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 Abstract: Penelitian  ini  bertujuan  untuk  
mengetahui pengaruh  penambahan  daun  bayam  ke  
dimsum  ayam terhadap  kualitas  organoleptik  dan  
Tingkat  kesukaan dengan  konsentrasi  yang  
berbedabeda.Penelitian  ini menggunakan metode 
experimental dengan Rancangan Acak  Lengap  
(RAL)  pola  non  factorial  dengan  5 perlakuan  4  
ulangan  yaitu  P0(0%  Daun  bayam), P1(10% Daun 
bayam), P2(20% Daun bayam), P4(30% Daun  
bayam)  dan  P5(40%  Daun  bayam).  Parameter 
yang  diamati  adalah  rasa,aroma,warna  dan  
tekstur. Hasil  penelitian  ini  dapat  disimpulkan  
bahwa penambahan  daun  bayam  pada  dimsum  
ayam berpengaruh  signifikan  (P<0,05)  terhadap  
kadar  air, kadar abu, kandungan protein, 
kandungan serat kasar, kapasitas  antioksidan,  
tekstur,  dan  sifat  sensorik produk,  namun  tidak  
berpengaruh  signifikan  (P>0,05) terhadap 
kandungan lemak produk. 
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PENDAHULUAN  

 Konsumsi sayur dan buah sangat penting dalam kehidupan sehari-hari karena 
berfungsi sebagai zat pengatur, mengandung zat gizi seperti vitamin dan mineral, memiliki 
kadar air tinggi, sumber sarat makanan, antioksidan dan dapat mencegah terjadinya 
berbagai penyakit degeneratif seperti obesitas, (penyakit jantung koroner) PJK, diabetes, 
hipertensi, dan kanker. Sayur dan buah-buahan ini diperlukan oleh manusia karena 
kandungan seratnya atau fiber.  

Kekurangan dalam mengonsumsi buah dan sayur akan menyebabkan tubuh 
kekurangan nutrisi seperti vitamin, mineral, serat dan tidak seimbangnya asam basa tubuh, 
sehingga dapat mengakibatkan timbulnya berbagai penyakit, (AKG,2019). Rendahnya 
konsumsi sayur dan buah ini berkaitan dengan meningkatnya risiko terjadinya 
penyakitpenyakit kronik seperti penyakit jantung dan diabetes, kecenderungan 20% 
mengonsumsi buah dan sayur lebih rendah bila dibandingkan dengan orang dewasa 30-59 
tahun (Ardhanareswar,2019).  

Dari data Riskesdas 2023 ditemukan bahwa perubahan yang paling menonjol, dengan 
proporsi kurang konsumsi sayur dan buah semakin meningkat dari 83,5% menjadi 92,5%, 
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demikian mengalami peningkatan dari 93,7% menjadi sekitar 96%. Sayur yang dimodifikasi 
pada penambahan bahan makanan tujuannya agar lebih menarik dan terlihat enak untuk 
dikonsumsi,tidak memperlihatkan bentuk sayur secara jelas, dan kreatif untuk berkreasi 
menciptakan makanan-makanan yang tidak disadari anak bahwa itu berasal dari sayur 
(Azizah,2021).  

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka peneliti tertarik untuk 
membuat dimsum dengan formulasi tambahan bayam. Dimsum akan berkontribusi pada 
peningkatan kandungan zat besi, dan mempengaruhi karakteristik organoleptik produk. 
Oleh karena itu, peneliti ingin mengkaji formulasi dimsum agar diperoleh produk dimsum 
dengan kandungan zat besi yang tinggi dan sifat organoleptik yang dapat diterima, sehingga 
menjadi salah satu makanan cepat saji.  

 
METODE PENELITIAN  
Alat dan Bahan Penelitian  

Alat yang digunakan dalam pembuatan dimsum yaitu neraca analitik, pendingin, 
corong buncher dan pompa vakum, timbangan, blender, gelas ukur, serbet, baskom, kompor, 
panci kukusan, pisau, piring,, kertas, dan pulpen.  

Bahan yang digunakan adalah bayam 1 Ikat, 400 gr ayam, 3 siung bawang putih, 1 sdm 
bawang goreng, 1 sdm tepung terigu, 1 batang daun bawang, 3 sdm tepung sagu, 2 butir telur,  

½ sdt merica bubuk, ½ sdt gula pasir, ½ sdt garam, 1 sdt royco kaldu, dan 3 sdt minyak 
wijen.  
Metode Penelitian  
Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 5 Perlakuan 4 kali ulangan. Adapun rancangan yang dilakuakan 
adalah sebagai berikut:   

(P0) = 0% (Tanpa daun bayam)  
(P1) = 10% (Daun bayam)  
(P2) = 20% (Daun bayam)  
(P3) = 30% (Daun bayam)  
(P4) = 40% (Daun bayam)  

Parameter Yang Diamati Uji Organoleptik   
Uji organoleptik dilakukan secara subjektif (uji panelis). Sifat organoleptik yang 

diamati berupa warna, aroma, rasa dan tekstur. Metode pengujian tingkat kesukaan yang 
dilakukan adalah scoring. Jumlah panelis yang dibutuhkan untuk uji ini adalah sebanyak 20 
orang. Panelis yang akan menguji adalah mahasiswa Fakultas Sains dan Teknologi 
Universitas Pembangunan Panca Budi Medan.  
Kadar Abu  

Kadar abu merupakan parameter untuk menunjukkan nilai kandungan bahan 
anorganik (mineral) yang ada di dalam suatu bahan atau produk. Semakin tinggi nilai kadar 
abu maka semakin banyak kandungan bahan anorganik di dalam produk tersebut. 
Komponen bahan anorganik di dalam suatu bahan sangat bervariasi baik jenis maupun 
jumlahnya. Prinsip analisis kadar abu adalah proses pembakaran senyawa organik sehingga 
didapatkan residu anorganik yang disebut abu.  
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Kadar Protein  
Protein adalah makronutrien yang penting untuk tubuh, dengan peran utama sebagai 

pembentuk serta pertahanan jaringan. Protein berfungsi pula sebagai bahan pembentuk 
energi ketika karbohidrat dan lemak tidak dapat mencukupi kebutuhan energi tubuh.  
Kadar Lemak  

Lemak, salah satu zat gizi makrodengan jumlah energi 9 kalori per gram memiliki 
fungsi sebagai sumber energi, pelarut vitamin A, D, E, K. Pada pangan, lemak dapat berfungsi 
sebagai pemberi rasa gurih.  
Kadar Serat Kasar  

Serat kasar, komponen pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim 
pencernaan manusia, mampu memberikan berbagai manfaat bagi tubuh, seperti 
mengendalikan berat badan, mencegah kanker kolon, menurunkan kadar kolesterol,dan juga 
mengontrol kadar gula darah dalam tubuh.  
HASIL DAN PEMBAHASAN   

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Dimsum Ayam Dengan Penambahan Bayam 

Penambahan      Komponen    Penerimaan 
Keseluruhan  

Bayam  Warna  Aroma  Rasa  Tekstur  

P0 (0%)  3,95  
1,13a  

±  4,18  
1,01ab  

±  4,55 ±  
0,74a  

4,23  
0,81a  

±  4,45 ± 0,74a  

P1 (10%)  3,91  
0,89a  

±  4,50  
0,67a  

±  4,55 ±  
0,51a  

4,36  
0,73a  

±  4,45 ± 0,86a  

P2 (20%)  3,86  
0,61a  

±  3,91  
0,81b  

±  4,23 ±  
0,75a  

3,95  
1,05a  

±  4,05 ± 0,79ab  

P3 (30%)  3,77  
0,61a  

±  3,36  
0,79c  

±  3,68 ±  
0,89b  

3,82  
0,96a  

±  3,82 ± 1,09b  

P4 (40%)  3,50  
0,74a  

±  3,41  
1,01c  

±  3,64 ±  
0,95b  

3,95  
0,84a  

±  3,68 ± 1,09b  

Warna  
Warna adalah salah satu aspek utama dalam penentuan penerimaan konsumen 

terhadap suatu produk, bahkan warna sering dijadikan sebagai dasar pemilihan untuk 
membeli atau mengonsumsi produk. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa penambahan 
bayam berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna dimsum ayam (P<0,05). Nilai 
kesukaan warna yang tertinggi senilai 3,95 dengan kategori netral hingga suka diperoleh 
pada dimsum tanpa penambahan bayam (P0). Namun, hasil ini tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan P1, P2, P3, dan P4.   

Semakin meningkatnya penambahan bayam menyebabkan turunnya nilai 
kesukaanpanelis terhadap warna dari dimsum, karena penambahan bayam memberikan 
warna hijau pada dimsum dan seiring meningkatnya jumlah penambahan bayam, maka 
warna hijau pada dimsum menjadi semakin pekat. Warna hijau pada dimsum muncul akibat 
penambahan bayam yang memiliki kandungan klorofil, dimana jumlah klorofil adalah 
sebanyak 18,1 mg/kg dan klorofil sebanyak 5,84 mg/kg.  
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Aroma  
Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa penambahan bayam berpengaruh nyata 

terhadap tingkat kesukaan aroma dimsum (P<0,05). Berdasarkan evaluasi sensoris 
terhadap aroma, nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 atau penambahan bayam 
sebanyak 10 persen dengan nilai 4,50 yang termasuk pada kategori suka hingga sangat suka. 
Hasil ini tidak berbeda nyata dengan perlakuan P0, namun berbeda nyata dengan P2, P3 dan 
P4. Tingkat kesukaan panelis secara umum menurun seiring dengan meningkatnya jumlah 
penambahan bayam.  
Rasa  

Rasa menentukan daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa suatu produk 
dipengaruhi oleh komposisi serta pengolahannya. Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa 
penambahan bayam berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa dimsum ayam 
(P<0,05).  

Nilai rata-rata tertinggi pada penerimaan terhadap rasa dari dimsum diperoleh pada 
perlakuan P0 dan P1 dengan nilai 4,55 yang termasuk pada kategori suka hingga sangat 
suka. Hasilini tidak berbeda nyata dengan P2, namun berbeda nyata dengan P3, P4. Secara 
umum, semakin meningkatnya penambahan bayam menyebabkan turunnya nilai 
kesukaan panelis terhadap rasa dari siomay, karena rasa dari daging ayam akan tertutup 
dengan rasa sayuran yang berasal dari bayam.  
Tekstur  

Tekstur adalah sifat dari produk yang dideteksi oleh mata, kulit, dan juga otot mulut. 
Hasil sidik ragam memperlihatkanbahwa penambahan bayam berpengaruhnyata terhadap 
tingkat kesukaan tekstur dimsum ayam (P<0,05). Berdasarkan data hasil uji hedonik, maka 
perlakuan penambahan 10 persen bayam pada dimsum (P1) memiliki nilai penerimaan 
yang tertinggi dengan nilai 4,36 yang termasuk dalam kategori suka hingga sangat suka. 
Nilai rata-rata penerimaan ini tidak berbeda nyata dengan perlakuan P0, P2, P3, dan P4. 
Secara umum, tingkat kesukaan panelis menurun seiring dengan meningkatnya bayam 
yang ditambahkan.  

 Hasil analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, dan 
kapasitas antioksidan bahan baku dapat dilihat pada tabel di bawah ini :  

Tabel 2. Hasil Analisis Bahan Baku  

Sampel  
Kadar Air 
(%)  

Kadar Abu 
(%)  

Kadar  
Protein (%)  

Kadar  
Lemak (%)  

Kadar Serat 
Kasar (%)  

Ayam  80,47±0,81  
0,64 ±  
0,19  17,82 ±3,44  

1,70 ±  
0,46  0,55 ±0,06  

Bayam  90,55 ±0,58  
1,32 ±  
0,26  4,06 ± 1,86  

0,72 ±  
0,17  1,11 ±0,06  

Dimsum  30,99 ±0,38  
0,15 ±  
0,06  9,7*  1,3*  1,8*  

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 2, pada ayam memiliki kadar air sebesar 
80,47 persen, kadar abu 0,64 persen, kadar protein 17,82 persen, kadar lemak 1,70 persen, 
kadar serat kasar 0,55 persen.  
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Bayam memiliki kadar air sebesar 90,55 persen, kadar abu 1,32 persen, kadar protein 
4,06 persen, kadar lemak 0,72 persen, kadar serat kasar 1,11 persen, Hasil analisis dimana 
pada 100 g bayam terkandung 91,4 g air, 1,72 g kadar abu, 2,86 g protein, 0,39 g lemak, dan 
2,2 g serat. Adanya perbedaan kandungan bayam disebabkan oleh perbedaan teknik 
budidaya dan jenis pupuk yang digunakan. Dimsum memiliki kadar air sebesar 30,99 persen, 
kadar abu 0,15 persen, kadar protein 9,7 persen, kadar lemak 1,3 persen, dan kadar serat 1,8 
persen. Kadar protein yang cukup tinggi pada dimsum disebabkan oleh bahan baku 
pembuatan. Hal ini menunjukkan bahwa kadar serat dimsum yang diberikan dengan 
penambahan bayam lebih baik hasilnya dibandingan dengan kadar serat dimsum tanpa 
diberikan penambahan bayam.  

Penambahan protein kedelai juga dapat meningkatkan kandungan dalam mutu 
dimsum, karena protein kedelai mengandung sekitar 70 - 90 persen protein. Tingginya kadar 
serat pada dimsum, disebabkan oleh perbedaan metode dalam pengujian serat. Dimana, 
umumnya serat yang tercantum dalam komposisi suatu produk makanan adalah kadar serat 
pangan bukan serat kasar, sehingga jumlah serat yang tercantum memiliki jumlah yang lebih 
besar, karena ada beberapa macam serat yang dirusak pada saat proses analisis serat kasar 
(Anonim, 2016).  

   
Tabel 3. Hasil Analisis Dimsum Ayam Dengan Penambahan Bayam 

Penambahan 
Bayam  

Kadar 
Air (%)  

Kadar 
Abu (%)  

Kadar  
Protein 
(%)  

Kadar  
Lemak 
(%)  

Kadar Serat 
Kasar (%)  

P0 (0%)  
54,63 ±  1,05 ±  11,49 ±  3,81 ±  1,45 ±  

0,89a  0,09a  0,73a  1,11a  0,79a  

P1 (10%)  
55,41 ±  1,18 ±  10,51 ±  3,72 ±  1,99 ±  

0,87a  0,17ab  0,79ab  0,24a  0,33ab  

P2 (20%)  
57,15 ±  1,24 ±  9,89 ±  3,54 ±  2,00 ±  

0,08b  0,18abc  0,20abc  0,81a  0,48ab  

P3 (30%)  
57,85 ±  1,30 ±  9,02 ±  3,34 ±  2,24 ±  

0,79bc  0,18abc  1,53bc  0,34a  0,60abc  

P4 (40%)  
58,62 ±  1,45 ±  8,96 ±  3,08 ±  2,45 ±  

0,55cd  0,15bcd  0,88bc  0,68a  0,73abc  

Berdasarkan data rata-rata kadar air, dapat dilihat adanya peningkatan kadar air dari 
dimsum dengan meningkatnya jumlah bayam yang ditambahkan. Rata-rata terendah 
diperoleh pada perlakuan penambahan bayam 0 persen dengan nilai 54,63 persen, 
sedangkan rata- rata tertinggi diperoleh pada perlakuan.  
Bayam memiliki kadar air sebesar 90,55 persen dari keseluruhan bahan. Oleh sebab itu, 
semakin meningkatnya jumlah bayam yang ditambahkan, maka kadar air dimsum 
mengalami peningkatan.  
Kadar Abu  

Kadar abu merupakan parameter untuk menunjukkan nilai kandungan bahan 
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anorganik (mineral) yang ada di dalam suatu bahan atau produk. Semakin tinggi nilai kadar 
abu maka semakin banyak kandungan bahan anorganik di dalam produk tersebut. 
Komponen bahan anorganik di dalam suatu bahan sangat bervariasi baik jenis maupun 
jumlahnya. Prinsip analisis kadar abu adalah proses pembakaran senyawa organik sehingga 
didapatkan residu anorganik yang disebut abu.  

Hasil sidik ragam memperlihatkan adanya pengaruh yang nyata dari penambahan 
bayam pada kandungan serat kasar dimsum (P<0,05). Dimsum tanpa penambahan bayam 
memiliki kadar serat kasar terendah yaitu sebesar 1,18 persen, sedangkan kadar serat kasar 
tertinggi dimiliki oleh dimsum dengan penambahan bayam 60 persen dengan nilai 1,99 
persen.  
Kadar Protein  

Protein adalah makronutrien yang penting untuk tubuh, dengan peran utama sebagai 
pembentuk serta pertahanan jaringan. Protein berfungsi pula sebagai bahan pembentuk 
energi ketika karbohidrat dan lemak tidak dapat mencukupi kebutuhan energi tubuh.  

 Hasil sidik ragam memperlihatkan adanya pengaruh yang nyata dari penambahan 
bayam terhadap kadar protein siomay ayam (P<0,05). Sampel yang memiliki kadar protein 
tertinggi adalah P0 dengan nilai 11,49 persen, sedangkan kadar protein terendah dimiliki 
oleh P4 dengannilai 8,44 persen. Terdapat penurunan nilai kadar protein seiring dengan 
meningkatnya penambahan bayam.  
Kadar Lemak  

Lemak, salah satu zat gizi makrodengan jumlah energi 9 kalori per gram memiliki 
fungsi sebagai sumber energi, pelarut vitamin A, D, E, K. Pada pangan, lemak dapat berfungsi 
sebagai pemberi rasa gurih.  

Hasil sidik ragam menunjukkan penambahan bayam tidak memberikan pengaruh yang 
nyata pada kadar lemak dari siomay ayam (P>0,05). Namun, secara umum terdapat 
penurunan kadar lemak seiring dengan bertambah banyaknya bayam yang ditambahkan.  
Kadar Serat Kasar  

Serat kasar, komponen pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim 
pencernaan manusia, mampu memberikan berbagai manfaat bagi tubuh, seperti 
mengendalikan berat badan, mencegah kanker kolon, menurunkan kadar kolesterol,dan 
juga mengontrol kadar gula darah dalam tubuh.  

Hasil sidik ragam memperlihatkan adanya pengaruh yang nyata dari penambahan 
bayam pada kandungan serat kasar dimsum (P<0,05). Dimsum tanpa penambahan bayam 
memiliki kadar serat kasar terendah yaitu sebesar 1,45 persen, sedangkan kadar serat kasar 
tertinggi dimiliki oleh dimsum dengan penambahan bayam 60 persen dengan nilai 3,16 
persen.  

Kebutuhan serat sehari yaitu 23-28 gram/hari. Pada 100 gram dimsum mengandung 
serat sebanyak 1,80 gram. Sebagai makanan jajanan, zat gizi yang dibutuhkan yaitu sebanyak 
10% dari kebutuhan sehari. Pada 1 buah dimsum dengan berat 26 gram mengandung serat 
sebesar 0,46 gram, agar kebutuhan serat terpenuhi.  

Hasil sidik ragam menunjukkan adanya pengaruh penambahan bayam pada tekstur 
dimsum (P<0,05). Dimsum yang memiliki kekerasan tertinggi adalah dimsum tanpa 
penambahan bayam (P0) dengan nilai kekerasan 7,19 N. Sedangkan dengan tingkat 
kekerasan terendah adalah dimsum dengan penambahan bayam 60% (P6) yang memiliki 
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nilai kekerasan sebesar 3,38 N. Terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan (P<0,05). 
Semakin meningkatnya kadar air akan menyebabkan tekstur sampel semakin lembek. Selain 
itu, peningkatan kandungan serat kasar pada dimsum juga dapat menyebabkan penurunan 
kekerasan pada sampel  
  
KESIMPULAN   

Penambahan bayam pada dimsum ayam berpengaruh nyata terhadap kadar air, 
kadar abu, kadar protein, kadar serat kasar, dan sifat sensoris warna, aroma, rasa, tekstur, 
serta penerimaan keseluruhan produk. Namun penambahan bayam tidak berpengaruh 
nyata terhadap kadar lemak dari dimsum ayam. Jumlah penambahan bayam yang dapat 
menghasilkan karakteristik siomay ayam yang terbaik adalah pada penambahan 10 persen 
(P1) dengan kadar air 55,41 persen, kadar abu 1,18 persen, kadar protein 10,51 persen, 
kadar lemak 3,72 persen, kadar serat kasar 1,99 persen, dengan warna, aroma, rasa, tekstur, 
dan penerimaan secara keseluruhan yang disukai.  
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