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ABSTRAK

Ghina Adriana, 2022. “Pengaruh Penambahan Puree Labu Siam Terhadap
Kualitas Isi Siomay Ayam”. Skripsi. Padang: Program
studi Pendidkan Kesejahteraan Keluarga,
Departement Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh pemanfaatan puree labu siam untuk
memvariasikan isi siomay ayam yang bertujuan untuk memanfaatkan bahan
pangan lokal dan menambah variasi dari produk siomay. Penambahan puree
labu siam bertujuan untuk menambah kekenyalan pada isi siomay ayam dengan
menganalisis pengaruh penambahan puree labu siam sebanyak 15%,25%,35%
terhadap kualitas isi siomay ayam dari organoleptik. Jenis penelitian adalah
eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data yang
digunakan data primer yang didapat langsung dari 3 panelis ahli yang
memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik) terhadap kualitas isi
siomay ayam dengan penambahan puree labu siam. Data yang sudah diperoleh
kemudian ditabulasi dalam bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian
(ANAVA). Jika analisis varian menunjukkan Fhiwung > Franer maka dilakukan uji
Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan puree labu siam
terdapat pengaruh yang signifikan antara 15%,25%,35% terhadap kualitas isi
siomay Yaitu kualitas tekstur kenyal dan rasa labu siam. Kualitas bentuk (rapi
dan seragam), warna putih kekuningan dan aroma khas ayam tidak
berpengaruh pada kualitas isi siomay ayam. Hasil uji kualitas isi siomay ayam
dengan penambahan puree labu siam terbaik yaitu pada perlakuan Xz dengan
penambahan puree labu siam sebanyak 35%.

Kata Kunci : Isi Siomay Ayam, Puree Labu Siam, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah

Siomay adalah salah satu jenis dim sum 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
atao bundar, yang kemudian difungsikan sebagai pembungkus adonan yang
lain. (Hanafie, 2018).

Siomay pada awalnya berbahan dasar daging babi namun dalam
masakan Indonesia terdapat berbagai jenis variasi siomay mulai dari siomay
ikan tengiri, ayam, udang, kepiting atau campuran daging ayam dan udang
(Putu, 2016). Penambahan protein pada siomay dapat menambah
keanekaragaman bahan bernutrisi pada siomay, sehingga dipilih ayam untuk
menambah keanekaragaman. Pemilihan ayam sebagai bahan utama siomay
karena daging ayam yang sangat digemari oleh masyarakat, juga karena ayam
sangat gampang untuk didapatkan dan harga daging ayam relative murah
dibanding ikan tenggiri. Namum ayam tidak memiliki aroma sekuat ikan
tenggiri, sehingga dalam pengolahannya perlu ditambahkan udang agar

siomay ayam memiliki aroma yang kuat. Pengolahan siomay hampir sama



dengan bakso, namun perbedaannya terletak pada tekstur karena tekstur
siomay tidak terlalu kenyal dibandingkan bakso (Nessianti dan Dewi, 2015).

Kandungan gizi utama pada siomay Yyaitu 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 dijadikan
alternatif pengganti beras sebagai bahan penyumbang energi terbesar.
Konsumsi tepung tapioka secara berlebihan dapat menyebabkan penyakit gula
darah atau dikenal sebagai diabetes. Selain itu, banyak orang menghindari
pengkonsumsian bahan tinggi karbohidrat dengan alasan diet (Maya lutfia,
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). Labu siam

juga memiliki efek antioksidan, antimikrobial, hipokolesterol.



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.

Langkah awal dalam pembuatan puree labu siam adalah pencucian
labu siam, pengupasan labu siam, pemotongan labu siam, pengukusan labu
siam. Tahap kedua dengan menumbuk atau menghaluskan labu siam.
Pencucian labu siam sebaiknya dilakukan sebelum pengupasan dan
pemotongan labu siam. Apabila terpaksa dicuci sesudah pengupasan
sebaiknya pencucian jangan terlalu lama atau direndam dengan air mengalir
saja (Widayati dan Damayanti, 2007 : 9). Penambahan puree labu siam pada
adonan isi siomay bertujuan agar tingkat kekenyalan dari isi siomay lebih
lama pada suhu ruang dibandingkan isi siomay tanpa penambahan puree labu
siam.

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 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. Penulis juga sudah melakukan pra-penelitian
sebelumnya dengan menggunakan puree labu siam pada pembuatan siomay
ayam dengan presentase 0%, 15%, 25%, 35% dari jumlah isi adonan.

Peneliti menggunakan daging ayam 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”.

. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka dapat diidentifikasi
permasalahan sebagai berikut :

1. Kurangnya variasi isi siomay yang terdapat dipasaran.



2. Tingkat kekenyalan isi siomay akibat suhu ruang sehingga siomay
cenderung cepat kaku atau tegang.

3. Tingginya tingkat produksi labu siam tetapi masih sangat minim
pengolahannya menjadi produk makanan Pentingnya mengonsumsi
sayuran bagi kesehatan dan metabolisme tubuh.

4. Tingginya kalori dalam tepung tapioca.

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

1. Apakah terdapat pengaruh penambahan puree labu siam sebanyak 0%,
15%, 25%, 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap kualitas
bentuk isi siomay ayam?

2. Apakah terdapat pengaruh penambahan puree labu siam sebanyak 0%,
15%, 25%, 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap kualitas

warna isi siomay ayam?



3. Apakah terdapat pengaruh penambahan puree labu siam sebanyak 0%,
15%, 25%, 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap kualitas
aroma isi siomay ayam?

4. Apakah terdapat pengaruh penambahan puree labu siam sebanyak 0%,
15%, 25%, 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap kualitas
tekstur isi siomay ayam?

5. Apakah terdapat pengaruh penambahan puree labu siam sebanyak 0%,
15%, 25%, 35% dari jumlah bahan yang digunakan terhadap kualitas rasa
isi siomay ayam?

E. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penilitian ini adalah

1. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam sebanyak 0%, 15%, 25%, 35% dari jumlah bahan isian yang
digunakan terhadap kualitas bentuk isi siomay ayam.

2. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam sebanyak 0%, 15%, 25%, 35% dari jumlah bahan isian yang
digunakan terhadap kualitas warna isi siomay ayam.

3. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam sebanyak 0%, 15%, 25%, 35% dari jumlah bahan isian yang
digunakan terhadap kualitas aroma isi siomay ayam.

4. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree
labu siam sebanyak 15%, 25%, 35% dari jumlah bahan isian yang

digunakan terhadap kualitas tekstur isi siomay ayam.



5. Menganalisis dan menjelaskan perbedaan pengaruh penambahan puree

labu siam sebanyak 15%, 25%, 35% dari jumlah bahan isian yang

digunakan terhadap kualitas rasa isi siomay ayam.

F. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi:

1. Bagi masyarakat

a. Sebagai literatur terhadap lembaga yanng berkaitan dalam bidang
kuliner.

b. Menambah pengetahuan masyarakat tentang pemanfaatan labu siam.

c. Sebagai upaya untuk meningkatkan minat masyarakat untuk
mengonsumsi labu siam.

2. Bagi penullis

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi
penulis dalam penelitian khususnya pada bidang yang penulis bahas.

b. Sebagai salah satu persyaratan penulis memperoleh gelar Sarjana di

Universitas Negeri Padang (UNP).

3. Bagi jurusan IKK

a.

Sebagai sumber bacaan tentang siomay sebagai slah satu jajanan yang
populer di Indonesia.

Sebagai sumber informasi bagi Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
konsentrasi Tata Boga dalam mata kuliah yang terkait dengan

Oriental.



Sebagai acuan bagi Mahasiswa Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
konsentrasi Tata Boga jika tertarik melakukan penelitian tentang
siomay.

Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya.
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