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ABSTRAK

Helga Ayunda Pilifayo, 2023. “Pengaruh Penambahan Puree Labu Siam
Terhadap Kualitas Siomay Ayam Afkir”.
Skripsi. Padang: Program studi Pendidikan
Kesejahteraan Keluarga, Departement Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh pemanfaatan ayam petelur afkir yang
masih kurang dibandingkan dengan ayam ras pedaging, karena dagingnya yang
liat (alot), sehingga kurang dinikmati oleh sebagian masyarakat. Penambahan
puree labu siam pada penelitian ini, karena labu siam mengandung senyawa
pektin sebanyak 6,7% yang berguna sebagai bahan pengeyal pada tekstur siomay
ayam petelur afkir. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh
penambahan puree labu siam dengan persentase 0%, 15%, 25%, 35% terhadap
kualitas siomay ayam petelur afkir. Jenis penelitian ini adalah eksperimen,
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan
3 kali pengulangan. Data penelitian ini didapatkan dari penilaian angket oleh 3
panelis ahli dari uji organoleptik pada bulan Oktober - November 2022 di
workshop Tata Boga Universitas Negeri Padang kemudian dilanjutkan dengan Uji
ANAVA dan Uji Duncan jika Fhitung > Ftabel. Berdasarkan hasil penelitian,
bentuk rapi terbaik pada semua perlakuan dengan skor 3,44 (cukup rapi), bentuk
seragam terbaik pada semua perlakuan dengan skor 3,33 (cukup seragam), warna
putih kekuningan terbaik pada perlakuan X1 dengan skor 3,22 (cukup putih
kekuningan), aroma harum khas siomay terbaik pada perlakuan X3 dengan skor
3,33 (cukup harum), tekstur kenyal terbaik pada perlakuan X3 dengan skor 4,00
(kenyal), rasa gurih terbaik pada perlakuan X3 dengan skor 3,78 (cukup gurih),
rasa labu siam terbaik pada perlakuan X3 dengan skor 4,00 (terasa labu siam).
Dari hasil tersebut maka semakin banyak puree labu siam diberikan maka hasil
tekstur kenyal dan terasa labu siam. Hasil uji kualitas siomay ayam petelur afkir
dengan penambahan puree labu siam terbaik yaitu pada perlakuan X3 dengan
penambahan puree labu siam sebanyak 35%.

Kata Kunci : Ayam petelur afkir, Puree labu siam, Siomay, Kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Siomay adalah salah satu jenis dimsum yang merupakan makanan yang
berasal dari Tiongkok. Terbuat dari daging, udang atau ikan yang dibungkus
dengan kulit pangsit kemudian dikukus (Novelia et al., 2016). Siomay adalah
jenis makanan ringan yang dibuat dari adonan daging ayam cincang dan
tepung tapioka dicampur bumbu-bumbu dan bahan penyedap yang kemudian
dibungkus dengan kulit pangsit, dengan bagian atas dibiarkan terbuka. Kulit
pangsit adalah adonan telur dan tepung terigu, berbentuk kotak atau bundar,
yang kemudian difungsikan sebagai pembungkus adonan yang lain (Hanafie,
2018).

Siomay dalam bahasa Mandarin disebut shaomai merupakan daging
cincang yang dibungkus kulit yang tipis dari tepung terigu dan dimatangkan
dengan cara dikukus (Putu, 2021). Bahan pembuatan siomay yang awalnya
terbuat dari daging babi cincang, kemudian diganti dengan daging ikan segar
yang gurih, seperti ikan tenggiri atau udang.

Kandungan gizi utama pada siomay yaitu protein yang berasal dari
daging ayam, udang maupun ikan, namun siomay rendah akan kandungan
antioksidan, vitamin dan serat karena bahan dasar siomay menggunakan
produk hewani dan sedikit bahan dari produk nabati. Selain ayam, tapioka
merupakan salah satu bahan dasar dalam pembuatan siomay. Tapioka

merupakan salah satu bahan pangan yang penting dalam memenuhi kebutuhan



gizi masyarakat, kandungan kalori yang tinggi pada tapioka dapat
dijadpetelurikan alternatif pengganti beras sebagai bahan penyumbang energi
terbesar. Konsumsi tepung tapioka secara berlebihan dapat menyebabkan
penyakit gula darah atau dikenal sebagai diabetes.

Siomay biasanya terbuat dari adonan tepung terigu yang dicampur
dengan daging ikan atau udang dan bahan lainnya. Pemilihan ayam afkir
sebagai bahan utama siomay karena pemanfaatan daging pada ayam afkir
masih sangat kurang apabila dibandingkan dengan ayam ras pedaging,
disebabkan karena dagingnya yang liat (alot), sehingga kurang dapat diterima
oleh sebagian masyarakat. Pengolahan siomay hampir sama dengan bakso,
namun perbedaannya terletak pada tekstur karena tekstur siomay tidak terlalu
kenyal dibandingkan bakso (Nessianti dan Dewi, 2015).

Ayam afkir merupakan ayam petelur yang telah habis masa
produksinya atau sudah tidak produktif lagi untuk menghasilkan telur (Rani
Prihatiningsih, dkk., 2021). Setelah habis masa produksinya ayam petelur atau
disebut ayam afkir dapat di konsumsi dagingnya. Pemanfaatan daging pada
ayam afkir masih sangat kurang apabila dibandingkan dengan ayam pedaging,
yang disebabkan karena dagingnya yang liat (alot), sehingga kurang dapat
diterima oleh sebagian konsumen. Daging ayam afkir belum banyak diolah
masyarakat dikarenakan kurangnya pengetahuan tentang pemanfaatan ayam
afkir sebagai produk pangan (Rahmi Holinesti dan Nurhayani, 2020). Daging
ayam afkir juga memiliki kelemahan yaitu mudah rusak sehingga perlu adanya

penanganan yang dilakukan seperti, pengawetan dan pengolahan menjadi



sebuah produk olahan seperti: sosis, nugget, bakso dan lain-lain (Rahmi
Holinesti dan Nurhayani, 2020). Daging ayam afkir juga memiliki kelemahan
yaitu mudah rusak sehingga perlu adanya penanganan yang dilakukan seperti,
pengawetan dan pengolahan menjadi sebuah produk olahan seperti: sosis,
nugget, bakso dan lain-lain.

Daging ayam afkir memiliki kelebihan diantaranya adalah tinggi protein
dan rendah lemak. Dibanding ayam ras pedaging kualitas daging ayam afkir
jauh lebih rendah, namun ayam afkir memiliki kandungan protein yang lebih
tinggi (Rahmi Holinesti dan Annisa, 2020). Ayam afkir mengandung air 56%,
protein 25,4% sampai 31,5% dan lemak 1,3 sampai 7,3% (Yahya, dkk., 2018).
Sehingga ayam afkir dapat dimanfaatkan dengan mengolah daging ayam afkir
menjadi restructure meats. Restructure meats yaitu teknik pengolahan daging
dengan memanfaatkan daging kualitas rendah atau memanfaatkan potongan
daging yang relatif kecil atau tidak beraturan, kemudian melekatkannya
kembali menjadi ukuran yang lebih besar menjadi suatu produk olahan
(Purnomo dalam Feriana, dkk., 2016).

Salah satu cara untuk meningkatkan kandungan antioksidan, vitamin
dan serat pada siomay adalah dengan menambahkan bahan nabati yang kaya
akan kandungan tersebut seperti labu siam (Putu, 2021). Labu siam atau
jipang adalah tumbuhan suku labu-labuan yang dapat dimakan buah dan
pucuk mudanya. Labu siam mempunyai kegunaan seperti menurunkan

tekanan darah, mempunyai efek diuretik, dapat menyembuhkan gangguan



sariawan, panas dalam, demam pada anak-anak serta baik digunakan oleh
penderita asam urat dan diabetes mellitus (Nessianti, 2015:80).

Indonesia merupakan negara yang kaya akan hasil buminya, Sumatera
Barat merupakan daerah dengan keadaan alam yang subur. Sebagian besar
penduduk di daerah ini bekerja sebagai petani, selain menanam tanaman
pokok seperti tumbuhan padi-padian, umbi-umbian, petani juga menamam
tumbuhan seperti kacang-kacangan, tumbuhan menjalar seperti labu siam dan
labu kuning atau waluh (Rahmi Holinesti dan Lia Gutina, 2015).

Labu siam digunakan sebagai bahan tambahan pada siomay, karena
labu siam mengandung senyawa pektin sebanyak 6,7%. Pektin adalah suatu
komponen serat yang terdapat pada lapisan lamella tengah dan dinding sel
primer. Pektin juga berguna sebagai bahan tekstur dan pengental dalam
makanan dengan cara dijadikan dalam bentuk puree (Nessianti, 2015:80).
Puree merupakan produk olahan dari penghancuran bahan makanan. Puree
labu siam diperoleh dari proses penghancuran atau pureeing yang dikukus
terlebih dahulu.

Saat ini terdapat beberapa variasi, termasuk variasi isian siomay dengan
penambahan puree labu siam dalam pembuatannya. Penelitian yang dilakukan
oleh Nessianti pada tahun 2015 tentang “pengaruh penambahan puree labu
siam terhadap sifat organoleptik siomay ikan tenggiri” mendapati hasil isian
siomay yang paling kenyal dengan perlakuan penambahan puree labu siam
sebanyak 35%. Penambahan puree labu siam pada isian siomay ayam

bertujuan untuk menghasilkan isi siomay yang lebih kenyal walaupun terdapat



pada suhu ruang. Pemilihan puree labu siam dilakukan karena labu siam tidak
berwarna sehingga tidak merubah warna pada isian siomay serta penggunaan
labu siam masih minim dalam produk olahan makanan.

Berdasarkan uraian di atas, penulis ingin mengembangkan suatu produk
makanan, yaitu siomay ayam afkir dengan penambahan puree labu siam pada
adonan isi siomay. Penambahan puree labu siam adalah sebagai bahan
pengenyal dengan cara labu siam dihaluskan hingga menjadi seperti bubur
atau yang disebut dengan puree. Maka dari itu dalam penelitian ini digunakan
puree labu siam sebagai bahan yang akan ditambahkan pada pembuatan
adonan isi siomay ayam afkir. Penulis juga sudah melakukan pra-penelitian
sebelumnya dengan menggunakan puree labu siam pada pembuatan siomay
ayam afkir dengan presentase 0%, 15%, 25%, dan 35% dari jumlah isi adonan.

Peneliti menggunakan daging ayam afkir dan puree labu siam sebagai
bahan isian siomay untuk menambah tingkat kekenyalan pada siomay.
Berdasarkan uraian diatas yang sudah dijelaskan, maka peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Penambahan Puree Labu Siam
Terhadap Kualitas Siomay Ayam afkir”.

. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka dapat diidentifikasi

permasalahan sebagai berikut:

1. Kurangnya variasi isian siomay yang terdapat dipasaran.



2. Pemanfaatan daging pada ayam afkir masih sangat kurang apabila
dibandingkan dengan ayam pedaging, yang disebabkan karena dagingnya
yang liat (alot), sehingga kurang dapat diterima oleh sebagian masyarakat.

3. Ayam afkir belum banyak diolah masyarakat dikarenakan kurangnya
pengetahuan tentang pemanfaatan ayam afkir sebagai produk pangan.

4. Penggunaan labu siam masih minim dalam produk olahan makanan.

C. Batasan masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, penulis
membatasi permasalahan dengan penambahan puree labu siam dengan
presentase 0%, 15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan isian yang digunakan
terhadap kualitas isi siomay ayam afkir meliputi bentuk, warna, aroma,
tekstur, rasa.
D. Rumusan masalah
Berdasarkan latar belakang maka perumusan masalah dalam penelitian
ini adalah:

1. Bagaimana pengaruh penambahan puree labu siam dengan presentase 0%,
15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap bentuk
siomay ayam afkir?

2. Bagaimana pengaruh penambahan puree labu siam dengan presentase 0%,
15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap warna

siomay ayam afkir?



3. Bagaimana pengaruh penambahan puree labu siam dengan presentase 0%,
15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap aroma
siomay ayam afkir?

4. Bagaimana pengaruh penambahan puree labu siam dengan presentase 0%,
15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap tekstur
siomay ayam afkir?

5. Bagaimana pengaruh penambahan puree labu siam dengan presentase 0%,
15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap rasa
siomay ayam afkir?

E. Tujuan penelitian
Sesuai dengan permasalahan yang dijabarkan di atas, maka tujuan yang
hendak dicapai dalam penelitian ini adalah :

1. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam dengan presentase 0%, 15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan
isian yang digunakan terhadap kualitas siomay Ayam atkir meliputi
bentuk.

2. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam dengan presentase 0%, 15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan
isian yang digunakan terhadap kualitas siomay Ayam afkir meliputi warna.

3. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam dengan presentase 0%, 15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan
isian yang digunakan terhadap kualitas siomay Ayam atkir meliputi

aroma.



4. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam dengan presentase 0%, 15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan
isian yang digunakan terhadap kualitas siomay Ayam afkir meliputi
tekstur.

5. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam dengan presentase 0%, 15%, 25%, dan 35% dari jumlah bahan

isian yang digunakan terhadap kualitas siomay Ayam afkir meliputi rasa.



F. Manfaat penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi:
1. Bagi Masyarakat
a. Sebagai literatur terhadap lembaga yang berkaitan dalam bidang
kuliner.
b. Menambah pengetahuan masyarakat tentang pemanfaatan daging
Ayam afkir.
c. Sebagai upaya untuk meningkatkan minat masyarakat untuk mengolah
dan mengonsumsi daging Ayam afkir.
2. Bagi Penulis
a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi
penulis dalam penelitian khususnya pada bidang yang penulis bahas.
3. Bagi Mahasiswa
a. Sebagai sumber bacaan tentang siomay sebagai salah satu jajanan yang
populer di Indonesia.
b. Sebagai sumber informasi bagi mahasiswa konsentrasi Tata Boga
dalam mata kuliah yang terkait dengan Oriental.
c. Sebagai acuan bagi mahasiswa konsentrasi Tata Boga jika tertarik
melakukan penelitian tentang siomay.

d. Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya.



