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ABSTRAK
Usia balita merupakan masa keemasan dimana pertumbuhan dan perkembangan terjadi dengan pesat, oleh karena itu 
dukungan gizi menjadi sangat penting. Ikan patin dan daun kelor merupakan bahan makanan yang tinggi energi dan 
protein yang dibutuhkan untuk pertumbuhan balita. Tujuan dari penelitian ini menganalisis pengaruh substitusi ikan 
patin (Pangasius sp.) dan pure daun kelor (Moringa oleifera) terhadap daya terima dan nilai gizi (energi, dan protein) 
dim sum sebagai snack sehat bagi balita. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan rancangan acak 
lengkap. Panelis tidak terlatih pada penelitian ini adalah 30 pasang balita dan ibu di Posyandu Kartini 5D untuk menilai 
kesukaan terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur pada dim sum. Formula kulit dim sum yaitu F0 (0% tepung kelor) 
sedangkan F1, F2, dan F3 (4% tepung kelor, 96% tepung terigu). Formula isi dim sum yaitu F0 (100% ikan tenggiri), 
F1 (100% ikan patin, 0% daun kelor segar), F2 (90% ikan patin, 10% daun kelor segar), F3 (85% ikan patin, 15% daun 
kelor segar). Uji statistik Kruskal Wallis terhadap aroma, rasa, dan warna menunjukkan tidak ada perbedaan signifi kan 
(p>0,05), sedangkan untuk tekstur terdapat perbedaan signifi kan (p<0,037). Uji lanjutan Mann Whitney terhadap tekstur, 
menunjukkan tekstur formula kontrol dan formula modifi kasi memiliki perbedaan signifi kan (p<0,05), namun hasil 
uji tekstur antar formula modifi kasi tidak menunjukan perbedaan signifi kan (p>0,05). Formula F2 merupakan formula 
terbaik yang dapat diterima dari segi warna, rasa, aroma dan tekstur, dengan nilai energi sebesar 234 Kkal, dan protein 
sebesar 7,9 g/100 g dim sum.

Kata kunci: balita, dim sum, ikan patin, kelor 

ABSTRACT
Under fi ve age is golden period where growth and development occurs rapidly, therefore nutrition support are 
important. Patin fi sh and Moringa leaves are foods that high in energy, and protein, which are needed in children’s 
growth. The purpose of this study was to analyze the infl uence of Patin fi sh (Pangasius sp.) and Moringa leaves puree 
(Moringa oleifera) substitution toward the acceptance and nutrient content (energy and protein) of dim sum as healthy 
snack for under fi ve children. This was a true experimental study with completely randomized design. Untrained 
panelists in this study were 30 pairs of mother and their children at integrated health post Kartini 5D to assess the 
acceptance of color, taste, fl avor, and texture of dim sum. Dim sum wrappers formula was F0 (0% Moringa fl our) while 
F1, F2, and F3 (4% Moringa fl our, 96% wheat fl our). Formula for dim sum fi lling was F0 (100% Spanish mackerel), 
F1 (100% patin fi sh, 0% fresh moringa leaves), F2 (90% patin fi sh, 10% fresh moringa leaves), and F3 (85% patin 
fi sh, 15% fresh moringa leaves). Kruskal Wallis test result on fl avor, taste, and color showed no signifi cant difference 
among all dim sum formulas (p>0.05), while for texture there was a signifi cant difference (p<0.037). Mann Whitney 
test showed that texture in control formula and modifi cation formula have signifi cant differences (p<0.05), but result 
the test among modifi cation formulas had no signifi cant difference. (p>0.05). Formula F2 was the best formula that can 
be accepted in terms of color, taste, fl avor, and texture with energy value 234 kcal, and protein 7.9 g/100 g dim sum. 
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PENDAHULUAN

Kelompok penduduk bawah usia lima 
tahun (balita) memiliki peranan penting dalam 
pembangunan suatu bangsa, mengingat kualitas 
bangsa dapat diukur salah satunya dari status gizi 
penduduknya. Jumlah penduduk anak balita di 
Indonesia lebih dari 30% sehingga status gizinya 
perlu diperhatikan (BPS 2010 dalam Marliyati et 
al., 2014). Masa balita merupakan masa keemasan 
sekaligus masa yang kritis karena balita rentan 
mengalami gizi kurang.

Hasil Riskesdas tahun 2013 melaporkan 
bahwa prevalensi gizi kurang di Indonesia 
mengalami peningkatan dari tahun 2007 sampai 
dengan tahun 2013 sebesar 0,9%. Pada tahun 
2007 sampai 2010 persentase gizi kurang tetap 
sebesar 13,0%, kemudian naik 0,9% pada tahun 
2013 menjadi 13,9%. Hasil Riskesdas tahun 2010 
menjelaskan bahwa 24,4% balita umur 1-3 tahun 
mengonsumsi makanan di bawah angka kecukupan 
gizi (AKG).

Pemberian makanan balita yang padat gizi 
adalah program perbaikan gizi keluarga untuk 
meningkatkan derajat kesehatan balita (Dinkes 
Sumenep, 2015). Makanan tambahan dapat berasal 
dari sumber protein hewani dan nabati, sayur, buah 
yang mencakup pangan lokal (Kemenkes RI, 2012).

Zat gizi yang penting dalam pertumbuhan 
balita adalah protein. Fungsi dari protein yang 
tidak dapat digantikan oleh zat gizi lain, adalah 
memelihara jaringan tubuh dan memperbaiki 
jaringan yang rusak (Almatsier, 2011). Bayi dan 
balita memiliki kebutuhan zat gizi yang relatif 
lebih besar dibandingkan orang dewasa karena bayi 
dan balita dalam masa pertumbuhan yang pesat 
(Palupi, 2014). Sumber protein dapat diperoleh 
dari makanan hewani maupun nabati, diantaranya 
adalah ikan patin dan daun kelor.

Ikan Patin (Pangasius sp) merupakan ikan air 
tawar yang umum dikonsumsi oleh masyarakat 
Indonesia. Kandungan protein per 100 gram ikan 
patin adalah 17% (Marsuci dan Yusuf, 2012)

Ikan patin mengandung asam amino lisin 
yang tinggi, sedangkan daun kelor tinggi asam 
amino leusin, valin, serta fenilalanin, sehingga 
apabila digabungkan dapat mengaktifkan 
hormon pertumbuhan Human Growth Hormon 
(HGH). Hormon HGH bertanggung jawab untuk 
meningkatkan massa otot, membakar lemak, 

serta mengatur sistem imun (Fernandez, 2014). 
Daun kelor dikenal dengan superfood yang dapat 
mencegah malnutrisi (Koul dan Chase, 2015). 
Kandungan protein daun kelor serbuk, sebesar 27,1 
gram per 100 gram bahan (Krisnadi, 2015).

Kualitas cerna protein pada daun kelor 
setara dengan susu dan telur (Devendra et al., 
2011). Hal ini sejalan dengan penelitian Moyo, 
et al (2011) yang menyebutkan kualitas protein 
daun kelor mudah dicerna karena dipengaruhi 
oleh kualitas dan variasi asam amino pada daun 
kelor. Pengolahan ikan patin selama ini masih 
terbatas pada pengolahan dengan digoreng, 
maupun ditumis, sedangkan untuk daun kelor 
terbatas pada pengolahan sayur bening, sehingga 
perlu dilakukan pengolahan yang lebih variasi 
dan menarik untuk balita. Salah satu contohnya 
adalah dim sum. Dim sum merupakan makanan dari 
daerah Tiongkok yang cukup populer di Indonesia. 
Dim sum disajikan dalam bentuk snack berukuran 
kecil, baik dengan cara dikukus maupun digoreng, 
dan biasanya disajikan bersama dengan teh (Kah, 
2014). Dim sum apabila dikukus memiliki tekstur 
yang lembut, dan apabila digoreng memberikan 
tekstur yang renyah, sehingga dim sum cocok 
untuk dikonsumsi oleh balita karena dapat diolah 
sesuai selera. Pembuatan dim sum berbahan baku 
ikan patin dengan substitusi daun kelor dapat 
menjadi alternatif makanan tambahan (snack) bagi 
balita. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis pengaruh substitusi ikan patin 
dan pure daun kelor terhadap daya terima dan nilai 
gizi konsumsi sebagai snack sehat bagi balita.

METODE

Penelitian ini merupakan eksperimental murni 
dengan rancangan acak lengkap. Formula pada 
penelitian ini terdiri dari formula kulit dim sum 
dan formula isi dim sum. Formula kulit dim sum 
F0 (0% tepung kelor) sedangkan F1, F2, dan F3 
(4% tepung kelor, 96% tepung terigu). Formula isi 
dim sum yaitu F0 (100% ikan tenggiri, 0% kelor 
segar), F1 (100% ikan patin,0% daun kelor segar), 
F2 (90% ikan patin, 10% daun kelor segar), dan F3 
(85% ikan patin, 15% daun kelor segar). Penelitian 
ini berlangsung pada bulan Mei-Agustus 2017. 

Pembuatan dim sum dilakukan di Laboratorium 
pengolahan pangan, Fakultas Kesehatan Masyarakat, 
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Universitas Airlangga. Panelis yang melakukan 
penilaian adalah panelis tidak terlatih yang terdiri 
dari 30 ibu dan balita dari posyandu Kartini 5D. 
Panelis tidak terlatih menilai rasa, aroma, tekstur, 
serta warna dim sum (kulit dan isi). Nilai gizi (energi 
dan protein) dihitung menggunakan TKPI (Tabel 
Komposisi Pangan Indonesia). Daya terima panelis 
diambil dan didata menggunakan angket kesukaan 
yang yaitu meliputi aroma, rasa, warna, dan tekstur 
formula dim sum. Data daya terima panelis terbatas 
dianalisis menggunakan Kruskall Wallis test dan 
untuk uji lanjutan menggunakan Mann Whitney 
Test.

Tabel 1. Formula Dim Sum Subtitusi Ikan Patin    dan Daun 
kelor

Bahan F0 F1 F2 F3
Bahan Kulit
 Tepung terigu (g) 20 17 17 17
 Tepung daun kelor (g) 0 3 3 3
 Kuning telur (g) 15 15 15 15
 Air panas (ml) 10 10 10 10
Bahan Isi
 Ikan tenggiri (g) 100 0 0 0
 Ikan patin (g) 0 100 90 85
 Daun kelor segar (g) 0 0 10 15
 Telur (g) 60 60 60 60
 Tepung sagu (g) 30 30 30 30
 Gula (g) 3 3 3  3
 Merica (g) 2 2 2  2
 Saus tiram (g) 5 5 5  5
 Minyak wijen (g) 5 5 5  5
 Bawang Putih (g) 7 7 7  7
 Garam (g) 3 3 3  3

Formula dengan daya terima terbaik 
kemudian energi dan nilai proteinnya diuji di 
laboratorium gizi. Nilai energi diukur dengan 
cara menjumlahkan kadar karbohidrat (metode 
iodometri), kadar lemak (metode Soxhlet) dan 
kadar protein (metode Kjehdal). Penelitian ini 
telah mendapatkan persetujuan etik dengan nomor 
270-KEPK dari Fakultas Kesehatan Masyarakat.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penilaian daya terima dim sum secara 
keseluruhan (kulit dan isi dim sum) oleh panelis 
tidak terlatih (ibu dan balita) di posyandu 
Kartini 5D menunjukkan tidak ada perbedaan 
yang signifikan dari segi warna, aroma, rasa, 
serta tekstur dim sum. Penilaian warna formula 

kontrol (F0) memiliki mean rank 3,13 sebesar 
73,3% panelis menyatakan suka dan 20% panelis 
menyatakan sangat suka pada warna dim sum. 
Formula F0 memiliki nilai daya terima tertinggi. 
Sedangkan untuk formula modifi kasi dengan nilai 
tertinggi adalah formula F2 dengan mean rank 
sebesar 3,07 (70%) menyatakan suka pada warna 
dim sum hijau muda kecoklatan. 

Mutu pangan yang dinilai salah satunya 
adalah warna. Warna pada makanan adalah 
atribut pertama yang akan dilihat oleh konsumen 
(Hardjanti, 2008). Warna hijau kecoklatan pada dim 
sum disebabkan oleh pigmen klorofi l dan reaksi 
maillard. Menurut Krisnadi (2015) kandungan 
pigmen klorofi l tepung daun kelor adalah 162 mg 
per 8 gram bahan. Hal tersebut sejalan dengan 
penelitian Tejas, et al (2012) bahwa tepung daun 
kelor mengandung klorofi l 4x lebih banyak dari 
rumput gandum (wheat grass) yang dikenal kaya 
antioksidan. Semakin tinggi proporsi daun kelor, 
maka warna isi dim sum akan semakin gelap. Hal 
ini karena zat klorofi l teroksidasi menjadi feofi tin 
yang menyebabkan warna menjadi tidak cerah 
(Priyanto dan Nisa, 2016). Warna coklat pada kulit 
dim sum disebabkan reaksi maillard pada kulit dim 
sum. Hal ini dipengaruhi oleh bahan dasar kulit 
dim sum, yaitu tepung terigu yang apabila digoreng 
akan menimbulkan warna kecoklatan. Saat suhu 
tinggi mencapai 1000C gugus amino ataupun 
gugus hidroksil pada peptida di dalam tepung 
terigu membentuk polimer nitrogen yang akan 
menghasilkan warna coklat pada dim sum (Priyanto 
dan Nisa, 2016). Hasil uji statistik Kruskal Wallis, 
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan warna 
yang signifi kan antar formula (p>0,05). 

Aroma merupakan atribut yang perlu 
diperhatikan karena mempengaruhi kesukaan 
panelis pada dim sum. Aroma yang diharapkan 
pada dim sum yaitu aroma ikan sesuai bahan 
yang digunakan dalam dim sum. Pada Tabel 2 
menunjukkan tingkat kesukaan aroma tertinggi 
pada formula F2 dengan mean rank 3,30 yaitu 
sebanyak 56,7 panelis menyatakan suka terhadap 
aroma dim sum modifi kasi. Aroma pada formula 
F2 disukai karena tidak terlalu amis dan tidak 
langu daun kelor. Menurut Supirman, et al (2013) 
Aroma amis ikan ditimbulkan karena protein 
pada ikan yang tinggi serta oksidasi dari asam 
lemak. Di dalam bahan makanan, terdapat zat 
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yang bersifat mudah menguap (volatile), yang 
akan menyebabkan terbentuknya aroma. Zat 
tersebut diantaranya protein dan lemak. Jika 
terjadi pemanasan, maka asam amino di dalam 
protein akan tergradasi dan lemak akan teroksidasi, 
sehingga bahan aktif kedua zat tersebut terurai, dan 
menimbulkan aroma (Mutiara et al., 2012).

Substitusi daun kelor pada formulasi isi dim 
sum memberikan aroma langu. Menurut Ulfa 
dan Ismawati (2016) aroma langu daun kelor 
disebabkan karena daun kelor mengandung enzim 
lipoksidase dan minyak atsiri. Di dalam sayuran 
hijau terdapat enzim lipoksidase yang apabila tidak 
melalui pemasakan dengan cara yang benar, maka 
akan menimbulkan aroma langu yang tidak disukai 
panelis. Cara meminimalisir aroma langu adalah 
dengan merendam di air es atau merebus dengan 
air garam (Andawulan, 2011). Pada penelitian ini 
dilakukan pre treatment  blanching daun kelor 
selama 1 menit. Hasil uji Kruskall Wallis pada 
aroma menunjukkan nilai p>0,05, artinya tidak ada 
perbedaan signifi kan dari semua formula.

Tekstur pada pembuatan formula dim sum 
ikan patin dan daun kelor adalah renyah. Tekstur 
renyah dihasilkan dari kandungan gluten pada 

 Tabel 2. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Mutu Organoleptik Dim sum

Formula
Sangat tidak suka Tidak suka Suka Sangat suka Total Mean 

Rank p-value

n % n % n % n % n %
Tektur

0,037*
  F0 0 0 3 10,0 16 53,3 11 36,7 30 100 3,7
  F1 0 0 8 26,7 19 63,3 3 10,0 30 100 2,8
  F2 0 0 6 20,0 16 53,3 8 26,7 30 100 3,7
  F3 0 0 8 26,7 18 60,0 4 13,3 30 100 2,9
Aroma

0,352
  F0 0 0 3 10,0 22 73,3 5 16,7 30 100 3,7
  F1 0 0 3 10,0 20 66,7 7 23,3 30 100 3,1
  F2 0 0 2 6,7 17 56,7 11 36,7 30 100 3,3
  F3 0 0 3 10,0 21 70,0 6 20,0 30 100 3,1
Rasa

0,530
  F0 0 0 1 3,3 21 70,0 8 26,7 30 100 3,2
  F1 0 0 6 20,0 18 60,0 6 20,0 30 100 3,0
  F2 0 0 4 13,3 16 53,3 10 33,3 30 100 3,2
  F3 0 0 6 20,0 17 56,7 7 23,3 30 100 2,3
Warna

0,264
  F0 0 0 2 6,7 22 73,3 6 20,0 30 100 3,1
  F1 0 0 5 16,7 23 76,7 2 6,7 30 100 2,9
  F2 0 0 3 10,0 21 70,0 6 20,0 30 100 3,1
  F3 1 3.3 4 13,3 21 70,0 4 13,3 30 100 2,9

Ket: * berbeda signifi kan (p<0,05)

kulit dim sum. Sifat dari gluten adalah menyerap 
air. Bahan makanan apabila mengandung gluten 
yang cukup tinggi, maka kemampuan gluten untuk 
menyerap air juga semakin tinggi, oleh karena 
itu kandungan air dalam permukaan bahan akan 
menjadi rendah, dan membentuk teksur renyah 
(Pangaribuan, 2013).

Tabel 2 menunjukkan tekstur dim sum terbaik 
adalah F0 (formula kontrol) yang disukai oleh 
panelis sebanyak 53,3%. Formula modifikasi 
F2 merupakan formula modifi kasi dengan nilai 
mean rank tertinggi (3,07). Tekstur dim sum selain 
dipengaruhi oleh kulit, juga dipengaruhi oleh isian 
dim sum. Pada formula modifikasi F1 sampai 
F3, proporsi ikan patin yang digunakan semakin 
sedikit, sehingga mempengaruhi tekstur dim sum.

Daging ikan patin maupun ikan tenggiri 
memiliki struktur serabut yang pendek, terputus 
dan tidak kompak. Saat dim sum digoreng maka 
tekstur akan menjadi kompak dan menyatu karena 
minyak terserap ke dalam daging ikan (Alhana et 
al., 2011). Tekstur dari pure daun kelor lebih kasar 
karena terdapat kandungan serat, yang apabila 
semakin tinggi proporsi daun 
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Gambar 2. Tingkat Kesukaan Panelis pada Dim sum.

kelornya pada dim sum maka tekstur isi dim sum 
akan semakin tidak kompak.

Hasil dari uji statistik Kruskal Wallis 
menunjukkan nilai p<0,05 sehingga terdapat 
perbedaan daya terima tekstur yang signifi kan. 
Uji lanjutan Mann Whitney menunjukkan terdapat 
perbedaan signifikan tekstur formula dim sum 
kontrol (F0) dengan formula dim sum modifi kasi 
(F1, F2, F3), sedangkan antar formula modifi kasi 
tidak menunjukkan adanya perbedaan tekstur yang 
signifi kan.

Pada variabel rasa, panelis menilai rasa dim 
sum yang dihasilkan adalah gurih. Rasa gurih yang 
dominan dari ikan terdapat pada formula kontrol 
(F0) dan pada F1 karena pada formula F1 hanya 
bagian kulit saja yang dimodifi kasi, sedangkan 
isiannya tanpa substitusi pure kelor. Pada formula 
F2 dan F3 memberikan rasa gurih dan ada sedikit 
rasa kelor. Rasa gurih terbentuk karena adanya 
asam glutamate yang secara alami terdapat pada 
bahan makanan protein tinggi, seperti ikan (Thariq 
et al., 2014)

Pada Tabel 2 dapat dilihat mean rank dari 
formula kontrol dan formula F2 memiliki nilai 
yang berbeda tipis yaitu 3,23 dan 3,20. Substitusi 
daun kelor terhadap ikan patin sebanyak 10 g 
memberikan rasa gurih dan rasa daun kelor yang 
disukai panelis. Pada formula F3 substitusi daun 
kelor sebanyak 15 g memberikan rasa daun kelor 
yang dominan cenderung agak sepat. 

Rasa sepat disebabkan daun kelor memiliki 
kandungan tannin. Saat zat tannin masuk ke dalam 

mulut, terjadi penggumpalan protein di dalam 
mukosa rongga mulut, sehingga terbentuk rasa 
yang kurang disukai panelis (Muchtadi et al., 
2010). Hasil uji kruskal wallis pada karakteristik 
rasa menunjukkan nilai p>0,05 sehingga tidak ada 
perbedaan yang signifi kan dari semua formula.

Hasil uji statistik Kruskal Wallis daya terima 
dim sum menunjukkan tidak ada perbedaan yang 
signifikan pada karakteristik warna, rasa, dan 
aroma. Akan tetapi, terdapat perbedaan signifi kan 
pada tekstur dim sum (p<0,05). Uji lanjutan Mann 
Whitney pada tekstur menunjukkan perbedaan 
signifikan pada F0 dengan F1, F2, dan F3. 
Sedangkan formula modifi kasi F1, F2, F3 tidak 
memiliki perbedaan yang signifi kan (>,05).

Formula modifi kasi dim sum yang memiliki 
daya terima tertinggi adalah F2 dengan komposisi 
kulit dim sum 17 g tepung terigu, 3 g tepung daun 
kelor dan isi dim sum 90 g ikan patin, 10 g pure 
kelor, 30 g tepung sagu.

Daya terima meliputi penilaian panelis 
atau seseorang terhadap suatu kualitas makanan 
sehingga timbul respon suka atau tidak menyukai 
makanan tersebut (Soewarno, 1985). Penilaian 
tingkat kesukaan panelis dinyatakan dalam 
tingkatan sangat tidak suka, tidak suka, suka, 
dan sangat suka. Pada Gambar 1 dapat dilihat 
bahwa formula F2 memiliki tingkat kesukaan yang 
mirip dengan F0 dari segi warna, rasa, aroma, dan 
terkstur. Formula F2 dapat diterima oleh panelis 
karena memiliki rasa yang tidak terlalu amis 
maupun sepat, aroma yang tidak langu, tekstur 
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yang renyah serta warna yang disukai panelis. 
Panelis cenderung menyukai rasa yang balance, 
dalam arti bahan satu dengan bahan lainnya dalam 
suatu produk makanan tidak saling mendominasi 
(Azizah, 2015).

Atribut lain yang perlu diperhatikan dalam 
membuat formulasi makanan adalah nilai gizi 
serta kecukupannya saat dikonsumsi oleh balita 
yang dihitung sesuai dengan Angka Kecukupan 
Gizi (AKG) 2013. Dim sum yang disajikan berupa 
snack (makanan selingan) yang menyumbang 10-
15% energi dan protein dari kebutuhan total balita. 
Kebutuhan 10-15% energi balita apabila dihitung 
sekitar 113-169 kkal dan protein sekitar 2,6-3,9 
gram. 

Nilai gizi energi dan protein pada formulasi 
dihitung berdasarkan Tabel Komposisi Pangan 
Inonesia (TKPI). Pada tabel 3 dapat dilihat 
perbandingan perhitungan berdasarkan TKPI dan 
dari hasil laboratorium. Dari perhitungan tabel 
diatas dapat diketahui apabila balita mengonsumsi 
50 gram dim sum (3-4 buah) maka kebutuhan 10-
15% kebutuhan energi dan protein balita dapat 
terpenuhi. Nilai gizi pengujian laboratorium 
menunjukkan penurunan nilai energi dari 265 
kkal menjadi 234 kkal dan protein dari 12,1 gram 
menjadi 7,9 gram. 

Tabel 3. Distribusi Nilai Energi dan Protein per 100 gram 
Dim Sum

Formula Kadar Energi (kkal) Kadar Protein (gram)
TKPI Laboratorium TKPI Laboratorium

F0 267 - 13,3 -
F1 267 - 12,2 -
F2 265 23,4 12,1 7,9
F3 264 - 11,9 -

(-): tidak dianalisis laboratorium

Hal ini disebabkan ketelitian uji laboratorium 
lebih tinggi dibandingkan dengan hasil perhitungan 
TKPI. Data pada perhitungan TKPI menggunakan 
bahan makanan yang telah ditentukan, sedangkan 
bahan makanan yang digunakan pada formulasi 
dim sum ini dapat berbeda kandungan gizinya 
meskipun bahan yang digunakan adalah sama.

Kandungan energi formula F0 dari 
perhitungan TKPI lebih tinggi dari formula 
modifi kasi karena nilai energi ikan tenggiri lebih 
tinggi dibandingkan energi ikan patin dan daun 
kelor, sehingga apabila di substitusi maka akan 

terjadi penurunan nilai energi. Kandungan protein 
pada tabel 3 menunjukkan terjadi penurunan hasil 
laboratorium dibandingkan dengan perhitungan 
TKPI. Penurunan nilai protein dapat disebabkan 
cara pengolahan dim sum yang digoreng. 
Penggorengan bahan makanan yang mengandung 
protein, menyebabkan proses denaturasi pada 
protein. Semakin tinggi suhu penggorengan maka 
semakin besar proses denaturasi yang terjadi, 
sehingga struktur protein menjadi lebih sederhana 
(Alhana, 2011).

Disamping itu, proses penggorengan dapat 
meningkatkan kandungan lemak karena minyak 
yang terserap ke dalam dim sum. Apabila 
kandungan lemak meningkat, maka proporsi 
kandungan zat gizi lain termasuk protein akan 
menurun secara proporsi.

Penelitian pembuatan dim sum ini dapat 
digunakan sebagai referensi pemberian healthy 
snack pada balita, meskipun nilai energi dan 
protein pada formula modifikasi terbaik (F2) 
lebih rendah daripada formula kontrol (F0), tetapi 
penggunaan bahan baku ikan patin dengan pure 
kelor dapat memberikan nilai ekonomi yang lebih 
terjangkau dibanding menggunakan bahan baku 
ikan tenggiri.

KESIMPULAN DAN SARAN

Formula dim sum dari segi warna, rasa, dan 
aroma tidak memiliki perbedaan yang signifi kan, 
akan tetapi dari segi tekstur, memiliki perbedaan 
yang signifi kan. Formula F2 dengan komposisi 
kulit dim sum (17 g tepung terigu, 3 g tepung 
daun kelor) dan isi dim sum (90 g ikan patin, 10 g 
pure kelor, 30 g tepung sagu) merupakan formula 
modifi kasi terbaik.

Disarankan mengonsumsi 3-4 buah dim sum 
atau setara 50 gram sebagai makanan selingan 
untuk memenuhi 10-15% kebutuhan energi dan 
protein pada balita.
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