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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur serta
kandungan gizi (kadar air dan kadar protein) pada dimsum berbahan dasar ayam, kelinci, dan udang. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan, yaitu P1 (dimsum ayam), P2 (dimsum kelinci),
dan P3 (dimsum udang), masing-masing tiga ulangan. Uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis tidak terlatih. Data
organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan Mann-Whitney U-Test apabila terdapat
perbedaan nyata, sedangkan data kadar air dan kadar protein dianalisis menggunakan One Way ANOVA yang
dilanjutkan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan daging ayam,
kelinci, dan udang memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap warna, rasa, tekstur, dan kadar protein, tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap aroma (p>0,05) maupun kadar air (p>0,05). Uji Mann-Whitney menunjukkan perbedaan
nyata pada semua perlakuan untuk parameter warna, sedangkan pada rasa dan tekstur, P1 berbeda nyata dengan P2 dan
P3, sementara P2 dan P3 tidak berbeda nyata. Dimsum ayam (P1) memperoleh tingkat penerimaan panelis tertinggi
pada warna (5,00), aroma (4,61), rasa (4,60), dan tekstur (4,93), sehingga menjadi perlakuan terbaik. Analisis proksimat
menunjukkan kadar air terendah terdapat pada P1 sebesar 43,62. Sementara itu, kadar protein menunjukkan perbedaan
nyata antar perlakuan, dengan kadar protein tertinggi pada P1 sebesar 0,537 dan terendah pada P2 sebesar 0,117. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa dimsum ayam memiliki karakteristik sensoris dan kandungan protein yang lebih baik
dibandingkan dimsum kelinci dan udang.

Kata Kunci : Analisis Proksimat. Dimsum, Kadar Air, Kadar Protein, Tingkat Kesukaan.
ABSTRAK

This study aimed to analyze panelists' preference for color, aroma, taste, texture, and nutritional content (moisture and
protein content) of dim sum made from chicken, rabbit, and shrimp. The study used a Completely Randomized Design
(CRD) with three treatments: P1 (chicken dim sum), P2 (rabbit dim sum), and P3 (shrimp dim sum), each with three
replications. Organoleptic testing was conducted by 25 untrained panelists. Organoleptic data were analyzed using the
Kruskal-Wallis test followed by the Mann-Whitney U-Test if significant differences were found. Data on moisture and
protein content were analyzed using a One-Way ANOVA followed by the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The
results showed that the use of chicken, rabbit, and shrimp significantly affected color, taste, texture, and protein content
(p<0.05), but not significantly affected aroma (p>0.05) or moisture content (p>0.05). The Mann-Whitney test showed
significant differences in all treatments for color parameters, while in taste and texture, P1 was significantly different
from P2 and P3, while P2 and P3 were not significantly different. Chicken dimsum (P1) obtained the highest level of
panelist acceptance in color (5.00), aroma (4.61), taste (4.60), and texture (4.93), making it the best treatment. Proximate
analysis showed the lowest water content in P1 at 43.62. Meanwhile, protein content showed significant differences
between treatments, with the highest protein content in P1 at 0.537 and the lowest in P2 at 0.117. The results showed
that chicken dimsum had better sensory characteristics and protein content than rabbit and shrimp dimsum.

Keywords : Proximate Analysis, Dim Sum, Water Content, Protein Content, Preference Level.
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PENDAHULUAN

Protein merupakan zat gizi penting yang berperan dalam penyediaan energi, pertumbuhan,
dan pengembangan sumber daya manusia, serta menjadi indikator kondisi gizi masyarakat
(Suryanty & Reswita, 2016). Menurut Badan Pusat Statistik BPS (2023), konsumsi protein
masyarakat Indonesia mencapai 62,33 gram/kapita/hari, telah melampaui standar kecukupan protein
nasional. Namun, konsumsi protein masyarakat masih didominasi oleh sumber nabati, sedangkan
konsumsi protein hewani relatif rendah. Rendahnya asupan protein hewani, terutama pada ibu
hamil, berhubungan dengan risiko stunting pada anak, padahal protein hewani memiliki kualitas
lebih baik karena mengandung asam amino esensial yang lengkap dan penting bagi pertumbuhan
balita (Afiah et al., 2020; Oktaviani et al., 2018).

Dimsum merupakan makanan tradisional Tiongkok yang populer di Indonesia karena
praktis, memiliki cita rasa yang disukai, beragam variasi isian, serta umumnya diolah dengan cara
dikukus sehingga dianggap lebih sehat (Nurhidayati et al., 2022; Violalita et al., 2024). Dimsum
biasanya dibuat dari tepung tapioka dengan isian sumber protein hewani seperti ayam, sapi, udang,
atau ikan, sehingga kaya nutrisi (Permatasari, 2019). Mutu dimsum yang baik mengacu pada SNI
Dimsum No. 7756-2020. Di pasaran, dimsum umumnya menggunakan daging ayam sebagai sumber
protein utama karena bernilai gizi tinggi, mudah diolah, praktis disimpan, dan memiliki harga yang
terjangkau (Sartika et al., 2019).

Daging ayam merupakan sumber protein berkualitas tinggi yang mudah dicerna serta
mengandung asam amino esensial, vitamin, dan mineral yang dibutuhkan tubuh (Sangadji et al.,
2019). Komposisinya terdiri atas sekitar 73,7% air, 20,6% protein, 4,7% lemak, dan 1% abu, serta
mengandung berbagai mineral penting (Yolanda, 2020). Selain bernilai gizi tinggi, daging ayam
juga bermanfaat untuk menjaga kesehatan tulang, membangun otot, meningkatkan daya tahan
tubuh, serta mendukung pembentukan sel darah merah (Nurlaila et al., 2017).

Selain ayam, daging kelinci berpotensi menjadi alternatif bahan baku dimsum karena
mengandung protein sekitar 20-21%, rendah lemak, kolesterol, dan natrium, serta kaya asam lemak
tak jenuh dan mineral seperti kalium, fosfor, dan magnesium. Kandungan tersebut menjadikan
daging kelinci baik untuk menjaga kesehatan jantung, mengontrol kolesterol, menjaga berat badan,
serta mendukung fungsi saraf, otot, dan sistem imun (Yanis et al., 2016).

Udang juga merupakan sumber protein hewani berkualitas. Berdasarkan Kemenkes (2017),
setiap 100 gram udang segar mengandung 21 gram protein serta berbagai mineral penting seperti
kalsium, fosfor, besi, natrium, dan kalium. Kandungan gizi tersebut bermanfaat untuk mendukung
kesehatan jantung, otak, tulang, pembentukan sel, dan kesehatan kulit.

Berdasarkan uraian tersebut, penulis tertarik melakukan penelitian mengenai perbandingan
dimsum ayam, kelinci, dan udang, terutama karena dimsum berbahan daging kelinci masih jarang
dikembangkan. Penelitian ini bertujuan membandingkan tingkat kesukaan panelis berdasarkan
warna, aroma, rasa, dan tekstur, serta menganalisis mutu gizi melalui uji proksimat kadar air dan
kadar protein.

METODE
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan, yaitu P1

(dimsum ayam), P2 (dimsum kelinci), dan P3 (dimsum udang), masing-masing tiga ulangan. Data
organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan Mann-Whitney U-Test

Jurnal Edu Research
Indonesian Institute For Corporate Learning And Studies (IICLS) Page 5288



Volume 7, Nomor 2, Juli 2026

apabila terdapat perbedaan nyata, sedangkan data kadar air dan kadar protein dianalisis
menggunakan One Way ANOVA yang dilanjutkan Duncan Multiple Range Test (DMRT).

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui mutu organoleptik dan kadar air serta
kadar protein dari dimsum ayam, kelinci, dan udang. Pembuatan dimsum dengan menggunakan
formulasi daging sebanyak 400 gram dengan jenis daging yang berbeda yaitu ayam, kelinci, dan
udang. Penelitian terhadap mutu organoleptik dimsum dapat dilihat dari segi warna, aroma, rasa,
dan tekstur pada setiap perlakuan yang diberikan, maka didapat hasil sebagai berikut:
Tingkat Kesukaan Panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur dimsum ayam, kelinci,

dan udang
Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Dimsum Ayam, Kelinci, dan Udang

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
P1 Cream Sangat khas ~ Sangat gurih Kenyal
5,00 £0,000® 4,61+0,490* 4,60+0,854* 4,93+0,251?
P2 Putih Sangat khas Gurih Agak kenyal
Kecoklatan 4,60 +0,493% 4,32 +0,619° 4,44 +0,575"
4,33 + 0,859°
P3 Putih Khas Gurih Kenyal
kemerahan 4,43 +0,738% 4,48 +0,503° 4,55+ 0,501°
4,03 +0,283°

Keterangan: Skala 1= tidak suka hingga skala 5= sangat suka. Superscript yang berbeda
pada kolom menunjukkan perbedaan yang signifikan (Mann-Whitney, signifikan pada p<0,05),
sedangkan Superscript yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan
(p>0,05).

Hasil uji sifat fisik pada tabel 1 dapat diketahui bahwa (P1) formulasi dimsum dengan
bahan daging ayam menghasilkan warna cream, dengan aroma sangat khas, dan rasa yang sangat
gurih, serta tekstur kenyal. (P2) formulasi dimsum dengan bahan daging kelinci menghasilkan
warna putih kecoklatan, dengan aroma sangat khas, dan rasa gurih, serta tekstur agak kenyal. (P3)
formulasi dimsum dengan bahan daging udang menghasilkan warna putih kemerahan, dengan
aroma khas, dan rasa gurih, serta tekstur kenyal.

Uji Proksimat Kadar Air dan Kadar Protein pada dimsum ayam, kelinci, dan udang.
Tabel 2. Hasil Uji Proksimat Kadar Air Dan Kadar Protein Dimsum Ayam, Kelinci, Dan
Udang
Komponen

Hasil Kadar Air Sampel

(%) Kadar Air (%)  Kadar Protein
(%)
P1 43,62 + 2,669% 0,537 + 0,006%
P2 48,32 + 4,674% 0,117 + 0,040°
P3 45,75 £ 6,576° 0,180 £ 0,026°
p value 0,538 0,000
SNI 7756:2020 Maksimum 60 Minimum 5
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Keterangan: superscript yang sama pada satu kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata, sedangkan superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata.
a. Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis menggunakan One Way ANOVA terhadap kadar air dimsum
ayam, kelinci, dan udang dapat diketahui bahwa p value > 0,05 sehingga tidak ada perbedaan yang
signifikan pada semua perlakuan. Kadar air tertinggi diperoleh pada P2 sebesar 48,32 dan terendah
pada P1 sebesar 43,62,
b. Kadar Protein

Berdasarkan hasil analisis menggunakan One Way ANOVA dan Uji lanjut Duncan Multiple
Range Test (DMTR) terhadap kadar protein dimsum ayam, kelinci, dan udang di ketahui bahwa p
value < 0,05 sehingga terdapat perbedaan yang signifikan terhadap semua perlakuan. Kadar protein
tertinggi diperoleh pada P1sebesar 0,537 dan terendah pada P2 sebesar 0,117.
Pembahasan:

Setelah dilakukan uji tingkat kesukaan panelis dan uji proksimat terhadap dimsum ayam,
kelinci, dan udang di dapatkan hasil sebagai berikut:
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur dimsum ayam, kelinci,

dan udang.
a. Warna
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Gambar 1. warna dimsum ayam, kelinci, dan udang
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Warna Dimsum Ayam, Kelinci, Dan Udang.

Perlakuan Kesukaan p-value
P1 5,00 £ ,000?
P2 4,33+0,859° 0,000
P3 4,03 £ 0,283°

Keterangan : Skala 1= tidak suka hingga skala 5= sangat suka. Superscript yang berbeda pada
kolom menunjukkan perbedaan yang signifikan.

Nilai rata-rata tingkat kesukaan warna pada perlakuan P1 sebesar 5,00, P2 sebesar 4,33, dan
P3 sebesar 4,03. Perlakuan P1 memperoleh nilai tertinggi, yang menunjukkan bahwa seluruh panelis
memberikan penilaian sangat suka terhadap warna dimsum pada perlakuan tersebut. Sementara itu,
nilai kesukaan pada P2 dan P3 lebih rendah dari pada P1. Hasil uji Kruskall-Wallis pada parameter
warna dimsum menunjukkan nilai p sebesar 0,000. Nilai tersebut lebih kecil dari 0,05 (p< 0,05),
sehingga hipotesis nol (HO) ditolak. Hal ini menunjukkan perbedaan yang signifikan pada tingkat
kesukaan panelis terhadap warna dimsum yang dihasilkan dari perlakuan P1,P2,P3.

Karena hasil uji Kruskall-Wallis menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan (p=0,000)
dan p<0,05, maka perlu uji lanjut Mann-Whitney untuk mengetahui pasangan perlakuan mana yang
berbeda nyata. Berdasarkan notasi huruf pada tabel, dapat diketahui bahwa perbedaan nyata terjadi
antara P1, P2 dan P3.
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P1 memiliki nilai rata-rata tertinggi (5,00) diduga karena warna yang dihasilkan lebih cerah,
menarik, dan sesuai dengan karakteristik dimsum yang umumnya dikenal oleh panelis. Warna yang
umumnya disukai dalam psikologi adalah warna-warna yang terang, karena warna terang dikenal
sebagai warna yang dapat menarik perhatian dengan efektif, karena mampu menciptakan suasana
yang ceria bagi konsumen, serta seringkali dihubungkan dengan makanan karena mencerminkan
elemen kebahagiaan dan dorongan untuk makan (Hendradewi et al., 2021). Sementara, penggunaan
bahan baku yang berbeda pada P2 dan P3 menghasilkan warna yang sedikit berbeda sehingga
mempengaruhi tingkat penerimaan panelis.

b. Aroma
Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dimsum ayam, kelinci, dan udang dapat dilihat
pada tabel 4.
Tabel 4. Hasil uji Kruskall wallis terhadap aroma dimsum ayam, kelinci, dan udang.
Perlakuan Kesukaan p-value

P1 4,61 + 0,490%
P2 4,60 + 0,493% 0,430
P3 4,43 +£0,738%

Keterangan: skala 1= tidak suka hingga skala 5= sangat suka. Superscript yang sama pada
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan.

Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma dimsum tertinggi terdapat pada P1, dengan
p sebesar 4,61 dan P2 sebesar 4,60 serta P3 yang terendah dengan nilai sebesar 4,43. Perbedaan
tersebut tidak cukup besar untuk menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan secara statistik.
Hal ini ditunjukkan oleh notasi huruf yang sama pada semua perlakuan, yang mengindikasi bahwa
ketiga perlakuan berada dalam kelompok yang sama.

Hasil uji Kruskall-Wallis terhadap tingkat kesukaan aroma dimsum menunjukkan nilai p
sebesar 0,430. Nilai tersebut lebih besar dari 0,05 (p> 0,05), sehingga HO diterima. Hal ini
menunjukkan bahwa substitusi bahan baku daging pada pembuatan dimsum tidak mempengaruhi
penerimaan panelis terhadap aroma produk. Dengan demikian aroma dimsum yang dihasilkan dari
ketiga perlakuan masih dapat diterima dengan baik oleh panelis. Karena hasil uji Kruskall-Wallis
menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan, maka uji lanjut Mann-Whitney tidak di
lakukan.

Aroma produk pangan dipengaruhi oleh jenis bahan baku yang digunakan, metode
pengolahan, dan perlakuan yang diberikan sebelum proses pemasakan berlangsung (Sipahutar et al.,
2020). Selain itu proses pengukusan dapat menyebabkan aroma bumbu menjadi lebih dominan
sehingga panelis sulit membedakan aroma yang berasal dari daging ayam, kelinci, dan udang.
Industri pangan menganggap pengujian terhadap bau atau aroma sangat penting karena dapat
memberikan hasil mengenai kesukaan konsumen terhadap produk (Setyaningsih et al., 2010). Pada
penelitian sebelumnya mengenai aroma bakso, menurut (Kartika, 1988) dalam (Rosita et al., 2015),
aroma bakso yang dihasilkan terutama disebabkan oleh bumbu-bumbu yang digunakan selama
prosesing yaitu merica dan bawang putih sehingga menimbulkan aroma yang khas.

c. Rasa

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dimsum ayam, kelinci, dan udang dapat dilihat pada

tabel 5.
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Tabel 5. Hasil uji kruskall wallis terhadap rasa dimsum ayam, kelinci dan udang.

Perlakuan Kesukaan p-value
P1 4,60 + 0,8542
P2 4,32 +0,619° 0,000
P3 4,48 + 0,503°

Keterangan: Skala 1= tidak suka hingga skala 5= sangat suka. Superscript yang berbeda pada
kolom menunjukkan perbedaan yang signifikan (Mann-Whitney, signifikan pada p<0,05),
sedangkan Superscript yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan
(p>0,05).

Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa dimsum menunjukkan bahwa P1 memiliki
rata-rata tertinggi yaitu 4,60, dan P3 sebesar 4,48 serta terendah P2 sebesar 4,32. Dari hasil tersebut
menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai rasa dimsum pada perlakuan P1 dibandingkan lainnya.
Tingginya nilai kesukaan tersebut dapat disebabkan oleh karakteristik rasa yang lebih familiar dan
diterima oleh panelis.

Hasil uji Kruskall-Wallis terhadap rasa dimsum ayam, kelinci, dan udang menghasilkan p
sebesar 0,000. Karena nilai tersebut < 0,05, maka HO ditolak dan H1 diterima. Hal ini menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan rasa antara perlakuan P1,P2,P3.

Untuk mengetahui perlakuan yang berbeda nyata, dilakukan uji lanjut Mann-Whitney. Hasil
uji menunjukkan bahwa antara perlakuan P1 dan P2 serta P1 dan P3 terdapat perbedaan yang
signifikan (p<0,05), sehingga tingkat kesukaan panelis terhadap rasa kedua perlakuan tersebut
relatif berbeda. Sebaliknya, P2 dan P3 memiliki nilai p=0,114 menunjukkan tidak ada perbedaan
yang signifikan (p>0,05), yang berarti rasa dimsum kelinci dan udang relatife sama.

Tingginya tingkat kesukaan pada perlakuan P1 diduga disebabkan oleh karakteristik rasa
bahan baku yang lebih sesuai dengan preferensi panelis. Komposisi daging yang digunakan dapat
mempengaruhi cita rasa, tingkat kegurihan, serta kelezatan produk. Faktor-faktor yang
mempengaruhi rasa daging antara lain adalah perlemakan, bangsa, umur, dan pakan. Selain itu,
faktor lain yang juga mempengaruhi adalah proses pemasakan sebelum daging disajikan (Suherman,
1998) dalam (Fitri, 2016). Daging dengan rasa yang lebih familiar dan gurih cenderung
menghasilkan produk yang lebih diterima oleh panelis. Sebaliknya, penggunaan jenis daging yang
memiliki cita rasa khas atau kurang umum dapat menurunkan tingkat penerimaan meskipun masih
berada dalam kategori disukai. Namun demikian, komposisi bumbu juga dapat berpengaruh
terhadap cita rasa dari suatu produk makanan (Vatria & Nugroho, 2022).

d. Tekstur

Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dimsum ayam, kelinci, dan udang dapat dilihat
pada tabel 6.

Tabel 6. Hasil uji kruskall wallis terhadap tekstur dimsum ayam, kelinci, dan udang.

Perlakuan Kesukaan p-value
P1 4,93 +0,2512
P2 4,44 +0,575° 0,000
P3 4,55 + 0,501°

Keterangan: Skala 1= tidak suka hingga skala 5= sangat suka. Superscript yang berbeda pada
kolom menunjukkan perbedaan yang signifikan (Mann-Whitney, signifikan pada p<0,05),
sedangkan Superscript yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan
(p>0,05).
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Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dimsum menunjukkan bahwa P1 (daging
ayam) memperoleh nilai tertinggi yaitu 4,93, dan P2 (daging udang) sebesar 4,44, serta P3 (daging
kelinci) sebesar 4,55. Hasil ini menunjukkan bahwa tekstur dimsum berbahan dasar daging ayam
lebih disukai dibandingkan dimsum berbahan daging kelinci maupun udang.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan nilai p-value sebesar 0,000 (p<0,05), sehingga HO
ditolak dan dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan signifikan pada tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur dimsum ayam, kelinci, dan udang. Uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa
P2 dan P3 tidak berbeda signifikan (p>0,05; p=0,305), sehingga tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur kedua perlakuan relatif sama. Sebaliknya, P1 berbeda signifikan dengan P2 dan P3 (p<0,05),
yang menunjukkan bahwa tekstur dimsum ayam berbeda nyata dibandingkan dimsum kelinci dan
udang.

Perbedaan tingkat kesukaan tekstur diduga dipengaruhi oleh karakteristik fisik dan
komposisi masing-masing jenis daging. Daging ayam memiliki serat yang lebih halus dan
kandungan lemak yang menghasilkan tekstur dimsum lebih lembut, kenyal, dan lebih disukai
panelis. Tekstur dimsum dipengaruhi oleh kulit dan isiannya (Ardhanareswari, 2019). Menurut
Soeparno dan Kusnadi et al. (2005) dalam Poliyama et al. (2021), kehalusan tekstur produk olahan
dipengaruhi oleh komposisi bahan, proses pengolahan, penyimpanan, serta aktivitas enzim kalpain
pada daging. Sebaliknya, daging kelinci yang rendah lemak dan memiliki serat otot lebih padat
menghasilkan tekstur yang lebih padat atau kurang juicy. Sementara itu, dimsum udang memiliki
tekstur lebih kenyal dan elastis karena kandungan protein miofibril yang tinggi, namun tingkat
kesukaannya masih di bawah dimsum ayam.

2. Uji proksimat kadar air dan kadar protein dimsum ayam, kelinci, dan udang
a. Kadar Air

Pengujian kadar air pada penelitian ini dilakukan di Laboratorium Multiguna Pengujian 309
Institut IImu Kesehatan Bhakti Wiyata Kediri menggunakan metode oven (gravimetri), yaitu
metode yang menentukan kadar air berdasarkan perbedaan bobot sampel sebelum dan sesudah
proses pemanasan.

Tabel 7. Hasil Analisis Proksimat Kadar Air

Komponen Hasil Kadar Air Sampel (%) valloue
P1 P2 P3
Kadar Air (%) 43,62 +2,669° 48,32+4,674* 4575+6,576° 0,538
SNI 7756:2020 Maksimum 60
Keterangan : Superscript yang sama pada kolom menunjukkan tidak ada perbedaan yang
signifikan.

Dari hasil analisis menggunakan uji One Way ANOVA menunjukkan bahwa nilai p value >
0,05 sehingga dapat disimpulkan bahwa P1, P2, dan P3 tidak memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kadar air. Dengan demikian perbedaan bahan baku yang digunakan pada masing — masing
perlakuan belum mampu menyebabkan perubahan kadar air yang signifikan.

Berdasarkan Tabel 7, perlakuan P2 memiliki rata-rata kadar air tertinggi (48,32), yang
diduga dipengaruhi olen daya mengikat air daging kelinci. Penelitian Brahmantiyo (2014)
menunjukkan bahwa jenis kelamin kelinci berpengaruh nyata terhadap daya mengikat air pada
daging kelinci. Sebaliknya, P1 memiliki kadar air terendah (43,62). Hal ini sejalan dengan penelitian
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sebelumnya yang menyatakan bahwa selama proses pemanasan, bahan melepaskan air sehingga
kadar air produk menurun. Hassaballa et al. (2009) dalam Sarawati (2013) juga menyatakan bahwa
kandungan air berkurang setelah pemasakan pada suhu tinggi, dan besarnya penurunan dipengaruhi
oleh suhu serta lama pemasakan (Sipayung & Afriani, 2022). Sementara itu, P3 memiliki kadar air
sebesar 45,75. Meskipun terdapat variasi rata-rata kadar air antarperlakuan, perbedaannya tidak
signifikan secara statistik, diduga karena komposisi bahan tambahan, metode pengolahan, dan lama
pemasakan yang sama sehingga jumlah air yang tertahan dalam produk relatif seragam.

Berdasarkan SNI 7756:2020 mengenai mutu dimsum, batas maksimum kadar air yang
diperbolehkan sebesar 60%. Pada grafik menunjukkan hasil pengujian kadar air dimsum ayam,
kelinci, dan udang per 1 gram yang hasilnya memenuhi syarat sesuai SNI karena nilai kadar air pada
dimsum di bawah 60% dengan kadar air terbaik diperoleh P1. Perbedaan kadar air pada produk
dimsum dapat dipengaruhi oleh kemampuan masing-masing bahan dalam mengikat dan
mempertahankan air (water holding capacity). Tingginya kadar air pada perlakuan P2 diduga
berkaitan dengan kemampuan daging kelinci dalam mengikat air selama proses pengolahan. Selain
itu, kandungan protein pada bahan baku juga berperan dalam mempertahankan air di dalam produk.
Sebaliknya, rendahnya kadar air pada perlakuan P1 diduga disebabkan oleh hilangnya sebagian air
selama pengukusan akibat terjadinya penguapan.
b. Kadar Protein

Tabel 8. Hasil Analisis Proksimat Kadar Protein

Komponen Hasil Kadar Protein Sampel p value
P1 P2 P3
Kadar Protein (%) 0,537 £ 0,006° 0,117 +0,040° 0,180 + 0,026° 0,000
SNI 7756:2020 Minimum 5
Keterangan: Superscript yang berbeda pada kolom menunjukkan adanya perbedaan yang
signifikan.

Berdasarkan hasil analisis One Way ANOVA dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test
(DMRT) kadar protein pada tabel 4.14 diperoleh nilai p value < 0,05 yang menunjukkan bahwa
perlakuan yang diberikan berpengaruh signifikan terhadap kadar protein dimsum. Perbedaan
superscript pada tiap perlakuan mengindikasikan adanya perbedaan yang signifikan antar perlakuan,
sehingga dapat disimpulkan bahwa variasi bahan baku yang digunakan mempengaruhi kandungan
protein produk yang dihasilkan.

Perlakuan P1 menghasilkan kadar protein tertinggi, yaitu sebesar 0,537 sedangkan perlakuan
P2 menunjukkan kadar protein terendah, yaitu 0,117. Adapun perlakuan P3 memiliki kadar protein
sebesar 0,180. Tingginya kadar protein pada P1 diduga berkaitan dengan penggunaan bahan baku
yang memiliki kandungan protein tinggi.

Sebaliknya, rendahnya kadar protein pada P2 diduga disebabkan oleh rendahnya kandungan
protein bahan baku serta pengaruh proses pengolahan. Pemanasan selama pengukusan dapat
menyebabkan denaturasi protein, yaitu perubahan struktur protein akibat suhu tinggi yang dapat
memengaruhi kadar protein terukur. Selain itu, penambahan air dan tepung dalam jumlah lebih
banyak dapat menurunkan persentase protein akibat efek pengenceran. Hal ini sejalan dengan
penelitian Kaltari et al. (2016) pada cookies yang melaporkan bahwa proses pemanasan
menyebabkan penurunan kadar protein melalui denaturasi protein, reaksi Maillard antara gula
pereduksi dan asam amino lisin yang mengurangi kandungan lisin, serta degradasi Strecker yang
menyebabkan degradasi asam amino dan pembentukan warna serta flavor tertentu.
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Secara umum, hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan formulasi bahan baku
berpengaruh signifikan terhadap kadar protein dimsum. Berdasarkan parameter kadar protein,
perlakuan P1 dapat dianggap sebagai perlakuan terbaik karena menghasilkan kandungan protein
paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya.

KESIMPULAN

1. Berdasarkan hasil uji organoleptik, penggunaan daging ayam, kelinci, dan udang pada
dimsum memberikan perbedaan yang signifikan (p<0,05) terhadap parameter warna, rasa, dan
tekstur, tetapi tidak pada aroma (p>0,05). Parameter warna menunjukkan perbedaan nyata
pada seluruh perlakuan (P1, P2, dan P3). Pada parameter rasa dan tekstur, P1 berbeda nyata
dengan P2 dan P3, sedangkan P2 dan P3 tidak berbeda nyata. Secara keseluruhan, dimsum
ayam (P1) merupakan perlakuan terbaik dengan tingkat penerimaan panelis tertinggi pada
warna (5,00), aroma (4,61), rasa (4,60), dan tekstur (4,93), sehingga menjadi produk yang
paling disukai.

2. Berdasarkan hasil analisis proksimat, kadar air pada dimsum ayam, kelinci, dan udang tidak
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p>0,05). Dimsum yang baik dengan kadar air
terendah diperoleh pada dimsum ayam (P1) sebesar 43,62. Hasil analisis kadar protein
menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan (p<0,05). Dimsum ayam (P1)
memiliki kadar protein tertinggi, yaitu sebesar 0,537 sedangkan kadar protein terendah
terdapat pada dimsum kelinci (P2) sebesar 0,117.
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