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INTISARI 

Stik merupakan salah satu produk dalam kategori makanan ringan ekstrudat 
yang dibuat melalui proses ekstrusi dari bahan baku tepung dengan atau tanpa 
melalui proses penggorengan. Bahan baku utama pembuatan stik adalah tepung 
terigu, namun untuk memenuhi kebutuhan terigu masih dilakukan impor, perlu 
dicari alternatif tepung lain misalnya tepung gadung dan tepung tapioka. Umbi 
gadung memiliki kandungan pati yang tinggi dan protein yang hampir sama 
dengan terigu protein rendah. Tapioka juga mengandung pati yang tinggi 
sehingga dapat digunakan dalam pembuatan stik. Penambahan tepung teri 
dilakukan untuk menambah cita rasa dan menambah nilai gizi stik karena teri 
banyak mengandung protein dan kalsium. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh proporsi tepung gadung dengan tepung tapioka dan 
penambahan tepung teri terhadap kualitas stik yang dihasilkan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana 
dengan satu faktor (9 level). Stik hasil penelitian terbaik adalah formulasi ke 8 
dengan formulasi  tepung gadung 59,40 gram tapioka 39,60 gram dan 
penambahan tepung teri 11 gram menghasilkan stik dengan karakteristik kadar 
air 4,736%, kadar abu 3,840%, kadar Ca (Kalsium) 893,535 mg, kadar protein 
7,265%, pati 34,860%, amilosa 11,490% , daya patah 1,160 N nilai rata-rata 
kesukaan terhadap rasa,tekstur dan aroma berturut-turut 4,25 (suka-sangat 
suka), 4,3 (suka-sangat suka) dan 2,55 ( tidak suka-biasa).  

 

Kata Kunci : stik, gadung, teri, tapioka, kalsium. 
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