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Roti dan Kue Program Studi Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri
Jakarta. Waktu penelitian dimulai pada bulan Mei 2024 hingga Desember
2024. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimen. Sampel pada penelitian ini adalah stik keju substitusi tepung
hanjeli dengan persentase 10%, 20%, dan 30%. Berdasarkan hasil uji
hipotesis statistik uji kualitas fisik dengan menggunakan uji Anova
menunjukkan bahwa pada aspek daya serap minyak terdapat pengaruh
substitusi tepung hanjeli sebanyak 10%, 20%, dan 30% pada pembuatan
stik keju dengan hasil daya serap minyak terendah yakni pada perlakuan
10% dan 20%. Pada uji mutu sensoris pengujian dilakukan kepada 45
panelis agak terlatih yang menilai keseluruhan aspek. Berdasarkan hasil
wji  hipotesis statistik dengan menggunakan uji Kruskal Wallis
menunjukkan bahwa pada seluruh aspek yang dinilai tidak terdapat
pengaruh substitusi tepung hanjeli sebanyak 10%, 20%, dan 30% pada
pembuatan stik keju terhadap mutu sensoris ditinjau dari aspek warna,
aroma keju, aroma tepung hanjeli, kerenyahan, rasa keju, dan rasa
tepung hanjeli. Serta secara mutu sensoris ketiga produk memiliki
kualitas yang sama. Kesimpulan dari penelitian ini adalah
merekomendasikan stik keju substitusi tepung hanjeli 30% untuk
dikembangkan untuk mengoptimalkan pemanfaatan tepung hanjeli
sebagai pangan lokal.
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PENDAHULUAN

Konsumsi camilan di Indonesia terus meningkat, dengan rata-rata konsumsi
camilan mencapai 2,7 poin, lebih tinggi dibandingkan konsumsi makanan berat
yang hanya 2,5 poin (Mondelez, 2019). Selain itu, menurut Rucianawati (2023),
masyarakat Indonesia lebih cenderung menyukai makanan yang digoreng karena
rata-rata memiliki rasa gurih dan enak. Hal ini sejalan dengan gaya hidup yang serba
cepat, di mana makanan ringan menjadi pilihan yang praktis. Selaras dengan
pernyataan di atas, salah satu camilan yang digoreng serta sangat disukai
masyarakat Indonesia adalah stik keju.

Stik keju, yang terbuat dari tepung terigu, keju, dan bahan lainnya, dikenal
karena teksturnya yang renyah dan rasa gurih yang disukai banyak orang (Pratiwi,
2013). Kriteria stik keju yang baik adalah berwarna kuning keemasan, beraroma
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khas kue, bertekstur kering dan renyah, serta memiliki rasa yang gurih (Adimarta,
2022). Bahan utama pembuatan stik keju adalah tepung terigu. Salah satu tantangan
yang dihadapi industri pangan Indonesia adalah ketergantungan pada impor tepung
terigu, yang mayoritas berasal dari gandum. Indonesia sebagai negara pengimpor
gandum terbesar di dunia pada tahun 2020 (FAO, 2020), masih menghadapi
ketergantungan terhadap produk pangan impor ini. Hal ini mengarah pada urgensi
diversifikasi pangan untuk mengurangi ketergantungan pada gandum.

Salah satu alternatif lokal yang berpotensi menggantikan tepung terigu
adalah hanjeli (Coix lacryma-jobi L), tanaman serealia yang memiliki kandungan
karbohidrat setara dengan gandum. Hanjeli memiliki manfaat yang tinggi karena
mengandung protein, lemak, dan vitamin B1 yang membedakannya dari serealia
lainnya. Semua bagian tanaman hanjeli ini dapat dimanfaatkan untuk berbagai
kebutuhan, termasuk biji, daun, batang, dan akar. Meskipun memiliki kandungan
nutrisi yang baik, hanjeli masih kurang dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia
(Wahyudin et al., 2016). Salah satu cara terbaik untuk memaksimalkan
pemanfaatan hanjeli adalah dengan mengolahnya menjadi tepung. Tepung hanjeli
memiliki karakteristik yang mirip dengan tepung terigu, dan beberapa penelitian
menunjukkan potensinya dalam berbagai produk olahan pangan, termasuk camilan.
Penggunaan tepung hanjeli dalam pembuatan stik keju diharapkan dapat menjadi
solusi untuk diversifikasi bahan pangan, mengurangi ketergantungan pada gandum,
serta memperkenalkan bahan pangan lokal.

Berdasarkan segi ketersediaan pangan, diversifikasi menunjukkan adanya
variasi dalam ketersediaan berbagai jenis bahan pangan sehingga masyarakat tidak
hanya bergantung pada satu sumber pangan (Sudrajat, 2023). Diversifikasi ini
berkaitan dengan penganekaragaman dan perluasan jenis komoditas pangan yang
diproduksi di suatu daerah. Salah satu bahan pangan yang berpotensi untuk
menggantikan gandum dan terigu adalah hanjeli, yang merupakan bahan pangan
lokal yang baik untuk dikembangkan.

Penelitian ini didasarkan pada penelitian yang Kurniasih (2016) dan
Syahputri (2015) yang menggunakan tepung hanjeli hasil dari proses fermentasi
dengan larutan ragi tapai yang menghasilkan tepung dengan tekstur lebih halus.
Penggunaan tepung hanjeli dalam pembuatan kue diharapkan dapat meningkatkan
nilai guna dan manfaat biji hanjeli. Selain itu, hanjeli yang telah diolah menjadi
tepung memiliki berbagai keunggulan dan bisa menjadi bahan penelitian lebih
lanjut untuk mengembangkan potensi penggunaannya.

Pembuatan stik keju dengan substitusi tepung hanjeli merupakan salah satu
cara baru dalam menciptakan camilan yang lebih sehat. Hal ini merupakan salah
satu upaya mengurangi penggunaan tepung terigu serta diversifikasi pangan dengan
memanfaatkan karakteristik tepung hanjeli yang mirip dengan tepung terigu.
Penggunaan tepung hanjeli sebagai bahan substitusi tepung terigu juga diharapkan
dapat menjadi upaya optimalisasi penggunaan bahan pangan lokal dan menciptakan
camilan yang memiliki nilai lebih. Harapan dari pembuatan stik keju dengan
substitusi tepung hanjeli ini adalah untuk menjadi camilan yang dapat diterima oleh
konsumen khususnya masyarakat Indonesia.

METODE PENELITIAN
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Penelitian ini menggunakan metode eksperimen, dengan teknik
pengambilan sampel dilakukan dengan teknik random sampling yaitu pengambilan
sampel secara acak dengan memberikan kode pada setiap sampel stik keju substitusi
tepung hanjeli, dengan kode sampel yang hanya diketahui oleh peneliti. Percobaan
dilakukan dengan substitusi tepung hanjeli dalam pembuatan stik keju dengan
formulasi yang berbeda, yakni dengan persentase 10%, 20%, dan 30%. Setelah
mendapatkan formula terbaik, uji mutu sensori dilakukan menggunakan Skala
Likert untuk menilai aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Uji mutu sensori
dilakukan oleh 45 panelis agak terlatih, yaitu mahasiswa Program Studi Pendidikan
Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta. Analisis perhitungan menggunakan uji
Kurskal wallis dilanjutkan dengan uji Tuckey. Sebelum uji sensori dilakukan,
validasi dilakukan oleh lima dosen ahli untuk menilai mutu sensorinya. Analisis
data uji kualitas fisik dilakukan dengan uji Anova untuk mengetahui pengaruh
perlakuan terhadap kualitas produk. Jika terdapat pengaruh maka akan dilanjutkan
dengan uji Duncan.

PEMBUATAN TEPUNG HANJELI

Proses pembuatan tepung hanjeli pada penelitian ini merujuk pada
penelitian Syahputri dan Wardani (2015) dengan merekomendasikan metode
peragian atau fermentasi dengan merendam biji hanjeli dalam larutan ragi tapai 1%
selama 72 jam untuk menghasilkan tepung hanjeli yang lebih halus dan optimal.
Penelitian ini mengikuti prosedur yang sama, dengan merendam biji hanjeli dalam
larutan ragi tapai 1% selama 72 jam sebelum proses penepungan. Dalam pembuatan
tepung hanjeli proses pengayakan dilakukan dengan pengayakan 200 mesh.
Diagram alur pembuatan tepung hanjeli dapat dilihat pada gambar 1.
Gambar 1 Proses Pembuatan Tepung Hanjeli

[Pemi]ihan Biji Hanjeli ]

v
[ Pencucian Biji Hanjeli J
v
Ragi Tapai (1) l Proses Fermentasi (72 jam) Air (100)
v
Penirisan dengan saringan }

v

Pengeringan dengan metode oven drying

(dengan suhul00°C selama 120 menit)
v

| Penggilingan menggunakan grinder I

v

| Pengayakan Tepung Hanjeli 200 mesh I

Tepung Hanjeli
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PEMBUATAN STIK KEJU
Tabel 1 Bahan Pembuatan Stik Keju

Bahan 10% 20% 30%
Tepung hanjeli (10) (20) (30)
Tepung terigu protein sedang (68,8) (61,2) (53,5)
Tepung tapioka (21,2) (18,8) (16,5)
Margarin 14,8 14,8 14,8
Air 23,5 23,5 235
Telur 11,8 11,8 11,8
Keju edam 29.4 294 294
Keju cheddar 17.7 17,7 17,7
Garam 12 1,2 1.2
Baking powder 0,6 0,6 0,6

Sumber: (Seri Industri Rumahan Variasi Cheese Stick, 2010)

Formula standar stik keju didapatkan dari buku resep yang berujudul Seri
Industri Rumahan Variasi Cheese Stick yang ditulis oleh Dapur Kirana (2010). Dan

Persiapan Alat
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i
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v
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selanjutnya dilakukan uji coba dengan substitusi tepung hanjeli sebanyak 10%,
20%, dan 30%. Proses pembuatan stik keju dapat dilihat pada gambar 2.
Gambar 2 Proses Pembuatan Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Hasil Uji Kualitas Fisik

Uji Fisik daya serap minyak stik keju tepung hanjeli dilakukan untuk
mengetahui seberapa banyak minyak yang terserap pada stik keju dengan substitusi
10%, 20%, dan 30%. Pada pengukuran daya serap minyak dilakukan dengan
menghitung selisih volume minyak goreng sebelum dan sesudah penggorengan,
pengujian dilakukan sebanyak 3 kali dalam sebuah sampel. Pada setiap pengujian
digunakan minyak sebanyak 500 ml yang diukur sebelum proses penggorengan,
yang mana hanya digunakan pada satu resep pada satu kali penggorengan stik keju
substitusi tepung hanjeli.

Tabel 2 Hasil Uji Fisik Daya Serap Minyak Stik Keju Tepung Hanjeli

Aspek Penilaian Stik Keju (ml)
Ulangan 10% 20% 30%
Daya Serap Minyak 1 16 16,6 17,62
Pada Tisu 2 16,38 15,9 17,58
3 16,42 16,02 16,6
Jumlah 48,8 48,52 51,8
Mean 16,27 16,17 17,27

Rata-rata persentase daya serap minyak berdasarkan volume minyak stik
keju substitusi tepung hanjeli 10% memiliki nilai rata-rata yaitu 16,27%. Stik keju
substitusi tepung hanjeli 20% memiliki nilai rata-rata 16,17%. Stik keju substitusi
tepung hanjeli 30% memiliki nilai rata-rata 17,27%. Pengujian daya serap minyak
berdasarkan volume minyak stik keju substitusi tepung hanjeli terbaik yaitu stik
keju 20% yaitu dengan nilai 16,17%.

1.1 Uji Hipotesis Analisis Daya Serap Minyak Stik Keju Tepung Hanjeli
Setelah dilakukan uji normalitas dan homogenitas didapatkan hasil data yang
berdistribusi normal dan homogen, analisis data dilanjutkan dengan metode
rancangan acak lengkap atau RAL anova, yang kemudian didapatkan hasil sebagai
berikut:
Tabel 3 Uji Anova Daya Serap Minyak Stik Keju Tepung Hanjeli

SK Db JK KT F hitung F tabel
Perlakuan 2 2,204 1,102 6,266 5,14
Galat 6 1,055 0,176

Total 8 3,259

Kemudian didapatkan hasil uji daya serap minyak stik keju tepung hanjeli
sebagai berikut:
Tabel 4 Hasil Hipotesis Daya Serap Minyak Stik Keju
Kriteria Penilaian  F hitung F tabel Kesimpulan
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F hitung < F tabel, maka

Minyak 6,266 5,14 Ho ditolak, Hi diterima

Uji fisik daya serap minyak stik keju tepung hanjeli didapatkan hasil Fhitung
sebesar 6,266 dengan a = 0,05, derajat bebas perlakuan (dbp) 2 dan derajat bebas
galat (dbg) 6 diperoleh F tabel sebesar 5,14. Hasil tersebut menunjukan bahwa F
hitung < F tabel yang berati H1 diterima maka, terdapat perbedaan nyata pada daya
serap minyak pada volume minyak stik keju tepung hanjeli. Selanjutnya akan
dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui perlakuan mana yang memiliki
perbedaan nyata pada aspek daya serap minyak pada volume minyak. Berikut tabel
hasil perhitungan lanjutan menggunakan uji Duncan.

Tabel 5 Hasil Uji Duncan

Perlakuan Rata-rata Notasi
30% 17,267 a
10% 16,267 b
20% 16,173 b

Berdasarkan hasil uji Duncan, hasil menunjukkan bahwa pada aspek daya
serap minyak stik keju substitusi tepung hanjeli 30% berbeda nyata dengan stik keju
substitusi tepung hanjeli perlakuan 10% sedangkan stik keju substitusi tepung
hanjeli perlakuan 10% tidak berbeda nyata dengan stik keju substitusi tepung
hanjeli perlakuan 20%.

Berdasarkan hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa pengaruh substitusi
tepung hanjeli pada pembuatan stik keju terhadap kualitas fisik daya serap minyak,
dengan penyerapan minyak meningkat seiring bertambahnya persentase substitusi.
Penyerapan minyak dipengaruhi oleh faktor seperti suhu, waktu, kandungan air,
dan ketebalan bahan (Gardjito et al., 2019). Menurut Suciati et al. (2015), jenis
minyak nabati (seperti minyak kelapa dan sawit) juga memengaruhi daya serap
minyak. Kualitas minyak yang memiliki titik asap tinggi dapat mengurangi
degradasi dan mempengaruhi penyerapan minyak (Winarno, 2015). Ketaren (2019)
menambahkan bahwa bahan dengan kandungan protein dan karbohidrat tinggi,
seperti tepung hanjeli, cenderung menyerap minyak lebih sedikit dibandingkan
bahan yang kaya lemak. Selain itu, suhu penggorengan yang lebih tinggi dapat
mengurangi daya serap minyak dengan membentuk lapisan luar yang lebih kering
(Suhardjito, 2006).

2. Hasil Uji Mutu Sensoris

Hasil pengumpulan data mutu sensoris diperoleh dari 45 orang panelis agak
terlatih yang meliputi aspek warna, aroma keju, aroma tepung hanjeli, rasa keju,
rasa tepung hanjeli, dan tekstur selanjutnya akan dianalisis secara deskripsi dan
pengujian hipotesis menggunakan uii Kruskal-Wallis. Jika hipotesis menunjukkan
Ho ditolak dan H; diterima maka pengujian akan dilanjutkan dengan uji Tuckey.

a. Aspek Warna
Tabel 6 Aspek Penilaian Warna Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli
Skala Penilaian Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli
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Skor 10% 20% 30%
n % n % n %

Kuning keemasan 5 7 46,7 10 66,7 10 66,7
Kuning kecoklatan 4 6 40 4 26,7 5 333
Cokelat muda 3 2 13,3 1 6,67 - -
Krem 2 - - - - - -
Putih kekuningan 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Mean 4,3 4,6 4,7

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh
nilai rata-rata terbesar pada penilaian aspek warna pada pembuatan stik keju
substitusi tepung hanjeli adalah perlakuan 30%. Serta berdasarkan hasil uji
hipotesis diperoleh x* hitung = 1,523 pada taraf signifikasi a. = 0,05, yaitu sebesar
5,991. Nilai tersebut menunjukkan x? hitung < x? tabel, oleh karena itu diperoleh
kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung hanjeli (Coix
lacryma jobi-L) pada pembuatan stik keju terhadap mutu sensoris pada aspek
warna.

Warna tepung hanjeli lebih cerah dibandingkan tepung terigu, sehingga
semakin banyak persentase tepung hanjeli yang digunakan, stik keju yang
dihasilkan akan memiliki warna yang lebih cerah (Irwan, 2022). Penambahan bahan
dengan karakteristik warna tertentu dapat memengaruhi tampilan visual produk,
dan dalam hal ini, tepung hanjeli memberikan tampilan stik keju yang lebih terang.
Proses pengolahan seperti penggorengan juga memengaruhi warna, memberikan
nuansa keemasan pada stik keju.

b. Aspek Aroma Keju
Tabel 7 Aspek Penilaian Aroma Keju Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli
Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli

Skala Penilaian Skor 10% 20% 30%
n % n % n %

Sangat kuat 5 7 46,7 5 333 6 40
Kuat 4 8 53,3 9 60 6 40
Agak kuat 3 - - 1 6,7 3 20
Tidak kuat 2 - - - - -
Sangat tidak kuat 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Mean 4,5 4,3 4,2

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh
nilai rata-rata terbesar pada penilaian aspek aroma keju pada pembuatan stik keju
substitusi tepung hanjeli adalah perlakuan 10%. Serta berdasarkan hasil uji
hipotesis diperoleh x* hitung = 0,867 pada taraf signifikasi a. = 0,05, yaitu sebesar
5,991. Nilai tersebut menunjukkan x* hitung < x? tabel, oleh karena itu diperoleh
kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung hanjeli (Coix
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lacryma jobi-L) pada pembuatan stik keju terhadap mutu sensoris pada aspek aroma
keju.

Aroma stik keju substitusi tepung hanjeli didominasi oleh aroma khas keju.
Menurut Sholihin et al. (2023), aroma ini dipengaruhi oleh bahan tambahan, seperti
pada penelitian stik keju tepung tulang ikan bandeng, yang menghasilkan senyawa
volatil selama pemanasan. Pada stik keju, konsentrasi bahan seperti keju yang
mengandung glutamat dapat memperkuat aroma khas keju, yang menjadi faktor
penting dalam preferensi konsumen terhadap aroma produk makanan.
¢. Aspek Aroma Tepung Hanjeli

Tabel 8 Aspek Penilaian Aroma Tepung Hanjeli Stik Keju Substitusi Tepung

Hanjeli
Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli
Skala Penilaian Skor 10% 20% 30%

n % n % n %
Sangat tidak kuat 5 2 13,3 2 13,3 5 333
Tidak kuat 4 8 534 11 734 6 40
Agak kuat 3 5 33,3 2 13,3 4 26,7
Kuat 2 - - - - - -
Sangat kuat 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Mean 3.8 4 4,1

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh
nilai rata-rata terbesar pada penilaian aspek aroma tepung hanjeli pada pembuatan
stik keju substitusi tepung hanjeli adalah perlakuan 30%. Serta berdasarkan hasil
uji hipotesis diperoleh x* hitung = 1,018 pada taraf signifikasi a. = 0,05, yaitu
sebesar 5,991. Nilai tersebut menunjukkan x* hitung < x* tabel, oleh karena itu
diperoleh kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung hanjeli
(Coix lacryma jobi-L) pada pembuatan stik keju terhadap mutu sensoris pada aspek
aroma tepung hanjeli.

Semakin banyak tepung hanjeli digunakan, semakin kuat aroma hanjeli
yang tercium (Irwan, 2022). Namun, karena penggunaan keju edam dan cheddar
yang dominan, aroma hanjeli menjadi kurang terasa. Penelitian Sholihin et al.
(2023) menunjukkan bahwa pemanasan dan pencampuran bahan memengaruhi
aroma produk, dengan senyawa volatil seperti aldehida dan keton yang terbentuk
selama pemanasan. Meskipun demikian, aroma keju yang kuat dapat menutupi
aroma tepung hanjeli. Interaksi antar bahan dan intensitas aroma masing-masing
bahan berpengaruh pada persepsi aroma akhir pada produk.

d. Aspek Tekstur Kerenyahan
Tabel 9 Aspek Penilaian Tekstur Kerenyahan Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli
Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli

Skala Penilaian Skor 10% 20% 30%
n % n % n %
Sangat renyah 5 5 33,3 7 46,7 6 40
Renyah 4 9 60 8 533 7 46,7
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Agak renyah 3 1 6,7 - - 2 13,3
Tidak renyah 2 - - - - - -
Sangat tidak renyah 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Mean 4,3 4,5 4,3

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh
nilai rata-rata terbesar pada penilaian aspek kerrnyahan pada pembuatan stik keju
substitusi tepung hanjeli adalah perlakuan 20%. Serta berdasarkan hasil uji
hipotesis diperoleh x* hitung = 0,700 pada taraf signifikasi a. = 0,05, yaitu sebesar
5,991. Nilai tersebut menunjukkan x? hitung < x? tabel, oleh karena itu diperoleh
kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung hanjeli (Coix
lacryma jobi-L) pada pembuatan stik keju terhadap mutu sensoris pada aspek
kerenyahan.

Tekstur kerenyahan stik keju dipengaruhi oleh penggunaan tepung hanjeli
sebagai substitusi. Semakin banyak tepung hanjeli, tekstur stik keju menjadi lebih
renyah, meskipun adonan cenderung lebih kering dan rapuh. Proses penggorengan
yang tepat, terutama suhu dan besar api, berperan penting dalam mencapai
kerenyahan. Menurut Jamaludin (2018), penggorengan pada suhu 160-190°C
menghasilkan tekstur renyah dan warna keemasan dengan penyerapan minyak 8-
25%. Penelitian Febrianti (2024) menunjukkan bahwa bahan baku yang kaya pati,
seperti tepung hanjeli, membantu menciptakan struktur yang kuat dan renyah.
Meski demikian, penggunaan tepung hanjeli berlebihan dapat membuat produk
lebih rapuh. Pengaturan suhu dan waktu penggorengan yang tepat sangat penting
untuk mencapai kerenyahan optimal dan meminimalkan penyerapan minyak,
menghasilkan produk dengan kualitas tinggi.

e. Aspek Rasa Keju
Tabel 10 Aspek Penilaian Rasa Keju Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli
Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli

Skala Penilaian Skor 10% 20% 30%

n % n % n %
Sangat terasa 5 7 46,7 6 40 10 66,7
Terasa 4 8 533 8 533 3 20
Agak terasa 3 - - 1 6,7 2 13,3
Tidak terasa 2 - - - - - -
Sangat tidak terasa 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Mean 4,48 4,3 4,53

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh
nilai rata-rata terbesar pada penilaian aspek rasa keju pada pembuatan stik keju
substitusi tepung hanjeli adalah perlakuan 30%. Serta berdasarkan hasil uji
diperoleh x? hitung = 1,034 pada taraf signifikasi o = 0,05, yaitu sebesar 5,991.
Nilai tersebut menunjukkan x*> hitung < x? tabel, oleh karena itu diperoleh
kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung hanjeli (Coix
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lacryma jobi-L) pada pembuatan stik keju terhadap mutu sensoris pada aspek rasa
keju.

Rasa asin pada stik keju berasal dari keju edam, keju cheddar, dan garam.
Penggunaan keju edam 30% dan keju cheddar 18% menghasilkan rasa keju yang
dominan. Keju cheddar, yang kaya kalsium dan kasein fosfopeptida, juga
memberikan sensasi gurih atau umami (Priyambodo & Liasari, 2021). Meskipun
ada substitusi tepung hanjeli yang netral, rasa keju tetap mendominasi berkat
kandungan keju yang tinggi.

f. Aspek Rasa Tepung Hanjeli
Tabel 11 Aspek Penilaian Rasa Tepung Hanjeli Stik Keju Substitusi Tepung

Hanjeli
Stik Keju Substitusi Tepung Hanjeli
Skala Penilaian Skor 10% 20% 30%

n % n % n %
Sangat tidak terasa 5 2 13,3 1 6,7 5 333
Tidak terasa 4 7 46,7 13 86,6 9 60
Agak terasa 3 4 26,7 1 6.7 - -
Terasa 2 2 13,3 - - 1 6,7
Sangat terasa 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Mean 3,6 4 4,2

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh
nilai rata-rata terbesar pada penilaian aspek rasa tepung hanjeli pada pembuatan stik
keju substitusi tepung hanjeli adalah perlakuan 30%. Serta berdasarkan hasil uji
hipotesis diperoleh x* hitung = 4,036 pada taraf signifikasi a. = 0,05, yaitu sebesar
5,991. Nilai tersebut menunjukkan x? hitung < x? tabel, oleh karena itu diperoleh
kesimpulan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung hanjeli (Coix
lacryma jobi-L) pada pembuatan stik keju terhadap mutu sensoris pada aspek rasa
tepung hanjeli.

Rasa tepung hanjeli dipengaruhi oleh proses fermentasi, di mana ragi
bereaksi dengan karbohidrat untuk membentuk cita rasa (Koswara, 2020).
Meskipun penggunaan tepung hanjeli lebih banyak dapat meningkatkan rasa dan
aroma hanjeli (Irwan, 2022), dominasi keju edam dan cheddar mengurangi rasa
hanjeli tersebut. Fermentasi juga mengubah kandungan kimia tepung,
meningkatkan kadar amilosa yang mempengaruhi tekstur dan menghasilkan
senyawa volatil yang memengaruhi aroma dan rasa (Syahputri, 2015). Keju tetap
mendominasi rasa stik keju meskipun ada kontribusi dari fermentasi tepung hanjeli.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian, stik keju dengan substitusi tepung hanjeli 30%
menghasilkan produk terbaik yang mendekati kontrol pada aspek warna, aroma,
rasa, dan tekstur. Pada hasil uji Anova menunjukkan terdapat pengaruh substitusi
tepung hanjeli pada pembuatan stik keju terhadap kualitas fisik daya serap minyak.
Sementara pada uji mutu sensoris dengan 45 panelis menunjukkan bahwa substitusi
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tepung hanjeli tidak terdapat pengaruh substitusi tepung hanjeli pada pembuatan
stik keju terhadap mutu sensoris.bPada analisis mutu sensoris, stik keju tepung
hanjeli menunjukkan hasil terbaik pada aspek warna, aroma tepung hanjeli, rasa
keju, dan rasa tepung hanjeli pada substitusi 30%, sementara pada aspek aroma keju
yakni pada substitusi substitusi 10%, dan pada aspek kerenyahan yakni pada
substitusi 20%. Peneliti merekomendasikan substitusi tepung hanjeli 30% untuk
pengembangan lebih lanjut sebagai bahan pangan lokal.
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