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ABSTRAK

PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR TERHADAP MUTU
ORGANOLEPTIK DAN KADAR ZAT BESI (Fe)
PADA DIM SUM

Dim sum merupakan makanan kecil dengan penambahan tepung daun
kelor yang memiliki nilai gizi tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk Mengetahui
pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap mutu organoleptik pada Dim
sum. Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian
Eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan
dengan 5 perlakuan yaitu P1 penambahan 10 gram, P2 20
gram, P3 30 gram, P4 40 gram dan P5 50 gram daun kelor per porsi, dengan 3 kali
ulangan. Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi daun kelor yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap mutu
rasa, mutu warna, mutu aroma, mutu tekstur dan penerimaan keseluruhan.
Perlakuan penambahan tepung daun kelor yang berbeda terhadap kadar zat besi
berkisar antara 5,83 mg — 12,37 mg. Penambahan tepung daun kelor pada
perlakuan P1 dengan kosentrasi 2,5% (10 g) merupakan perlakuan yang paling
diterima secara organoleptic dengan kadar zat besi (Fe) sebesar 8.46 mg, uji mutu
organoleptic rasa dengan nilai rata-rata 2,86 (gurih), warna dengan nilai rata-rata
2,81 (hijau muda),aroma dengan nilai rata-rata 2,47 (agak langu), tekstur dengan
nilai rata-rata 2,67 (kenyal lembut), dan penerimaan secara keseluruhan dengan
nilai rata-rata 2,71 (suka). Perlakuan terbaik pada Dim sum dengan penambahan
tepung daun Kelor 2,5% dengan kadar zat besi (Fe) 8,46 mg sehingga dapat
memenuhi kebutuhan Zat Besi (Fe) snack perhari pada remaja.

Kata kunci : Dim sum, Remaja, Tepung Daun Kelor, Kadar Zat Besi (Fe)
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ABSTRACT

ADDITION OF MORAGE LEAF FLOUR TOWARDS
ORGANOLEPTIC QUALITY AND IRON
LEVELS IN DIM SUM

Dim sum is a snack with the addition of Moringa leaf flour which has
high nutritional value. This study aims to determine the effect of adding Moringa
leaf flour to the organoleptic quality of Dim Sum. The type of research used in
this research is experimental research with a randomized block design (RAK).
The study was conducted with 5 treatments, namely P1 addition of 10 grams, P2
20 grams, P3 30 grams, P4 40 grams and P5 50 grams Moringa leaves per serving,
with 3 replications. The results of organoleptic testing showed that the addition of
different concentrations of Moringa leaves had a very significant effect on taste
quality, color quality, aroma quality, texture quality and overall acceptance. The
addition of different Moringa leaf flour treatments to iron levels ranged from 5.83
mg — 12.37 mg. The addition of Moringa leaf flour in P1 treatment with a
concentration of 2.5% (10 g) was the most acceptable treatment organoleptically
with an iron (Fe) content of 8.46 mg, organoleptic quality test taste with an
average value of 2.86 (savory), color with an average value of 2.81 (light green),
aroma with an average value of 2.47 (rather unpleasant), texture with an average
value of 2.67 (soft chewy), and overall acceptance with an average score of 2.71
(like). The best treatment for dim sum is the addition of 2.5% Moringa leaf flour
with an iron (Fe) content of 8.46 mg so that it can meet the needs of iron (Fe)
snacks per day in adolescents.

Key words : Dim sum, Youth, Moringa Leaf Flour, Iron (Fe) content
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RINGKASAN PENELITIAN
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Oleh :
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Daun kelor mengandung nutrisi, mineral,serta asam amino esensial.
Setiap 100 gram daun kelor kering mengandung senyawa Fe 28,2 mg. Daun kelor
sangat kaya antioksidan, meliputi vitamin C, beta karoten, quercetin, dan
chlorogenic acids. Asam klorogenat telah lama terbukti mampu menghambat
absorpsi gula. (Winarno, 2018).

Dim sum adalah makanan khas dari negeri Cina sangat menggugah
selera berasal dari bahasa kanton yang artinya makanan ringan yang dikukus, dim
sum biasa disajikan dengan saus sambal sebagai penikmat rasa. Dim sum
makanan kecil yang memiliki nilai gizi tinggi ini biasanya diisi dengan daging,
ayam, ikan, udang, dan sayur-sayuran. Kepopuleran dim sum di Indonesia cukup
luas, sangat diminati dan digemari oleh masyarakat Indonesia menurut (Lestari,
2011) dalam (Apriany, dkk 2015)

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk Mengetahui pengaruh penambahan
tepung daun kelor terhadap mutu organoleptik pada Dim sum. Jenis penelitian ini
adalah eksperimental dengan rancangan acak kelompok (RAK) penelitian akan
dilakukan 5 kali perlakuan dengan masig-masing perlakuan terdiri dari 3 Kali
ulangan sehingga terdapat 15 kali percobaan. Adapun perlakuan yang dilakukan
adalah Perlakuan penambahan 2.5% , 5%, 7.5% , 10 % dan 12.5% tepung daun
kelor dari daging ayam. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan
Pangan Jurusan Gizi Poltekkes Denpasar, Jalan Gemitir No 72 Denpasar Timur.
Uji kadar protein dilakukan di Laboratorium Analitik Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Udayana JI. P.B. Sudirman, Denpasar. Waktu penelitian ini
dilaksanakan pada bulan mei sampai Juni 2022. Parameter mutu subjektif yang

diamati yaitu dengan uji organoleptik. Penelitian organoleptik yang dilakukan
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menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 30 orang. Penilaian terhadap produk
oleh panelis dilakukan dengan mengisi angket yang disediakan, dimana dalam
angket tersebut menggunakan skala mutu hedonik. Sedangkan, penilaian mutu
objektif dengan meneliti kandungan zat gizi yaitu kadar zat besi (Fe). Pengolahan
data dilakukan dengan bantuan kalkulator dan diolah dengan program kerja
Microsoft Excel. Analisis data yang digunakan yaitu analisis sidik ragam
(ANOVA) dan bila diperoleh pengaruh yang nyata, dilakukan uji lanjut BNT.
Hasil penenelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi daun
kelor yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap mutu rasa, mutu warna,
mutu aroma, mutu tekstur dan penerimaan keseluruhan. Perlakuan penambahan
tepung daun kelor yang berbeda terhadap kadar zat besi berkisar antara 5,83 mg —
12,37 mg. Penambahan tepung daun kelor pada perlakuan P1 dengan kosentrasi
2,5% (10 g) merupakan perlakuan yang paling diterima secara organoleptic
dengan kadar zat besi (Fe) sebesar 8.46 mg, uji mutu organoleptic rasa dengan
nilai rata-rata 2,86 (gurih), warna dengan nilai rata-rata 2,81 (hijau muda),aroma
dengan nilai rata-rata 2,47 (agak langu), tekstur dengan nilai rata-rata 2,67
(kenyal lembut), dan penerimaan secara keseluruhan dengan nilai rata-rata 2,71
(suka). Perlakuan terbaik pada Dim sum dengan penambahan tepung daun Kelor
2,5% dengan kadar zat besi (Fe) 8,46 mg sehingga dapat memenuhi kebutuhan
Zat Besi (Fe) snack perhari pada remaja. Adapun saran yang dapat diberikan
berdasarkan penelitian ini vyaiitu disarankan membuat dim sum dengan
penambahan tepung daun kelor pada konsetrasi sebesar 2,5% sehingga
menghasilkanan rasa yang gurih dan tidak pahit, aroma yang tidak langu, dan
tekstur yang kenyal dan lembut yang dapat menambah kesukaan terhadap panelis

dari segi tekstur, aroma dan juga rasa.

Daftar Bacaan : 23 (2011-2022)
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