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RINGKASAN 

Stik merupakan salah satu makanan ringan berupa irisan tipis yang 

berbentuk pipih panjang berbahan dasar tepung terigu, tepung tapioka, 

lemak, telur dan air yang digoreng dan mempunyai rasa gurih dan bertektsur 
renyah. Menurut SNI No. 01- 2713-2000, standar mutu produk stik untuk 

protein adalah minimal 5%. Dalam pembuatan stik, juga perlu ditambahkan 

bahan lain untuk menambah nilai gizi terutama proteinnya, selain dari 
penggunaan telur yaitu dengan menambahan bahan yang berprotein tinggi. 

Peningkatan zat gizi tersebut diperlukan karena protein merupakan zat gizi 

yang penting bagi tubuh untuk proses pertumbuhan dan membentuk 
antibodi. 

Impor biji gandum Indonesia tahun 2018 yang mencapai 11,4 juta kg. 

Angka ini tidak berbeda dengan permintaan rata-rata tahun-tahun 
sebelumnya, artinya permintaan pasar di dalam negeri setiap tahunnya terus 
meningkat. Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap 
penggunaan tepung terigu adalah dengan memanfaatkan bahan pangan lokal, 
diantaranya dengan memanfaatkan tepung sorgum yang disubtitusikan ke 
dalam bahan baku pembuatan produk stik. 

Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) merupakan tanaman serealia 
yang memiliki potensi untuk dibudidayakan baik di daerah kering maupun di 

daerah dengan curah hujan tinggi. Dari nilai gizi sorgum tidak kalah dengan 

beras sebagai makanan pokok. Bahkan sorgum mengandung protein (8-
12%) setara dengan terigu atau lebih tinggi dibandingkan dengan beras (6-

10%), dan kandungan lemaknya (2- 6%) lebih tinggi dibandingkan dengan 

beras (0,5-1,5%). Produktivitas sorgum cukup tinggi (2,5- 6,0 ton/hektar) dan 
dapat dibudidayakan di segala jenis tanah, termasuk di lahan marginal. 

Salah satu bahan pangan yang dapat ditambahkan kedalam stik sebagai 
sumber protein adalah tepung ikan. Tepung ikan adalah produk padat yang 

dihasilkan dengan jalan mengeluarkan sebagian air dan sebagian lemak atau 
seluruhnya dalam ikan atau sisa ikan. Jenis ikan yang cocok untuk dijadikan 
tepung ikan diantaranya adalah ikan lele dumbo. Jumlah protein ikan lele 
dumbo per 100 gram sebanyak 18,2 % angka ini mengalahkan ikan kerapu, 
16,97 %, kakap merah, 17,82%, ikan mas 14,61%, ikan gabus 17,61% dan 



 

cumi-cumi blanakan 16,31%. Setelah ditepungkan, tepung lele dumbo masih 
mengandung asam lemak oleat (C18:1) sebesar 22,65%, linoleat (C18:2) 
sebesar 17,79%, linolenat (C18:3) 1,21%, EPA 0,57%,dan DHA sebesar 
3,51%. Keunggulan lainnya dari ikan lele adalah cenderung berasa tidak amis 
dan sedikit gurih sehingga tidak memberikan bau amis yang berlebihan pada 

stik. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui proporsi tepung 

sorgum:terigu dan jumlah tepung ikan lele dumbo terhadap kualitas produk 

stik sorgum, mengetahui kombinasi perlakuan terbaik dan untuk mengetahui 
kelayakan finansial usaha stik sorgum. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial dengan faktor (P) proporsi 

tepung sorgum:terigu (P1 = 25:75, P2 = 50:50 dan P3 = 75:25) dan faktor (K) 
konsentrasi tepung ikan lele dumbo (K1 = 20% dan K2= 30%). Sedangkan 

masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Adapun parameter yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji kimia 

dimana merupakan pengujian proksimat yang meliputi analisis kadar 
protein, lemak, air, abu, dan karbohidrat, uji rendemen, uji daya kembang 

serta uji organoleptik yang meliputi kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, 

kerenyahan dan tekstur. 
Data nilai kadar protein, lemak, air, abu, karbohidrat, rendemen dan 

daya kembang dianalisis dengan menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan 
apabila terdapat perbedaan nyata akan dilanjutkan dengan uji Duncan dengan 
taraf kepercayaan sebesar 95%. Sedangkan data uji organoleptik merupakan 
data non parametrik sehingga pengolahan data menggunakan uji Friedman. 
Pemilihan alternatif dilakukan untuk menentukan perlakuan terpilih, 
langkah ini dilakukan dengan menggunakan metode Nilai Harapan. Untuk 
menentukan bobot kepentingan masing-masing parameter dilakukan dengan 
metode uji Bobot. Analisis finansial untuk mengetahui kelayakan finansial 
usaha stik sorgum pada penelitian ini menggunakan metode BEP (Break Even 
Point), NPV (Net Present Value), IRR (Internal Rate of Return), dan PP 
(Payback Period). 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, proporsi tepung 

sorgum:terigu berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur 
Sedangkan konsentrasi tepung lele dumbo berpengaruh nyata terhadap 

rendemen, kadar air, kadar protein, daya kembang, warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Dan tidak terjadi interaksi diantara kedua faktor. Perlakuan P1K2 

(proporsi tepung sorgum:terigu 40:60 dan konsentrasi tepung lele dumbo 
30%) menjadi perlakuan terpilih dengan nilai harapan 8,20. Perlakuan ini 

memiliki rendemen sebanyak 74,92%, kadar air 12,59%, kadar abu 3,65%, 

kadar protein 8,99%, kadar lemak 19,49%, kadar karbohidrat 55,28% dan 



 

daya kembang sebesar 95,58% serta memiliki persentase total kesukaan pada 

kesukaan pada warna 75,6%, aroma 78,9%, rasa 82,2% dan tekstur 97,8%. 
Hasil analisis finansial dengan parameter BEP akan tercapai pada saat 

produk dapat terjual sebanyak 20.623 kemasan atau setara dengan 
pendapatan sebesar Rp 408.294.154,00, NPV positif yaitu sebesar Rp 
116.980.531,71, IRR yang mencapai 17,79% lebih besar dari arus 
pengembalian yang diinginkan yaitu sebesar 15%, PP yang diperlukan 
untuk mengembalikan modal adalah 3 tahun 3 bulan. Hasil perhitungan PP 
lebih kecil atau kurang dari umur proyek yang diperkirakan adalah 5 tahun. 
Dari hasil analisis finansial dengan parameter BEP, NPV, IRR dan PP, dapat 
disimpulkan bahwa rancangan produksi stik sorgum layak untuk 
dikembangkan. 

 

 
. 
Kata Kunci : Stik Sorgum, Tepung Ikan Lele Dumbo. 
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