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This research is based on the development of dimsum products
replacing tapioca flour with porang flour. Porang flour has
advantages such as low calories, gluten-free, and can increase satiety
for longer. The purpose of this study was to determine whether or not
porang flour can be used and how the taste and public acceptance of
porang tuber flour dimsum. This study used an experimental research
type with 3 treatments of porang tuber flour, namely (P1) 50%
porang tuber flour, (P2) 70% porang tuber flour and (P3) 100%
porang tuber flour. The research subjects were 35 consumer panelists
and 5 expert panelists using a questionnaire method. The results of
this study indicate that the best formulation of the dimsum product is
the P3 formulation (100%) porang tuber flour with the results of
expert panelists giving a very like rating with an average value of 4.0
for the color, texture, and taste aspects, 3.8 for the aroma aspect with
the like category. Meanwhile, consumer panelists gave an average
rating of 3.9 for aroma and texture, 3.8 for color, and 4.0 for taste,
categorized as very favorable. This indicates that porang tuber flour
can be used as a substitute for tapioca flour in dim sum.
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Penelitian ini berdasarkan pengembangan produk dimsum
menggantikan tepung tapioka dengan tepung porang. Tepung porang
memiliki keunggulan seperti rendah kalori, bebas gluten, dan dapat
meningkatkan rasa kenyang lebih lama. Tujuan penelitian ini
diakukan untuk mengetahui dapat atau tidak nya tepung porang
digunakan dan bagaimana cita rasa serta daya terima masyarakat
terhadap dimsum tepung umbi porang. Penelitian ini menggunakan
jenis penelitian eksperimen dengan 3 perlakuan terhadap tepung umbi
porang yaitu (P1) 50% tepung umbi porang, (P2) 70% tepung umbi
porang dan (P3) 100% tepung umbi porang. Subjek penelitian yaitu
35 orang panelis konsumen dan 5 orang panelis ahli dengan
menggunakan metode kuesioner. Hasil penelitian ini menunjukan
bahwa formulasi terbaik dari produk dimsum adalah formulasi P3
(100%) tepung umbi porang dengan hasil panelis ahli memberikan
penilaian sangat suka dengan nilai rata rata 4.0 terhadap aspek warna,
tekstur, dan rasa, 3.8 pada aspek aroma dengan kategori suka.
Sementara itu, panelis konsumen memberikan penilaian suka dengan
nilai rata rata 3.9 pada aspek aroma dan tekstur, 3.8 pada aspek
warna dan 4.0 untuk aspek rasa dengan kategori sangat suka, hal
tersebut menunjukan tepung umbi porang dapat dijadikan substitusi
menggantikan tepung tapioka dalam pembuatan dimsum.
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PENDAHULUAN

Di Indonesia, dimsum sangat diminati karena beberapa faktor, seperti cita rasanya
yang lezat serta keunikan yang menjadi daya tarik utama hidangan khas Tiongkok ini dalam
persaingan kuliner. Tingginya permintaan terhadap dimsum mendorong banyak pengusaha
untuk memanfaatkan peluang bisnis serupa. Akibatnya, para pelaku usaha berlomba-lomba
menciptakan inovasi dan keunggulan pada produk mereka agar dapat memenuhi kepuasan
konsumen (Tambunan et.al., 2021).

Dimsum adalah camilan asin yang biasanya dimasak dengan teknik kukus. Hidangan
ini dibuat dari campuran tepung terigu dan tepung sagu, serta dapat ditambahkan daging
ayam atau ikan untuk menghasilkan tekstur yang lembut (Nurhidayati et. al, 2022). Namun
penggunaan tepung terigu dan sagu dalam jumlah besar dapat menjadi perhatian, terutama
bagi orang yang ingin megurangi konsumsi gluten dalam pola makannya. Oleh karena itu
diperlukan pengembangan dalam penggunaan bahan alternatif yang lebih sehat dan tetap
mempertahankan kualitas dimsum.

Salah satu bahan yang berpotensi digunakan sebagai substitusi tepung terigu, tepung
tapioka dan tepung sagu adalah tepung umbi porang (amorphophallus muelleri). Menurut
(Rahmawati et al., 2020). umbi porang mengandung glukomanan, yaitu serat pangan larut air
yang memiliki sifat mengikat air tinggi, sehingga dapat mempengaruhi tekstur adonan. Selain
itu, tepung porang memiliki keunggulan lain, seperti rendah kalori, bebas gluten, dan dapat
meningkatkan rasa kenyang lebih lama.

Tabel 1.1 Perbandingan Kandungan Tepung Umbi Porang Dengan Tepung

Tapioka
Kandungan Tepung Umbi Porang Tepung Tapioka
Air 83,3 % 44,6%
Glukomanan 3.58% 0%
Pati 7.65 % 80%
Protein 0.92 % 5,65%
Lemak 0.02 % 8,20%
Serat 2.5% 2,9%
Kalsium 0.19% 0,041%

Sumber: Food Data Central U.S. Department of Agriculture (2019) dan Kurniawan &
Putri, 2016)

Berdasarkan karakteristik tersebut, substitusi tepung porang dalam pembuatan
dimsum dapat menjadi alternatif yang lebih sehat tanpa mengurangi kualitas seperti warna,
aroma, tekstur dan rasa. Beberapa penelitian sebelumnya telah mengkaji pemanfaatan tepung
porang dalam berbagai produk pangan, namun belum banyak yang mengaplikasikannya
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dalam pembuatan dimsum. Oleh karena itu penulis ingin membuat dimsum dengan tepung
umbi porang yang memiliki kandungan rendah kalori dan rendah gluten. Sehingga orang-
orang yang mengurangi gluten dapat menikmatinya. Selain itu, untuk pengembangan produk
dimsum, juga agar konsumen dapat menikmatinya dengan cara pengalaman yang berbeda,
atas dasar itulah penulis tertarik melakukan percobaan, mengembangkan tepung umbi porang
agar dapat diterima oleh semua kalangan. Dengan judul penelitian “Subtitusi Tepung Umbi
Porang Menggantikan Tepung Tapioka Dalam Pembuatan Dimsum”.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif sesuai dengan jenis data yang akan
dikumpulkan dan dianalisis. Data kuantitatif sendiri berbentuk angka atau bilangan, sehingga
dapat diolah menggunakan teknik perhitungan matematika atau statistika (Siyoto & Ali,
2015).

Subjek dalam penelitian ini yaitu 5 orang panelis ahli dan 35 orang panelis konsumen.
Peneliti mengumpulkan data menggunakan teknik kuesioner (angket). Menurut (Sugiyono,
2020) kuesioner merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan dengan memberikan
pertanyaan tertulis kepada responden atau panelis untuk dijawab sesuai dengan persepsi
mereka. Skala pengukuran adalah metode yang digunakan untuk menilai tanggapan pribadi
panelis terhadap suatu produk berdasarkan tingkat kesukaan atau ketidaksukaan mereka.
Penilaian ini biasanya menggunakan skala hedonik, yang mencerminkan tingkat preferensi,
seperti "sangat suka," "suka," "tidak suka," hingga "sangat tidak suka."

Tabel 3.8 Tabel Operasional Variabel Untuk Uji Kesukaan

Variabel Definisi Operasional Skala Pengukuran

4 = sangat suka

3 =suka
Warna Tingkat kesukaan terhadap 2 — tidak suka
warna produk
1 = sangat tidak suka
4 = sangat suka
3 =suka
Tingkat kesukaan terhadap 2 = tidak suka
Aroma

aroma produk 1 = sangat tidak suka

4 = sangat suka
Tingkat kesukaan terhadap 3 =suka

Tekstur tekstur produk 2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

4 = sangat suka

Tingkat kesukaan terhadap rasa > — suka

Rasa
produk 2 = tidak suka

1 = sangat tidak suka

Sumber: Penelitian Terdahulu Satmika & Pambudi 2023
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Dalam penelitian ini, penulis mengolah data dengan mendeskripsikan jawaban
responden berdasarkan hasil kuesioner. Metode yang digunakan adalah statistik deskriptif,
yang mencakup perhitungan mean, median, modus, dan standar deviasi untuk menganalisis
data secara sistematis.

a. Mean
Dalam statistik mean adalah Teknik untuk mencari nilai dari hasil nilai rata — rata
dari data tunggal. Berikut merupakan rumus dari Mean = Mean=n} i=1nxi

b. Median
Median merupakan nilai tengah dari suatu kumpulan data yang telah diurutkan dari

nilai terkecil hingga terbesar. Berikut rumus dari Median = b (2) 1”F'F
c. Modus
Modus adalah nilai dalam suatu kumpulan data yang paling sering muncul . Berikut
dari Modus = n(—22
rumus dari Modus = p b1+b2)

d. Standar Deviasi
Standar deviasi, atau simpangan baku, adalah salah satu ukuran yang paling umum
digunakan untuk menggambarkan tingkat variasi atau penyebaran dalam suatu
kumpulan data. Berikut rumus dari Devias = n-1

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penulis telah melakukan percobaan dengan 3 (tiga) kadar persen tepung umbi porang
dan tepung tapioka yang berbeda. Dengan komposisi (P1) 50% tepung umbi porang dan 50%
tepung tapioka, (P2) 70% tepung umbi porang dan 30%tepung tapioka, (P3) 100% tepung
umbi porang dan 0%tepung tapioka. Setelah penulis melakukan pencarian formulasi yang di
lakukan dari tanggal 15 Maret sampai 20 April 2025 dikediaman penulis di, KP. Curug RT
001, RW 012, Desa Pakansari, Kecamatan Cibinong, Kabupaten Bogor. Kemudian melakukan
uji kesukaan pada tanggal 25 April sampai 30 Mei 2025 dengan jumlah panelis ahli sebanyak
5 orang dan panelis konsumen sebanyak 35 orang. Panelis ahli dan tidak ahli melakukan uji
coba kesukaan dengan mencoba 3 formulasi percobaan yang dibuat oleh penulis.

Karakteristik Panelis Ahli dan Konsumen
1. Berdasarkan jenis kelamin

Dalam katagori jenis kelamin, berikut adalah panelis ahli dan konsumen yang
didapatkan oleh penulis dan digambarkan dalam bentuk tabel dan diagram:

Tabel 4.1 Data Penjabaran Berdasarkan Jenis Kelamin Panelis Ahli dan konsumen

Panelis Jenis Kelamin Jumlah Panelis (orang) Persentase(%)
Ahli Laki-Laki 5 100 %
Perempuan 0 0%
Total 5
0,
Konsumen Laki-Laki 24 68’57 %
31,43 %
Perempuan 11
Total 35

Sumber : Olah Data Penulis 2025
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Gambar 4.1 Diagram Pie jenis Kelamin Panelis Ahli dan Konsumen
sumber: Olah data penulis 2025

Dari data diatas dapat diketahui bahwa jumlah panelis ahli seluruhnya berjenis kelamin
laki-laki, berjumlah 5 orang (100%). Panelis konsumen berjenis kelamin laki-laki berjumlah
24 orang (68,57%) dan berjenis kelamin perempuan berjumlah 11 orang (31,43%).

2.  Berdasarkan Usia
Dari kategori usia, berikut adalah data panelis ahli dan Konsumen yang didapatkan oleh
penulis dan digambarkan dalam bentuk tabel dan diagram:

Tabel 4.2 Data Penjabaran Berdasarkan Usia Panelis Ahli dan Konsumen

Panelis Usia (tahun) Jumlah panelis Persentase (%)
Untung Pribadi (51-57) 1 20 %
Ahli Imam Fahrudin (37 -43) 1 20 %
Lily (44-50) 1 20 %
Samsul (30-36) 2 40 %

Mochamad Nizar H (30-36)

Total 5
15-23 14 40 %
24-32 11 31 %
33-41 6 17 %
Konsumen 42-50 0 0%
51-59 0 0%
60-68 4 12 %

Total 35

Sumber : Olah Data Penulis 2025
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Gambar 4.2 Diagram Pie Usia Panelis Ahli dan Konsumen
sumber: Olah data penulis 2025

Dari data diatas dapat diketahui usia panelis ahli berusia 30 sampai 36 tahun berjumlah
2 orang (40%), panelis usia 37 sampai 43 tahun 1 orang (20%), panelis berusia 44 sampai 50
tahun 1 orang (20%) dan panelis berusia 51 sampai 57 tahun 1 orang (20%). Usia panelis
konsumen yang lebih banyak yaitu berusia 15 sampai 23 tahun berjumlah 14 orang (40%),
panelis umur 24 sampai 32 tahun berjumlah 11 orang (31%), panelis berusia 33 sampai 41
tahun berjumlah 6 orang (17%) dan panelis tidak ahli berusia 60 sampai 68 tahun berjumlah 4
orang (12%).

3. Berdasarkan Pekerjaan
Dari kategori pekerjaan, berikut adalah data panelis ahli dan konsumen yang
didapatkan oleh penulis dan digambarkan dalam bentuk tabel dan diagram:

Tabel 4.2 Data Penjabaran Berdasarkan Usia Panelis Ahli dan Konsumen

Panelis Usia (tahun) Jumlah panelis Persentase (%)
Untung Pribadi (51-57) 1 20 %
Ahli Imam Fahrudin (37 -43) 1 20 %
Lily (44-50) 1 20 %
Samsul (30-36) 2 40 %

Mochamad Nizar H (30-36)

Total 5
15-23 14 40 %
24-32 11 31 %
33-41 6 17 %
Konsumen 42-50 0 0%
51-59 0 0%
60-68 4 12 %

Total 35

Sumber : Olah Data Penulis 2025
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Gambar 4.3 Diagram Pie Pekerjaan Panelis Ahli dan Konsumen
sumber: Olah data penulis 2025

Dari data diatas dapat diketahui panelis ahli yang berkerja dengan jabatan chef
berjumlah 2 orang (40%), panelis ahli dengan jabatan chef de partie sampai berjumlah 2
orang (40%), panelis ahli dengan jabatan demmi chef berjumlah 1 orang (20%). Pekerjaan
panelis konsumen dengan jumlah tertinggi yaitu panelis dengan pekerjaan pelajar/mahasiswa
berjumlah 12 orang (34,30%), buruh berjumlah 10 orang (28,55%), dan panelis dengan
pekerjaan wiraswasta berjumlah 8 orang (22,85%), kemudian panelis jumlah terendah yaitu
ibu rumah tangga berjumlah 5 orang (14,30%).

Sangat Tidak Suka  Tidak Suka Suka Sangat Suka

Hasil dan Pembahasan Panelis Ahli
1. Dimensi warna, Aroma, Tekstur dan Rasa Panelis Ahli
Berikut ini adalah hasil perhitungan yang didapatkan penulis dari penyebaran kuesioner
dengan 5 (lima) orang panelis ahli berdasarkan 4 aspek yang dinilai seperti warna, aroma,
tekstur dan rasa

Tabel 4.3 Hasil Nilai Kuesioner Panelis Ahli

Perlakuan Dimensi Total Skor mean median modus standar deviasi

Warna 15 3.0 3 3 0.71

Pl Aroma 15 3.0 3 3 0.71
Tekstur 18 3.6 4 4 0.89

Rasa 18 3.6 4 4 0.89

Warna 17 34 3 3 0.55

P Aroma 17 34 3 3 0.55
Tekstur 19 3.8 4 4 0.45

Rasa 19 3.8 4 4 0.45

Warna 20 4.0 4 4 0.00

P3 Aroma 19 3.8 4 4 0.45
Tekstur 20 4.0 4 4 0.00

Rasa 20 4.0 4 4 0.00

Total 217
Rata-Rata 18.08

Sumber : Hasil Olah Data Penulis 2025

Penulis telah melakukan hasil perhitungan kuesioner terhadap panelis ahli dengan
beberapa hasil nilai yang sudah didapatkan sehingga dapat diketahui Perlakuan (P1) pada
aspek warna (3,0), aroma (3,0), tekstur (3,6), dan rasa (3,6). (P2) pada aspek warna (3,4),
aroma (3,4), tekstur (3,8), dan rasa (3,8). (P3) pada aspek warna (4,0), aroma (3,8), tekstur
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'(4,0), dan rasa (4,0). Perlakuan (P3) yang mendapatkan nilai tertinggi diantara perlakuan (P1
dan P2). Dimana data nilai tersebut menjadi bahan acuan penulis terhadap kesukaan para
panelis terhadap produk yang telah dinilai oleh masing-masing panelis ahli:

Tabel 4.4 Hasil Data Kuesioner Panelis Ahli

1 2 3 4
Panelis Sanga tidak suka Tidak suka Suka  Sangat suka  Skor

Warna 5 v 3.0

Aroma 5 v 3.0
Pl

Tekstur 5 v/ 3.6

Rasa 5 v 3.6

Warna 5 v/ 3.4

Aroma 5 v/ 3.4
P2

Tekstur 5 v/ 3.8

Rasa 5 v 3.8

Warna 5 v/ 4.0

Aroma 5 v/ 3.8
P3

Tekstur 5 v/ 4.0

Rasa 5 v 4.0

Sumber : Hasil Olah Data Penulis 2025

Dari data di atas didapatkan bahwa panelis ahli lebih suka, tertarik dan memberikan nilai
tertinggi pada perlakuan P3, diketahui berdasarkan tabel 4.4 panelis ahli pada aspek warna,
tekstur dan rasa berada dikategori sangat suka. Pada garis kontinum dapat dilihat bahwa nilai
rata-rata (mean) pada aspek warna, tekstur dan rasa yaitu berada pada nilai tertinggi dengan
rata rata nilai 4,0.

Sangat Tidak Suka  Tidak Suka Suka Sangat Suka

1 2 3 4.0

Gambar 4.4 Garis Kontinum panelis ahli Aspek Warna, tekstur, rasa
Sumber: Hasil olah data penulis 2025

Aspek aroma dalam perlakuan P3 pada garis kontinum dapat dilihat bahwa nilai rata rata
(mean) adalah 3,8 berada dikategori suka.

Sangat Tidak Suka Tidak Suka Suka Sangat Suka

1 2 3 ’Tﬂ 4
Gambar 4.5 Garis Kontinum panelis ahli Aspek Aroma
Sumber: Hasil olah data penulis 2025
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Penempatan nilai rata rata (mean) pada garis kontinum gambar 4.4 dan 4.5
memperjelas posisi tersebut secara visual, sehingga memudahkan dalam memahami
seberapa tinggi ketertarikan atau kesukaan panelis ahli terhadap produk dimsum tepung
umbi porang pada formulasi perlakuan ke 3 (P3).

Pada perlakuan P3 panelis ahli memberikan nilai tertinggi karena dimsum tepung umbi
porang lebih menarik. Memiliki rasa yang lebih enak dengan tekstur yang tidak keras
namun disarankan untuk menambahkan aromanya bisa ditambahkan lagi minyak wijen.
Berdasarkan hal tersebut, substitusi tepung umbi porang dalam pembuatan dimsum dapat
menjadi alternatif tanpa mengurangi kualitas seperti warna, aroma, tekstur dan rasa.

Hasil dan Pembahasan Panelis Komsumen
1. Dimensi warna,Aroma,Tekstur dan Rasa Panelis Konsumen
Berikut ini adalah hasil perhitungan yang didapatkan penulis dari penyebaran kuesioner
dengan 35 (tiga puluh lima) orang panelis konsumen berdasarkan 4 aspek yang dinilai

seperti warna, aroma, tekstur dan rasa.
Tabel 4.7 Hasil Nilai Kuesioner Panelis Konsumen

Perlakuan Dimensi Total Skor mean median modus standar deviasi
Warna 120 3.4 3 4 0.61
P1 Aroma 126 3.6 4 4 0.50
Tekstur 135 3.9 4 4 0.43
Rasa 133 3.8 4 4 0.53
Warna 112 3.2 3 3 0.41
P2 Aroma 125 3.6 4 4 0.50
Tekstur 129 3.7 4 4 0.47
Rasa 133 3.8 4 4 0.41
Warna 133 3.8 4 4 0.41
P3 Aroma 135 3.9 4 4 0.36
Tekstur 137 3.9 4 4 0.28
Rasa 140 4.0 4 4 0.00
Total 1558
Rata-Rata 129.8333

Sumber : Hasil Olah Data Penulis, 2025

Penulis telah melakukan hasil perhitungan kuesioner terhadap panelis konsumen
dengan beberapa hasil nilai yang sudah didapatkan sehingga dapat diketahui Perlakuan (P1)
pada aspek warna (3,4), aroma (3,6), tekstur (3,9), dan rasa (3,8). (P2) pada aspek warna
(3,2), aroma (3,6), tekstur (3,7), dan rasa (3,8). (P3) pada aspek warna (3,8), aroma (3,9),
tekstur (3,9), dan rasa (4,0). Perlakuan (P3) yang mendapatkan nilai tertinggi diantara
perlakuan (P1 dan P2). Dimana data nilai tersebut menjadi bahan acuan penulis terhadap
kesukaan para panelis terhadap produk yang telah dinilai oleh masing-masing panelis
konsumen:
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Tabel 4.8 Hasil Data Kuesioner Panelis Konsumen

1 2 3 4
Sangat Sangat
Panelis tdk suka Tdk suka Suka suka skor

Warna 35 v 3.4
P Aroma 35 v 3.6
Tekstur 35 v 3.9
Rasa 35 v 3.8
Warna 35 v/ 3.2

35 v
P2 Aroma 3.6
Tekstur 35 4 3.7
Rasa 35 v 3.8
Warna 35 v 3.8

35 v
P3 Aroma 3.9
Tekstur 35 v 3.9
Rasa 35 v 4.0

Sumber : Hasil Olah Data Penulis 2025

Dari data di atas didapatkan bahwa panelis ahli lebih suka, tertarik dan memberikan
nilai tertinggi pada perlakuan P3, diketahui berdasarkan tabel 4.8 panelis konsumen pada
aspek warna berada dikategori suka.

1 2 3 39 | 4

Pada garis kontinum dapat dilihat bahwa nilai rata-rata (mean) pada aspek
warna adalah 3,8 sebagai berikut:

Sangat Tidak Suka Tidak Suka Suka Sangat Suka

1 2 3 3.8 4

Gambar 4.6 Garis Kontinum konsumen Aspek Warna
Gambar 4.7 Garis Kontinum konsumen Aspek Aroma dan Tekstur

Sumber: Hasil olah data penulis 2025
Sangat Tidak Suka  Tidak Suka Suka Sangat Suka

Aspek rasa dalam perlakuan P3 pada garis kontinum dapat dilihat bahwa nilai rata-rata
(mean) Adalah 4,0 berada pada nilai tertinggi dengan kategori sangat suka.

1 2 3 4.0

Gambar 4.8 Garis Kontinum konsumen Aspek Rasa
Sumber: Hasil olah data penulis 2025
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Penempatan nilai rata rata (mean) pada garis kontinum gambar 4.6, 4.7 dan 4.8
memperjelas posisi tersebut secara visual, sehingga memudahkan dalam memahami seberapa
tinggi ketertarikan atau kesukaan konsumen terhadap produk dimsum tepung umbi porang
pada formulasi perlakuan ke 3 (P3).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian mengenai penggunaan tepung umbi porang sebagai
pengembangan bahan baku dalam pembuatan dimsum, dapat disimpulkan bahwa tepung
umbi porang dapat disubstitusi sebagai pengganti tepung tapioka dalam pembuatan dimsum
dan memiliki potensi besar sebagai alternatif. Pengembangan produk ini terbukti efektif
melalui uji organoleptik atau uji kesukaan yang dinilai dari aspek warna, aroma, tekstur dan
rasa terhadap tiga formulasi dimsum, dengan hasil menunjukan bahwa perlakuan P3(100%
tepung umbi porang dan 0% tepung tapioka) memperoleh skor kesukaan tertinggi dari
panelis, baik panelis ahli maupun konsumen. Formulasi P3 tidak hanya unggul dari segi
sensorik, tetapi juga menunjukan bahwa penggunaan tepung porang secara penuh tidak
menurunkan kualitas produk. Bahkan, hal ini dapat meningkatkan daya tarik konsumen
terhadap dimsum tepung porang. Hasil ini menunjukan bahwa penggunaan tepung porang
sebagai bahan utama dalam pembuatan dimsum dapat diterima oleh konsumen atau
masyarakat.
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