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Article info  Abstrak 

Kata kunci: Stik, 
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 Stikomerupakanamakanan ringanzyang berbentuk panjang pipih memiliki rasa gurih dan renyah 
yang terbuat dariabahan dasar tepung terigu, telur, mentega, air dan serta bumbu tambahan. 
Ampas tahucmemiliki potensisuntuk dijadikan bahanxdalam pembuatan stik karena 
kandungancprotein dan tinggivserat. Selain itu, bahan bakuslokal seperti tepung mocaf dan 
bayam hijausyang kaya akan gizisseperti kandungan serat yang dapatsmemenuhi kebutuhan serat 
dalam tubuh. Tujuansdari penelitiansini untuk mengetahuiskarakteristik fisik, kimia dan sensori 
stik yang dihasilkansserta menentukan formulasisstik yang menghasilkan kadar serat dan 
proteinstinggi. Rancangan percobaan yaitusRancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor 
pertamasperbandingan tepung ampasstahu dan tepung mocaf (50 : 150, 100 : 100 dan 150 : 50) 
denganspenambahan bayam (10%, 20% dan 30%). Hasil penelitiansini menunjukan bahwa 
formulasisstik dengan penambahansbayam hijau terbaik berdasarkansnilai fisik, kimia dan 
organoleptiksadalah tepung ampas tahu 150 gram, tepung mocaf 50 gram dengan penambahan 
bayam 60 gram denganskadar air sebesar 3,742%, kadar abu sebesar 2,353%, kadar proteinssebesar 
8,317%, kadarsserat kasar sebesar 1,997%, kadar lemak sebesar 12,115% dan kadarskarbohidrat 
sebesar 73,473%. Berdasarkan nilaisfisik dan organoleptik adalah tepung ampas tahu 50 gram, 
tepung mocaf 150 gram denganspenambahan bayam 20 gram didapatkan hasilswarna 2,467%, 
flavor tahu 2,200%, flavorsmocaf 2,467%, flavor bayam 2,200%, tekstur renyah 3,800% dan 
kesukaan keseluruhan 3,200%. 

  
Abstract 

Keywords: Stick, 
by product, mocaf 
flour and green 
spinach 

 Stick is a snacksthat haveslong, flat, savory andscrunchy taste madesfrom flour, eggs, butter, water 
and othersadditional seasonings. Food by-product from tofu has the potential to be used as an 
ingredientsfor stick makingsbecause of high protein and fiber content. In addition, local 
rawsmaterials such as mocaf floursand green spinach are rich in fiber content that can fulfill fiber 
needs of the body. This research is experimentswith purpose was to determine the physical, 
chemical, sensory characteristics and determine the formulation of sticks that produce high levels 
of fiber andsprotein. The experimental design is a completely randomized design (CRD) with the 
first factorscomparing tofu waste flour and mocaf flour (50: 150, 100: 100 and 150: 50) with the 
additionsof spinach (10%, 20% and 30%). The results showed that the stick formulation with the 
additionsof the best green spinach based on chemical and organoleptic values were 150 grams of 
tofuswaste flour, 50 grams of mocaf flour with the addition of 60 grams spinach that have a 
moisture content 3.742%, an ash content 2.353%, a protein 8.317 %, crude fiber 1.997%, fat 12.115% 
andscarbohydrate 73.473%. Based on the physical andsorganoleptic values, the tofu dregs flour 
was 50 grams, 150 grams of mocaf flour with the addition of 20 grams of spinach, the color yield 
was 2.467%, the flavor of tofu by product 2.200%, the flavor of mocaf was 2.467%, the flavor of 
spinach was 2.200%, the texture was crispy 3.800% and the total preference was 3.200%. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara dengan 

perkembangan industri yang sangat pesat. 

Hal ini berimbas dengan meningkatnya 

cemaran limbah hasil industri, seperti 

industri pabrik tahu. Di Indonesia masih 

banyak pabrik tahu yang belum mampu 

mengelolah limbahnya dengan baik. Limbah 

ampas tahu selama ini digunakan sebagai 

pakan ternak atau hanya dibuang begitu saja 

yang dapat menyebabkan pencemaran 

lingkungan. 

Selama ini masyarakat belum 

mengetahui bahwa ampas tahu mempunyai 

potensi untuk dimanfaatkan sebagai produk 

makanan yang memiliki kandungan gizi 

yang tinggisseperti protein 22,55%, lemak 

5,54%, karbohidrats26,92%, air 10,43%, 

abu 17,03% dan serat kasar 16,53% 

(Tarmidi, 2010). Masyarakat Indonesia 

lebih sukasmengkonsumsi produk siap saji 

yang umumnyasrendah serat, Salah satu 

bahan pangan yang memiliki kandungan 

serat tinggi adalah ampas tahu. Serat 

memilikismanfaat bagi kesehatan yaitu 

mencegahssembelit, mencegah kanker usus 

besar luka sertasbenjolan dalam usus besar, 

juga dapatsmenurunkanskadar kolestrol 

dalam darahs(Winarti, 2010).s 

Ampas tahu segar memiliki 

kandungan air yang cukup tinggi sehingga 

menyebabkansumur simpan yang pendek. 

Salah satu carasuntuk meningkatkan umur 

simpan ampasstahu serta lebih fleksibel 

dalamspenggunaanya yaitu dengan cara 

diolah menjadi tepungsampas tahu. Tepung 

ampas tahusmemiliki kelebihan yaitu 

adanyaskandungan serat kasar lebih besar 

dari tepungsterigu (0,4-0,5%) sehingga 

kandungansserat pada tepung ampas tahu ini 

dapatsmembantu masyarakat untuk 

memenuhiskebutuhan serat pada tubuh 

(Wati, 2013). 

Salah satusupaya untuk mengurangi 

penggunaan tepungsterigu yaitu dengan 

memanfaatkanspotensi pangan lokal yaitu 

umbi. Umbi-umbiansmerupakan salah satu 

bahan pangan yang mudah didapatkan 

tanpasharus impor dari luarsnegeri. Umbi 

yang tinggi energi dansdapat digunakan 

sebagai alternatifsbebas gluten salah 

satunya adalahssingkong. Singkong dapat 

dimodifikasisdan diolah menjadistepung 

atau biasasdisebut tepung mocaf. s 

Tepungsmocaf mengandung nilai gizi 

yaitu kadar air 6,95, kadar abu 0,4%, pati 

87,3%, kadarslemak 0,4%, kadar protein 

1,2%, kadarsserat 3,4%, kandungan amilosa 

23,03% dan amilopektin sebesar 87%. 

Kandungan amilosa memberi efek keras 

sedangkan kandungansamilopektin 

memberi efek lunaksbagi adonan. Tepung 

mocaf mengandung pati sebagai bahan 

yangsmenentukanskerenyahan makanan 

sepertisstik danskripik pangsit. Tepung 

mocaf memiliki karakteristik derajat 

viskositas (daya rekat),skemampuan gelasi, 

dayasrehidrasi, danskemudahan larut yang 

lebih baiksdibandingkan tepung terigu  

(Salim, 2011). Olehskarena itu,  tepung 

mocaf memilikisprospek pengembangan 

yang baik,skarena dapat dilihat dari 

ketersediaansbahan bakusyang melimpah 

sehinggassangat kecilskemungkinan terjadi 

kelangkaan bahan baku.s 

Bayamshijau memiliki kandungan 

nutrisi sepertisserat sebesar 0,8 mg/ 100 g 

bahan,sprotein 3,5sgram, lemaks0,5 gram, 

hidratsarang 6,5sgram,svitamin B1 908 mg, 

vitamin A 6,090 SI, vitaminsC 80 mg, 

kalsium 267 mg, fosfor 67 mg,szat besi 3,9 

mg dansair 86,9 mg (Direktorat Gizi, 

Depkes RI, (1981) (dalam Ariyanto, 2008). 

Kecukupansasupan serat kini dianjurkan 

semakinstinggi, mengingat banyak manfaat 

yangsmenguntungkan untuk kesehatan 

tubuh.sAdequate Intake (AI) untuk serat 
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makanansbagi orang dewasasadalah 20 - 35 

g/hari (Kusharto, 2006). s  

Makanan ringan merupakan makanan 

yang disukaisoleh berbagai kalangan usia, 

mulai darisanak-anak hingga kalangan 

dewasa.sOleh karena itu,sperlu adanya 

makanansringan yang kaya akan gizi 

sehinggasdapat memenuhiskebutuhan gizi. 

Salahssatusmakanan ringan yang sangat 

dikenalsdan sangat memiliki potensi untuk 

dijadikansmakanansringan yang kaya akan 

gizi adalahsstik.s 

Stik merupakan makanan ringan yang 

berbentuk panjangspipih memiliki rasa 

gurih dan renyahsyang terbuat dari bahan 

dasar tepungsterigu, telur, mentega, air dan 

serta bumbu tambahan. Proses pengolahan 

stik adalah persiapan bahan-bahan, 

penimbangan, pencampuran, pembentukan 

adonan, pemotongan, penggorengan dan 

pendinginan. Penelitian ini bertujuan untuk 

meminimalisir limbah dari proses 

pengolahan pembuatan tahuskarena bahan 

baku ampas tahu ini memiliki umur simpan 

yangssangat pendekssehingga mempunyai 

sifat karakteristiksyang mudah rusak dan 

menghasilkansproduk makanan yang 

memilikiskandungan proteinsdan serat yang 

tinggi. Penambahansampas tahu, bayam 

hijau dan subtitusistepung mocaf  dapat 

memberikansnilai gizi seperti kandungan 

serat dansprotein pada stik yang dihasilkan 

sertasmengetahui perbedaan formulasi 

meliputissifat fisik, kimia dan organoleptik 

padasstik yangsdihasilkan. 

METODE PENELITIANss 

Metode penelitian karakteristik 

fisikokimia danssensori stik ampas tahu 

substitusi tepungsmocaf dan penambahan 

bayam hijausmenggunakan rancangan acak 

lengkaps(RAL) 2 faktor, dengan faktor 

pertamasadalah perbandingan tepung ampas 

tahusdan tepung mocaf (25%:75%, 

50%:50%, 75%:25%). Faktor kedua adalah 

penambahansbayam (20 gram, 40 gram, 60 

gram).s 

Alat  

Cabinet dryer, ayakan 40 mesh, 

timbangan, baskom, solet, sendok, alat 

pencetaksmie, kompor, dandang, sotil, 

teflon,spiring plastik, serok, blender philips 

HR-2874, mangkok, oven, timbangan 

analitik,sbeaker glass, mortar, kurs porselin, 

kompor listrik, penjepit eksikator, 

muffle,slabu ukur, spatula, foom hood, 

soxhletswaterbath, erlenmeyer, botol 

timbang,stanur, kertas saring.s 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian meliputi, ampas tahu, tepung 

mocaf,sbayam hijau, tepungsterigu, telur, 

mentega,sbawang merah, bawang putih, 

baking powdersdan garam.s  

Parameter penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan parameter uji kimia dan 

organoleptik.sParameter uji kimia yang 

dilakukan meliputi kadar air metode 

Thermogravimetri (Sudarmadji, 1997), 

kadar abu metode Thermogravimetri 

(Sudarmadji, 1997), kadar  protein metode 

Kjedahl (AOAC, 2005), kadar lemak 

metode Soxhlet (Sediaoetama, 1987), kadar 

serat kasar (AOAC, 1995) dan kadar 

karbohidrat metode By difference (Winarno, 

1986). Parameter organoleptik dengan 

metode Scoring Test (Kartika, Hastuti & 

Supartono, 1988)smeliputi warna, flavor 

tahu, flavor mocaf, flavor bayam, 

kerenyahan danskesukaan keseluruhan.s 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air  

Kadar airsmerupakan banyaknya air 

yang terkandung dalam bahan yang 

dinyatakan dalamspersen.sKadar air dalam 

bahanspangansikut menentukanskesegaran 

dan dayasawet bahan pangan tersebut. 

Kadar air yang tinggi mengakibatan 
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mudahnya bakteri, kapang, dan khamir 

untuk berkembangsbiak, sehingga akan 

terjadi perubahanspada bahan pangan 

(Persatuan Ahli GizisIndonesia, 2009). Pada 

Tabel 1 diketahui bahwa 

penambahansbayam tidak berbeda nyata 

antar semua sampel dengan taraf 

kepercayaans95% (P>0,05) sedangkan pada 

perbandinganstepung ampas tahu dan 

tepung mocafsberpengaruh nyata antar 

semua sampel.s 

Tabel 1. Kadar Air  

Hal inisdikarenakan sifat tepung ampas 

tahusyang tinggi serat, yaitu serat yang 

larutsair (soluble fiber) sehingga 

mudahsmenyerap air. Menurut Tala (2009) 

seratsmemilikiskemampuan menyerap air 

denganscepatsdalam jumlah banyak.  Hal 

inisdisebabkan karena serat memiliki 

ukuran polimer besar, strukturnya 

kompleks, banyaksmengandung gugus 

hidroksilsdan memilikiskapasitas pengikat 

air yangsbesar. Selain itu, ampas tahu juga 

mengandung karbohidrat mudah larut 

yangscukup tinggi dan kandungan protein 

yang tinggi.s 

Penambahan puree bayam hijau tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar stik yang 

dihasilkan,sbayam hijau termasuk sayuran 

yang memiliki kandungan air cukup 

tinggi.sHal ini sesuai dengan 

pendapatsRizki (2013), bahwa kadar air 

bayamshijau 86,9 g per 100 g bahan.  

Semakinsbanyak tepung ampas tahu 

yang ditambahkansmaka akan diikuti 

kenaikan kadar airsdalam stik tersebut. Hal 

ini sejalansdengan penelitian yang 

dilakukan olehsFransiska (2019), bahwa 

penambahanstepung ampas tahu akan 

meningkatkan kadarsair pada stik.s 

Kadar Abu 

Abu merupakanszat anorganik sisa 

hasilspembakaran suatu bahan organik. 

Kandungan kadar abu dan komposisinya 

tergantungsdari bahansyang digunakan dan 

cara pengabuannya.sTerdapat hubungan 

antara kadar abusdengan mineral suatu 

bahan.sMineral yang terkandung dalam 

suatu bahansdapat merupakan dua macam 

garam yaitusgaram organik dansanorganik 

(Sudarmadji, 2008). 

Tabel 2. Kadar Abu 

Pada Tabel 2 diketahuisbahwa kadar 

abu pada penambahan tidaksberbeda nyata 

antar semua sampel dengan taraf 

kepercayaan 95% (P>0,05) sedangkan pada 

perbandingan tepungsampas tahu dan 

tepung mocaf padasformulasi A3B3 

berbeda nyatasantar sampel.s 

MenurutsTarmidi (2010) kandungan 

abu padasampas tahu sebesar 17,03% 

tepung ampas tahusyang mengandung 

residu anorganiksdalam jumlahsbesar, 

Tepung 

ampas tahu : 

Tepung 

mocaf 

 

Bubur 

bayam 

hijau 

Kadar air 

(%) 

25% : 75% 

 

20 gram 3,345± 0,004a 

40 gram 3,354± 0,001ab 

60 gram 3,348± 0,003ab 

50%:50% 

20 gram 3,461± 0,003ab 

40 gram 3,563± 0,004b 

60 gram 3,561± 0,003b 

75%:25% 

20 gram 3,653± 0,016ac 

40 gram 3,705± 0,002bc 

60 gram 3,742± 0,001bc 

 

Tepung 

ampas tahu 

: Tepung 

mocaf 

 

Bubur 

bayam 

hijau 

Kadar abu 

 (%) 

25% : 75% 

 

20 gram 3,849± 0,012a 

40 gram 3,354± 0,034a 

60 gram 3,255± 0,025ab 

50%:50% 

20 gram 3,096± 0,032ab 

40 gram 2,456± 0,018ab 

60 gram 2,638± 0,029b 

75%:25% 

20 gram 2,485± 0,009ac 

40 gram 2,432± 0,011ac 

60 gram 2,353± 0,203bc 
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karena ukuranspartikel tepung ampas tahu 

yang masih kasarssementara tepung terigu 

sangat halus,skasarnya tekstur tepung ampas 

tahusmengakibatkan adanya serat-serat 

yang beradasdalam produk (Yuliani dan 

Mardesci,s2017). 

Menurut Sunarsi, dkk. (2011) 

kandungan abuspada tepung Mocaf sebesar 

1,4% sedangkanstepung terigu sebesar 

1,83%.sBayam hijau mengandung kadar 

abu yaitusantara 15 – 20% (Desmiaty et all, 

2002).ss  

Kadar Proteins 

Proteinsmerupakan sumber asam 

amino yangsmengandung unsur-unsur C, H, 

O dan N yang tidaksdimiliki oleh lemak dan 

karbohidrat. Protein merupakan sumber gizi 

utama sebagai sumber amino. Selain itu 

protein berperan sebagai sumber gizi, 

protein darissumber yang berbeda memiliki 

sifatsfungsional yang berpengaruh pada 

karakteristik produk pangan (Paramita, 

2012).ss  

Tabel 3. Kadar Protein 

Pada Tabel 3 diketahuisbahwa kadar 

protein pada penambahan bayam hijau tidak 

berbeda nyata antarssemua sampel dengan 

tarafskepercayaan 95% (P>0,05) sedangkan 

pada perbandingan tepung ampas tahu 

dansmocaf berbeda nyata antar semua 

sampel.ss 

Menurut Wati (2013), dalam 100 

gram tepung ampas tahu mengandung 

proteinssebesars17,72%. Menurut (Syafitri,  

2009)  kandungansprotein  pada ampas tahu 

yaitu sebesar 26,6 gram. Tepung   ampas   

tahu   memiliki kandungan protein yang 

tinggi karenasampas  tahu  merupakanssisa 

perasanskedelai,  hal  ini  sesuai  dengan 

pendapats(Rusdi, 2011)syang menyatakan 

bahwa ampasstahusmerupakan sisa perasan 

kedelaissehingga limbah  ini  memiliki  

kandungansproteinsyang masih tinggi.ss  

Kadar Serat Kasarsss 

Serat kasarsmerupakan serat yang 

tidak dapat larut dalam air. Serat yang tidak 

dapat larut dalam airsterdiri dari selulosa, 

beberapa hemiselulosasdan lignin. Secara 

umum sayur-sayuran,sbuah-buahan, serta 

kacang-kacangan mengandung lebih banyak 

serat takslarut. Serat kasar dalam tubuh 

berfungsi untuk memperpendek waktu 

transit dan memperbesar massa feses 

(Zaimah, 2009).ss 

Tabel 4.  Kadar Serat Kasar 

Pada Tabel 4 diketahuisbahwa kadar 

serat kasar sampel penambahan bayam hijau 

tidak berbedasnyata antar semua sampel 

dengan tarafskepercayaan 95% (P>0,05) 

sedangkanspada perbandingan tepung 

ampas tahusdan tepung mocaf berbeda nyata 

antar semua sampel. Penggunaan 

tepungsampas tahu yang semakin banyak 

Tepung 

ampas tahu 

: Tepung 

mocaf 

 

Bubur 

bayam 

hijau 

Kadar protein 

 (%) 

25% : 75% 

 

20 gram 5,222 ± 0,004a 

40 gram 5,408 ± 0,028b 

60 gram 5,659 ± 0,065c 

50%:50% 

20 gram 6,939 ± 0,034a 

40 gram 7,104 ± 0,112b 

60 gram 7,211 ± 0,021c 

75%:25% 

20 gram 7,844 ± 0,014a 

40 gram 7,954 ± 0,088b 

60 gram 8,317 ± 0,096c 

 

Tepung 

ampas tahu : 

Tepung 

mocaf 

 

Bubur 

bayam 

hijau 

Kadar serat 

kasar 

 (%) 

25% : 75% 

 

20 gram 1,540 ± 0,013a 

40 gram 1,621 ± 0,003b 

60 gram 1,699 ± 0,009c 

50%:50% 

20 gram 1,718 ± 0,009a 

40 gram 1,750 ± 0,002b 

60 gram 1,786 ± 0,005c 

75%:25% 

20 gram 1,860 ± 0,004a 

40 gram 1,919 ± 0,012b 

60 gram 1,997 ± 0,077c 
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akansmenghasilkan serat kasar yang 

tinggi,skarena ampas tahu memiliki 

kandungan serat 16,53 % (Kumalasari, 

2008).ss  

Hal ini disebabkanssayuran bayam 

mengandung serat tinggi baik serat pangan 

larut maupun yang tidakslarut. Menurut 

Santoso (2011) sayur bayamsmengandung 

serat sebesar 2,2g/100g bahan. Kandungan 

serat pada tepung mocafsyaitu 1,9-3,4 %, 

kandungan seratstersebut lebih tinggi 

dibandingkan tepung terigu (Djaafar, 

2002).ss 

Menurut Wati (2013) dalam 100 gram 

tepung ampas tahu mengandung serat kasar 

sebesar 3,23% dan memiliki kandungan 

serat kasar lebih besar daripada tepung 

terigu (0,4-0,5%). Semakin banyak tepung 

ampas tahu yang ditambahkan makasakan 

diikuti kenaikanskadar serat kasar dalam 

stikstersebut.ss  

Kadar Lemakss 

Lemak merupakanssumber energi yang 

palingsefektif dibanding karbohidrat dan 

protein. Selain itu lemak juga 

merupakanssuatu komponen zat yang 

penting untuk menjaga kesehatan tubuh 

serta selainsberfungsi sebagai zat gizi, 

lemak juga berperan penting dalam 

pembentukan citasrasa dan tekstur pada 

produk pangan (Winarno, 2007).ss Pada 

Tabel 5 diketahui bahwa kadar lemak 

sampelspenambahan bayam hijau dan 

perbandinganstepung tidak berbeda nyata 

antar semua sampel dengan taraf 

kepercayaan 95% (P>0,05).ss 

Menurut Tarmidis(2010) kandungan 

lemak ampas tahu sebesar 5,54%. 

Kandungan lemak pada tepung mocaf 

sebesar 3,63%s(Kurniati, 2012). Kadar 

lemak pada produksstik yang dihasilkan 

dapat dipengaruhi oleh bahan yang  

digunakkan, disinissayuran bayam hijau 

tidak memilikiskandungan lemak yang 

tinggi. MenurutsSitumorang et al. (2015) 

bayam mempunyaiskadar lemak sebesar 0,5 

g per 100 g bahan.ss 

Tabel 5. Kadar Lemak 

Kadar Karbohidrat By Differencess 

Karbohidrat merupakan sumber kalori 

utama walaupunsjumlah kalori yang 

dihasilkan oleh 1 gramskarbohidrat hanya 4 

Kal (kkal) bilasdibanding protein dan 

lemak, selain itu beberapa golongan 

karbohidrat menghasilkansserat makanan 

(dietary fiber) yang berguna bagi 

pencernaan (Winarno, 2004).ss 

Tabel 6. Kadar Karbohidrat 

Pada Tabel 6 diketahui bahwa kadar 

kabohidrat sampel penambahan bayam dan 

perbandingan tepung tidak berbeda nyata 

antar semuassampel dengan taraf 

kepercayaan 95% (P>0,05).ss 

Tepung 

ampas tahu 

: Tepung 

mocaf 

 

Bubur 

bayam 

hijau 

Kadar lemak 

 (%) 

25% : 75% 

 

20 gram 10,683 ± 0,760a 

40 gram 11,502 ± 0,935a 

60 gram 11,373 ± 2,810a 

50%:50% 

20 gram 11,818 ± 2,819a 

40 gram 13,369 ± 1,228a 

60 gram 9,430 ± 0,604a 

75%:25% 

20 gram 13,245 ± 2,033a 

40 gram 11,242 ± 0,192a 

60 gram 12,115 ± 0,885a 

 

Tepung 

ampas tahu 

: Tepung 

mocaf 

 

Bubur 

bayam 

hijau 

Kadar Karbohidrat 

 (%) 

25% : 75% 

 

20 gram 76,904 ± 0,772a 

40 gram 76,384 ± 0,940ab 

60 gram 76,367 ± 0,766ab 

50%:50% 

20 gram 74,688 ± 2,883a 

40 gram 73,510 ± 1,130ab 

60 gram 77,162 ± 0,608ab 

75%:25% 

20 gram 72,775 ± 2,073a 

40 gram 74,669 ± 0,294ab 

60 gram 73,473 ± 0,584ab 
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Perbedaan kadarskarbohidrat diduga 

karena perbandingansjumlah tepung mocaf 

yang digunakkanskarena kadar karbohidrat 

berkorelasi denganskadar pati tepung. 

Apabila kadar patistinggi, maka kadar 

karbohidrat padastepung juga tinggi. 

Menurut Salim (2011), tepung mocaf 

memiliki kadar pati 87,33%, sedangkan 

tepung terigu mengandung kadar pati lebih 

rendah yaitu 60-68%. Kadar karbohidrat 

dalam 100 gramstepung ampas tahu  

sebanyak 66,24 %s( Fransiska, 2019). 

Menurut Sugito dan Hayati (2006), kadar 

karbohidratsyang dihitung secara By 

differentsdipengaruhi oleh komponen nutrisi 

lain, semakin rendah komponen nutrisi 

lainsmaka kadar karbohidrat akan 

semakinstinggi. Begitu juga sebaliknya 

semakinssemakin tinggi komponen nutrisi 

lain makaskadar karbohidratsakan semakin 

rendah. Komponen nutrisi yang 

mempengaruhi besarnya kandungan 

karbohidratsdiantaranyasadalah kandungan 

protein, lemak, air,sabu. 

 

Uji Organoleptik 

Analisis Warna 

Warna merupakan salah satu 

parameter fisikspada suatu bahanspangan. 

Warna suatu bahan pangan dapat 

dipengaruhisoleh cahaya yangsdiserap dan 

dipantulkansdari bahan itu sendirisdan juga 

ditentukansoleh faktor dimensi yaitu warna 

produk,skecerahan,sdan kejelasan warna 

produk (Rahayu, 2001).ssss 

Pada Tabel 7 diketahui bahwa analisis 

warna sampel penambahan bayam hijau dan 

perbandingan tepung tidak berbeda nyata 

antarssemua sampel dengan taraf 

kepercayaans95% (P>0,05).ss 

Pembuatan stik ampas tahussubtitusi 

tepung mocaf dan penambahan bayam hijau 

menghasilkan warna stikshijau tetapi 

berubah hijau kecoklatanskarena proses 

penggorengan.Aspek yang mempengaruhi 

perbedaan warna tiap perlakuan yaitu 

penggunaanstepung ampas tahu dengan 

karakteristik warna yang cenderung gelap, 

penambahan puree bayam hijau yang sedikit 

akansmenghasilkan warna yang tidak 

cenderung hijau dan semakin banyak 

penambahan puree bayam hijau akan 

menghasilkan warnasyang semakin hijau , 

tetapi warna pada stiksberubah kecoklatan 

karena stik melaluisproses penggorengan. 

Menurut Wahyuniset al., (2017),sbahwa 

reaksi pencoklatan dipengaruhi oleh 

Tabel 7. Uji Organoleptik 

Tepung ampas 

tahu : tepung 

mocaf Bayam 

hijau 

Uji Analisis Organoleptik 

Warna Flavor 

Tahu 

Flavor 

Mocaf 

Flavor 

Bayam 

Tekstur 

Renyah 

Kesukaan 

Keseluruhan 

50  : 150 gram 

20 gram 2,467ab 2,200a 2,467a 2,200a 3,800a 3,200b 

40 gram 2,400ab 2,733ab 3,067a 2,200a 3,333cde 3,133b 

60 gram 1,800a 2,567a 3,000a 2,600a 3,400de 3,267b 

100 : 100 gram 

20 gram 3,733d 2,733ab 3,000a 2,200a 2,400ab 2,333a 

40 gram 2,333ab 2,733ab 2,467a 2,400a 2,667ab 2,600ab 

60 gram 2,867bc 3,000ab 2,400a 2,533a 3,067bcd 2,933ab 

150 : 50 gram 

20 gram 3,467cd 3,333b 2,733a 1,933a 2,200a 2,800ab 

40 gram 2,867bc 3,333b 2,600a 2,533a 2,733abc 2,933ab 

60 gram 3,000bc 3,000ab 2,667a 2,533a 2,400ab 2,667ab 
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pemanasanspada suhu tinggi seperti 

prosesspenggorengan danspemanggangan  

Produk stik yang memiliki warna coklat 

disebabkansadanya reaksisMaillard yaitu 

reaksi-reaksi antara karbohidrat khususnya 

gulaspereduksi dengan gugus amina primer 

yang terdapat pada bahan 

sehinggasmenghasilkan bahan berwarna 

coklat (Winarno, 2004).ss 

Flavor Tahuss 

Flavorsmerupakan suatu sensasi yang 

munculsdan disebabkan oleh komponen 

kimia yangsvolatil atausnon-volatil, yang 

berasal darisalam ataupunssintetis, dan 

timbul padassaatsmakan atau minum. 

Komponensvolatil merupakan suatu 

komponen yangsmemberikanskesan awal, 

menimbulkan sensasi bau, dan akan mengua 

denganscepat. Komponensnon volatil 

akansmemberikan sensasi rasa seperti 

pahit,smanis,sasam, dan asin, tidak 

memberikanssensasi baustapi akan menjadi 

media untukskomponen volatil, serta 

membantu menahanspenguapan komponen 

volatile (Heath, 1981).ssss 

Pada Tabel 7 Rasa langu yang 

dihasilkan karena adanya enzim lipoksidase 

pada kedelai. Hal ini terjadi karenasenzim 

lipoksidasesmenghidrolisis 

atausmenguraikanslemakskedelai menjadi 

senyawa-senyawaspenyebab bau langu 

(Warsito dkk, 2015).sHal ini sesuai karena 

penggunaan tepung ampas tahu paling 

banyak menghasilkansflavor tahu paling 

tinggi.sPenambahansampas tahu yang 

banyak akansmenghasilkansflavor ampas 

tahu yangssemakin berasa.ss  

Flavor Mocafss 

Pada Tabel 7 diketahui bahwa analisis 

flavor mocaf sampel penambahan bayam 

hijau dansperbandingan tepung tidak 

berbeda nyatasantar semuassampel 

denganstaraf kepercayaans95% (P>0,05). 

 MenurutsSubagios(2009)scita rasa 

khas tepungsmocaf tidak dapat hilang 

100%, tepung mocaf yang telah 

difermentasismembuatsrasa dan aroma getir 

khas singkongsdapatshilang 70% sehingga 

masihsterdapat rasasdan aroma getir 

khassdalamstepungsmocafssebanyak 30%. 

Flavor Bayam hijauss 

Pada Tabel 7 diketahui bahwa analisis 

flavor bayam hijau sampel penambahan 

bayam berbeda nyata antar semua sampel 

dengan taraf kepercayaan 95% (P>0,05) 

sedangkan pada pada perbandingan tepung 

tidak berbeda nyata antar semua sampel.ss 

Menurut Rahmat (1994) bayam 

memiliki rasa langu sehingga semakin 

banyakspenambahan bayam pada bahan 

makassemakin langu produk yang 

dihasilkan. Bayam yang digiling dengan 

blendersmengeluarkan aroma yang khas. 

Aroma khas bayam ini memberikan 

pengaruhsterhadap aroma akhirsproduk.ss 

Tekstur Renyahss  

Tekstur adalahssalah satussifat bahan 

atau produksyangsdapat dilihat dirasakan 

melalui sentuhan kulit.sBeberapa sifat 

tekstur dapat juga diperkirakan dengan 

menggunakansmata seperti kehalusansatau 

kekerasan dari permukaan bahan atau 

kekentalan cairan (Szczesniak, 2007).ss 

Pada Tabel 7 diketahui bahwa analisis 

tekstur renyah sampel penambahan 

bayamshijau tidak berbeda nyata antar 

semuassampel dengan taraf kepercayaan 

95% (P>0,05) sedangkan pada 

perbandinganstepung pada formulasi A3B3 

berbedasnyatasantar semua sampel. 

Kerenyahan pada stik dipengaruhi 

oleh tepung mocafskarena tepung mocaf 

memiliki pati yang bergelatinasi saat 

penggorengan. Menurut Supriyadis(2012) 

bahwa amilosa berperan dalam 

meningkatkan kekerasan dibandingkan 

amilopektin sehinggashal ini menyebabkan 
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konsistensi kekerasanssampel meningkat 

jika kandungan amilosa semakin 

tinggi.sSemakinstinggi substitusi tepung 

mocafspada stik, maka nilaiskadarsamilosa 

sertaskekerasansakanssemakin tinggi pula 

dan dapatsmempengaruhistekstur stik yang 

dihasilkan.ssss 

Kesukaan Keseluruhanss 

Pada Tabel 7 diketahui bahwa 

analisis kesukaan keseluruhan sampel 

penambahan bayam hijaustidak berbeda 

nyata antar semua sampel dengan taraf 

kepercayaan 95% (P>0,05) sedangkan pada 

perbandinganstepung berbeda nyata antar 

semua sampel.ssss 

Kesukaan penerimaan konsumen 

terhadap suatusbahan mungkinstidak hanya 

dipengaruhisoleh satu faktor, akan tetapi 

dapat dipengaruhi olehsberbagaismacam 

faktor sehingga menimbulkanspenerimaan 

yang utuh. Atributskeseluruhansini hampir 

sama dengan kenampakanssuatu produk 

secara keseluruhan, yang berfungsi untuk 

mengetahui tingkatspenerimaan konsumen.  

Hal ini sesuai dengan pendapat 

Irmawati (2014)syangsmenyatakansbahwa 

penilaian daya terima keseluruhan terhadap 

makanan dapat diukursdari segi warna, 

aroma,srasa, danstekstur.ssss 

KESIMPULANs&sSARAN 

Rasio tepung ampas tahu : tepung 

mocaf dan penambahan bayam hijau 

berpengaruh nyatasterhadap sifat kimia stik 

meliputi kadar air,skadar abu, kadar protein, 

kadar serat kasar,skadar lemak dan kadar 

karbohidrat. Semakin banyak tepung ampas 

tahu dan penambahan bayam hijau yang 

ditambahkan akan meningkatkan nilai kadar 

protein danskadar serat kasar pada produk 

yang dihasilkan. Formulasi stik ampas tahu 

subtitusistepung mocaf dan penambahan 

bayamshijau berdasarkan sifat kimia 

adalahsformulasi A3B3 yaitu tepung ampas 

tahus150 gram : tepung mocaf 50 gram : 

bayam hijau 60 gram dengan hasil kadar air 

sebesar 3,742%, kadar abu sebesar 2,353%, 

kadar protein sebesar 8,317%, kadar serat 

kasar sebesar 1,997%, kadar lemakssebesar 

12,115% dan kadar karbohidrat sebesar 

73,473%. Formulasi stik ampas tahu 

subtitusistepung mocaf dan penambahan 

bayam hijausberdasarkan sifat fisik dan 

organoleptik adalah formulasi A1B1 yaitu 

tepungsampas tahu 50 gram : tepung mocaf 

150sgram : bayam hijau 20 gram dengan 

hasilswarna 2,467%, flavor tahu 2,200%, 

flavorsmocaf 2,467%, flavor bayam 

2,200%, tekstur renyah 3,800% dan 

kesukaanskeseluruhan 3,200%. Saran yang 

dapatspenulis sampaikan dalam penelitian 

ini yaitu proses pembuatanstepung ampas 

tahu perlusditambahkan zat volatil seperti 

jahe/ daunsjeruk untuk mengurangi bau 

langu pada tepungsampas tahu. 
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