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ABSTRACT

Mangosteen production in Indonesian to increase excessive production will have an impact on the environment,

especially as a result of post-mangosteen skin consumption. Mangosteen peel is still seen as waste because it

has not been utilized optimally.Mangosteen peel flour is flour derived from the destruction of mangosteen peel that

has been dried and then crushed and sifted. By using mangosteen peel waste that has been made into flour as a

substitution or addition to the onion stick will increase the nutritional content of the onion stick. In optimizing

mangosteen peel waste which reaches 50% of the weight of the fruit, the author conducted research to reduce

mangosteen peel waste to be used as a utilization of one of them as mangosteen peel flour.Onion sticks are snacks

made from wheat flour that has a distinctive taste and aroma of onions produced from adding onions to onion stick

dough, this snack is very popular among the surrounding community. This is the background for the author to take

the onion stick object as an experimental project.This research uses organoleptic tests, namely hedonic quality

tests and hedonic tests with the hypothesis results stating that there are differences in taste, color, texture and

aroma.
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PENDAHULUAN

Perkembangan dunia kuliner Indonesia saat
ini mengalami kemajuan yang pesat. Industri kuliner
Indonesia saat ini berkembang menjadi industri
pengolahan makanan yang kreatif. Makanan ringan
atau makanan camilan merupakan makanan yang
banyak diminati oleh berbagai kalangan. Tidak
memandang usia, baik anak-anak, remaja, maupun
orang dewasa menyukai makanan cemilan. Cemilan
biasanya dikonsumsi sebagai selingan sebelum
makan utama seperti sarapan, makan siang, dan
makan malam untuk menahan rasa lapar sejenak.
Camilan memiliki kategori yaitu camilan manis dan
camilan gurih. Dalam penelitian ini, penulis meneliti
Stik bawang, yang termasuk dalam kategori camilan
gurih.

Stik bawang adalah makanan ringan yang
terbuat dari tepung terigu dengan bahan tambahan
seperti mentega dan telur serta bahan pendukung
seperti bawang putih, penyedap rasa dan bahan
lainnya. Stik bawang berbentuk panjang dan pipih
yang dibuat dari adonan pipih kemudian dipotong
menjadi stik panjang dan digoreng. Hidangan ini sering

disantap sebagai selingan atau camilan dan sering
dijumpai pada hari-hari besar seperti lebaran. Untuk
menarik perhatian masyarakat, inovasi sering
dilakukan pada produk dengan menambahkan
kandungan gizi yang sangat baik untuk tubuh. Salah
satu modifikasinya adalah dengan menggunakan
tepung kulit manggis.(Ratih & Tyas, 2023)

Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat,
produksi manggis di Indonesia sebanyak 303.934 ton
sepanjang 2021. Jumlah tersebut menurun 5,73%
dibandingkan tahun sebelumnya yang sebanyak
322.414 ton. Sepanjang 2011 hingga 2021, produksi
manggis di Indonesia cenderung meningkat. Produksi
terbanyak terjadi pada 2020, vyakni 322.414
ton,sedangkan, produksi terendah sebesar 114.761
ton pada 2014. Produksi yang berlebihan akan
mengatasi salah satu masalah tersebut. Kandungan
antosianin  yang tinggi dari kulit manggis
memungkinkannya untuk dimanfaatkan sebagai
antioksidan dan pewarna makanan, di antara manfaat
lainnya. Indonesia merupakan salah satu negara
penghasil manggis didunia, terdapat 4 provinsi
penghasil buah manggis terbesar yaitu Provinsi Jawa
Barat, Jawa Timur, Banten, dan Sumatera Barat.
Kecocokan lahan dan tanah serta wilayah yang luas
memungkinkan Indonesia mengembangkan buah
manggis.(Yudha & Nugraha, 2022).
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Dalam kulit buah manggis terdapat sumber
antioksidan alami yang dikenal dengan nama xanthon,
dimana antioksidan ini  mampu menghambat
pertumbuhan sel kanker dan mampu melindungi sel-
sel tubuh dari serangan radikal bebas penyebab
berbagai gangguan penyakit. Salah satu jenis produk
olahan yang banyak dikonsumsimasyarakat adalah
kue kering, baik sebagai snack harian maupun pada
saat hari- hari besar. Stik bawang merupakan salah
satu makanan ringan berbentuk pipih dan persegi
panjang serta memiliki tekstur yang renyah dengan
aroma dan rasa khas bawang. Sama seperti makanan
ringan lainnya, stik bawang terbuat dari bahan baku
berupa tepung terigu dengan bahan-bahan tambahan
lain seperti telur, margarin, garam, dan air (MUAFIAH,
2019). Oleh karena itu penulis memilih produk stik
bawang agar mudah diterima dikalangan masyarakat.

Bahan baku yang digunakan pada pembuatan
stik bawang cukup sederhana sehingga kandungan
gizinya kurang lengkap seperti rendahnya kandungan
serat. Selain itu, sebagian besar kandungan gizi stik
bawang adalah karbohidrat yang mencapai 70% dari
keseluruhan total zat gizi serta kalorinya yang
mencapai 480-490 kkal dikarenakan penggunaan
tepung terigu sebagai bahan baku dengan komposisi
yang cukup banyak dibandingkan dengan bahan-
bahan lainnya Mengkonsumsi makanan ringan yang
tinggi akan karbohidrat serta kalori dalam jumlah yang
banyak dan jangka waktu yang panjang dapat memicu
terjadinya beberapa hal buruk bagi tubuh salah
satunya yaitu obesitas. Gaya hidup dan pola makan
yang tidak sehat, kebiasaan mengkonsumsi makanan
tinggi kalori yang didapat dari karbohidrat dan lemak,
mengkonsumsi asupan kalori yang lebih tinggi dari
yang seharusnya, serta kurangnya melakukan aktivitas
fisik menjadi faktor penting dalam terjadinya obesitas.

Selain itu, obesitas juga berpotensi memicu
beberapa penyakit seperti diabetes mellitus dan
kardiovaskular. Oleh karena itu perlu dilakukan inovasi
yang mampu memperbaiki kandungan gizi pada stik
bawang salah satunya yaitu dengan meningkatkan
kandungan serat. Salah satu bahan yang memiliki
serat cukup tinggi adalah buah manggis. Pemanfaatan
buah manggis secara utuh, baik daging maupun
kulitnya, dapat dilakukan dengan mengolah Kkulit
manggis menjadi tepung dan mensubstitusikannya
menjadi cemilan stik bawang.

METODE PENELITIAN

ALAT
Timbangan, mangkok, rolling pin, blender , kompor ,
spatula dan pisau.

BAHAN

Tepung kulit manggis , tepung terigu, santan, telur,
bawang putih, daun seledri, tepung tapioca , bawang
merah , air ,k kaldu bubuk dan garam.

TAHAPAN PENELITIAN

METODE

Penelitian ini menggunakan metode pre-experimental
desigh menggunakan one shot study case. Teknik
pengumpulan data yang digunakan dalam
penelitian ini adalah uji mutu hedonik dan uji
hedonik dengan menggunakan angket tertutup.
Sampel dibagikan kepada 5 panelis terlatih dan 10
panelis tidak terlatih. Dan kemudian data diolah
dengan SPSS manggunakan uji Anova dan uiji
lanjutan Duncan.

Tabel 1. Perbandingan tepung kulit manggis pada setiap
percobaan

Perlaknan
Bahan

Al A2 A3
Tepung terigu (g) 450 400 350
Tepung kulit manggis (g) 50 100 150
Tepung tapioka 100 100 100
Telur (butir) 1 1 1
Graram (sdt) 1 1 1
Santan kental (ml) 100 100 100
Daun seledn (g) 30 30 30
Kaldu bubuk (sdt) 2 2 2
Air (ml) 185 185 185
Bawang merah (siung) 10 10 10
Bawang putih (siung) 5 5

Sumber : di olah oleh peneliti, 2023
HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji mutu hedonik ini digunakan untuk mengetahui
tingkat kesukaan dari para panelis terhadap produk
yang peneliti hasilkan. Tingkat kesukaan disebut uji
mutu hedonik, untuk mengukur warna, aroma, rasa
dan tekstur dari substitusi tepung kulit manggis dalam
pembuatan stik bawang.

1. Warna

Hasil kesimpulan warna tertinggi pada panelis terlatih
terdapat pada sampel A3 sebesar 4,8 termasuk dalam
kategori warna Ungu kecokelatan gelap,disusul oleh
sampel A2 sebesar 3,4 termasuk kategori ungu
kecokelatan dan yang paling rendah adalah sampel A1
sebesar 2,8 yang termasuk kategori Cokelat.Hasil
warna dari panelis gabungan yang tertinggi terdapat
pada sampel A3 dengan nilai 4,8 yang termasuk dalam
kategori ungu kecokelatan gelap,lalu sampel A2
dengan nilai 3,5 yang termasuk dalam kategori ungu
kecokelatan dan yang terakhir dengan hasil sampel
terendah pada sampel Al dengan nilai 2,2 dan
termasuk dalam kategori warna Cokelat.
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2. Aroma

Hasil kesimpulan aroma tertinggi pada
panelis terlatih terdapat pada sampel A3
sebesar 3,2 termasuk dalam kategori aroma
kulit manggis kuat,disusul oleh sampel A2
sebesar 2,6 termasuk kategori aroma kulit
manggis agak kuat dan yang paling rendah
adalah sampel Al sebesar 2,2 yang termasuk
kategori aroma kulit manggis agak kuat.Hasil
aroma dari panelis gabungan yang tertinggi
terdapat pada sampel A3 dengan nilai 3,2
yang termasuk dalam kategori aroma Kkulit
manggis kuat,lalu sampel A2 dengan nilai 2,6
yang termasuk dalam kategori aroma kulit
manggis agak kuat dan yang terakhir dengan
hasil sampel terendah pada sampel Al
dengan nilai 2,2 dan termasuk dalam aroma
kulit manggis agak kuat.

3. Warna

Hasil kesimpulan rasa tertinggi pada panelis terlatih
terdapat pada sampel A2 sebesar 3,4 termasuk dalam
kategori agak gurih,disusul oleh sampel Al sebesar
3,2 termasuk kategori agak gurih dan yang paling
rendah adalah sampel A3 sebesar 2,4 yang termasuk
kategori cukup gurih. Terakhir hasil rasa dari panelis
gabungan yang tertinggi terdapat pada sampel A2
dengan nilai 3,8 yang termasuk dalam kategori rasa
agak gurih,Jalu sampel Al dengan nilai 3,3 yang
termasuk dalam kategori agak gurih dan yang terakhir
dengan hasil sampel terendah pada sampel A3
dengan nilai 2,3 dan termasuk dalam kategori rasa
cukup gurih.

4. Tekstur

Hasil kesimpulan tekstur tertinggi pada panelis
terlatih terdapat pada sampel A3 sebesar 4,0 termasuk
dalam kategori renyah,disusul oleh sampel A2 sebesar
3,8 termasuk kategori renyah dan yang paling rendah
adalah sampel Al sebesar 3,2 yang termasuk kategori
renyah. Terakhir hasil tekstur dari panelis gabungan
yang tertinggi terdapat pada sampel A3 dengan nilai
4,1 yang termasuk dalam kategori sangat renyah,lalu
sampel A2 dengan nilai 3,9 yang termasuk dalam
kategori renyah dan yang terakhir dengan hasil sampel
terendah pada sampel Al dengan nilai 3,1 dan
termasuk dalam kategori tekstur cukup renyah.

Uji hedonik menggunakan pendapat personal dalam
penilaiannya yaitu enak atau tidak enak, suka atau
tidak suka dan disini para panelis akan memberikan
jawaban untuk produk yang sudah mereka cicipi. Uji
hedonik dilampirkan dalam bentuk angka sesuai
dengan sistematis yang telah ditentukan.

1. Warna

Warna stik bawang dengan substitusi kulit manggis
yang tertinggi pada panelis terlatih terdapat pada
sampel Al yaitu cukup suka dengan nilai 40%, sampel
A2 pada panelis terlatih warna stik bawang tertinggi
yaitu suka dengan nilai 60%, sampel A3 pada panelis
terlatih warna stik bawang tertinggi yaitu kurang suka
dengan nilai 40%.Warna stik bawang dengan
substitusi tepung kulit manggis yang tertinggi pada
panelis agak terlatih pada sampel A1 yaitu cukup suka
dengan nilai 40%, sampel A2 pada panelis agak
terlatih warna stik bawang yaitu suka dengan nilai 50%,
dan sampel A3 pada panelis agak terlatih warna stik
bawang dengan psubstitusi tepung kulit manggis
tertinggi yaitu kurang suka dengan nilai 40%.

2. Aroma

Aroma stik bawang dengan substitusi kulit manggis
yang tertinggi pada panelis terlatih terdapat pada
sampel A1 yaitu suka dengan nilai 80%, sampel A2
pada panelis terlatih aroma stik bawang tertinggi yaitu
suka dengan nilai 80%, sampel A3 pada panelis
terlatih aroma stik bawang tertinggi yaitu suka dan
kurang suka dengan nilai sama-sama 40%.Aroma stik
bawang dengan substitusi tepung kulit manggis yang
tertinggi pada panelis agak terlatih pada sampel Al
yaitu suka dengan nilai 60%, sampel A2 pada panelis
agak terlatih aroma stik bawang yaitu suka dengan nilai
70%, dan sampel A3 pada panelis agak terlatih aroma
stik bawang dengan substitusi tepung kulit manggis
tertinggi yaitu suka dengan nilai 50%.

3. Rasa

Rasa stik bawang dengan substitusi kulit manggis
yang tertinggi pada panelis terlatih terdapat pada
sampel A1 yaitu suka dengan nilai 40%, sampel A2
pada panelis terlatih rasa stik bawang tertinggi yaitu
suka dengan nilai 60%, sampel A3 pada panelis
terlatih rasa stik bawang tertinggi yaitu cukup suka
dengan nilai 40%.Rasa stik bawang dengan substitusi
tepung kulit manggis yang tertinggi pada panelis agak
terlatih pada sampel A1 yaitu suka dengan nilai 50%,
sampel A2 pada panelis agak terlatih rasa stik bawang
yaitu suka dengan nilai 50%, dan sampel A3 pada
panelis agak terlatih rasa stik bawang dengan
substitusi tepung kulit manggis tertinggi yaitu cukup
suka dengan nilai 50%.
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4. Tekstur

Tekstur stik bawang dengan substitusi kulit
manggis yang tertinggi pada panelis terlatih terdapat
pada sampel Al yaitu suka dengan nilai 40%, sampel
A2 pada panelis terlatih tekstur stik bawang tertinggi
yaitu cukup suka dengan nilai 60%dan sampel A3
pada panelis terlatih tekstur stik bawang tertinggi
terdapat dua kategori yaitu suka dan cukup suka
dengan nilai sama-sama 40%.Tekstur stik bawang
dengan substitusi tepung kulit manggis yang tertinggi
pada panelis agak terlatih pada sampel Al yaitu suka
dengan nilai 50%, sampel A2 pada panelis agak
terlatih tekstur stik bawang terdapat dua kategori yang
sama yaitu sangat suka dan suka dengan nilai sama-
sama 40%, dan sampel A3 pada panelis agak terlatih
tekstur stik bawang dengan substitusi tepung kulit
manggis tertinggi yaitu suka dengan nilai 40%.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan
terhadap substitusi tepung kulit manggis dalam
pembuatan stik bawang dengan 3 sampel vyaitu,
sampel Al (10%), sampel A2 (20%) dan sampel A3
(30%) serta dilakukan penilaian uji mutu hedonik dan
uji hedonik dengan jumlah 20 panelis dapat
kesimpulan sebagai berikut :

1. Berdasarkan hasil Mutu uji hedonik diperoleh hasil

sebagai berikut.

Panelis terlatih menyatakan bahwa Substitusi
Tepung kulit manggis dalam pembuatan stik bawang
ini terdapat perbedaan yang nyata pada aspek warna,
aspek aroma , aspek rasa dan aspek tekstur , pada
aspek tekstur tidak ditemukan perbedaan yang nyata
oleh ketiga sampel ini. Sementara itu, Panelis
gabungan menyatakan bahsa Substitusi Tepung kulit
manggis dalam pembuatan stik bawang terdapat
perbedaan nyata pasa aspek warna, aspek aroma,
aspek rasa dan pada aspek tekstur.

2. Berdasarkan hasil uji hedonik diperoleh hasil
sebagai berikut.

Hasil keseluruhan uji hedonik panelis gabungan
yaitu para panelis lebih menyukai warna, aroma, rasa
dan tekstur pada perlakuan sampel A2 dengan nilai
rerata 3,7 karena mempunyai warna yang ungu
kecokelat, aroma kulit manggsi agak kuat, mempunyai
rasa agak gurih, dan memiliki tekstur yang renyah.
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