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ABSTRACT 

 

EFFECT OF ADDING MORINGA LEAF FLOUR (Moringa Oleifera L.)  

ON THE PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS 

OF TILAPIA FISH (Oreochromis niloticus) DUMPLINGS 

 

 

By 

 

Siti Murdila Arni 

 

 

Processed fishery products in the form of dumpling are high in carbohydrates and 

protein, because they are made from at least 30% minced meat mixed with flour 

and other ingredients.  However, dumpling is low in fiber and needs to be 

supplemented with high fiber ingredients, such as Moringa leaf flour.  The aim of 

this research is to determine the effect of adding Moringa leaf flour on the 

physical, chemical and sensory characteristics of tilapia dumpling, as well as to 

establish the proportion of Moringa leaf flour addition that produces the best 

tilapia dumpling in accordance with SNI 7756:2013.  The research was conducted 

using a Complete Randomized Block Design (RAKL) with one factor and four 

replications consisting of 6 levels, namely the concentration of Moringa leaf flour 

addition of 0% (P1), 1% (P2), 2% (P3), 3% (P4), 4% (P5) and 5% (P6).  The best 

treatment is determined using the star method.  The research findings indicated 

that the addition of Moringa leaf flour had influenced the physical, chemical, and 

sensory characteristics of tilapia fish dumpling.  The best treatment for tilapia 

dumpling was treatment P6 (5%) with a gel strength value of 122.37g, water 

content of 58.97%, texture of 3.24 (chewy), taste of 4.54 (very characteristic of 

Moringa), aroma of 4.75 ( very characteristic of Moringa) color of 4.87 (dark 

green), ash content of 2.24%, crude fiber content of 12.53%, fat content of 1.97%, 

protein content of 12.19% and antioxidant activity of 4087.90 ppm.  
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ABSTRAK 

 

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR  

(Moringa Oleifera L.) TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA  

DAN SENSORI SIOMAY IKAN NILA (Oreochromis niloticus) 

 

 

Oleh 

 

Siti Murdila Arni 

 

 

 

Produk olahan hasil perikanan berupa siomay, tinggi akan karbohidrat dan protein, 

karena terbuat dari lumatan daging minimal 30% dengan campuran tepung dan 

bahan-bahan lainnya.  Akan tetapi, siomay rendah serat dan perlu ditambahkan 

bahan tambahan yang tinggi serat, yaitu berupa tepung daun kelor.  Tujuan 

penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensori siomay ikan nila serta menentukan porsi 

penambahan tepung daun kelor yang menghasilkan siomay ikan nila terbaik dan 

sesuai SNI 7756:2013.  Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) dengan satu faktor dan empat kali ulangan yang terdiri dari 6 

taraf yaitu konsentrasi penambahan tepung daun kelor sebesar 0% (P1), 1% (P2), 

2% (P3), 3% (4), 4% (P5) dan 5% (P6).  Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan 

metode bintang.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun 

kelor berpengaruh terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori siomay ikan nila.  

Siomay ikan nila perlakuan terbaik adalah perlakuan P6 (5%) dengan nilai kekuatan 

gel 122,37g, kadar air 58,97%, tekstur 3,24 (kenyal), rasa 4,54 (sangat khas kelor), 

aroma 4,75 (sangat khas kelor) warna 4,87 (hijau gelap pekat), kadar abu 2,24%, 

kadar serat kasar 12,53%, kadar lemak 1,97%, kadar protein 12,19% dan aktivitas 

antioksidan 4087,90 ppm. 

 

Kata kunci: siomay ikan, tepung daun kelor, ikan nila, serat 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

 

Siomay merupakan salah satu jenis makanan ringan asal China yang terbuat dari 

daging giling dengan campuran bahan lainnya.  Siomay banyak digemari oleh 

masyarakat Indonesia dari semua kalangan, khususnya siomay ikan (Tumpuan, 

2020).  Berdasarkan penelitian Prihartanti dan Pradhana (2020), dari 100 

responden terdapat 75 orang yang mengkonsumsi siomay ikan lebih dari dua kali 

dalam seminggu, data tersebut menunjukkan bahwa siomay ikan memiliki tingkat 

popularitas yang tinggi dengan konsumen yang cenderung mengkonsumsinya 

hampir setiap hari.  Hal ini dapat mendukung pemerintah untuk meningkatkan 

angka konsumsi ikan menuju target sekitar 62,5 kg per orang di tahun 2024 yaitu 

dengan Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan (GEMARIKAN) di seluruh 

provinsi di Indonesia (Kenconojati dan Nisa, 2023). 

 

Bahan penyusun siomay terdiri dari bahan baku, bahan pengisi dan bahan 

tambahan.  Bahan baku yang digunakan adalah ikan giling yang umumnya 

menggunakan ikan tenggiri, karena memiliki rasa yang gurih, tekstur rapat, sedikit 

kenyal, dan mampu menimbulkan aroma yang tajam.  Namun, ikan tenggiri 

memiliki kelemahan yaitu tidak dapat dibudidayakan, sehingga ketersediaan ikan 

ini cukup langka dan mengakibatkan harga jual yang terbilang mahal.  Oleh 

karena itu, perlu dilakukan modifikasi siomay dengan menggunakan jenis ikan 

yang mudah didapatkan, seperti siomay ikan gabus (Wardhani dan Indrawati, 

2016), siomay ikan lele (Jannah dan Suwita, 2014), dan siomay ikan nila (Ulfa, 

2018).  



2 

 

Ikan yang digunakan dalam pembuatan siomay pada penelitian ini adalah ikan 

nila.  Ikan nila dapat diolah menjadi siomay karena memiliki karakteristik daging 

yang tebal, berwarna putih, bertekstur lembut dan tidak mengandung duri kecil 

dalam dagingnya (Handayani et all., 2019).  Keunggulan ikan nila yaitu memiliki 

kandungan gizi yang tinggi, diantaranya protein (43,76%), lemak (7,01%) dan abu 

(6,80%) (Safitri dkk., 2023), serta mengandung kalsium, fosfor dan zat besi 

(Ramlah dkk., 2016).  Protein pada ikan nila lebih tinggi dibandingkan jenis ikan 

tawar lainnya dan telah memenuhi standar sebagai sumber protein karena telah 

mengandung protein minimal 20% dalam bentuk padat (Kementerian Kesehatan 

RI, 2018).  Protein pada ikan nila akan mempengaruhi kualitas siomay, dengan 

membentuk gelasi yang menghasilkan cita rasa, aroma, dan warna yang menarik 

pada siomay serta membantu pembentukan tekstur siomay (Fillaili dan 

Sulistiyani, 2020).  Keunggulan lain dari ikan nila yaitu memiliki aroma yang 

tidak terlalu amis bila dibandingkan dengan aroma ikan laut seperti ikan tenggiri 

(Fauziyah dkk., 2022)  

 

Selain ikan, kualitas siomay juga dipengaruhi oleh bahan pengisi dan bahan 

tambahan.  Menurut Komansilan (2018), bahan pengisi yang biasa digunakan 

adalah tepung tapioka yang berfungsi mengikat air pada bahan, meningkatkan 

elastisitas serta memperbaiki tekstur siomay.  Pada penelitian ini ditambahkan 

tepung tapioka sebagai bahan pengisi dan tepung daun kelor sebagai bahan 

tambahan.  Tepung daun kelor memiliki keunggulan berupa nutrisi yang tinggi, 

yaitu dalam 100 g terdapat 27,1 g protein, 38,2 g karbohidrat, 2,3 g lemak dan 

serat sebesar 19,2 g yang lebih tinggi dibandingkan dengan daun kelor segar 7,92 

g dan pure daun kelor 6,40 g (Aminah dkk., 2015).  Penambahan tepung daun 

kelor diharapkan tidak hanya dapat memperkaya nutrisi siomay, tetapi juga dapat 

memperbaiki tekstur siomay dengan kandungan serat di dalamnya.  Berdasarkan 

penelitian Ulfa (2018), siomay ikan nila tanpa tepung daun kelor dalam satu porsi 

siomay (170 g) yaitu total kalori 162 kkal, memiliki nutrisi berupa protein 7,5 g, 

lemak 3,8 g, karbohidrat 24,4 g, kalsium 3,56 mg dan zat besi 2,41 mg.  Hal ini 

menunjukan bahwa kandungan nutrisi siomay ikan nila hanya unggul pada 

karbohidrat dan protein, tetapi rendah serat, sehingga perlu ditambahkan tepung 
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daun kelor yang tinggi akan serat.  Serat pada tepung daun kelor juga berfungsi 

mengikat air pada bahan sehingga dapat membantu memperbaiki tekstur dari 

siomay.  Oleh karena itu, diperlukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung daun kelor terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensori 

siomay ikan nila. 

 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

 

Penelitian ini bertujuan sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensori siomay ikan nila. 

2. Menentukan porsi penambahan tepung daun kelor yang menghasilkan siomay 

ikan nila terbaik dan sesuai SNI 7756:2013.  

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran  

 

 

Siomay merupakan produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan 

daging minimal 30% dengan campuran tepung dan bahan-bahan lainnya yang 

dibentuk dan dibungkus dengan kulit pangsit, kemudian dimatangkan melalui 

proses pengukusan (Badan Standar Nasional, 2013).  Siomay telah banyak 

dilakukan modifikasi baik dari bahan baku maupun proses pengolahan, hingga 

saat ini siomay yang populer adalah siomay yang terbuat dari lumatan daging ikan 

tenggiri yang dicampurkan dengan tepung tapioka serta penambahan bumbu 

sebagai penyedap rasa tanpa dibungkus oleh kulit pangsit dan disajikan dengan 

beragam, seperti digoreng, dikukus, hingga adanya penambahan kuah ataupun 

saus kacang tergantung selera dari konsumen (Hanafie dan Nugroho, 2018). 

Standar dan syarat mutu siomay ikan yaitu memiliki kenampakan yang normal, 

terhindar dari kontaminan seperti sisik, tulang, duri, memiliki bau dan rasa khas 

siomay, serta memiliki tekstur yang kompak, dengan kadar air maksimal 60%, 

kadar abu maksimal 2,5%, kadar protein minimal 5%, dan kadar lemak maksimal 

20% (SNI 7756, 2013).  Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan siomay 
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meliputi bahan baku, bahan pengisi, dan bahan-bahan tambahan.  Bahan-bahan 

yang digunakan akan mempengaruhi kandungan gizi serta sensori siomay yang 

dihasilkan. 

 

Bahan baku pembuatan siomay yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan 

nila.  Penggunaan ikan nila akan berpengaruh terhadap pembentukan gel pada 

siomay karna tingginya kandungan protein yang dimiliki.  Kandungan protein 

yang dimiliki ikan nila meliputi miosin 50-58% dan aktin 15-20% (Ramlah dkk., 

2016).  Menurut Priyadarshini et all (2017), ikan dengan kandungan aktin dan 

miosin yang tinggi dapat membentuk aktomiosin yang lebih banyak, sehingga 

aktomiosin akan membentuk gel ketika proses pemanasan yang akan membentuk 

kekenyalan pada tekstur siomay.  Protein ikan nila juga dapat mempengaruhi 

komponen pembentuk rasa pada produk yang dihasilkan, sebab protein akan 

terurai menjadi asam amino khusus seperti asam glutamat yang akan menciptakan 

rasa dan aroma yang disukai konsumen (Karim dkk., 2013). 

 

Selain ikan, bahan lain dalam pembuatan siomay adalah bahan pengisi dan bahan 

tambahan.  Bahan pengisi pada siomay merupakan bahan atau campuran yang 

dapat memberikan fungsi sebagai pembentuk kekenyalan, struktur dan tekstur 

pada siomay, sedangkan bahan tambahan adalah bahan pelengkap yang dapat 

meningkatkan rasa, aroma, serta kandungan nutrisi pada siomay (Lubis dkk., 

2018).  Penelitian ini menggunakan tepung tapioka sebagai bahan pengisi dan 

tepung daun kelor sebagai bahan tambahan.  Penambahan tepung daun kelor dapat 

meningkatkan nutrisi serta memperbaiki tekstur siomay karena mengandung serat 

(31,4% setiap 100 g) dan rendah kadar air (Reni dkk., 2019).  Serat pada tepung 

daun kelor memiliki kemampuan menyerap air, yang apabila terkena air, serat 

dapat membesar dan membentuk gel yang memberikan kelembutan dan 

kekenyalan pada adonan atau tekstur akhir siomay.  Selain itu, serat berperan 

sebagai agen pengikat air yang dapat membuat adonan mempertahankan 

kelembaban selama proses memasak, sehingga dapat membantu pembentuk 

tekstur siomay dengan hasil yang lebih lembut dan tidak kering (Reni dkk., 2019).  
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Berdasarkan penelitian Indraswari dan Kurniasari (2022), pembuatan bakso ikan 

kembung dengan penambahan tepung daun kelor sebanyak 5%, 10%, dan 15%, 

diperoleh hasil terbaik yaitu dengan penambahan 5% dengan hasil tekstur bakso 

yang lebih kompak, serta kandungan serat kasar pada bakso ikan kembung kian 

meningkat sejalan dengan banyaknya tepung daun kelor yang ditambahkan.  Hal 

ini sejalan dengan penlitian Ramadhani (2023), yang menggunakan tepung daun 

kelor 5% menghasilkan siomay ikan patin bertekstur lebih kompak dibandingkan  

dengan tepung daun  kelor 3% dan 10%.  Berdasarkan penelitian tersebut, 

semakin banyak jumlah daun kelor maka teksturnya semakin menuju keras 

sedangkan semakin sedikit penambahan tepung daun kelor maka tidak 

mempengaruhi karakteristik siomay.  Penambahan tepung daun kelor juga 

berpengaruh terhadap sensori siomay dan penerimaan keseluruhan panelis.  

Penelitan Ramadhani (2023) menyatakan bahwa semakin banyak penambahan 

tepung daun kelor maka warna siomay ikan patin semakin gelap dan aroma 

semakin khas kelor, sedangkan semakin sedikit penambahan tepung daun kelor 

maka semakin gurih rasa siomay.  Berdasarkan penelitian tersebut, panelis lebih 

menyukai siomay dengan penambahan tepung daun kelor sebanyak 3% 

dibandingkan konsentrasi 5% dan 10%.  Oleh karena itu, pada penelitian ini 

perlakuan penambahan tepung daun kelor yaitu sebanyak 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 

dan 5%.  

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

 

Hipotesis penelitian ini sebagai berikut: 

1. Terdapat pengaruh penambahan formulasi tepung daun kelor terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensori siomay ikan nila. 

2. Terdapat porsi penambahan tepung daun kelor yang menghasilkan siomay 

ikan nila terbaik dan sesuai SNI 7756:2013. 

 



 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Siomay   

 

 

Siomay merupakan produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan 

daging minimal 30% dengan campuran tepung dan bahan-bahan lainnya yang 

dibentuk dan dibungkus dengan kulit pangsit, kemudian dimatangkan melalui 

proses pengukusan (Badan Standar Nasional, 2013).  Siomay pada awalnya 

terbuat dari daging babi cincang yang terbalut dengan kulit dari tepung terigu, 

yang kemudian dikukus hingga matang (Nessianti dan Dewi, 2015).  Semakin 

berkembangnya zaman, siomay dimodifikasi dengan berbagai macam bahan baku 

dan cara pengolahan, agar dapat dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat.  

Siomay yang terkenal di Indonesia umumnya terbuat dari lumatan daging ikan 

tenggiri yang dicampurkan dengan tepung tapioka serta penambahan bumbu 

sebagai penyedap rasa tanpa dibungkus oleh kulit pangsit, hingga saat ini siomay 

disajikan dengan beragam, seperti digoreng, dikukus, hingga adanya penambahan 

kuah ataupun saus kacang tergantung selera dari konsumen (Hanafie dan 

Nugroho, 2018). 

 

Siomay memiliki kemiripan dengan makanan olahan khas Jepang yang bernama 

kamaboko.  Kamoboko merupakan olahan makanan yang terbuat dari daging ikan 

giling yang dicampurkan dengan bahan pengental serta bumbu-bumbu seperti 

gula, garam dan MSG (Misbahul dkk., 2022).  Kamoboko dapat dimasak melaui 

pengukusan, perebusan. pemanggangan ataupun penggorengan.  Menurut Yusuf 

(2012), terdapat tiga jenis kamoboko utama berdasarkan cara pemasakannya,  

yaitu:
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1. Itatsuki kamaboko, merupakan kue ikan yang berwarna putih dengan tekstur 

halus dan elastis yang dicetak kemudian dimasak denga cara dikukus atau 

dipanggang.   

2. Satsumage atau fried kamoboko, merupakan kue ikan yang dibentuk seperti 

bola, lempengangan, kotak maupun silinder yang dimasak dengan cara 

digoreng. 

3. Chikuwa, merupakan kue ikan yang dibentuk seperti tabung yang berwarna 

putih dibagian dalam dan dibagian luar berwarna coklat keemasan yang 

dimasak dengan cara dipanggang.  

 

Berdasarkan kategori kamaboko, siomay termasuk kedalam itatsuki kamaboko.  

Hal ini dikarenakan metode pengolahannya yang sama-sama dilakukan dengan 

cara pengukusan.  Proses pengukusan akan memberikan tekstur yang kenyal dan 

kompak, yang merupakan ciri khas dari siomay.  Selain itu, siomay juga memiliki 

kesamaan dengan olahan ikan lainnya seperti bakso dan empek-empek yang 

sebagian besar bahan bakunya menggunakan ikan.  Olahan makanan ini 

menggabungkan ikan dengan bahan tambahan lainnya seperti tepung dan bumbu 

untuk menciptakan produk akhir yang lezat dan bergizi.  Standar dan syarat mutu 

siomay ikan yaitu memiliki kenampakan yang normal, terhindar dari kontaminan 

seperti sisik, tulang, duri, memiliki bau dan rasa khas siomay, serta memiliki 

tekstur yang kompak, dengan kadar air maksimal 60%, kadar abu maksimal 2,5%, 

kadar protein minimal 5%, dan kadar lemak maksimal 20% (SNI 7756, 2013).   

 

Siomay ikan dapat disajikan sebagai pelengkap hidangan seperti, mie, nasi 

goreng, aneka sup, dan dapat juga dimakan secara langsung.  Siomay ikan 

memiliki harga yang relatif murah, dibandingkan dengan siomay yang terbuat dari 

bahan baku daging sapi, udang, ataupun ayam, sehingga menjadi pilihan yang 

ekonomis bagi banyak konsumen (Nastiti, 2016).  Namun, siomay merupakan 

salah satu makanan yang bersifat perishable food atau makanan yang mudah rusak 

apabila terkontaminasi oleh mikroorganisme selama penyimpanan (Astuti, 2019).  

Persyaratan mutu siomay sesuai Standar Nasional Indonesia disajikan dalam 

Tabel 1. 
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Tabel 1. Persyaratan mutu dan keamanan siomay ikan    

 Parameter Uji Uji Satuan Persyaratan 

a. Sensori  Min 7 

b. Kimia 

- Kadar air 

- Kadar abu 

- Kadar protein 

- Kadar lemak 

 

% 

% 

% 

% 

 

Maks 60 

Maks 2,5 

Min 5 

Maks 20 

c.  Cemaran mikroba 

- ALT 

- Escherichia coli 

- Salmonella 

- Vibrio cholera* 

- Staphylococcus aureus 

 

Koloni/g 

APM/g 

- 

- 

Koloni/g 

 

 

Maks 5 x 104 

<3 

Negatif/25 g 

Negatif/25 g 

Maks 1 x 102 

d. Cemaran logam* 

- Kadminum (CD) 

- Merkuri (Hg) 

- Timbal (Pb) 

- Arsen (As) 

- Timah (Sn) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks 0,1 

Maks 0,5 

Maks 0,3 

Maks 1 

Mkas 40 

e. Cemaran Fisik 

- Filth 

 

- 

 

0 

Catatan* 

Bila diperlukan 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2013) 

 

 

2.1.1.  Bahan – bahan dalam pembuatan siomay 

 

 

Siomay umumnya terbuat dari daging ikan tenggiri dengan bahan pengisi berupa 

tepung tapioka, serta penambahan bahan lain seperti telur dan bumbu-bumbu yang 

meliputi garam, merica, gula, bawang putih, dan bawang merah.  Penggunaan 

bahan tambahan dan bumbu-bumbu tersebut bertujuan untuk menambah cita rasa 

pada siomay serta membantu dalam pembentukam karakteristik siomay.  

Penambahan telur dalam pembuatan siomay berfungsi sebagai penambah nilai 

gizi, membuat adonan menjadi kompak dan padat dan memberi tekstur yang 

kenyal.  Bagian telur yang digunakan dalam pembuatan siomay yaitu bagian putih 

dan kuning dengan kualitas yang bagus.  Kuning telur mengandung lesitin yang 

berfungsi sebagai emulsifier yang dapat mengikat air (Basuki dkk., 2020). 
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Penambahan garam dan senyawa fosfat lainnya juga akan membantu dalam 

pembentukan gel protein ikan dengan baik sehingga menghasilkan siomay dengan 

tekstur kompak (Wibowo, 2000).  Bahan garam memiliki peranan penting dalam 

pembuatan siomay, yaitu dapat menambah serta mempertajam rasa.  Penggunaan 

gula dapat memperbaiki rasa dan aroma produk yang dihasilkan.  Penambaha gula 

yang berpengaruh pada aroma dan tekstur daging, karena mampu menetralisir 

garam yang berlebih.  Menurut penelitian Muchtadi dkk (2010) penambahan gula 

bertujuan memperbaiki flavor bahan makanan dan minuman sehingga rasa manis 

yang muncul dapat meningkatkan kelezatan.  Selain itu penggunaan bawang putih 

(Allium sativum L.) berfungsi sebagai penambah aroma dan meningkatkan cita 

rasa pada produk, serta berfungsi dalam membantu peningkatan selera makan dan 

daya simpan bahan makanan, karena bersifat fungistotik dan fungisidal.  Di 

samping itu, bumbu yang ditambahkan dalam pembuatan siomay ikan yatu merica 

yang berfungsi sebagai penyedap masakan dan memperpanjang daya awet 

makanan (Tarigan, 2016). 

 

 

2.1.2.  Cara pembuatan siomay 

 

 

Proses pembuatan siomay ikan dimulai dari menyiapkan daging ikan halus, 

kemudian ditambahkan dengan garam, kocokan telur, bawang putih , bawang 

merah, merica bubuk dan gula pasir.  Campurkan seluruh bahan kemudian 

tambahkan ditambahkan tepung tapioka, kemudian aduk adonan hingga merata. 

Setelah itu, bentuk adonan siomay menyerupai bola, lalu kukus adonan selama 30 

menit menggunakan dandang angkat.  Siomay yang telah matang dihidangkan. 

Diagram alir proses pembuatan siomay ikan disajikan pada Gambar 1.  
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Bubur daging ikan nila 

garam, kocokan telur, 

bawang putih, bawang 

merah, merica bubuk, gula 

pasir 

Tepung tapioka  

Siomay ikan nila 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram alir pembuatan siomay ikan nila. 

Sumber : Handayani dkk (2019)  

 

 

2.2.  Ikan Nila (Oreochromis niloticus) 

 

 

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang 

popular di kalangan masyarkat Indonesia.  Ikan nila adalah jenis ikan yang di 

introduksi dari luar negeri, yakni berasal dari Sungai Nil Afrika bagian Timur, 

danau Tangayika, dan Kenya yang kemudian dibawa ke Eropa, Negara Timur 

Tengah, Amerika dan Asia.  Ikan nila merupakan spesies ikan yang memiliki 

ukuran besar berkisar 200-400 g.  Secara morfologi ikan nila memiliki bentuk 

tubuh pipih dan memanjang, bersisik besar dan kasar, memiliki mata yang tampak 

menonjol dengan tepi mata berwarna putih, serta berkepala yang relatif kecil 

(Dailami dkk., 2021).  Berikut gambar ikan nila disajikan pada Gambar 2.  

Pencampuran  

Pengadonan 

Pencetakan 

Pengukusan, t: 30 menit 
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Gambar 2. Ikan nila (Oreochromis niloticus). 

Sumber : Google, (2023) 

 

Ikan nila mempunyai keunggulan berkembang dengan cepat serta pertahanan yang 

tinggi terhadap gangguan dan serangan penyakit.  Ikan nila umumnya hidup di air 

tawar, seperti sungai, danau, waduk, rawa, dan lainnya.  Toleransi terhadap 

salinitas yang luas, membuat ikan nila dapat hidup di air payau, dengan salinitas 

yang disukai berkisar 0-35%.  Ikan nila memiliki kemampuan penyesuaian diri 

yang baik, sehingga bisa dipelihara di daratan tinggi denga suhu yang rendah, 

maupun di dataran rendah yang berair payau (Santoso, 2018).  Ikan nila termasuk 

kedalam golongan hewan omnivora yang dapat mengkonsumsi makanan berupa 

hewan maupun tumbuhan.  Berdasarkan Dailami dkk (2021), ikan nila 

(Oreochromis niloticus) dapat diklasifikasikan sebagai berikut: 

 

Filum   : Chordata  

Sub-filum   : Vertebrata  

Kelas   : Osteichtyes  

Sub-kelas   : Acanthopterygii  

Ordo   : Percomorphi  

Sub-ordo   : Percoidea  

Famili  : Cichlidae  

Genus  : Oreochromis  

Spesies  : Oreochromis niloticus 

 

Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan dengan nilai ekonomis yang tinggi. 

Berdasarkan Departemen Perikanan dan Akuakultur FAO (Food and Agriculture 

Organization) ikan nila berada di urutan ketiga setelah udang dan salmon sebagai 

contoh budidaya perikanan yang sukses.  Ikan nila memiliki kandungan gizi yang 
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baik, diantaranya protein, kandungan lemak, karbohidrat, mineral serta vitamin. 

Karakteristik daging ikan nila yaitu berdaging tebal, berwarna putih serta tidak 

berduri.  Kandungan daging putih pada ikan nila memiliki keunggulan berupa 

kandungan protein yang tinggi sebesar 26 mg serta kandungan miosin 50-58% 

dan aktin 15-20%, sedangkan kandungan aktin dan miosin pada daging berdaging 

merah secara berturut-turut hanya sebesar 10% dan 20-25% dari total protein yang 

terkandung (Ramlah dkk., 2016).  Menurut Priyadarshini et al (2017) ikan dengan 

kandungan aktin dan miosin yang tinggi dapat membentuk aktomiosin yang lebih 

banyak, sehingga aktomiosin akan membentuk gel ketika proses pemanasan yang 

akan membentuk kekenyalan pada tekstur suatu produk olahan.  Karena ikan nila 

selain dikonsumsi sebagai lauk, sering kali diolah menjadi berbagai macam olahan 

pangan, seperti surimi, siomay, bakso, nugget, bahkan dapat diolah menjadi 

tepung ikan nila (Irvan dkk., 2019).  

 

Ikan nila yang digunakan pada pembuatan siomay sebaik menggunakan yang 

berukuran besar.  Hal ini dikarenakan dalam pengolahannya, ikan nila akan 

diambil bagian dagingnya saja, sehingga diperlukan ikan nila yang berukuran 

besar agar randemen yang didapatkan lebih banyak.  Ikan nila dengan umur muda 

juga cenderung memiliki kandungan lemak yang lebih rendah dan rasa yang lebih 

lembut, sehingga mengurangi peluang pembentukan trimethylamine (TMA) atau 

aroma amis.  Penanganan yang baik pada ikan nila juga dapat mempengaruhi 

keamisan ikan, oleh karena itu ikan nila perlu diproses cepat setelah penangkapan 

karena dapat menghambat pembentukan TMA (Safitri dkk., 2019). 

 

 

2.3.  Tanaman Kelor (Moringa Oleifera) 

 

 

Tanaman kelor (Moringa Oleifera) merupakan salah satu tanaman yang mudah 

tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia.  Tanaman kelor memiliki ukuran tidak 

terlalu besar, yang berupa semak atau pohon yang berakar kuat.  Tinggi tanaman 

kelor dapat mencapai 7-11 meter.  Karakteristik dari tanaman kelor yaitu memiliki 

daun yang berbentuk oval dan berwarna hijau, batangnya berkayu getas (mudah 

patah), memiliki bunga berwarna putih kekuningan dengan aroma yang khas, serta 
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memiliki buah berbentuk panjang dan segitiga yang berwarna hijau saat muda dan 

menjadi coklat saat tua (Isnan dan Muin, 2017).  Berikut gambar tanaman kelor 

disajikan pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Tanaman kelor (Moringa Oleifera). 

   Sumber : Isnan dan Muin 2017 

  

Tanaman kelor adalah tanaman yang memiliki umur panjang dan berbunga 

sepanjang tahun.  Tanaman ini dapat tumbuh pada semua jenis tanah, yang 

memiliki pH netral hingga sedikit asam.  Tanaman kelor dapat hidup hingga 

ketinggian 1.000 m dpl.  Selain itu, tanaman kelor mudah dikembangbiakan, tidak 

memerlukan perawatan yang intensif serta tahan terhadap musim kemarau. 

Klasifikasi tanaman kelor (Moringa Oleifera) menurut (USDA, 2013):  

 

Kingdom   : Plantae  

Sub kingdom  : Tracheobionta (vascular plants)  

Superdivisi  : Spermatophyta (seed plants)  

Divisi   : Magnoliophyta (flowering plants)  

Kelas   : Magnoliopsida (dicotyledons)  

Subkelas   : Dilleniidae  

Famili   : Moringaceae  

Genus   : Moringa  

Spesies   : Moringa oleifera L 

 

Tanaman kelor memiliki banyak kandungan nutrisi yang baik di setiap bagiannya. 

Kandungan nutrisi yang telah banyak diteliti dan diketahui manfaatnya ada pada 

bagian daunnya.  Daun kelor segar mengandung protein sekitar 6,7 %, lemak 1,7 

%, karbohidrat 12,5%, dan serat 0,9%.  Mineral daun kelor berupa kalsium, 
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magnesium, phosphor, potassium, dan besi masing-masing 440, 42, 70, 259, dan 

0,85 mg/100 g bahan.  Vitamin dalam daun kelor segar antara lain vitamin E, 

C,dan B dengan komposisi masing-masing sekitar 448, 220, dan 0,06-0,8 mg/100 

g bahan, selain itu daun kelor merukapan sumber yang kaya vitamin A, B1, B2, 

dan B3 (tiamin, riboflavin, niacin) dan β-karoten (Paramita dkk., 2021).  Daun 

kelor mengandung vitamin C yang setara 7 kali buah jeruk, vitamin A setara 4 kali 

wortel, kalsium setara 4 gelas susu, potassium setara 3 kali pisang dan protein 

setara 2 yoghurt (Apriyanto, 2023).  Selain itu daun kelor juga tinggi akan 

kandungan antioksidan yaitu tanin, steroid, triterpenoid, flavonoid, saponin, 

antarquinon, dan alkaloid yang berfungsi sebagai penangkal radikal bebas.  

Berikut analisis kandungan nutirisi daun kelor disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Analisis kandungan nutrisi daun kelor 

Analisis Nutrisi Daun Kelor 

Kalori (kkal) 92,00 

Protein (g) 6,70 

Lemak (g) 1,70 

Karbohidrat (g) 13,40 

Serat (g) 0,90 

Mg (mg) 24,00 

P (mg) 70,00 

K (mg) 529,00 

Cu (mg) 1,10 

Fe (mg) 7,00 

S (mg) 137,00 

Vitamin A-B carotene (mg) 6,80 

Vitamin b1-thiamin (mg) 0,21 

Vitamin B2-riboflavin (mg) 0,05 

Vitamin B3-nicotinic acid (mg) 0,80 

Vitamin C-ascorbic acid (mg) 220,00 

Vitamin E-tocopherol  - 

Sumber : Rahmi dkk (2019) 

 

 

2.3.1.  Tepung daun kelor (Moringa Oleifera) 

 

 

Tepung daun kelor merupakan hasil dari pengeringan daun kelor yang kemudian 

dihaluskan agat menjadi serbuk lalu diayak.  Daun kelor yang digunakan untuk 

pembuatan tepung adalah daun berwarna hijau yang dipetik dari awal tangkai 
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sampai tangkai daun ketujuh yang masih hijau, meskipun daun tua tetap bisa 

digunakan asalkan belum berwarna kuning.  Proses pengeringan daun kelor dapat 

dilakukan dengan tiga macam cara yaitu pengeringan dengan cahaya matahari, 

pengeringan dengan mesin pengering, serta pengeringan di dalam ruangan. 

Keringnya daun kelor ditandai dengan rapuh nya daun kelor sehingga lebih mudah 

untuk dihaluskan (Kurniawati dkk., 2018). 

 

Tujuan dilakukannya penepungan pada daun kelor adalah upaya untuk 

mengawetkan atau memperpanjang masa simpan.  Cara penyimapanan tepung 

daun kelor yang baik yaitu dengan disimpan dalam wadah yang kedap udara, serta 

terhindar dari kelembaban, panas cahaya matahari langsung yang berfungsi untuk 

mencegah ada pertumbuhan mikroorganisme ataupun masalah lain yang merusak 

mutu dari tepung daun kelor.  Proses penepungan pada daun kelor akan 

meningkatkan kandungan gizi yang meliputi nilai kalori, protein, zat besi, kalsium 

dan vitamin A.  Hal ini dikarenakan berkurangnya kadar air selama proses 

penepungan.  Berikut analisis kandungan nutrisi pada tepung daun kelor disajikan 

pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Analisis nutrisi tepung daun kelor 

Analisis nutrisi Tepung Daun Kelor 

Kalori (kkal) 205,00 

Protein (g) 27,10 

Lemak (g) 2,30 

Karbohidrat (g) 38,20 

Serat (g) 19,20 

Mg (mg) 368,00 

P (mg) 204,00 

K (mg) 1324,00 

Cu (mg) 0,60 

Fe (mg) 28,20 

S (mg) 870,00 

Vitamin A-B carotene (mg) 16,30 

Vitamin b1-thiamin (mg) 2,60 

Vitamin B2-riboflavin (mg) 20,50 

Vitamin B3-nicotinic acid (mg) 8,20 

Vitamin C-ascorbic acid (mg) 17,30 

Vitamin E-tocopherol  113,00 

Sumber : Rahmi dkk (2019) 
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Tepung daun kelor banyak dimanfaatkan pada pengolahan makanan sebagai 

bahan tambahan, diantaranya adalah biskuit, bakso, cookies, siomay dan olahan 

pangan lainnya.  Penambahan tepung daun kelor pada olahan pangan berfungsi 

untuk menambahkan gizi pada produk olahan.  Hal ini dikarenakan kandungan 

gizi pada tepung daun kelor yang tinggi dan memiliki banyak manfaat yang baik 

bagi kesehatan (Wadu dkk., 2021).  Penambahan tepung daun kelor juga dapat 

mempengaruhi karakteristik organoleptik pada produk olahan yang meliputi 

warna, rasa, aroma dan tekstur.  Produk olahan yang ditambahkan tepung daun 

kelor dengan konsentrasi yang cukup banyak akan memiliki hasil warna yang 

lebih gelap dan cenderung hijau, hal ini disebabkan oleh tingginya kandungan 

klorofil yaitu 6890 mg/kg (Anggraini dkk., 2023).  Penambahan konsentrasi 

tepung daun kelor juga berpengaruh terhadap rasa dari produk olahan yang 

disebabkan adanya kandungan tanin, sehingga rasa yang didapat akan sedikit 

sepat.  Sedangkan yang mempengaruhi aroma yaitu karena adanya enzim 

lipoksidasea yang memiliki aroma khas yang tajam dan langu.  Serta kandungan 

serat yang 5 kali lebih banyak memiliki kemampuan untuk mengikat air pada 

produk olahan sehingga akan berpengaruh terhadap tekstur produk olahan 

(Winnarko dan Mulyani., 2020) 



 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari – April 2024 di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Lampung; Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung; Ruang Uji Sensori 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan-bahan utama yang digunakan pada penelitian ini yaitu, ikan nila berukuran 

800 -1000 g per satu ekor dan daun kelor yang digunakan untuk pembuatan 

tepung adalah daun segar yang dipetik dari awal tangkai sampai tangkai daun 

ketujuh yang masih hijau, meskipun daun tua tetap bisa digunakan asalkan belum 

berwarna kuning.  Bahan tambahan yang digunakan pada pembuatan siomay 

adalah tepung tapioka, telur, bawang merah, bawang putih, merica bubuk, gula 

pasir dan garam.  Bahan yang digunakan untuk analisis kimia adalah aquadest, 

H2SO4 pekat, H2SO4 1,25%, K2SO4, NaOH 1,25%, NaOH 50%, H2BO2, HCl 

0,02N, Na2S2O3, HgO, larutan DPPH, alkohol, etanol, dan kloroform. 

 

Alat yang digunakan pada pembuatan siomay adalah blender, panci pengukus, 

baskom, kompor, sendok takar, pisau, sendok makan, spatula, talenan, plastik 

polipropilen, wadah penyimpanan, saringan, timbangan, termometer, oven, dan 

ayakan 80 mesh.  Alat yang digunakan untuk analisis kimia terdiri dari oven 

penjepit cawan, cawan porselin, batu didih, indikator fenolftalein, desikator, 
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Buret, alat destilasi, neraca analitik, neraca analitik, tanur listrik, kertas saring, alat 

ekstraksi soxhlet, labu Kjeldahl, spektofotometer Genesys 10S UV-Vis, shaker, 

Texture Analyzer Brookfield AMETEK CT3-4500-115CT3, dan alat-alat gelas. 

 

 

3.3.  Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilakukan menggunakan faktor tunggal yang disusun dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 perlakuan dan 4 kali 

ulangan. Perlakuan penambahan tepung daun kelor sebanyak 6 perlakuan terdiri 

dari P1 (100% : 0%), P2 (99% : 1%), P3 (98% : 2%), P4 (97% : 3%), P5 (96% : 

4%), dan P6 (95% : 5%).  Kesamaan ragam dilakukan pengujian dengan 

menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey.  Data 

lalu dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan 

uji signifikasi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.  Data kemudian 

dilanjutkan melalui proses uji lanjut BNT pada taraf 5% (Steel dan Torrie, 1993).  

Pengamatan yang dilakukan berupa uji kadar air, uji kekuatan gel dan uji sensori 

yang sesuai dengan SNI 7756:2013 untuk memperoleh perlakuan terbaik.  

Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan metode bintang kemudian dilakukan 

analisis kimia berupa kadar abu, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar protein dan 

aktivitas antioksidan.   

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilakukan melalui tiga tahapan, yaitu pembuatan tepung daun kelor, 

persiapan ikan nila dan pembuatan siomay ikan nila.  Metode pembuatan tepung 

daun kelor, persiapan ikan nila dan pembuatan siomay ikan nila adalah sebagai 

berikut:  
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Daun Kelor 

Tepung daun kelor 

Air 

Tangkai 

Air 

Air 

3.4.1.  Proses pembuatan tepung daun kelor 

 

 

Proses pembuatan tepung daun kelor dimulai dari menyiapkan daun kelor yang 

segar.  Daun kelor segar yang berwarna hijau dilepaskan dari tangkai kemudian 

dicuci hingga bersih lalu ditiriskan.  Daun kelor di blanching pada suhu 70oC 

selama 5 menit.  Selanjutnya daun kelor dikeringkan menggunakan oven selama 

24 jam pada suhu 60oC.  Daun kelor yang telah kering dihaluskan dengan grinder 

lalu diayak menggunakan ayakan 60 mesh.  Diagram alir pembuatan tepung daun 

kelor disajikan pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan tepung daun kelor. 

  Sumber: Ardianto dkk. (2020) yang dimodifikasi 

 

 

 

Pelepasan tangkai 

Pencucian 

Penirisan 

Blanching, T: 70oC ; t: 5menit 

Pengeringan, T: 60oC ; t: 24 jam 

Penghalusan dengan grinder 

Pengayakan ukuran 60  mesh 
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Daging ikan nila 

fillet  

 

Daging ikan nila 

giling  

Hancuran es batu 

3.4.2.  Persiapan ikan nila 

 

 

Daging ikan nila yang telah di fillet 200 g atau sama dengan 100% ditambahkan 

es batu yang telah dikecilkan ukurannya sebanyak 2,5% dari 100% berat ikan, 

kemudian dihaluskan menggunakan chooper selama ±2 menit hingga homogen.  

Diagram alir proses persiapan bubur daging ikan nila dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.  Diagram alir persiapan ikan nila. 

     Sumber: Saputra (2018) 

 

 

3.4.3.  Proses pembuatan siomay ikan nila  

 

 

Mengacu pada Nurmalasari (2015), pembuatan siomay dimulai dari menyiapkan 

alat dan bahan yang diperlukan.  Bahan baku utama yang digunakan dalam 

pembuatan siomay ikan ialah ikan nila yang telah dihaluskan ditambah tepung 

daun kelor sesuai perlakuan.  Ikan nila yang digunakan yaitu 200 g dengan 

penambahan tepung daun kelor yang dihitung dari jumlah ikan yang digunakan.  

Perbandingan ikan nila dengan tepung daun kelor yaitu P1 (100% : 0%),  

P2 (99% : 1%), P3 (98% : 2%), P4 (97% : 3%), P5 (96% : 4%), dan  

P6 (95% : 5%).  Proses pembuatan siomay ikan nila dimulai dari menyiapkan 200 

g daging ikan nila halus, kemudian ditambahkan dengan 3 g garam, 4 g kocokan 

telur, 3 g bawang putih 3 g bawang merah, 1 g merica bubuk dan 1 g gula pasir.  

Campurkan seluruh bahan kemudian tambahkan tepung tapioka serta tepung daun 

kelor sesuai perlakuan, kemudian aduk adonan hingga merata.  Setelah itu, bentuk 

adonan siomay menjadi bulat pipih, kemudian kukus adonan selama 30 menit.  

Penghalusan (Chopper), t: ±2 menit 
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Siomay yang telah matang dihidangkan untuk pengujian organoleptik yang 

meliputi rasa, aroma, warna, tekstur hingga penerimaan keseluruhan serta diuji 

kadar air dan kekuatan gel.  Siomay dengan perlakuan terbaik diuji kadar abu, 

kadar serat kasar, kadar lemak dan kadar protein.  Diagram alir proses pembuatan 

siomay ikan nila dengan penambahan tepung daun kelor disajikan pada Gambar 6. 

Formulasi bahan pembuatan siomay ikan nila disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Formulasi bahan pembuatan siomay ikan nila 

  Formulasi P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Daging ikan nila (g) 200 198 196 194 192 190 

Tepung daun kelor (g) 0 2 4 6 8 10 

Tepung tapioka (g) 50 50 50 50 50 50 

Telur (g) 4 4 4 4 4 4 

Bawang putih (g) 3 3 3 3 3 3 

Bawang merah (g) 3 3 3 3 3 3 

Merica bubuk (g) 1 1 1 1 1 1 

Garam (g) 3 3 3 3 3 3 

Gula pasir (g) 1 1 1 1 1 1 

Total 265 

Sumber : Handayani dkk (2019) yang dimodifikasi 
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Bubur daging ikan nila 

P1 (200 g), P2 (198 g), 

P3 (196 g), P4 (194 g), 

P5 (192 g), P6 (190 g) 

3 g garam, 4 g kocokan telur,   

3 g bawang putih, 3 g bawang 

merah, 1 g merica bubuk,        

1 g gula pasir 

Tepung tapioka 50 g 

dan tepung daun kelor 

(P1=0 g, P2=2 g,  

P3=4 g, P4=6 g,   

P5=8 g, P6=10 g) 

Siomay ikan nila 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Diagram alir pembuatan siomay ikan nila. 

  Sumber: Handayani dkk (2019)  

 

 

 

 

 

Pencampuran  

Pengadonan 

Pencetakan 

Pengukusan, t: 30 menit 

Uji sensori (rasa, aroma, warna, tekstur), Uji 

kadar air, Uji kekuatan gel 

Perlakuan terbaik dilakukan Uji kadar abu, 

Uji serat kasar, kadar lemak, kadar protein 

dan aktivitas antioksidan yang dibandingkan 

dengan siomay kontrol tanpa perlakuan 
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3.5.  Pengamatan 

 

 

Pengamatan yang dilakukan pada siomay ikan nila dengan penambahan tepung 

daun kelor meliputi uji kadar air, uji kekuatan gel dan uji sensori (tekstur, rasa, 

aroma, warna) dengan uji skoring untuk memperole perlakuan terbaik.  Perlakuan 

terbaik ditentukan menggunakan metode bintangg kemudian dilakukan analisis 

kimia yaitu kadar abu, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar protein dan aktivitas 

antioksidan.  

 

 

3.5.1.  Kadar air 

 

 

Pengujian kadar air siomay dilakukan dengan metode gravimetri menurut SNI 

2354.2:2015.  Pengujian dilakukan mulai dari dikeringkan cawan porselen pada 

oven dengan suhu 100oC selama 2 jam.  Kemudian didinginkan cawan porselin 

dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang.  Timbang sampel yang telah 

dipreparasi sebanyak 2 g dalam cawan porselen yang telah diketahui berat 

konstannya.  Oven cawan beserta sampel pada suhu 105 oC selama 5 jam, 

kemudian masukan kedalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang kembali. 

Ulangi pengujian sampai mencapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-

turut kurang dari 0,001 g).  Pengujian kadar air dihitung dengan rumus: 

Kadar air =  
A − B

C
 x 100% 

Keterangan : 

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

C : Berat sampel (g) 

 

 

3.5.2.  Uji kekuatan gel 

 

 

Pengujian tingkat kekerasan pada siomay ikan dilakukan dengan alat instrumen 

Brookfield AMETEK CT3-4500-115 CT3 Texture Analyzer dengan kapasitas 

4500 gram.  Atribut yang diukur adalah tingkat hardness, springiness, dan 
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Kuisioner Uji Skoring 
 

Nama Panelis : …………………………  Tanggal : ……………………… 

Tanggal          : Siomay ikan nila dengan penambahan tepung daun kelor 

 

Dihadapan anda disajikan 6 sampel siomay ikan nila dengan penambahan tepung 

daun kelor yang diberi kode acak. Evaluasi sampel-sampel tersebut berdasarkan 

tekstur, rasa, aroma dan warna. Gunakan skala yang tersedia untuk 

menunjukkan penilaian anda terhadap masing-masing sampel. 
 

Parameter 132 473 512 263 384 629 

Tesktur       

Rasa       

Aroma       

Warna       

 

cohesiveness siomay ikan.  Prosedur pelaksanaan dilakukan dengan menusuk 

sampel dengan jarum penusuk sampel (probe) yang diatur dengan tepat pada 

posisi hingga mendekati sampel, kemudian dilakukan pengoperasian program 

komputer untuk menjalankan probe.  Sebelumnya, telah dipastikan terlebih 

dahulu bahwa nilai yang ada di monitor adalah nol, kemudian pilih menu start test 

sehingga probe dapat bergerak hingga menusuk sampel siomay ikan.  Hasil uji 

yang ditunjukkan akan berbentuk nilai (angka). 

 

 

3.5.3.  Uji sensori (skoring) 

 

 

Uji sensori siomay ikan nila dengan penambahan tepung daun kelor dilakukan 

terhadap tekstur, rasa, aroma dan warna.  Pengujian siomay ikan nila untuk 

parameter tekstur, rasa, aroma, dan warna menggunakan uji skoring dengan 12 

panelis semi terlatih berasal dari mahasiswa jurusan Teknologi Hasil Pertanian 

Universitas Lampung yang telah lulus dalam mata kuliah uji sensori.  Lembar 

kuisioner yang akan digunakan pada pengujian skoring dalam Tabel 5. 

 

Tabel 5. Lembar kuisioner uji skoring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Tesktur   Rasa dan Aroma  Warna 

 5 : Sangat Kenyal 5 : Sangat khas kelor       5 : Hijau gelap pekat 

 3 : Kenyal   3 : Khas kelor        3 : Hijau muda terang 

 1 : Tidak Kenyal  1 : Tidak khas kelor   1 : Putih 
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3.5.4.  Analisis kimia 

 

 

Analisis kimia siomay ikan nila dengan penambahan tepung daun kelor meliputi 

pengujian kadar abu, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar protein dan aktivitas 

antioksidan. 

 

 

3.5.4.1.  Kadar abu 

 

 

Pengujian kadar abu siomay dilakukan dengan metode gravimetri menurut SNI 

2354.1:2010.  Pengujian dilakukan mulai dari dikeringkan cawan porselen 

kedalam dalam tungku pengabuan.pada suhu 550 oC.  Kemudian didinginkan 

dalam desikator lalu ditimbang.  Timbang sampel sebanyak 2 g dan letakan pada 

cawan porselen kemudian masukan ke tungku pengabuan dengan suhu 550 oC 

selama 16 - 24 jam atau hingga diperoleh abu berwarna putih.  Setelah itu 

didinginkan ke dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang  Lakukan kembali 

pengabuan hingga mencapai berat konstan yang diinginkan.  Pengujian kadar abu 

dihitung dengan rumus:   

Kadar abu =  
B − A

C
x 100% 

Keterangan : 

A : Berat cawan porselen kosong (g) 

B : Berat cawan porselen + abu (g) 

C : Berat sampel (g) 

 

 

3.5.4.2.  Kadar serat kasar 

 

 

Pengujian kadar serat kasar siomay dengan metode ekstraksi sampel dengan asam 

dan basa sesuai dengan SNI ISO 5498:2015.  Pengujian kadar serat kasar dimulai 

dari menimbang sampel sebanyak 2-4 g lalu aduk sampel di dalam larutan organik 

atau menggunakan metode Soxhlet untuk memisahkan lemak.  Setelah sampel 

mengendap, tuangkan larutan organik dan lakukan pengulangan sebanyak tiga 

kali.  Selanjutnya sampel dikeringkan kemudian masukkan ke dalam Erlenmeyer 
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atau beaker glass 500 mL.  Tambahkan 50 mL larutan H2SO4 1,25% lalu didihkan 

selama 30 menit.  Selanjutnya tambahkan 50 mL NaOH 3,25% dan terus dimasak 

hingga 30 menit.  Saring dalam keadaan panas menggunakan corong Buchner 

yang berisi kertas saring bebas abu Whatman 54 atau 41 atau 541 yang 

sebelumnya telah dikeringkan untuk mengetahui bobotnya.  Selama penyaringan, 

endapan dicuci berturut-turut dengan aquades panas, H2SO4 1,25% panas, dan 

etanol 96%.  Setelah itu kertas saring dan isinya dimasukkan ke dalam kotak 

timbang yang telah diketahui bobotnya dengan suhu oven 105oC selama 3 jam. 

Kemudian dinginkan dalam desikator dan timbang hingga berat konstan.  Jika 

kadar serat lebih besar dari 1%, maka abukan kertas saring beserta isinya pada 

suhu 550oC selama 2 jam, lalu timbang hingga bobot konstan.  Perhitungan kadar 

serat dihitung dengan rumus: 

Serat kasar =  
𝑤2 − 𝑤1 − 𝑤3

w
 𝑥 100% 

Keterangan : 

w : Berat sampel (g) 

w1 : Berat abu (g) 

w2 : Berat sampel setelah oven (g) 

w3 : Berat kertas saring (g) 

 

 

3.5.4.3.  Kadar lemak 

 

 

Pengujian kadar lemak pada siomay, menggunakan metode Soxhlet menurut SNI 

2354.3:2017.  Lemak pada sampel diekstrak menggunakan pelarut non polar. 

Pengujian dilakukan mulai dari mengoven labu lemak yang akan digunakan 

selama 15 menit dengan suhu 105 oC, lalu didinginkan dalam desikator selama 15 

menit untuk menghilangkan uap air, dan kemudian ditimbang (A).  Sampel 

ditimbang sebanyak 2 g (B) lalu dibungkus dengan kertar timbel dan ditutup 

dengan kapas bebas lemak.  Setelah itu masukan kedalam alat ekstraksi Soxhlet 

yang sudah terhubung dengan labu lemak yang sudah dioven serta diketahui 

bobotnya. 
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Pelarut kloroform dituangkan sampai sampel tergenang, lalu direfluks atau 

ektraksi lemak selama 5- 6 jam atau hingga pelarut lemak yang turun ke labu 

lemak berwarna jernih.  Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling dan 

ditampung, lalu ekstrak lemak yang terdapat dalam labu lemak dikeringkan 

dengan oven bersuhu 100-105ºC selama 10 menit.  Setelah itu labu lemak 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang (C).  Langkah 

pengeringan labu lemak diulangi hingga didapat bobot yang konstan.  Pengujian 

kadar lemak dihitung dengan rumus: 

Kadar lemak =  
( C − B )

A
x 100% 

Keterangan : 

A : Berat sampel (g)   

B : Berat labu lemak kosong (g) 

C : Berat labu lemak + lemak hasil ekstraksi (g) 

 

 

3.5.4.4.  Kadar protein 

 

 

Pengujian kadar protein siomay dilakukan dengan metode Kjeldahl menurut SNI 

2354.4:2006, dihitung dalam berat basah (bb).  Pengujian kadar protein dimulai 

dari menimbang sampel sebanyak 0,1 - 0,5 g, lalu dimasukkan kedalam labu 

Kjeldahl 100 mL.  Setelah itu ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg S , 2 mL S , batu 

didih, dan didihkan selama 1,5 jam hingga ciaran menjadi jernih. Selanjutnya 

sampel didestilasi dengan penambahan 8 - 10 mL NaOH - (terbuat dengan 

campuran: 50 g NaOH + 50 mL O + 12.5 g 5 O.  Hasil destilasi ditampung 

dengan erlenmeyer yang sudah bermuatan 5 mL dan 2-4 tetes indikator 

(kombinasi 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol serta 1 bagian metil biru 

0,2% dalam alkohol).  Destilat yang diperoleh selanjutnya dititrasi dengan larutan 

HCl 0,02 N hingga terjadi pergantian warna dari hijau menjadi abu-abu.  Hal yang 

sama dilakukan juga kepada blanko.  Hasil yang didapat merupakan dalam total 

N, yang setelah itu dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.  Pengujian kadar 

protein dihitung dengan rumus: 
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Kadar Protein =  
(VA − VB) HCl x N HCl x 14,007 x 6,25

W x 1000
x 100% 

Keterangan : 

VA : ml HCl untuk titrasi sampel 

VB  : ml HCl untuk titrasi blanko 

N  : formalitas HCl standar yang digunakan 14, 007 dengan faktor konversi                         

   6,25  

W : berat sampel (g) 

 

 

3.5.4.5.  Aktivitas antioksidan 

 

 

Pengukuran persentase aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (2, 

2-diphenyl-2-picrylhydrazyl) menurut SNI 8623:2018.  Prinsip metode DDPH 

ditandai dengan perubahan warna ungu menjadi kuning atau kuning muda setelah 

dilakukan inkubasi dalam wadah tertutup.  Sampel siomay dipotong kecil-kecil 

lalu ditimbang sebanyak 1 g dan dilarutkan dalam 50 mL etanol.  Sampel 

kemudian dihomogenkan menggunakan shaker selama 15 menit, lalu sampel 

disaring dan ditambahkan etanol dalam labu ukur 100 mL hingga batas tera. 

 

Larutan sampel diambil sebanyak 2,5 mL dan ditambahkan 1,5 mL laturan DPPH 

0,5 mM kemudian diinkubasi selama 20 menit dalam keadaan gelap.  Sampel 

dimasukkan ke dalam kuvet, lalu dilakukan pengukuran absorbansi larutan dengan 

panjang gelombang 517 nm.  Blanko pengukuran dilakukan menggunakan etanol.  

Hasil yang diperoleh dari pengukuran absorbansi sampel dibandingkan dengan 

absorbansi kontrol sehingga diperoleh persen inhibisi.  Perhitungan persentase 

inhibisi dapat diperoleh sebagai berikut : 

% Inhibisi =  
Ak − As

Ak
 x 100% 

Keterangan : 

Ak : Absorbansi kontrol 

As : Absorbansi sampel 

 



 

 

 

V.  KESIMPULAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai 

berikut.  

1. Penambahan tepung daun kelor dengan berbagai konsentrasi pada siomay ikan 

nila memiliki pengaruh nyata terhadap karaktreristik fisik berupa kekuatan 

gel, kimia berupa kadar air serta sensori yang meliputi tekstur, rasa, aroma dan 

warna siomay ikan nila yang dihasilkan. 

2. Penambahan tepung daun kelor yang terbaik yang sesuai dengan SNI 

7756:2013 yaitu pada perlakuan P6 dengan penambahan tepung daun kelor 

sebanyak 5% dengan skor uji skoring yang meliputi tekstur 3,24 (kenyal), rasa 

4,54 (sangat khas kelor), aroma 4,75 (sangat khas kelor) dan warna 4,87 (hijau 

gelap pekat), kadar air sebesar 58,97%, kekuatan gel 122,37g, kadar abu 

2,24%, kadar serat kasar 12,53%, kadar lemak 1,97%, kadar protein 12,19% 

dan aktivitas antioksidan yang meningkat sebesar 22,34% dengan nilai IC50 

sebesar 4087,90 ppm . 
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