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PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Sensitivitas terhadap gluten dan kasein pada Autism Spectrum Disorder
(ASD) bersifat krusial terhadap gejala keparahannya sehingga eliminasi diperlukan.
Namun, peningkatan prevalensi ASD di Indonesia tidak sebanding dengan tingkat
kepatuhan pemberian diet yang dianjurkan. Stik bawang berbasis Modified Cassava
Flour (MOCAF), Isolated Soy Protein (ISP), teri medan, dan guar gum mampu menjadi
alternatif snack bebas gluten dan kasein serta sumber protein dan kalsium bagi anak
ASD berusia 4-9 tahun.
Tujuan: Menganalisis daya terima dan kandungan gizi (protein dan kalsium) stik bawang
kombinasi MOCAF, ISP, ikan teri medan, dan guar gum.
Metode: Jenis penelitian eksperimental murni dan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan menerapkan 4 perlakuan. FO (0% MOCAF, 0% ISP, 0% teri medan,
0% guar gum), F1 (51% MOCAF, 9% ISP, 2% teri medan, 1% guar gum), F2 (42% MOCAF,
16% ISP, 4% teri medan, 2% guar gum), dan F3 (32% MOCAF, 23% ISP, 6% teri medan,
3% guar gum). Analisis nilai organoleptik melibatkan uji statistik Kruskal-Wallis Test dan
Mann-Whitney U Test. Analisis kadar protein dan kalsium melibatkan perhitungan
teoritis dan analisis laboratoris (metode Kjeldah! dan metode Atomic Absorption
Spectroscopy).
Hasil: F3 memiliki nilai organoleptik terbaik. Hasil uji protein dan kalsium per 100 g stik
bawang adalah masing-masing 8,26 g dan 89,24 mg. Terdapat perbedaan signifikan
pada karakteristik rasa antara FO dan F3 (p-value=0,004).
Kesimpulan: F3 adalah formula terbaik. Satu porsi (55 g) telah memenuhi 11-18%
kebutuhan protein sedangkan kalsium membutuhkan 2 kali sajian untuk 1 kali konsumsi
snack per hari bagi anak ASD usia 4-9 tahun.

berlangsung?. Bahkan, gluten juga mampu menginduksi

Hipersensitivitas atau hiposensitivitas terhadap
suara, tekstur, atau bau yang mampu berakibat terhadap
munculnya perilaku selektivitas terhadap makanan yang
dikonsumsi merupakan salah satu karakteristik yang
dimiliki oleh individu ASD!. Sensitivitas ini merujuk pada
kondisi intoleransi terhadap gluten dan kasein. Individu
ASD tidak mampu mencerna peptida (gluten dan kasein)
secara sempurna sehingga apabila terjadi penumpukan
peptida maka diperkirakan mampu memicu peningkatan
kadar antibodi terhadap zat-zat tertentu, seperti anti-
gliadin, anti-kasein, dan dipeptidil peptidase 4-enzim
yang berperan penting dalam pemecahan gliadin menjadi
peptida termasuk di dalamnya yaitu gliadinomorphin-7
yang memiliki “aktivitas opioid”. Kondisi ini mampu
menimbulkan gejala seperti hiperaktif, gerakan stereotip,
dan gangguan konsentrasi saat pembelajaran

adanya peradangan sistemik termasuk di dalamnya yaitu
peradangan saraf pada anak ASD3. Studi yang telah
dilakukan oleh World Health Organization (WHO) pada
tahun 2019 menyatakan bahwa setidaknya terdapat 1
dari 160 anak di dunia yang memiliki Autism Spectrum
Disorder*. Sedangkan menurut Centers for Disease
Control and Prevention (CDC) pada tahun 2018
menyimpulkan bahwa prevalensi ASD meningkat secara
global dengan perkiraan perbandingan kejadian yaitu
1:59°. Namun, jumlah anak ASD yang semakin meningkat
tersebut justru berbanding terbalik dengan tingkat
kepatuhan terhadap jenis diet yang diberikan®.

Studi yang dilakukan oleh Camelia, Wijayanti dan
Nissa (2019) di SLB ABC Bina Putera Ambarawa dan SLBN
Ungaran Kabupaten Semarang menyatakan bahwa orang
tua yang memiliki anak ASD tidak memberikan makanan
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sesuai rekomendasi diet karena didorong oleh rasa
khawatir bahwa anak akan sakit atau rewel, enggan untuk
menolak makanan pemberian dari saudara, ketiadaan
jenis makanan yang sesuai dengan rekomendasi diet di
lingkungan sekitar, serta keterbatasan waktu dalam
mengolah makanan?. Di sisi lain, rendahnya availabilitas
dan kurangnya pelabelan produk juga berdampak
signifikan terhadap tingkat konsumsi produk bebas
gluten dan kasein8. Kondisi ini masih ditemui di Indonesia
yang mana berdasarkan survei pasar yang dilakukan oleh
Nastiti dan Christyaningsih (2019) menunjukkan bahwa
sebanyak >50% produk yang ditemukan di pasaran
merupakan produk berbahan dasar tepung terigu
(mengandung gluten) seperti mie instan, biskuit,
makanan ringan, roti, stik bawang, dan lainnya®. Hal ini
tentu memicu rendahnya pemberian diet bebas gluten
dan kasein pada anak ASD yang didukung juga oleh studi
yang dilakukan oleh lIzzah, Fatmaningrum, dan Irawan
(2020) di 6 pusat terapi ASD di Surabaya, salah satunya
yaitu SLB Autis Mutiara Hati Surabaya, dengan
melibatkan 100 anak ASD yang menunjukkan bahwa
hanya terdapat total 37 anak, 17 anak merupakan siswa
SLB Autis Mutiara Hati Surabaya, vyang telah
mengonsumsi diet bebas gluten dan kasein!®. Padahal
pemberian jenis diet yang tepat bagi anak ASD mampu
mempengaruhi gejala autisme anak!?.

Tidak hanya gluten dan kasein, mayoritas anak
ASD juga mengalami defisiensi mikronutrien, salah
satunya yaitu kalsium. Defisiensi kalsium merupakan
salah satu dampak dari penerapan diet bebas kasein yang
banyak terkandung dalam produk hewani seperti
mentega dan susu sapi yang mengandung tinggi
kalsium?!2, Kalsium berperan dalam meningkatkan
transmisi impuls saraf. Semakin rendah konsentrasi
kalsium dalam tubuh, maka semakin besar potensi
munculnya gejala seperti mudah marah dan tersinggung,
gugup, hipersensitivitas, keadaan cemas, dan gangguan
mental’3. Selain itu, kalsium juga berperan dalam
pencegahan perubahan neurobehavioral, peningkatan
kadar timbal darah dan akumulasi serta toksisitas arsenik
yang berkaitan dengan patofisiologi ASD, serta mencegah
gangguan fungsi mitokondria®4. Kondisi ini didukung oleh
sebuah studi yang melibatkan 22 anak ASD laki-laki dan
10 anak ASD perempuan di Yordania yang menunjukkan
adanya defisiensi kalsium secara signifikan®.

Kondisi di atas tentu mendorong pengadaan
produk pangan fungsional bagi anak ASD. Pangan
fungsional dapat didefinisikan sebagai jenis pangan yang
tidak hanya berperan krusial terhadap zat gizi yang
terkandung di dalamnya tetapi juga aspek positif lainnya
salah satunya yaitu bagi kesehatan tubuh!é, Pangan
fungsional dapat diklasifikasikan sebagai upaya preventif
yang dapat dipenuhi baik dari sumber hewani maupun
nabati’. Pangan fungsional terutama bagi anak ASD
dapat dikemas ke dalam bentuk snack bebas gluten dan
kasein serta mengandung protein dan kalsium. Salah satu
jenis snack tersebut yaitu stik bawang. Stik bawang
adalah salah satu makanan tradisional yang tergolong ke
dalam kue kering berbentuk pipih yang kemudian
digoreng?8. Stik bawang menjadi salah satu savory snack
yang sering dikonsumsi oleh masyarakat termasuk anak-
anak karena memiliki tekstur renyah, rasa gurih, dan daya
tahan lama’®>. Umumnya, stik bawang diolah
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menggunakan bahan dasar berupa tepung terigu.
Namun, tepung terigu memiliki kandungan gluten di
dalamnya sehingga tidak tepat apabila dikonsumsi oleh
anak ASD. Oleh karena itu, solusi yang dapat dilakukan
yaitu dengan melakukan substitusi tepung terigu dengan
menggunakan bahan pangan lokal yaitu tepung yang
diolah dari jenis umbi-umbian bersifat bebas gluten
seperti MOCAF serta menggunakan tepung berbahan
dasar dari jenis kacang-kacangan untuk meningkatkan
kandungan protein yang hilang akibat eliminasi tepung
terigu yaitu melalui penggunaan ISP. Selain itu, untuk
memperkaya kandungan mikronutrien khususnya
kalsium, maka alternatif yang dapat dilakukan vyaitu
melalui penambahan sumber protein hewani bebas
kasein yang dapat dipenuhi dari jenis ikan berupa ikan
teri medan.

MOCAF adalah produk olahan umbi singkong
berupa tepung yang telah melalui proses modifikasi yaitu
fermentasi?. Proses fermentasi umbi singkong menjadi
MOCAF bertujuan untuk meningkatkan nilai viskositas,
kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan tingkat
kemudahan saat dilarutkan2!. Adapun karakteristik dari
MOCAF hampir mirip dengan tepung terigu yaitu putih
dan lembut sehingga dapat menjadi salah satu komoditas
substitusi tepung terigu?2. ISP merupakan salah satu hasil
produk olahan kacang kedelai berbentuk tepung. ISP
memiliki komponen utama vyaitu B-conglycinin dan
glisinin. ISP umum digunakan karena mengandung 90%
protein kedelai, mampu berfungsi sebagi pengikat
adonan, dan memberikan tekstur yang lebih baik pada
adonan?2,

Ikan teri medan adalah golongan ikan pelagis kecil
yang hidup di perairan laut serta memiliki karakteristik
yaitu mudah mengalami pembusukan dan mudah hancur
karena ukuran tubuhnya yang kecil?3. lkan teri medan
merupakan salah satu jenis ikan teri berbentuk silindris,
berukuran pendek khususnya pada bagian kepala, dan
berwarna putih?4. Ikan teri medan memiliki kandungan
protein dan kalsium yang lebih tinggi daripada produk
susu yang mengandung kasein serta tergolong murah dan
melimpah di IndonesiaZ>. Guar gum atau guaran adalah
galaktomannan polisakarida nonionik bersifat larut air
dan berwarna putih yang berasal dari kacang guar
(Cyamopsistetra Gonoloba)?®. Guar gum merupakan
salah satu golongan hidrokoloid yaitu suatu bahan yang
berfungsi sebagai pengikat adonan serta untuk
meningkatkan fleksibilitas dan memperbaiki tekstur?’.
Oleh karena itu, guar gum mampu menggantikan peran
gluten khususnya dalam produk olahan bebas glutenZ8,

Stik bawang berbahan dasar kombinasi MOCAF,
ISP, ikan teri medan, dan guar gum tersebut dapat
diberikan khususnya pada anak ASD berusia 4-9 tahun.
Rentang usia tersebut didasarkan pada penelitian yang
dilakukan oleh Kurnia dan Muniroh (2018) yang
melibatkan 16 anak ASD berusia 4-6 tahun dan 15 anak
ASD berusia 7-9 tahun berdomisili di Surabaya yang
menunjukkan bahwa adanya kecenderungan mengalami
picky eating untuk kategori usia tersebut?®. Penelitian ini
juga didukung oleh studi yang dilakukan oleh Bicer dan
Alsaffar (dalam Kurnia dan Muniroh, 2018) yang
menunjukkan bahwa anak usia 4-18 tahun cenderung
tergolong ke dalam kelompok picky eater?®. Dengan
demikian, stik bawang berbasis bahan pangan lokal yaitu
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MOCAF, ISP, ikan teri medan, dan guar gum diharapkan
mampu menjadi alternatif snack bebas gluten dan kasein
serta memenuhi kebutuhan protein dan kalsium pada
anak ASD. Berdasarkan latar belakang tersebut,
penelitian ini dilakukan sebagai upaya untuk mengetahui
adanya pengaruh kombinasi MOCAF, ISP, ikan teri
medan, dan guar gum terhadap tingkat kesukaan
(tekstur, warna, aroma, dan rasa) serta untuk
menganalisis kadar protein dan kalsium pada stik bawang
kombinasi MOCAF, ISP, ikan teri medan, dan guar gum.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental murni dengan menggunakan RAL.
Penelitian ini memiliki 4 perlakuan yaitu 0% substitusi
MOCAF; 0% substitusi ISP; 0% adisi tepung ikan teri
medan; 0% adisi guar gum (F0), 51% substitusi MOCAF;
9% substitusi ISP; 2% adisi tepung ikan teri medan; 1%
adisi guar gum (F1), 42% substitusi MOCAF; 16%
substitusi ISP; 4% adisi tepung ikan teri medan; 2% adisi
guar gum (F2), dan 32% substitusi MOCAF; 23% substitusi
ISP; 6% adisi tepung ikan teri medan; 3% adisi guar gum
(F3). Penelitian dilaksanakan dari Desember 2023 s.d.
Juni 2024. Seluruh proses pengolahan terpusat di
Laboratorium Pengolahan Makanan Fakultas Kesehatan
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Masyarakat  Universitas Airlangga. Analisis nilai
organoleptik melibatkan uji hedonik (statistik)
menggunakan Kruskal-Wallis Test dan Mann-Whitney U
Test pada 35 anak ASD beserta orang tua/wali di SLB Autis
Mutiara Hati Surabaya dan Sidoarjo sebagai panelis tidak
terlatih. Sedangkan untuk analisis laboratoris kadar zat
gizi protein (metode Kjeldahl) dan kalsium (metode
Atomic Absorption Spectroscopy) dilaksanakan di
Laboratorium Analisis Zat Gizi Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Airlangga. Penelitian ini telah
disetujui oleh komite etik penelitian kesehatan Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga Nomor
110/EA/KEPK/2024 pada 23 April 2024.

Alat dan Bahan Formulasi

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi tepung terigu protein sedang untuk aneka
makanan, tepung tapioka, MOCAF, ISP, ikan teri medan,
guar gum, telur ayam negeri, bawang merah bubuk,
bawang putih bubuk, kaldu sapi bubuk, garam, air, dan
minyak kelapa sawit (Gambar 1). Alat-alat yang
digunakan dalam penelitian ini terdiri dari timbangan
dapur, sendok, mangkuk, baskom, alat penggiling, wajan,
spatula, teflon, kompor, strainer minyak, pisau set, flour
mill, ayakan 80 mesh, gelas ukur, dan sendok takar.

(i) (k) ()

(m) (n) (o)

(a) Timbangan Dapur (b) Sendok (c) Mangkuk (d) Baskom (e) Alat Penggiling (f) Wajan (g) Spatula (h) Teflon (i) Kompor
(j) Strainer Minyak (k) Pisau Set () Flour Mill (m) Ayakan 80 Mesh (n) Gelas Ukur (o) Sendok Takar
Gambar 1. Peralatan Penelitian

(a) Tepung Terigu (b) Tepung Tapioka (c) MOCAF (d) ISP (e) Tepung Ikan Teri Medan (f) Guar Gum (g) Telur Ayam
(h) Bawang Merah Bubuk (i) Bawang Putih Bubuk (j) Kaldu Sapi Bubuk (k) Garam () Air (m) Minyak Kelapa awit
Gambar 2. Bahan Penelitian

Formula stik bawang yang digunakan di dalam
penelitian ini merupakan modifikasi dari resep stik
bawang oleh Sa’diyah dan Tazkiyah (2023)3°. Modifikasi

yang dilakukan vyaitu berupa substitusi bahan yang
semula tepung terigu dan tepung tapioka menjadi
MOCAF dan ISP serta penambahan tepung ikan teri
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medan dan guar gum. Formula penelitian dapat dilihat pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Formula Adonan Mentah Stik Bawang

Bah Perlakuan
anan FO F1 F2 F3
Tepung Terigu (g) 250 0 0 0
Tepung Tapioka (g) 65 0 0 0
MOCAF (g) 0 265 220 175
ISP (g) 0 45 85 125
Tepung lkan Teri Medan (g) 0 10 20 30
Guar Gum (g) 0 5 10 15
Telur Ayam (g) 50 50 50 50
Bawang Merah Bubuk (g) 5 5 5 5
Bawang Putih Bubuk (g) 5 5 5 5
Kaldu Sapi Bubuk (g) 5 5 5 5
Garam (g) 5 5 5 5
Air (ml) 125 125 125 125
Minyak Kelapa Sawit (ml) 0 0 0 0
MOCAF (Modified Cassava Flour), ISP (Isolated Soy Protein)
Pengolahan Tepung lkan Teri Medan teri medan yang sudah direndam kemudian disangrai
Pengolahan tepung ikan teri medan diawali hingga kering menggunakan api kecil selama 30 menit.
dengan perendaman ikan teri medan dalam air panas Setelah disangrai, ikan teri medan dihaluskan
selama 10 menit. Perendaman menggunakan air panas menggunakan flour mill kemudian diayak hingga halus
bertujuan untuk menghilangkan rasa asin pada ikan. lkan menggunakan ayakan 80 mesh.

Tkan teri medan

dalam air panas selama 10
menit untuk menghilangkan
rasa asin

|

[Penyangraian ikan teri medan

[Perendaman ikan teri medan

—

hingga kering dengan
menggunakan api kecil selama
30 menit

|

[Penggilingan ikan teri medan

N /

menggunakan flour mill

~—

|

Pengayakan tepung ikan teri
medan hingga halus dengan
tingkat kehalusan 80 mesh

—

Gambar 3. Diagram Alur Pembuatan Tepung lkan Teri Medan
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(d)

(a) Perendaman lkan Teri Medan (b) Penyangraian Ikan Teri Medan (c) Penghalusan Ikan Teri Medan
(d) Hasil Pengayakan Tepung Ikan Teri Medan
Gambar 4. Proses Pembuatan Tepung Ikan Teri Medan

Pengolahan Stik Bawang

Pengolahan stik bawang didasarkan pada
modifikasi resep Sa’diyah dan Tazkiyah (2023)3°. Seluruh
bahan-bahan kering dicampur terlebih dahulu hingga
merata kemudian bahan-bahan basah baru ditambahkan.

secara bertahap dan menggunakan peralatan yang
berbeda khususnya pada proses pengolahan FO dan
formula modifikasi/perlakuan (F1-F3). Hal ini bertujuan
untuk mencegah pencampuran bahan yang mengandung
gluten.

Proses pengolahan stik bawang (Gambar 3) dilakukan

Tepung terigu, tepung tapioka, tepung MOCAF, tepung ISP, tepung ikan teri medan, guar
gum, telur ayam, bawang merah bubuk, bawang putih bubuk, kaldu bubuk sapi, garam, air,
minyak kelapa sawit

l

Persiapan dan penimbangan bahan

I
¥ L2

Formula perlakuan

Formula kontrol

Pencampuran bahan-bahan kering
(tepung MOCAF, tepung ISP, tepung ikan
teri medan, guar gum, bawang merah
bubuk, bawang putih bubuk, kaldu bubuk
sapi, garam)

Pencampuran bahan-bahan kering
(tepung terigu, tepung tapioka, bawang
merah bubuk, bawang putih bubuk, kaldu
bubuk sapi, garam)

Pencampuran bahan-bahan basah
(telur ayam dan air)

v
Pengulenan adonan hingga
L kalis
s ! N

Pencetakan adonan hingga
berbentuk stik menggunakan
alat penggiling

g = P
Penggorengan adonan stik
bawang hingga berwarna
keemasan

4 ™
Penirisan dan pengemasan
stik bawang formula kontrol

(F0) dan formula perlakuan
- /
Gambar 5. Diagram Alur Pengolahan Stik Bawang
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(d)
(a) Penimbangan Bahan (b) Pencampuran Bahan (c) Pengulenan Adonan (d) Pencetakan Adonan
(e) Penggorengan Stik Bawang (f) Pengemasan Stik Bawang untuk Uji Hedonik
Gambar 6. Proses Pembuatan Stik Bawang

Uji Organoleptik

Uji organoleptik sampel stik bawang menerapkan
uji hedonik yang melibatkan 35 anak ASD berusia 4-9
tahun beserta orang tua/wali yang berasal dari SLB Autis
Mutiara Hati Surabaya dan Sidoarjo sebagai panelis tidak
terlatih. Kriteria inklusi panelis yaitu 1) anak ASD berjenis
kelamin laki-laki dan perempuan berusia 4-9 tahun di SLB
Autis Mutiara Hati Surabaya dan Sidoarjo, 2) mampu
berkomunikasi dan berinteraksi sosial, 3) memiliki indra
pengecap normal, 4) telah membaca lembar Penjelasan
Sebelum Penelitian (PSP), 5) telah mengisi lembar
persetujuan keterlibatan dalam penelitian, 6) bersedia
untuk menjadi panelis, dan 7) didampingi oleh
guru/orang  tua/wali pada saat proses  uji
hedonik/kesukaan. Kriteria eksklusi panelis yaitu anak
ASD beserta orang tua/wali yang memiliki riwayat alergi
atau ketidaksukaan terhadap bahan-bahan khususnya
telur dan ikan teri medan yang dapat diketahui melalui
wawancara yang dilakukan oleh peneliti ke pihak orang
tua/wali.

Panelis menilai 4 parameter yaitu warna, tekstur,
aroma, dan rasa dengan menggunakan 5 skala kategori
(skor 1=sangat tidak suka; skor 2=tidak suka; skor
3=cukup suka; skor 4=suka; dan skor 5=sangat suka).
Sampel yang diberikan kepada panelis anak ASD yaitu F1,
F2, dan F3 sementara sampel yang diberikan kepada
panelis orang tua/wali yaitu FO, F1, F2, F3. Masing-masing
sampel memiliki berat 3 g. FO tidak diberikan pada anak
ASD karena menggunakan bahan mengandung gluten
yaitu tepung terigu.
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(f)

Analisis Data (a=0,05)

Data terkait uji hedonik kemudian dianalisis
secara statistik menggunakan software IBM SPSS
Statistics 20 dengan menggunakan Kruskal-Wallis Test
tingkat (a=0,05). Hal ini dilakukan untuk melihat adanya
perbedaan di tiap formula stik bawang. Analisis statistik
lanjutan dilakukan menggunakan Mann-Whitney U Test
(a=0,05) untuk menentukan pasangan formula yang
memiliki perbedaan secara signifikan.

Uji Kadar Zat Gizi
Uji kadar zat gizi secara teoritis menggunakan

studi literatur berupa TKPI (2019)31. Pengujian
kandungan gizi secara laboratoris untuk protein
dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldahl

sedangkan untuk kadar kalsium menggunakan metode
Atomic Absorption Spectroscopy/AAS). Hasil pengujian
kadar protein dan kalsium representatif terhadap 100 g
sampel stik bawang.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Organoleptik

Penilaian organoleptik dengan menggunakan uji
hedonik (kesukaan) terhadap warna, tekstur, aroma, dan
rasa menunjukkan bahwa F3 (175 g MOCAF; 125 g ISP; 30
g tepung ikan teri medan; 15 g guar gum) adalah formula
terbaik menurut panelis orang tua/wali dan panelis anak
ASD. Pengujian kadar zat gizi protein menggunakan
metode Kjeldahl dan kalsium menggunakan metode
Atomic Absorption Spectroscopy/AAS) dilakukan pada FO
sebagai formula kontrol dan F3 sebagai formula optimasi.
Hal ini bertujuan untuk mengetahui adanya perbedaan
dan pengaruh modifikasi bahan terhadap kandungan zat
gizi kedua formula.
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(a) Produk Akhir FO (b) Produk Akhir F1 (c) Produk Akhir F2 (d) Produk Akhir F3
Gambar 7. Produk Akhir Stik Bawang

Warna

Warna adalah unsur organoleptik pertama yang
tampak secara visual dan menggunakan indra
penglihatan (mata) untuk proses penilaian. Semakin
menarik warna, maka akan semakin meningkat
ketertarikan konsumen dalam mencicipi produk yang
disajikan32. Warna dapat dipengaruhi oleh pigmen alami
yaitu karotenoid, pemberian warna sintetis, serta reaksi
kimia33. Berdasarkan Tabel 2 dapat diperoleh hasil bahwa
F3 memiliki warna yang paling disukai oleh panelis orang
tua/wali (mean rank=3,62). Sementara berdasarkan
Tabel 3 dapat diperoleh hasil bahwa panelis anak ASD
lebih menyukai warna sampel stik bawang F2 (mean
rank=3,80). Hal ini dapat terjadi dikarenakan adanya
perbedaan preferensi antara keduanya34.

Meskipun demikian, berdasarkan hasil uji statistik
Kruskal-Wallis, baik menurut panelis orang tua/wali
maupun panelis anak, menunjukkan bahwa F2 dan F3
tidak memiliki perbedaan warna secara signifikan sebagai
akibat dari proporsi ISP dan tepung ikan teri medan yang
hanya memiliki selisih 2%. Warna dapat muncul sebagai
akibat adanya proses pemanasan saat penggorengan
yang disebut dengan reaksi Maillard yaitu adanya reaksi
antara karbohidrat dengan gugus amino primer pada
bahan sehingga menyebabkan denaturasi protein dan
menghasilkan warna kecokelatan33. Hal ini juga berlaku
pada formula yang memiliki proporsi ISP dan tepung ikan
teri medan (kandungan protein semakin tinggi) yang
semakin meningkat sehingga menimbulkan warna stik
bawang yang semakin mencolok (gelap).

Tabel 2. Distribusi Penilaian Uji Hedonik Stik Bawang oleh Panelis Orang Tua/Wali di SLB Autis Mutiara Hati Surabaya dan

Sidoarjo, Jawa Timur, Indonesia

P ¢ Mean Rank
arameter FO F1 F2 F3
Warna 3,28 3,17 3,25 3,62
Tekstur 3,45 3,62 3,28 3,68
Aroma 3,82 3,62 3,94b 4,11b
Rasa 3,94 4,00 4,25 4,453b

SLB (Sekolah Luar Biasa), @) dibandingkan dengan FO, b) dibandingkan dengan F1
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Tabel 3. Distribusi Penilaian Uji Hedonik Stik Bawang oleh Panelis Anak ASD di SLB Autis Mutiara Hati Surabaya dan Sidoarjo,

Jawa Timur, Indonesia

Parameter Mean Rank
F1 2 B3
Warna 3,57 3,80 3,74
Tekstur 3,11 3,652 3,809
Aroma 3,31 365 5 74
Rasa 3,74 4’223 4[173

ASD (Autism Spectrum Disorder), ?) dibandingkan dengan F1

Tekstur

Tekstur adalah unsur organoleptik yang
menggunakan indra peraba (kulit) sebagai instrumen.
Tekstur identik dengan kerenyahan dan kerapuhan dari
suatu produk pasca bersentuhan dengan kulit3>. Tekstur
makanan berhubungan dengan kadar air, kandungan
lemak, karbohidrat, protein penyusun bahan, dan
amilopektin28, Berdasarkan Tabel 2 dan Tabel 3, masing-
masing data menunjukkan bahwa baik panelis orang
tua/wali (mean rank=3,68) maupun anak ASD (mean
rank=3,80) paling menyukai tekstur F3. Hal ini juga
didukung oleh hasil uji statistik Kruskal-Wallis dan Mann-
Whitney U khususnya pada uji hedonik panelis anak ASD
yang menyatakan terdapat perbedaan signifikan dari segi
tekstur yaitu pada F1-F2 (p-value=0,024) dan F1-F3 (p-
value=0,008).

Tekstur dipengaruhi oleh proporsi MOCAF, ISP,
dan guar gum. MOCAF memiliki kandungan amilopektin
sebesar 78,80%-79,06% yang berperan dalam pengikatan
air dalam adonan. Semakin tinggi kadar amilopektin,
maka semakin renyah tekstur yang dihasilkan3. ISP juga
mampu berperan dalam perbaikan tekstur adonan
karena memiliki kemampuan untuk mengikat air
sehingga mempertahankan  struktur  adonan?’.
Sementara guar gum mampu mengikat air dalam adonan
melalui mekanisme pemecahan antarmolekul sebagai
akibat dari kadar air yang tinggi yang disebabkan oleh pati
yang tergelatinisasi sehingga pecahan antarmolekul
tersebut akan diserap oleh ikatan hidrogen dalam guar
gum?3,

Aroma

Aroma adalah unsur organoleptik yang
menggunakan indra pembau (hidung) dan merupakan
kombinasi dari rasa dan bau khas yang dihasilkan oleh
suatu produk. Makanan dapat dikatakan lezat atau
nikmat apabila memiliki nilai positif terhadap aroma. Hal
ini dikarenakan secara tidak langsung aroma mampu
menjadi pengikat konsumen terhadap produk yang
disajikan33. Tabel 2 dan Tabel 3 masing-masing
menunjukkan bahwa baik panelis orang tua/wali (mean
rank=4,11) maupun anak ASD (mean rank=3,74) paling
menyukai aroma F3. Tidak hanya itu, berdasarkan hasil uji
statistik Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney U uji hedonik
panelis orang tua/wali terhadap aroma, menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan signifikan dari segi aroma
yaitu pada F1-F2 (p-value=0,049) dan F1-F3 (p-
value=0,004).

Aroma dipengaruhi oleh proporsi tepung ikan teri
medan. F3 memiliki proporsi tepung ikan teri medan
sebesar 30 g sehingga aroma yang dihasilkan cenderung
didominasi oleh aroma khas ikan teri medan. Aroma ini
merupakan hasil dari penguraian zat gizi protein menjadi

asam glutamat. Hal ini juga didukung oleh hasil formulasi
stik ikan yang dilakukan oleh Fera, Asnani dan Asyik
(2019) yang mengindikasikan bahwa semakin tinggi
tepung ikan yang digunakan, maka semakin tinggi aroma
khas yang dihasilkan sehingga semakin tinggi pula panelis
yang menyukainya33.

Rasa

Rasa adalah  unsur  organoleptik  yang
menggunakan indra pengecap (lidah) sebagai instrumen
dan menjadi parameter vyang krusial terhadap
penerimaan produk. Hal ini dikarenakan rasa mampu
menimbulkan suatu sensasi yang terbentuk dari hasil
perpaduan bahan yang digunakan dalam suatu formula3s.
Sensasi inilah yang dapat mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen di pasaran karena apabila suatu
produk memiliki klaim kandungan gizi yang baik tetapi
tidak memiliki sensasi rasa yang disukai maka akan susah
bagi produk tersebut untuk diterima dan bertahan di
pasaran33, Tabel 2 menunjukkan bahwa rasa F3 paling
disukai oleh panelis orang tua/wali (mean rank=4,45)
sedangkan pada Tabel 3 menunjukkan adanya perbedaan
yaitu panelis anak ASD yang lebih menyukai rasa F2
(mean rank=4,22).

Meskipun demikian, berdasarkan uji statistik
Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney U uji hedonik panelis
orang tua/wali terhadap rasa, diperoleh kesimpulan
bahwa terdapat perbedaan signifikan yaitu FO-F3 (p-
value=0,004) dan F1-F3 (p-value=0,011) sementara uji
statistik Mann-Whitney U test pada uji hedonik panelis
anak ASD juga menunjukkan adanya pebedaan signifikan
yaitu pada F1-F2 (p-value=0,025) dan F1-F3 (p-
value=0,034). Menurut Lianitya et.al., (dalam Ramadhan,
Nuryanto dan Wijayanti, 2019), perbedaan preferensi ini
dapat disebabkan oleh adanya kecenderungan rasa ikan
teri medan yang dinilai cukup asing bagi beberapa
individu serta minimnya produk yang memiliki rasa ikan
teri medan vyang terlalu dominan di kalangan
masyarakat?>. Meskipun demikian, terdapat penelitian
lainnya yang dilakukan oleh Fera, Asnani dan Asyik (2019)
yang menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi
tepung ikan yang digunakan dalam formulasi olahan stik
ikan maka semakin meningkat penilaian panelis terhadap
rasa33.

Analisis Kadar Gizi

F3 merupakan formula perlakuan yang memiliki
kandungan zat gizi protein tertinggi yaitu 14,99 g/porsi
yang dipengaruhi oleh penggunaan tepung ikan teri
medan dan ISP. Tepung ikan teri medan mampu
berkontribusi sebesar 93 g protein/100 g. Sedangkan ISP
mampu menambahkan sebesar 88,3 g protein/100 g
ISP31, Hal ini juga berlaku untuk hasil perhitungan kadar
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menambahkan kandungan kalsium sebesar 2849 mg/100
g tepung ikan teri medan3t,

Tabel 4. Perbandingan Kadar Protein dan Kalsium antara Formula Kontrol (FO) dengan Formula Optimasi (F3) Stik Bawang
berdasarkan Analisis Teoritis (TKPI) dan Laboratoris (Kjeldahl dan AAS)

Teoritis Laboratoris
Formula  Protein Protein Kalsium Kalsium Protein Protein Kalsium Kalsium
(100 g) (558) (100 mg) (55 mg) (100 g) (558) (100 mg) (55¢g)
FO 7,96 4,38 42,56 23,40 3,17 1,74 0,09 0,05
F3 27,27 14,99 235,75 129,66 8,26 4,54 89,24 49,08

TKPI (Tabel Komposisi Pangan Indonesia), AAS (Atomic Absorption Spectroscopy)

Namun, apabila dibandingkan dengan analisis
secara laboratoris terdapat penurunan zat gizi baik pada
kadar protein maupun kalsium. Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Ardhanareswari (2019)
yang menyatakan bahwa analisis zat gizi secara
laboratoris memiliki ketelitian yang lebih tinggi

dibandingkan hanya secara teoritis menggunakan TKPI
(2019) dan literatur lainnya3°. Selain itu, faktor berupa
suhu penggorengan mampu mempengaruhi besarnya
denaturasi zat gizi sehingga menyebabkan perubahan
struktur molekul menjadi lebih terurai.

Tabel 5. Distribusi Pemenuhan Kadar Protein dan Kalsium Stik Bawang per Porsi terhadap Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019

.. Usia Persentase Ka.dar Zat Gizi (g.). . Pemenuhan AKG
Zat Gizi (Tahun) AKG Pemenuhan Laboratoris Zat gizi per porsi (%)
Snack (%) (100 g) (55 g) ’
Protein (g) 4-6 25 18,17%*
7-9 40 8,26 454 11,35%*
Kalsium (mg) 4-6 10-15
& 7-9 1000 89,24 49,08 4,90%

AKG (Angka Kecukupan Gizi), *) Telah memenuhi persentase pemenuhan terhadap AKG yang dibutuhkan

Meskipun mengalami penurunan zat gizi, kadar
protein F3 telah memenuhi persentase pemenuhan
snack yaitu hingga 11-18% bagi anak ASD usia 4-9 tahun.
Oleh karena itu, 1 kali konsumsi stik bawang sebesar 55 g
dapat memenuhi kebutuhan protein (pemenuhan zat gizi
untuk kategori snack dalam 1 kali konsumsi yaitu 10-
15%). Sedangkan kalsium hanya memenuhi sebesar
4,90% untuk 1 kali konsumsi sehingga untuk memenubhi
standar pemenuhan minimal 10% untuk 1 kali kebutuhan
snack, maka disarankan untuk mengonsumsi sebesar 2
porsi.

Adanya keterbatasan pendanaan mengakibatkan
uji kandungan gizi hanya dapat dilakukan pada protein
dan kalsium. Hal ini juga berpengaruh terhadap jumlah
formula yang diujikan yaitu hanya terbatas pada formula
kontrol (FO) dan formula optimasi (F3). Stik bawang hasil
penelitian juga masih belum dapat dikategorikan sebagai
“sumber” atau “tinggi/kaya” protein dan kalsium.
Namun, penelitian berbasis eksplorasi bahan pangan
lokal dengan mengombinasikan sumber hewani dan
nabati yaitu MOCAF, ISP, dan ikan teri medan yang
diperuntukkan khusus bagi anak ASD ini masih jarang
ditemui sehingga studi ini diharapkan mampu menjadi
dasar bagi penelitian lanjutan lainnya.

KESIMPULAN

Formula stik bawang dengan proporsi 175 g
MOCAF, 125 g ISP, 30 g tepung ikan teri medan, dan 15 g
guar gum layak dijadikan sebagai alternatif snack
terutama bagi anak ASD. Hal ini didukung oleh hasil uji
hedonik yang dapat diterima baik dari segi warna,
tekstur, aroma, dan rasa serta pengujian kadar protein
secara laboratoris yang mampu memenuhi kebutuhan

zat gizi untuk pemenuhan zat gizi kategori snack
khususnya protein hingga 11-18% serta kalsium sebesar
4,90% bagi anak ASD rentang usia 4-9 tahun untuk 1 kali
konsumsi. Pengoptimalan pemenuhan kebutuhan
kalsium dapat dilakukan melalui peningkatan konsumsi
hingga 2 porsi.
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