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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk untuk memperoleh siomay dari 

campuran tepung labu kuning dan tapioka dari berbagai jenis ikan yang 

berpengaruh terhadap karakteristik siomay ikan yang dapat diterima panelis. 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan bahan baku lokal 

yang belum terangkat secara optimal menjadi bahan baku yang memiliki nilai 

tambah, meningkatkan penggunaan tepung labu kuning dalam menghasilkan 

produk olahan pangan yang lebih beragam, meningkatkan penggunaan ikan 

kembung, ikan tongkol, dan ikan patin dalam menghasilkan produk olahan 

pangan yang lebih beragam dan memberikan informasi pengolahan produk 

diversifikasi siomay berbahan dasar tepung labu kuning. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 sebanyak tiga 

kali ulangan yang dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Variabel percobaan 

terdiri dari perbandingan tepung labu kuning dengan tapioka (P) dengan 

variasi (2:1, 1:1, 1:2) dan jenis ikan (J) dengan variasi (ikan kembung, ikan 

tongkol, dan ikan patin) sebanyak 40%. Respon dalam penelitian ini meliputi 

respon kimia yaitu kadar protein, kadar air, dan kadar abu serta respon 

organoleptik yaitu uji hedonik dalam hal atribut warna, aroma, rasa, dan 

tekstur.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung labu 

kuning dengan tapioka berpengaruh terhadap respon kimia yaitu kadar air, 

dan kadar abu serta respon organoleptik meliputi warna, dan aroma siomay 

ikan. Jenis ikan berpengaruh terhadap respon kimia yaitu kadar protein, kadar 

air, dan kadar abu, serta respon organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Interaksi perbandingan tepung labu kuning dengan tapioka dan jenis 

ikan berpengaruh terhadap respon kimia yaitu kadar air, dan kadar abu, serta 

respon organoleptik meliputi warna, dan rasa.  

 

 

 

 

 

Kata Kunci : Tepung Labu Kuning, Ikan Kembung, Ikan Tongkol, Ikan Patin, 

Siomay. 

 



 

 

I. PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi  

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang  

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani dalam makanan 

rakyat Indonesia yang dibutuhkan. Walaupun dua per tiga wilayah Indonesia 

berupa lautan, konsumsi ikan nasional penduduk Indonesia masih belum 

ideal. Berdasarkan perhitungan angka konsumsi ikan yang dihitung dari 

Survey Sosial Ekonomi Nasional Susenas (BPS), pada tahun 2017, konsumsi 

ikan masyarakat Indonesia baru mencapai 43,94 kilogram per kapita. Angka 

tersebut terbilang  rendah jika dibandingkan negara lain (Kementerian 

Kelautan dan Perikanan, 2015).  

Pemanfaatan ikan kembung, ikan tongkol dan ikan patin belum 

banyak dimanfaatkan untuk dijadikan produk olahan hasil perikanan. 

Mengingat bahan baku utama pembuatan siomay umumnya digunakan adalah 

ikan tenggiri yang memiliki harga cukup mahal, maka dalam penelitian ini 

dicoba untuk membuat produk siomay dengan bahan baku ikan kembung, 

ikan tongkol dan ikan patin sebagai pengganti ikan tenggiri yang diharapkan 

dapat menghasilkan produk siomay dengan harga lebih murah dan terjangkau 

serta dapat meningkatkan cita rasa yang lebih baik. 



 

 

Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta L.) adalah ikan air laut yang 

banyak didapatkan pada musim puncak (Maret - Juni). Omega 3 dan omega 

6 banyak terkandung pada ikan kembung yang baik bagi pencegahan penyakit 

dan kecerdasan otak. Ikan kembung merupakan salah satu bahan pangan 

mempunyai kandungan gizi yang memenuhi sejumlah besar unsur kesehatan 

(Irmawan, 2009). Namun, ikan kembung belum dimanfaatkan secara optimal 

karena belum ditemukan produk ikan kembung yang praktis dan disukai oleh 

anak-anak.  

Nutrisi  pada ikan  kembung  betina  memiliki kandungan  zat  gizi  

makro  relatif   lebih tinggi  dibanding  ikan  kembung  jantan terlihat  pada  

kandungan protein ikan kembung betina yaitu 20.48% dan lemak  3.32%, 

sedangkan  pada  ikan kembung jantan kandungan protein berkisar 17.13%  

dan lemak 0.37% (Balai  Besar Laboratoium Kesehatan Makassar, 2016). 

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan ikan air laut yang 

memiliki nilai ekonomis tinggi. Ikan tongkol (Euthynnus affinis) memiliki 

kelebihan yaitu kandungan protein yang tinggi serta kaya akan asamlemak 

omega 3 (Nuraini, 2013). Setiap 100 gram mempunyai komposisi kimia yang 

tediri dari air 69,40%, lemak 1,50%,protein 25,00% dan karbohidrat 0,03% 

(Sanger, 2010). 

Menurut Rahmawati (2013), ikan patin merupakan salah satu jenis 

ikan air tawar yang cukup dikenal di Indonesia, serta memiliki nilai ekonomis 

yang tinggi. Ikan patin banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam 

pembuatan pempek, nugget, dan produk olahan perikanan lainnya. Selain rasa 

dagingnya lezat, ikan patin memiliki beberapa kelebihan misal ukuran per 



 

 

individunya besar. Ikan patin memiliki protein yang cukup tinggi yaitu 

14,53%, lemak 5,75% dan air 82,22% (Panagan dkk., 2012). 

Selain itu dalam perkembangannya, pemanfaatan ikan kembung, ikan 

tongkol dan ikan patin belum banyak dimanfaatkan untuk dijadikan produk 

olahan hasil perikanan. Mengingat bahan baku utama pembuatan siomay 

umumnya digunakan adalah ikan tenggiri yang memiliki harga cukup mahal, 

maka dalam penelitian ini dicoba untuk membuat produk siomay dengan 

bahan baku ikan kembung, ikan tongkol dan ikan patin sebagai pengganti ikan 

tenggiri yang diharapkan dapat menghasilkan produk siomay dengan harga 

lebih murah dan terjangkau serta dapat meningkatkan cita rasa yang lebih 

baik.  

Labu kuning (Curcubits moschata Durch) termasuk komoditas 

pangan yang pemanfaatannya masih sangat terbatas, dikarekanan masyakarat 

masih belum menyadari potensi dan kandungan gizi labu kuning. Penyebaran 

buah labu kuning merata di Indonesia, hampir semua kepulauan di Indonesia 

dijumpai labu kuning. Produksi labu kuning pada tahun 2011 sebesar 333 ton, 

tahun 2012 sebesar 251 ton, tahun 2013 sebesar 515 ton, tahun 2014 sebesar 

522 ton, dan pada tahun 2015 mencapai 530 ton (BPS, 2015). 

Masyarakat pada umumnya menyukai makanan yang praktis, bergizi, 

mengenyangkan, dan harganya terjangkau, salah satu dari makanan yang 

memiliki  

kriteria tersebut adalah siomay.  Berdasarkan  hasil  pengamatan  penelitian,  

salah satu  makanan  jajanan  yang  digemari  masyarakat adalah siomay, 



 

 

banyak orang tertarik untuk mengkonsumsinya karena harga yang relatif 

murah dan keberadaan penjualnya yang mudah ditemukan. 

Siomay biasanya terbuat dari adonan tepung terigu yang dicampur 

dengan daging ikan/udang dan bahan lainnya. Pemanfaatan hasil perikanan 

maupun pertanian sebagai makanan olahan, diperlukan penguasaan 

pengetahuan dan teknologi yang lebih maju, sederhana dan murah yang 

disesuaikan dengan kebutuhan gizi masyarakat. Sehingga hasil olahannya 

dapat dihidangkan sebagai makan yang disenangi masyarakat. 

 Adanya usaha diversifikasi pengolahan hasil perikanan maupun 

pertanian diharapkan dapat meningkatkan pendayagunaan hasil perikanan 

maupun pertanian dan usaha pengolahan utuk menjadi produk baru sebagai 

makan yang bergizi tinggi, enak, murah dan mudah didapat. Salah satu bentuk 

olahan ikan yang merupakan alternatif upaya diversifikasi produk olahan 

yang berprotein tinggi adalah siomay ikan. 

Siomay ikan memiliki kandungan protein minimal 5%, kadar air 

maksimal 60%, lemak maksimal 20%, kadar abu 2,5% (SNI, 2013). 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat 

diidentifikasi untuk penelitian yaitu : 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung labu kuning dan tapioka 

terhadap karakteristik siomay ikan? 

2. Bagaimana pengaruh jenis ikan terhadap karakterisitik siomay ikan? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung labu kuning 

dengan tapioka dan jenis ikan terhadap karakteristik siomay ikan? 



 

 

1.3. Maksud dan Tujuan 

Maksud penelitian ini adalah untuk melakukan formulasi pembuatan 

siomay dari campuran tepung labu kuning dan tapioka dari berbagai jenis ikan 

yang terbaik dengan karakteristik yang dapat diterima panelis. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk memperoleh siomay dari campuran 

tepung labu kuning dan tapioka dari berbagai jenis ikan yang terbaik dengan 

karakteristik yang dapat diterima panelis. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Memanfaatkan bahan baku lokal yang belum terangkat secara optimal 

menjadi bahan baku yang memiliki nilai tambah. 

2. Meningkatkan penggunaan tepung labu kuning dalam menghasilkan 

produk olahan pangan yang lebih beragam. 

3. Meningkatkan penggunaan ikan kembung, ikan tongkol, dan ikan patin 

dalam menghasilkan produk olahan pangan yang lebih beragam. 

4. Memberikan informasi pengolahan produk diversifikasi siomay 

berbahan dasar tepung labu kuning. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Siomay adalah produk olahan hasil perikanan dengan meggunakan 

lumatan daging ikan/udang dan atau surimi minimum 30%, tepung dan 

bahan–bahan lainnya, dibentuk dan dibungkus dengan kulit pangsit yang 

mengalami perlakuan pengukusan (SNI, 2013). 

Siomay atau siomai adalah salah satu jenis dimsum. Di China, siomay 

merupakan kudapan dari daging babi cincang yang dibalut dengan kulit dari 



 

 

tepung terigu yang kemudian dikukus. Dalam masakan Indonesia, siomay 

terbuat dari ikan tenggiri yang kemudian dibungkus menggunakan kuit dari 

tepung terigu kemudian dikukus. Saat ini terdapat berbagai jenis variasi 

siomay berdasarkan daging yang digunakan untuk isian, mulai dari siomay 

ikan tenggiri, ayam, udang, kepiting, atau campuran dari ayam dan udang 

(Nastiti, 2016).  

Nessianti (2015), menyimpulkan bahwa penambahan puree labu siam 

terhadap siomay dengan penambahan 35% berpengaruh nyata terhadap 

aroma, rasa, dan kekenyalan dan memiliki kandungan gizi yang paling baik 

diantara yang lainnya. 

Wardhani (2016) menyimpulkan bahwa proporsi penambahan puree 

rumput laut dan tepung maizena berpengaruh signifikan terhadap kualitas 

siomay ikan gabus yang meliputi kekenyalan, tekstur, dan kesukaan. Proporsi 

penambahan puree rumput laut dan tepung maizena yang paling baik adalah 

dengan proporsi tepung maizena 20%. 

Musfiroh et al.,(2009) menyimpulkan bahwa substitusi terbaik ubi jalar 

ungu kedalam siomay sebanyak 20%. Hasil subtitusi menghasilkan produk 

yang kenyal. Kekenyalan ini terjadi karena adanya perpaduan terbaik antara 

ubi jalar dengan tapioka. 

Pembuatan siomay analog formulasi yang terpilih dengan penambahan 

jamur tiram sebesar 20%. Penambahan jamur tiram tersebut tidak 

menyebabkan perbedaan nyata terhadap keseluruhan atribut hedonik, 

karakteristik fisik, dan daya cerna protein. Namun penambahan jamur tiram 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar serat kasar. Kandungan 



 

 

produk yang terpilih memberikan kontribusi sebesar 24%ALG sehingga 

memenuhi klaim sebagai pangan sumber protein. Kandungan serat pangan 

produk terpilih yaitu sebesar 7,64 g per 100 g sehingga memenuhi klaim kaya 

serat pangan (Ambari, 2014). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa : 

1. Perbandingan tepung labu kuning dan tapioka berpengaruh terhadap 

karakteristik siomay ikan. 

2. Jenis ikan berpengaruh terhadap karakteristik siomay ikan. 

3. Interaksi antara perbandigan tepung labu kuning dengan tapioka dan 

jenis ikan berpengaruh terhadap karakteristik siomay ikan. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2019, bertempat di 

Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jl. Setiabudi No.193 Bandung. 
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