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ABSTRAK

Latifha Rahmah Faren, 2025. “Analisis Siomay dengan Substitusi Ekstrak
Wortel pada Kulitnya. Proyek Akhir, Program
Studi D3 Tata Boga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan, Universitas Negeri Padang.”

Siomay terbuat dari daging ayam dengan komponen pembentuk tepung maizena
dan telur yang dibungkus dengan kulit pangsit kemudian dimasak dengan cara
dikukus. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas kulit siomay dengan
substitusi ekstrak wortel sebanyak 20%, 40%, dan 60% terhadap kualitas warna,
aroma, tekstur, dan rasa serta kesukaan. Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei
2025 di Organoleptic Workshop, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang dengan 1 kali
pengulangan yang terdiri dari 3 perlakuan. Untuk menganalisis kualitas kulit
siomay dengan substitusi ekstrak wortel dilakukan uji organoleptik, yaitu uji
sensori dan uji hedonik yang melibatkan 30 orang panelis tidak terlatih. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa substitusi ekstrak wortel terhadap kualitas kulit
siomay berpengaruh signifikan pada kualitas warna oranye. Skor pencapaian
tertinggi secara keseluruhan, yaitu warna oranye 454 (4,69), aroma wortel 454
(4,67), tekstur lembut 454 (4,30), rasa wortel 454 (4,43). Dan hasil uji hedonik
terbaik terdapat pada perlakuan 454, yaitu dengan substitusi ekstrak wortel
sebanyak 60%. Harga jual kulit siomay dengan isian menggunakan substitusi

ekstra wortel adalah Rp. 2.000,-/pcs.

Kata Kunci : Kulit Siomay, Ekstrak Wortel, Kualitas.
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BAB I
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Siomay adalah hidangan dimsum khas Indonesia, yang terinspirasi
dari Shumai Tiongok. Siomay umumnya terbuat dari adonan ikan tenggiri,
ayam, atau udang yang dicampur dengan tepung tapioka dan bumbu,
kemudian dikukus. Siomay disajikan dengan pelengkap, seperti tahu,
kentang, kol, dan pare, serta disiram saus kacang (Hafiludin, dkk, 2018).
Dalam bahasa Mandarin, makanan ini disebut shaomai, yaitu daging
cincang yang dibungkus kulit yang tipis dari tepung terigu yang
dimatangkan dengan cara dikukus, siomay dimakan dengan cuka atau kecap
asin (Luthfianti et al., 2016).

Kulit siomay merupakan adonan yang terbuat dari adonan tepung
yang dibentuk menjadi lembaran tipis serta dicetak dengan ukuran 8-10 cm
disetiap sisinnya dan memiliki ketebalan 0,5-1 mm yang dapat digunakan
sebagai pembungkus (Ma’as, 2022). Kulit ini biasanya terbuat dari tepung
terigu, air, dan garam yang memiliki tekstur yang lentur dan tipis. Kulit
siomay seringkali mirip dengan kulit pangsit, namun cenderung lebih lentur
dan tipis. Kulit siomay berfungsi sebagai pembungkus adonan siomay yang
umumnya terbuat dari campuran daging (biasanya ikan atau ayam), sayuran,
dan bumbu. Kulit siomay yang baik akan memberikan tekstur yang lembut
dan sedikit kenyal saat dikukus atau direbus. Setelah digoreng, kulit siomay

akan menjadi renyah (Raharjo, 2023).

Subtitusi merupakan langkah yang dapat diaplikasikan dalam berbagai
banyak hal, termasuk subtitusi dalam pembuatan makanan. Risma Azhari
(2019) berpendapat bahwa subtitusi adalah barang yang berbeda akan tetapi
mempunyai kedudukan yang sama. Dalam artian subtitusi adalah barang
yang berbeda akan tetapi saling menggantikan fungsinya dengan sempurna.
Hal ini juga diperkuat oleh John, E. Tiltori (2015). Material Substitution:

Lessons from Tin-Using Industries. "Subtitutions is defined to encompass a



number of different types of events that may substantially alter material
use". Pengertian substitusi menurut Putong (2015) yaitu, suatu barang atau
komoditi yang memiliki kesamaan manfaat maupun kegunaan dengan
barang atau komoditi utamanya. Maka dapat disimpulkan bahwa subtitusi
adalah penggunaan suatu bahan untuk menggantikan peran dari bahan yang
lain.

Salah satu upaya untuk meningkatkan tampilan adalah dengan adanya
warna dan rasa pada makanan. Secara umum, bahan yang digunakan untuk
meningkatkan warna dan rasa pada makanan adalah menggunakan pewarna
sistetis dan pemanis buatan. Pewarna sintetis seperti rhodamin B dan
methanil yellow, meskipun dapat memberikan warna menarik pada
makanan, diketahui bersifat toksik dan karsinogenik, sedangkan pemanis
buatan seperti sakarin dan siklamat, jika digunakan dalam dosis tinggi,
dapat memengaruhi fungsi ginjal dan sistem metabolisme tubuh (Bruyére et
al., 2017; Drewnowski & Rehm, 2016; Gardner et al., 2016). Maka, penulis
memilih bahan pewarna dan pemanis alami yang digunakan adalah dari
ekstrak wortel.

Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh melalui proses ekstraksi
dari simplisia nabati atau hewani. Wortel (Daucus Carota L.) merupakan
sayuran yang banyak mengandung [-karoten dan provitamin A. Selain
kandungan provitamin A yang tinggi, wortel juga mengandung vitamin C,
vitamin K, serat, protein, karbohidrat, dan lemak (Siti dan Masriani, 2019).
Semakin banyak kandungan Pkaroten pada tanaman dan buah, maka
semakin pekat warna yang dihasilkan yang mengarah ke warna kuning
kemerahan. Salah satu tanaman yang berwarna kuning kemerahan adalah
wortel.

Berdasarkan latar belakang di atas, maka penulis melakukan
percobaan pada kulit siomay. Adapun percobaan yang dilakukan adalah
menambahkan ekstrak wortel, dimana ekstrak wortel dapat digunakan
sebagai pewarna alami, memberi rasa manis, dan melembutkan tekstur kulit.

Selain itu, penulis memilih wortel karena harganya relatif murah, mudah



didapatkan, dan rasanya netral yang bisa diterima siapapun. Oleh karena itu,
penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Analisis Siomay

dengan Substitusi Ekstrak Wortel pada Kulitnya”.
Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini, yaitu :

Mendeskripsikan kualitas kulit siomay dari segi warna, terhadap substitusi
ekstrak wortel sebanyak 20%, 40%, dan 60% pada kulit siomay.

Mendeskripsikan kualitas kulit siomay dari segi aroma, terhadap substitusi
ekstrak wortel sebanyak 20%, 40%, dan 60% pada kulit siomay.

Mendeskripsikan kualitas kulit siomay dari segi tekstur, terhadap
substitusi ekstrak wortel sebanyak 20%, 40%, dan 60% pada kulit
siomay.

Mendeskripsikan kualitas kulit siomay dari segi rasa, terhadap substitusi
ekstrak wortel sebanyak 20%, 40%, dan 60% pada kulit siomay.

Mendeskripsikan tingkat kesukaan terhadap substitusi ekstrak wortel
sebanyak 20%, 40%, dan 60% pada kulit siomay.

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini, yaitu :

1. Menginovasikan warna pada kulit siomay menjadi oranye kekuningan
menggunakan pewarna alami, yaitu dari ekstrak wortel

2. Memberi rasa manis pada kulit siomay menggunakan pemanis alami,
yaitu dari ekstrak wortel

3. Menciptakan hasil olahan dari wortel sebagai produk baru dalam
pembuatan kulit siomay dan meningkatkan nilai guna sekaligus ekonomi
dari wortel

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi DIII Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

5. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu

pengetahuan dalam pembuatan kulit siomay, khususnya kepada



mahasiswa program studi DIII Tata Boga, Departemen IImu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas

Negeri Padang.
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BAB V
PENUTUP

Kesimpulan

Setelah penelitian dilaksanakan dan dilakukan uji organoleptik (uji

sensori dan uji hedonik), maka penelitian ini dapat disimpulkan sebagai

berikut:

1.

Hasil kualitas warna terhadap kulit siomay yang terbaik terdapat pada
kode 454 dengan menggunakan substitusi ekstrak wortel sebanyak 60%

mendapatkan rata-rata 4,69 kategori warna oranye.

. Hasil kualitas aroma terhadap kulit siomay yang terbaik terdapat pada

kode 454 dengan menggunakan substitusi ekstrak wortel sebanyak 60%

mendapatkan rata-rata 4,67 dengan kategori beraroma wortel.

. Hasil kualitas tekstur terhadap kulit siomay yang terbaik terdapat pada

kode 454 dengan menggunakan substitusi ekstrak wortel sebanyak 60%

mendapatkan rata-rata 4,30 dengan kategori tekstur sangat lembut.

. Hasil kualitas rasa terhadap kulit siomay yang terbaik terdapat pada kode

454 dengan menggunakan substitusi ekstrak wortel sebanyak 60%

mendapatkan rata-rata 4,43 dengan kategori terasa wortel.

. Hasil uji kesukaan terhadap kualitas kulit siomay terdapat di kode 454

dengan menggunakan substitusi ekstrak wortel sebanyak 60% pada
indikator warna mendapatkan rata-rata 4,90 dengan kategori suka,
indikator aroma mendapatkan rata-rata 5,20 dengan kategori sangat suka,
indikator tekstur mendapatkan rata-rata 4,73 dengan kategori suka, dan

indikator rasa mendapatkan rata-rata 4,77 dengan kategori suka.
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Saran

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh substitusi ekstrak wortel pada
pembuatan kulit siomay, ada beberapa saran yang bermanfaat bagi pembaca
untuk penelitian selanjutnya sebagai bahan referensi, yaitu:

1. Air yang digunakan pada pembuatan kulit siomay sebaiknya dimasak
hingga mendidih dan langsung diaduk rata agar adonan tidak lembek.

2. Adonan kulit siomay dengan substitusi ekstrak wortel sebaiknya
dibungkus dengan plastik wrap dan didiamkan selama 2 jam agar adonan
menjadi lebih elastis dan tidak mudah sobek, mengering, dan keras.

3. Apabila adonan kulit siomay masih tebal saat menggunakan alat ampia,
maka bisa ditipiskan kembali dengan menggunakan alat rolling pin.

4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang daya simpan kulit siomay

ekstrak wortel.
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