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ABSTRAK 

 

Ilham, Moh. Nazriel. 2025. Inovasi Dimsum dengan Pati Ganyong. Program 

Studi Diploma III Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing I: 

Tantri Adithia S,Pd., M.M. Par. Pembimbing II: Hana Yulinda F, M.Pd.  

 

Inovasi dimsum dengan pati ganyong merupakan pengembangan produk 

yang sudah ada. Namun, penelitian ini memanfaatkan pati ganyong 

diversifikasi sebagai pengganti tepung tapioka pada produk dimsum, 

sehingga menjadikan inovasi dimsum lebih bernutrisi dan rendah kalori. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui hasil inovasi dimsum 

dengan pati ganyong. Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif yang 

menggunakan metode eksperimen dengan menggunakan teknik steam. 

Pengumpulan data pada penelitian ini menggunakan kuesioner uji 

organoleptik meliputi rasa, aroma, tekstur, dan warna. Sampel pada 

penelitian ini sebanyak 36 panelis. Pengambilan sampel pada penelitian ini 

menggunakan simple random sampling. Kemudian data dianalisis 

menggunakan Stasistic Product and Service Solution (SPSS). Hasil 

penelitian yang ditunjukkan oleh hasil uji organoleptik bahwa rasa memiliki 

nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,22, diikuti oleh warna 3,94, tekstur 3,92, dan 

aroma 3,89. Keempat nilai ini menunjukkan hasil yang signifikan. Dengan 

ini produk inovasi dimsum dengan pati ganyong diterima oleh responden. 

 

Kata Kunci: dimsum, ganyong, inovasi 
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ABSTRACT 

 

Ilham, Moh. Nazriel. 2025. Dimsum Innovation with Ganyong Starch. Diploma III 

Hospitality Study Program, Harapan Bersama Polytechnic. Adrvisor I: Tantri 

Adithia S,Pd., M.M. Par. Advisor II: Hana Yulinda F, M.Pd. 

 

Dimsum innovation with ganyong starch is a development of existing products. 

However, this study utilizes diversified ganyong starch as a substitute for tapioca 

flour in dimsum products, making dimsum product innovations more nutritious and 

low in calories. The purpose of this study was to determine the results of dimsum 

product innovation with ganyong starch. This research was a quantitative study 

using an experimental method using a steam technique. Data collection in this study 

used an organoleptic test questionnaire including taste, fragrance, texture, and 

color. Sample in this study was 36 panelists. Sampling in this study used simple 

random sampling. Then data were analyzed using Stasistic Product and Service 

Solution (SPSS). The research results from the organoleptic test indicated that taste 

had the highest average score at 4.22, followed by color at 3.94, texture at 3.92, 

and aroma at 3.89. All four of these scores showed significant results. This suggests 

that the innovative dimsum product using canna starch was well-received by 

respondents. 

 

Keywords: dimsum, ganyong, innovation 

 

 

 

 

 

 

 

 


