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ABSTRAK

RAHEL MARTINA SITORUS “DAYA TERIMA DIMSUM IKAN TERI
(Stolephorus Trij DENGAN PENAMBAHAN KACANG HIJAU (Vigna
Radiata) YANG BERBEDA SEBAGAI MAKANAN SELINGAN”
(DIBAWAH BIMBINGAN RUMIDA).

Dimsum merupakan salah satu makanan selingan yang populer, namun
umumnya berbahan dasar daging ayam yang relatif mahal. Untuk itu,
diperlukan inovasi berbasis pangan lokal dengan harga terjangkau dan
kandungan gizi tinggi. Ikan teri dipilih karena kaya akan kalsium dan protein,
sedangkan kacang hijau mengandung protein nabati, serat, dan zat bioaktif
yang dapat meningkatkan nilai gizi serta karakteristik sensoris
produk.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima dimsum
ikan teri (Stolephorus tri) dengan penambahan kacang hijau (Vigna radiata)
yang berbeda sebagai makanan selingan. Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Teknologi Pangan Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi
Lubuk Pakam. Metode penelitian ini adalah eksperimental dengan
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 (tiga) perlakuan dan 2 (dua) kali
pengulangan. Pengumpulan data dilakukan dengan cara uji organoleptik
dengan jumlah panelis 30 orang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan C memiliki nilai rata-rata tertinggi untuk semua parameter
organoleptik, yaitu warna (4,4), aroma (4,03), tekstur (4,20), dan rasa (4,28)
dengan kategori sangat suka. Uiji statistik ANOVA menunjukkan bahwa
penambahan kacang hijau yang berbeda memberikan pengaruh signifikan
terhadap daya terima dimsum ikan teri (p < 0,05). Dimsum perlakuan C juga
mengandung kalsium sebesar 187,05 mg per 25 gram.

Kata kunci: Dimsum, Daya terima, lkan teri, Kacang hijau



ABSTRACT

RAHEL MARTINA SITORUS "THE ACCEPTABILITY OF ANCHOVY
(Stolephorus Tri) DIM SUM WITH VARYING ADDITIONS OF MUNG
BEANS (Vigna Radiata) AS A SNACK FOOD" (CONSULTANT:
RUMIDA).

Dim sum is a popular snack food, but it is generally made from chicken,
which is relatively expensive. Therefore, an innovation based on local food
sources that is affordable and has high nutritional content is needed.
Anchovies were chosen for their high calcium and protein content, while
mung beans contain vegetable protein, fiber, and bioactive substances
that can enhance the nutritional value and sensory characteristics of the
product. The objective of this study was to determine the acceptability of
anchovy (Stolephorus tri) dim sum with different additions of mung beans
(Vigna radiata) as a snack food. This research was conducted at the Food
Technology Laboratory of the Nutriton Department, Medan Health
Polytechnic, Ministry of Health, in Lubuk Pakam. The research method
was experimental, using a completely randomized design (CRD) with 3
(three) treatments and 2 (two) replications. Data was collected through an
organoleptic test with 30 panelists. The results showed that treatment C
had the highest average scores for all organoleptic parameters: color
(4.4), aroma (4.03), texture (4.20), and taste (4.28), falling into the "very
like" category. The ANOVA statistical test indicated that the different
additions of mung beans had a significant effect on the acceptability of the
anchovy dim sum (p < 0.05). The dim sum from treatment C also
contained 187.05 mg of calcium per 25 grams.

Keywords: Dim sum, Acceptability, Anchovy, Mung bean
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