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Sifat Organoleptik dan Kandungan Zat Gizi Gyoza Ikan Bandeng dengan 

Subtitusi Tepung Bayam Sebagai Snack Untuk Penderita Anemia Defisiensi 

Zat Besi pada Remaja Putri 

 

Defa Septi Alfani 

 

INTISARI 

 

Prevalensi anemia di Indonesia tahun 2018 pada usia 15-24 tahun sebesar 32%. 

Salah satu penyebab anemia yaitu kurangnya konsumsi makanan yang mengandung 

zat besi. Bahan pangan yang dapat dimanfaatkan untuk mengatasi anemia adalah 

ikan bandeng karena mengandung zat besi 2,0 mg per 100 gram dan tepung bayam 

memiliki nilai zat besi 32,93 mg per 100 gram. Tujuan penelitian yaitu untuk 

mengetahui tingkat kesukaan dan kandungan gizi gyoza ikan bandeng dengan 

subtitusi tepung bayam sebagai snack alternatif untuk remaja. Gyoza adalah 

makanan viral di kalangan remaja. Penelitian ini adalah penelitian eksperimen 

dengan teknis analisis deskriptif. Hasil uji organoleptik pada penelitian 

pendahuluan didapat F1 dengan perbandingan tepung bayam, tepung pati gandum, 

tepung tapioka (12%:50%:38%) merupakan formula terbaik dengan nilai rata-rata 

3 (netral). Pada penelitian utama, F1 kulit terbaik ditambahkan isian daging ayam, 

ikan bandeng dan penambahan tepung bayam dengan 3 formulasi yaitu F1 

(50%:50%+50%), F2 (25%:75%+50%) dan F3 (0%:100%+50%). Hasil penelitian 

utama oleh 30 panelis bahwa F1 adalah formula yang banyak disukai dengan nilai 

rata-rata 4 (suka). Kandungan nilai gizi dalam 100 gram produk dalam F1 

mengandung energi 173,37 kkal, protein 7,79 gr, lemak 13,26 gr, karbohidrat 17,96 

gr dan zat besi 1,54 mg. Berdasarkan AKG 2019, kecukupan zat besi pada remaja 

putri sebesar 11 mg maka konsumsi 100 gram gyoza per hari akan mencukupi 

kebutuhan zat besi sebesar 14% sehingga produk gyoza ini dapat dijadikan sebagai 

snack alternatif bagi remaja putri.Harga jual gyoza per 100 gram yaitu Rp.10.662,-. 

 

Kata kunci : Anemia, Gyoza, Kandungan Gizi, Sifat Organoleptik 
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ABSTRACT 

 

DEFA SEPTI ALFANI. Organoleptic Properties and Nutrient Content of Milkfish 

Gyoza with Substitution of Spinach Flour as a Snack for Iron Deficiency Anemia 

Sufferers in Adolescent Girls. Under Supervision of NANING HADININGSIH 

 

Anemia is defined as a hemoglobin level below the normal range (<12 g/dl). The 

prevalence of anemia in Indonesia in 2018 among individuals aged 15–24 years 

was 32%. One of the causes of anemia is insufficient consumption of iron-rich 

foods. Foods that can be utilized to address anemia include milkfish, which contains 

2.0 mg of iron per 100 grams, and spinach flour, which has an iron content of 32.93 

mg per 100 grams. The objective of this study is to determine the level of preference 

and nutritional content of milkfish gyoza with spinach flour substitution as an 

alternative snack for adolescents. Gyoza is a popular food among adolescents. This 

study is an experimental study using descriptive analysis techniques. The results of 

the organoleptic test in the preliminary study showed that F1, with a ratio of spinach 

flour, wheat starch flour, and tapioca flour (12%:50%:38%), was the preferred 

formula with an average score of 3.25 (neutral). In the main study, the best F1 

dough was combined with chicken and milkfish fillings, and spinach flour was added 

in three formulations: F1 (50%:50%+50%), F2 (25%:75%+50%), and F3 

(0%:100%+50%). The main study results from 30 panelists indicated that F1 was 

the most preferred formula with an average score of 4 (liked). The nutritional 

content in 100 grams of the product in F1 includes energy 173.37 kcal, protein 7.79 

g, fat 13.26 g, carbohydrates 17.96 g, and iron 1.54 mg. The selling price of gyoza 

per 100 grams is Rp. 10,662. Based on the 2019 Recommended Dietary Allowances 

(RDA), the iron requirement for adolescent girls is 11 mg. Consuming 100 grams 

of gyoza per day would meet 14% of the iron requirement, making this gyoza 

product a suitable alternative snack for adolescent girls. 

 

Keyword : Anemia, Gyoza, Nutritional Content, Organoleptic Properties 
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