Media Kesehatan Politeknik Kesehatan Makassar ISSN  :1907-8153 (Print)
e-1SSN : 2549-0567 (Online)

Analisis Kandungan Gizi Dan Daya Terima Panelis Terhadap
Kudapan Gyobas Berbasis Ikan Bandeng Sebagai Upaya
Pencegahan Anemia Dan Stunting Pada Remaja

Sunarto’, Chaerunnimah, Rita Irma
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Makassar
“Corresponding author: sunarto@poltekkes-mks.ac.id

Info Artikel:Diterima bulan November 2024 ; Disetujui bulan Desember 2024 ; Publikasi bulan Desember 2024

ABSTRACT

The panelist respondents were 30 people. The acceptability of the product is assessed using a hedonic test scale form which consists of strongly
dislike, dislike, somewhat like (neutral), like and very like. The nutritional content of the product is assessed using the Indonesian food
composition table (TKPI), 2020. Analysis of nutritional composition using TKPI shows that 100 g of Gyobas snack contains 261.5 kcal energy,
11.5g protein, 11.5 g fat, 8 g carbohydrates, 3.5 g fiber, 0.5 mg Vitamin B1, vitamin C 6.0 mg, total carotene 398 [1g, ash 0.5 g, calcium 20
mg, phosphorus 74 mg, iron 1.0 mg, sodium 285 mg, potassium 128 mg, copper 11 mg, zinc 0.5 mg . The organoleptic test results show that
Gyobas snacks can be accepted with a percentage of acceptance on a scale of like to really like, in the color aspect the total acceptance level
is 87%, the aroma aspect is 93%, the texture aspect is 93% and the taste is 100%. Based on the average hedonic value for the aspects of color,
aroma, texture and taste, each of which is 4.2; 4,4, ; 4.3 and 4.6. The nutritional value of Gyobas snacks is quite complete, covering macro
and micro nutrients so that it can be an alternative snack based on local food as an effort to prevent nutritional problems (Anemia or Stunting)
in teenagers. Overall, Gyobas were liked and accepted by the panelists, but the taste aspect had the highest level of acceptance.
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ABSTRAK

Kualitas kandungan nilai gizi ikan bandeng berpotensi dimanfaatkan dalam pengembangan produk makanan untuk mencegah Anemia
ataupun stunting. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui nilai gizi dan tingkat penerimaan panelis terhadap aspek warna, aroma, tekstur
dan rasa kudapan Gyoza Bandeng (Gyobas). Responden panelis sebanyak 30 orang. Daya terima produk dinilai menggunakan form skala
uji hedonik yang terdiri dari sangat tidak suka, tidak suka, agak suka (netral), suka dan sangat suka. Kandungan gizi produk dinilai
mengunakan tabel komposisi pangan Indonesia (TKPI), 2020. Analisis kandungan gizi menggunakan TKPI menunjukkan bahwa kudapan
Gyobas dalam 100 g mengandung energi 261,5 kkal, protein 11,5 g, lemak 11,5 g, karbohidrat 8 g, serat 3,5 g, Vitamin B1 0,5 mg, vitamin
C 6,0 mg, Karoten total 398(1g, abu 0,5 g, Kalsium 20 mg, fosfor 74 mg, besi 1,0 mg, natrium 285 mg, kalium 128 mg, tembaga 11 mg,
zink 0,5 mg. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kudapan Gyobas dapat diterima dengan persentase penerimaan skala suka hingga
sangat suka, pada aspek warna total tingkat penerimaan sebesar 87%, aspek aroma 93%, aspek tekstur 93% dan rasa 100%. Berdasarkan
rata-rata nilai hedonik pada aspek warna, aroma, tekstur dan rasa, masing-masing sebesar 4,2; 4,4,; 4,3 dan 4,6. Nilai gizi kudapan Gyobas
cukup lengkap yang meliputi gizi makro dan mikro sehingga dapat menjadi alternatif kudapan berbasis pangan lokal sebagai upaya untuk
mencegah masalah gizi (Anemia atau Stunting) pada remaja. Secara keseluruhan, Gyobas disukai dan dapat diterima oleh panelis, namun
aspek rasa memiliki tingkat penerimaan yang paling tinggi.

Kata Kunci: Daya terima, Ikan Bandeng, Gyoza Bandeng, Gyobas, Anemia dan Stunting.

PENDAHULUAN

Anemia dan stunting merupakan dua masalah kesehatan global yang seringkali terjadi bersamaan,
membawa dampak serius pada pertumbuhan dan perkembangan manusia, terutama pada anak-anak dan remaja.
Dua kondisi ini, meskipun terkait dengan aspek gizi yang berbeda, saling terkait dan dapat memperburuk
kesehatan secara keseluruhan (Promkes Dinkes Bandung, 2023). Anemia adalah kondisi di mana tubuh
kekurangan sel darah merah sehat atau hemoglobin, yang bertanggung jawab untuk membawa oksigen ke
seluruh tubuh (Kemenkes RI, 2018a). Sementara stunting adalah kondisi ketika pertumbuhan fisik dan
perkembangan anak terhambat secara kronis akibat kekurangan gizi, terutama pada 1.000 hari pertama
kehidupan, mulai dari kehamilan hingga usia dua tahun (Kemenkes RI, 2024). Anak-anak yang mengalami
kedua kondisi ini secara bersamaan dapat mengalami dampak kesehatan yang lebih parah, termasuk penurunan
daya tahan tubuh dan kemampuan belajar yang terhambat (Promkes Dinkes Bandung, 2023).

Upaya penurunan Stunting merupakan tujuan pertama dari 6 target gizi global tahun 2025 (WHO, 2014).
Di Indonesia, Penurunan prevalensi stunting tahun 2021- 2022 masih belum memenuhi standar WHO, dimana
prevalensi normal stunting harus di bawah 20 persen. Sementara Indonesia memiliki angka sebesar 21,6 persen
pada 2023 (Chandra and Susanti, 2023).
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Menurut (Kemenkes RI, 2018b) salah satu yang berperan penting terhadap kejadian Stunting adalah
kondisi tubuh calon ibu. Remaja putri sebagai calon ibu adalah salah satu kelompok yang rawan gizi. Masalah
gizi remaja putri seperti Anemia, KEK, dimasa yang akan datang dapat meningkatkan calon ibu hamil yang
memiliki postur tubuh pendek dan atau kurang energi kronik, yang akan berdampak pada meningkatknya
prevalensi Stunting. Data di Indonesia menunjukkan bahwa 9% remaja usia 13-15 tahun mengalami undernutrisi
dengan indeks massa tubuh rendah, 16% overweight dan obesitas, sedangkan ¥4 dari remaja wanita mengalami
Anemia. Padahal kadar mikronutrien seperti zat besi dan folat harusnya sudah dalam batas ideal sebelum
kehamilan terjadi, agar pertumbuhan dan perkembangan janin optimal.

Kejadian anemia pada remaja putri karena banyaknya zat besi yang hilang selama masa menstruasi,
perubahan gaya hidup, kebiasaan makan, dan kurangnya zat gizi untuk membantu pembentukan hemoglobin
seperti protein, zat besi, vitamin B6, vitamin C, dan vitamin E (Almatsier 2009). Anemia yang berkepanjangan
berdampak lebih serius dimasa yang akan datang, karena anemia pada remaja putri berpengaruh pada kualitas
generasi selanjutnya, sehingga dapat memperbesar risiko kematian ibu melahirkan, bayi lahir prematur, berat
bayi lahir rendah (BBLR) yang nantinya akan berisiko mengalami stunting (Kementrian Kesehatan Republik
Indonesia, 2018). Remaja dengan status gizi baik akan lebih mudah memenuhi kebutuhan nutrisi saat hamil dan
menyusui nanti.

Intervensi penting untuk mengatasi Anemia dan Stunting pada anak sebagai akibat kekurangan gizi pada
remaja atau wanita usia subur adalah pemberian protein sebanyak 25% dari total energi (World Health
Organization, 2018). Diutamakan dari bahan hewani sebagai sumber protein dan sekaligus zat besi yang paling
baik (Nur Baetillah et al., 2022). Salah satu makanan hewani dan kaya akan protein adalah Ikan. Ikan merupakan
pangan sumber protein yang lebih murah, mudah didapat untuk digunakan dalam tambahan makanan. Hasil
penelitian membuktikan bahwa ikan mendukung pertumbuhan linier yang sama dengan protein susu pada
makanan pendamping ASI lokal di Kamboja (Skau et al., 2015). (Borg et al., 2020), sebelumnya telah
melaporkan efektifitas makanan tambahan lokal berbahan dasar ikan meski dikonsumsi dalam jumlah kecil,
namun lebih unggul dibandingkan makanan standar dalam mencegah gangguan pertumbuhan meskipun
perbaikannya memiliki signifikansi klinis yang masih terbatas.

Ikan Bandeng (Chanos chanos), merupakan salah satu komoditas yang strategis untuk memenuhi
kebutuhan protein yang relatif murah dan digemari oleh konsumen di Indonesia. Bandeng sebagai bahan
pangan, merupakan sumber zat gizi yang penting bagi proses kelangsungan hidup manusia Ikan bandeng kaya
akan sumber protein (20-24%), asam amino, asam lemak, mineral dan vitamin. Komposisi asam amino tertinggi
yaitu glutamat sebesar 1,386% (air tawar) dan 1,268% (air payau). Asam lemak tidak jenuh tertinggi oleat 31-
32%, mineral makro pada daging ikan bandeng yaitu: Ca, Mg, Na dan K. Mineral mikronya terdiri dari Fe, Zn,
Cu, Mn. Kandungan vitamin daging ikan bandeng meliputi vitamin A, B1 dan B12 (Hafiludin, 2015). Selain
itu, bandeng juga kaya akan yaitu omega-3 omega-6 dan omega-9 (Sumartini, Swastawati and Agustini, 2014).

Pemilihan pembuatan kudapan Gyoza dikarenakan Gyoza merupakan makanan kekinian berupa pangsit
ala Jepang yang umumya diisi dengan daging babi atau daging ayam dan sayur kubis serta memiliki rasa yang
enak dan gurih sehingga disukai oleh banyak orang utamanya remaja (Makarim, 2023). Menurut (Chikamah
and Nisa, 2020) remaja putri cenderung mengikuti pola makan teman sebayanya dan memiliki perilaku tertarik
membeli makanan yang kekinian. Namun, jajanan kekinian tersebut biasanya adalah fastfood maupun junkfood
dimana makanan tersebut mengandung pengawet, penyedap, tinggi gula dan karbohidrat. Makanan dan
minuman tersebut termasuk makanan tidak seimbang yang dapat menyebabkan masalah gizi seperti obesitas
dan anemia karena terdapat zat penghambat penyerapan besi.

Melihat potensi manfaat ikan bandeng dari sisi gizi bagi baik tumbuh kembang anak dan remaja atau
wanita usia subur, serta memiliki potensi dalam pengendalian stunting melalui inovasi kudapan dengan
pengolahan sederhana dan bahan yang mudah didapat, serta mengingat provinsi Sulawesi Selatan juga
merupakan produsen ikan bandeng terbesar di Indonesia yang mencapai 211,19 ribu ton atau 27% jumlah
produksi kan bandeng nasional (Bisnis Indonesia, 2024), maka penelitian ini bertujuan menilai kandungan gizi
dan melakukan analisis tingkat kesukaan kudapan Gyoza berbasis ikan bandeng.

METODE

Penelitian ini menggunakan rancangan ekperimen laboratorium untuk membuat formula kudapan
Gyobas, serta uji coba tingkat kesukaan. Lokasi pembuatan Gyobas dilaksanakan di Laboratorium Pangan
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Makassar pada bulan Juni tahun 2024. Alat dan bahan yang digunakan dalam
pembuatan produk sebagai berikut: (1) Alat pembuatan produk : Timbangan makanan digital, wajan, sutil,
kompor gas, baskom plastik, sendok makan, gelas ukur, teflon dan wadah tempat bahan, plastik mika ukuran
kecil (untuk kemasan); dan alat bantu pengumpulan data seperti kuesioner uji organoleptik, alat tulis (pulpen).
(2) bahan pembuatan Gyobas : ikan bandeng (350 gram), kubis (70 gram), daun bawang (50 gram), wortel (55
gram), kulit pangsit (50 lembar), minyak goreng, tepung maizena (2 sdm), minyak wijen botol (5 sdm), saus
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tiram botol (3 sdm), jahe (2 ruas), bawang putih (10 siung), penyedap dan bahan uji hedonik berupa Gyobas
goreng dan air mineral gelas. Alur dan proses pembuatan Gyobas sebagaimana diuraikan dalam gambar berikut.
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Gambar 1. Alur dan Proses Pembuatan Gyobas

Pelaksanaan uji organoleptik dilaksanakan di SMP Budi Utomo dan laboratorium Teknologi Pangan
Jurusan Gizi Poltekkes Makassar. Responden merupakan panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang remaja putri
berusia 12 — 18 tahun. Data daya terima dikumpulkan menggunakan formulir uji organoleptik yang meliputi
daya terima terhadap aspek warna, rasa, aroma, tekstur dengan menggunakan skala likert. Kandungan gizi per
porsi Gyobas dikumpulkan dengan cara mengukur jumlah berat masing-masing bahan pangan yang digunakan
dengan total porsi Gyobas (50 porsi). Selanjutnya produk dianalisis menggunakan tabel komposisi pangan
Indonesia (2020).

HASIL

Analisis Kandungan Gizi Gyobas

Hasil analisis kandungan gizi dalam 100 gram Gyobas dan persaji (20 gram) dapat diihat pada tabel 1
berikut.

Tabel. 1. Kandungan Gizi Gyobas

Zat Gizi Nilai zat gizi )
100 ¢ Per saji (20 g)
Energi (kkal) 261,5 52,3
Protein (g) 11,5 23
Lemak (g) 115 2,3
Karbohidrat (g) 8 1,6
Serat () 35 0,7
Vitamin B1 (mg) 05 0,1
Vitamin C (mg) 6,0 12
Karoten total (C/g) 398 79,6
Abu (g) 05 0,1
Kalsium (mg) 20 4,0
Fosfor (mg) 74 14,8
Besi (mg) 10 0,2
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Zat Gizi Nilai zat gizi )
100 g Per saji (20 g)
Natrium (mg) 285 57.0
Kalium (mg) 128 256
Tembaga (mg) 11 22
Zink (mg) 05 o1

Tabel 1. menunjukkan bahwa Gyobas memiliki kandungan gizi baik zat gizi makro maupun mikro.
Gizi makro, kandungan tertinggi adalah energy, protein dan lemak memiliki jumlah yang sama. Sedangkan gizi
mikro yang paling dominan adalah mineral natrium dan Kalium. Kudapan Gyobas sebagaimana gambar 2
berikut.
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Gambar 2. Kudapan Gyobas (a). sebelum di goreng ; (b). setelah digoreng ;

Hasil Uji Organoleptik Gyobas

Hasil uji organoleptik Gyobas disajikan pada gambar berikut.
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Gambar 3. Distribusi Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Gyobas

Gambar 3 menunjukkan bahwa tingkat penerimaan terhadap aspek warna Gyobas, sebanyak 50% (n=
15) panelis menyatakan suka dan terdapat 37% (n=11) yang menyatakan sangat menyukai warna Gyobas,
Berdasarkan aspek aroma, sebanyak 50% (n=15) panelis menyatakan suka, begitupula yang menyatakan sangat
suka sebanyak 43% (n=13). Berdasarkan aspek tekstur, sebanyak 60% (n=18) panelis menyatakan suka, dan
yang menyatakan sangat suka sebanyak 33% (n=10). Sedangkan berdasarkan aspek rasa, sebanyak 40% (n=12)
panelis menyatakan suka, dan sebagian besar yakni 60% (n=18) menyatakan sangat suka. Dari seluruh aspek
penilaian, tidak satupun panelis yang menyatakan tidak suka atau sangat tidak suka terhadap Gyobas.

Tabel 2. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Berdasarkan Aspek Warna

Gyobas
Warna Aroma Tekstur Rasa
n 30 30 30 30
Nilai Min 3,0 3,0 3,0 4,0
Nilai Max 50 50 50 5,0
Mean 4,2 4,4 43 4,6

Tabel 2. menunjukkan bahwa berdasarkan penilaian seluruh aspek hedonik produk Gyobas, maka
aspek rasa Gyobas memiliki nilai rata-rata (mean) paling tinggi meskipun tidak berbeda jauh dengan aspek
lainnya. Namun, nilai minimum hedonik terhadap rasa menunjukkan nilai 4,0 (enak) dan tidak ada nilai 3,0
(netral). Hal ini berarti bahwa dari semua aspek penilaian, aspek rasa Gyobas paling diterima oleh

seluruh penulis.

PEMBAHASAN

Kandungan Gizi Kudapan Gyobas

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kudapan Gyobas memiliki kandungan gizi baik makro
maupun mikro. Sehingga Gyobas dapat menjadi alternatif makanan kudapan dalam pemberian tambahan
makanan sebagai upaya mencegah ataupun mengatasi masalah gizi khususnya bagi remaja. Menurut (Direktorat
Jenderal Kesehatan Masyarakat, 2018), bentuk makanan tambahan harus sesuai dengan pedoman gizi seimbang,
dimana terdiri sumber karbohidrat, protein hewani dan nabati, lemak, vitamin dan mineral. Kandungan gizi yang
terdapat dalam Gyaobas tentu saja berasal dari komposisi bahan isi kulit lumpia yang utama yakni ikan bandeng
sebagai sumber protein hewani. Menurut (Sumartini, Swastawati and Agustini, 2014), zat gizi dalam ikan
Bandeng sangat dianjurkan untuk memenuhi asupan gizi dalam tubuh karena tidak hanya mengandung protein
tinggi, ikan bandeng juga kaya akan omega-3 sebesar 19,56%; omega-6 sebesar 7,47%; dan omega-9 sebesar
19,24%. Selain ikan bandeng, dalam Gyobas juga berisi sayur- sayuran seperti kubis, daun bawang dan
tambahan wortel yang sebenarnya dalam resep asli Gyoza tidak menggunakan wortel. Penambahan wortel ini
dimaksudkan selain untuk meningkatkan kuantitas bahan sayur, juga meningkatkan kualitas gizi mikro (vitamin
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dan mineral). Mineral yang terkandung berfungsi meningkatkan absorpsi Fe.

Peningkatan tersebut akan meningkatkan sel darah merah. Fungsi sel darah merah yaitu untuk
transportasi oksigen karbondioksida, zat gizi, mineral dan air (Cahyati, Simanjuntak and Rizal, 2020).
Begitupula bahan campuran lainnya yang menjadikan produk Gyobas ini memiliki kandungan gizi yang cukup
lengkap. Dan jika mengacu pada standar nasional Indonesia (SNI), Gyobas juga telah memenuhi syarat mutu
kimia SNI untuk kategori makanan siomay ikan, yang meliputi kadar air maksimal 60%, protein minimal 5%,
lemak maksimal 20% dan abu maksimal 2,5% (Badan Standardisasi Nasional, 2013). Pemberian kudapan
berbasis ikan yang dapat membantu mencegah atau mengatasi anemia diperkuat oleh hasil penelitian (Cahyati,
Simanjuntak and Rizal, 2020) yang melaporkan pemberian kukis berbasis ikan gaguk (Arius thalassinus) terjadi
peningkatan kadar hemoglobin setelah pemberan kukis rata-rata sebesar 2,17 g/dl.

Perilaku makan remaja umumnya tidak mengandung zat gizi yang lengkap dan dapat menyebabkan
remaja khususnya remaja putri mengalami kekurangan mikronutrien seperti kalsium, besi, riboflavin, asam
folat, vitamin A dan C, sebaliknya memiliki kandungan lemak jenuh, kolesterol dan natrium tinggi. Hasil
penelitian (Noviyanti and Marfuah, 2019) menunjukkan 63% pola makan remaja dalam kategori kurang baik.
(Herawati, Fatimah and Megawati, 2023) menjelaskan bahwa pola makan akan berpengaruh langsung pada
pertumbuhan yang salah satunya adalah tinggi badan. Remaja dengan status stunting saat balita masih mendapat
kesempatan untuk mengejar pertumbuhan walaupun tidak dapat optimal. Oleh karenanya, untuk dapat
membantu memenuhi kebutuhan kalori perhari, maka Gyobas dapat dikonsumsi sebanyak 3-5 porsi (60 — 100
g/hari). Ini mengacu pada (Harvard T.H Chan School of Public Health, 2024) yang menargetkan konsumsi
cemilan sekitar 150-250 kkal per hari, serta porsi camilan harus cukup untuk mengenyangkan, tetapi tidak terlalu
banyak sehingga mengganggu selera makan atau menambah terlalu banyak kalori.

Gyobas merupakan modifikasi dari kudapan Gyoza berupa kulit pangsit yang berisi daging babi atau
ayam. Namun dalam penelitian ini, pangan tersebut digantikan dengan ikan bandeng. Hal ini merupakan upaya
pemanfaatan pangan lokal sumber protein hewani, dimana ikan bandeng cukup melimpah khususnya di provinsi
Sulawesi Selatan. (Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat, 2018) menguraikan bahwa persyaratan lain untuk
membuat makanan tambahan, adalah produk makanan haruslah mudah dibuat, harga bahan terjangkau dan
mudah didapatkan. Oleh karenanya sebaiknya bahan merupakan pangan setempat atau berbasis pangan lokal.

(Nadimin and Lestari, 2019), juga menjelaskan bahwa intervensi untuk pencegahan masalah gizi dalam
bentuk makanan tambahan, terutama yang berbasis bahan pangan lokal terbukti memiliki efektivitas yang setara
dibandingkan dengan suplementasi. Penggunaan bahan pangan yang merupakan kearifan lokal lebih mudah
diterima oleh masyarakat setempat dan memiliki kesinambungan yang lebih tinggi. Penggunaan bahan pangan
lokal sebagai sebagai basis interevensi gizi juga akan membangun kemandirian lokal. Pemanfaatan ikan
bandeng sebagai cemilan telah dilaporkan sebelumnya oleh (Sri Ernawati et al., 2022) yang membuat cemilan
kekinian berbasis ikan bandeng seperti stik tulang bandeng, chanos amplang bandeng dan chips tulang bandeng.
Selain itu, (Husain, Umar and Suherman, 2023), juga telah melaporkan riset pengembangan formulasi biskuit
MP ASI untuk anak usia 12-24 bulan berbasis tepung ikan bandeng dengan alasan ikan bandeng dengan
kandungan protein yang tinggi dapat menjadi sumber alternatif pemenuhan kebutuhan akan protein dalam
biskuit makanan pendamping ASI (MP-ASI).

Tingkat Kesukaan Kudapan Gyobas

Hasil organoleptik terhadap kudapan Gyobas menunjukkan tingkat kesukaan yang paling tinggi
terutama pada aspek rasa. Indra pengecap adalah indra yang digunakan untuk mengetahui rasa pada produk
(Hartati, E., Lestari, G. A. ., Hartati, E., & Lestari, 2021), dan berdasarkan hasil uji rasa, seluruh panelis
menyatakan bahwa Gyobas memiliki rasa yang enak ataupun sangat enak. Gyobas merupakan kudapan yang
memiliki cita rasa enak dan gurih, hal ini dikarenakan berisi daging ikan bandeng yang memiliki rasa gurih.
Kandungan protein yang tinggi dalam ikan bandeng dapat mempengaruhi rasa. Protein mengandung asam
amino diantaranya yaitu, asam glutamat yang sangat penting perannya dalam pengolahan makanan, karena dapat
menimbulkan rasa lezat dan meningkatkan cita rasa pada Gyobas. Selain itu, tambahan bumbu saus tiram dan
bawang putih serta tambahan penyedap secukupnya. Rasa gurih inilah yang dapat menjadi faktor kesukaan
terhadap Gyobas, sebagaimana yang dinyatakan oleh (Herawati, Fatimah and Megawati, 2023) bahwa makanan
yang menjadi pilihan kelompok remaja adalah makanan dengan cita rasa gurih dan manis serta penampilan yang
menarik. Hal ini diperkuat oleh hasil penelitian (Wiardani, Agung and Kusumajaya, 2023) menunjukkan bahwa
49,5% remaja suka mengkonsumsi cemilan yang rasanya gurih. Dengan kata lain, Gyobas telah memenuhi
syarat citarasa untuk dijadikan pilihan dalam kudapan sehat bagi remaja untuk cegah masalah gizi. Menurut
(Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat, 2018), persyaratan pertama dalam pembuatan makanan tambahan
lokal adalah dapat diterima dalam hal bentuk, rasa, dan sesuai selera.

Selain aspek rasa, ketiga aspek lainnya yakni warna, aroma dan tekstur juga dapat diterima oeh seluruh
panelis. Hal ini dibuktikan oleh sebagian besar panelis menyatakan suka dan sangat suka terhadap ketiga aspek
tersebut. Dan hanya sebagian kecil yang menyatakan netral (agak suka). Pada aspek warna misalnya, Gyobas
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memiliki warna yang lazim seperti warna kudapan lainnya yang mengalami proses penggorengan, tampak
kuning kecoklatan alami tanpa ada penambahan warna apapun. Karena itulah nilai rata-rata penerimaan terhadap
warna berada pada posisi keempat dari empat aspek hedonik. Sedangkan aspek aroma, merupakan aspek kedua
yang paling disukai. Berdasarkan pernyataan tambahan dari beberapa panelis dalam form penilaian, aroma
Gyobas sangat harum, aromanya seperti rempah - rempah. Aroma harum pada Gyobas ini disebabkan bumbu
jahe dan bawang putih yang mendominasi, dimana bumbu-bumbu tersebut merupakan resep asli sehingga aroma
ikan bandeng sedikitpun tidak tercium pada produk Gyobas. Ini berbeda dengan hasil penelitian (Husain, Umar
and Suherman, 2023), dimana tingkat kesukaan tehadap biskuit yang disubtitusi ikan bandeng, semakin tinggi
konsentrasi tepung ikan bandeng, penerimaan cenderung mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan aroma
khas ikan bandeng yakni berbau lumpur dan tanah yang melekat pada ikan bandeng, telah mempengaruhi aroma
produk biskuit MP-ASI yang dihasilkan.

Adapun penerimaan panelis terhadap tekstur Gyobas berada pada posisi ketiga setelah rasa dan aroma.
Tekstur adalah ukuran dan susunan bagian dari benda.Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati
dengan mulut atau perabaan dengan menggunakan jari. Indra yang digunakan dalam merasakan tekstur produk
adalah indra peraba (Hartati, E., Lestari, G. A. ., Hartati, E., & Lestari, 2021). Sebagian besar panelis
menyatakan suka dan sangat suka terhadap tekstur Gyobas yang renyah terutama pada bagian kulit pangsit.
Menurut (Darmawangsyah, Jamaluddin P and Kadirman, 2018), tekstur yang diharapkan dalam suatu produk
makanan adalah tekstur yang renyah dan lembut. Kerenyahan disebabkan oleh protein, di mana protein memiliki
gugus hidrofil yang dapat membuat biskuit menjadi bertambah gurih dan renyah.

SIMPULAN DAN SARAN

Kudapan Gyobas memiliki nilai gizi yang cukup lengkap, mencakup zat gizi makro dan mikro, terutama
energi, protein, serta mineral seperti natrium, kalium, dan zat besi (Fe). Kandungan tersebut menjadikan Gyobas
sebagai alternatif kudapan berbasis pangan lokal yang potensial untuk mencegah masalah gizi seperti anemia dan
stunting pada remaja. Selain itu, daya terima terhadap Gyobas menunjukkan tingkat kesukaan yang tinggi pada
semua aspek, meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa, dengan aspek rasa mendapatkan penerimaan tertinggi.
Saran 1) Perlu melakukan analisis zat gizi dan senyawa bioaktif lainnya yang berpotensi dalam pengembangan
pangan fungsional melalui uji laboratorium, 2) Perlu melakukan analisis zat gizi dan senyawa bioaktif lainnya
yang berpotensi dalam pengembangan pangan fungsional melalui uji laboratorium, 3) Perlu mengembangkan
produk Gyobas dan melakukan uji daya terima dengan berbagai jumlah formulasi ikan bandeng dan Melakukan
uji kontrol terhadap perubahan kadar hemoglobin remaja putri setelah konsumsi Gyobas, 4) Penelitian selanjutnya
dapat dikembangkan dengan melihat pengaruh pemberian kudapan Gyobas terhadap kadar Hemoglobin remaja
putri ataupun terhadap status gizi balita.
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