
 
Mutiara : Jurnal Penelitian dan Karya Ilmiah 

Volume.3, Nomor.4 Agustus 2025 
e-ISSN: 2988-3148; p-ISSN: 2988-313X, Hal 116-136 

DOI: https://doi.org/10.59059/mutiara.v3i4.2672        
Available online at: https://journal.staiypiqbaubau.ac.id/index.php/Mutiara       

 

Received: Juni 16, 2025; Revised: Juni 30, 2025; Accepted: Juli 26, 2025; Online Available: Juli 28, 2025 
 
 
 
 
  

Pengaruh Penambahan Kupang dan Proporsi Ayam : Tepung Mocaf 

terhadap Tingkat Kesukaan Xiao Long Bao 

 
Ellena Talitha Philotheon 1*, Asrul Bahar 2, Nugrahani Astuti 3, Ila Huda Puspita Dewi 4 

1-4 Universitas Negeri Surabaya, Indonesia 

 
Alamat: Jl. Raya Kampus Unesa, Lidah Wetan, Kec. Lakarsantri, Surabaya, Jawa Timur 60213 

Korespondensi penulis: ellenatalitha.20004@mhs.unesa.ac.id * 

 
Abstract. Xiao Long Bao is known for its uniqueness in serving soup inside dumplings. This study aims to: 1) 

determine the effect of the addition of mussels and the proportion of chicken: mocaf  flour on the level of xiao 

long bao's preference; 2) determine the interaction between the addition of mussels and the proportion of chicken: 

mocaf  flour on  the level of xiao long bao's preference; 3) determine the nutritional content of xiao long bao with 

the addition of mussels and the proportion of chicken: mocaf flourbest. The research method used was in the form 

of a preference test with 50 panelists. Data analysis was carried out using the two way anova test and the Duncan 

test. The best Xiao long bao will be tested for its nutrient content in laboratory tests. The results of the study 

showed that: 1) products with the addition of 15% mussels and chicken proportions: mocaf  flour of 90%:10% is 

preferred based on color, aroma, texture taste and chewiness; 2) the interaction of the addition of mussels and 

the proportion of chicken: mocaf  flour has a real effect on the finished color, aroma, taste, and texture of xiao 

long bao, but it does not have a real effect on the finished result of xiao long bao's chewiness; 3) The results of 

the Xiao Long Bao laboratory test with the addition of 15% mussels and the proportion of chicken: Mocaf flour 

90%:10% has a carbohydrate content of 51.12%, protein 7.85%, fat 3.82%, and calcium 185.20%. 

 

Keywords: Double ANOVA, Mocaf, Mussel, Substance, Xiao Long Bao 

 

Abstrak. Xiao Long Bao dikenal karena keunikannya yang menyajikan sup di dalam pangsit. Penelitian ini 

bertujuan: 1) mengetahui  pengaruh penambahan kupang dan proporsi ayam : tepung mocaf terhadap tingkat 

kesukaan xiao long bao; 2) mengetahui interaksi antara penambahan kupang dan proporsi ayam : tepung mocaf 

terhadap tingkat kesukaan xiao long bao; 3) mengetahui kandungan gizi xiao long bao dengan penambahan 

kupang dan proporsi ayam : tepung mocaf  terbaik. Metode penelitian yang digunakan berupa uji kesukaan dengan 

50 orang panelis. Analisis data dilakukan memakai uji anava ganda (two way anova) dan uji Duncan. Xiao long 

bao terbaik akan diuji kandungan zat gizinya pada uji laboratorium. Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa: 1) 

produk dengan penambahan sebesar 15% kupang dan proporsi ayam : tepung mocaf sebesar 90%:10% lebih 

digemari berdasarkan warna, aroma, rasa tekstur dan kekenyalan; 2) interaksi penambahan kupang dan proporsi 

ayam : tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap hasil jadi warna, aroma, rasa, dan tekstur xiao long bao, namun 

tidak berpengaruh nyata terhadap hasil jadi kekenyalan xiao long bao; 3) hasil uji laboratorium xiao long bao 

dengan penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% memiliki kandungan karbohidrat 

51,12%, protein 7,85%, lemak 3,82%, dan kalsium 185,20% 

 

Kata kunci: Anava ganda, Kupang, Mocaf, Xiao Long Bao,Zat 

 

1. LATAR BELAKANG 

 Dimsum dalam Bahasa Kantonis diartikan sebagai “makanan kecil” atau dalam Bahasa 

Mandarin disebut Dianxin yang berarti “sedikit dari hati” (Sudaya dkk., 2022). Di era saat ini 

telah banyak masyarakat yang mulai mengonsumsi dimsum. Dimsum merupakan hidangan 

makanan ringan yang umumnya dimasak dengan teknik steaming berbahan dasar tepung terigu, 

tepung sagu, dan dapat ditambahkan dengan daging ayam ataupun daging ikan dan memiliki 

tekstur kulit yang lembut (Manik dan Dewita, 2020). Dimsum dikenal sebagai salah satu 

jajanan dengan rasa asin, manis, dan gurih, serta bentuk, tampilan dan jenis yang beraneka 

https://doi.org/10.59059/mutiara.v3i4.2672
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ragam. Beberapa jenis dimsum yang memiliki rasa gurih dan asin di antaranya seperti siomay, 

hakau, lumpia, bakpao, kwotie dan xiao long bao.  

Xiao Long Bao, salah satu jenis dimsum khas dari Tiongkok, dikenal karena keunikannya 

yang menyajikan sup di dalam pangsit. Hidangan ini telah menjadi populer di berbagai negara, 

termasuk Indonesia, karena cita rasanya yang lezat dan teknik pengolahannya yang menarik. 

Hidangan ini tidak hanya memiliki nilai estetika, tetapi juga nilai gizi yang tinggi. Meskipun 

demikian, popularitas Xiao Long Bao di Indonesia khususnya di daerah Sidoarjo, Jawa Timur 

masih tergolong rendah dibandingkan dengan jenis dimsum lain seperti siomay, hakau, bakpao 

ataupun kwotie.  

Berdasarkan survei awal yang dilakukan di kalangan masyarakat Sidoarjo, diketahui 

bahwa sebagian besar responden menyukai dimsum, namun belum pernah mencoba Xiao Long 

Bao. Hal ini menunjukkan bahwa Xiao Long Bao memiliki potensi untuk dikenalkan lebih 

luas, terutama melalui inovasi bahan yang dapat disesuikan dengan cita rasa lokal serta 

meningkatkan kandungan gizinya. Namun, seperti halnya produk olahan lainnya, Xiao Long 

Bao tentu memiliki kekurangan, khususnya dari segi nilai gizi dan penggunaan bahan baku 

yang cenderung seragam, sehingga inovasi dalam cita rasa sering kali terbatas. Oleh karena itu, 

diperlukan bahan tambahan yang dapat melengkapi kekurangan tersebut. 

Sidoarjo, yang juga dikenal sebagai salah satu pusat perikanan dan hasil laut di Indonesia, 

memiliki potensi besar untuk pengembangan kuliner berbasis bahan lokal. Beberapa jenis hasil 

laut yang melimpah di daerah ini adalah bandeng, udang, kerang dan kupang. Kupang adalah 

sejenis kerang kecil yang kaya akan protein dan kalsium. Kupang putih maupun kupang merah 

mengandung protein yang lebih tinggi dibanding kandungan protein dari golongan kerang 

lainnya (8%) (Sawitri, 2007). Menurut peneliti ahl gizi, Harli (2003) golongan kerang dan 

udang mengandung protein yang mutunya dikategorikan sebagai complete protein karena 

kadar asam amino esensialnya tinggi sekitar 85-95% yang mudah dicerna oleh tubuh. Bila 

ditinjau dari harga kupang putih dari pengepul yaitu hanya Rp 7.000 per manci (sekitar 375 

gram) berarti harga jauh di bawah harga daging ayam maupun harga telur. Hal ini menunjukkan 

bahwa kupang dapat menjadi sumber protein hewani alternatif.  Inovasi pengolahan kupang 

pada Xiao Long Bao dapat menjadi langkah untuk meningkatkan variasi olahan produk 

kupang. Hal ini juga berpotensi memperkenalkan cita rasa baru yang khas dari Xiao Long Bao, 

serta memperkenalkan kupang sebagai bahan baku kuliner yang lebih luas. Namun kupang 

tidak memiliki tekstur yang membuat kenyal sehingga xiao long bao akan sedikit berkurang 

kekenyalannya. Dari hal tersebut maka diperlukan proporsi yang tepat antara perbandingan 

daging ayam dan penambahan tepung sebagai bahan pengisi atau filler yang belum pernah 
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dimanfaatkan dalam pembuatan xiao long bao. Tepung yang akan digunakan adalah teipuing 

mocaf deingan kalsiuim yang cuikuip tinggi. 

Mocaf (Modifieid cassava flouir) meiruipakan produik teipuing dari uibi kayui (Manihot 

uitilissima) yang difeirmeintasi deingan bantuian bakteiri asam laktat (BAL). Kanduingan pati 

dalam teipuing mocaf leibih tinggi dari teipuing teirigui bahkan mocaf teirmasuik gluitein-freiei. 

Meinuiruit Nuir’uitami eit al. (2020), karbohidrat yang teirkanduing dalam mocaf cuikuip tinggi 

seikitar 25% beiruipa amilosa. Kanduingan kalori mocaf hampir seitara deingan teirigui yaitui seibeisar 

363 kkal dalam satuian beirat 100 g. Teipuing mocaf juiga meimiliki proteiin seibeisar 1,2 gram dan 

kalsiuim yang tinggi seibeisar 60 mg/100 g. Pada kanduingan leimak teipuing mocaf juiga sangat 

reindah yaitui 0,6 gram dalam seitiap 100 gram teipu ing. Mocaf juiga meimiliki keiuingguilan yang 

sangat baik dibanding teirigui yaitui tidak meingandu ing gluitein dan meinganduing seirat yang cuikuip 

tinggi. Seirat pada mocaf meiruipakan seirat pangan (dieitary fibeir) seihingga dapat dijadikan salah 

satui alteirnatif makanan dieit (Oktini eit al., 2022). Tingginya kanduingan gizi pada teipuing mocaf 

yaitui kalsiuim dan reindah leimak pada keirang kuipang yang ditambahkan pada xiao long bao 

uintuik meimpeirbaiki kanduingan gizinya, meinjadi dasar peirtimbangan bahwa xiao long bao 

deingan peinambahan kuipang dan proporsi antara ayam deingan teipuing mocaf sangat teipat uintuik 

dilakuikan. 

Beirdasarkan uilasan di atas, peingguinaan kuipang yang teirlalui banyak akan meimbuiat 

teikstuir xiao long bao meinjadi leimbeik. Seidangkan uintuik peingguinaan teipu ing mocaf apabila 

teirlalui banyak juiga akan meimbuiat teikstuir xiao long bao meinjadi teirlalui keinyal. Beirdasarkan 

hal itui peineiliti meilakuikan peineilitian teirkait peimbuiatan xiao long bao deingan meinambahkan 

kuipang dan meineimuikan proporsi teirbaik antara daging ayam deingan teipuing mocaf uintuik 

meimpeirbaiki kanduingan kalsiuim, karbohidrat dan leimak.  

 

2. KAJIAN TEORITIS 

Seicara teioritis peineilitian ini diharapkan dapat meimbeirikan peingeitahuian meingeinai 

peinambahan kuipang dan proporsi antara ayam deingan teipuing mocaf yang teipat teirhadap 

tingkat keisuikaan pada xiao long bao. Beirdasarkan latar beilakang dan kajian teiori yang teilah 

disampaikan, maka timbuil hipoteisis seibagai beirikuit: 

1. Ha : Peinambahan kuipang beirpeingaruih teirhadap tingkat keisuikaan xiao long bao yang 

meilipuiti warna, aroma, rasa, teikstuir, dan keikeinyalan 

2. Ha : Proporsi ayam : teipuing mocaf beirpeingaruih teirhadap tingkat keisuikaan xiao long 

bao yang meilipuiti warna, aroma, rasa, teikstuir, dan keikeinyalan. 
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3. Ha : Inteiraksi antara peinambahan kuipang dan proporsi ayam : teipuing mocaf 

beirpeingaruih teirhadap tingkat keisuikaan xiao long bao yang meilipu iti warna, aroma, 

rasa, teikstuir, dan keikeinyalan. 

 

3. METODE PENELITIAN 

Meitodei peinguimpu ilan data meingguinakan uiji keisuikaan pada 50 paneilis yang teirdiri dari 

5 paneilis teirlatih yaitui dosein dan teinaga peindidik S1 Peindidikan Tata Boga Uiniveirsitas Neigeiri 

Suirabaya dan 45 mahasiswa S1 Peindidikan Tata Boga Uiniveirsitas Neigeiri Suirabaya yang suidah 

meimprogram mata kuiliah Eivaluiasi Seinsori. Paneilis dibeirikan 6 sampeil produik xiao long bao 

keimuidian diminta uintuik meingisi leimbar uiji keisuikaan beiruipa link googlei form. Deisain 

eikspeirimein pada peineilitian ini adalah deisain duia faktor yang teirdiri dari peinambahan kuipang 

deingan duia tingkatan peirseintasei (%) dari beirat ayam yaitui : K1 = 15% dan K2 = 30%. 

Seidangkan faktor keiduia adalah proporsi antara ayam deingan teipuing mocaf  yang teirdiri dari 3 

tingkatan peirseintasei (%) yaitui : T1 = 10%, T2 = 20%, dan T3 = 30%. Deisain eikspeirimein dalam 

peineilitian ini teirsaji pada Tabeil 1. 

Tabel 1. Desain Eksperimen 

                         Kuipang 

Ayam: 

Teipuing Mocaf 

K1 

(15%) 

K2 

(30%) 

T1 (90:10%) T1K1 T1K2 

T2 (80:20%) T2K1 T2K2 

T3 (70:30%) T3K1 T3K2 

 

Keiteirangan : 

K = Kuipang 

T  = Proporsi Ayam : Teipuing Mocaf 

T1K1 = proporsi ayam : teipuing mocaf 90:10% dan kuipang 15% 

T1K2 = proporsi ayam : teipuing mocaf 90:10% dan kuipang 30% 

T2K1 = proporsi ayam : teipuing mocaf 80:20% dan kuipang 15% 

T2K2 = proporsi ayam : teipuing mocaf 80:20% dan kuipang 30% 

T3K1 = proporsi ayam : teipuing mocaf 70:30% dan kuipang 15% 

T3K2 = proporsi ayam : teipuing mocaf 70:30% dan kuipang 30% 
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Analisis data yang diguinakan yaitui meingguinakan bantuian kompuiteir program SPSS 16.0 

deingan analisis teirhadap uiji keisuikaan yang meilipuiti warna, aroma, rasa, teikstuir dan 

keikeinyalan meingguinakan anava ganda (two way anova). Jika ada peingaru ih yang signifikan 

seilanjuitnya akan diuiji deingan uiji lanjuitan Duincan. Data dari uiji keisuikaan yang meimiliki hasil 

kriteiria teirbaik akan diuiji laboratoriuim uintuik meingeitahuii kanduingan gizi yang meilipuiti 

proteiin, karbohidrat, leimak dan kalsiuim di Balai Peineilitian dan Konsuiltasi Induistri (BPKI) 

Suirabaya. 

 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Kesukaan 

1. Warna 

 Nilai meian warna xiao long bao yang dipeiroleih yaitui 3,56 sampai deingan 4,74. 

Komposisi xiao long bao deingan peinambahan kuipang 15% dan proporsi ayam : teipuing 

mocaf  90%:10% (T1K1) meimbeirikan warna deingan nilai rata-rata teirtinggi yaitui 4,7. 

Uintuik komposisi xiao long bao peinambahan kuipang 30% dan proporsi ayam : teipuing 

mocaf 70%:30% (T3K2) meimbeirikan warna deingan  nilai rata-rata teireindah yaitui 3,56. 

Meian warna hasil uiji keisuikaan teirsaji pada gambar 1.  

 

Gambar 1. Mean warna xiao long bao 

Hasil uji anava ganda warna xiao long bao tersaji pada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil uji anava ganda terhadap warna xiao long bao 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model  70.125a  5 14.025 15.732 .000 

Intercept 2218.130 1 2218.130 2575.231 .000  

KUPANG 29.660 1 29.660 85.476 .000  

MOCAF 59.853 2 29.927 86.245 .000 
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MOCAF 

*KUPANG 

2.287 2 1.144 3.297 .000 

Error

  

102.080 294 0.347   

Total 2485.000 300    

Corrected Total 260.373 299    

  

Penambahan kupang terhadap warna xiao long bao berpengaruh nyata terhadap 

warna xiao long bao dengan nilai signifikan 0,000 (lebih kecil dari 0,05). Proporsi ayam 

: tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap warna xiao long bao dengan nilai signifikan 

0.000 (lebih kecil dari 0,05). Berdasarkan hal tersebut, berapapun proporsi ayam : tepung 

mocaf menunjukkan hasil warna yang berpengaruh. Hal tersebut disebabkan karena 

tepung mocaf berwarna kekuningan karena berasal dari singkong yang memiliki warna 

kuning. Warna kuning pada singkong disebabkan karena adanya kandungan karoten 

(Ningrum dkk, 2023). Hal ini terbukti adanya perbedaan pada uji duncan yang tersaji 

pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil uji Duncan warna xiao long bao 

Mocaf N Subset 

1 2 3 

Tepung Mocaf 30% 100 4.09   

Tepung Mocaf 20% 100  4.38   

Tepung Mocaf 10% 100       4.52 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

  

Berdasarkan tabel 4.2 uji lanjut duncan xiao long bao yang dibuat dengan 

perlakuan proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% memiliki warna xiao long bao 

berbeda dibanding xiao long bao yang dibuat dengan proporsi ayam : tepung mocaf  

70%:30% dan proporsi ayam : tepung mocaf 80%:20%. Proporsi ayam : tepung mocaf 

90%:10% merupakan perlakuan yang memberikan warna terbaik pada xiao long bao 

dengan nilai 4.52. Adapun warna xiao long bao yang dimaksud memiliki kriteria sangat 

suka. Setelah hasil analisis uji duncan proporsi ayam : tepung mocaf terhadap warna xiao 

long bao sudah memiliki hasil akhir terbaik maka dapat melanjutkan untuk menganalisis 

interaksi antara penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf.  

 Interaksi penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf berpengaruh 

nyata terhadap warna xiao long bao. Hal tersebut sesuai dengan nilai signifikan 0.000 

(lebih kecil dari 0,05). Berdasarkan hal tersebut, dapat disimpulkan bahwa penambahan 
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kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf berpengaruh terhadap warna xiao long bao. 

Sehingga dapat dilanjutkan dengan uji Duncan yag tersaji pada tabel 4. 

Tabel 4. Uji duncan interaksi pada warna xiao long bao 

Komposisi N Subset 

1 2 3 4 5 6 

Mocaf 30% Kupang 30%  50 3.65      

Mocaf 20% Kupang 30% 50  4.02     

Mocaf 10% Kupang 30% 50   4.37    

Mocaf 30% Kupang 15% 50    4.51   

Mocaf 20% Kupang 15% 50     4.72  

Mocaf 10% Kupang 15%

  
50    

  
4.74 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

  

Berdasarkan tabel 4. uji lanjut duncan xiao long bao yang dibuat dengan 

penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% memiliki warna 

xiao long bao yang paling berbeda dibanding xiao long bao yang dibuat dengan proporsi 

lainnya. Interaksi proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% dan penambahan kupang 15% 

(T1K1) merupakan perlakuan yang memberikan warna terbaik pada interaksi 

penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf xiao long bao dengan nilai 4.74. 

Adapun warna xiao long bao yang dimaksud memiliki kriteria sangat suka. 

2. Aroma 

 Nilai mean aroma xiao long bao yang diperoleh yaitu 3,3 sampai dengan 4,7.  

Komposisi xiao long bao dengan penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung 

mocaf 90%:10% (T1K1) memberikan aroma dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,7 

atau sangat suka. Untuk komposisi xiao long bao dengan penambahan kupang 30% dan 

proporsi ayam : tepung mocaf 70%:30% (T3K2) memberikan warna dengan nilai rata-

rata terendah yaitu 3,3 atau sedikit suka Mean warna hasil uji kesukaan tersaji pada 

gambar 2.  

 

Gambar 2. Mean aroma xiao long bao 
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Hasil uji anava ganda warna xiao long bao tersaji pada Tabel 5 

Tabel 5. Hasil uji anava ganda terhadap aroma xiao long bao 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model  55.230a  5 11.046  10.875 .000 

Intercept 2155.730 1 2155.730 2347.568 .000  

KUPANG 22.580  1 22.580  72.372 .000  

MOCAF 41.810  2 20.905 67.003 

 

.000 

MOCAF 

*KUPANG 

4.250  2 2.125  7.099 .000 

Error

  

91.680  294 0.312   

Total 2458.000  300    

Corrected Total 151.230 299    

 

Berdasarkan tabel 5 dijelaskan bahwa penambahan kupang berpengaruh nyata 

terhadap aroma xiao long bao dengan nilai signifikan 0,000 (kurang dari 0.05). Proporsi 

ayam : tepung  mocaf berpengaruh nyata terhadap aroma xiao long bao dengan nilai 

signifikan 0.000 (lebih kecil dari 0,05). Berdasarkan hal tersebut, berapapun proporsi 

ayam : tepung mocaf menunjukkan hasil aroma yang berpengaruh. Hal tersebut 

disebabkan karena mocaf memiliki aroma khas yang berasal dari asam laktat karena hasil 

fermentasi (Ningrum dkk, 2023). Hal ini terbukti adanya pada uji duncan yang tersaji 

pada tabel 6 

Tabel 6 Uji duncan mocaf pada aroma xiao long bao 

Mocaf N Subset 

1 2 3 

Tepung Mocaf 30% 100 3.90   

Tepung Mocaf 20% 100  4.28   

Tepung Mocaf 10% 100       4.56 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Berdasarkan tabel 6 uji lanjut duncan xiao long bao yang dibuat dengan perlakuan 

proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% memiliki aroma xiao long bao berbeda 

dibanding xiao long bao yang dibuat dengan proporsi ayam : tepung mocaf 70%:30% 

dan proporsi ayam : tepung mocaf 80%:20%. Proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% 

merupakan perlakuan yang memberikan aroma terbaik pada xiao long bao dengan nilai 

4.56. Adapun aroma xiao long bao yang dimaksud memiliki kriteria sangat suka. Setelah 

hasil analisis uji duncan proporsi ayam : tepung mocaf terhadap aroma xiao long bao 
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sudah memiliki hasil akhir terbaik maka dapat melanjutkan untuk menganalisis interaksi 

antara penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf.  

Pada interaksi penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf berpengaruh 

nyata terhadap aroma xiao long bao. Hal tersebut sesuai dengan nilai signifikan 0.000 

(lebih kecil dari 0,05). Berdasarkan hal tersebut, dapat disimpulkan bahwa penambahan 

kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf berpengaruh terhadap aroma xiao long bao. 

Sehingga dapat dilanjutkan dengan uji Duncan yang tersaji pada tabel 7. 

Tabel 7.  Uji Duncan Interaksi pada aroma xiao long bao 

Komposisi N Subset 

1 2 3 4 5 

Mocaf 30% Kupang 30%  50 3.40     

Mocaf 20% Kupang 30% 50  3.89    

Mocaf 10% Kupang 30% 50   4.34   

Mocaf 30% Kupang 15% 50   4.39   

Mocaf 20% Kupang 15% 50    4.65  

Mocaf 10% Kupang 15%

  
50   

  
4.70 

Sig.  1.000 1.000 .987 1.000 1.000 

   

Berdasarkan tabel 7 uji lanjut duncan xiao long bao yang dibuat dengan perlakuan 

proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% dan penambahan kupang 15% memiliki aroma 

xiao long bao yang paling berbeda dibanding xiao long bao yang dibuat dengan proporsi 

lainnya. Interaksi penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% 

(T1K1) merupakan perlakuan yang memberikan aroma terbaik pada interaksi 

penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf xiao long bao dengan nilai 4.70. 

Adapun aroma xiao long bao yang dimaksud memiliki kriteria sangat suka. 

 

3. Rasa 

Nilai mean rasa xiao long bao yang diperoleh yaitu 3,06 sampai dengan 4,7.  

Komposisi xiao long bao dengan penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung 

mocaf 90%:10% (T1K1) memberikan aroma dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,7 

atau sangat suka. Untuk komposisi xiao long bao dengan penambahan kupang 30% dan 

proporsi ayam : tepung mocaf 70%:30% (T3K2) memberikan warna dengan nilai rata-

rata terendah yaitu 3,06 atau sedikit suka. Mean warna hasil uji kesukaan tersaji pada 

gambar 3. 
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Gambar 3. Mean rasa xiao long bao 

Hasil uji anava ganda warna xiao long bao tersaji pada Tabel 8 

Tabel 8. Hasil uji anava ganda terhadap rasa xiao long bao 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model  70.125a  5 14.025 15.732 .000 

Intercept 2218.130 1 2218.130 2575.231 .000  

KUPANG 29.660 1 29.660 85.476 .000  

MOCAF 59.853 2 29.927 86.245 .000 

MOCAF 

*KUPANG 

2.287 2 1.144 3.297 .000 

Error

  

102.080 294 0.347   

Total 2485.000 300    

Corrected Total 260.373 299    

   

Berdasarkan tabel 8 dijelaskan bahwa penambahan kupang berpengaruh nyata 

terhadap rasa xiao long bao dengan nilai signifikan 0,000 (kurang dari 0.05). Proporsi 

ayam : tepung mocaf berpengaruh nyata terhadap rasa xiao long bao dengan nilai 

signifikan 0.000 (lebih kecil dari 0,05). Berdasarkan hal tersebut, berapapun proporsi 

ayam : tepung mocaf menunjukkan hasil rasa yang berpengaruh. Hal tersebut disebabkan 

karena mocaf diolah dari proses fermentasi menggunakan bakteri asam laktat (BAL) 

yang memberikan rasa khas yang netral dan tidak begitu kuat dibandingkan tepung terigu 

(Salamah dkk, 2023). Hal ini terbukti adanya perbedaan pada uji duncan yang tersaji 

pada tabel 9. 
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Tabel 9. Uji Duncan mocaf pada rasa xiao long bao 

Mocaf N Subset 

1 2 

Tepung Mocaf 30% 100 3.67  

Tepung Mocaf 20% 100  4.05 

Tepung Mocaf 10% 100    4.37 

Sig.  1.000 .992 

 

Berdasarkan tabel 9 uji lanjut duncan xiao long bao yang dibuat dengan perlakuan 

proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% dan proporsi ayam : tepung mocaf 80%:20% 

memiliki rasa xiao long bao berbeda dibanding xiao long bao yang dibuat dengan 

proporsi ayam : tepung mocaf 70%:30%. Proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% dan 

proporsi ayam : tepung mocaf 80%:20% merupakan perlakuan yang memberikan rasa 

terbaik pada xiao long bao dengan nilai 4.37 dan 4.05. Adapun rasa xiao long bao yang 

dimaksud memiliki kriteria suka. Setelah hasil analisis uji duncan proporsi ayam : tepung 

mocaf terhadap rasa xiao long bao sudah memiliki hasil akhir terbaik maka dapat 

melanjutkan untuk menganalisis interaksi antara penambahan kupang dan  proporsi ayam 

: tepung mocaf. 

Pada interaksi penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf 

berpengaruh nyata terhadap rasa xiao long bao. Hal tersebut sesuai dengan nilai 

signifikan 0.000 (lebih kecil dari 0,05). Berdasarkan hal tersebut, dapat disimpulkan 

bahwa penambahan kupang dan  proporsi ayam : tepung mocaf berpengaruh terhadap 

rasa xiao long bao. Sehingga dapat dilanjutkan dengan uji Duncan yang tersaji pada tabel 

10. 

Tabel 10. Uji Duncan interaksi pada rasa xiao long bao 

Komposisi N Subset 

1 2 3 4 5 6 

Mocaf 30% Kupang 30%  50 3.16      

Mocaf 20% Kupang 30% 50  3.59     

Mocaf 10% Kupang 30% 50   4.12    

Mocaf 30% Kupang 15% 50    4.22   

Mocaf 20% Kupang 15% 50     4.51  

Mocaf 10% Kupang 15%

  
50    

  
4.70 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

  Berdasarkan tabel 10 uji lanjut duncan xiao long bao yang dibuat dengan 

perlakuan penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung mocaf 90%:10% 

memiliki rasa xiao long bao yang paling berbeda dibanding xiao long bao yang dibuat 
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dengan proporsi lainnya. Interaksi penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung 

mocaf 90%:10% (T1K1) merupakan perlakuan yang memberikan rasa terbaik pada 

substitusi mocaf dan penambahan kupang xiao long bao dengan nilai 4.70. Adapun rasa 

xiao long bao yang dimaksud memiliki kriteria sangat suka. 

4.  Tekstur  

  Nilai mean tekstur xiao long bao yang diperoleh yaitu 3,06 sampai dengan 4,7.  

Komposisi xiao long bao dengan penambahan kupang 15% dan proporsi ayam : tepung 

mocaf 90%:10% (T1K1) memberikan aroma dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,66 

atau sangat suka. Untuk komposisi xiao long bao dengan penambahan kupang 30% dan 

proporsi ayam : tepung mocaf 70%:30% (T3K2) memberikan warna dengan nilai rata-

rata terendah yaitu 3,12 atau sedikit suka. Mean warna hasil uji kesukaan tersaji pada 

gambar 4.  

 

Gambar 4. Mean tekstur xiao long bao 

Hasil uji anava ganda warna xiao long bao tersaji pada Tabel 11 

Tabel 11. Hasil uji anava ganda terhadap tekstur xiao long bao 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model  65.230a  5 13.046 14.624 .000 

Intercept 2157.327 1 2157.327 2392.561 .000  

KUPANG 24.530 1 24.530 71.308 .000  

MOCAF 52.920 2 26.460 76.919 .000 

MOCAF 

*KUPANG 

3.380 2 1.690 4.913 .000 

Error

  

101.117 294 0.344   

Total 2475.000 300    

Corrected Total 250.392 299    
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 Beirdasarkan tabeil 11 dijeilaskan bahwa peinambahan kuipang beirpeingaruih nyata 

teirhadap teikstuir xiao long bao deingan nilai signifikan 0,000 (kuirang dari 0.05). Proporsi 

ayam : teipuing mocaf beirpeingaruih nyata teirhadap teikstuir xiao long bao deingan nilai 

signifikan 0.000 (leibih keicil dari 0,05). Beirdasarkan hal teirseibuit, beirapapuin proporsi 

ayam : teipuing mocaf meinuinjuikkan hasil teikstuir yang beirpeingaruih. Hal teirseibuit 

diseibabkan kareina mocaf meimiliki teikstuir yang leibih leimbuit dari teipuing teirigui kareina 

mocaf meinganduing pati yang leibih tinggi. Pati yang tinggi ini beirpeiran meimbeirikan 

teikstuir yang leimbuit pada makanan (Sanda dkk, 2023). Hal ini teirbuikti adanya peirbeidaan 

pada uiji duincan yang teirsaji pada tabeil 12. 

Tabel 12 Uji duncan mocaf pada tekstur xiao long bao 

Mocaf N Suibseit 

1 2 3 

Te ipuing Mocaf 30% 100 3.77   

Te ipuing Mocaf 20% 100  4.10   

Te ipuing Mocaf 10% 100       4.37 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Beirdasarkan tabeil 12 uiji lanjuit duincan xiao long bao yang dibuiat deingan peirlakuian 

proporsi ayam : teipuing mocaf 90%:10% meimiliki teikstuir xiao long bao beirbeida 

dibanding xiao long bao yang dibuiat deingan proporsi ayam : teipuing mocaf 70%:30% 

dan proporsi ayam : teipuing mocaf 80%:20%. Proporsi ayam : teipuing mocaf 90%:10% 

meiruipakan peirlakuian yang meimbeirikan teikstuir teirbaik pada xiao long bao deingan nilai 

4.37. Adapuin teikstuir xiao long bao yang dimaksuid meimiliki kriteiria suika. Seiteilah hasil 

analisis uiji duincan proporsi ayam : teipuing mocaf teirhadap teikstuir xiao long bao suidah 

meimiliki hasil akhir teirbaik maka dapat meilanjuitkan uintuik meinganalisis inteiraksi antara 

peinambahan kuipang dan  proporsi ayam : teipuing mocaf.  

 Pada inteiraksi peinambahan kuipang dan  proporsi ayam : teipuing mocaf 

beirpeingaruih nyata teirhadap teikstuir xiao long bao. Hal teirseibuit seisuiai deingan nilai 

signifikan 0.000 (leibih keicil dari 0,05). Beirdasarkan hal teirseibuit, dapat disimpuilkan 

bahwa peinambahan kuipang dan  proporsi ayam : teipuing mocaf beirpeingaruih teirhadap 

teikstuir xiao long bao. Seihingga dapat dilanjuitkan deingan uiji Duincan yang teirsaji pada 

tabeil 13.  
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Tabel 13. Uji Duncan interaksi pada rasa xiao long bao 

Komposisi N Suibseit 

1 2 3 4 5 6 

Mocaf 30% Kuipang 30%  50 3.22      

Mocaf 20% Kuipang 30% 50  3.67     

Mocaf 10% Kuipang 30% 50   4.16    

Mocaf 30% Kuipang 15% 50    4.30   

Mocaf 20% Kuipang 15% 50     4.50  

Mocaf 10% Kuipang 15%

  
50    

  
4.66 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

  

Beirdasarkan tabeil 4.12 uiji lanjuit duincan xiao long bao yang dibuiat deingan 

peirlakuian peinambahan kuipang 15% dan proporsi ayam : mocaf 90%:10% meimiliki 

teikstuir xiao long bao yang paling beirbeida dibanding xiao long bao yang dibuiat deingan 

proporsi lainnya. Inteiraksi kuipang 15% dan proporsi ayam mocaf 90%:10% (T1K1) 

meiruipakan peirlakuian yang meimbeirikan teikstuir teirbaik pada peinambahan kuipang dan  

proporsi ayam : teipuing mocaf xiao long bao deingan nilai 4.66. Adapuin teikstuir xiao long 

bao yang dimaksu id meimiliki kriteiria sangat suika. 

5. Kekenyalan 

  Nilai meian keikeinyalan xiao long bao yang dipeiroleih yaitui 3,7 sampai deingan 

4,7.  Komposisi xiao long bao deingan peinambahan kuipang 15% dan proporsi ayam : 

teipuing mocaf 90%:10% (T1K1) meimbeirikan keikeinyalan deingan nilai rata-rata teirtinggi 

yaitui 4,7 ataui sangat suika. Uintuik komposisi xiao long bao deingan peinambahan kuipang 

30% dan proporsi ayam : teipuing mocaf 70%:30% (T3K2) meimbeirikan keikeinyalan 

deingan nilai rata-rata teireindah yaitui 3,7 atau i seidikit suika. Meian warna hasil uiji keisuikaan 

teirsaji pada gambar 5.  

 

Hasil uiji anava ganda warna xiao long bao teirsaji pada Tabeil 14 
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Tabel 14. Hasil uji anava ganda terhadap tekstur xiao long bao 

Souircei Typei III Suim 

of Squiareis 

df Meian 

Squiarei 

F Sig. 

Correicteid Modeil  30.612a  5 6.122 7.241 .000 

Inteirceipt 1995.752 1 1995.752 2037.476 .000  

KUiPANG 9.740 1 9.740 38.498 .000  

MOCAF 28.213 2 14.107 55.759 .000 

MOCAF 

*KUiPANG 

0.207 2 0.104 0.411 .136 

Eirror

  

74.320 294 0.253   

Total 2346.000 300    

Correicteid Total 157.451 299    

 

Beirdasarkan tabeil 14 dijeilaskan bahwa peinambahan kuipang beirpeingaruih nyata 

teirhadap keikeinyalan  xiao long bao deingan nilai signifikan 0,000 (kuirang dari 0.05). 

Proporsi ayam : teipuing mocaf beirpeingaruih nyata teirhadap keikeinyalan xiao long bao 

deingan nilai signifikan 0.000 (leibih keicil dari 0,05). Beirdasarkan hal teirseibuit, beirapapuin 

proporsi ayam : teipuing mocaf meinuinjuikkan hasil keikeinyalan yang beirpeingaruih. Hal 

teirseibuit diseibabkan kareina mocaf meimiliki pati yang mirip deingan teipuing keitan yang 

bisa meimbuiat makanan meinjadi keinyal dan puilein (Zaki dkk, 2024). Hal ini teirbuikti 

adanya peirbeidaan pada uiji duincan yang teirsaji pada tabeil 15.  

Tabel 15 Uji duncan mocaf pada tekstur xiao long bao 

Mocaf N Suibseit 

1 2 3 

Te ipuing Mocaf 30% 100 4.14   

Te ipuing Mocaf 20% 100  4.38   

Te ipuing Mocaf 10% 100       4.49 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Beirdasarkan tabeil 15 uiji lanjuit duincan xiao long bao yang dibuiat deingan peirlakuian 

proporsi ayam : teipuing mocaf 90%:10% meimiliki keikeinyalan xiao long bao beirbeida 

dibanding xiao long bao yang dibuiat deingan proporsi ayam : teipuing mocaf 70%:30% 

dan proporsi ayam : teipuing mocaf 80%:20%. Proporsi ayam : teipuing mocaf 90%:10% 

meiruipakan peirlakuian yang meimbeirikan keikeinyalan teirbaik pada xiao long bao deingan 

nilai 4.49. Adapu in keikeinyalan xiao long bao yang dimaksuid meimiliki kriteiria suika. 

Seiteilah hasil analisis uiji duincan proporsi ayam : teipuing mocaf teirhadap keikeinyalan xiao 

long bao suidah meimiliki hasil akhir teirbaik maka dapat meilanjuitkan uintuik meinganalisis 

inteiraksi antara peinambahan kuipang dan proporsi ayam : teipuing mocaf. 
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Pada inteiraksi peinambahan kuipang dan proporsi ayam : teipuing mocaf tidak 

beirpeingaruih nyata teirhadap keikeinyalan xiao long bao. Hal teirseibuit teirjadi kareina nilai 

signifikannya leibih beisar dari 0.05 yaitu i 0.136. Beirdasarkan hal teirseibuit, dapat 

disimpuilkan bahwa peinambahan kuipang dan proporsi ayam : teipuing mocaf tidak 

beirpeingaruih teirhadap keikeinyalan xiao long bao. Oleih kareina itu i, inteiraksi antara 

peinambahan kuipang dan proporsi ayam : teipuing mocaf teirhadap keikeinyalan tidak dapat 

dilanjuitkan deingan uiji duincan. 

 

Penentuan Produk Terbaik 

Produik teirbaik meiruipakan produik yang paling banyak disuikai paneilis yang suidah 

dianalisis seicara statistik. Produik xiao long bao diteintuikan dari hasil hituing spss yang 

beirpeingaruih ataui  tidaknya dalam seitiap kriteiria (warna, aroma, rasa, teikstuir, dan keikeinyalan). 

Beirikuit hasil produik teirbaik teirsaji pada beibeirapa tabeil di bawah. 

Tabel 16 Hasil produk terbaik berdasarkan interaksi Kupang dan mocaf  

Krite iria Sampe il 

T1K1 T2K1 T3K1 T1K2 T2K2 T3K2 

Warna √ - - - - - 

Aroma √ - - - - - 

Rasa √ - - -  - 

Te ikstu ir √ - - - - - 

Ke ike inyalan √ √ √ √ √ √ 

 

Keiteirangan: 

T1K1 = proporsi ayam : teipuing mocaf 90:10% dan kuipang 15% 

T1K2 = proporsi ayam : teipuing mocaf 90:10% dan kuipang 30% 

T2K1 = proporsi ayam : teipuing mocaf 80:20% dan kuipang 15% 

T2K2 = proporsi ayam : teipuing mocaf 80:20% dan kuipang 30% 

T3K1 = proporsi ayam : teipuing mocaf 70:30% dan kuipang 15% 

T3K2 = proporsi ayam : teipuing mocaf 70:30% dan kuipang 30% 

Tabel 17 Hasil produk terbaik berdasarkan proporsi ayam : mocaf  terbaik dari uji 

duncan 

Krite iria Pe irlaku ian  

90%: 

10% 

80%:

20% 

70%:

30% 

Warna √ - - 
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Aroma √ - - 

Rasa √ √ - 

Te ikstu ir √ - - 

Ke ike inyalan √ - - 

 

Tabel 18 Hasil produk terbaik berdasarkan kupang yang terbaik 

Krite iria Pe irlakuian  

15% 30% 

Warna √ - 

Aroma √ - 

Rasa √ - 

Te ikstuir √ - 

Ke ike inyalan √ - 

 

Beirdasarkan tabeil 16, tabeil 17 dan tabeil 18 adalah hasil produik paling disuikai paneilis 

dari seitiap kriteiria (warna, aroma, rasa, teikstuir, dan keikeinyalan). Tanda (√)  pada tabeil 16 

meimiliki arti inteiraksi mocaf dan kuipang tidak beirpeingaruih nyata ataui Ha ditolak dan Ho 

diteirima (>0,05), seihingga seimuia sampeil dianggap beirlakui sama. Tanda '√' pada tabeil 17 

meimiliki arti uiji lanjuitan duincan teirhadap proporsi ayam :  mocaf yang ditandai deingan angka 

teirtinggi pada suibseit paling kanan. 

Pada keitiga tabeil di atas adalah hasil teirbaik dari sampeil yang suidah dianalisis 

seibeiluimnya. Tuijuian peineilitian ini seilain meincari produik teirbaik yang dianalisis seicara statistik 

beirdasarkan keisuikaan paneilis teirhadap xiao long bao juiga meincari nilai gizi yang teirkanduing 

dalam xiao long bao pada produik teirbaik. Beirdasarkan hal teirseibuit, produik yang akan 

dilakuikan uiji kimia yaitui sampeil T1K1 ataui peinambahan kuipang 15% dan proporsi ayam : 

teipuing mocaf 90%:10%. 

 

Hasil Uji Kimia Xiao Long Bao 

Tabel  19 Hasil uji kimia xiao long bao mocaf-kupang 

Kanduingan Gizi Hasil U iji 

Laboratoriuim 

 

 Mocaf-Kuipang Re ise ip Asli 

Prote iin 7,85% 9,10% 

Karbohidrat 51,12% 48,05% 

Le imak 3,82% 11,80% 
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Kalsiuim 185,20mg 21,0mg 

 

Beirdasarkan Tabeil 19 kanduingan proteiin 7,85% beirasal dari ku ipang dan ayam. 

Kanduingan proteiin pada xiao long bao kuirang dari kanduingan proteiin pada reiseip asli yaitu i 

seibeisar 9,10%, seihingga peirlui peineilitian leibih lanjuit uintuik meinambahkan kadar proteiin dalam 

xiao long bao mocaf-kuipang. Uintuik kanduingan karbohidrat 51,12% beirasal dari teipuing, ayam, 

dan kuipang. Kanduingan karbohidrat pada xiao long bao mocaf-kuipang leibih banyak daripada 

reiseip aslinya yaitui 48,05%. 

Pada kanduingan leimak seibeisar 3,82% beirasal dari ayam yang mana pada produik xiao 

long bao mocaf-kuipang leibih seidikit daripada reiseip aslinya yaitui 11,80%. Kanduingan leimak 

yang seimakin seidikit ini sangat baik uintuik dikonsuimsi dalam juimlah yang banyak. Kalsiuim 

dalam xiao long bao juiga sangat tinggi seibeisar 185,20% yang beirasal dari kuipang dan mocaf. 

Kanduingan kalsiuim xiao long bao mocaf-kuipang leibih uingguil disbanding deingan reiseip aslinya 

yaitui seibeisar 21,08%. Beirdasarkan peirnyataan teirseibuit, kanduingan gizi xiao long bao mocaf-

kuipang leibih uingguil dibanding deingan reiseip aslinya, seihingga xiao long bao mocaf-kuipang 

seisuiai uintuik meimeinuihi keibuituihan gizi dalam tuibuih. Xiao long bao mocaf-kuipang ini dapat  

meinjaga keiseihatan tuilang dan gigi, meinjaga fuingsi jantuing, dan meimbantu i fuingsi otak seirta 

systeim saraf yang seihat deingan kanduingan kalsiuimnya. 

 

5. KESIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Beirdasarkan hasil peimbahasan, maka dapat diruimuiskan suiatui keisimpuilan seibagai beirikuit: 

1. Peinambahan kuipang beirpeingaruih nyata teirhadap hasil jadi warna, aroma, rasa, teikstu ir 

dan keikeinyalan xiao long bao. 

2. Proporsi ayam : teipuing mocaf beirpeingaru ih nyata teirhadap hasil jadi warna, aroma, 

rasa, teikstuir dan keikeinyalan xiao long bao. 

3. Inteiraksi peinambahan kuipang dan proporsi ayam : teipuing mocaf beirpeingaruih nyata 

teirhadap hasil jadi warna, aroma, rasa, dan teikstuir xiao long bao, namuin tidak 

beirpeingaruih nyata teirhadap hasil jadi keikeinyalan xiao long bao. 

4. Hasil uiji laboratoriuim xiao long bao deingan peinambahan kuipang 15% dan proporsi 

ayam : teipuing mocaf seibeisar 90%:10% meimiliki kanduingan karbohidrat 51,12%, 

proteiin 7,85%, leimak 3,82%, dan kalsiuim 185,20% 
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Saran 

 Juimlah kanduingan proteiin xiao long bao deingan peinambahan kuipang dan proporsi 

ayam : teipuing mocaf beirkuirang daripada reiseip aslinya. Beirdasarkan hal teirseibuit xiao long bao 

ini dapat ditambahkan bahan lain deingan proteiin yang leibih tinggi. Seilain itui pada xiao long 

bao deingan peinambahan kuipang seibeisar 30% meimiliki teikstuir yang peicah-peicah tidak padat, 

kareina peingguinaan ku ipang dalam xiao long bao ini yaitui meingguinakan kuipang uituih. 

Seihingga dalam peineilitian seilanjuitnya bisa meingguinakan kuipang yang digiling beirsamaan 

deingan ayam. 
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