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ABSTRAK

ALE DEVISYAH (2023). “Penggunaan Jamur dan Dadiah dalam
pembuatan Dimsum ““ Proyek Akhir. Padang
: Program Studid DIII Tata Boga, Jurusan
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan  Universitas
Negeri Padang.”

Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu inovasi baru dari
penggunaan jamur tiram putih dalam pembuatan dim sum dan menggunakan
dadiah sebagai saus. Penelitian ini bertujuan untuk dapat membuat dim sum dari
jamur tiram dan saus dadiah serta mendeskripsikan kualitas dim sum dari jamur
tiram dan saus dadiah dilihat dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa.
Manfaat dari penelitian ini adalah bertambahnya keanekaragaman hasil olahan
dari jamur tiram sebagai produk baru dalam pembuatan dim sum. Jenis penelitian
yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali penelitian dim
sum dari jamur tiram dan saus dadiah. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 17
Desember 2022 — 17 Januari 2023 di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 3
orang panelis ahli. Analisi data ini menggunakan teknik presentase dengan 2
penguji. Hasil data tertinggi yang didapatkan memperoleh kualitas bentuk lipatan
(seragam) dengan 3 kali pengulangan yaitu 3 orang panelis (100%) memilih
bentuk lipatan seragam, kualitas warna pada dim sum dengan jamur tiram putih
(putih gading) dengan 3 pengulangan yaitu 3 orang panelis (100%) memilih warna
putih gading, kuliatas warna pada saus dadiah (coklat muda) dengan pengulangan
3 kali yaitu 3 orang panelis (100%) memilih warna coklat muda, kualitas tekstur
pada dim sum dengan jamur tiram putih (kenyal) dengan 3 pengulangan yaitu 3
orang panelis (100%) memilih tekstur kenyal, kualitas aroma pada dim sum
dengan jamur tiram putih (harum) dengan 3 pengulangan yaitu 3 orang panelis
(100%) memilih aroma harum, kualitas rasa pada dim sum dengan jamur tiram
putih (gurih) dengan 3 pengulangan yaitu 3 orang panelis (100%) memilih rasa
gurih dan kualitas rasa pada saus dadiah (asam, manis, dan pedas) dengan 3
pengulangan yaitu 3 orang panelis (100%) memilih rasa gurih

Kata Kunci : dim sum, jamur tiram, dadiah, kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Dim sum terbuat dari kulit pangsit berisi aneka makanan laut
seperti udang dan kepiting. Agar makin mendapat tempat di lidah
masyarakat, kini isian dim sum kian beragam, seiring makin banyak pelaku
usaha yang menjalankan bisnis ini. Sebut saja beberapa inovasi isian dim
sum yang mulai disukai, seperti telur puyuh, jamur, sosis, dan banyak lagi.
Lantaran ceruk pasar kudapan asal China ini masih cukup besar, tidak
sedikit pelaku usaha mengembangkan bisnisnya karena besarnya
permintaan pasar. Makanan dim sum sangat disukai oleh hampir semua
kalangan masyarakat terutama generasi milenial yang senang mencoba
hal-hal baru. Awalnya dim sum dianggap sebagai makanan mahal yang
hanya dikonsumsi oleh orang berduit saja. Jika mau mengkonsumsi dim
sum maka harus ke restoran besar dan mahal sehingga dim sum menjadi
makanan kalangan kelas atas. Seiring dengan berkembangnya cara
pembuatan dim sum maka dim sum yang dulu dikonsumsi saat minum teh,
sekarang telah mengalami perubahan. Selain itu restoran-restoran telah
menyediakan menu aneka dim sum dengan berbagai macam penyajian
(Onan, 2021).

Jamur merupakan salah satu organisme yang memegang peranan
penting dalam menguraikan bahan organik yang sangat kompleks menjadi
bahan sederhana sehingga mudah diserap oleh organisme lainnya (Sole,

2017). Jamur menjadi perbincangan hangat di Indonesia. Saat ini



masyarakat di Indonesia mulai gemar mengkonsumsi berbagai makanan
olahan berbahan dasar jamur konsumsi. Sehingga bahan baku produksi
yaitu jamur dibutuhkan cukup banyak. Pada akhirnya, beberapa elemen
masyarakat mulai mengintip peluang usaha membudidayakan jamur
konsumsi untuk mendapatkan penghasilan (Nurrohim, 2022).

Jamur tiram putih adalah salah satu jamur edibel yang hidup pada
kayu yang lapuk, sebagai salah satu sumber hayati dan sumber protein
nabati di samping kacang-kacangan, dan digemari oleh masyarakat ,.
Jamur tiram putih mengandung vitamin B1, B2, C, niasin, biotin, serta
mineral K, P, Ca, Na, Mg, dan Cu. Kandungan Gizi Jamur Tiram (100 gr)
meliputi : protein 30,4 %, karbohidrat 56,6%, lemak 2,2%, kalsium
314mg, fosfor 717mg, natrium 837mg, besi 18,2mg, niacin 77,2mg,
riboflavin 4,95mg dan thiamin 0,20mg (Suryani, 2017).

Dadiah merupakan susu kerbau yang difermentasi dalam batang
bambu. Proses fermentasi ini membuat susu kerbau jadi punya cita rasa
asam yang khas seperti yoghurt. Karena itulah dadiah juga sering disebut
sebagai yoghurt khas Minang. Saat proses fermentasi, dadiah dimasukkan
ke dalam wadah bambu lalu ditutup dengan daun pisang atau daun waru
seperti dilansir dari Pesona Indonesia. Proses fermentasi memakan waktu
2-3 hari. Dadiah siap disantap jika sudah menggumpal. “Ini yoghurt lokal,
dibuat dari susu kerbau. Tekstur sangat kental dan padat. Rasanya sedikit
asam. Kalau kamu membuatnya dengan susu sapi teksturnya tak akan bisa

sepadat ini,” kata William Wongso(Khairunnisa, 2020).



Dim sum ini pernah diteliti oleh (Rohadatul 2022) yaitu dim
sum ikan patin dengan subsitusi tepung kentang. Ada juga diteliti oleh
(Tarigan 2021) yaitu dim sum ikan bulan-bulan dengan variasi
penambahan daun kelor. Jamur tiram ini juga sudah banyak diteliti oleh
orang-orang seperti yang diteliti oleh (Saragih 2015) yaitu nugget jamur
tiram sebagai alternative pangan sehat vegetarian. Ada juga diteliti oleh
(Lamadjodo, 2019) yaitu formulasi dan analisis nilai gizi bakso kotak dari
jamur tiram putih. Dan terakhir olahan dadiah yang diteliti oleh (Astuti,
2021) yaitu pengaruh penambahan ekstrak jahe terhadap kualitas es krim
dadiah.

Alasan penulis meneliti dim sum dari jamur tiram dikarena belum
ada yang membuat inovasi dim sum dari jamur tiram. Makanan ini juga
termasuk makanan yang cukup banyak diminati masyarakat akan tetapi
dim sum ini harganya sangat tinggi maka dari itu tercetusnya dalam pikiran
penulis untuk membuat varian atau inovasi baru dari dim sum yaitu dari
jamur tiram. Penulis juga meneliti dadiah untuk pembuatan saus sebagai
pendamping dari dim sum, olahan saus dari dadiah dimanfaatkan untuk
mendapatkan rasa asam dan mengenalkan dadiah tersebut dikalangan anak
muda. Saus yang dibuat oleh penulis memiliki 3 rasa yaitu manis, pedas,
dan asam. Maka dari itu penuliskan akan menjelaskan beberapa bagian inti
dalam penelitian ini seperti point pertama yaitu dim sum, jamur tiram, dan

dadiah.



B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian yang penulis lakukan adalah sebagai berikut :
1. Membuat varian olahan dim sum dengan menggunakan bahan dasar
jamur tiram dan saus berbahan dadiah
2. Mendeskripsikan kualitas bentuk, warna, tekstur, rasa, aroma dari dim
sum dengan menggunakan bahan dasar jamur tiram dan saus
menggunakan dadiah
C. Manfaat Penelitian
1. Bagi Mahasiswa

a. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan
program studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

b. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang
pembuatan dim sum dengan menggunakan bahan dasar jamur
tiram.

c. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang dadiah

d. Membuat inovasi terbaru dalam pembuatan dim sum dengan
menggunakan bahan dasar jamur tiram.

2. Bagi Masyarakat

a. Memperkenalkan jenis jamur tiram dan dadiah kepada

masyarakat..

b. Menambah nilai jual jamur tiram dan dadiah.



c. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan terhadap masyarakat

tentang pembuatan dim sum menggunakan jamur tiram.
3. Bagi Pendidikan

a. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan
ilmu pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi dim sum
mengguanakan bahan dasar jamur tiram, khususnya kepada
mahasiswa program studi Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

b. Sebagai bahan acuan apabila ada yang ingin meneliti tentang

pembuatan dim sum menggunakan bahan dasar jamur tiram.



