Pengaruh Penambahan Ekstrak Seledri,
Putih Telur ternadap Sifat Fisik, Tingkat
Kesukaan Cheese Stick Growol dan
Evaluasi Sifat Kimianya

By Habibi, Bayu Kanetro



Pengaruh Penambahan Ekstrak Seledri, Putih Telur terhadap
Sifat Fisik, Tingkat Kesukaan Cheese Stick Growol dan
Evaluasi Sifat Kimianya

Effect Of Celery Extract , Egg Albumen Addition on Physical Properties,
Preference Level of Growol Cheese Stick and Evaluate Their Chemical
Properties

Habibi, Bavu Kanetro
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu
Buana Yogyakarta, J1. Wates Km 10, Yogyakarta 55753
Email : habibipangan@gmail com

ABSTRAK

Ubi kayu merupakan komoditas tanaman pangan yang penting sebagai penghasil
sumber bahan pangan karbohidrat dan bahan baku industri makanan, kimia dan pakan
ternak Pemanfaatan dalam penggunaan tepung growol yang merupakan panganan lokal
yang terbuat dari singkong terutama diolah menjadi tepung growol yang dimaksudkan
sebagai bahan tambahan atau subtitusi tepung terigu dalam pembuatan cheese stick
growol. Cheese stick merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue kering
dengan bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka, telur, garam, baking powder, keju
dan minyak goreng yang berbentuk pipih panjang dan cara penyelesaiannya dengan
cara digoreng, mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah sehingga banyak disukai
masyarakat yang memiliki kadar air mencapai 2,11-2,98%. Terdapatnya penambahan
ekstrak seledri dan putih telur diharapkan dapat mempengaruhi sifat fisik, kimia serta
meningkatkan kesukaan terhadap cheese stick growol.

Metode percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan dua faktor yaiffffekstrak seledri dan putih telur. Konsentrasi
penambahan ekstrak seledn adalah 0%, 1,5%, 3% dan 4.5%, serta putih telur dengan
konsentrasi penambahan 7%, 11%,dan 15% . Percobaan diulang sebanyak 2 kali. Setiap
data yang diperoleh dihitung dengan metode statistik menggunakan analisis Univariate
dan apabila terdapat perbedaan nyata pada masing-masing perlakuan dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak seledn dan putih telur
tidak mempengaruhi sifat fisik berupa tekstur cheese stick growol. Tetapi berpengaruh
nyata terhadap warna cheese stick growol. Formulasi cheese stick growol terbaik
berdasarkan uji kesukaan yaitu cheese stick dengan penambahan ektrak seledrisebesar
4.,5% dan putih telur 14 ,98% memiliki kadar air 2 55%: kadar abu 2,08%: kadar protein
6.,67%: kadar lemak 0.,41%: dan karbohidrat 88,29%.

Kata kunci: Tepung growol, cheese stick, ekstrak seledri, putih telur.
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ABSTRACT

Cassava is also an important food crop and raw materials for the food, chemical
and animal feed industries. Growol stour which made from cassava can be used as an
additive or substitute for stour in baking Growol cheese stick. Cheese stick is one of
snacks or pastries, has stat-shaped, with ingredients of wheat stewr, tapioca stour,
egg, salt, baking powder, cheese and cooking oil. The stick then fries with a final
result of water content around 2 11 — 2 98%. People like it since the snack is savoury
and crispy. Addition of celery extract and Albumen of the egg is expected to increase
the ,r;rfm‘:ai’ , chemical and preference for growol cheese stick.

This research used Completely Randomized Design with two factors: celery
extract and albumen of an egg . The concentration of addition of celery extract are 0%,
1.5%, 3% and 4.5%, while the egg's addition is 7%, 11%, 15% egg's albumen. The
experiment ﬂiepem‘ed twice. The result was analysed using Univariate analysis and
followed Dwzcmz s Multiple Range Test (DMRT) if there was a significant
difference in each treatment.

The results showed that the addition of two extracts above did not affect Growol
cheese stick texture. However, it has a significant effect on cheese stick colowr. Based on
a test of cheeses stick preference, the best formula is the ad{ﬁ!‘qf 45gram of celery
extract and four egg’s albumen. The stick from this formula has a moisture content
of 2 353%, ash content of 2 08%, protein content of 6.67%, fat content of 0.41% and
carbohydrates of 88 29%

Keywords: Growol stour, Cheese stick, celery extract, Albumen of the egg

PENDAHULUAN

Ubi kayu (Manihot esculentas Crantz.)
juga dikenal sebagai ketela pohon, dalam
bahasa Inggris bernama cassava adalah
pohon dari keluarga Euphorbiaceae dan
merupakan tanaman tahunan dffffhegara
tropis dan subtropis. Ubi kavu termasuk
famili Euphorbiaceae yang umbinya
dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat
dan daunnya dikonsumsi sebagai sayuran.
Di Indonesia, ubi kayu menjadi makanan
pokok setelafffperas dan jagung. Ubi kayu
merupakan komoditas tanaman pangan
yang penting sebagai penghasil sumber
bahan pangan karbohidrat dan bahanbaku
industri makanan, kimia dan pakan
terfilk (Lidiasari, 2006).

Setiap bagian tanaman ubi  kayu
telah di manfaatkan, dann umbi, kulit,
batang hingga daunnya. Daun ubi kayu
digunakan untuk sayur mayur, batang ubi
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kayu untuk pengembang biakan secara
stek atau tanaman pagar, kulit ubi kayu
diolah menjadi keripik, sedangkan umbu
ubi kayu telah banyak diproses menjadi
bermacam-macam produk antara lain
tepung singkong, tapioka, bioetanol, nata,
tiwul, ceriping dan berbagai makanan
kecil lainnya (Salim, 2011}).

Ubi kayu dapat dijadikan bahan
utama dalam pembuatan cheese stick,
pengolahan ubi kayu terlebih dahulu
dijadikan tepung dimana tepung dari ubi
kayu disebut sebagai tepung growol vang
memiliki karf@ghgan karbohidrat yang
cukup tinggi. Growol tersebut dihasilkan
dari fermentasi tradisional singkong yang
banyak diproduksi oleh masyarakat kulon
prEh.

Stick adalah salah satu makanan ringan
(makanan camilan) yang digoreng dengan




rasa asin atau gurih, teksturnya keras dan
renyah, berbentuk batang panjang dan
mengembang  dengan wama  Kkuning
kecoklatan (Oktavianing§@. 2009). Kriteria
stick atau cheese stick yang baik adalah
warna kuning keemasan, beraroma khas
kue, tekstur kering dan renyah, serta rasa
yang gurth. Di indonesia, bahan baku
berupa tepung terigu masih tergolong
kedalam bahan baku prodfi@si cheese stick
vang didapatkan secara impor, sehingga
penggunaan tepung terigu harus di subtitusi
atau digantikan dengan bahan lain yang
memiliki nilai gizi setara dengan tepung
terign ataun lebih baik nilai  gizinya
dibandingkan tepung terigu.

Banyaknya produk stick yang dijual
dipasaran salah satunya adalah stick vang
menggunakan campuran keju (cheese)
dimana terdapat konsumen [fng berasal
dari berbagai jenis umur yang tertank
dengan produk wick kaffa kerenyahannya
dan pilihan rasanya. Dalam pembuatan
cheese stick pada penelitian ini digunakan
bahan tambahan yaitu berupa putih telur,
hal ini dimaksudkan agar menambah
tingkat kerenyahaan serta tingkat protein
vang terdapat dalam cheese stick nantinya
meningkat. Mengingat bahwa pembuatan
cheese  stick  pada  peneliian  imi
menggunakan juga bahan baku berupa
tepung growol vang memiliki tingkat kadar
protein yang rendah, sehingga diharapkan
adanya penambahan putih telur selain
mempengaruhi  tekstur  juga  akan
menambah nilai gizi berupa protein pada
cheese stick. Kemudian  peneliti juga
menambahkan berbagai konsentrasi ekstrak
seledrni  terhadap  cheese  stick, dan
penambahan ekstrak seledri ini diharapkan
meningkatkan nilai kesukaan konsumen
terhadap cheese stick yang ada, dimana
pada pangsa pasar saat ini cheese stick/
stick  goreng vang dipasarkan masih
memiliki satu warna saja yaitu kuning
keemasan.

Sedikitnya penggunaan seledrn pada
masakan maupun campuran [Bhlahan
di masyarakat menyebabkan masalah
ketergantungan pada satu produk pangan
saja. Dengan penambahan seledri berupa
ekstra diharapkan dapat meningkatkan
tingkat kesukaan dan konsumen
terhadap cheese stick serta meningkatkan
kandungan serat dan nilai gizi didalam
Cheese stick yang di produksi. Menurut
Pribadi Halim (2014), saat ini usaha
penganeka ragaman pangan (ketahanan
pangan) sangat diperlukan sebagai usaha
untuk mengatasi masalah ketergantungan
pada suatu produk pangan pokok saja.
Misalnya dengan mengolfJumbi-umbian
menjadi berbagai bentuk . berbagai bentuk
tersebut dapat berupa tepung, jus dan stik.
makanan

Stick yang akan diolah yaitn stick
yang menggunakan  campuran  keju
vaitu (cheese stick) dimana tepung yang
digunakan adalah tepung terigu dengan
subtitusi tepung growol. Namun tepung
growol sendiri memiliki kadar protein
vang cukup rendah, sehingga peneliti
menambahkan  putth  telur  sebagai
penambah protein dalam cheese stick
sehingga masyarakat tetap mendapatkan
protein yang cukup tinggi serta tambahan
protein dari keju yang digunakan. Serta
juga menambahkan ekstrak dari daun
seledri agar didapatkan cheese stick yang
memiliki tingkat penerimaan konsumen
dari segi warna dan rasa.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan utama penelitian ini adalah
Tepung terigu yang disubtitusikan dengan
tepung growol yang ditambahkan dengan
berbagai konsentrasi putih  telur dan
ekstrak seledri. Bahan — bahan kimia yang
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digunakan dalam penelitian ini meliputi

aquades, NaOH,HC10,02, H,SO, NaTiol,

katalisator Na,50,,. Alat yang digunakan
meliputi kompor, wajan, spatula, talenan,
pisau, sendok, timbangan analitik, dan
peralatan untuk uji kimia.

Jalannya Penelitian
Penelitian ini
tahap yaitu

menggunakan dua
penelitian  pendahuluan

dan penelitian utama. Tahap penelitian
pendahuluan  yaitu  tahap  dimana
melakukan persiapan bahan dan alat serta
pembuatan adonan cheese stick growol
dengan eksrak seledr, tahap penelitian
utama yaitu tahap melakukan analisa fisik
dan kimia berupa analisa proximat dan
uji organoleptik. Adapun diagram proses
pembuatan ekstrak seledri pada gambar |
dan diagram alir proses pembuatan cheese
stick growol pada Gambar 2.

100 g seledri segar

Sortasi
ar —— 5 Pencucian ——» air Kotor
Penimbangan
14 ml air — Pembuatan ekstrak

(Penghalusan, blender)

'

Penyaringan

> dIMPes

I

Ekstrak Seledri———» 1.5 %, 3%, 4 5%

Gambar 1. Diagram alir pembuatan ekstrak Seledn
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tepung terigu 50g : tepung growol 50g

Tepung maizena 10g
Penyedap rasa 0.90g
Garam Secukupnya

Campuran putih dan
kuning telur utuh 21,69
Putih telur

(7%, 11% , 15%)

Margarin 30g ————*
Keju 17.5¢

Eksirak seledr
(0%, 1,5%., 3%,
4.5%)

l

Pencampuran |

|

Pencampuran 2

l

Pencampuran 3

l

Pencampuran 4

}

Pencetakan

v

T + 180°C
penggorengan I:
|
l t+20°

Cheese stick 1. Analisa Fisik

( Tekstur, Kadar air, Warna)

I

. CAnalisa tngkat kesukaan

(Warna., Aroma., Tekstur, Rasa,

keselu r}l

3. Analisa kimia

{kadar ar, kadar abu, kadar

protein, kadar lemak,

karbohidrat by different)

Gambar 2. Diagram proses pembuatan cheese stick
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Fisik

Analisis fisik yang dilakukan pada

cheese stick growol meliputi uji tekstwr
dan uji warna. Pengujian sifat isik tersebut
bertujuan untuk mengetahui karakteristik
dari cheese stick growol berdasarkan
perbedaan konsentrasi penambahan putih
telur dan ekstrak seledri terhadap sifat
fisik pada cheese stick growol.

a. Tekstur dan Kadar Air

Hasil  penelitian  menunjukkan
tidak terdapat perbedaan nyata , tidak
ada interaksi antara penambahan

perbedaan jumlah konsentrasi putih
telur dff) ekstrak seledri terhadap
tekstur cheese stick growol. Hasil
pengujian tekstur cheese stick growol
dengan penambahan berbagai
konsentrasi putih telur dan ekstrak
seledri disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Tekstur cheese stick growol

Konsentrasi Ekstrak Seledri (%)
Konsentrasi putih Hardness (kg)
telur (%) 0* 1,5* * 4 5%
7 2,37 1,37 1,87 1,75
11 1,62 1,50 1,00 1,50
15 1,50 1,87 2,12 162

Keterangan : Angka yang diikutian:u;i hururf yang sama menunjukkan tidak ada
beda nmyata (P<0,05) pada kolom yang sama.
*menunjukkan tidak ada beda nyata

Nilai  hardness  tertinggi  yang
mendekati nilai kontrol terdapat pada
cheese stick  dengan  penambahan
konsentrasi putih telur  sebanyak
15% dengan konsentrasi ekstrak
seledri 3% yaitu 2,12kg. Pada Tabel
. menunjukkan bahwa tekstur yang
dihasilkan oleh berbagai perlakuan
tidak mengalami perbedaan yang nyata
hal ini dapat kemungkinan diakibatkan
oleh hilangnya kadar air, protein serta
rusaknya lemak selama proses produksi
sepertl proses penggorengan cheese
stick growol, hal ini juga dipertegas
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oleh pemnyataan Fellow (1990),
bahwa tekstur pada makanan banyak
ditentukan oleh jumlah kadar air dan
juga kandungan lemak dan jumlah
karbohidrat (selulosa, pati dan pektin)
serta proteinnya. Perubahan tekstur
dapat disebabkan oleh hilangnya
kandungan air atau lemak, pecahnya
emulsi, hidrolisis karbohidrat dan
koagulasi  atan hidrolisis  protein.
Adapun Hasil analifffkadar air pada
cheese stick growol dapat dilihat pada
Tabel 2.




Tabel 2. Kadar air (%) cheese stick growol

Konsentrasi putih telur Konsentrasi Ekstrak Seledri
(%) (%)
0* 1,5* 3* 4,5*
7 2,55 2,10 2,07 2,29
11 2,54 2,33 3,08 2,60
15 2,13 2,98 2,57 2,55

Keterangan : Angka yang diikuti ui hururf yang sama menunjukkan tidak ada

beda nyata (P<0.05) pada kolom yang sama.
*menunjukkan tidak ada beda nyata

Berdasarkan Tabel 8. dapat dilihat
bahwa penambahan korf§ntrasi putih telur
dan ekstrak seledn tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar air cheese stick growol.
Kadar air cheese stick growol memiliki
kisaran antara 2,10-3,08 %. Rendahnya
kadar air cheese stick growolfgerpengaruh
terhadap tekstur. Tekstur svatu bahan
pangan ditentukan oleh jumlah kadar air
dalam suatu bahan pangan. Pada kadar air
cheese stick growol tidak berbedanyata

vang mengakibatkan tekstur dari cheese
stick growol tidak berbeda nyata pula
yvang dinyatakan dalam signifikansi kadar
air P<0,05.

b. Warna

Hasil analisa warna cheese stick growol
dengan penambahan berbagai konsentrasi
putih telur dan ekstrak seledri disajikan
pada Tabel 3.

Tabel 3. Warna Red cheese stick growol

Red
Konsentrasi Putih Konsentrasi Ekstrak Seledri
telur (%) (%)
0 15 3 4.5
7 2,03abcd 1,902b<d 2,13‘d E,SD"’
11 l,.Erll]i”:'c 2,38" 2,40” 1,33“'
15 2,100 2,25+ 2,33+ 1,25°

Keterangan : Anghka yang atuti notasi hururf yang sama menunjukkan tidak ada

beda nyata (P<0.05) pada kolom yang sama.
*menunjukkan tidak ada beda nyata
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Berdasarkan hasil  analisa  yang
disajikan pada Tabel 3. dapat dilihat
bahwa warna vang dihasilkan atau timbul
dari  penambahan konsentrasi  putih
telur dan ekstrak seledri Elknghasilkan
warna kemerahan (red) yang berbeda
nyata (P>0035) sedaffkan pada warna
kekuningan (yellow) tidak berbeda nyata
(P<0,05). Hal ini dapat disebabkakan,
pada pembentukan warna kemerahan

(red) vang dihasilkan disebabkan oleh
adanya proses reaksi maillard yaitu hya
reaksi antara karbohidrat dengan asam
amino atan peptida sehingga terbentuk
glikosilamin. Komponen-komponen
ini selanjutnya mengalami polimerisasi
membentuk komponen berwarna  gelap
“melanoid” yang menyebabkan perubahan
warna produk, yaitu produk akan menjadi
kecoklatan (Fenema, 1996).

Tabel 4. Warna Yellow cheese stick growol

Yellow®*
Konsentrasi Putih Konsentrasi Ekstrak Seledri
telur (%) (%)
0 1,5 3 4,5
7 3,55 4,30 3,73 3,88
11 3,25 4,13 3,93 3,53
15 3,48 3,88 4,43 3,80

Keterangan : Angka yang gkuti notasi hururf yang sama menunjukkan tidak ada

beda nmyata (P<0.05) pada kolom yang sama.
*menunjukkan tidak ada beda nyata

Warna cheese stick tersebutdidapatkan
juga warna kekuningan (yellow) vang
kemungkinandihasilkanole hpencampuran
ekstrak seledn terhadpa adonan cheese
stick growol, namun berdasarkan hasil
analisa dengan menggunakan metode
Lovibond didapatkan hasil analisa vang
tidak berbeda nyata atan signifikansi
(P<0,05). Warna kekuningan cheese stick
erowol dihasilkan oleh kandungan klorofil
seledri atau disebut zat hijau, yaitu
molekul klorofil menyerap cahaya merah,
biru dan ungu serta memantulkan cahaya
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hijau dan sedikit kekuningan sehingga
mata manusia memvisualisasikan sebagai
warna.

¢. Uji Kesukaan

Tingkat kesukaan untuk cheese stick
growol  dengan  penambahan  berbagai
perlakuan konsentrasi putih telur dan
ekstrak seledri dapat dilihat pada Tabel
5 dengan parameter pengujian antara
lain warna, aroma, tekstur, rasa dan
keseluruhan.




Tabel 5. Tingkat kesukaan panelis terhadap cheese stick growol

Konsentrasi | Konsentrasi Atribut Mutu
Putih Telur Ektrak
(%) Seledri (%) Aroma* Warna Rasa Tekstur Keseluruhan
0 464 | 500cde | 504bc | 5,16b pane
15 4,76 516cde 4.96bc 4.96b ' 5 08bc
7 3 4,44 4 Bdabc 5.24c 4,92b 4 B-iabc
4,5 432 412a 4.84bc 5,00b '
0 468 | 532de | 516bc | 4,96b igg:
15 4,24 4 Bdabc 4,12a 3,96a 4 BB!abc
11 3 4,56 4 68abc 4 88bc 5,00k 4,E:Babc
4.5 4,48 4 60abc 4 52ab 4 68b !
[§] 4,52 5.56e 4 B&bc 4, 88b 4 96abc
15 448 492bcd 4 Blabc 4,960 4, 60ab
15 3 4,52 4 60abc 5,16bc 4.72b 5.04bc
4.5 4,24 4.28ab 4 84bc 5.16b 5.12bc

Keterangan : Anghka yang mlti notasi huruf yang sama menunjukkan tidak ada

beda nyata (P<0.05) pada kolom yang sama.
*menunjukkan tidak ada beda nyata

Berdasarkan hasil analisa statistik pada
cheese stick growol dengan penambahan
berbagai variasi konsentrasi p@g telur dan
ekstrak seledri menunjukkan adanya beda
nyata pada parameter warna, rasa, tekstur,
dan keseluruhan. Tetapi pada parameter
atribut mutue  aroma menunjukkan tidak
adanya beda nyata. Penjelasan Tabel 5.
adalah sebagai berikut:

1. Aroma

Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan
terhadap aroma cheese stick growol yang
memiliki nilai tertinggi mendekati kontrol
pada cheese stick growol adalah dengan
penggunaan  konsentrasi  putih  telur
sebanyak 7% dengan ekstrak seledri 1.5%
dengan nilai rata-rata 4,76, dimana nilai
tersebut termasuk kedalam skala netral.
Sedangkan nilai terendah pada tingkat
kesukaan terhadap parameter aroma pada
cheese  stick  growol  yang  mendekati
dengan nilai pada kontrol yaitu cheese stick
dengan penambahan konsentrasi putih telur
sebanyak 11% dengan penambahan

ekstrak seledri sebanyak 15% dengan
nilal rata-rata 4.24 dimana nilai tersebut
masuk kedalam skala netral.

Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan
dengan parameter warmna menunjukkan
bahwa nilai kesukaan panelis terhadap
cheese stick growol berdasarkan berbagai
konsentrasi penambahan putih telur dan
ekstrak seledri yang tersaji pada Tabel
5. berkisar antara 4,12-5,56 yang artinya
penilaian panelis terhadap atribut mutu
warna pada rentang netral hingga suka.
Pada nilai uji tingkat kesukaan terhadap
warna cheese stick growol, yang memiliki
nilai tertinggi yvang mendekati nilai pada
kontrol terdapat pada cheese stick growol
dengan penambahan  konsentrasi  putih
telur 7% dan ekstrak seledn sebanyak
1.5% dengan nilai rata-rata 5,16 (suka)
. Sedangkan nilai terendah pada hasil
uji kesukaan warna pada cheese stick
growol terdapat pada cheese stick dengan
penambahan  konsentrasi  putih  telur

2. Warna
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sebanyak 7% dengan penambahan ekstrak
seledri sebanyak 4.5% dengan nilai 4,12
(netral).

3. %a

Hasil ujp  pada parameter rasa
menunjukkan bahwa nilai kesukaan
panelis terhadap cheese stick growol
berdasarkan  perbedaan  konsentrasi
penambahan putith telur dan ekstrak
seledri yang disajikan pada tabel 35
berkisar antara 4,12-5,24, nilai tersebut
menunjukkan bahwa penilaian panelis
terhadap atribut mutu rasa pada cheese
stick growol pada rentang netral hingga
suka. Nilai hasil uji kesukaan tertinggi
pada parameter rasa yang mendekati nila
pada kontrol adalah cheese stick dengan
penambahan putih telur 7% dan ekstrak
seledri 3% dengan nilai 5,24 dimana
nilai tersebut masuk kedalam skala suka.
Sedangkan hasil uji tingkat kesukaan pada
parameter atribut mutu rasa yang memiliki
nilai terendah terdapat pada cheese stick
dengan penambahan putih telur sebanyak
11% dan 1,5% ekstrak seledri dengan
nilai 4,12 dimana nilai tersebut masuk

kedalam  skala  netral. Tabel 5
menunjukkan bahwa semakin besar nilai
vang  dihasilkan  maka  semakin

menunjukkan bahwa produk cheese stick
disukai oleh panelis.

4 Tekstur

Hasil uwji tingkat kesukaan yang di
sajikan pada Tabel 5 dengan parameter
atribut mutut tekstur menghasilkan nila
kesukaan berkisar antara 3 .96-5,16 (netral
hingga suka). Nilai hasil uji parameter
tekstur cheese stick growol tertinggi
yvang mendekati dengan kontrol adalah
cheese stick dengan penambahan putih
telur sebanyak 15% dan ekstrak seledri
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4.5% dengan nilai 5,16 (suka). Sedangkan
nilai terendah dari tingkat kesukaan pada
para meter atribut mutu rasa cheese stick
growol yaitn pada penambahan putih
telur 11% dan ekstrak seledri sebanyak
1.5% dengan nilai 3,96 (tidak sukahingga
netral). Tabel 5. menunjukkan bahwa
semakin tinggi nilai vang dihasilkan maka
semakin menunjukkan tingkat kesukaan
dari panelis terhadap produk cheese stick.

5. Keseluruhan

Berdasarkan hasil pengujian tingkat
kesukaan pada parameter atribut mutu
keseluruhan dapat diketahui  bahwa
cheese stick growol terbaik darn berbagai
perlakukan penambahan putih telur dan
ekstrak seledri dihasilkan pada cheese
stick dengan penambahan putih telur 7%
dan ekstrak seledri 3%, pengambilan
nilai terbaik atau cheese stick terbaik
berdasarkan nilai  keseluruhan  yang
ditampilkan pada Tabel 5 dengan
memperhatikan  cheese  stick  yang
mendekati nilai tertinggi dari kontrol
dengan skala pengujian semakin tinggi
nilai uji maka semakin disukai, serta
didukung oleh ke 4 atribut mutu lainnya.

d. Sifat Kimia

Sifat kimia pada cheese stick growol
bertujuan untuk mengetahui  apakah
ada hubungan antara penambahan putih
telur serta ekstrak seledri lghadap sifat
kimia cheese stick growol yang meliputi
kadar air, kadar abu, protein, lemak dan
karbohidrat dengan menggunakan bahan
kimia tertentu serta dengf} menggunakan
metode analisa tertentu. Sifat Kimia suatu
bahan pangan akan berpengaruh terhadap
karakteristik produk terutama dari aspek
komposisi senyawa kimia dan zat-zat




yvang terkandung didalamnya. Adapun
hasil analisa sifat kimia cheese stick
growol disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Sifat kimia cheese stick growol

Sifaﬁimia Cheese Stick Growol (%bb) SN “L;‘;}ker'"g
Air 2,55 Max. 5
Abu 2,08 Max. 2
Protein 6,67 Min. 6
Lemak 41,01 Min. 8
Karbohidrat 88,29 Min. 10

Sumber : Badan Standarisasi Nasional 01-2973-1992

1. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisa sifat §hia
cheese stick growol yang di sajikan pada
Tabel 6. dapat diketahui bahwa kadar air
pada cheese stick growol sebesar 2.55%.
Kadar air yang dihasilkan @i cheese
stick growol telah memenuhi syarat mutu
berdasarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI) yaitu dengan kadar air maksimal
5.

2. Kadar Abu

Berdasarkan hasil analisa sifat kimia
cheese stick growol yang telah disajikan
pada Tabel 6. tentang kadar abu, dapat
diketahui bahwa jumlah kadar abu dan
cheese stick growol mencapalr 208%
dimana nilai ini melewati ambang batas
vang ditentukan oleh Badan Standarisasi
Nasional Indonesia (SNI) yaitu sebesar
2%.

3. Protein

Berdasarkan Tabel 6. dapat diketahu
bahwa kadar protein cheese stick growol
menghasilkan kadar protein mencapai
6.67% . Kadar protein cheese stick telah

memenuhi syarat berdasarkan Standarisasi
Nasional Indonesi (SNI) 01-2973-1992
vaitu dengan kadar protein minimum 6 %.
Tercapainya kadar protein sesuai Standar
Nasional Indonesia dihasilkan oleh
tingginya kadar protein pada putih telur
10,309, telur utuh 13% (Winarmo dan
Koswara, 2002). Serta tingginya kadar
protein cheese stick growol dipengaruhi
oleh bahan dasar yang digunakan yaitu
berupa tepung terigu dengan kadar protein
1 2-14% dan tepung maizena dengan kadar
protein 10.53%.

4. Lemak

Berdasarkan Tabel 6. dapat diketahui
bahwa kadar lemak cheese stick growol
sebesar 41,01% hal ini telah memenuhi
syarat dari Standar Nasional Indonesia
mengenal kadar lemak kue kering, bahwa
jumlah minimum kadar lemak sebesar
8%. Tingginya kadar |@8ak pada cheese
stick  growol dapat disebabkan oleh
kandungan lemak dari beberapa bahan
yang digunakan seperti lemak pada keju
sebesar 33,5% per 100gr bahan serta
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tingginya kadar lemak diakibatkan oleh
reaksi kimia vang terjadi selama proses
penggorengan. Merfffut Kumala (2003),
menjelaskan bahwa jumlah minyak dalam
bahan makanan yang digoreng mengalami
kenaikan seiring semakin lamanya proses
penggorengan. Hal ini  dikarenakan
selama proses penggorengan minyak
goreng mengalami berbagai reaksi kimia
diantaranya reaksi hidrolisis dan oksidasi
yang dapat menyebabkan tebentuknya
asam lemak bebas.

5 Karbohidrat By Different

Berdasarkan hasil analisa sifat kimia vang
disajikan pada Tabel 6 pada kadar
karbohidrat cheese stick growol sebesar
88.29%. Besarnya kadar karbohidrat pada
cheese  stick growol melewati ambang
batas vang di syaratkan oleh Standar
Nasional  Indonesia  tentang  kadar
maksimum karbohidrat pada kue kering
yaitu minimum 10%. Tingginya kadar
karbohidrat cheese stick growol
diakibatkan oleh kandungan karbohidrat
didalam bahan dasar yang digunakan yaitu
growol, dimana menurut Rahmawati
(2014) kadar pati tepung growol yaitu
84 .50%. Serta tepung terigu dengan kadar
karbohidrat sebesar 74 48gr  per 100gr
bahan. Menuurut Winarno (1997), kadar
karbohidrat yang tingg sangat
mempengaruhi  tekstur, karena pati
mengandung  komponen  amilosa  dan
ailopektin yang berkontribusi pada proses
gelatinisasi yang menyebabkan tekstur
renyah. Produk yang memiliki kandungan
karbohidrat yang besar sangat rentan
terhadap lingkungan sekitarnya, dan
mudah menyerap air.
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KESIMPULAN

Secara umum dapat disimpulkan
bahwa perlakuan penambahan putih telur
dan ekstrak seledri terbaik pada cheese
stick growol adalah dengan menggunakan
7% putih telur dan 3% ekstrak seledri.
Secara  khusus  dapat  disimpulkan:
Penambahan putih telur dan ekstrak
seledri terhadap karakteristik fisik cheese
stick growol yaitu tekstur, menunjukkan
tidak adanya pengaruh vang dihasilkan
oleh penambahan putih telur dan ekstrak
seledri secara  signifikan  terhadap
tekstur cheese stick growol Uji warna
menunjukkan penambahan putih  telur
dan ekstrak seledri berpengaruh terhadap
warna merah (red). Pada warna kuning
(vellow) vang dihasilkan cheese stick
growol menunjukkan  perbedaan yang
tidak signifikan pada penambahan putih
telur dan ekstrak seledni. Cheese stick
growol dengan konsentrasi penambahan
7% putih telur, 3% ekstrak seledn
merupakan cheese stick growol yang
paling disukai atauw terbaik. Cheese stick
€6} wol memiliki kandungan sifat kimia,
yaitu kadar air sebesar 2,55%, kadar abu
sebesar 208%, kadar protein sebesar
6.67%, kadar lemak sebesar 41,01% dan
kadar karbohidrat cheese stick growol
gb-esar 88.30%.
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