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dilakukan'gnenentukan WW
terbaik berOgsarkan program Iin%enelitian utama dilg

kan untuk
mengetahui

mulasi yang menghasi produk siomay nabatyinstan kering

Pengujian respon Kimia geIOrat, kadar protein, dan
kadar lemak. Pengujian respon fisik berupa volume pengembangan dan cooking
time. Pengujian respon organoleptik berupa uji skoring terhadap siomay nabati
kering instan

Hasil penelitian menunjukan bahwa dari sepuluh formulasi yang feasible,
didapatkan formulasi 5 sebagai formula optimal terpilih berdasarkan program
linear. Berdasarkan respon organoleptik formulasi 5 juga menghasilkan siomay
nabati kering instan dengan tekstur, warna, aroma, dan rasa yang paling disukai.



Berdasarkan hasil program linear dihasilkan biaya produksi terendah yaitu Rp
1.222,- per 200 gram.

Kata kunci : Siomay Nabati, Program Linier, Formula




ABSTRACT

The aim of this study was to determine the most optimum formula for instant
dry vegetable dumpling product based on linear program using various vegetable
materials so as to produce dry vegetable dumplings with economical price and
contain nutritional composition according to standard.

The method of research conducted in this study consists of two stages of
preliminary research and main research. Preliminary research is done to
determine the best steaming duration and determine the best drying temperature.
The main research was conducted to find out the formulations that produce
instant dry vegetable based dumplings based on linear program, and response to
physical, chemical, and organoleptic. Chemical response tests include analysis of
carbohydrate levels, protein levels, and lipid levels. Testing physical response in
the form of development volume and cooking time. Testing of organoleptic
response in the form of scoring test.

The results showed that of the ten formulations that were feasible, the
formulation 5 was obtained as the optimal optimal formula. Based on the
organoleptic response of this formulation produces instant dry vegetable
dumplings with the best texture, color, aroma, and flavor. Based on the results of
the linear program produced the lowest production cost of Rp 1,222, - per 200
grams.

Keywords: Siomay Nabati, Linear Program, Formula




| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
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

dikukus. Saat Migierdapat berbagai jenis daging untuk isi mulaig#ari siomai ikan

tenggiri, ayam, udang, kepiting, atau campuran daging ayam dan udang (Nastiti,
2016).
Siomay merupakan salah satu makanan cepat saji kaya protein yang

bersumber dari pangan hewani. Menjamurnya makanan cepat saji kaya protein



yang bersumber dari pangan hewani, mempengaruhi pola konsumsi masyarakat
zaman sekarang. Sebagian besar masyarakat Indonesia masih mempercayakan
pada bahan hewani untuk pemenuhan gizinya.

Besarnya konsumsi protein yang bersumber dari pangan hewani, membuat

kurangnya konsumsi bahan pangan i. Produk siomay yang banyak Kkita

Bahan pangan nabati adalah bahan-bahan makanan yang berasal dari

tanaman (bisa berupa akar, batang, d@an, daun, bunga, buah atau beberapa

) _ NAAALAALAAST )
bagian dari tanaman bahkan keseluruhannya) atau bahan makanan yang diolah

\ Y

dari bahan dasar dari tanaman. anya merupakan sumber k

vitamin C, In, serealia,
kacang-kacang uran, buah, dan lain-lain.

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu umbi umbian yang
banyak digunakan sebagai sumber karbohidrat atau makanan pokok bagi

masyarakat dunia setelah gandum, jagung, dan beras. Perbandingan protein

terhadap karbohidrat yang terdapat didalam umbi kentang lebih tinggi dari pada



biji serealia dan umbi lainnya. Menurut DKBM dalam 100 gram kentang terdapat
kandungan protein sebesar 2,1 gram, karbohidrat 13,5 gram, dan lemak 0,2 gram.
Di pasaran harga kentang per kilogram sebesar 9000 rupiah/kilogram.

Horton, dkk (1989) mengatakan bahwa dari segi nutrisi, ubi jalar merupakan

sumber energi yang baik, mengandung sedikit protein, vitamin, dan mineral

(terutam& asam folat dan vif@aminMB1)kalsfum, fosfor, zat besi, d3

sebesar 28 gram. Harga kacang mearh dipasar cukup mahal yaitu sekitar 15.000
rupiah per kilogramnya.
Wortel (Daucus carota L.) merupakan salah satu sumber B-karoten yang

merupakan provitamin A yang potensial. Kadar vitamin A yang terdapat dalam



wortel adalah sebesar 12.000. (Zubaidah, 2015). Dalam 100 gram wortel segar
terkandung protein sebesa 1,2 gram, lemak sebesar 0,3 gram, dan kandungan
karbohidrat sebesar 9,3 gram (Direktorat Gizi, 2010). Sama halnya seperti
kentang dan ubi jalar harga wortel dipasarn juga terbilang cukup murah yaitu

sekitar 9.000 rupiah per kilogramnya.

produk pangan

Pangan instan merupakan bahan makanan yang dipekatkan atau berada
dalam bentuk konsentrat. Hal ini mengandung pengertian bahwa pada produk
pangan instan terjadi proses penghilangan air dan pemeliharaan mutu atau kualitas

produk sehingga tidak mudah terkontaminasi serta mempunyai kemudahan dalam



penanganan bahan dan praktis penyajiannya. Cara menyiapkan pangan berbentuk
instan hanya dengan menambah air (panas/dingin) sehingga siap disantap
(Hartomo dan Widiatmoko, 1993).

Salah satu cara menjadikan suatu produk pangan menjadi produk pangan

instan dengan cara pengeringan. Menugyt Muchtadi et al. (1995), pengeringan

merupakan salah satu cara Ug#k mengawetkan baNgg pangan yang mudah rusak

guna memaksimalkan keuntungan. Dalam memecahkan masalah dengan
menggunakan Linear Programming metode simpleks, diperlukan data yang sesuai

sebagai fungsi tujuan dan fungsi batasan(Triyan, 2013).



1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diidentifikasikan masalah sebagai
berikut :

Formulasi manakah yang paling optimum terhadap karakteristik produk siomay

nabati kering instan berdasarkan prog

siomay, meningkatkan nilai gizi masyarakat dan meningkatkan jumlah konsumsi
masyarakat terhadap produk pangan nabati, menyediakan produk pangan yang
kering dan praktis sehingga mudah dalam pendistribusian, penyimpanan, maupun

penyediaan.



1.5. Kerangka Pemikiran

Siomay atau siomai adalah salah satu jenis dimsum. Di China, siomay
merupakan kudapan dari daging babi cindang yang dibalut dengan kulit dari
tepung terigu yang kemudian dikukus. Dalam masakan Indonesia, siomay terbuat

dari ikan tenggiri yang kemudian diuss enggunakan kuit dari tepung terigu

kemudian dikukus. Saat jg#terdapat berbagai jeniSNgriasi siomay berdasarkan

an untuk isian, mul@l dari siomay ikan teMggiri, ayam, udang,

daging yang digug

pyree rumput laut dan tepung maizena yang paling baik adalah dengan proporsi

tepung maizena 20%.
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

Pengaruh Suhu dan Lama Pengeringan, didapatkan faktor suhu yang tepat untuk

proses pembuatan tepung jamur tiram putih yaitu suhu 60°C dengan lama
pengeringan 11 jam dari dua faktor suhu yang digunakan yaitu 50°C dan 60°C.

(Puspitasari, 2012).



Berkaitan dengan proses pengeringan Novary (1997) menyatakan bahwa
waktu dan suhu pengeringan yang digunakan tidak dapat ditentukan dengan pasti
untuk setiap bahan pangan, tetapi tergantung pada jenis bahan yang dikeringkan,
diantaranya untuk jenis bubuk bahan pangan menggunakan suhu 40 — 60 OC

selama 6 — 8 jam.

Formulasi pembuata

sumber daya berdasarkan pendapat Heizer dan Render (2006).

Program Linear menyatakan penggunaan teknik matematika tertentu untuk
mendapatkan kemungkinan terbaik atas persoalan yang melibatkan sumber yang

serba terbatas. Program Linear adalah suatu cara untuk menyelesaikan persoalan



pengalokasian sumber-sumber yang terbatas di antara aktivitas yang bersaing
dengan cara terbaik yang mungkin dilakukan. Linear progamming merupakan
suatu teknik yang membantu pengambilan keputusan dalam mengalokasikan

sumber daya (mesin, tenaga Kkerja, uang, waktu, kapasitas gudang, dan bahan

baku). Linear programming merupakan genggunaan secara luas dari teknik model




DAFTAR PUSTAKA

Abdillah, F. 2011. Penambahan Tepung Wortel Untuk Mingkatkan Kadar
Serat Pangan Pada Siomay Ikan Nila (Oreochomis sp.). Skripsi. Fakultas
Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor, Bogor.

Agus, G. 2002. Budidaya Jamur Konsumsi. Agromedia Pustaka. Jakarta.

Almatsier, S. 2007. Prinsip Dasar lImygGizi. Gramedia Pustaka Umum. Jakarta.

Amalia F. 2007. Formulasi Flg Pati Garut™ag Tepung Ikan Lele Dumbo
(Clarias Gariepinugg®ebagal Pangan Kaya Ewggi Protein dan Mineral
untuk Lansia. psi. Program Pascasarjana, Instit®§Pertanian Bogor.

” 2010. Mepung

Berlian, N. Dan Hartuti. 2003. Wortel Dan Lobak. Penebar Swadaya. Jakarta.

Buckle, K.A., Edwards, G.H. Fleet, dan H. Wooton. 1985. IlImu Pangan
(Terjemahan). Universitas Indonesia. Jakarta

Buckle, K.A., Edwards, G.H. Fleet, dan H. Wooton. 1987. Ilmu Pangan
(Terjemahan). Universitas Indonesia. Jakarta.



Chung, D.S. and D.l. Chang, 1982. Principles Of Food Dehydration. J.Food
Protec. 45(5):475-478

Dalimatrha,S. 2011. Atlas Tumbuhan Obat Indonesia. Trubus Agriwidya.
Jakarta.

Darneti. 2006. Pengantar Mikologi. Andalas Universitas Press. Padang

Direktorat Gizi Departemen Kgg#ff: l081. Daftar Komposisi Bahan
Makanan. Bharata Karyge#

Direktorat Gizi
Makanan. By

Hartomo,QA.J dan M. idi 0. ) si dan Pang Instan
Berlesitlyg. Andi Offset, Yogyakarta.
Hermana. 198 an. Dalam S.

Pengolahan Kedelai Menjadi Bahan Mak
Somaatmadja, ORT=R Penelitian Pengembangan ase®an Pangan. Bogor.\

Horton, Dkk. 1989. High Level Investment Returns For Global Sweet Potato
Research And Development. Circular.

Karmas, E. 1989. Segi Gizi Dalam Pengolahan Pangan. Insitut Teknologi
Bandung

Kern, G. 1996. Glues And Adhesive. Food Packaging Technology Volume 1.
VCH Publiser, Inc. New York.



Koswara, S. 2009. Teknologi Pengolahan Mie. E-book Pangan. Jakarta.

Lachtaria, T. 2013. Indeks Glikemik Beberapa Variasi Sajian Siomay.
Universitas Syarif Hidayatullah, Jakarta.

Malasari. 2005. Sifat Fisik Dan Organoleptik Nugget Ayam Dengan
Penambahan Wortel (Daucuscarota L.,). Skripsi. Fakultas Peternakan.
Institut Pertanian Bogor. Bogo

Matz, S.A. 1978. Snack z#8d Technology. AVI. WeSB

rap ep
. Unive i

Nastiti, 2016. PenWrigu Dengafl Tepung
Kacang\WMerah (Phaseolus WTerhadap Organc}#ptik Kulit
Siomay. URiversitas Negeri Surabaya@®Surabaya.

Nessianti, A. 2015. Pg am (Sechium edule)

Terhadap Sifat Organoleptik Slomay Ikan Tengglrl E-journal Tata Boga
Volume 4 No 3.

Novary, E.W. 1997. Penanganan dan Pengolahan Sayuran Segar. Penebar
Swadaya, Jakarta.

Okada, M.1992. History of Surimi Technology in Japan. Didalam.Lanier TC,
Lee CM, Editor. Surimi Technology. New York: Marcel Dekker Inc.



Puspitasari, Gea G. 2012. Pemanfaatan Jamur Tiram Putih (Pleurotus
ostreatus) Sebagai Tepung, Kajian Pengaruh Suhu Dan Lama
Pengeringan. Universitas Brawijaya, Malang.

Render, B., Stair, J. R.,, and Hanna, M. 2012. Quantitative Analysis for
Management. 9th Ed. Pearson Education. New Jersey.

Rickard, J.E. 1992. Effect of Cultivar And Growth Season On The

Linear
anagemen,

ptimaliSasi Produksi Denga
i s Bisnis

Pelati ingkat Prinsip-
Prinsip Teknologi Panga arultas Teknologi Pertanian,

Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Suhardjo. 1998. Konsep dan Kebijakan Diversifikasi Konsumsi Pangan dalam
Rangka Ketahanan Pangan. Prosiding Widyakarya Nasional Pangan dan
GiziVI. Jakarta.

Sumarmi. 2006. Botani dan Tinjauan Gizi Jamur Tiram Putih. Jurnal Inovasi
Pertanian 2.



Sunarjono, H. 2015. Petunjuk Praktis Budidaya Kentang. Agromedia, Bogor.

Suprapti, M.L 2005. Tepung Tapioka Pembuatan dan Pemanfaatannya.
Penerbit Kanisius. Yogyakarta.

Suwito, M. 2006. Resep Masakan Jamur Dari Chef Ternama. PT Agromedia
Pustaka. Jakarta.

VI.L.A. 2016. Pengaruh epung Maizena gHan Puree

aut Terhadap KM Siomay Ikan Ggbus. Journal
Boga, Vol§e 5 No. 1. Fakultas Teknik, Universitas Ng#eri Surabaya.

Surabaya.

Winarno, F.G. 1984. Kimia Pangan Dan Gizi. Gramedia Utama Pustaka. Jakarta.
Winarno, F.G. 1995. Kimia Pangan Dan Gizi. Gramedia Utama Pustaka. Jakarta.

Winarno, F.G. 1997. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.



Wulandhari, N.W. 2007. Optimasi Formulasi Siomay Berbahan Baku Surimi
Ikan Patin (Pangasius pangasius) Dengan Penambahan Karagenan
(Eucheuma sp) Dan Susu Skim Untuk Meningkatkan Mutu Siomay.
Skripsi Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Yani, E. 2009. Analisis Efisiensi Pengeringan lkan Nila Pada Pengeringan
Surya Aktif Tidak Langsung. Fakultas Teknik Mesin. Institut Teknologi
Bandung. Bandung.

Zubaidah, E. 2015. Pengaruh arboxymethil Cellulose Seabagai
Edible Coating dan Suj i :

fl Pangan dan Agroindust

Pertanian, Fakudtas Teknologi

. 3 No. 3. Jurusan

Teknologi Hagj anian, Universitas

Brawijaya.




