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Abstrak 

 

Alma Roihana Rosyda Analisis Tingkat Kesukaan dan Kandungan Gizi Dimsum 

Ayam, Kelinci, dan Udang, Skripsi, Peternakan, FIKS UN PGRI Kediri, 2026. 

 

Kata kunci: analisis proksimat, dimsum, kadar air, kadar protein, tingkat 

kesukaan. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

(warna, aroma, rasa, dan tekstur) dan uji proksimat (kadar air dan kadar protein) 

dimsum ayam, kelinci, dan udang. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan, yaitu P1 (dimsum ayam), P2 (dimsum 

kelinci), P3 (dimsum udang), masing-masing dengan tiga ulangan. Uji organoleptik 

dilakukan oleh 25 panelis tidak terlatih. Uji organoleptik terhadap dimsum ayam, 

kelinci, dan udang dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan 

Mann-Whitney U-Test apabila terdapat perbedaan yang signifikan. Sedangkan 

analisis uji proksimat terhadap kadar air dan kadar protein menggunakan One Way 

ANOVA yang dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) apabila 

terdapat perbedaan yang signifikan. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dianalisis menggunakan uji Kruskal 

Wallis, diketahui bahwa perlakuan penggunaan daging ayam, kelinci dan udang 

pada dimsum memberikan perbedaan yang signifikan (p<0,05) terhadap parameter 

warna, rasa, dan tekstur. Sementara itu, pada parameter aroma tidak menunjukkan 

adanya perbedaan yang signifikan (p>0,05). Dari hasil uji lanjut Mann-Whitney 

menunjukkan bahwa pada parameter warna terdapat perbedaan yang signifikan 

terhadap semua perlakuan P1, P2, dan P3. Pada parameter rasa, perlakuan P1 

berbeda nyata dengan P2 dan P3, sedangkan antara P2 dan P3 tidak menunjukkan 

perbedaan yang signifikan. Hal serupa juga terjadi pada parameter tekstur, di mana 

P1 berbeda nyata dengan P2 dan P3, tetapi P2 dan P3 tidak berbeda nyata. Secara 

keseluruhan, dimsum ayam (P1) merupakan perlakuan terbaik karena memperoleh 

tingkat penerimaan panelis tertinggi pada parameter warna (5,00), aroma (4,61 ), 

rasa (4,60), dan tekstur (4,93), sehingga dapat dikategorikan sebagai produk yang 

paling disukai. Sedangkan hasil analisis proksimat, kadar air dan kadar protein 

menggunakan uji One Way ANOVA dan Uji lanjut DMRT. Dari hasil tersebut 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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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Protein merupakan salah satu nutrisi yang penting bagi 

pengembangan sumber daya manusia. Selain sebagai penyedia energi, 

cukupnya protein bisa dijadikan ukuran untuk mengidentifikasi kondisi gizi 

masyarakat dan pemerintah juga dapat sukses dalam pengembangan sektor 

pangan, pertanian, kesehatan, serta ekonomi sosial secara terintegrasi 

(Suryanty & Reswita, 2016). Badan Pusat Statistik (BPS) (2023), 

menyatakan konsumsi protein penduduk Indonesia per kapita per hari 

sebesar 62,33 gram, sudah berada di atas standar kecukupan konsumsi 

protein nasional. 

Sebagian besar konsumsi masyarakat Indonesia mayoritas 

mengandalkan protein nabati, sementara tingkat konsumsi makanan dari 

sumber hewani masih tergolong sangat rendah. Asupan protein hewani yang 

rendah pada ibu hamil berpengaruh terhadap panjang badan bayi lahir dan 

berhubungan juga dengan terjadinya stunting pada bagi usia 1 tahun. Di sisi 

lain, makanan yang berasal dari hewan mengandung nutrisi krusial untuk 

pertumbuhan anak-anak yang berusia di bawah lima tahun. Secara umum, 

jika dilihat dari segi kualitasnya, protein yang berasal dari hewan jauh lebih 

unggul dibandingkan dengan protein dari tumbuhan. Peran protein hewani 

sebagai sumber energi di Indonesia masih tergolong rendah, hanya 

mencapai 4% (Oktaviani et al., 2018). Protein yang ada dalam sumber 

makanan hewani adalah nutrisi penting yang digunakan untuk membangun 

sel-sel dalam tubuh, yang sangat dibutuhkan dalam proses pertumbuhan dan 

perkembangan balita (Afiah et al., 2020). 

Dimsum merupakan hidangan tradisional asal Tiongkok yang telah 

mendapatkan popularitas yang cukup tinggi di Indonesia dan disukai oleh 

berbagai lapisan masyarakat. Hidangan ini sering dipilih oleh konsumen 

sebagai alternatif makanan ringan yang siap saji di tengah kesibukan sehari-

hari (Nurdayanti et al., 2022). Dimsum memiliki banyak kelebihan yang 

menjadikannya populer di Indonesia. Selain bentuknya yang menarik secara 
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visual, dimsum juga dikenal karena rasa yang nikmat dan variasi yang beraneka 

ragam. Dimsum juga diyakini sebagai pilihan makanan yang lebih sehat, karena 

sebagian besar diolah dengan cara dikukus (Violalita et al., 2020). Hidangan ini 

berbahan dasar tepung tapioka yang sering dipadukan dengan bahan-bahan hewani 

seperti ayam, daging sapi, udang, dan ikan tenggiri, menciptakan tekstur yang lembut. 

Berbagai jenis isian dimsum, mulai dari sumber protein hewani, biji-bijian, hingga 

sayuran, menjadikannya kaya nutrisi dan sesuai untuk berbagai preferensi (Permatasari, 

2019) dan terdapat standar kualitas dimsum yang baik harus sesuai dengan SNI dimsum 

No 7756-2020. Dimsum yang banyak dikenal di pasar atau di kalangan orang-orang 

biasanya memanfaatkan daging ayam sebagai sumber protein utama. Daging ayam 

tidak hanya bermanfaat bagi kesehatan, tetapi juga memiliki peran signifikan dalam 

memenuhi kebutuhan gizi masyarakat (Sartika et al., 2019). Selain itu, daging ayam 

gampang untuk diolah menjadi produk yang bernilai tinggi, praktis dalam 

penyimpanan, dan mudah untuk dimakan. Hal ini menjadikan daging ayam sebagai 

bahan yang sangat menjanjikan dalam proses pembuatan dimsum. 

Daging ayam adalah salah satu sumber pangan yang kaya akan gizi, karena 

memiliki kandungan protein serta asam amino penting, lemak dari asam lemak penting, 

vitamin, dan mineral yang sangat bermanfaat bagi pertumbuhan manusia dan 

perkembangan mikroba (Sangadji, 2019). Standar kualitas daging ayam dapat 

dievaluasi dari berbagai aspek. Sebagai produk pangan, daging unggas terdiri dari 

elemen-elemen pangan yang meliputi 73,7% air, 20,6% protein, 4,7% lemak, dan 1% 

abu. Komposisi mineral dalam daging ayam mencapai 4%, yang meliputi Natrium (Na), 

Kalium (K), Magnesium (Mg), Kalsium (Ca), besi (Fe), Fosfat (PO4 3-), Sulfur (S), 

Klorid, dan Yodium (I) (Yolanda, 2020). Protein dalam daging ayam dianggap memiliki 

kualitas tinggi, karena mudah dicerna, cepat diserap, serta mengandung asam amino 

esensial dengan proporsi yang lebih banyak dibandingkan dengan hewan lain di luar 

kategori unggas. Daging ayam adalah sumber makanan yang kaya akan nutrisi dan 

memiliki cita rasa yang nikmat. Sumber makanan yang dihasilkan dari ayam termasuk 

pilihan yang populer di kalangan masyarakat Indonesia, karena produk hewani 

memiliki kandungan gizi yang lebih baik (Nurlaila, 2017). Selain itu, harganya juga 

lebih bersahabat dibandingkan dengan daging sapi dan kambing. Mengkonsumsi 

daging ayam dapat menjaga kesehatan tulang, membangun otot, meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh,  menjaga kesehatan jantung serta dapat mendukung pembentukan sel 

darah merah dan energi. Daging ayam bagian dada tanpa kulit memiliki kelebihan yang 
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utama yaitu rendah lemak, menjadikannya pilihan ideal untuk diet rendah kalori dan 

menjaga berat badan. 

Selain itu ada juga inovasi dimsum dari daging kelinci yang memiliki banyak 

keuntungan untuk kesehatan, karena daging ini mengandung protein dalam jumlah 

yang lebih tinggi dibandingkan daging ayam dan memiliki jumlah lemak yang rendah. 

Oleh karena itu, daging kelinci sangat sesuai untuk mereka yang memiliki masalah 

hipertensi, jantung, dan kadar kolesterol tinggi (Yanis dkk, 2016). Selain itu juga dapat 

membantu menjaga berat badan, mendukung fungsi saraf dan otot, memperkuat tulang 

gigi, serta meningkatkan kekebalan tubuh. Daging kelinci mengandung sekitar 20-21% 

protein, asam lemak tak jenuh (termasuk oleat dan linoleat yang menyusun 60% dari 

total asam lemak), serta mengandung kalium, fosfor, dan magnesium, dengan tingkat 

lemak, kolesterol, dan natrium yang rendah. 

Serta inovasi dimsum udang yang merupakan salah satu sumber protein hewani 

yang berkualitas baik untuk kesehatan karena kaya akan berbagai zat gizi. Merujuk 

pada Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017), 100 gram udang segar mengandung 

75 gram air, 91 kkal energi total, 21 gram protein, 0,2 gram lemak, 0,1 gram 

karbohidrat, 3,7 gram abu, 136 mg kalsium, 170 mg fosfor, 8 mg zat besi, 178 mg 

natrium, dan 222,4 mg kalium, dengan persentase Berat yang Dapat Dimakan (BDD) 

mencapai 68 persen. Dengan kandungan gizi yang ada, mengkonsumsi udang dapat 

mendukung kesehatan jantung dan otak, memperkuat tulang, membantu pembentukan 

sel, serta dapat menjaga kesehatan kulit.  

Penulis tertarik untuk melakukan penelitian pada pembuatan dimsum ayam, 

kelinci, dan udang karena belum ada variasi dimsum dari salah satu ketiga jenis dimsum 

tersebut yaitu, dimsum kelinci. Sehingga penulis tertarik untuk membuat perbandingan 

ketiga dimsum tersebut untuk mengetahui tingkat kesukaan dimsum ayam, kelinci, dan 

udang berdasarkan warna, aroma, rasa, tekstur serta melakukan uji proksimat 

berdasarkan kadar air dan kadar protein.  

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dimsum 

ayam, kelinci, dan udang? 

2. Bagaimana hasil uji proksimat kadar air dan kadar protein pada dimsum ayam, 

kelinci, dan udang? 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui dan menganalisis tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, 

rasa, tekstur dimsum ayam, kelinci, dan udang. 

2. Mengetahui dan menganalisis hasil uji proksimat kadar air dan kadar protein pada 

dimsum ayam, kelinci, dan udang. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan pengetahuan dalam melakukan uji tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna, aroma, rasa, tekstur dimsum ayam, kelinci, dan udang. 

2. Memberikan pengetahuan mengenai uji proksimat kadar air dan kadar protein.  

3. Memberikan informasi kepada usaha kuliner mengenai bahan baku yang paling 

disukai konsumen dalam pembuatan dimsum. 

4. Mendorong inovasi produk pangan lokal yang bernilai gizi tinggi dan memiliki 

daya jual. 
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