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PENDAHULUAN 

 

Generasi Z atau orang yang lahir di antara tahun 1997 hingga 2012 [1], telah 

mengalami perubahan signifikan dalam perilaku dan gaya hidup akibat pesatnya 

perkembangan teknologi informasi di era modern. Karena terpapar internet sejak dini, 

generasi ini cenderung mengikuti tren terbaru di media sosial dan platform digital lainnya. 

Selain itu, keberadaan media sosial telah mengubah kebiasan makan tradisional dan juga 

membentuk persepsi baru terhadap makanan yang sedang tren [2]. Tren makanan yang 

lebih mengutamakan daya tarik estetika daripada nilai gizi dapat menyebar dengan cepat 

akibat pengaruh ini [3]. Kekhawatiran tentang memenuhi tuntutan pola makan generasi 

muda di tengah gelombang budaya konsumsi yang luar biasa yang dipimpin oleh tren 

digital. 
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 Gyoza merupakan hidangan sepinggan yang popular di Jepang yang biasanya 

di isi daging babi atau daging ayam. Penelitian ini bertujuan untuk : 1)  

Menemukan resep produk gyoza labu siam dengan isian ayam dan kemangi, 

2) Menentukan penyajian dan kemasan produk gyoza labu siam dengan isian 

ayam dan kemangi, 3) Mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap 

produk gyoza labu siam dengan isian ayam dan kemangi, 4) Menentukan 

harga jual dan break-even point produk gyoza labu siam dengan isian ayam 

dan kemangi, 5) Menganalisis business model canvas (BMC) produk gyoza 

labu siam dengan isian ayam dan kemangi. Metode penelitian yang digunakan 

adalah Research and Development (R&D) dengan  model 4D (define, design, 

development, dan disseminate). Analisis data diperoleh dari uji sensoris 

terhadap 84 panelis tidak terlatih lalu diuji menggunakan uji paired t-test 

untuk mengetahui adanya tingkat perbedaan daya terima antara produk acuan 

dan produk pengembangan. Hasil yang didapatkan dari penelitian ini yaitu: 

1) Resep gyoza labu siam kemangi yang sesuai kriteria adalah dengan 

substitusi sebesar 30%. 2) Hasil uji paired t-test di atas menunjukan nilai p-

value dari aspek menunjukkan nilai p- value dari aspek warna, aroma, rasa, 

tekstur, penampilan, dan keseluruhan secara berturut- turut bernilai 0.002; 

0.015; 0.301; 0.890; 0.001; dan 0.000, dimana rasa, dan tekstur, bernilai > a 

= 0.05 (tidak berbeda nyata) sedangkan untuk warna, aroma, penampilan, dan 

keseluruhan < a = 0.05 (berbeda nyata). 3) harga jual gyoza labu siam 

kemangi adalah Rp3.500/buah dengan BEP Unit sebanyak 27 buah.  
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Tren makanan viral yang tidak memperhatikan nilai gizi dapat membentuk pola 

makan yang kurang sehat. Makanan yang sedang tren saat ini umumnya tinggi gula, lemak, 

dan kalori, namun rendah kandungan zat gizi penting, sehingga kebutuhan nutrisi tidak 

terpenuhi secara optimal. Salah satu zat gizi yang sering diabaikan adalah serat. Serat 

pangan (dietary fiber) merupakan bagian tanaman yang dapat dimakan yang terdiri dari 

karbohidrat yang mengalami fermentasi sebagian atau seluruhnya di usus besar dan bersifat 

resistan pada usus halu [4]. Serat dapat mempengaruhi kesehatan usus, kontrol glikemik, 

metabolisme lipid, dan mempertahankan rasa kenyang [5]. World Health Organization 

(WHO) menyarankan konsumsi harian serat berada diangka 25-30 gram dan disisi lain 

National Academy of Sciences menyarankan asupan serat harian sebanyak 19-38 gram. 

Sementara itu , data dari Riskesdas 2018 menunjukan rata-rata konsumsi serat penduduk 

Indonesia hanya sekitar 10.5 g/hari.  

Rendahnya konsumsi serat ini mendorong perlunya inovasi produk pangan yang 

tidak hanya memenuhi selera Generasi Z, tetapi juga meningkatkan asupan serat harian 

secara menyenangkan. Salah satu produk yang berpotensi dikembangkan adalah gyoza. 

Gyoza merupakan hidangan sepinggan yang popular di Jepang. Meskipun popular di 

Jepang, gyoza sebenarnya berasal dari China yang disebut jiaozi. Nama jiaozi diambil dari 

kata ”jiao” berarti tanduk karena bentuknya menyerupai tanduk [6]. Secara umum terdapat 

tiga jenis gyoza berdasarkan proses pemasakannya, yaitu: Yaki Gyoza yaitu gyoza yang 

dimasak dengan cara pan-seared dan steaming. Sui Gyoza yaitu gyoza yang dimasak 

dengan cara direbus, dan Age Gyoza dengan cara digoreng [7]. Popularitas gyoza yang 

tinggi di kalangan anak muda menjadikannya medium yang ideal untuk inovasi pangan 

fungsional. 

Salah satu bahan substitusi yang potensial adalah labu siam. Labu Siam atau yang 

juga sebagai chayote atau Sechium edule (Jacq.) Sw, termasuk dalam famili Cucurbitaceae 

dan sering dikonsumsi masyarakat sebagai bahan makanan. Labu siam mengandung 

protein 0,9-1,1 gr, serat 0,4-4,5 gr, lemak 0,1-0,13 gr, dan karbohidrat 3,5-7.7 gr [8]. 

Kandungan senyawa pada labu siam dapat bermanfaat bagi tubuh, antara lain dapat 

membantu mencegah risiko penyakit jantung, risiko diabetes, risiko kanker, dan dapat 

menjaga kesehatan kulit [9]. Labu dapat dipanen sekitar 3 hingga 4 bulan dan dapat 

melakukan penanaman 3 sampai 4x dalam setahun. 

Banyaknya produksi labu siam berbanding terbalik terhadap pemanfaatnya yang 

belum optimal. Salah satu alternatif produk yang dapat dikembangkan adalah penggunaan 

labu siam sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan gyoza. Selain dapat 

mengurangi penggunaan tepung terigu, substitusi labu siam pada adonan kulit gyoza juga 

dapat meningkatkan kandungan serat. 

Untuk memperkaya nilai fungsional produk, isian gyoza pada penelitian ini 

ditambahkan daun kemangi (Ocimum basilicum L.). Penambahan kemangi tidak hanya 

memberikan aroma khas yang disukai, tetapi juga berkontribusi pada aspek fungsional 

produk akhir sebagai antipiretik, antijamur, analgestik, antiseptik, antibakteri, 

hepatoprotektor, imunomudulator, pengusir serangga, dan antiekspektoran [10].  

Namun, inovasi produk pangan tidak hanya ditentukan oleh nilai gizi, tetapi juga 

oleh tingkat penerimaan konsumen. Oleh karena itu, perlu dilakukan uji organoleptik. Indra 

manusia, seperti mata, telinga, indra perasa, indra pembau dan indra peraba digunakan alat 

sebagai uji organoleptik. Sensitivitas indera dalam merespons rangsangan dapat digunakan 



Zahranisa, Rahmawati, Inovasi Gyoza dengan Substitusi... 3 
 

 

Seminar Nasional PTBB 

Volume 21, No.1, Oktober 2026, 1-15 
 

 

untuk membedakan kemampuan dalam membentuk kesan [11]. Serta dilakukan uji daya 

terima untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan.  

Upaya substitusi bahan baku tepung terigu dengan bahan lokal berserat tinggi pada 

produk kuliner populer merupakan salah satu strategi inovasi yang terus berkembang. 

Substitusi tepung terigu dapat dilakukan menggunakan bahan lokal dengan kadar 

persentase tertentu, sehingga dapat dimanfaatkan sifat fungsionalnya dan menghasilkan 

produk yang memiliki nutrisi baik serta berdampak dalam menjaga kesehatan konsumen. 

Penelitian-penelitian serupa telah menunjukkan keberhasilan pendekatan ini; misalnya. 

gyoza dengan substitusi pure ubi ungu dan gyoza dengan substitusi tepung tempe 

menunjukkan hasil uji sensoris yang positif dari panelis, membuktikan bahwa modifikasi 

kulit produk berbasis adonan dapat diterima secara organoleptik.  

Namun demikian, hingga saat ini belum ditemukan penelitian yang secara khusus 

mengeksplorasi penggunaan labu siam sebagai bahan substitusi tepung terigu pada kulit 

gyoza, sekaligus mengombinasikannya dengan kemangi sebagai komponen isian yang 

memberikan nilai fungsional tambahan. Labu siam memiliki potensi yang belum 

dimanfaatkan secara optimal dalam produk kuliner berbasis adonan, sementara kemangi 

dikenal memiliki berbagai aktivitas biologis yang menguntungkan bagi kesehatan. 

Kombinasi keduanya dalam satu produk gyoza berpotensi menghasilkan inovasi pangan 

yang tidak hanya memenuhi preferensi sensoris Generasi Z, tetapi juga meningkatkan nilai 

gizi dan fungsional produk secara bersamaan. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan 

untuk mengisi celah tersebut dengan mengembangkan gyoza berbasis labu siam dan isian 

ayam kemangi yang diuji secara organoleptik dan dianalisis kelayakan usahanya. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan untuk: 1) Menemukan resep 

produk gyoza labu siam dengan isian ayam dan kemangi. 2) Menentukan penyajian dan 

kemasan produk gyoza labu siam dengan isian ayam dan kemangi. 3) Mengetahui tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap produk gyoza labu siam dengan isian ayam dan kemangi. 4) 

Menentukan harga jual dan break-even point produk gyoza labu siam dengan isian ayam 

dan kemangi. 5) Menganalisis business model canvas (BMC) produk gyoza labu siam 

dengan isian ayam dan kemangi. 

 

METODE 

  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode Research and 

Development (R&D) dengan model pengembangan 4D, yang meliputi empat tahapan, yaitu 

define (pendefinisian), design (perancangan), develop (pengembangan), dan disseminate 

(penyebarluasan). Metode research and development  ditujukan untuk membangun sebuah 

produk melalui proses identifikasi masalah potensial, dilanjutkan dengan perancangan dan 

pengembangan produk sebagai solusi terbaik atas masalah tersebut [12]. Produk yang 

dikembangan dalam penelitian ini merupakan produk gyoza dengan substitusi labu siam 

dan isian ayam kemangi.  

a. Tempat dan waktu penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Boga, Pendidikan Tata Boga, 

Universitas Negeri Yogyakarta serta di Auditorium Universitas Negeri Yogyakarta. Waktu 

pelaksanaan penelitian berlangsung selama lima bulan, yaitu dari Februari hingga Juni 

2026. 
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b. Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung terigu, tepung tapioka, 

labu siam, ayam, kemangi, bawang putih, daun bawang, jahe, saus tiram, minyak wijen, 

garam, gula pasir, penyedap, air, dan minyak.  

c. Alat  

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan gyoza meliputi, blender, chopper, pasta 

maker, mangkok, kom adonan, sendok, panci, teflon, timbangan, gelas ukur, pisau, talenan, 

scraper, kompor, dan ring cutter. 

d. Proses pembuatan 

Proses pembuatan atau proses produksi merupakan proses mengubah berbagai input, 

seperti bahan baku, tenaga kerja, modal, dan teknologi, menjadi output berupa barang atau 

jasa yang memiliki nilai guna lebih tinggi [13]. Proses pembuatan gyoza dengan substitusi 

labu siam dan isian kemangi dimulai dari pembuatan kulit gyoza. Berikut adalah diagram 

alir proses pembuatan kulit gyoza: 

 
Gambar 1. Proses Pembuatan Kulit Gyoza 

Setelah pembuatan kulit gyoza, dilanjutkan pembuatan isi gyoza. Bahan – 

bahan yang digunakan dalam pembuatan isian gyoza labu siam kemangi adalah ayam, 

kemangi, bawang putih, daun bawang, jahe, saus tiram, minyak wijen, garam, gula 

pasir, penyedap, air, dan minyak. Berikut adalah diagram alir pembuatan gyoza labu 

siam kemangi :  
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Gambar 2. Proses Pembuatan Gyoza Labu Siam Kemangi 

e. Metode Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Research and development (R&D). 

Research and and Development  (R&D) merupakan proses atau  langkah-langkah  untuk 

mengembangkan suatu produk baru atau menyempurnakan produk  yang telah ada [14], 

dengan menggunakan model 4D terdiri dari 4 tahap yaitu define (Pendefinisian), design 

(Perancangan), develop (Pengembangan) dan disseminate (Penyebaran). Penelitian ini 

memiliki tujuan sebagai mengembangkan dan menghasilkan produk penilaian yang sesuai 

dan valid dengan proses yang bersifat siklik dan berulang - ulang seperti pengujian di 

lapangan, revisi produk hingga menghasilkan produk yang sesuai dengan tujuan.  

Pembuatan gyoza labu siam kemangi dengan melalui tahap define, yaitu uji coba 

resep produk acuan, design, merupakan proses merancang formula resep pengembangan, 

develop dengan uji validitas produk, dan dissemination dengan menguji tingkat kesukaan 

produk dengan panelis skala terbatas, serta melalui pameran dan artikel. Harga Jual dan 

BEP gyoza labu siam kemangi menggunakan cara perhitungan dengan perhitungan awal 

mencari harga pokok produksi, biaya variable, biaya tetap dan dilanjutkan perhitungan BEP 

harga dan BEP Per Unit 

f. Analisis 

Analisis yang akan dilakukan pada penelitian ini adalah uji sensoris dengan aspek 

penilaian yaitu penampilan, warna, aroma, rasa, tekstur, keseluruahan. Bentuk analisis yang 

digunakan adalah uji sensoris, yang melibatkan 84 panelis tidak terlatih. Uji ini dilakukan 

untuk mengetahui sejauh mana produk gyoza labu siam kemangi dapat diterima oleh 

masyarakat. Penilaian. Uji kesukaan menggunakan metode uji organoleptik dengan skala 

penilaian 1–5, di mana nilai 1 menunjukkan “sangat tidak suka” dan nilai 5 menunjukkan 

“sangat suka.”. Data hasil uji sensoris kemudian dianalisis menggunakan Paired Sample T-

Test untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan yang signifikan dalam tingkat kesukaan 

antara produk acuan dengan produk hasil pengembangan. 



Zahranisa, Rahmawati, Inovasi Gyoza dengan Substitusi... 6 
 

 

Seminar Nasional PTBB 

Volume 21, No.1, Oktober 2026, 1-15 
 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 Penelitian ini melibatkan 84  panelis tidak terlatih yang merupakan masyarakat 

umum dan berpartisipasi dalam kegiatan Culinary Innovation Festival di Auditorium 

Universitas Negeri Yogyakarta. Uji ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap produk gyoza labu siam kemangi yang sedang dikembangkan. 

Penilaian dilakukan melalui lembar evaluasi (borang) yang berisi aspek-aspek sensoris, 

seperti warna, rasa, aroma, tekstur, penampilan, dan keseluruhan. Pelaksanaan uji daya 

terima bertujuan untuk mengevaluasi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk 

sehingga dapat diketahui kelayakannya untuk dikembangkan lebih lanjut menuju tahap 

komersialisasi. 

Resep Gyoza Labu Siam Ayam Kemangi 

a. Tahap Define 

Tahap define dalam model pengembangan 4D merupakan tahap awal dari 

penelitian ini. Tujuan dari tahap define ini adalah untuk menentukan dan menjelaskan 

kebutuhan serta mengumpulkan informasi terkait hal-hal yang akan dikembangkan dalam 

produk yang akan di buat [15]. Pada tahap define peneliti malakukan literasi untuk 

memperoleh tiga resep acuan. Tiga resep tersebut akan diuji kepada dosen pembimbing dan 

mendapatkan satu resep terbaik yang akan dijadikan sebagai resep acuan. Resep acuan 

tersebut kemudian akan dilakukan substitusi dengan menggunakan labu siam dan kemangi.  

Pemaparan dari 3 (tiga) resep acuan yang digunakan pada tahap define ini dapat 

dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Resep Acuan Gyoza 

Bahan R1 R2 R3 

Bahan Kulit 

Tepung terigu 200 gr 240 gr 150 gr 

Tepung tapioka   sckp 

Garam 1 sdt ½  sdt ½ sdt 

Air mendidih 100 ml 120 ml 80 ml 
Tepung maizena - sckp - 

Bahan Isian 

Kol 120 gr 340 gr - 

Kucai 50 gr - - 
Paha ayam giling 200 gr 230 gr 500 gr 

Jamur shitake - 2 buah - 

Bawang putih 1 siung 2 siung 2 siung 

Jahe 1 cm 1 sdt 1 ruas 
Saus tiram 1 sdm - 2 sdm 

Kecap asin 1 sdm 2 sdt - 

Minyak wijen 1 sdt 2 sdt 1 sdm 

Garam ½ sdt sckp sckp 
Gula pasir 2 sdt - 1 sdt 

Merica 1/8 sdt - - 

Penyedap rasa - - 1 sdt 

Air 2 sdm - sckp 
Minyak 1 sdm sckp sckp 

Lada hitam - ½ sdt - 

Daun bawang - 2 batang 2 batang 

 

Sumber. R1- Youtube Devina Hermawan, 2025 

 R2 - Just One Cookbook,2025 

 R3 - Arrini Nur Azizah, 2024 
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Ketiga resep acuan di atas sudah diuji coba oleh dosen pembimbing, dosen 

pengampu IPK,  dan 3 mahasiswa. Adapun hasil uji sensorik ketiga resep dapat dilihat pada 

tabel berikut:  
Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Resep Tahap Define 

Sifat sensoris Nilai rerata 

R1 R2 R3 

Bentuk 4,6 4 4,6 

Ukuran 4,2 4,4 4,8 
Warna 4 3,8 4 

Aroma 4,2 4,2 4,4 

Rasa 4 3,2 4,8 

Tekstur 4,2 4,4 4 
Keseluruhan 3,8 3,4 4,2 

 

Dari hasil tahap define pada tabel di atas, dapat disimpulkan bahwa penelitian ini 

menggunakan resep acuan 3 (R3) sebagai dasar pengembangan produk. Pemilihan resep 

tersebut didasarkan pada karakteristik produk yang paling sesuai dengan kriteria yang 

diharapkan dalam penelitian ini. 

 
Gambar 3. Resep Acuan 1 

 
Gambar 4. Resep Acuan 2 

 
Gambar 5. Resep Acuan 3 

 

b. Tahap Design 

Setelah mendapatkan resep acuan pada tahap define, tahap selanjutnya yang 

dilakukan adalah tahap design. Tahap design bertujuan untuk merancang formula produk 

yang akan digunakan dalam pembuatan gyoza yang akan dikembangan menjadi gyoza labu 
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siam kemangi. Pada tahap ini dilakukan pengembangan dengan menambahkan labu siam 

ke dalam adonan tepung pada kulit gyoza sebanyak 10%, 20%, dan 30%. Ketiga formulasi 

produk hasil pengembangan tersebut selanjutnya akan diuji melalui uji kesukaan (hedonic 

test) oleh dosen pembimbing, dosen pengampu IPK,  dan 3 mahasiswa. Berikut beberapa 

tahapan yang dilakukan dalam menentukan presentase yang tepat untuk produk gyoza 

dengan substitusis labu siam:  
Tabel 3. Resep Gyoza Labu Siam Kemangi 

 
Bahan 

Acuan Pengembangan 

R F1 

(10%) 

F2 

(20%) 

F3 

(30%) 

Tepung terigu  150 gr 135 gr 120 gr 105 gr 

Puree labu siam  0 gr 15 gr 30 gr 45 gr 

Tepung tapioka  sckp sckp sckp sckp 

Air  80 ml 80 ml 80 ml 80 ml 

Paha ayam giling 500 gr 500 gr 500 gr 500 gr 

Kemangi 0 gr 50 gr 50 gr 50 gr 

Bawang putih 2 siung 2 siung 2 siung 2 siung 

Jahe 1 ruas 1 ruas 1 ruas 1 ruas 

Saus tiram 2 sdm 2 sdm 2 sdm 2 sdm 

Minyak wijen  1 sdm 1 sdm 1 sdm 1 sdm 

Garam Sckp Sckp Sckp Sckp 

Gula pasir 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt 

Penyedap rasa 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt 

Air sckp sckp Sckp Sckp 

Minyak Sckp Sckp Sckp Sckp 

Daun bawang 2 batang 2 batang 2 batang 2 batang 

 

Berdasarkan hasil uji coba pada substitusi labu siam 10% (F1), 20% (F2), dan 30% 

(F3), didapatkan hasil yang disajikan dalam tabel sebagai berikut: 

Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Tahap Design 

Sifat Sensoris Nilai rerata 

Resep acuan 

terpilih 

F1 

(10%) 

F2 

(20%) 

F3 

(30%) 

Bentuk 4 4,2 4,2 4,2 

Ukuran 4 4 4,4 4,4 

Warna 4,2 4 4,4 4,4 

Aroma 4,6 4,6 4,4 4 

Rasa 4,4 4 4,2 4,2 

Tekstur 4,2 3,8 4 3,6 

Keseluruhan 4,4 4 3,8 4,2 

 

Menurut hasil uji sensoris, hasil yang mendapatkan nilai keseluruhan  tertinggi 

adalah hasil gyoza F3 dengan substitusi labu siam 30%. Meskipun nilai pada aroma dan 
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tekstur F3 lebih rendah dibanding dengan substitusi lainnya, tetapi nilai total keseluruhan 

tetap lebih unggul. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa hasil F3, yang merupakan 

pengembangan dari resep acuan dengan substitusi labu siam. Namun, dengan saran untuk 

penambahan Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebesar 2% dari jumlah tepung untuk 

memperbaiki tekstur.  

 
Gambar 6. Hasil Pengembangan 

c. Tahap Develop 

Setelah menentukan resep formula pengembangan yang terbaik, dilanjutkan tahap 

develop. Tahap develop merupakan tahap dimana produk dikembangkan dari desain yang 

telah disusun sebelumnya. yang bertujuan untuk menyempurnakan hasil desain agar layak 

diuji dan diproduksi. Dalam tahap ini, produk yang telah dibuat harus melewati beberapa 

tahap  perbaikan dari ahli atau validator dan diuji terhadap konsumen sebagai pengguna 

[15]. Adapun aspek penilaian pada tahap develop ini adalah bentuk, ukuran, warna, aroma, 

rasa, tekstur, penyajian, kemasan, dan keseluruhan. 

Uji sensoris tahap ini dilakukan oleh dosen pembimbing dan dosen pengampu. 

Hasil uji sensoris disajikan pada tabel berikut :  
Tabel 5. Tabel Hasil Develop 

Sifat sensoris 

Nilai rerata 

Resep acuan 

terpilih 

Resep 

pengembangan 

terpilih 

Bentuk 4,5 4,5 

Ukuran 4 4,5 

Warna 4,5 4 

Aroma 4,5 3,5 

Rasa 4,5 4 

Tekstur 4,5 4,5 

Keseluruhan 4,5 4 

 

Berdasarkan hasil uji sensori, resep pengembangan terpilih menunjukkan nilai 

rerata yang sedikit lebih rendah dibandingkan resep acuan terpilih pada beberapa aspek, 

seperti warna, aroma, rasa, dan keseluruhan. Namun, aspek bentuk dan tekstur 

memperoleh nilai yang setara, sedangkan ukuran memperoleh nilai lebih tinggi dibanding 

resep acuan. Secara umum, seluruh atribut masih berada pada kategori penerimaan yang 



Zahranisa, Rahmawati, Inovasi Gyoza dengan Substitusi... 10 
 

 

Seminar Nasional PTBB 

Volume 21, No.1, Oktober 2026, 1-15 
 

 

baik oleh panelis. Oleh karena itu, resep pengembangan dinilai masih layak untuk 

dilanjutkan ke tahap berikutnya. Selain itu, resep pengembangan dinilai memiliki potensi 

sebagai inovasi produk karena mampu mempertahankan sebagian besar karakteristik 

sensori utama produk acuan dengan penyesuaian formulasi yang digunakan. 

d. Tahap Disseminate 

Tahap disseminate merupakan tahap akhir dalam model pengembangan 4D dan 

berfungsi sebagai langkah penutup dari keseluruhan proses penelitian [16]. Produk yang 

sudah diperbaiki formulasinya hingga mencapai kriteria yang sesuai selanjutnya harus 

disebarluaskan dan disosialisasikan kepada masyarakat secara luas untuk mengetahui 

sejauh mana produk acuan maupun produk hasil pengembangan dapat diterima. Uji tingkat 

kesukaan terhadap produk gyoza labu siam kemangi dilaksanakan dengan melibatkan 84 

panelis tidak terlatih yang berasal dari masyarakat umum. Kegiatan penilaian dilakukan 

pada saat Culinary Innovation Festival di Auditorium Universitas Negeri Yogyakarta, di 

mana para panelis diminta untuk memberikan evaluasi terhadap kedua jenis produk, baik 

produk acuan maupun produk hasil pengembangan berdasarkan persepsi dan preferensi 

mereka. 

 
Gambar 7. Gyoza Labu Siam Kemangi 

Hasil uji panelis dengan uji paired t-test disajikan dalam tabel berikut ini: 

Tabel 6. Hasil Uji Tahap Disseminate 

Sifat sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan P - value 

Warna 4,369048 ± 0,654544 4,583333 ± 0,564157 
0.002 

Aroma 4,309524 ± 0,639582 4,47619 ± 0,648932 
0.015 

Rasa 4,333333 ± 0,664656 4,22619 ± 0,855192 
0.301 

Tekstur 4,27381 ± 0,664979 4,261905 ± 0,793331 
0.890 

Keseluruhan 4,333333 ± 0,587692 4,559524 ± 0,588058 
0.001 

Penampilan 4,380952 ± 0,674934 4,642857 ± 0,482035 
0.000 

 

Hasil uji paired t-test di atas menunjukan nilai p-value dari aspek menunjukkan 

nilai p- value dari aspek warna, aroma, rasa, tekstur, penampilan, dan keseluruhan secara 

berturut- turut bernilai 0.002; 0.015; 0.301; 0.890; 0.001; dan 0.000, dimana rasa, dan 

tekstur, bernilai > a = 0.05 (tidak berbeda nyata) sedangkan untuk warna, aroma, 
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penampilan, dan keseluruhan < a = 0.05 (berbeda nyata). Maka dapat disimpulkan bahwa 

dari segi warna, aroma, penampilan, dan keseluruhan terdapat perbedaan signifikan 

terhadap tingkat penerimaan masyarakat antara produk acuan dan produk pengembangan 

dan hasil menunjukan minat masyarakat terhadap produk Gyoza Labu Siam Kemangi lebih 

tinggi di banding produk gyoza acuan.  

 

Kemasan Produk 

Kemasan  juga  berfungsi  sebagai  alat  untuk melindungi  produk  dari  kerusakan,  

kontaminasi,  dan  kerusakan  fisik  yang  dapat terjadi  selama  transportasi  dan  

penyimpanan.  Selain  itu,  kemasan  juga  berfungsi sebagai  sarana  untuk  

mempromosikan  produk dan menarik  perhatian  konsumen [17]. Kemasan produk 

menggunakan kemasan alumunium tray dengan volume 230 ml. Kemasan dilengkapi 

dengan label kemasan yang berisi nama produk, komposisi, identitas produsen, dan 

keterangan – keterangan lainnya.  

 
Gambar 8. Kemasan Jual Gyoza Labu Siam 

Harga Jual dan BEP 

Menetapkan harga jual adalah nominal yang dikenakan kepada konsumen, yang  

harus  cukup  untuk  menutupi  biaya  produksi  serta  memberikan  margin keuntungan 

[18]. 

Tabel 7. Tabel Penentuan Harga Jual 

Nama bahan Jumlah Harga  

Bahan Baku    

Tepung terigu  200 gr Rp3.200  

Labu siam 60 gr Rp1.200  

Tepung tapioka  sckp Rp300  

Paha ayam giling 500 gr Rp25.000  

Bawang putih 2 siung Rp700  

Kemangi 50 gr Rp4000  

Jahe 1 ruas Rp200  

Saus tiram 2 sdm Rp2.500  

Minyak wijen  1 sdm Rp1.500  

Garam Sckp Rp200  

Gula pasir 1 sdt Rp100  

Penyedap rasa 1 sdt Rp300  

Minyak Sckp Rp2.000  

Daun bawang 2 batang Rp2.000  

Kecap asin Skcp Rp2.000  

Total biaya bahan baku (A)   Rp45.200 

Biaya kemasan dan label (B)   Rp15.000 

Biaya tetap    

a. Gaji tenaga kerja per hari  Rp10.000  
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Nama bahan Jumlah Harga  

b. Perawatan alat  Rp5000  

c. Listrik  Rp3000  

d. Air  Rp2000  

e. Bahan bakar  Rp6000  

Total biaya tetap (C)   Rp26.000 

Biaya distribusi (D)   Rp5.000 

Biaya produksi (A+B+C+D)   Rp91.200 

Biaya produksi per buah = 

91.200:35 

  Rp2.605,7 

Jika margin keuntungan 

ditentukan 20 %, maka : mark-

up = 20% x 2.605,7= 

  Rp521,14 

Harga jual = biaya produksi + 

mark-up = 

  Rp3.126,6 

(3500) 

 

BEP (Break Even Point) 

Total biaya produksi adalah Rp91.200. Sehingga untuk mendapatkan keuntungan, 

maka jumlah minimal gyoza yang harus terjual adalah: Rp91.200 : Rp3.500 = 26,05 atau 

dibulatkan menjadi 27 buah. 

 

Business Model Canvas  

BMC merupakan alat strategis yang terdiri dari sembilan elemen utama, yaitu 

Customer Segments (Segmen Pelanggan), Customer Relationships (Hubungan Pelanggan), 

Value Propositions (Proporsi Nilai), Key Activities (Kegiatan Utama), Key Partners 

(Kemitraan Utama), Key Resources (Sumber Daya Utama), Channels (Saluran), Cost 

Structure (Struktur Biaya), dan Revenue Streams (Aliran Pendapatan) [19].  

 

 
Gambar 9. BMC Gyoza Labu Siam Kemangi 
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KESIMPULAN 

 

Penelitian ini berhasil mengembangkan produk gyoza inovatif melalui substitusi 

labu siam pada kulit gyoza dengan isian ayam dan kemangi menggunakan metode Research 

and Development (R&D) model 4D. Berdasarkan serangkaian tahapan pengembangan 

mulai dari define, design, hingga develop, formula terbaik yang ditetapkan adalah F3 

dengan persentase substitusi labu siam sebesar 30% pada kulit gyoza. Pemilihan formula 

ini didasarkan pada nilai keseluruhan tertinggi dalam uji sensoris, meskipun beberapa 

aspek seperti aroma dan tekstur menunjukkan nilai yang sedikit lebih rendah dibandingkan 

formulasi lainnya. 

Hasil uji tingkat kesukaan yang dilakukan terhadap 84 panelis tidak terlatih pada 

kegiatan Culinary Innovation Festival di Auditorium Universitas Negeri Yogyakarta 

menunjukkan bahwa produk gyoza labu siam kemangi mendapat respons yang lebih tinggi 

dibandingkan produk acuan. Analisis menggunakan Paired Sample T-Test mengungkapkan 

perbedaan yang signifikan pada aspek warna (p = 0,002), aroma (p = 0,015), penampilan 

(p = 0,000), dan penilaian keseluruhan (p = 0,001), yang semuanya berada di bawah nilai 

α = 0,05. Sementara itu, aspek rasa (p = 0,301) dan tekstur (p = 0,890) tidak menunjukkan 

perbedaan yang nyata antara produk acuan dan produk pengembangan, yang 

mengindikasikan bahwa substitusi labu siam tidak menurunkan kualitas rasa dan tekstur 

secara signifikan di mata konsumen. 

Dari sisi kelayakan ekonomi, harga jual per buah gyoza ditetapkan sebesar Rp3.500 

dengan break-even point tercapai pada penjualan minimal 27 buah per produksi. Kemasan 

produk menggunakan aluminium tray 230 ml yang dilengkapi label informasi produk, 

mendukung daya jual dan perlindungan produk selama distribusi. Analisis Business Model 

Canvas (BMC) yang telah disusun juga mengindikasikan bahwa produk ini memiliki 

potensi bisnis yang layak untuk dikembangkan. 

Penelitian lanjutan diperlukan analisis kandungan gizi secara laboratorium, terutama 

kadar serat pangan, protein, dan lemak untuk memvalidasi klaim fungsional produk sebagai 

pangan tinggi serat. Prospek pengembangan produk ini juga terbuka lebar pada skala 

industri kecil menengah (UMKM), mengingat bahan baku labu siam yang mudah didapat, 

harganya terjangkau, dan dapat dipanen hingga empat kali dalam setahun. Produk ini juga 

berpotensi dikembangkan dalam bentuk frozen food untuk memperluas jangkauan pasar, 

khususnya di kalangan Generasi Z yang aktif berbelanja melalui platform digital.  
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