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STUDI PEMBUATAN SIOMAI DENGAN PENAMBAHAN 

TEPUNG KOMPOSIT DAUN KELOR DAN HATI AYAM 

 

ABSTRAK 

 

Siomai merupakan produk daging cincang yang dibungkus dengan kulit tipis 

berbahan dasar tepung terigu dan dimatangkan melalui proses pengukusan. Pada 

penelitian ini ada penambahan tepung komposit daun kelor dan hati ayam. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung komposit 

daun kelor dan hati ayam terhadap mutu organoleptik, kadar zat besi (Fe) dan 

kapasitas antioksidan pada siomai.Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan 

rancangan acak kelompok (RAK). Perlakuan yang diberikan adalah 5 jenis 

perlakuan dengan 3 kali pengulangan. Analisis data yang digunakan bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap mutu organoleptik, kadar zat besi 

(Fe) dan kapasitas antioksidan menggunakan analisis ragam (ANOVA). Hasil 

penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh terhadap mutu organoleptik 

meliputi mutu aroma, mutu rasa, mutu tekstur, penerimaan keseluruhan, kadar zat 

besi (Fe), dan kapasitas antioksidan pada siomai. Penambahan tepung komposit 

daun kelor dan hati ayam sebanyak 16% per berat daging ayam giling menghasilkan 

mutu yang paling banyak diterima dengan karakteristik aroma tidak langu, rasa 

gurih, tekstur kenyal, penerimaan keseluruhan suka, kadar zat besi (Fe) sebesar 2,23 

mg/100 g dan kapasitas antioksidan 0,0107%. 

 

Kata Kunci : Siomai, Tepung Komposit, Daun kelor, Hati Ayam, Zat Besi, 

Kapasitas Antioksidan 
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STUDY OF THE PRODUCTION OF SIOMAI WITH THE 

ADDITION OF MORINGA LEAF AND CHICKEN LIVER 

COMPOSITE FLOUR 
 

ABSTRACT 

 

Siomai is a minced meat product wrapped in a thin skin made from 

wheat flour and cooked through a steaming process. In this study there was the 

addition of composite flour of moringa leaves and chicken liver. This study aims to 

determine the effect of the addition of moringa leaves and chicken liver composite 

flour on organoleptic quality, iron (Fe) content and antioxidant capacity in 

dumplings.This type of research is experimental with a randomized block design 

(RBD). The treatment given was 5 types of treatment with 3 repetitions. Data 

analysis used aims to determine the effect of treatment on organoleptic quality, 

levels of iron (Fe) and antioxidant capacity using analysis of variance (ANOVA). 

The results showed that there was an influence on organoleptic quality including 

aroma quality, taste quality, texture quality, overall acceptability, iron (Fe) content, 

and antioxidant capacity in dumplings. The addition of moringa leaf and chicken 

liver composite flour as much as 16% per weight of ground chicken meat resulted 

in the most widely accepted quality with characteristics of a non-pleasant aroma, 

savory taste, chewy texture, overall acceptance of likes, iron (Fe) content of 2.23 

mg/ 100 g and antioxidant capacity of 0.0107%. 

 

Keywords : Dumplings, Composite Flour, Moringa Leaves, Chicken Liver, Iron, 

Antioxidant Capacity 
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RINGKASAN PENELITIAN 
 

STUDI PEMBUATAN SIOMAI DENGAN PENAMBAHAN 

TEPUNG KOMPOSIT DAUN KELOR DAN HATI AYAM 

Oleh : Made Maya Adinda Silviana (P07131219032) 

 

Siomai merupakan makanan selingan yang merupakan produk pangan yang 

dikenal banyak khalayak luar dengan cita rasa yang gurih, disajikan dalam balutan 

kulit pangsit dengan isian yang beragam dan diolah dengan cara dikukus. Produk 

siomai yang mudah ditemui adalah siomai dengan isian daging ayam. Siomai ayam 

mempunyai bahan dasar yang alami karena terbuat dari bahan pangan yang telah 

diizinkan. Pada penelitian ini dilakukan penambahan tepung komposit daun kelor 

dan hati ayam pada siomai. Mengkonsumsi sayur khususnya daun kelor bermanfaat 

untuk mencegah anemia pada remaja karena mengandung zat besi yang tinggi. 

Selain itu sayur daun kelor mengandung antioksidan yang tinggi. Selain itu hati 

ayam kaya akan kandungan zat besi yang tinggi dapat mencegah dan memperbaiki 

masalah gizi khususnya anemia gizi besi pada remaja putri. Selain kandungan zat 

besi yang tinggi, hati ayam mengandung vitamin B12 yang bermanfaat untuk 

mendukung proses biologis didalam tubuh seperti mengolah energi dari makanan 

dan sintesis DNA. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

komposit daun kelor dan hati ayam yang berbeda terhadap mutu organoleptik dan 

kimia. Proses penelitan studi pembuatan siomai dengan penambahan tepung 

komposit daun kelor dan hati ayam dilakukan dengan desain penelitian Rancangan 

Acak Kelompok (RAK). Hal pertama dalam alur penelitian ini adalah pembuatan 

tepung komposit dengan mencampurkan tepung daun kelor dan hati ayam, 

kemudian pembuatan siomai dari setiap ulangan sesuai dengan formulasi yang telah 

disusun, dan bahan yang sudah dipersiapkan. Uji subyektif yang dilakukan adalah 

uji organoleptik dan uji objektif yang dilakukan adalah analisis kadar zat besi (Fe) 

dan kapasitas antioksidan yang kemudian hasilnya dihitung dengan pengolahan 

data dan akan disusun berupa laporan hasil penelitian.  

Perlakuan dilakukan dengan 5 (lima) perlakuan yaitu P1, P2, P3, P4, dan P5 

dengan penambahan tepung komposit daun kelor dan hati ayam berturut – turut 
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sebanyak 8%, 16%, 24%, 32% dan 40%, dengan 3 (tiga) kali ulangan. Uji 

organoleptik dilakukan di Laboratorium Organoleptik Jurusan Gizi Poltekkes 

Kemenkes Denpasar sedangkan analisis kimia dilakukan di di Laboratorium 

Analitik Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana Jl. P.B. Sudirman, 

Denpasar. 

Pada analisis data hasil data organoleptik dan analisis kimia yang telah 

dikumpulkan kemudian di tabulasi dan dihitung untuk memperoleh nilai tertinggi. 

Selanjutnya akan dianalisis ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap 

parameter yang diuji. Jika pada analisis ragam terdapat pengaruh maka akan 

dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Selanjutnya dilakukan 

penentuan perlakuan terbaik pada siomai dengan penambahan tepung komposit 

daun kelor dan hati ayam didapat berdasarkan total notasi tertinggi dari rata – rata 

analisis subjektif dan obyektif pada siomai ayam. 

Hasil pengujian organoleptik menunjukan adanya pengaruh nyata 

penambahan tepung komposit daun kelor dan hati ayam yang berbeda  terhadap 

warna, aroma, tesktur, rasa, penerimaan secara keseluruhan, mutu aroma, mutu 

tekstur, dan mutu rasa. Siomai dengan penambahan tepung komposit daun kelor 

dan hati ayam perlakuan pertama yaitu 16% per berat daging ayam giling memiliki 

hasil terbaik pada uji subjektif terhadap tekstur dengan rata – rata 3,73 (suka), 

aroma 4,50 (suka), warna 4,40 (suka), rasa 4,02 (suka), penerimaan secara 

keseluruhan 4,56 (suka), mutu aroma 2,89 (tidak langu), mutu tekstur 2,74 (kenyal), 

mutu rasa 2,63 (gurih). Nilai objektif terhadap perlakuan kedua (P2) menunjukan 

kapasitas antioksidan sebesar 0,0107%, kadar zat besi sebesar 22,30 mg/kg. Nilai 

gizi 1 porsi (75 gr) siomai dengan penambahan tepung komposit daun kelor dan 

hati ayam mengandung zat besi (Fe) sebesar 1,67 mg yang dapat memenuhi 

sebanyak 11,13% kecukupan zat besi remaja putri sebegai selingan. 

 

Daftar Bacaan : 62 (2010 – 2022) 
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