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RINGKASAN

Nandita Restu Puteri (1910711220005). Pengaruh Variasi Jenis lkan Yang
Berbeda Terhadap Kualitas Organoleptik, Kadar Air, Dan Kadar Protein Siomay
Ikan. Dibimbing oleh Ibu Ir. Hj. Siti Aisyah, MP., selaku ketua pembimbing dan
Ibu Findya Puspitasari, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku anggota pembimbing.

Siomay merupakan salah satu jenis dimsum. Siomay dalam bahasa
Mandarin disebut shaomai merupakan daging cincang yang dibungkus dengan kulit
tipis dan dimatangkan dengan cara dikukus. Pengolahan siomay awalnya terbuat
dari bahan baku daging babi cincang kemudian diganti dengan daging ikan segar
yang gurih seperti daging ikan tenggiri. Siomay yang sering dijumpai belum
memiliki banyak pilihan seperti variasi rasa, warna, atau keanekaragaman bahan
baku yang digunakan. Dalam penelitian ini siomay diolah menggunakan dengan
variasi jenis ikan yaitu ikan tenggiri, ikan patin, ikan nila, dan ikan lele.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui variasi jenis ikan yang
berbeda pada pengolahan siomay ikan terhadap kualitas organoleptik, kadar air dan
kadar protein.

Penelitian dilaksanakan selama 4 bulan di Laboratorium Teknologi Hasil
Perikanan, Fakultas Perikanan dan Kelautan, Universitas Lambung Mangkurat,
Banjarbaru. Pengujian organoleptik dilakukan di Laboratorium Pengujian Balai
Penerapan Mutu Hasil Perikanan dan pengujian kimiawi meliputi kadar air dan
kadar protein dilakukan di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Makanan Ternak,
Fakultas Pertanian, Universitas Lambung Mangkurat, Banjarbaru.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 12 sampel (4 perlakuan dengan 3 kali ulangan). Pada perlakuan O
(Siomay lkan Tenggiri), A (Siomay lkan Patin, B (Siomay lkan Nila), dan C
(Siomay lkan Lele). Parameter uji yang digunakan yaitu uji organoleptik (uji
hedonik) dan uji kimia (kadar air dan kadar protein).

Berdasarkan hasil uji organoleptik (uji hedonik) dan uji kimia (kadar air
dan kadar protein) yang telah dilakukan, diperoleh yaitu perlakuan A yaitu siomay
ikan patin merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 56.24% dan kadar
protein 10.84% yang memenuhi syarat mutu SNI siomay ikan.
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