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PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi berjudul Daya Terima dan
Kandungan Gizi Dim Sum Berbahan Dasar lkan Teri dan Labu Siam Sebagai
Makanan Selingan Tinggi Kalslum adalah benar karya saya dengan arahan dan
pembiming dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan unggl
mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dan karya yang diterbitkan
maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan
dicantumkan dalam daftar pustaka dibagian akhir skripsi ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta skripsi saya kepada Universitas
Widya Nusantara Palu.

Palu, 26 September 2023
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DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN GIZI DIM SUM
BERBAHAN DASAR IKAN TERI DAN LABU SIAM
SEBAGAI MAKANAN SELINGAN
TINGGI KALSIUM
The Acceptability and Nutrient Contents of Anchovy and Chayote Dim Sum as Calcium-
Rich Snack

Irfa Arfiani, Nurdiana, Masfufah
IImu Gizi, Universitas Widya Nusantara

ABSTRAK

Kalsium merupakan salah satu nutrien esensial yang sangat dibutuhkan untuk berbagai
fungsi tubuh diantaranya yaitu pembentukan tulang dan gigi, menunjang perkembangan
fungsi motorik agar lebih optimal, dan berkembang dengan baik. Tujuan penelitian ini
untuk menganalisis kandungan gizi dan uji daya terima dim sum yang berbahan dasar
ikan teri dan labu siam. Desain penelitian ini yaitu eksperimen dengan menggunakan
metode rancangan acak lengkap (RAL). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus
2023. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi dim sum terpilih berdasarkan uji
organoleptik terhadap 30 orang panelis yaitu dengan penambahan ikan teri 85 gram dan
labu siam 15 gram. Dim sum tersebut mengandung zat gizi per 100 gram yaitu kadar air
51,785%, kadar abu 2,997%, kadar protein 8,002%, kadar lemak 1,207%, kadar
karbohidrat 36,009% dan kalsium 14,349%. Oleh karna itu, dapat disimpulkan bahwa dim
sum dengan penambahan ikan teri dan labu siam telah memenuhi syarat mutu SNI.
Berdasarkan hasil penelitian ini, disarankan untuk mengkonsumsi sebanyak 100 gram
atau setara dengan 6-7 buah dim sum dengan ukuran kecil dengan penambahan ikan teri
dan labu siam agar dapat memenuhi kontribusi dua kali makanan selingan. Saran dalam
penelitian ini yaitu diharapkan masyarakat dapat menjadikan produk dimsum ikan teri

dan labu siam ini sebagai cemilan yang tinggi kadar kalsium.

Kata kunci: Dim Sum, Ikan Teri, Kalsium, Labu Siam



The Acceptability and Nutrient Contents of Anchovy and Chayote Dim Sum
as Calcium-Rich Snack

Irfa Arfiani, Nurdiana, Masfufah
Nutrition Science, Universitas Widya Nusantara

ABSTRACT

Calcium is a necessary nutrient for many body functions. These include the production of
bones and teeth, the facilitation of proper motor function development, and the promotion
of overall growth. This research examined the acceptability and nutrient contents of
anchovy and chayote dim sum. The research employed an experimental design utilizing
the completely randomized (CRD) method. This research was carried out in August 2023.
The findings revealed that the chosen dim sum formulation had 85 grams of anchovies
and 15 grams of chayote, based on organoleptic testing with 30 panellists. The nutritional
composition of this dim sum, per 100 grams, includes a water content of 51.785%, ash
content of 2.997%, protein content of 8.002%, fat content of 1.207%, carbohydrate
content of 36.009%, and calcium content of 14.349%. Hence, the anchovy and chayote
dim sum have successfully met the quality criteria outlined in the Indonesian National
Standard (SNI). According to the findings of this research, it is advised to consume
around 100 grams, comparable to 6-7 small servings of anchovy and chayote dumplings,
to fulfil the dietary requirements for two snacks. The findings recommended that anchovy

and chayote dim sum be considered as a calcium-rich snack alternative.

Keywords: dim sum, anchovies, calcium, chayote
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kalsium merupakan zat gizi penting yang diperlukan untuk berbagai
fungsi tubuh, termasuk pembentukan tulang dan gigi, serta mendukung
perkembangan fungsi motorik agar lebih optimal dan berkembang dengan
baik. Kekurangan kalsium pada masa pertumbuhan dapat menyebabkan
pertumbuhan tulang terhambat, osteoporosis dan osteomalacia (Yalita, 2022).
Makanan sumber kalsium adalah ikan, kerang, susu dan produk susu, kuning
telur, kismis, daging sapi, sayuran hijau dan kacang-kacangan (Swamilaksita
dkk, 2020).

Ikan teri merupakan salah satu contoh makanan yang mengandung
sumber kalsium. Ikan teri mudah diperoleh, mempunyai nilai ekonomi tinggi
dan dapat diproduksi baik dalam keadaan kering maupun segar. Selain itu,
ikan teri juga mengandung banyak protein, lemak, serta vitamin dan mineral
yang penting bagi pertumbuhan, perkembangan, dan kecerdasan manusia.
Selain ikan teri, labu siam merupakan bahan makanan yang kaya akan
kalsium. Labu siam memiliki rasa yang enak dan dapat dijadikan lauk setelah
dikukus atau direbus, serta dapat dimakan mentah sebagai lauk (Haqg dkk,
2021).

Pemanfaatan labu siam biasanya diolah menjadi sayuran, sehingga
perlu kreatif dalam mengolah labu siam. Salah satu makanan yang disukai
hampir semua kalangan adalah dim sum. Dim sum adalah makanan asal
Tiongkok yang diartikan sebagai makanan ringan yang diolah dengan cara
dikukus, biasanya disajikan dengan cabai yang berfungsi untuk menambah
cita rasa. Dim sum merupakan produk olahan yang biasa disajikan sebagai
makanan ringan dengan menggunakan bahan-bahan seperti ayam, ikan,
udang, dan daging sapi (Hag, dkk. 2021).

Penelitian sebelumnya mengenai pemanfaatan ikan yaitu penerimaan ikan
sarden dan bayam yang dimodifikasi dalam bentuk dim sum sebagai

makanan kaya kalsium (Rotua et al, 2022) dan penelitian lainnya yaitu untuk

14
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mengetahui pengaruh penggantian tepung ikan teri dan isolat protein kedelai
terhadap nilai gizi dan daya terima cookies PMT-P (Ratnasari & Wahyuni,
2021)

Beberapa penelitian mengenai pemanfaatan labu siam antara lain
analisis nutrisi makro, mikro, dan sensoris ikan tuna dan tabor food berbahan
dasar labu siam dalam terapi diet pradiabetes (Sudargo dkk, 2020) dan
penelitian lainnya mengenai efek pemberian jus labu siam. menurunkan
tekanan darah pada pasien hipertensi (Yanti, E. 2020).

Penelitian sebelumnya terkait pembuatan dim sum telah dilakukan
dengan beberapa judul penelitian antara lain pengaruh substitusi ikan lele
(Pangasius sp) dan puree daun kelor (Moringa oleifera) terhadap daya terima
dan nilai gizi (energi dan protein) dim sum. Jajanan sehat untuk masyarakat,
anak kecil (Ardhanareswari, 2019) dan berbagai penelitian yaitu penentuan
formulasi dim sum tepung daun kelor terhadap akseptabilitas dan kandungan
zat besi dim sum sebagai makanan sumber Fe pada remaja putri (Latifah,
2021). Berdasarkan penelitian sebelumnya, produk dim sum berbahan dasar
ikan teri dan labu siam belum ada.Berdasarkan latar belakang diatas maka
peneliti tertarik membuat suatu produk dim sum yang berbahan dasar pangan
lokal yang berada di Sulawesi Tengah khususnya yang berada di kota Palu
yaitu ikan teri nasi dan labu siam dan mengkaji lebih dalam terkait dim sum
berbahan dasar ikan teri dan labu siam sebagai salah satu makanan selingan

yang tinggi kalsium.

Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu:
1. Formulasi Dim Sum yang manakah yang memiliki daya terima yang
paling baik ?
2. Berapakah kadar kalsium, dan zat gizi makro (Protein, karbohidrat,

lemak) Dimsam yang memiliki daya terima paling baik?

C. Tujuan penelitian

1. Tujuan Umum
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Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menetukan uji daya
terima dan menganalisis kandungan zat gizi dim sum yang berbahan
dasar ikan teri dan labu siam.

2. Tujuan Khusus

a. Menentukan daya terima dim sum berbahan dasar ikan teri dan

labu siam.

b. Menentukan kandungan zat gizi (Protein, lemak, karbohidrat,

dan kalsium) dim sum berbahan dasar ikan teri dan labu siam.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Masyarakat
Berdasarkan  penelitian  yang telah  dilakukan peneliti
mengharapkan masyarakat dapat memanfaatkan produk dimsum ikan
teri dan labu siam ini sebagai cemilan yang tinggi kadar kalsium.
2. Bagi instansi
Diharapkan untuk melengkapi peralatan laboratorium kulinari agar
dapt mempermudah jalannya penelitian.
3. Bagi Peneliti Selanjutnya
Perlu dilakukan penelitian berlanjut terkait daya simpan untuk

mengetahui lama umur simpan produk dimsum ikan teri dan labu siam.
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