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RINGKASAN

DHEA WIDYAPUTRI (1810711220013), Uji Organoleptik Siomay Ikan Patin
(Pangasius sp.) dengan Substitusi Tepung Wortel (Daucus carota L.) Dibimbing
oleh Bapak Candra S.Pi, M.Si., sebagai Ketua dan Ibu Findya Puspitasari, S.Pi.,
M.Si., Ph.D., sebagai anggota pembimbing serta IbuHafni Rahmawati S.Pi, M.Sc.
sebagai dosen penguji skripsi.

Siomay merupakan salah satu makanan olahan berbahan dasar ikan yang
banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. Umumnya siomay dibuat dari ikan
tenggiri dan tepung tapioka. Dalam penelitian ini, dilakukan inovasi terhadap bahan
baku siomay dengan mengganti sebagian tepung tapioka menggunakan tepung
wortel, serta mengganti ikan tenggiri dengan ikan patin. Ikan patin dipilih karena
memiliki nilai gizi tinggi, terutama kandungan protein hewani dan asam lemak
omega-3. Sementara itu, wortel mengandung beta-karoten (provitamin A), serat,
dan antioksidan, yang bermanfaat untuk meningkatkan nilai gizi dan kenampakan
produk pangan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung wortel
terhadap mutu organoleptik siomay ikan patin berdasarkan empat parameter:
kenampakan, bau, rasa, dan tekstur. Penelitian dilakukan dengan empat perlakuan
substitusi: Perlakuan 0 (0% – kontrol), Perlakuan A (5%), Perlakuan B (10%), dan
Perlakuan C (15%). Uji organoleptik dilakukan oleh 20 panelis tidak terlatih
menggunakan skala hedonik 1–9. Analisis data dilakukan menggunakan uji
Friedman dan uji lanjutan (uji tanda) untuk melihat perbedaan antar perlakuan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung wortel
berpengaruh nyata terhadap parameter kenampakan, rasa, dan tekstur, tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap bau. Perlakuan A (5%) memperoleh nilai organoleptik
tertinggi pada seluruh parameter, yaitu kenampakan (7,7), bau (6,7), rasa (6,7), dan
tekstur (7,1). Nilai tersebut menunjukkan bahwa siomay dengan 5% tepung wortel
termasuk kategori “suka” menurut panelis, dan masih sesuai dengan kriteria
kelayakan organoleptik berdasarkan SNI 7756:2013 tentang produk dimsum ikan,
di mana nilai minimal penerimaan adalah 7.

Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung
wortel sebanyak 5% dalam pembuatan siomay ikan patin merupakan perlakuan
terbaik karena memberikan hasil organoleptik yang paling disukai tanpa
mengurangi karakteristik dasar siomay. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi
dasar untuk pengembangan produk siomay yang lebih bergizi, menarik secara
visual, dan disukai konsumen.
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