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Abstract

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.

Keywords: fish dumpling, moringa leaf flour, tilapia fish, fiber

Abstrak

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 122,379, 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

PENDAHULUAN

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
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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 vyaitu 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
karenanya, perlu dilakukan modifikasi
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).
Ikan yang digunakan dalam
pembuatan siomay pada penelitian ini
adalah ikan nila. lkan 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, 382 ¢
karbohidrat, 2,3 g lemak dan serat
sebesar 19,2 g vyang 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
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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 daun kelor
yang tinggi akan serat. Serat pada
tepung daun kelor juga Dberfungsi
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.

Metode Penelitian

Penelitian ini  dilakukan dengan
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 Barlett 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.

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dengan
pembuatan tepung daun kelor (Ardianto
dkk., 2020), persiapan ikan nila (Saputra,
2018) dan pembuatan siomay ikan nila
(Handayani dkk., 2019).

Parameter Pengamatan

Parameter pengamatan dilakukan
dengan mengamati sifat kimia yaitu kadar
air, sifat fisik kekuatan gel dan sifat
sensori (tekstur, rasa, aroma dan warna)
dengan uji skoring. Siomay ikan nila
dengan hasil terbaik kemudian dilakuan
pengujian kimia berupa kadar abu, kadar
serat kasar, kadar lemak, kadar protein
dan aktivitas antioksidan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung
daun kelor dengan berbagai konsentrasi
berpengaruh nyata terhadap kadar air
siomay ikan nila. Kadar air pada siomay
ikan nila berkisar 58,92% hingga 60,69%.
Hasil uji lanjut BNT pada taraf 5%
terhadap kadar air ditunjukkan Tabel 1.

Tabel 1. Hasil uji lanjut BNT 5% kadar air
siomay ikan nila dengan
penambahan tepung daun kelor

Perlakuan Penambahan Rata-rata

Tepung Daun Kelor Kadar Air
P1 (0%) 60,69°
P2 (1%) 60,21%
P3 (2%) 59,87%
P4 (3%) 59,86
P5 (4%) 59,66
P6 (5%) 58,92°

BNT(0'05) = 1,034
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Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata.

Berdasarkan Tabel 6, diperoleh hasil
bahwa nilai kadar air terendah pada
siomay ikan nila terdapat pada perlakuan
P6 (5%), akan tetapi tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P3, P4 dan P5, namun
berbeda nyata denga perlakuan P1 dan
P2. Penambahan tepung daun kelor pada
siomay ikan nila menghasilkan kadar air
yang lebih rendah dibandingkan tanpa
penambahan tepung daun kelor. Hal ini
dikarenakan tepung daun kelor
mengandung serat yang tinggi.

Serat memiliki banyak gugus hidroksil
yang dapat berikatan dengan air secara
kuat, baik melalui proses adsorpsi (air
menempel pada permukaan serat)
maupun absorpsi (air ditahan dalam
struktur serat), yang menyebabkan
berkurangnya jumlah air bebas dalam
siomay. Selain itu, serat juga berinteraksi
dengan protein dalam siomay untuk
membentuk jaringan gel yang mengikat
air, sehingga mengurangi kadar air total
pada produk akhir (Damayanti dkk.,
2020). Hal ini sejalan dengan penelitian
Setiaboma dkk (2021) yaitu penambahan
tepung daun kelor sebanyak 10% pada
bakso ikan manyung menghasilkan kadar
air sebesar 69,38% yang lebih rendah
dibandingkan dengan kadar air bakso
kontrol atau tanpa penambahan tepung
daun kelor yaitu sebesar 79,28%. Nilai
kadar air pada siomay ikan nila yang
memenuhi syarat mutu SNI 7756:2013
pada penelitian ini yaitu terdapat pada
perlakuan P3, P4, P5 dan P6 dengan
skor kurang dari 60%.

2. Kekuatan Gel

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung
daun kelor dengan berbagai konsentrasi
berpengaruh sangat nyata terhadap

kekuatan gel siomay ikan nila. Kekuatan
gel pada siomay berkisar 116,40 g hingga
122,57 g. Hasil uji lanjut BNT pada taraf
5% terhadap kekuatan gel siomay ikan
nila dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji lanjut BNT 5%
kekuatan gel siomay ikan nila
dengan penambahan tepung
daun kelor.

Rata-rata
Kekuatan Gel

Perlakuan Penambahan
Tepung Daun Kelor

P5 (4%) 122,57°
P6 (5%) 122,27°
P4 (3%) 118,87°
P1 (0%) 117,50
P2 (1%) 117,27
P3 (2%) 116,40°

BNT(O,OS) = 1,766
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata.

Berdasarkan Tabel 2, diperoleh hasil
bahwa nilai kekuatan gel tertinggi pada
siomay ikan nila terdapat pada perlakuan
P5 (4%), akan tetapi tidak berbeda nyata
P6, namun berbeda nyata dengan
perlakuan P4, P1, P2 dan P3. Kekuatan
gel atau hardness merupakan parameter
yang menunjukan adanya kekuatan untuk
menggigit atau memecah sampel hingga
terjadi pemutusan. Nilai kekuatan gel
siomay yang tinggi  diasumsikan
menghasilkan siomay dengan kekuatan
gel tinggi atau padat dan kenyal yang
mudah  dipotong, sedangkan nilai
kekuatan gel yang rendah diasumsikan
menghasilkan siomay dengan kekuatan
gel rendah atau kurang padat dan kurang
kenyal yang susah dipotong.

Penelitian ini menunjukkan bahwa nilai
rata-rata tertinggi kekuatan gel siomay
ikan nila dicapai melalui penambahan
tepung daun kelor hingga sebesar 5%
dengan hasil yang diharapkan adalah
padat, kenyal, dan mudah digigit. Hal ini
berarti bahwa meningkatnya kekuatan gel
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pada siomay ikan nila dikarenakan
peningkatan konsentrasi tepung daun
kelor yang ditambahkan. Hal ini sejalan
dengan penelitian Laki dan lIminingtyas
(2022) yang menemukan  bahwa
penambahan tepung daun kelor hingga
9% meningkatkan kekuatan gel sosis ikan
bandeng menjadi 0,52. Hasil ini lebih
tinggi dibandingkan dengan penambahan
3% dan 6% tepung daun kelor yang
menghasilkan kekuatan gel masing-
masing sebesar 0,50 dan 0,38.
Peningkatan kekuatan gel pada
siomay ikan nila yang dikarenakan
peningkatan konsentrasi tepung daun
kelor yang ditambahkan disebabkan oleh
interaksi serat, protein dan kadar air pada
tepung daun kelor. Serat dapat berperan
sebagai agen pengikat air dan
memberikan struktur tambahan pada
adonan siomay, sedangkan protein dapat
berinteraksi dengan protein ikan selama
proses pemasakan, yang membentuk
jaringan gel lebih kuat, karena adanya
pembentukan ikatan hidrogen dan ikatan
kovalen disulfida antara molekul-molekul
protein (Nurlailad dkk., 2018). Kadar air
yang tepat sangat penting untuk
pembentukan kekuatan gel, hal ini
dikarenakan air adalah komponen
penting untuk hidrasi protein yang akan
membentuk jaringan gel yang kuat ketika
dipanaskan (Setiaboma dkk., 2021).

3. Uji Sensori
Tekstur

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung
daun kelor dengan berbagai konsentrasi
berpengaruh sangat nyata terhadap
tekstur siomay ikan nila. Skor tekstur
siomay ikan nila berkisar 3,00 (kenyal)
hingga 4,20 (sangat kenyal). Hasil uji

lanjut BNT pada taraf 5% terhadap skor

tekstur dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji lanjut BNT 5% tekstur
siomay ikan nila dengan
penambahan tepung daun
kelor.

Rata-rata
Skor Tekstur

Perlakuan Penambahan
Tepung Daun Kelor

P1 (0%) 4,207
P2 (1%) 4,04°
P3 (2%) 3,95°
P4 (3%) 3,75¢
P5 (4%) 3,25°
P6 (5%) 3,00'

BNT(0'05) =0,147

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata.
Skor (5) sangat kenyal, (3) kenyal, (1) tidak
kenyal.

Berdasarkan Tabel 3, diperoleh
hasil bahwa skor rata-rata tekstur siomay
ikkan nila terendah terdapat pada
perlakuan P6 (5%) yang berbeda nyata
dengan perlakuan P5, P4, P3 dan P2. Hal
ini  menunjukkan bahwa penambahan
tepung daun kelor dalam jumlah tinggi
mengahasilkan siomay dengan tekstur
yang kenyal sesuai dengan penjelasan
pada parameter kekuatan gel.
Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, tekstur yang diharapkan
adalah kenyal yang diasumsikan mudah
dipotong, bukan sangat kenyal karna
diasumsikan sulit dipotong. Hal ini sejalan
dengan penelitian Jannah dkk (2018),
yang menyatakan bahwa nilai
karakteristik tekstur yang disukai panelis
pada pembuatan siomay ikan lele yaitu
pada penambahan tepung daun kelor
10% dengan hasil tekstur kenyal dan
mudah dipotong.

Perbedaan tekstur siomay ikan nila
yang dihasilkan dapat terjadi karena
penggunaan penggunaan tepung daun
kelor yang tinggi akan serat. Daun kelor
mengandung serat lima kali lebih banyak
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dibandingkan sayur lainnya (Ulfa, 2016).
Tepung daun kelor memiliki senyawa non
polisakarida yang berperan dalam
pembentukan struktur jaringan, yang
dapat menyebabkan tekstur siomay
menjadi padat (Setiaboma dkk., 2021).
Serat dalam tepung daun kelor berfungsi
untuk meningkatkan viskositas adonan,
membantu membentuk struktur yang
lebih kokoh, dan menahan air dalam
adonan sehingga mempengaruhi kadar
air dan kekuatan gel (Reni dkk., 2019).

Rasa

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung
daun kelor dengan berbagai konsentrasi
berpengaruh sangat nyata terhadap rasa
siomay ikan nila. Skor rasa siomay ikan
nila berkisar 1,33 (tidak khas kelor)
hingga 4,54 (sangat khas kelor). Hasil uji
lanjut BNT pada taraf 5% terhadap skor
rasa dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil uji lanjut BNT 5% rasa
siomay ikan nila dengan
penambahan tepung daun kelor.

Perlakuan Penambahan Rata-rata
Tepung Daun Kelor Skor Rasa

P1 (0%) 4,20°

P2 (1%) 4,04°

P3 (2%) 3,95°

P4 (3%) 3,75°

P5 (4%) 3,25°

P6 (5%) 3,00'

BNT(O,OS) = 0,142
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata.
Skor (5) sangat khas kelor, (3) khas kelor, (1)
tidak khas kelor.

Berdasarkan Tabel 4, diperoleh
hasil bahwa skor rata-rata rasa siomay
ikan nila tertinggi terdapat pada
perlakuan P6 (5%) yang berbeda nyata
dengan perlakuan P5, P4, P3, P2 dan P1.
Penambahan tepung daun kelor hingga

5% mempengaruhi rasa pada siomay
ikan nila dengan hasil rasa sangat khas
kelor, dikarenakan tepung daun kelor
memiliki rasa khas yang berasal dari
tanin. Tanin yang terdapat pada tepung
daun kelor berperan sebagai flavor yang
memberikan rasa pahit dan sepat, yang
saat dikonsumsi gugus hidroksil dan
karboksil pada senyawa tanin akan
membentuk ikatan silang antara tanin
dengan protein atau glikoprotein di
rongga mulut, yang dapat menutupi rasa
gurih dari asam amino pada ikan (Jannah
dkk., 2018).

Penelitian Hasniar dkk (2019)
menunjukkan bahwa penambahan
tepung daun kelor hingga 10%
menghasilkan rasa bakso tempe menjadi
pahit. Rasa pahit dari tepung daun kelor
ini dikarenakan terdapat senyawa fenol
dan alkaloid, sehingga semakin banyak
penambahan tepung daun kelor, maka
akan menimbulkan rasa pahit yang
semakin kuat. Rasa siomay ikan nila
yang dihasilkan juga berkaitan dengan
kekuatan gel dari siomay. Hal ini
dikarenakan kekuatan gel yang baik akan
mendistribusikan bahan dan bumbu
secara merata dalam adonan siomay.
Kekuatan gel vyang optimal akan
membantu mempertahankan rasa di
seluruh bagian siomay, sehingga setiap
gigitan memberikan rasa yang konsisten.
Jika kekuatan gel terlalu lemah, maka
bumbu atau bahan tambahan lain bisa
tidak terdistribusi dengan baik, sehingga
menyebabkan rasa yang dihasilkan tidak
diinginkan (Laki dan llminingtyas, 2022).

Aroma

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung
daun kelor dengan berbagai konsentrasi
berpengaruh sangat nyata terhadap
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aroma siomay ikan nila. Skor aroma
siomay ikan nila berkisar 1,12 (tidak khas
kelor) hingga 4,83 (sangat khas kelor).
Hasil uji lanjut BNT pada taraf 5%
terhadap skor aroma dapat dilihat pada
Tabel 5.

Tabel 5. Hasil uji lanjut BNT 5% aroma
siomay ikan nila dengan
penambahan tepung daun kelor.

Perlakuan Penambahan Rata-rata
Tepung Daun Kelor Skor Aroma
P5 (4%) 4,83%
P6 (5%) 4,79%
P4 (3%) 3,87
P3 (2%) 3,12°
P2 (1%) 2,58°
P1 (0%) 1,12°

BNT(0’05) =0,124
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata.
Skor (5) sangat khas kelor, (3) khas kelor, (1)
tidak khas kelor.

Berdasarkan Tabel 5, diperoleh hasil
bahwa skor rata-rata aroma siomay ikan
nila tertinggi terdapat pada perlakuan P5
(4%) akan tetapi tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P6, namun berbeda
nyata dengan perlakuan P4, P3, P2 dan
P1. Penambahan tepung daun Kkelor
dalam jumlah tinggi menghasilkan siomay
ikan nila dengan aroma yang sangat khas
kelor. Hal ini sejalan dengan penelitian
Cahyaningati dan Sulistiyati (2020),
bahwa penambahan tepung daun kelor
hingga 10% pada bakso ikan patin,
menghasilkan aroma yang khas daun
kelor.

Daun kelor memiliki minyak atsiri dan
enzim lipoksidase yang menyebabkan
aroma langu. Semakin banyak jumlah
daun kelor yang ditambahkan maka
aromanya semakin tajam atau langu. Hal
ini disebabkan oleh senyawa-senyawa
dalam daun kelor seperti glukosinolat,
fenolik, dan saponin (Isnan dan

Nurhaedah, 2017). Meskipun proses
blanching dan pengeringan dalam
pembuatan tepung daun kelor dapat
mengurangi intensitas senyawa-senyawa
ini, namun mereka tetap ada dalam
tepung (Pramono dkk., 2021). Oleh
karena itu, ketika tepung daun kelor
ditambahkan ke dalam produk makanan,
aroma langu masih dapat terdeteksi,
meskipun tidak sekuat jika dibandingkan
dengan penggunaan daun kelor segar
(llona dan Ismawati, 2015).

Warna

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung
daun kelor dengan berbagai konsentrasi
berpengaruh sangat nyata terhadap
warna siomay ikan nila. Skor warna
siomay berkisar 1,25 (putih) hingga 4,93
(hijau gelap pekat). Hasil uji lanjut BNT
pada taraf 5% terhadap skor warna dapat
dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil uji lanjut BNT 5% warna
siomay ikan nila dengan
penambahan tepung daun kelor.

Perlakuan Penambahan Rata-rata
Tepung Daun Kelor Skor Warna
P5 (4%) 4,93°
P6 (5%) 4,91%
P4 (3%) 4,29°
P3 (2%) 3,54°
P2 (1%) 2,87°
P1 (0%) 1,25°

BNT(0'05) = 0,139

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan
huruf sama memiliki arti tidak berbeda nyata.
Skor (5) hijau gelap pekat, (3) hijau muda terang,
(1) putih.

Berdasarkan Tabel 6, diperoleh hasil
bahwa skor rata-rata warna siomay ikan
nila tertinggi terdapat pada perlakuan P5
(4%), akan tetapi tidak berbeda nyata
dengan perkakuan P6, namun berbeda
nyata dengan perlakuan P4, P3, P2 dan
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P1. Penambahan tepung daun kelor pada
pembuatan siomay mempengaruhi warna
siomay yang semula berwarna putih
menjadi hijau seiring dengan banyaknya
jumlah  tepung daun kelor yang
ditambahkan. Hal ini sejalan dengan
penelitian (Indraswari dan Kurniasari,
2022) yang menambahkan tepung daun
kelor pada bakso ikan kembung
sebanyak 5 g, 10 g dan 15 g dengan hasil
semakin banyak konsentrasi tepung daun
kelor yang ditambahkan maka warna
bakso ikan kembung akan semakin hijau
pekat.

Berdasarkan karakteristiknya, tepung
daun kelor memiliki warna dasar yaitu
hijau yang berasal dari senyawa klorofil
(Nurlaila dkk., 2018). Pigmen klorofil
dalam tepung daun kelor memberikan
warna hijjau alami yang dapat
meningkatkan daya tarik visual produk.
Warna hijau dalam tepung daun kelor
akan sedikit berubah selama proses
pemasakan, karena pemanasan dapat
merubah klorofil menjadi pheophytin yang
memiliki warna hijau kecoklatan (Faidah
dkk., 2022).

4. Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik
dilakukan menggunakan metode bintang.
Pemilihan hasil terbaik siomay ikan nila
dengan penambahan tepung daun kelor
didasari oleh keseluruhan pengamatan
yang dilakukan pada penelitian ini yaitu
pengujian kimia berupa kadar air,
pengujian fisik yaitu kekuatan gel, serta
pengujian sensori berupa tekstur, rasa,
aroma dan warna. Berdasarkan hasil data
yang diperoleh pada seluruh perlakuan
didapatkan perlakuan terbaik pada
perlakuan P6 (penambahan tepung daun
kelor 5%). Hasil penelitian siomay ikan
nila dapat dilihat dalam Gambar 1.

P1 P2 P3

P4 P5 P6

Gambar 1. Slomay ikan nila dengan penambahan
tepung daun kelor

5. Analisis Kimia Perlakuan
Terbaik

Berdasarkan hasil pengujian kadar
air, kekuatan gel dan uji sensori diperoleh
siomay ikan nila dengan penambahan
tepung daun kelor 5% atau P6 sebagai
perlakuan terbaik. Perlakuan terbaik
kemudian dilakukan pengujian berupa
kadar abu, serat kasar, lemak, protein
dan aktivitas antioksidan. Hasil siomay
ikan nila dengan penambahan tepung
kelor kelor 5% dapat dilihat pada Tabel 7
berikut.

Tabel 7. Hasil analisis perlakuan terbaik
siomay ikan nila dengan
penambahantepung daun kelor

5%.
Pengujian Nilai P6 SNI
(5%) 7756:2013

Kadar abu 2,24% Maks 2,5%
Kadar serat kasar 12,53%
Kadar lemak 1,97% Maks 20%
Kadar protein 12,19% Min 5%
Aktivitas 4087,90ppm
antioksidan
Kadar abu

Hasil analisis kadar abu siomay ikan
nila dengan penambahan tepung daun
kelor 5% (P6) vyaitu sebesar 2,24%.
Berdasarkan SNI 7756:2013 nilai kadar
abu siomay ikan maksimal 2,5%,
sehingga kadar abu yang dihasilkan telah
memenuhi persyaratan mutu. Kadar abu
merupakan residu dari suatu bahan
makanan yang dibakar sampai bebas
karbon, residu merupakan mineral yang
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berasal dari komponen anorganik
dalam bahan makanan (Kencana dan
Sumardianto, 2018). Kadar abu
merupakan campuran antara komponen
anorganik atau mineral yang terdapat
pada fosfor, kalsium, selenium zat besi,
iodium, magnesium dan natrium (Isnan
dan Nurhaedah, 2017). Tingginya
mineral yang terdapat pada tepung daun
kelor meningkatkan kadar abu pada
siomay ikan nila.

Kadar serat kasar

Tingginya kadar serat pada siomay
ikan nila dikarenakan tepung daun kelor
kaya akan serat yaitu sebanyak 19,2 g
(Rahmi dkk., 2019). Kandungan serat
kasar pada siomay ikan nila mengalami
peningkatan seiring dengan penambahan
tepung daun kelor. Kandungan serat
pada tepung daun  kelor juga
berpengaruh terhadap tekstur siomay
ikan nila, yaitu menghasilkan tekstur
siomay yang padat dan kenyal yang telah
sesuai dengan SNI 7756:2013. Serat
kasar dalam tepung daun kelor berfungsi
sebagai agen pengikat yang membantu
mempertahankan kelembapan dan
meningkatkan kekenyalan siomay
(Setiaboma dkk., 2021).

Kadar lemak

Hasil analisis kadar lemak pada
siomay ikan nila dengan penambahan
tepung daun kelor 5% (P6) yaitu sebesar
1,97%. Penambahan tepung daun kelor
pada siomay ikan nila meningkatkan total
lemak dikarenakan tepung daun kelor
mengandung lemak tak jenuh, seperti
asam oleat dan asam linoleate (Isnan dan
Nurhaedah, 2017). Lemak adalah suatu
ester asam lemak dengan gliserol yang
berbentuk padat dalam suhu kamar, tidak
mempunyai ikatan rangkap sehingga
mempunyai titik lebur yang tinggi

(Winarno, 2014). Mengacu pada BPOM
(2016) suatu makanan dikatakan rendah
lemak jika terdapat 3 g dalam 100 g, dan
dikatakan bebas lemak jika terdapat 0,5 g
dalam 100 g, sehingga siomay ikan nila
ini tergolong pangan rendah lemak

Kadar protein

Hasil analisis kadar protein pada
siomay ikan nila dengan penambahan
tepung daun kelor 5% (P6) yaitu sebesar
12,19%. Hasil ini lebih  tinggi
dibandingkan dengan siomay ikan nila
tanpa penambahan tepung daun kelor
yaitu sebesar 8,5% (Ulfa, 2018).
Tingginya kadar protein pada siomay ikan
nila dikarenakan penambahan tepung
daun kelor, karena tepung daun kelor
mengandung protein yang tinggi yaitu
sebesar 27,10% (Rahmi dkk., 2019).
Nilai kadar protein juga dipengaruhi dari
penggunaan ikan nila sebagai bahan
dasar yang memiliki protein sebesar
43,76% (Safitri dkk., 2023).

Aktivitas antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan pada
sampel menggunakan metode DPPH
dengan microplate pada panjang
gelombang 517 nm. Persen inhibisi
siomay ikan nila dengan perlakuan P6
(5%) dapat dilihat pada Tabel 8. dan
inhibisi siomay ikan nila tanpa perlakuan
dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 8. Persen inhibisi siomay ikan nila
perlakuan P6

Konsentrasi | Absorbansi | % Inhibisi ICs0(G
(ppm) /mL)
100 1,2120 25,37
200 1,2050 25,80
300 1,1940 26,48 4087,90
400 1,1850 27,03
500 1,1720 27,83
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Tabel . Persen inhibisi siomay ikan nila
tanpa perlakuan

Konsentrasi | Absorbansi | % Inhibisi ICs0(UG
(ppm) /mL)
100 1,2170 25,20
200 1,2090 25,69
300 1,2010 26,18 5263,96
400 1,1930 26,67
500 1,1860 27,11

Nilai 1Cso yang rendah menunjukkan
aktivitas antioksidan yang semakin kuat.
Sifat antioksidan berdasarkan nilai 1Csg
menurut Molyneux (2004) dibagi menjadi
beberapa sifat, yaitu <50 ppm memiliki
sifat antioksidan sangat kuat, 50 ppm —
100 ppm memiliki sifat antioksidan kuat,
100 ppm - 150 ppm memiliki sifat
antioksidan sedang dan 150 ppm — 200
ppm memiliki sifat antioksidan lemah.
Berdasarkan tabel 14 dan 15, aktivitas
antioksidan siomay ikan nila dengan
penambahan tepung daun kelor 5% (P6)
didapatkan hasil ICsy sebesar 4087,90
ppm. Hasil ini menunjukan bahwa
kandungan aktivitas antioksidan pada
siomay ikan nila termasuk kedalam
golongan sifat yang lemah. Akan tetapi,
jika dibandingkan dengan siomay ikan
nila tanpa penambahan tepung daun
kelor yang memperoleh hasil ICs
sebesar 5263,96 ppm, maka aktivitas
antioksidan pada siomay ikan nila
mengalami peningkatan sebesar 22,34%.
Hal ini dikarenakan tepung daun kelor
mengandung antioksidan seperti
flavonoid, polifenol, vitamin C, dan
karotenoid (Isnan dan Nurhaedah, 2017).
Sehingga penambahan tepung daun
kelor pada siomay ikan nila dapat
meningkatkan kandungan aktivitas
antioksidan.

KESIMPULAN

Penelitian ini dapat disimpulkan, bahwa
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.
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 122,379, 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 1Cs
sebesar 4087,90 ppm .
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