











IDENTITAS

Nama

NIM

Tempat / Tanggal Lahir
Anak Ke

Jumlah Saudara

RIWAYAT HIDUP PENULIS

: Hanifah Anandita

: 212110053

: Padang, 30 Desember 2003
: 1 (Satu)

: 1 Bersaudara

Agama : Islam

Status : Belum Menikah

Alamat : J Blang Bintang No. 15, Air Tawar Timur, RT
005/RW 001, Padang Utara, Kota Padang, Sumatera
Barat

Email : hanifahanandita74 @ gmail.com

NAMA ORANG TUA

Ayah : Fiyardi

Ibu : Destri Aryeni

RIWAYAT PENDIDIKAN

No. [Pendidikan Tamat Tahun

1. |SD Angkasa Lanud Padang 2015

2 SMP N 13 Padang 2018

3. |SMA N 12 Padang 2021

4 Kemenkes Poltekkes Padang 2024



mailto:hanifahanandita74@gmail.com










MINISTRY OF HEALTH POLTEKKES PADANG
NUTRITION DEPARTMENT

Final Project, June 2024
Hanifah Anandita

Organoleptic Quality And Fiber Content Of Dimsum With The Addition Of
Seaweed (Eucheuma Cottonii) As An Alternative Snack For School Children

vii+66 pages, 13 tables, 14 appendices
ABSTRACT

Dimsum is a food originating from China. specifically in China. Dimsum
processing can be done by: steamed, fried, boiled and baked. The taste
characteristics it has Dimsum is usually salty and savory. The nutritional content of
dimsum is still lacking, however Increasing the nutritional value of dimsum related
to fiber is also important for children The school is carried out with an effort to
provide materials that can be used namely the addition of seaweed. This study aims
to determine organoleptic quality and fiber content of dimsum with the addition of
seaweed as alternative snacks for school children.

This type of research is an experiment using design Completely
Randomized (CRD) with 3 types of treatment and 1 control with 2 times repetition.
This research was conducted from November 2023 to June 2024. Organoleptic
quality tests are carried out at the Ministry of Health's ITP Health Polytechnic
Laboratory Padang, fiber content tests were carried out at Baristand Ulu Gadut
Padang. Data were analyzed descriptively. To determine the best score, panelists
use the total score panelists' level of liking.

The results of the organoleptic test of variance test showed significant
differences in terms of aspects taste, aroma, color and texture and shows the average
level of liking panelists regarding color, taste, aroma and texture were at the liking
level. Treatment The best is with the addition of 65 gr seaweed (F4) with a total
value of 302 (Like). The fiber content test results in the best treatment were 0.28%.
It is recommended that future researchers conduct an acceptability test on dimsum
with the addition of seaweed and microbiological testing.

Keywords : Dimsum, Seaweed, China, China, Organoleptic Quality
Bibliography : 38 (2017-2023)
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ABSTRAK

Dimsum merupakan salah satu makanan yang berasal dari negeri China,
tepatnya di daerah Tiongkok. Pengolahan dimsum dapat dilakukan dengan cara
dikukus, digoreng, direbus, dan dipanggang. Karakteristik rasa yang dimiliki
dimsum biasanya asin serta gurih. Kandungan gizi dimsum masih kurang, namun
peningkatan kandungan nilai gizi pada dimsum terkait serat juga penting untuk anak
sekolah dilakukan dengan upaya memberikan salah satu bahan yang bisa digunakan
yaitu penambahan dengan rumput laut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
mutu organoleptik dan kadar serat dimsum dengan penambahan rumput laut sebagai
alternatif jajanan anak sekolah.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 3 jenis perlakuan dan 1 kontrol dengan 2 kali
pengulangan. Penelitian ini dilakukan pada bulan November 2023 sampai Juni
2024. Uji mutu organoleptik dilakukan di Laboratorium ITP Poltekkes Kemenkes
Padang, uji kadar serat dilakukan di Baristand Ulu Gadut Padang Data dianalisis
secara deskriptif. Untuk menentukan nilai terbaik panelis menggunakan nilai total
tingkat kesukaan panelis.

Hasil uji organoleptik uji sidik ragam terdapat perbedaan nyata dari segi
rasa, aroma, warna dan tekstur dan menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan
panelis terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur berada pada tingkat suka. Perlakuan
terbaik adalah dengan penambahan rumput laut 65 gr (F4) dengan nilai total 302
(suka). Hasil uji kadar serat pada perlakuan terbaik yaitu sebesar 0,28 %.
Disarankan untuk peneliti selanjutnya melakukan uji daya terima terhadap dimsum
dengan penambahan rumput laut dan uji mikrobiologi.

Kata Kunci : Dimsum, Rumput Laut, China, Tiongkok, Mutu Organoleptik
Daftar Pustaka : 38 (2017-2023)
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan ringan memainkan peran penting dalam menyediakan energi dan
nutrisi lainnya untuk anak usia sekolah. Karena beban kerja siswa yang berat,
perhatian harus diberikan pada makanan ringan siswa sekolah dasar. Diharapkan
makanan ringan anak-anak akan menyumbangkan energi dan nutrisi lain yang
bermanfaat bagi perkembangan mereka.! Anak sekolah umumnya setiap hari
menghabiskan sepertiga waktunya di sekolah. Pada tahap ini, anak mendapat
peluang yang lebih banyak untuk memperoleh makanan, terutama yang
diperolehnya di luar rumah sebagai makanan jajanan.’

Pemenuhan kebutuhan tidak hanya berupa makanan pokok, tetapi
memerlukan makanan tambahan untuk memenuhi kekurangan gizi yang tidak
terdapat pada makanan tersebut.’ Makanan jajanan memegang peranan yang cukup
penting dalam memberikan asupan energi dan zat gizi lain bagi anak-anak usia
sekolah. Angka Kecukapan Gizi untuk kelompok umur 10-12 tahun perhari yaitu
1900 kkal energy, 55 gram protein, 65 gram lemak, 280 gram karbohidrat, dan 27
gram untuk serat.*

Rata-rata konsumsi serat pangan penduduk adalah 10,5 gram perhari. Angka

ini menunjukkan bahwa penduduk Indonesia baru memenuhi kebutuhan seratnya



sekitar sepertiga dari kebutuhan ideal untuk setiap hari’. Data Riset Kesehatan
Dasar tahun 2013, proporsi penduduk > 10 tahun kurang serat adalah sebesar
93,5%, sedangkan pada tahun 2018 meningkat menjadi 95,5%.° Di Provinsi
Sumatera Barat proporsi kurang konsumsi serat adalah 98%.” Dan di Kota Padang
proporsi kurang konsumsi serat adalah 99,4%.8

Rumput laut merupakan sumber serat makanan dan agar-agar, karagenan
dan alginat. Kandungan serat pada rumput laut dapat mencegah penyempitan arteri,
menurunkan kolesterol dan tekanan darah. Telah diketahui bahwa serat makanan
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan manusia, antara lain menurunkan
kolesterol, melancarkan pencernaan, menurunkan gula darah dan mencegah
berbagai penyakit degeneratif. Serat makanan, terutama serat yang larut dalam air,
diketahui dapat menurunkan kolesterol darah.’

Terdapat sekitar 555 spesies rumput laut di perairan Indonesia, namun hanya
55 spesies yang digunakan sebagai bahan makanan di industri farmasi, kosmetik,
makanan dan industri lainnya. Spesies rumput laut yang paling umum diolah untuk
konsumsi adalah Eucheuma sp dan Gellidium sp.'°

Produksi rumput laut Nasional mencapai sebesar 9,9 juta ton. Kementerian
Kelautan dan Perikanan menargetkan produksi hingga sebesar 10,99 juta ton
rumput laut pada tahun 2020. Pada tahun 2016, produksi rumput laut basah

Indonesia mencapai 11,6 juta ton. dan Gracilaria spp. Sebagai perbandingan,



produksi rumput laut dunia pada tahun 2016 adalah sekitar 30 juta ton, sehingga
Indonesia menyumbangkan hampir 40% dari seluruh rumput laut dunia.'! Produksi
rumput laut di Sumatera Barat tahun 2015 yaitu 69,46 ton. Ekspor rumput laut pada
April 2021 sebesar USD 93,02 juta (5,33 %). Berdasarkan hasil survey, rumput laut
cukup tersedia di kota Padang.!?

Eucheuma cottonii merupakan rumput laut yang secara luas
diperdagangkan, baik untuk keperluan bahan baku industri didalam negeri maupun
untuk ekspor. Dibudidayakan secara luas oleh masyarakat pesisir pantai terletak di
perairan pantai Sumatera Barat yaitu Pesisir Selatan serta Mentawai.'* Nilai gizi
yang terdapat pada 100 gr rumput laut memiliki kadar air sebesar 12,9 gr, protein
5,8 gr, lemak 0,03 gr, karbohidrat 33,3 gr dan serat 19,02 gr.'* Rumput laut memiliki
kandungan serat yang tinggi dibanding dengan bahan makanan lain.'?

Hasil penelitian tentang pembuatan bakso ikan lele dan rumput laut
didapatkan hasil uji organoleptik terbaiknya yaitu pada penambahan 10% rumput
laut.'® Sebuah studi tentang pengaruh penambahan rumput laut terhadap kandungan
serat dan kualitas makanan ringan Serabee menemukan bahwa evaluasi visual
terhadap makanan ringan Serabi yang mengandung tidak lebih dari 6% rumput laut
adalah positif.!” Telah banyak penelitian menggunakan rumput laut untuk
meningkatkan nilai gizi produk makanan, salah satu yang dapat dilakukan untuk

meningkatkan nilai gizi tersebut yaitu dengan menambahkan rumput laut pada



pembuatan dimsum.

Dimsum adalah makanan yang umum ditemukan di Cina, terutama di
Tiongkok. Di Indonesia, dim sum merupakan produk populer yang memiliki
banyak penggemar, terbukti dengan banyaknya restoran yang menyajikan makanan
dari Tiongkok ini. Dim sum dapat dikukus, digoreng, direbus, dipanggang, dan
dibuat dengan metode lainnya. Profil rasa dim sum umumnya asin dan gurih, karena
hidangan penutup yang manis biasanya disajikan sebagai camilan daripada
sarapan.'®

Keunikan yang dimiliki dimsum merupakan daya tarik utama makanan khas
Cina ini untuk bersaing dalam bidang kuliner di Indonesia. SDN 26 Rimbo Kaluang
dan MtsN 6 Kota Padang menjadi contoh bidang kuliner pada makanan khas Cina
ini yang disajikan sebagai makanan jajanan pada anak sekolah. Namun pada
dimsum ini memiliki nilai gizi pada 100 gram yaitu 583,8 gram energi, 24,88 gram
protein, 30,7 gram lemak, 53,27 gram karbohidrat, dan untuk serat 0,54 gram.

Berdasarkan latar belakang tersebut dapat disimpulkan bahwa perlunya
peningkatan nilai gizi serat pada dimsum sebagai makanan jajanan terutama bagi
anak sekolah, maka peneliti tertarik ingin melakukan evaluasi dengan judul “Mutu

Organoleptik dan Kadar Serat Dimsum dengan Penambahan Rumput Laut

(Eucheuma Cottoni)”.



B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah “Bagaimana Pengaruh Mutu
Organoleptik dan Kadar Serat Dimsum dengan Penambahan Rumput Laut

(Eucheuma Cottoni) sebagai Alternatif Jajanan Anak Sekolah?”

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui Mutu Organoleptik dan Kadar Serat Dimsum dengan
Penambahan Rumput Laut (Eucheuma cottoni) sebagai Alternatif Jajanan
Anak Sekolah.
2. Tujuan Khusus
a. Preferensi warna rata-rata makanan ringan rumput laut di antara
kelompok-kelompok yang sudah dikenal
b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
dimsum yang ditambakan dengan rumput laut
c. Rata-rata kelompok orang lebih menyukai rasa makanan ringan dengan
tambahan rumput laut
d. Sekelompok orang yang terkenal suka menambahkan rumput laut di
tengah-tengah camilan mereka
e. Diketahuinya perlakuan terbaik pada pembuatan dimsum yang

ditambahkan dengan rumput laut



f. Diketahuinya kandungan serat dari dimsum yang terbaik

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti
Dapat menambah pengetahuan pada penulis dalam menerapkan dan
mengembangkan ilmu yang didapat selama penelitian terutama dibidang
teknologi pangan.
2. Bagi Masyarakat
Dapat menambah informasi serta wawasan masyarakat tentang
pemanfaatan rumput laut dijadikan penambahan dalam dimsum dan
memiliki nilai gizi yang dapat dijadikan daya tarik masyarakat.
3. Bagi Industri
Dapat memberikan informasi bagaimana dimsum dengan penambahan
rumput laut bisa dijadikan produk yang berkualitas baik dari segi cita rasa

maupun kandungan zat gizi.

E. Ruang Lingkup
Berdasarkan latar belakang diatas maka ruang lingkup penelitian ini yaitu
menilai mutu organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) dan penilaian secara
objektif dengan melakukan uji kadar serat dimsum dengan penambahan rumput

laut pada setiap perlakuan.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Makanan Jajanan
1. Pengertian Makanan Jajanan

Makanan ringan mengacu pada makanan yang dimakan langsung atau
disiapkan untuk dikonsumsi atau dijual secara eceran, di jalan, atau di tempat umum
(seperti area perumahan, pusat perbelanjaan, pelabuhan, toko, sekolah). Jajanan
biasanya dibuat di lingkungan rumah sebagai makanan rumahan. Beberapa
keuntungan dari jajanan kaki lima adalah harganya yang murah, mudah ditemukan,
enak dan sesuai dengan selera kebanyakan orang.!’

Siswa adalah konsumen makanan yang aktif dan mandiri yang memutuskan
apa yang mereka inginkan, termasuk jajanan sekolah dan jajanan dari vendor lain.
Hal ini dikarenakan siswa menghabiskan banyak waktu di luar, terutama di sekolah.
Pada masa ini, anak-anak memiliki lebih banyak akses terhadap makanan, terutama
jajanan yang mereka bawa pulang. Makanan yang tersedia di tempat umum

membuat anak-anak lebih sering jajan."

2. Contoh Makanan Jajanan
Menurut BPOM RI, jajanan anak sekolah dibagi menjadi empat kategori,
yaitu makanan utama, makanan ringan, minuman, dan kudapan. Makanan

ringan/makanan ringan, lemper, kue lapis, scone, keripik, biskuit, dll. Ini adalah

8



makanan yang sering dimakan di luar makanan utama. Pada saat yang sama,
camilan buah adalah camilan terbaik dari semua camilan karena dapat dimakan

dengan cepat, segar dan siap untuk dimakan.?

B. Dimsum
1. Pengertian Dimsum

Dimsum atau Dian Xin (bahasa Mandarin) berarti “menyentuh hati” dan
merupakan makanan tradisional yang berasal dari daerah Guangdong, Cina selatan.
Proliferasi makanan ringan olahan ini mulai menyebar ke banyak negara, terutama
Indonesia. Dim sum merupakan makanan ringan yang umum di kalangan
masyarakat Tionghoa dan disantap dengan teh. Dim sum pada dasarnya terbuat dari
tepung yang dikukus dan isian seperti daging, ayam, ikan, udang, dan sayuran.
Makanan ringan ini sangat bergizi dan sering disajikan dengan saus sebagai bahan
tambahan.?!
2. Persyaratan Mutu Dimsum

Makanan ringan ini sangat bergizi dan sering disajikan dengan saus sebagai

bahan tambahan.?! Komposisi gizi dari dimsum tersebut disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Komposisi Gizi Dimsum per100 g

Zat Gizi Dimsum
Kalori 112 kkal
Lemak 2,64 ¢
Protein 11,55 ¢
Karbohidrat 9,56 g
Serat 0,74 g

Sumber : TKPI, 2018

3. Bahan Pembuatan Dimsum
1) Kulit Dimsum

Kulit dimsum adalah bagian luar dimsum yang digunakan untuk melapisi
isi dimsum, biasanya dibuat menggunakan tepung tapioka, tepung terigu, garam
dan air.?
2) Tepung Tapioka

Tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong. Tapioka memiliki
kadar amilopektin yang tinggi, sehingga produk yang dibuat dengan tepung tapioka
cenderung memiliki tekstur yang renyah, bersifat larut dalam air biasanya
digunakan sebagai bahan pengisi dan pengikat yang menghasilkan tekstur yang
plastis, dan kompak.?
3) Daging Ayam

Daging ayam termasuk bahan makanan yang disukai masyarakat dalam
kaitannya dengan pemenuhan protein hewani karena selain mengandung gizi yang
lengkap juga mengandung sejumlah unsur yang dibutuhkan manusia yaitu protein,

karbohidrat, lemak, air, mineral dan vitamin serta memiliki rasa dan aroma yang
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enak.?*
4) Telur Ayam

Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari ternak unggas
dan telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang bermutu tinggi. Telur
sebagai bahan pangan mempunyai banyak kelebihan misalnya, kandungan gizi telur
yang tinggi, harganya relatif murah bila dibandingkan dengan bahan sumber protein
lainnya.?
5) Wortel

Wortel (Daucus carota L.) merupakan tanaman sayuran umbi biennial
berbentuk semak. Sayuran jenis ini mudah dijumpai diberbagai tempat dan dapat
tumbuh sepanjang tahun baik penghujan maupun kemarau. Wortel memiliki batang
pendek yang hampir tidak tampak. Wortel merupakan jenis sayuran yang
menyehatkan untuk tubuh manusia sehingga perlu dibudidayakan lebih banyak lagi
untuk kesejahteraan dan memenuhi kebutuhan manusia.?®
6) Saus Tiram

Saus tiram adalah saus yang kental dan berwarna agak hitam. Hidangan
dengan saus tiram memiliki rasa yang lezat dan asin.
7) Minyak Wijen

Minyak wijen adalah minyak nabati yang diperoleh dari biji wijen dan

sering digunakan sebagai penyedap masakan.
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8) Gula dan Garam

Gula dan garam digunakan untuk menambah rasa saat membuat makanan
ringan. Peran garam dalam membuat makanan ringan adalah untuk meningkatkan
rasa umami dan meningkatkan rasa bahan-bahan lainnya.
9) Merica

Lada ditambahkan ke dalam makanan sebagai penyedap rasa. Lada populer
karena dua sifat utamanya: rasa pedas dan aromanya. Bau lada yang menyengat
disebabkan oleh adanya piperin dan piperin, serta karvinin (senyawa yang terdiri
dari piperin dan alkaloid).
4. Proses Pembuatan Dimsum

Proses pembuatan dimsum terdiri dari pencampuran bahan, pembentukan
dan pengukusan adonan. Berdasarkan resep dari penjual yang di wawancari secara
langsung memproduksi sebanyak 105 dimsum/hari.
Resep dalam pembuatan dimsum adalah sebagai berikut :
A. Pembuatan Kulit

a) Bahan:

1. 350 gr tepung terigu

2. 250 gr tepung tapioka

3. 300 ml air hangat

4. 10 gr minyak goreng
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b) Prosedur :
1. Campurkan tepung terigu dengan minyak goreng, aduk rata
2. Tuang air sedikit demi sedikit sambil diaduk rata
3. Giling adonan hingga berbentuk tipis
4. Potong-potong kulit dimsum
5. Olesi setiap adonan dengan tepung agar tidak lengket
6. Siap digunakan atau disimpan dalam wadah kedap udara di lemari es
atau freezer
B. Pembuatan Dimsum
a) Bahan:
1. 1 kg daging ayam yang telah dihaluskan
2. 550 gr tepung tapioka
3. 3 butir telur ayam
4. 6 sdm minyak wijen
5. 3 siung bawang putih (10 gr)
6. 3 siung bawang merah (10 gr)
7. 3 sdm saus tiram
8. 2 sdm garam
9. 1sdm lada

10. 60 gr wortel, diparut
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11. Kulit dimsum secukupnya
b) Prosedur :

1. Campurkan semua bahan menjadi satu didalam mangkuk kecuali kulit
pangsit dan wortel, aduk hingga tercampur rata

2. Ambil selembar kulit pangsit, masukkan 1 sdm adonan, tekuk setiap
ujung kulit pangsit ke arah samping, olesi dengan air rekat. Beri parutan
wortel diatasnya

3. Olesi sarangan kukusan dengan minya, panaskan kukusan hingga
mendidih, susun dimsum, kukus dimsum dengan api selama 15-20

menit, angkat.

C. Rumput Laut
1. Pengertian Rumput Laut

Rumput laut adalah nama yang digunakan dalam perdagangan internasional
untuk makroalga, termasuk chlorophyta (ganggang hijau), phaeophyta (ganggang
coklat), dan eritrophyta (ganggang merah). Secara taksonomi, rumput laut termasuk
dalam filum Trichophyta (tumbuhan mirip daun) karena tidak dapat dibedakan
antara akar, batang, dan daun.

Bentuk thallus bermacam-macam, ada yang bulat seperti tabung atau
kantong, ada yang pipih, dan ada pula yang mirip rambut. Bagian tubuh disebut

daun, bagian mirip akar yang menempel pada substrat disebut penyangga, bagian
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mirip batang disebut tangkai, dan bagian mirip daun yang melakukan fotosintesis
disebut tangkai. !’

2. Klasifikasi Rumput Laut

a. Alga Hijau (Chloorophyta)

Chlorophyceae atau alga hijau adalah berbagai macam ganggang karena ada
yang uniseluler, kolonial dan ada juga yang multiseluler. Pigmen yang
dikandungnya adalah klorofil a dan b. Ganggang ini biasanya hidup di danau dan
terkadang lautan.

Sebagian lainnya membentuk kelompok yang mirip dengan Cormus pada
tumbuhan tingkat tinggi. Alga ini umumnya hidup di perairan tawar seperti sungai
dan memiliki banyak ordo.

Untuk itu penting mengetahui jenis-jenis alga hijau (Chlorophyceae) yang
masih ada di sungai mengalami gangguan ekologis mengingat alga hijau
merupakan produsen utama dalam komunitas perairan. Hal ini disebabkan alga
hijau memiliki klorofil yang berperan dalam fotosintesis yang menghasilkan bahan
organik dan oksigen terlarut yang digunakan sebagai dasar mata rantai pada siklus

makanan di perairan.?’
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Sumber : edukasi.okezone

b. Alga Coklat (Phaeophyta)

Phaeophyta dikenal sebagai alga cokelat. Alga ini dapat bersifat
multiselular ataupun monoselular. Beberapa spesies dari alga cokelat mempunyai
karakter morfologi yang mirip dengan tumbuhan vaskuler, karena mempunyai
bentuk tubuh yang menyerupai batang, pangkal batang, daun, akar, bunga, bahkan
semacam buah di antara daun-daunnya. Phaeophyta mengandung pigmen-pigmen,
seperti fikosantin, klorofil, karoten, dan xantofil. Phaeophyta memiliki klorofil
yang berfungsi untuk proses fotosintesis. Beberapa contoh spesies anggota

Phaephyta, diantaranya Laminaria sp., Fucus sp., Turbinaria sp., Sargassum sp.,

Ectocarpus sp., dan Makrocytstis sp.*®

Sumber : edukasi.okezone
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c¢. Alga Merah (Rhodophyta)

Rhodophyta atau Alga merah adalah kelompok ganggang yang warna
merahnya didominasi oleh phycobilinchromes dalam bentuk allophycocyanin,
phycoerythrins, dan phycocyanin, yang menutupi warna klorofil. Ada lebih dari
4.100 spesies ganggang merah yang telah diidentifikasi, 200 di antaranya
ditemukan di air tawar dan sebagian besar di lautan. Pola morfologi termasuk
filamen, sulur, rambut, dan daun.

Alga merah tidak memiliki sel flagel dan menyimpan makanan dalam
bentuk pati. Di daerah yang lebih dingin, ganggang merah dapat mencapai ukuran
maksimumnya, sedangkan di daerah yang lebih hangat, ganggang merah akan lebih
kecil. Ganggang merah dapat hidup di kedalaman hingga 200 meter karena
pigmennya.

Dinding sel bagian dalam disusun oleh selulosa dan dinding sel luar disusun oleh

mukopolisakarida, seperti agar, carrageenan, porphyron, dsb.?

Sumber : fpk.unair



18

Alga merah dari genus Fucheuma mempunyai kandungan pigmen yang
dapat menghasilkan metabolit sekunder, yaitu senyawa antioksidan seperti pigmen
3-karoten. Pigmen B-karoten dapat dikonversi menjadi vitamin A yang merupakan
senyawa antioksidan alami.*

Eucheuma sering tumbuh di kolam atau di persimpangan dengan ikan.
Eucheuma kaya akan mineral seperti yodium, protein, lemak, serat dan karbohidrat
dan sangat cocok untuk dikonsumsi masyarakat. Serat merupakan bagian dari
makanan yang tidak mudah diserap dan nilai gizinya luar biasa, tetapi serat

makanan memiliki peran yang sangat penting sehingga tidak ada obat lain yang

dapat menggantikannya.*!

3. Kandungan Serat Rumput Laut

Rumput laut mempunyai kandungan zat giziyang cukup lengkap yang
terdiri dari atas air (27,8%), protein (5,4%), karbohidrat (33,3%), lemak (8,6%),
serat kasar (3%), dan abu (22,25%).>? Terdapat perbandingan antara kandungan

gizi rumput laut, ampas tahu, dan rebung dalam 100 gram disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai Gizi Rumput Laut, Ampas Tahu, Rebung dalam 100 g

Kandungan Zat Gizi Rumput Laut Ampas Tahu Rebung

(Satuan) (Jumlah) (Jumlah) (Jumlah)
Air (Gram) 12,90 84, 10 93,30
Energi (Gram) 45,00 67,00 25,00
Protein (Gram) 5,80 5,00 0,80
Karbohidrat (Gram) 33,30 8,10 5,30
Lemak total (Gram) 0,03 2,10 0,10
Serat (Gram) 19,02 4,10 9,70
Kalsium (Mg) 54,00 46,00 3,00
Tembaga (Mg) 0,06 0,17 0,10
Fosfor (Mg) 5,00 8,00 5,00
D. Serat

Serat makanan, juga dikenal sebagai serat pangan, adalah bagian dari
tanaman yang dapat dimakan dan mengandung karbohidrat yang mudah dicerna
dan diserap di usus manusia dan mengalami fermentasi sebagian atau seluruhnya di
usus besar. Serat makanan adalah bagian dari makanan yang tidak dapat dihidrolisis
oleh enzim pencernaan.*

Menurut kelarutannya, serat makanan dibagi menjadi dua jenis, yaitu serat
makanan yang larut dan serat makanan yang tidak larut. Menurut fungsinya dalam
tanaman, serat dibagi menjadi 3 jenis utama, yaitu (a) polisakarida struktural seperti
selulosa, hemiselulosa, dan zat pektin yang terdapat pada dinding sel; (b) non-
polisakarida terutama lignin; dan (c) polisakarida non struktural, seperti getah dan
agar.®3 Serat sayuran dan buah yang kita makan disebut serat kasar (crude fiber).

Selain serat kasar, terdapat juga serat makanan yang tidak hanya terdapat

pada sayur dan buah, tetapi juga ada dalam makanan lain misalnya beras, kentang,
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kacang-kacangan dan umbi-umbian. Serat makanan juga berguna mengurangi
asupan kalori. Diet seimbang rendah kalori disertai diet tinggi serat bermanfaat

sebagai strategi menghadapi obesitas.>*

E. Peniliti Terkait
Berdasarkan hasil penelitian Ratih Handayani dan Siti Aminah, cake rumput
laut yang paling disukai oleh panelis adalah cake dengan substitusi rumput laut 30%
dengan penilaian skor rata-rata tertinggi yaitu 3,8 (suka). Mutu organoleptik yang
paling disukai oleh panelis dari cake rumput laut adalah berwarna kuning
kecoklatan, beraroma harum, teksturnya empuk, dan rasanya manis.>
Hasilnya, berdasarkan penelitian Nurwati dan Muhamad Hasdar,
menunjukkan bahwa penambahan rumput laut pada produk brownies berpengaruh
nyata terhadap parameter tekstur, aroma, namun tidak menunjukkan perbedaan
terhadap warna dan rasa. Model brownies dengan rumput laut 50g, 100g dan 150g
masih banyak dikenal dan disukai oleh para pekerja. Tambahkan 150g rumput laut
ke warna yang tidak disuka.®!
F. Nutrifikasi
Nutrifikasi adalah proses penambahan zat gizi yang bertujuan untuk
meningkatkan keunggulan produk dari segi nilai gizi sehingga dapat meningkatkan
penjualan produk karena ada kelebihan dibandingkan dengan produk sejenis.

Nutrifikasi diharapkan dapat bermanfaat dalam perbaikan status gizi masyarakat



21

yang rentan terhadap defisiensi tertentu.®
Dalam nutrifikasi terdapat beberapa istilah yaitu seperti Restorasi
(pemulihan kembali) merupakan penambahan atau menambahkan kembali zat gizi
utama ke dalam produk pangan yang hilang akibat proses pengolahan. Fortifikasi
yaitu penambahan zat gizi dalam jumlah memadai sehingga produk pangan yang
difortifikasi merupakan sumber zat gizi tersebut. Fortifikasi tidak terkait dengan
ada atau tidaknya zat gizi yang ditambahkan dalam bahan baku suatu produk.
Tujuan fortifikasi adalah memberikan nilai lebih produk dilihat dari
kandungan nutrisinya. Substitusi merupakan penambahan zat gizi ke dalam produk
pengganti yang menyerupai produk pangan tertentu, karena bahan baku yang
digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak menganadung zat gizi seperti
produk aslinya. Suplementasi merupakan penambahan bahan makanan tertentu ke
dalam bahan makanan utama.
Menurut Codex Allimentarius Commission pada tahun 1994, ada 10 prinsip
nutrifikasi, yaitu :
1. Suplemen harus cukup, tidak terlalu banyak atau terlalu sedikit, untuk
menghindari efek samping.
2. Penambahan zat gizi tidak menyebabkan efek merugikan terhadap

metabolisme zat gizi lainnya.
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3. Zat gizi yang ditambahkan harus cukup stabil dalam produk produk pangan,
penyimpanan, dan distribsi sampai dikonsumsi.

4. Suplemen makanan harus tersedia secara hayati dan sangat tersedia secara
hayati.

5. Bahan tambahan makanan tidak boleh menyebabkan perubahan warna, rasa,
tekstur, dan sifat-sifat lain dari produk.

6. Nutrifikasi harus mempertimbangkan biaya produksi.

7. Fasilitas nutrifikasi harus tersedia yang memungkinkan penambahan zat gizi
tersebut pada proses pengolahan pangan. Sedapat mungkin proses nutrifikasi
tidak mengubah proses pengolahan baku atau yang biasa dilakukan.

8. Metode untuk mengukur dan mengontrol zat gizi yang ditambahkan harus
bersedia untuk mengecek zat gizi tersebut dalam produk aktif sesuai dengan
tabel dan tingkat penambahan yang direncanakan.

9. Penambahan zat gizi kedalam produk pangan tidak boleh menyebabkan
kesalahpahaman konsumen.

10. Penambahan zat gizi harus memperhatikan zat gizi yang dibutuhkan atau
diinginkan dan tingkat penambahannya harus sesuai dengan tujuan nutrifikasi.

G. Uji Organoleptik
Tes pendengaran adalah tes yang didasarkan pada proses persepsi.

Pendengaran didefinisikan sebagai proses fisiologis dan psikologis di mana tubuh
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mengenali atau mengidentifikasi karakteristik suatu objek karena adanya
rangsangan yang berasal dari objek tersebut. Tes visual meliputi tes-tes berikut ini:
1. Warna Makanan

Warna adalah faktor penting dalam memutuskan apakah akan memakan
makanan atau tidak. Warna lebih dulu dilihat daripada yang lainnya. Bahan
makanan yang dianggap bergizi, lezat, dan memiliki tekstur yang baik tidak akan
dimakan jika warnanya tidak indah atau jika tidak ada perbedaan warna.*
2. Aroma Makanan

Aroma adalah bau yang dihasilkan dari rangsangan kimiawi dan bau senyawa
yang mudah menguap dari saraf penciuman di rongga hidung ketika makanan
masuk ke dalam mulut. Perasaan atau dukungan ini selalu mengarah pada rasa dan
oleh karena itu mempengaruhi tingkat atau penerimaan makanan tertentu oleh
konsumen atau pelanggan.>’

3. Rasa Makanan

Rasa adalah penentu kepuasan konsumen terhadap produk makanan.
Karakteristik rasa memainkan peran penting dalam pemilihan produk. Rasa adalah
respons lidah terhadap rangsangan makanan. Ada empat jenis rasa: manis, asin,
pahit, dan asam. Konsumen akan memutuskan untuk menerima atau menolak

keempat jenis produk tersebut.?” Jika kita suka makanan atau mencicipi makanan,

apa yang kita ketahui setiap hari tentang rasa makanan pasti bukan merupakan
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respons tunggal, tetapi kombinasi dari respons rasa dan penciuman serta indera
lainnya seperti penglihatan, sentuhan, pendengaran.>”
4. Tekstur Makanan
Tekstur dan konsistensi bahan makanan akan mempengaruhi rasa yang
dihasilkan oleh bahan makanan tersebut. Menurut penelitian, perubahan tekstur dan
kekentalan bahan makanan dapat mengubah rasa dan aroma yang dihasilkan karena
dapat mempengaruhi stimulasi sel reseptor penciuman dan kelenjar ludah.*

H. Panelis
Pelaksanaan suatu pengujian sensori membutuhkan sekelompok orang yang
menilai mutu atau memberikan kesan subjektif berdasarkan prosedur pengujian
sensori tertentu. Kelompok ini disebut dengan panel dan anggotanya disebut

panelis.*®
Ada beberapa jenis panel, yaitu :*3
1. Panel pencicip perorang

Mereka juga dikenal sebagai sommelier tradisional dan sangat intuitif. Fitur
khusus dari pencicip ini adalah dapat mengevaluasi kualitas dalam waktu singkat
dan bahkan efek dari proses akhir dan bahan baku. Kelemahan dari pencicip ini
adalah bahwa hasil tes bersifat subjektif dan dapat dipengaruhi oleh bias, sehingga

tes ini menjadi tidak tepat karena tidak ada kontrol atau perbandingan.
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2. Panel pencicip terbatas (3-5 orang panelis)

Memiliki tingkat kepekaan tinggi, berpengalaman, terlatih, dan kompeten untuk
menilai beberapa atribut mutu sensori atau kompeten untuk beberapa komoditas.
3. Panel terlatih (15-25 orang)

Berasal dari personal laboratorium atau pegawai yang telah terlatih secara
khusus untuk kegiatan pengujian. Kemampuannya terbatas pada uji yang masih
parsiala (tidak menyeluruh pada semua atribut mutu).

4. Panel agak terlatih (15-25 orang)

Terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih dan untuk mengetahui sifat
tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji
datanya terlebih dahulu. Sedangkan data yang sangat menyimpang boleh tidak
digunakan dalam keputusannya.

5. Panel tidak terlatih

Adalah panel yang anggotanya tidak tetap, dapat dari karyawan atau bahkan
tamu yang dating ke perusahaan. Seleksi hanya terbatas pada latar belakang social
bukan pada tingkat kepekaan indrawi individu. Panel ini biasanya hanya digunakan

untuk uji kesukaan.
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6. Anggota panel

Adalah orang yang secara khusus memiliki kemampuan yang lebih diantara
orang kebanyakan. Kelebihan mereka adalah dalam hal penilaian terhadap suatu
produk untuk menentukan mutunya secara indrawi. Kemampuan ini tidak bisa
muncul begitu saja tetapi perlu ada upaya untuk memunculkannya, dalam arti

bahwa seseorang mungkin telah memiliki bakat terpendam, maka perlu dilatih.



BAB III

METODE PENELITIAN

A. Jenis Dan Rancangan Penilitian

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen yang
dilakukan secara bertahap yaitu dimulai dari tahap persiapan bahan, percobaan
bahan, pengolahan, uji organoleptilk yang meliputi aroma, tekstur, rasa, warna dan
kandungan serat dimsum dengan melakukan perbandingan tertentu dalam
pembuatannya.

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan memberikan 3 jenis perlakuan dan 1
kontrol dengan dua kali pengulangan.

Tabel 3. Rancangan Perlakuan Pembuatan Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
Bahan Perlakuan
F1 F2 F3 F4
(Kontrol)

Ayam 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Rumput laut 0 55 gr 60 gr 65 gr
Telur ayam 55 gr 55 gr 55 gr 55 gr
Tepung tapioka 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr
Minyak wijen Sgr Ser Sgr Sgr
Saus tiram Ser Ser Sgr Sgr
Garam 3gr 3gr 3gr 3gr
Merica 2 gr 2 gr 2gr 2gr
Wortel 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr

Penetapan komposisi bahan rancangan penelitian ini didasarkan atas dengan
penambahan rumput laut dilakukan mulai dari 55 gr hal ini dapat mencukupi

kebutuhan serat harian anak umur 10-12 tahun pada snack untuk 25 gr dimsum yaitu
27
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sebesar 2,8 gram serat. Komposisi ayam pada rancangan penelitian ini merujuk
pada resep dimsum yang didapatkan dari hasil wawancara langsung dengan penjual.
B. Waktu Dan Tempat Penelitain
Penelitian akan dilaksanakan mulai dari pembuatan proposal tugas akhir
pada bulan November 2023 sampai dengan dilakukannya penelitian dan pembuatan
laporan tugas akhir pada bulan April tahun 2024. Penelitian akan dilakukan di
Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes
Padang untuk uji organoleptik. Sedangkan uji kadar serat di Balai Riset dan
Standarisasi Industri Padang di Jalan Raya Ulu Gadut No. 23 Pauh, Kota Padang.
C. Bahan Dan Alat
1. Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu:
a. Bahan Pembuatan Dimsum dengan Penambahan Rumput Laut
Bahan yang digunakan untuk satu kontrol, tiga perlakuan, dua kali
pengulangan dalam pembuatan dimsum dengan penambahan rumput laut
dengan resep modifikasi adalah 400 gr daging ayam fillet dengan spesifikasi
terbaik dan tidak berbau busuk, 240 gr tepung tapioka merk pak tani gunung,
240 gr telur ayam.
b. Bahan Uji Sensori

Bahan yang digunakan untuk uji sensori adalah satu sampel kontrol, tiga
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sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji sensori dan air mineral
digunakan untuk menetralisir indra perasa panelis sebelum dan sesudah
mencicipi sampel dimsum rumput laut yang disajikan.
2. Alat

a. Alat Pembuat Dimsum

Alat yang digunakan dalam pembuatan dimsum adalah timbangan
digital, blender untuk menghaluskan daging ayam dan rumput laut, risopan,
baskom stainless ukuran besar, mangkok untuk meletakkan tepung, sendok
makan, spatula, pisau, piring, kompor.
b. Alat Uji Organoleptik

Untuk uji organoleptik menggunakan piring snack berwarna putih,

kertas label, dan form uji organoleptik.

D. Tahap Penelitian

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahap persiapan dan
tahap pelaksanaan. Tahap persiapan merupakan tahapan dalam pembuatan satu
sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan.
a. Tahap Persiapan

Terdiri dari tahapan persiapan kulit dimsum

1. Campurkan tepung terigu dengan minyak goreng, aduk rata

2. Tuang air sedikit demi sedikit sambil diaduk rata
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3. Giling adonan hingga berbentuk tipis
4. Potong-potong kulit dimsum
5. Olesi setiap adonan dengan tepung agar tidak lengket
6. Siap digunakan atau disimpan didalam wadah kedap udara didalam kulkas
atau freezer
b. Prosedur pembuatan Dimsum, merupakan resep dari :
Cara membuat :
1. Ayam dihaluskan dan campurkan dengan rumput laut yang telah dicincang
kasar
2. Tambahkan telur, garam, merica, minyak wijen dan saus tiram
3. Aduk semua bahan menjadi satu sampai merata
4. Setelah itu, tambahkan tepung tapioca dan aduk Kembali semua adonan
5. Ambil kulit dimsum dan masukkan isi adonan. Kemudia taburi wortel parut
diatas isian dimsum
Pelaksaan penelitian ini dibagi menjadi 2 tahapan, yaitu sebagai berikut :
1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan dengan tujuan
mendapatkan rancangan penambahan yang tepat atau perlakuan terbaik dalam
pembuatan dimsum dengan penambahan rumput laut. Penelitian pendahuluan

dilakukan pada bulan Desember 2023.
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Penelitian dilakukan dengan satu kontrol dan tiga perlakuan yaitu F1 (kontrol)
tidak ada penambahan rumput laut, F2 dengan penambahan 60 gram rumput laut,
F3 dengan penambahan 65 gram rumput laut, F4 dengan penambahan 70 gram
rumput laut. Komposisi bahan yang digunakan pada setiap perlakuan :

Tabel 4. Komposisi Bahan Untuk Tiap Perlakuan Pembuatan Dimsum
Dengan Penambahan Rumput Laut Pada Penelitian

Pendahuluan
Bahan Perlakuan
F1 F2 F3 F4
(Kontrol)

Ayam 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
Rumput laut 0 60 gr 65 gr 70 gr
Telur ayam 55 gr 55 gr 55 gr 55 gr
Tepung tapioka 60 gr 60 gr 60 gr 60 gr
Minyak wijen 5gr 5 gr 5gr S5gr
Saus tiram Ser Ser Sgr Sgr
Garam 3gr 3gr 3gr 3gr
Merica 2gr 2gr 2gr 2 gr
Wortel 20 gr 20 gr 20 gr 20 gr

Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur
dari dimsum dengan penambahan rumput laut pada tanggal 17 Desember 2023
terhadap 15 orang panelis didapatkan hasil untuk F1 (kontrol) yaitu suka dengan
rata rata 3,20, kemudian untuk F2 dengan penambahan 60 gr rumput laut memiliki
nilai rata rata 3,30 yang tinggi dibanding dengan perlakuan lainnya, untuk F3
dengan penambahan 65 gr rumput laut panelis suka dengan rata rata 3,26, dan untuk
F4 dengan penambahan 70 gr rumput laut panelis menyatakan suka dengan rata rata

3,25. Dapat dilihat hasilnya sebagai berikut :
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Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Dimsum Dengan Penambahan Rumput
Laut Pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur Total 1:2::- Ket
F1

(Kontrol) 3,30 3,40 3,30 2,90 12,80 3,20 Suka
F2 3,53 3,00 3,20 3,40 13,13 3,30 Suka
(60 gram)

F3 3,53 3,00 3,20 3,33 13,10 3,26  Suka
(65 gram)

Fa 3,40 3,10 3,33 3,20 13,00 3,25 Suka
(70 gram)

Berdasarkan tabel 5 dapat diketahui bahwa perlakuan F2 dari segi warna,
aroma rasa, dan tekstur lebih disukai oleh panelis. Perlakuan terbaik dengan rata
rata 3,30 (suka) pada penambahan rumput laut dipenelitian pendahuluan adalalah
sebanyak 60 gram dengan ciri-ciri warna putih, aroma ayam, rasa spesifik dimsum

dan teksturnya sedikit padat tidak menjadi kenyal.

2. Penelitian Lanjutan

Dengan hasil yang uji organoleptik yang sudah dilakukan didapatkan
rancangan lanjutan didapatkan yaitu penambahan 55 gr rumput laut, 60 gr rumput
laut, 65 gr rumput laut pada dimsum.
E. Pengamatan

1. Pengamatan Subjektif

Uji organoleptik adalah pengamatan yang diukur dengan instrument manusia

yaitu organ manusia berupa alat indra. Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan
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secara subjektif dengan cara organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur) berupa
uji kesukaan atau uji hedonik terhadap dimsum dengan penambahan rumput laut.
Dalam penelitian ini panelis yang digunakan adalah mahasiswa tingkat III Prodi
D3 Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Padang yang
berjumlah 40 orang. Diambil sampel dengan cara random sampling sebanyak 25
orang yang tergolong panelis agak terlatih karena telah mendapatkan dasar-dasar
pengujian organoleptik pada mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP). Panelis
diminta memberikan penilaian terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur dalam
angka skor berdasarkan kriteria skala hedonik yang disajikan dalam formulir uji
organoleptik.
Syarat panelis antara lain :
a) Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan,
membedakan, dan kemampuan hedonik.
b) Ada perhatian nanti terhadap organoleptik.
c) Bersedia dan mempunyai waktu.
d) Mempunyai kepekaan yang diperlukan.
Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya tentang kesukaan terhadap
Dimsum dan formulir yang telah disediakan :
a) Sediakan 4 buah sampel (1 kontrol dan 3 pembanding) yang diletakkan dalam

piring yang sama, setiap sampel diberi kode F1, F2, F3 dan F4.
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b) Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu dan mengisi formulir uji
organoleptik sesuai dengan tanggapan panelis.
c) Setiap akan mencicipi dimsum panelis diminta untuk berkumur-kumur terlebih
dahulu dengan air putih yang tela disediakan.
d) Panelis mengisi tanggapan terhadap warna, aroma, rasa dan tesktur dalam
bentuk angka ke dalam formulir uji organoleptik yang telah disediakan.
e) Nilai tingkat kesukaan
4) Sangat suka
3) Suka
2) Agak suka
1) Tidak suka
Sebelum dilakukan pengujian, panelis diberitahu terlebih dahulu tentang tata
tertib dan prosedur pengujian.
2. Pengamatan Objektif
Pengamatan objektif yang dilakukan yaitu analisis terhadap kadar serat yang
terdapat pada dimsum dengan perlakuan terbaik di Balai Riset dan Standarisasi
Industri (Baristand), Padang, Sumatera Barat dan di Fakultas Pertanian,

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Eka Sakti.
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F. Pengolahan dan Analisis Data

Data hasil uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur yang
disajikan dalam bentuk tabel berupa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis
dianalisis secara deskriptif. Untuk menentukan nilai terbaik panelis menggunakan
nilai total tingkat kesukaan panelis. Nilai kadar serat disajikan dalam bentuk tabel

yang di deskriptitkan.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan mengetahui mutu organoleptic dan
kadar serat dari hasil terbaik yang didapatkan dari uji organoleptik. Pembuatan
dimsum dengan penambahan rumput laut (eucheuma cottonii) menggunakan tiga
perlakuan dan satu control, Dimana rumput laut yang digunakan pada masing-
masing perlakuan yaitu 55 gr, 60 gr, dan 65 gr. Setelah itu dilakukan penelitian
terhadap mutu organoleptik dimsum dengan penambahan rumput laut (eucheuma
cottonii) dan dapat dilihat dari segi rasa, aroma, warna, dan tekstur pada setiap
perlakuan yang diberikan, maka didapatkan hasil terbaik sebagai berikut :
1. Uji Organoleptik
a. Rasa
Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa dimsum dengan
penambahan rumput laut (eucheuma cottonii) berdasarkan uji organoleptik

terhadap rasa masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 6. Distribusi Tingkat Kesukaan Rasa Terhadap Dimsum Dengan
Penambahan Rumput Laut (Eucheuma Cottonii)

Tingkat F1 F2 F3 F4
Kesukaan n Y% n Yo n % n Yo
4 (Sangat Suka) 4 16 1 4 0 0 9 36
3 (Suka) 12 48 7 28 19 76 5 20
2 (Agak Suka) 9 36 17 68 6 24 11 44

1 (Tidak Suka) 0 0 0 0 0 0 0 0
25 100 25 100 25 100 25 100

36
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Berdasarkan tabel 6 diketahui tingkat kesukaan terhadap rasa dimsum
dengan penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan F3 sebagian besar suka
sebanyak 19 orang (76%).

b. Aroma

Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap aroma dimsum dengan

penambahan rumput laut (eucheuma cottonii) berdasarkan uji organoleptik

terhadap aroma masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 7. Distribusi Tingkat Kesukaan Aroma Terhadap Dimsum
Dengan Penambahan Rumput Laut (Eucheuma Cottoni)

Tingkat F1 F2 F3 F4
Kesukaan n % n %0 n %o n %o
4 (Sangat Suka) 3 12 1 4 3 12 6 24
3 (Suka) 13 52 7 28 14 56 8 32
2 (Agak Suka) 9 36 17 68 8 32 11 44

1 (Tidak Suka) 0 0 0 0 0 0 0 0
25 100 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan tabel 7 diketahui tingkat kesukaan terhadap aroma dimsum
dengan penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan F2 sebagian besar agak
suka sebanyak 17 orang (68%).

b. Warna

Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap warna dimsum dengan

penambahan rumput laut (eucheuma cottonii) berdasarkan uji organoleptik

terhadap warna masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :
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Tabel 8. Distribusi Tingkat Kesukaan Warna Terhadap Dimsum
Dengan Penambahan Rumput Laut (Eucheuma Cottoni)

Tingkat F1 F2 F3 F4
Kesukaan n Y% n %o n Y% n Yo
4 (Sangat Suka) 5 20 6 24 6 24 8 32
3 (Suka) 13 52 13 52 12 48 11 44
2 (Agak Suka) 7 28 6 24 7 28 6 24

1 (Tidak Suka) 0 0 0 0 0 0 0 0
25 100 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan tabel 8 diketahui tingkat kesukaan terhadap warna dimsum
dengan penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan F2 sebagian besar suka
sebanyak 13 orang (52%).

c. Tekstur

Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap tekstur dimsum dengan

penambahan rumput laut (eucheuma cottonii) berdasarkan uji organoleptik

terhadap tekstur masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 9. Distribusi Tingkat Kesukaan Tekstur Terhadap Dimsum
Dengan Penambahan Rumput Laut (Eucheuma Cottoni)

Tingkat F1 F2 F3 F4
Kesukaan n % n %o n %o n %o
4 (Sangat Suka) 4 16 2 8 3 12 9 36
3 (Suka) 13 52 15 60 13 52 9 36
2 (Agak Suka) 8 32 8 32 9 36 7 28
1 (Tidak Suka) 0 0 0 0 0 0 0 0
25 100 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan tabel 9 diketahui tingkat kesukaan terhadap tekstur dimsum
dengan penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan F2 sebagian besar suka

sebanyak 15 orang (60%).
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2. Perlakuan Terbaik

Hasil rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur
dimsum dengan penambahan rumput laut (eucheuma cottonii) berdasarkan uji
organoleptik terhadap masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel

berikut :

Tabel 10. Total Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa, Aroma,
Warna, Dan Tekstur Pada Setiap Perlakuan

Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Total
F1 (Kontrol) 70 69 73 70 282
F2 69 69 75 69 282
F3 69 70 74 69 282
F4 75 73 77 77 302

Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang memiliki nilai rata-
rata tertinggi terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur. Pada tabel diatas
menunjukan bahwa penerimaan panelis terhadap mutu organoleptik dimsum

dengan penambahan rumput laut terbaik yaitu F4 dengan nilai 302.

. Kadar Serat

Uji kadar serat yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui kandungan serat
pada perlakuan terbaik dimsum dengan penambahan rumput laut (eucheuma
cottonii). Hasil uji kadar serat terbaik yaitu pada perlakuan F4 dengan

penggunaan 65 gram rumput laut pada tabel berikut :

Tabel 11. Hasil Uji Kadar Serat Dimsum Dengan Penambahan Rumput
Laut (Eucheuma Cottonii)

Perlakuan Kadar Serat (%)
F1 (Kontrol) 0,1091
F4 (Penambahan Rumput Laut 65 gr) 11,6883
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Berdasarkan hasil uji Laboratorium yang dilakukan di Universitas Eka Sakti

Fakultas Pertanian, Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Padang maka

didapatkan hasil uji kadar serat dimsum dengan penambahan rumput laut

sebanyak 65 gram yaitu 11,6883%.

. Nilai Gizi Dimsum

Tabel 12. Nilai Gizi Dimsum Pada Setiap Perlakuan

Berat Nilai Gizi
Perlakuan (e:f;‘ E P L KH S Ket
S kkal) (g (@) (@) (g0

Fl 245 646,6 23,46 2280 55,35 0,74 10
(Kontrol)

F2 300 671,3 26,56 22,80 73,66 11,20 12
(55 gram)

F3 305 673,6 26,94 2280 75,33 12,15 14
(60 gram)

Fa 310 675,85 27,23 22,80 76,99 13,10 16
(65 gram)

Hasil nilai gizi dimsum diatas didapatkan dari sumber TKPI, 2018 dan hasil

ini sesuai dengan resep yang sudah diujikan. Keterangan pada tabel diatas yaitu

jumlah dimsum yang dihasilkan dari setiap perlakuan adonan, dengan berat

yang sama untuk setiap satu butir dimsum, yaitu dengan berat 25 gram/butir.

Nilai gizi serat yang terkandung dalam satu butir dimsum dapat dijelaskan pada

tabel dibawah ini :

Tabel 13. Nilai Gizi Serat Dalam Satu Butir Dimsum Pada Setiap

Perlakuan
Perlakuan Ket gelizlt((;gl:;
F1 (Kontrol) 10 0.07
F2 (55 gram) 12 0.93
F3 (60 gram) 14 0.86
F4 (65 gram) 16 0.81
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Hasil nilai gizi serat satu buah dimsum diatas didapatkan dari sumber TKPI,
2018 dan sesuai dengan perhitungan untuk pemenuhan serat bagi anak sekolah

yaitu 2,7 gram/hari.

. Pembahasan

. Uji Organoleptik

a. Rasa

Rasa merupakan respon lidah terhadap rangsangan yang diberikan oleh
suatu makanan yang merupakan salah satu faktor penting yang dapat
berpengaruh terhadap konsumen pada suatu produk makanan. Rasa merupakan
salah satu faktor yang memegang peranan penting dalam menentukan
keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan.*?
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai rata-
rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari dimsum dengan
penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan terbaik F4 dengan penambahan
rumput laut 65 gram memperoleh nilai sangat suka sebanyak 9 orang (36%)),
nilai suka sebanyak 5 orang (20%), nilai agak suka sebanyak 11 orang (44%).

Menurut R. Apriany, dkk (2018) rasa merupakan respon lidah terhadap
rangsangan yang diberikan oleh suatu makanan yang merupakan salah satu
faktor penting yang dapat berpengaruh terhadap konsumen pada suatu produk

makanan. Rasa merupakan salah satu faktor yang memegang peranan penting
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dalam menentukan keputusan akhir konsumen untuk menerima atau menolak
suatu makanan.?> Oleh karena itu, rasa memiliki pengaruh penting dalam
penilaian terhadap rasa dimsum dengan penambahan rumput laut.

b. Aroma

Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan
konsumen pada suatu produk, aroma banyak menentukan kelezatan bahan
makanan, biasanya seseorang dapat menilai lezat tidaknya suatu bahan
makanan dari aroma yang ditimbulkan dan melalui aroma, konsumen dapat
mengetahui bahan-bahan yang terkandung dalam produk.?!

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dari dimsum dengan
penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan terbaik F4 dengan penambahan
rumput laut 65 gram memperoleh nilai sangat suka sebanyak 6 orang (24%),
nilai suka sebanyak 8 orang (32%), nilai agak suka sebanyak 11 orang (44%).

Aroma adalah bau yang dikeluarkan oleh suatu makanan atau minuman
yang merupakan daya tarik yang sangat kuat. Aroma mampu merangsang indera
penciuman sehingga dapat membangkitkan selera makan. Aroma atau bau
merupakan salah satu kriteria penerimaan suatu produk oleh konsumen.!” Oleh
karena itu, aroma pada dimsum menjadi daya tarik bagi konsumen yang

menikmatinya.
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c¢. Warna

Warna merupakan penampilan atau penampakan makanan secara
keseluruhan yang dapat dinilai secara deskriptif. Selain faktor ikut menentukan
mutu makanan, warna juga dapat digunakan sebagai indikator kesegaran dan
kematangan. Daya tarik suatu makanan sangat dipengaruhi oleh penampilan
fisik dan warna dari makanan tersebut dan merupakan salah satu faktor untuk
menggugah selera makan seseorang.!”

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap warna dari dimsum dengan
penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan terbaik F4 dengan penambahan
rumput laut 65 gram memperoleh nilai sangat suka sebanyak 8 orang (32%),
nilai suka sebanyak 11 orang (44%), nilai agak suka sebanyak 6 orang (24%).

Warna merupakan parameter penting dalam menentukan suatu bahan
pangan akan dikonsumsi atau tidak. Sebelum faktor-faktor lain
dipertimbangkan, secara visual faktor warna akan tampil lebih dahulu. Suatu
bahan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan
apabila warnanya tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang
dari warna yang seharusnya.’® Oleh karena itu, warna pada dimsum dipandang

secara visual sesuai dengan ciri khas makanan tersebut.
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d. Tekstur

Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi citarasa yang
ditimbulkan oleh bahan tersebut. Dari penelitian - penelitian yang dilakukan
bahwa perubahan tekstur dan viskositas bahan dapat mengubah rasa dan bau
yang timbul karena dapat mempengaruhi rangsangan sel reseptor olfaktori dan
kelenjar air liur.*®

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil bahwa nilai
rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dari dimsum dengan
penambahan rumput laut yaitu pada perlakuan terbaik F4 dengan penambahan
rumput laut 65 gram memperoleh nilai sangat suka sebanyak 9 orang (36%),
nilai suka sebanyak 9 orang (36%), nilai agak suka sebanyak 7 orang (28%).

Tekstur pada produk pangan merupakan konsitensi dari makanan tersebut
yang dapat mempengaruhi cita rasa makanan tersebut. Tekstur merupakan sifat
yang sangat penting, baik dalam makanan segar maupun hasil olahan.*! Hal ini
serupa dengan penelitian sebelumnya pada penelitian (kandungan serat dan
mutu sensorik snack tradisional serabi) yaitu didapatkan hasil serabi yang
disukai oleh panelis adalah yang mempunyai tekstur kenyal dan cenderung
padat. Tekstur yang dihasilkan dari serabi dengan penambahan rumput laut
lebih banyak menjadi lebih padat dan menjadi lebih kenyal. Hal ini dikarenakan

rumput laut mengandung hidrokoloid yang menyebabkan adonan lebih padat,
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tidak dapat mengembang secara maksimal saat pemanggangan dan sedikit
terbentuk gelembung pori pori pada serabi.!” Oleh karena itu, tekstur dimsum
sangat berpengaruh karena nilai tertinggi kesukaan tekstur dimsum berada pada
penambahan rumput laut yang paling banyak yaitu 65 gram dan menjadikan
tekstur dimsum padat dan menjadi kenyal.
2. Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik adalah salah satu perlakuan dari beberapa perlakuan yang
memiliki rata-rata tertinggi terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur. Rata-rata
penerimaan terhadap dimsum dengan penambahan rumput laut berdasarkan uji
organoleptik dapat dilihat pada tabel 9. Perlakuan terbaik dari 3 perlakuan dan 1
kontrol adalah F4 dengan penambahan 65 gram pada dimsum karena lebih disukai
oleh panelis dari segi rasa yang gurih, warna putih kekuningan, aroma tidak amis
dan tektur empuk. Penerimaan panelis berada pada taraf suka.
3. Kadar Serat
Pengujian kadar serat dilakukan pada perlakuan kontrol dan perlakuan
terbaik dengan tujuan untuk melihat pengaruh penambahan rumput laut terhadap
kadar serat dimsum. Dapat dilihat pada tabel 10 perlakuan F4 dengan penambahan
65 gram rumput laut mengandung 11,49% serat, sedangkan pada dimsum tanpa
perlakuan (kontrol) mengandung serat 0,10%. Sehingga terjadi peningkatan kadar

serat sebanyak 11,38% setelah ditambahkan rumput laut. Hal ini serupa dengan
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penelitian sebelumnya pada penelitian (Kandungan Serat Dan Mutu Sensorik Snack
Tradisional Serabi) yang menghasilkan tingginya kadar serat yang dimiliki oleh

rumput laut yang mencapai 24,5 % untuk serat larut dan 21,8% untuk serat tidak

t.17

larut."” Serat yang terkandung dalam dimsum dapat memenuhi kebutuhan gizi anak

sekolah yaitu 27 dan 28 gram untuk serat dalam satu harinya.*

Dengan
mengkonsumsi sebanyak 3 potong dimsum dengan berat dimsum 1 potongnya yaitu

25 gr dapat memenuhi kecukapan serat anak sekolah untuk satu harinya.



BABYV

KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dimsum dengan penambahan
rumput laut (Eucheuma cottonii) berada pada tingkat suka pada perlakuan F3
sebanyak 19 orang (76%)

. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dimsum dengan penambahan
rumput laut (Eucheuma cottonii) berada pada tingkat suka pada perlakuan F2
sebanyak 17 orang (68%)

. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap warna dimsum dengan penambahan
rumput laut (Eucheuma cottonii) berada pada tingkat suka pada perlakuan F2
sebanyak 13 orang (52%)

. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dimsum dengan penambahan
rumput laut (Eucheuma cottonii) berada pada tingkat suka pada perlakuan F2
sebanyak 15 orang (60%)

. Hasil perlakuan terbaik dimsum dengan penambahan rumput laut (Eucheuma
cottonii) adalah perlakuan F4 dengan penambahan rumput laut 65 gram

. Kadar serat pada perlakuan terbaik yaitu 11,6883 %

47
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. Saran

Disarankan untuk pembuatan dimsum dengan penambahan rumput laut dengan
pemberian rumput laut sebanyak 65 gram

Dalam pengolahan dimsum dengan penambahan rumput laut disarankan untuk
dapat mengolah produk dengan baik karena rasa, aroma, warna dan tekstur
sangat mempengaruhi kualitas suatu produk makanan tersebut.

. Untuk penelitian selanjutnya dapat melakukan uji kadar serat sebanyak 2x
karena penelitian yang dilakukan melakukan eksperimen

. Untuk penelitian selanjutnya dapat melakukan uji daya terima kepada anak

sekolah
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LAMPIRAN



Lampiran A. Bagan Alir Pembuatan Dimsum

Resep yang digunakan merupakan resep dari penjual :

[ Pencincangan daging ayam ]

Pencampuran tepung tapioca
dengan adonan

Blender daging ayam, telur, garam,
merica, miyak wijen, saus tiram

N
Pengisian adonan kedalam kulit
dimsum sebanyak 25 gr

J
Beri parutan wortel diatas dimsum
Pengukusan selama 25 menit

[ Dimsum Ayam ]




Lampiran B. Bagan Alir Pembuatan Dimsum Rumput Laut

Resep yang digunakan merupakan resep dari penjual :

Timbang rumput laut satu per satu dan cuci bersih
(perlakuan F1 0 gr, F2 55 gr, F3 60 gr, F4 65 gr)

[ Pencincangan daging ayam ]

[ Pencincangan rumput laut ]

Blender daging ayam, rumput laut, telur, garam, merica, miyak
wijen, saus tiram

[ Pencampuran tepung tapioca dengan adonan ]

[ Pengisian adonan kedalam kulit dimsum sebanyak 25 gr ]

[ Pengisian adonan kedalam kulit dimsum sebanyak 25 gr

[ Pengukusan selama 25 menit ]

[ Dimsum Ayam Rumput Laut ]




Lampiran C. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Dimsum Dengan
Penambahan Rumput Laut (1)

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
RASA KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145
A) B) © (D)

1 3 3 3 3
2 3 2 2 3
3 3 3 3 3
4 2 3 2 3
5 3 2 2 2
6 2 2 2 2
7 2 2 2 2
8 3 3 4 3
9 3 3 4 3
10 3 3 4 3
11 4 3 4 4
12 2 3 2 2
13 3 3 3 2
14 3 3 2 2
15 3 3 2 2
16 3 3 2 2
17 3 3 3 3
18 2 2 2 2
19 2 2 2 2
20 3 3 4 3
21 2 2 3 3
22 3 3 4 4
23 3 3 4 4
24 3 3 3 3
25 3 3 4 4

TOTAL 69 68 72 69

RATA-

RATA 2,76 2,72 2,88 2,76




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145

AROMA | (A (B) ©) (D)
1 3 3 3 4
2 3 3 2 3
3 3 4 3 3
4 3 3 2 2
5 2 2 2 2
6 2 2 3 2
7 2 2 2 2
8 3 3 3 3
9 3 3 4 4
10 3 3 4 3
11 4 4 4 3
12 2 3 2 2
13 3 3 3 3
14 3 2 3 3
15 2 2 2 2
16 3 2 3 4
17 3 3 3 2
18 2 2 2 2
19 2 2 2 3
20 3 3 3 3
21 3 3 3 3
22 3 3 3 3
23 3 3 4 3
24 3 3 3 4
25 3 3 4 3

TOTAL 69 69 72 71

RATA-

RATA 2,76 2,76 2,88 2,84




C.

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145
WARNA | ) (B) ©) (D)
1 3 3 2 4
2 3 3 3 3
3 3 3 3 3
4 2 3 2 2
5 2 2 2 2
6 3 2 3 3
7 2 2 2 3
8 3 3 3 3
9 4 4 4 4
10 3 3 4 3
11 3 3 4 3
12 2 2 2 3
13 3 3 3 2
14 3 4 3 2
15 2 2 3 2
16 4 3 3 2
17 3 4 3 3
18 3 2 3 2
19 3 3 3 3
20 4 4 4 3
21 2 2 3 3
22 4 3 4 3
23 4 4 4 4
24 3 3 2 4
25 4 4 4 4
TOTAL 75 74 76 73
RATA-
RATA 3,00 2,96 3,04 2,92




d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145
TEKSTUR | = (a) (B) ©) (D)

1 3 3 3 3
2 2 2 2 3
3 3 4 3 3
4 2 3 3 2
5 2 2 2 2
6 3 3 3 2
7 2 2 2 3
8 3 3 4 3
9 3 3 3 3
10 3 3 4 2
11 4 4 4 4
12 2 2 3 2
13 3 2 4 2
14 3 3 2 2
15 3 3 3 2
16 3 3 3 3
17 2 3 3 4
18 2 2 2 2
19 2 2 3 3
20 4 2 3 4
21 2 2 3 3
22 3 4 4 3
23 3 3 4 3
24 3 3 3 3
25 3 3 4 3

TOTAL 68 69 77 69

RATA-

RATA 2,72 2,76 3,08 2,76




Tabel Distribusi Hasil Uji Oragnoleptik Dimsum Dengan Penambahan
Rumput Laut (2)

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
RASA KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145
A) (B) © (D)

1 3 3 3 3
2 3 2 2 3
3 3 3 3 3
4 2 3 2 3
5 3 2 2 2
6 2 2 2 2
7 2 2 2 2
8 3 3 4 3
9 3 3 4 3
10 3 3 4 3
11 4 3 4 4
12 2 3 2 2
13 3 3 3 2
14 3 3 2 2
15 3 3 2 2
16 3 3 4 3
17 3 3 4 3
18 2 3 2 2
19 2 2 2 2
20 3 3 4 3
21 2 2 3 3
22 3 3 4 4
23 3 3 4 4
24 3 3 3 3
25 3 3 4 4

TOTAL 69 69 75 70

RATA-

RATA 2,76 2,76 3,00 2,80




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145

AROMA | " (a) (B) ©) (D)
1 3 3 3 4
2 3 3 2 3
3 3 4 3 3
4 3 3 2 2
5 2 2 2 2
6 2 2 3 3
7 2 2 2 2
8 3 3 3 3
9 3 3 4 4
10 3 3 4 3
11 4 4 4 3
12 2 3 2 2
13 3 3 3 3
14 3 2 3 2
15 2 2 2 2
16 3 2 4 2
17 3 4 3 2
18 2 2 2 2
19 2 2 2 3
20 3 3 3 3
21 3 3 3 3
22 3 3 3 3
23 3 3 4 3
24 3 3 3 4
25 3 3 4 3

TOTAL 69 70 73 69

RATA-

RATA 2,76 2,80 2,92 2,76




C.

Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145
WARNA | ) (B) ©) (D)
1 3 3 2 4
2 3 3 3 3
3 3 3 3 3
4 2 3 2 2
5 2 2 2 2
6 3 2 3 3
7 2 2 2 3
8 3 3 3 3
9 4 4 4 4
10 3 3 4 3
11 3 3 4 3
12 2 2 2 3
13 3 3 3 2
14 3 4 3 2
15 2 2 3 2
16 4 3 3 2
17 3 4 4 3
18 3 2 3 2
19 3 3 3 3
20 4 4 4 3
21 2 2 3 3
22 4 3 4 3
23 4 4 4 4
24 3 3 2 4
25 4 4 4 4
TOTAL 75 74 77 73
RATA-
RATA 3,00 2,96 3,08 2,92




d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut
KODE 267 | KODE 428 | KODE 951 | KODE 145
TEKSTUR | =" ) (B) ©) (D)

1 3 3 3 3
2 2 2 2 3
3 3 4 2 3
4 2 3 2 2
5 2 2 3 2
6 3 3 3 2
7 2 2 2 2
8 3 3 4 4
9 3 3 3 3
10 3 3 4 2
11 4 4 4 4
12 2 2 3 2
13 3 2 4 4
14 3 3 3 2
15 3 3 2 2
16 3 3 4 3
17 3 3 4 3
18 2 2 2 2
19 2 2 3 3
20 4 2 3 4
21 2 2 3 3
22 3 4 4 3
23 3 3 4 3
24 3 3 2 3
25 3 3 4 3

TOTAL 69 69 77 70

RATA-

RATA 2,76 2,76 3,08 2,80




Lampiran D. Komplikasi Keseluruhan Uji Organoleptik

a. Rasa
Rasa 267 428 951 145
Jumlah rata-rata 5,52 5,48 5,88 5,56
Rata-rata seluruh 2,76 2,74 2,94 2,78
b. Aroma
Aroma 267 428 951 145
Jumlah rata-rata 5,52 5,56 5,80 5,60
Rata-rata seluruh 2,76 2,78 2,90 2,80
c. Warna
Warna 267 428 951 145
Jumlah rata-rata 6,00 5,92 6,12 5,84
Rata-rata seluruh 3,00 2,96 3,06 2,92
d. Tekstur
Tekstur 267 428 951 145
Jumlah rata-rata 5,48 5,52 6,16 5,56
Rata-rata seluruh 2,74 2,76 3,08 2,78




Lampiran E. Hasil Perhitungan Nilai Gizi Dimsum Dengan Penambahan
Rumput Laut (Perhitungan Dengan TKPI)

a. Kontrol

No | Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat

(gr) | (kkal) | (gr) (gr) (gr) (gr)

1. | Ayam | 100 | 298 16.4 12.0 0 0

o, | Tepung | oh | 2178 | 066 0.3 52.92 0,54
tapioka

3, | Telur 55 77 6.2 5.4 0.35 0
ayam

g, | Minyak | oy s 0 4,98 0 0
wijen

5. | Saus 5 2.55 0 0 0.5 0
tiram

6. | Wortel | 20 72 0.2 0.12 1,58 0.2

Total 245 | 646,6 | 2346 | 228 55,35 0,74

b. Penambahan 55 gram rumput laut

No | Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat

(gr) | (kkal) | (gr) (gr) (gr) (gr)

1. |Ayam | 100 | 298 16.4 12.0 0 0

o, | Tepung | o5 | 5178 | 066 0.3 52,92 0.54
tapioka

3, | Telur oo 14y 6.2 5.4 0.35 0
ayam

g, |Minyak |0 08 | g 4.98 0 0
wijen

5, | Saus 5 2.55 0 0 0.5 0
tiram

6. | Wortel | 20 72 0.2 0.12 1,58 0.2

7. | Rumput |55 | 5y 5 3.1 0 18,31 10,46
Laut

Total 300 | 671,3 | 26,56 | 228 73,66 11,2




c. Penambahan 60 gram rumput laut

No | Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat

(gr) | (kkal) | (gr) (gr) (gr) (gr)

1. |Ayam | 100 | 298 16.4 12,0 0 0

o, | Tepung | oy | 5178 | 066 0.3 52,92 0,54
tapioka

3, | Telur 55 77 6.2 5.4 0.35 0
ayam

g4, |Minyak |51 405 0 498 0 0
wijen

5. | Saus 5 2,55 0 0 0.5 0
tiram

6. | Wortel | 20 72 0.2 0.12 1,58 0.2

7. | Rumput | o 27 3.48 0 19,98 11,41
Laut

Total 305 | 673,6 | 2694 | 228 75,33 12,15

d. Penambahan 65 gram rumput laut

No | Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat

(gr) | (kkal) (gr) (gr) (gr) (gr)

1. |Ayam | 100 | 298 16.4 12.0 0 0

o, | Tepung | o | 2178 | 0.66 0.3 52,92 0.54
tapioka

3, | Telur | 4o 77 6.2 5.4 0.35 0
ayam

4, | Minyak | o1 0s 0 4.98 0 0
wijen

5, | Saus 5 2.55 0 0 0.5 0
tiram

6. | Wortel | 20 72 0.2 0.12 1.58 0.2

7. | Rumput| o5 1 5995 | 377 0 21,64 12.36
Laut

Total 310 | 675,85 | 2723 | 228 76,99 13,10




Lampiran F. Persetujuan Menjadi Panelis
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Lampiran G. Formulir Uji Organoleptik

Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian:
Prosedur pengujian

a. Disediakan sampel yang teah diletakkan pada setiap plastik. Setiap
sampel diberi kode.

b. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji
organoleptik sesuai dengan tanggapannya.

c. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta
untuk minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk
menetralkan indra pengecap panelis sebelum melakukan wuji
organoleptik.

d. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa,
warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.

Nilai tingkat kesukaan antara lain:
4 = Sangat suka 2 = Agak Suka
3 = Suka 1 = Tidak Suka
Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan
menulis angka terhadap kesukaan:
Kode Sampel Uji Organoleptik
Rasa Aroma Warna Tekstur
267
428
951
145

Komentar:




Lampiran H. Dokumentasi Proses Pembuatan Dimsum Dengan Penambahan

Rumput Laut

Ayam giling yang digunakan Bumbu yang digunakan



Semua bahan yang sudah dicampurkan Kulit dimsum yang digunakan

Wortel yang digunakan Hasil jadi dimsum yang sudah dikukus



Lampiran I. Dokumentasi Uji Organoleptik




Lampiran J. Surat Peminjaman Labor Untuk Uji Organoleptik
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Lampiran K. Hasil Uji Kadar Serat Balai Riset

Kementerian BADAN STANDARDISASI DAN KEBLIAKAN JASA INDUSTRI

BALAI STANDARDISAST DAN PELAYANAN JASA INDUSTRI PADANG
Perindustrian . R L€ M. 23 U G, P, Yo, {8091 72201 fue. (0751} 710
LR e evEm. T et mnomien GO paw 35 1 WLV VES | G TG

SERTIFIKAT HASIL UJI
TEST REFPORT
: 2024 ih,
No. 038 1/BSPJI-Padang/LABV -'c:un-
No. Penguian 0442 - 044UNVI2024 ). Blang irgang No 15
No. of esting A Tawor
No. BPCU | 0380/BPCUNNI2024 Sumaters Bart

mumm'

Yang bertanda tangan ddawah ini, menerangkan bahwa hasd penguyan
The undersigned cerfifies that the fest result

Mal: 1 dan 2
of

Dan contoh Damsum
of the semple

Cop - 1 (Dinsum Tanpa Rumput Laut) dan 2 (Dimsum Dengan
Rumput Laut)




MASIL PENGUJIAN
Meat ! Anwtmr




Lampiran L. Hasil Uji Kadar Serat UNNES

YAYASAN FERGURUAN TINGGE PADANG
UNIVERSITAS EKASAKTI
FAKULTAS PERTANIAN

LABORATORIUM TEKNOLOGIE HASIL PERTANIAN Rl
Julan Vetersn Dalam No. 26 Padang. 26113, Telp. 0751-28899.26770, Secem e

Fax 0751.32694

Perlakuan |  Serat Kasar (%)
Fi 0.1090

0,1091

Fa 11,4985

11 6833

NIDN, 001119101




Lampiran M. Kode Etik

UNIVERSITAS PERINTIS INDONESIA g ;_&,w:; :
KOMITE ETIK FENELITIAN KESEHATAN (KEPK) 7 eise mam® §
N Vididaad dan Regiserisl KEPPEN Kesnenserian Kewhatan R SUAZ213TY dimnapuiumda 0

Nomor { oS KEPKFLETIK 204
KETERANGAN LOLOS KAJLETIK

ETHICAL APPROVAL

Komite Etk Penclitian Kesehatan Universitas Perintis Indonesia dalam opays mefindungs hak
asani dan kescpabteraan subyek peochitian kedokieran, Keschatan, dan hefarmasian, 1elah

menghaji dengan teliti protocol berpadul:
The Ethicx Committoe of Universitax Perintis Indonesta, with regardy of the protection of

bumsan rrgiets and welfire in medical, health and pharmacies research, hax corefully reviewed
the rexcarch peotocal entitled

“Mutu Organcleptik dan Kadar Serat Dissum Dengan Penambahan Rumput Laut
(Euchewma Cottonii) Sebagal Alternatif Jajanan Anak Sckalah.

No. protocol - 24-06-1032

Penelits Ulama © HANIFAH ANANDITA

Principal Investigator

Nama Institusi - Jurusan Gigl, Kemenkes Poltekkes Padung
Name of The Inviirution

dan telah menyetugial protocol tersebut diatas

and approved the above mensioned protocol
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Lampiran N. Hasil Cek Plagiarisme
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