64%. Kadar abu yanag diperoleh diketahui lebih tinggi jika dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Augustyn, et al., (2017) pada penelitian biscuit mocaf yang ditambahkan kelor yaitu sebesar 1,41%. Hal ini disebabkan oleh jumlah komposisi bahan yang ditambahkan. Pada formulasi stickmocaf-terigu digunakan ratio 50:50, sementara pada biscuit mocaf 100% berbahan dasar mocaf. 
Pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa kadar protein pada stick mocaf-terigu terpilih adalah 6,30%. Kadar protein ini masih di bawah kadar biscuitmocaf, yaitu sebesar 10,12% (Augustyn, et al., 2017). Hal tersebut disebabkan oleh kandungan protein yang terdapat pada bahan baku seperti tepung terigu, mocaf, kunir putih dan telur. Selain itu, diketahui jika pada pembuatan biscuit mocaf menggunakan tambahan skim, hal inilah yang menyebabkan kadar proteinnya tinggi. Susilorini, et al.,(2010) dalam Filiyanti, et al., (2013) menyatakan jika kadar protein skim sebesar 37,4%
Sumber protein pada produk juga bersumber pada komposisi lain penyusunnya. Menurut Latina (2011) dalam Aji (2017) menyatakan, kuning telur memiliki kandungan lecithin, lutein, dan lipoprotein. Lecithin pada kuning telur merupakan bahan pengemulsi alami yang mengemulsi bahan (air dan lemak) dalam adonan pada tingkat kestabilan tertentu hingga menghasilkan adonan yang halus dan lembut. Lutein yang terdapat pada kuning telur memberikan efek pewarnaan kuning pada pori-pori dan kerak pada produk, sedangkan lipoprotein memberikan keempukan pada stick mocaf-terigu.
Pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa kadar lemak  pada stick mocaf-terigu terpilih adalah 30,62%. Kadar lemak stick mocaf-terigu tersebut memenuhi syarat mutu untuk produk ekstrudart.  Kadar lemak yang terkandung di dalam produk stick-mocaf terigu tersebut berasal dari bahan yang digunakan seperti margarin, telur dan minyak goreng.  Amilosa memiliki kemampuan dalam menyerap minyak, pada saat proses penggorengan pati akan mengalami proses gelatinisasi sehingga terjadi pembengkakan yang akhirnya membentuk rongga atau pori (Charles et al, 2005). Pori-pori itulah yang menyebabkan minyak masuk ke dalam menggantikan udara yang menguap. Pada metode penggorengan dilakukan dengan metode deep fryingyaitu, dilakukan penambahan minyak goreng sebagai media penghantar panas. Minyak goreng terabsorpsi pada bagian dalam bahan udang maupun jamur tiram (mengisi pori-pori) menyebabkan terjadinya perubahan tekstur, warna dan cita rasa dari stick mocaf. Adanya transfer panas melalui konduksi pada bagian dalam produk mengakibatkan protein mengalami kerusakan (koagulasi). Menurut Ketaren (2008) metode penggorengan dapat mengubah mutu makanan dan memberikan efek akibat destruksi termal mikroorganisme dan enzim; mengurangi kadar air sehingga daya simpan menjadi lebih baik. 
Pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa kadar karbohidrat  pada stick mocaf-terigu terpilih adalah 58,25%. Kadar karbohidrat yang terkadung pada produk dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun. Hasil kadar karbohidrat stick mocaf-terigu ini tergolong cukup tinggi. Hal yang mempengaruhi kadar karbohidrat ini adalah kadar analisis proksimat lain seperti air, abu, protein dan lemak. Pengujian kadar karbohidrat menggunakan metode by difference sangat bergantung pada komponen proksimat seperti kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak (Pratama, 2014). Selain itu, faktor yang juga mendukung kadar karbohidrat yang cukup tinggi adalah kadar karbohidrat yang terkandung pada mocaf, menurut Gardjito (2007) kadar karbohidrat mocaf pada umumnya adalah 88,19%.  
 Pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa fenol total pada stick mocaf-terigu terpilih adalah 27,37mg GAE/g. Hasil fenol total pada stick mocaf-terigu lebih rendah jika dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Paulina dan Pujimulyani (2018). Hal ini ditunjukkan dengan Paulina dan Pujimulyani (2018) yang mendapatkan hasil fenolik total pada ekstrak bubuk kunir putih dengan penambahan filler dengan hasil sebesar 28,32-33,43 mg GAE/g. Hal ini disebabkan oleh proses pengolahan (pengggorengan) yang dilakukan pada pembuatan stick mocaf-terigu. Hal tersebut juga sejalan dengan penelitian yang dilaukan oleh Sundari et al. (2015), bahwa proses penggorengan dengan suhu antara 150⁰C-300⁰C dalamproses pemasakan sangat berpengaruh pada nilai gizi bahan pangan. Diduga larutnya fenol pada saat pemanasan. Selama pemanasan berhubungan langsung denngan panas yang dihasilkan pada saat pengovenan, sehingga dinding sel dan membran plasma cepat mengalami kerusakan.Aktivitas antioksidan berbanding lurus dengan fenol total, semakin tinggi kandungan fenol dalam suatu bahan semakin tinggi pula aktivitasnya sebagai antioksidan (Huang et al, 2005).
 Menurut Li, et al., (2007) peningkatan waktu pemanasan dapat menyebabkan penurunan kadar fenol total dalam bahan. Hal ini diduga larutnya fenol pada saat pemanasan. Selama pemanasan berhubungan langsung denngan panas yang dihasilkan pada saat pengovenan, sehingga dinding sel dan membran plasma cepat mengalami kerusakan.Aktivitas antioksidan berbanding lurus dengan fenol total, semakin tinggi kandungan fenol dalam suatu bahan semakin tinggi pula aktivitasnya sebagai antioksidan (Huang et al, 2005).
Bubuk kunir putih yang ditambahkan pada bahan akan mempengaruhi nilai fenol total. Semakin tinggi penambahan bubuk kunir putih yang digunakan, maka fenoliktotalnyajuga akan semakin tinggi sehingga aktivitas antioksidannya juga akan semakin tinggi. Adapun kandungan fenol pada tanaman dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu genetik, lingkungan dan teknologi yang diterapkan setelah proses pemanenan (Barberan dan Espin, 2001 dalam Fithriani et al., 2015). 
Pada Tabel 6, dapat diketahui bahwa aktivitas antioksidan pada stick mocaf-terigu terpilih adalah 29,80% RSA. Nilai %RSA rendah Jika dibandingkan dengan penelitian manisan basah, yang menunjukkan nilai 42,94% (Pujimulyani dan Wazyka, 2009a). Hal tersebut dikarenakan proporsi kunir putih yang digunakan berbeda. Jika pada pembuatan manisan basah, kunir putih sebagai bahan baku namun pada pembuatan stick mocaf:terigu digunakan sebagai bahan tambahan, namun keduanya diketahui sama sama memiliki aktivitas antioksidan. 
Penelitian tentang pengolahan kunir putih yang telah dilakukan menunjukkan ekstrak kunir putih mampu meng​hambat oksidasi, karena ekstrak kunir putih mengandung kurkuminoid (Pujimulyani dan Sutardi, 2003). Penelitian tentang pengolahan kunir putih yang telah dilakukan menunjukkan ekstrak kunir putih mampu meng​hambat oksidasi, karena ekstrak kunir putih mengandung kurkuminoid (Pujimulyani dan Sutardi, 2003). 
Ekstrak kunir putih dapat diolah menjadi tablet effervescent (Aditya, 2004). Tahap pemanasan pada proses pengolahan sirup kunir putih menunjukkan hasil olahan tetap mempunyai aktivitas antiok​sidan Radical Scavenging Activity (RSA) 25,51 % (Pujimulyani dan Wazyka, 2005). Antioksidan bekerja dengan cara mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan sehingga aktivitas senyawa oksidan tersebut bisa dihambat (Winarsi, 2007). Penelitian tentang pengolahan kunir putih yang telah dilakukan menunjukkan ekstrak kunir putih mampu meng​hambat oksidasi, karena ekstrak kunir putih mengandung kurkuminoid (Pujimulyani dan Sutardi, 2003). Ekstrak kunir putih dapat diolah menjadi tablet effervescent (Aditya, 2004). Tahap pemanasan pada proses pengolahan sirup kunir putih menunjukkan hasil olahan tetap mempunyai aktivitas antiok​sidan Radical Scavenging Activity (RSA) 25,51 % (Pujimulyani dan Wazyka, 2005). Berdasarkan hal tersebut, diduga komponen antioksidan dalam kunir putih tahan suhu tinggi atau terjadi perubahan tidak aktif/kurang aktif menjadi aktif. Puuponen-Pimia et al. (2003) melaporkan bahwa aktivitas antioksidan kobis meningkat 9 % dibanding tanpa blanching. Demikian juga pengaruh blanching ja​gung dapat meningkatkan kadar fenol total (Randhir et al., 2008). 
Tabel 1. Tingkat kesukaan pada atribut mutu stick mocaf-terigu

	Formulasi
	Warna
	Aroma
	Tekstur
	Rasa
	Keseluruhan

	Bubuk kunir putih (g)
	Baking powder

(g)
	
	
	
	
	

	0
	0
	3.50d
	2,70
	3,10
	2,85abc
	3,10bc

	5
	0,15
	3,55d
	3,05
	2,85
	2,90abc
	3,05bc

	5
	0,30
	3,25d
	2,85
	3,20
	3,15d
	3,15bc

	5
	0,45
	3,40cd
	3,25
	3,20
	2,70abc
	3,00b

	10
	0,15
	2,75abc
	3,00
	3,10
	3,00bc
	3,05bc

	10
	0,30
	3,50d
	3,55
	3,25
	3,25d
	3,65c

	10
	0,45
	2,50ab
	3,10
	2,70
	2,55abc
	2,70ab

	15
	0,15
	2,85abcd
	3,15
	2,85
	2,35ab
	2,75ab

	15
	0,30
	3,00bcd
	3,10
	3,05
	2,65abc
	2,95ab

	15
	0,45
	2,15a
	2,75
	2,45
	2,20a
	2,35a


Keterangan
:Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Tabel 2. Nilai L* warna stick mocaf-terigu
	Bubuk Kunir Putih

(g)
	Baking Powder (g)
	Rerata

	
	0,15
	0,30
	0,45
	

	5
	56,76
	56,18
	55,86
	55,29q

	10
	55,61
	55,57
	53,96
	54,95q

	15
	53,55
	52,83
	51,58
	53,71p

	Rerata
	56,18z
	55,13y
	52,65x
	


Keterangan
:Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda  menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Tabel 3. Nilai a* warna stick mocaf-terigu
	Bubuk Kunir Putih

(g)
	Baking Powder (g)
	Rerata

	
	0,15
	0,30
	0,45
	

	5
	8,89
	9,46
	9,18
	9,17p

	10
	9,57
	9,81
	9,96
	9,78q

	15
	10,01
	10,20
	10,57
	10,26r

	Rerata
	9,49
	9,82
	9,90
	


Keterangan
:Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda  menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Tabel 4. Nilai b* warna stick mocaf-terigu
	Kunir Putih

(g)
	Baking Powder (g)
	Rerata

	
	0,15
	0,30
	0,45
	

	5
	18,08
	19,51
	19,95
	19,16p

	10
	20,55
	20,71
	20,74
	20,54q

	15
	21,03
	20,95
	21,74
	20,95r

	Rerata
	19,73x
	20,44y
	20,47y
	


Keterangan
:Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda  menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Tabel 5. Nilai tekstur (gf) stick mocaf-terigu

	Bubuk Kunir Putih

(g)
	Baking Powder (g)
	Rerata

	
	0,15
	0,30
	0,45
	

	5
	144,25
	144,25
	145,5
	144,67p

	10
	178,50
	168,50
	166,5
	171,17q

	15
	212,12
	203,87
	212,12
	205,38r

	Rerata
	178,29
	172,21
	170,71
	


Keterangan
:Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda  menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Tabel 6. Sifat kimia stick mocaf-terigu terpilih

	Analisis kimia
	Stick mocaf-terigu terpilih
	Literatur

	Kadar air (b/k)
	3,19%
	Maks 4% (SNI Ekstrudart)

	Kadar abu
	1,64%
	1,41% (Augustyn, et al., 2017)

	Kadar protein
	6,30%
	10,12% (Augustyn, et al., 2017)

	Kadar lemak
	30,62%
	Maks 38% (SNI Ekstrudart)

	Kadar karbohidrat
	58,25%
	72,12% (Augustyn, et al., 2017)

	Fenol total
	27,37 mg GAE/g 
	28,32- 33,43 mg GAE/g(Paulina dan Pujimulyani, 2018)

	Aktivitas antioksidan
	29,80%
	42,94% (Pujimulyani dan Wazyka, 2009)


Sumber : Anonim, 2015
Augustyn, et al., 2017
Paulina dan Pujimulyani, 2018

Pujimulyani dan Wazyka, 2009
KESIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang dilakukan Stick mocaf-terigu dengan penambahan bubuk kunir putih 10 g dan baking powder 0,30 g merupakan produk terpilih yang disukai panelis dan mempunyai aktivitas antioksidan. Formulasi penambahanbubuk kunir putih dan baking powder pada stick mocaf-terigu berpengaruh nyata terhadap warna, rasadan keseluruhan uji kesukaanstick mocaf-terigu. Semakin banyak bubuk kunir putih yang ditambahkan menyebabkan nilai L* dan peak load semakin rendah serta nilai a*dan b* semakin tinggi. Penambahan baking powder mempengaruhi nilai L*, a* dan b*. Stick mocaf-teriguterpilihmemiliki nilai gizi: kadar air 3,19%, kadar abu 1,64%, kadar protein 6,30%,kadar lemak 30,62% kadar karbohidrat 58,25%, aktivitas antioksidan 29,80 %RSA, dan fenol 27,37 mg GAE/g. Penambahan kunir putih  dan baking powder pada stick maizena-terigu berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan tingkat kesukaannya. Penambahan kunir putih 10 g dan baking powder 0,45 g menghasilkan stick maizena-terigu yang paling disukai. Pengujian stick maizena-terigu yang terpilih memiliki nilai gizi kadar air 3,65%, kadar abu 1,63%, kadar protein 7,05%,kadar lemak 33,60% kadar karbohidrat 54,07%, aktivitas antioksidan 38,81 %RSA, dan fenol 32,55 GAE/g bk.
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