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MOTTO 

 

“Ia yang mengerjakan lebih dari apa yang dibayar pada suatu saat akan dibayar 
lebih dari apa yang ia kerjakan”.  

Napoleon Hill 

  

“Tahapan pertama dalam mencari ilmu adalah mendengarkan, kemudian diam 
dan menyimak dengan penuh perhatian, lalu menjaganya, lalu mengamalkannya 

dan kemudian menyebarkannya”.  

Sufyan bin Uyainah 

 

”Barang siapa yang menempuh suatu jalan untuk menuntut ilmu, Allah akan 
memudahkan baginya jalan ke surga” 

Hadits Riwayat Imam Muslim 
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ABSTRAK 

Stik merupakan salah satu cemilan (makanan ringan) yang dibuat dari 
tepung yang dicetak serta diolah dengan cara digoreng yang memiliki rasa asin 
dan gurih, memiliki tekstur renyah, berbentuk panjang dan mengembang dengan 
warna kuning kecoklatan. Komposisi utama stik adalah tepung terigu, tepung 
tapioka, telur, bawang putih, dan santan. Stik labu kuning merupakan hasil 
modifikasi pangan untuk menambah nilai gizi dari stik. Selain itu, stik labu 
kuning dapat menjadi salah satu cara untuk meningkatkan penjualan dari labu 
kuning yang berasal dari pemanfaatan hasil bahan pangan. 

 
Penelitian berjenis eksperimen yang bertujuan menganalisis tingkat kualitas 

stik labu kuning berdasarkan aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna yang diujikan 
kepada 36 responden. Metode analisis yang digunakan adalah uji karakteristik 
produk atau uji inderawi melalui wawancara singkat kepada 3 responden pada 
masing-masing aspek dan uji hedonik dengan 4 tingkatan (Sangat Suka, Suka, 
Kurang Suka, Tidak Suka) melalui lembar questioner. 

 
Hasil penelitian menunjukkan, melalui uji hedonik aspek rasa gurih 

mendapat kategori Sangat Suka dengan nilai 3,45, aspek rasa gurih mendapat 
kategori Sangat Suka dengan nilai 4. Kemudian aspek aroma yang berbau labu 
kuning mendapat kategori Sangat Setuju dengan nilai 3,34, aspek aroma yang 
berbau labu kuning mendapat kategori Sangat Suka dengan nilai 3,1. Selanjutnya 
aspek tekstur renyah mendapat kategori Setuju dengan nilai 3, aspek tekstur yang 
sesuai dengan produk stik mendapat kategori sangat suka dengan nilai 45,7%. 
Dan aspek warna yang menarik mendapat kategori Kurang Suka dengan nilai 
57,1%,. Sedangkan melalui uji organoleptik ke 3 responden pada masing-masing 
aspek menyukai semua aspek yang diujikan. Berdasarkan hasil penelitian dapat 
disimpulkan stik Labu Kuning disukai responden berdasarkan aspek rasa, aroma, 
tekstur, dan warna.  
 

Kata Kunci : Stik, Labu Kuning, Uji Inderawi, Uji Hedonik
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ABSTRACT 

 Sticks is one of the snacks (snacks) made from flour that is molded and 
processed by frying which has a salty and savory taste, has a crunchy texture, is 
long and expands with a brownish yellow color. The main ingredients of the sticks 
are wheat flour, tapioca flour, eggs, garlic, and coconut milk. Pumpkin sticks are 
the result of food modification to increase the nutritional value of the sticks. In 
addition, pumpkin sticks can be a way to increase sales of pumpkin which comes 
from the use of food products 
  

 This type of research is an experimental study that aims to analyze the 
level of preference for pumpkin sticks based on aspects of taste, aroma, texture, 
and color which were tested on 36 respondents. The analytical method used is 
product characteristics test or sensory test through short interviews with 3 
respondents in each aspect and hedonic test with a Likert scale with 4 levels 
(Strongly Like, Like, Dislike, Dislike) through a questionnaire sheet. 
 
 The results showed that through the hedonic test, the savory aspect was in 
the Strongly Liked category with a value of 3.45, the savory taste aspect was in 
the Strongly Liked category with a value of 4. Then the appetizing aroma aspect 
was in the Strongly Agree category with a value of 3.34. appetizing got the Very 
Like category with a score of 3.1. Furthermore, the crunchy texture aspect got the 
Agree category with a value of 3, the texture aspect that was suitable for the stick 
product got the very like category with a value of 45.7%. And the interesting color 
aspect gets the Less Like category with a value of 57.1%. Meanwhile, through the 
organoleptic test, the 3 respondents in each aspect liked all the aspects tested. 
Based on the results of the study, it can be concluded that pumpkin sticks are 
preferred by respondents based on aspects of taste, aroma, texture, and color. 
 

 

 

Key Word : Stick, Yellow Pumpkin, Sensory Test, Hedonic Test  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Saat ini  dengan perkembangan yang semakin pesat dibidang pangan 

dengan adanya peningkatan produksi yang semakin bervariasi dari segi 

bahan dasar, rasa, bentuk, dan lain-lain. Tentu hal ini menunjukan bahwa 

masyarakat saat ini menginginkan variasi makanan yang mempunyai gizi 

tinggi baik dari segi kualitas maupun kuantitasnya. Usaha peningkatan 

konsumsi pangan tersebut bukan hanya menitik beratkan pada makanan 

pokok tetapi juga terhadap makanan ringan. Makanan ringan atau cemilan 

sebagai contoh makanan yang suka dikonsumsi oleh masyarakat ketika 

menikmati waktu-waktu santai, bekerja maupun berkumpul dengan 

keluarga maupun kerabat. Stik merupakan salah satu makanan ringan atau 

jenis kue kering yang pengolahannya dengan cara digoreng. Variasi stik 

sudah banyak dikembangkan mulai dari stik , stik bawang, sampai stik dari 

variasi umbi-umbian. Bahan baku pembuatan stik adalah tepung terigu, 

sehingga banyak yang tertarik dengan kerenyahannya.  

Labu kuning berasal dari genus cucurbita memiliki tiga macam yaitu 

cucurbita pepo, cucurbita maxima dan cucurbita moschata. Labu kuning 

yang berukuran kecil termasuk cucurbita pepo dan labu kuning berukuran 

besar termasuk pada cucurbita maxima. Cucurbita moschata sangat cocok 

memiliki kulit yang keras ketika matang. Labu kuning atau waluh 

merupakan bahan pangan yang kaya vitamin A, B dan C, mineral, serta 



2 
 

 

 

karbohidrat. Daging buahnya pun mengandung antioksidan sebagai 

penangkal berbagai jenis kanker. Sifat labu yang lunak dan mudah dicerna 

banyak mengandung karoten (pro vitamin A) cukup tinggi, dapat 

menambah warna yang menarik dalam olahan pangan lainnya.  

Alasan peneliti untuk memilih labu kuning sebagai bahan eksperimen 

dalam pembuatan stik  adalah karena labu kuning sangat jarang 

dimanfaatkan oleh masyarakat dalam  membuat olahan  makanan, dan 

harga labu kuning di pasar cukup murah, sehingga dengan eksperimen 

yang peneliti buat, peneliti berharap nilai jual labu kuning dipasar 

meningkat dan semakin banyak minat masyarakat dalam mengolah labu 

kuning sebagai bahan olahan makanan. 

Harapan peneliti stik labu kuning ini akan menjadi pilihan cemilan 

bukan hanya enak namun sehat yang bisa dikonsumsi semua kalangan baik 

dari anak kecil hingga lansia. Hingga stik labu kuning ini dapat digemari 

oleh masyarakat Indonesia seperti stik bawang..Disini menurut peneliti 

labu kuning dapat bersaing dengan stik bawang pada umumnya, karena 

khasiat, kandungan dan kelebihan-kelebihan yang dimiliki oleh labu 

kuning, oleh karena itu peneliti merasa tertarik untuk meneliti tentang 

“Pemanfaatan labu kuning sebagai bahan dasar pembuatan stik”. 

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti sangat tertarik untuk 

mempelajari dan melakukan penelitian tentang “Eksperimen 

Pembuatan Stik Dengan Menggunakan Labu Kuning (Pumpkin)”. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang diperoleh oleh peneliti 

maka rumusan masalah yang ditentukan oleh peneliti antara lain: 

1. Bagaimana cara mengolah stik tepung labu kuning?  

2. Bagaimanakah tingkat kesukaan responden terhadap stik labu 

kuning ditinjau dari segi rasa, aroma, tekstur dan warna ? 

C. Batasan Masalah 

Supaya pembahasan  masalah  yang   diteliti   tidak menyimpang   

dari bahasan masalah  yang  ingin  penulis  teliti,  maka  penelitian  yang  

akan dilakukan dan dibatasi hanya pada “Eksperimen Pembuatan Stik 

dengan Menggunakan Labu Kuning (Pumpkin)”. 

D. Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui cara mengolah stik tepung labu kuning. 

2. Bagaimanakah respon panelis terhadap stik labu kuning ditinjau 

dari segi rasa, aroma, tekstur dan warna. 

E. Manfaat penelitian 

Penelitian ini bermanfaat untuk siapa saja yang ingin mengetahui 

maupun meningkatkan nilai guna dari stik labu kuning, sehingga nilai 

guna dari stik labu kuning menjadi lebih baik. Adapun manfaat yang 

diharapkan melalui penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Manfaat Teoritis 

Penelitian ini diharapkan mampu dijadikan sebagai referensi untuk 

mengaplikasikan teori-teori yang didapatkan dari perkuliahan sehingga 
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dapat meningkatkan pemahaman mahasiswa. Serta penelitian ini 

diharapkan mampu untuk memberikan manfaat untuk penulis dan 

Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

a. Bagi peneliti 

Dapat menambah wawasan, kreativitas, dan variasi produk bagi 

peneliti mengenai pemanfaatan buah labu kuning. Serta 

Pemanfaatan bahan baku yang berlimpah dan berdaya jual rendah 

sebagai bahan baku olahan makanan yang memiliki daya jual lebih 

tinggi.  

b. Bagi Lembaga Pendidikan 

Sebagai bahan pustaka dan studi bagi lembaga pendidikan 

mengenai analisa tingkat kesuksesan konsumen terhadap Labu 

Kuning dalam pembuatan stik. 

c. Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi mengenai pemanfaatan Labu 

kuning sebagai salah satu bahan pembuatan Stik beserta manfaat 

yang terkandung didalamnya.  Serta untuk Membuka wawasan 

masyarakat untuk melakukan inovasi-inovasi yang sejenis karena 

Negara Indonesia adalah Negara yang kaya, manfaatkanlah 

kekayaan Negara dengan diiringi dengan inovasi. 

2. Meningkatkan pemanfaatan labu  kuning sebagai produk olahan yang 

memiliki nilai jual yang tinggi, serta menjadi prospek kedepan dalam 

mengembangkan usaha produk olahan dari labu kuning. 
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