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INTISARI

Anemia gizi besi pada remaja putri masih cukup tinggi dan masih menjadi masalah dunia
kesehatan. Menurut World Health Organization (WHO) Pada tahun 2015 angka prevalensi
anemia yang terjadi di seluruh dunia yaitu 40-88% dan terdapat 53,7% remaja putri yang
menderita anemia di usia remaja. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui penilaian
organoleptik dan estimasi kandungan gizi Gyoza Ikan Tuna dan Sawi Putih Sebagai
Camilan Sehat Tinggi Zat Besi.

Jenis penelitian ini adalah penelitian Experiment dengan analisis deskriptif menggunakan
pendekatan Hedonic Scale Test, yaitu pembuatan Gyoza Ikan Tuna dan Sawi Putih dengan
desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 kali formulasi serta 2 kali
pengulangan. Penilaian berupa uji organoleptik dilakukan kepada 30 orang panelis agak
terlatih yang merupakan mahasiswa yang merupakan tingkat 111 dan 111 Program Studi D111
Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya dan perhitungan estimasi kandungan gizi
menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2017.

Hasil perhitungan kandungan gizi gyoza diambil dari formula terbaik atau yang paling
disukai oleh panelis, karena melihat dari rerata total hasil organoleptik tertinggi. Formula
terbaik produk Gyoza Ikan Tuna dan Sawi Putih adala F2 dengan perlakuan Ikan Tuna 450
gr (47,1 %) dan Sawi Putih 75 gr (7,8). Kandungan Gizi sebesar 163,3 kkal, protein sebesar
14,5 g, lemak sebesar 2,4 g, karbohidrat sebesar 19,8 g dan zat besi scbesar 2,0 mg dalam
saijan per 100 g.

Kata Kunci: Gyoza, Ikan Tuna, Sawi Putih, Penilaian Organoleptik, Estimasi Kandungan
Gizi

1. Mahasiswa Prodi D 111 Gizi Cirebon
2. Dosen Program Studi D I11 Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
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