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ABSTRACT

The aim of this research was to determine the effect of formulations white oyster mushroom flour and green bean
flour on the organoleptic characteristic of siomay andstudy the nutritional value of siomaywhich was favored by panelists.
This study used a completely randomized design using formulation of white oyster mushroom flour, green bean flour and
tapioca flour. MO (100% T), M1 (14% TJ: 46% TH: 40% T), M2 (12% TJ:48% TH: 40% T), M3 (10% TJ: 50% TH: 40% T),
M4 (8% TJ: 52% TH: 40% T) and M5 (6% TJ: 54% TH: 40% T). The formulation of white oyster mushroom flour and green
bean flour showed very significant results on organoleptic color, aroma, taste, texture. The results showed that organoleptic
research was chosen by panelists on the M5 formulation (6% TJ: 52% TH: 40% T)and of value parameters score of color
4,00 (likes), aroma 3,81 (likes) and taste 3,53 (likes), the high value of texture parameters informulation M4 3,39 (rather like).
The nutritional value of selected siomay products included: water content 34.28%, ash content 1.87%, fat content19.72%,
protein content 1.42% and carbohydrate content of 43.287%. Siomay white oyster mushroom flour and green bean flour
have a standardized gizi value and based on organoleptic assessment can be received (likes) by the panelists.
keywords: Siomay, white oyster mushroom flour, green bean flour.

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetaui pengaruh formulasi tepung jamur tiram putih dan tepung kacanghijau
terhadap penilaianorganoleptiksiomaydan mempelajari nilai gizi siomayyang disukai panelis.Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap dengan menggunakan formulasi tepung jamur tiram putih, tepung kacang hijau dan tepung
tapioka. MO (T 100%), M1 (TJ 14% : TH 46% : T 40%), M2 (TJ 12% : TH 48% : T 40%), M3 (TJ 10% : TH 50% :T 40%), M4
(TJ 8% : TH 52% : T 40%) dan M5 (TJ putih 6%: TH 54% : T 40%). Formulasi tepung jamur tiram putih dan tepung kacang
hijau menunjukan hasil sangat berpengaruh nyatapada organoleptikwarna, aroma, rasa, tekstur. Hasil penelitian
menunjukan bahwa penilaian organoleptik terpilih oleh panelis terhadap perlakuan M5(TJ 6% :TH 54% : T 40%)dengan nilai
pada masing-masing parameter yaitu warna 4,00 (suka), aroma 3,81 (suka) dan rasa 3,53 (suka), sedangkan pada
parameter tekstur perlakuan yang paling disukai panelisyaitu M4 (TJ 8% : TH 52% : T 40%) dengan nilai 3,39 (agak suka).
Nilai gizi dari produk siomay terpilih M5 meliputi: Kadar air 34,28%, kadar abu 1,87%, kadar protein 19,72%, kadar lemak
1,4203% dan kadar karbohidrat 43,287%. Siomaytepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau memiliki nilai gizi sesuai
standar dan berdasarkan penilaian organoleptik dapat di terima (disukai) oleh panelis.

Kata kunci: Siomay, tepung jamur tiram putih, tepung kacang hijau.
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PENDAHULUAN

Siomay merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang sangat terkenal dan digemari di
kalangan masyarakat umum, siomay umumnya terbuat dari tepung terigu atau tepung tapioka dan daging ikan
atau daging sapi.Daging merupakan salah satu bahan yang umum digunakan dalam pembuatan siomay.Daging
ikan yang digunakan dalam pembuatan siomay adalah ikan tenggiri karena memiliki rasa yang gurih, tekstur rapat,
dan sedikit kenyal, serta mampu menimbulkan aroma yang tajam (Muthohar dan Setyanova, 2004).

Siomay selama perkembangannya sangat diminati oleh masyarakat Indonesia dan mudah
ditemukan di tempat-tempat jajanan atau pesta- pesta yang ada, bahkan banyak juga masyarakat yang
kesehariannya menjadikan siomay menjadi makanan rutinnya sebagai lauk-pauk alternatif mereka
(Maemunah, 2001). Siomay yang sering kita dapati di tempat jajanan ataupun tempat lainnya masih belum
memiliki banyak pilihan nilai variasi rasa atau keanekaragaman bahan baku yang digunakan (Syaferi,
2001).

Sumber bahan pangan yang dapat digunakan dalam pembuatan siomay yaitu berasal dari kelompok
leguminosa, salah satunya adalah kacang hijau. Kacang hijau merupakan sumber protein nabati, karena
mengandung protein sebesar 24%. Retnaningsih, et al (2008) melaporkan bahwa dalam 100 gram kacang hijau
mengandung protein 22 gram, lemak 1,5 gram, karbohidra 56,8 gram. Badan Pusat Statistik Sulawesi Tenggara
(2015) melaporkan bahwa tanaman kacang hijau banyak berasal dari Konawe Utara dengan luas panen 561 ha,
produksi 454 ton, produktivitas 8,09 Kw/ha. Kabuaten Konawe Selatan tercatat penghasil kacang hijau terbesar
kedua setelah kabupaten Konawe Utara yaitu dengan luas panen 148 ha, produksi 118 ton, produktivitas 7,99
Kw/ha. Produksi kacang hijau yang melimpah perlu dimanfaatkan maksimal dalam rangka diversifikasi pangan.

Penting diproduksi suatu produk pangan yang dapat memenuhi kriteria sebagai pangan alternatif yang
kaya energi dan gizi yang berbasis pada bahan lokal dalam upaya penganekaragaman pangan dan sekaligus
mengurangi ketergantungan impor Suhaidi (2003). Melalui pemikiran tersebut, upaya untuk memanfaatkan
potensi kacang hijau dalam bentuk tepung sebagai bahan substitusi adalah pembuatan produk siomay Selain
kacang hijau, jamur tiram putih juga memiliki kandungan gizi yang baik untuk disubtitusikan pada pembuatan
produk siomay. Keunggulan jamur tiram putih yaitu merupakan sumber protein nabati yang tinggi, rendah lemak,
produktifitas tinggi, dan memiliki potensi sebagai pangan fungsional, diperlukan pengolahan lebih lanjut untuk
memperpanjang umur simpan jamur tiram putih dengan cara diversifikasi jamur tiram menjadi tepung jamur tiram.

Jamur tiram putih adalah jamur yang sudah cukup dikenal dan sering dikonsumsi oleh masyarakat luas,

karena rasanya lezat dengan kandungan gizi lengkap, tinggi protein, dan rendah lemak. Jamur tiram putih
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merupakan sumber mineral yang baik, kandungan mineral utama adalah K, Na, P, Ca, dan Fe, jamur tiram juga
berkhasiat menurunkan kadarkolestrol, mencegah diabetes, dan berperan sebagai anti kanker (Cahyana dan
Mucrodiji, 1999). Menurut Chang dan Miles (1989), nilai gizi jamur tiram putih yaitu protein kasar 27%, lemak 2,2
gram, karbohidrat 57,6 gram, serat kasar 8,7 gram, abu 9,8 gram dan energy 345 (Kkl).Jamur tiram dapat diolah
menjadi tepung yang bertujuan agar dapat memperpanjang daya simpan jamur tiram. Tepung jamur tiram putih
dapat disubstitusikan dalam pengolahan produk siomay dengan tujuan untuk memperbanyak varian olahan
pangan berbasis tepung jamur tiram putih. Tepung jamur tiram juga berpengaruh nyata pada kadar protein sosis
Widyastuti et all (2011). Hasil penguijian kadar protein menunjukkan adanya pengaruh peningkatan kadar protein
sosis yang disubstitusi dengan tepung jamur tiram (Rus’an, 2007). Penambahan tepung jamur tiram juga
dilakukan pada pengolahan nugget. Penambahan tepung jamur tiram yang semakin tinggi dapat meningkatkan
kadar protein nugget ayam, sehingga mengurangi konsumsi dan pemakaian daging ayam dalam pembuatan
nugget (Laksono, 2012). Berdasarkan latar belakang, maka dilaporkan hasil tentangkajian organoleptik dan nilai

gizi siomay kombinasi tepung jamur tiram putih (Pleuretus ostreatus L.) dan tepung kacang hijau (Vignaradiata L.)

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini dalah tepung jamur tiram putih, tepung kacang hijau,
tepung tapioka.Bahan penujang berupa bawang putih, bawang merah, garam, gula, merica, ekstrak jamur tiram
dan telur.Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah NaOH (merck),HCI (teknis), indikator selenium
reagen(teknis),indikator asam borax (teknis) dan n-hexan (teknis).

Tahapan Peneltian
Pembuatan Tepung Jamur Tiram Putih (Ardiansyah, 2014)

Proses pembuatan tepung jamur tiram putih mengacu pada metode yang dilaporkan oleh Ardiansyah,
(2014) yang dimodifikasi dimulai dengan penyortiran yang bertujuan mendapatkan jamur tiram putih yang benar-
benar baik. Proses pembuatan tepung yaitu jamur tiram putih dicuci dengan air mengalir, dipotong dengan ukuran
2,3 cm, kemudian ditiriskan setelah itu dikeringkan dalam oven dengan suhu 45°C selama 24 jam, pengecilan
ukuran dengan cara diblender dan dilakukan pengayakan dengan ukuran 80 mesh.

Pembuatan Tepung Kacang Hijau (Sriyanto, 2014)

Proses pembuatan tepung kacang hijau mengacu pada metode yang dilaporkan oleh Sriyanto(2014) yang

dimodifikasi dimulai dengan penyortiran yang bertujuan mendapatkan tepung kacang hijau yang benar-benar baik.

Proses pembuatan tepung kacang hijau yaitu kacang hijau dicuci dengan air hingga bersin kemudian
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dilakukanperendaman selama 12 jam, kemudian ditiriskan, lalu dilakukan pengupasan kulit ari biji kacang hijau
setelah itu dikeringkan dalam oven dengan suhu 70°c selama 2 jam, pengecilan ukuran dengan cara diblender
dan dilakukan pengayakan dengan ukuran 80 mesh.

Pembuatan Siomay (Luthfianti, 2016)

Proses pembuatan siomay mengacu pada metode yang dilaporkan oleh Maya Luthfianti(2016) yang
dimodifikasi, pembuatan siomay pertama-tama menimbang masing-masing bahan, kemudian telur, merica, gula,
garam, ekstrak jamur tiram, bawang putih, bawang merah dihomogenkan dengan alat mixer selama 5 menit.
Kemudian tepung jamur tiram putih, tepung kacang hijau dan tepung tapioka ditambahkan sesuai perlakuan
sedikit demi sedikit. Setelah tercampur rata, dicetak menggunakan tangan dan selanjutnya direbus dalam air
mendidih dengan suhu 100°C sampai siomay mengapung.

Penilaian Organoleptik (Dayan, 2019)

Penilaian organoleptik dengan metode hedonik merupakan suatu metode pengujian yang didasarkan atas
tingkat kesukaan panelis terhadap siomay yang disajikan. Uji dengan metode hedonik dilakukan pada 30 panelis
tidak terlatih dengan menggunakan lima skala yaitu 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka) dan1
(sangat tidak suka). Uji ini dilakukan terhadap parameter warna, aroma, rasa dan tekstur dari produk yang
dihasilkan.

Analisis Nilai Gizi

Analisis nilai gizi produk siomay formulasi tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau dan tepung
tapioka yaitu analisis kadar air metode Thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abu metode Thermogravimetri
(AOAC, 2005), kadar lemak dengan ekstrasisokhlet (AOAC, 2005), kadar protein menggunakan metode
Kjehdal(AOAC, 2005), kadar karbohidrat yang dihitung secara by difference (Winarno, 1997).

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan yaitu MO (100%
tepungatapioka), M1(tepung jamur tiram putih 14% : tepung kacang hijau 46% : tepung tapioka 40%), M2 (tepung
jamur tiram putih 12% : tepung kacang hijau 48% : tepung tapioka 40%), M3 (tepung jamur tiram putih 10% :
tepung kacang hijau 50% : tepung tapioka 40%), M4 (tepung jamur tiram putih 8% : tepung kacang hijau 52% :
tepung tapioka 40%) dan M5 (tepung jamur tiram putih 6% : tepung kacang hijau 54% : tepung tapioka 40%)
diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Rancangan ini berdasarkan hasil penelitian

pendahuluan.
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Analisis Data

Analsis data dilakukan dengan metode Analisis Of Varian (ANOVA) dengan uji lanjut DMRT pada taraf
kepercayaan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Organoleptik
Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh substitusi tepung jamur tiram putih sebanyak 14%, 12%, 10%,
8%, 6% dan tepung kacang hijau sebanyak 46%, 48%, 50%, 52%, 54% terhadap parameter kesukaan
organoleptik yang meliputi aroma, rasa, tekstur dan warna produk siomay disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1.Rekapitulasi analisis ragam pengaruh substitusi tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau
terhadap karakteristik organoleptik produk siomay.

No. Variabel Pengamatan Analisis Ragam

1. Organoleptik warna **
2. Organoleptik aroma **
3. Organoleptik rasa **
4 Organoleptik tekstur *

Keterangan: ** = berpengaruh sangat nyata.

Berdasarkan data pada Tabel 1 diketahui bahwa perlakuan substitusi tepung jamurtiram putih dan tepung
kacang hijau berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur pada

produk siomay yang dihasilkan.

Warna
Hasil uji lanjut Duncam Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% formulasi tepung jamur
tiram putih dan tepung kacang hijau terhadap penilaian organoleptik warna siomaydisajika pada Tabel 2.

Tabel 2.Rerata hasil penilaian organoleptik warna siomay

Perlakuan(TJ: TH: T) Rerata organoleptik warna Kategori
MO (100) 2,84¢+ 0,16 Agak Suka
M1 (14: 46: 40) 3,08+ 0,10 Agak Suka
M2 (12: 48: 40) 3,140+ 0,22 Agak Suka
M3 (10 :50: 40) 3,292+ 0,20 Agak Suka
M4 (8 :52: 40) 3,742+ 0,29 Suka
M5 (6 :54: 40) 4,002+ 0,15 Suka

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRTq 05
taraf kepercayaan 95%.Tepung jamur tiram putih (TJ), tepung kacang hijau (TH) dan tepung tapioka (T).

Berdasarkan data pada Tabel 2 diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung jamur tiram putih dan tepung

kacang hijau pada produk siomay terhadap parameter warna, diperoleh penilaian organoleptik warna tertinggi
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pada perlakuan M5 (TJ 6%:TH 54%: T 40%) yaitu sebesar 4,00 (suka). Hasil penilaian organoleptik warna pada
perlakuan M5 menunjukkan berbeda sangat nyata terhadap perlakuan MO (T :100%), M1 (TJ 14%:TH 46%: T
40%), dan perlakuan M2 (TJ 12%:TH 48%: T 40%).Menurut hasil penelitian Nela et al., (2013) menyatakan
bahwa perlakuan proporsi penambahan tepung jamur tiram putih dan gluten basah pada daging tiruan terhadap
parameter warna, diperoleh penilaian organoleptik warna tertinggi adalah pada proporsi (30% tepung jamur tiram
putih dan 70% gluten basah) yaitu dengan nilai sebesar 5,10 (agak suka). Hasil penilain organoleptik warna pada
proporsi (30% tepung jamur tiram dan 70% gelatin basah) menunjukan berbeda sangat nyata terhadap proporsi
(0% tepung jamur tiram dan 100% gelatin basah) dan proporsi (10% tepung jamur tiram dan 90% gelatin basah)
dan berbeda tidak ntaya terhadap proporsi (20% tepung jamur tiram dan 80% gelatin basah).

Hasil uji lanjut Duncam Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% formulasi tepung jamur
tiram putih dan tepung kacang hijau terhadap penilaian organoleptik warnasiomaydisajika pada Tabel 3.

Tabel 3.Rerata hasil penilaian organoleptik aroma siomay.

Perlakuan(TJ : THT) Rerata organoleptik aroma Kategori
MO (100) 2,97¢+ 0,09 Agak Suka
M1 (14: 46: 40) 3,05¢+ 0,11 Agak Suka
M2 (12: 48: 40) 3,11¢£ 0,16 Agak Suka
M3 (10: 50: 40) 3,410+ 0,14 Agak Suka
M4 (8 : 52: 40) 3,782+ 0,05 Suka
M5 (6 : 54: 40) 3,812+ 0,07 Suka

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRTo,05
taraf kepercayaan 95%. Tepung jamur tiram putih (TJ), tepung kacang hijau (TH) dan tepung tapioka (T)

Berdasarkan data pada Tabel 3 diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung jamur tiram putih dan tepung
kacang hijau pada siomay terhadap parameter aroma, diperoleh penilaian organoleptik aroma tertinggi pada
perlakuan M5 ( TJ 6%:TH 54%:T 40%) yaitu sebesar 3,81 (suka). Hasil penilaian organoleptik aroma pada
perlakuan M5 (TJ 6%:TH54%:T 40%) berbeda sangat nyata dengan perlakuan MO (T 100%) M1 (TJ14%: TH
46%:T 40%), M2 (TJ 12%:TH 48%:T40%), dan M3 (TJ 10%:TH 50%:T 40%). Menurut Abdul, (2014) menyatakan
penilaian organoleptik aroma baksotertinggi pada perlakuan A3 (jamur tiram 60 dan ikan tuna 40) dengan nilai
3,92 (suka). hasil penilain organoleptik aroma pada perlakuan A3 menunjukan berbeda nyata terhadap perlakuan
A1 (jamur tiram 80 dan ikan tuna 20 ) dan perlakuan A2 (jamur tiram 70 dan ikan tuna 30).

Rasa
Hasil uji lanjut Duncam Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% formulasi tepung jamur

tiram putih dan tepung kacang hijau terhadap penilaian organoleptik rasasiomaydisajika pada Tabel4.
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Tabel 4. Rerata hasil penilaian organoleptik rasa siomay.

Perlakuan(TJ : TH: T) Rerata organoleptik rasa Kategori
MO (100) 2,77+ 0,14 Agak Suka
M1 (14: 46: 40) 2,80°+ 0,10 Agak Suka
M2 (12: 48: 40) 2,94bc+ 0,17 Agak Suka
M3 (10: 50: 40) 3,333+ (0,38 Agak Suka
M4 (8 : 52: 40) 3,433+ 0,14 Agak Suka
M5 (6 : 54: 40) 3,532+ 0,28 Suka

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT,05
taraf kepercayaan 95%.Tepung jamur tiram putih (TJ), tepung kacang hijau (TH) dan tepung tapioka (T)

Berdasarkan data pada Tabel 4 diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung jamur tiram putih dan tepung
kacang hijau pada siomay terhadap parameter rasa, diperoleh penilaian organoleptikrasa tertinggi pada perlakuan
M5 (TJ 6%:TH 54%:T 40%) yaitu sebesar 3,53 (suka). Hasil penilaian organoleptik rasa pada perlakuan M5 (TJ
6%:TH 54%:T 40%) berbeda sangat nyata terhadap perlakuan MO(T100%) M1 (TJ14%:TH46%:T
40%)danM2(TJ12%:TH48%:T 40%).Menurut hasil penelitian Ratnasari dkk., (2015) menyatakan bahwa perlakuan
tepung labu kuning dan tepung kacang hijau pada biskuit terhadap parameter rasa, diperoleh penilaian
organoleptik rasa tertinggi adalah pada perlakuan K1 (20% tepung labu kuning dan 30% tepung kacang hijau)
yaitu dengan nilai sebesar 4,24 (suka). Hasil penilaian organoleptik parameter rasa pada perlakuan K1 (20%
tepung labu kuning dan 30% tepung kacang hijau) menunjukan berbeda sangat nyata terhadap perlakuan K3
perlakuan (30% tepung labu kuning dan 20% tepung kacang hijau)dan perlakuan KO (100% tepung labu kuning).
Tekstur

Hasil uji lanjut Duncam Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% formulasi tepung jamur
tiram putih dan tepung kacang hijau terhadap penilaian organoleptik tekstur siomay disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5.Rerata hasil penilaian organoleptik tekstur siomay.

Perlakuan (TJ: TH: T) Rerata organoleptik tekstur Kategori
MO (100) 2,45¢+ 0,20 Tidak Suka
M1 (14: 46: 40) 291+ 0,13 Agak Suka
M2 (12: 48: 40) 3,150+ 0,07 Agak Suka
M3 (10: 50: 40) 3158+ 0,20 Agak Suka
M4 (8 : 52: 40) 3,392+ 0,11 Agak Suka
M5 (6 : 54: 40) 3342+ 0,13 Agak Suka

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRTq 05
taraf kepercayaan 95%.Tepung jamur tiram putih (TJ), tepung kacang hijau (TH) dan tepung tapioka (T).
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Berdasarkan data pada Tabel 5 diketahui bahwa perlakuan formulasi tepung jamur tiram putih dan tepung
kacang hijau pada siomay terhadap parameter tekstur, diperoleh penilaian organoleptik tekstur tertinggi pada
perlakuan M4 (TJ 8%:TH 52%:T 40%) yaitu sebesar 3,39 (agak suka). Hasil penilaian organoleptik tekstur pada
perlakuan M4 (TJ 8%:TH 52%:T 40%) berbeda sangat nyata terhadap MO (T 100%), M1 (TJ14%:TH46%:T 40%)
dan M2 (TJ12%:TH48%:T 40%). Menurut penelitian Irawati, A. (2015) menyatakannilairataan tekstur sosis
menunjukkan nilai yang semakin besar dengan meningkatnya pemberian jamur tiram putih. Hasil uji lanjut
menunjukkan bahwa tekstur P5 Tampa bahan daging dengan nilai (3,72) nyata lebih tinggi dibandingkan PO tanpa
pemberian jamur tiram sebagai kontroldengan nilai (2,88) dan P1 pemberian jamur 25%dengan nilai (2,98).
Tekstur sosis PO tanpa pemberian jamur tiram sebagai kontrol dengan nilai (2,88), P1pemberian jamur
25%dengan nilai (2,98), P2 pemberian jamur 50% dengan nilai (3,31) dan P3 pemberian jamur 75%dengan nilai
(3,40) berbeda tidak nyata. Tekstur sosis P4 pemberian jamur 100% dari bahan daging dan sosis P5 100% tanpa
bahan daging berbeda nyata lebih tinggi dari P3, P2, P1 dan P0.Meningkatnya nilai rataan tekstur sosis diduga
adanya kecenderungan semakin banyak pemberianjamur tiram putih.

Nilai Gizi Siomay Perlakuan Terbaik

Berdasarkan penilaian organoleptik, maka anlisis kandungan nilai gizi produk siomay kontrol tanpa
penambahan tepung jamur tiram putih (Pleuretusostreatus L.) dan tepung kacang hijau (Vignaradiata L.) dan
siomay terpilih pada perlakuan M5 (tepung jamur tiram putih : tepung kacang hijau : tepung tapioka = 6% : 54% :
40%) meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Nilai gizi siomay terpilih
hasil formulasi tepung jamur tiram putih, tepung kacang hijau dan tepung tapioka disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai gizi produk siomay

Komponen (%) MO (Kontrol) M5 (terpilih) SNI*
Kadar air 41,83 34,28 Maks 60,0
Kadar abu 1,62 1,87 Maks 2,5
Kadar protein 10,42 19,72 Min 5,0
Kadar lemak 0,5136 1,4203 Maks 20,0
Kadar karbohidrat 43,287 45,612

Keterangan :*Sumber SNI 7756:2013, M0 (100% tepung tapioka) dan M5 (6% tepung jamur tiram putih : 54% tepung kacang
hijau : 40% tepung tapioka).

Berdasarkan hasil penilaian kandungan kadar air yang diperoleh dari analisis M5 (formulasi tepung jamur
tiram putih 6%, tepung kacang hijau 54% dan tepung terigu 40%) sebesar 34,28% lebih tinggi dibandingkan MO
(100% tepung tapioka) sebesar 41,83%. Kadar air dari produk siomay ini cukup rendah dan memenuhi standar
mutu siomay berdasarkan SNI yaitu dengan kadar air siomay maksimal 60,0%. Hal ini diduga karena kadar air

tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau yang rendah maka semakin rendah penggunaan tepung jamur
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tiram putih kadar air siomay akan semakin rendah, sebaliknya semakin tinggi penggunaa tepung jamur tiram putih
maka semakin tinggi kadar air yang terdapat pada siomay. Menurut Ardiansyah et al., 2014 mennyatakan kadar
air tepung tepung jamur tiram putih yaitu sebesar 7,29%. Kadar air tepung kacang hijau sebesar 5,07%,
(Susanto, 1994).

Berdasarkan hasil penilaian kandungan kadar abu yang didapat dari analisis M5 (formulasi tepung jamur
tiram putih 6%, tepung kacang hijau 54% dan tepung terigu 40%) sebesar 1,87 % lebih tinggi dibandingkan MO
(100% tepung tapioka) sebesar 1,62 %. Kadar abu dari produk siomay ini cukup rendah dan memenuhi standar
mutu siomay berdasarkan SNI yaitu dengan kadar abu produk siomay maksimal 2,5%. Hal ini diduga karena
kadar abu tepung jamur tiram putih yang rendah maka semakin rendah penggunaan tepung tepung jamur tiram
putih maka kadar abu siomay akan semakin rendah. Menurut Ardiansyah et al., 2014 menyatakan kadar abu
tepung tepung jamur tiram putih yaitu sebesar 7,29%.

Berdasarkan hasil penilaian kandungan kadar protein yang didapat dari analisis M5 (formulasi tepung
jamur tiram putih 6%, tepung kacang hijau 54% dan tepung terigu 40%) sebesar 19,72% lebih tinggi dibandingkan
MO (100% tepung tapioka) sebesar 10,42%. Kadar protein dari produk siomay ini cukup tinggi dan memenubhi
standar mutu siomay berdasarkanSNI yaitu dengan kadar protein siomay minimal 5,0%. Hal ini diduga karena
kadar protein tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau yang tinggi maka semakin tinggi penggunaan
tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau maka kadar protein siomay akan semakin tinggi, sebaliknya
semakin rendah penggunaa tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau maka semakin rendah kadar
protein yang terdapat pada siomay. Menurut Ardiansyah et al., 2014 mennyatakan kadar protein tepung tepung
jamur tiram putih yaitu sebesar 17,75%. Kadar protein tepung kacang hijau sebesar 19,09% (Susanto, 1994).

Berdasarkan hasil penilaian kandungan kadar lemak yang didapat dari analisis M5 (formulasi tepung
jamur tiram putih 6%, tepung kacang hijau 54% dan tepung terigu 40%) sebesar1,42% lebih tinggi dibandingkan
MO (100% tepung tapioka) sebesar 0,51%. Kadar lemak dari produk siomay ini cukup rendah dan memenuhi
standar mutu siomay berdasarkan SNI yaitu dengan kadar lemak siomay maksimal 20,0%. Hal ini diduga karena
kadar lemak tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau yang rendah maka semakin rendah penggunaan
tepung jamur tiram putih kadar lemak siomay akan semakin rendah, sebaliknya semakin tinggi penggunaan
tepung jamur tiram putih maka semakin tinggi kadar lemak yang terdapat pada siomay. Menurut Ardiansyah et al.,
2014 mennyatakan kadar lemak tepung tepung jamur tiram putih yaitu sebesar 1,97%. Kadar lemak tepung

kacang hijau sebesar 0,09% (Susanto, 1994).
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Berdasarkan hasil penilaian kandungan kadar karbohidrat yang diperoleh dari analisis M5 (formulasi
tepung jamur tiram putih 6%, tepung kacang hijau 54% dan tepung terigu 40%) sebesar 43,287% lebih tinggi
dibandingkan MO (100% tepung tapioka) sebesar 45,612%. Kadar karbohidrat dari produk siomay ini cukup tinggi
dan memenuhi standar mutu siomay berdasarkan SNI yaitu dengan kadar karbohidrat siomay maksimal 5,0%.
Hal ini diduga karena kadar karbohidrat tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau yang tinggi maka
semakin tinggi penggunaan tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau maka kadar karbohidrat siomay
akan semakin tinggi, sebaliknya semakin rendah penggunaa tepung jamur tiram putih dan tepung kacang hijau
maka semakin rendah kadar karbohidrat yang terdapat pada siomay. Menurut Ardiansyah et al., 2014
menyatakan kadar karbohidrtat tepung tepung jamur tiram putih yaitu sebesar 72,86%. Kadar karbohidrat tepung

kacang hijau sebesar 56,6% (Susanto, 1994).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian ini, maka dapat disimpulkan subtitusi tepung jamur tiram putih, tepung
kacang hijau dan tepung tapioka berpengaruh sangat nyata pada parameter organoleptik warna, aroma, rasa dan
tekstur.Siomay dengan perlakuan yang paling disukai panelis adalah perlakuan M5 (tepung jamur tiram putih 6%:
tepung kacang hijau 54%, dan tepung tapioka 40%. Nilai gizi pada perlakuan formulasi tepung jamur tiram putih
6% : tepung kacang hijau 54% : tepung terigu 40% yang disukai panelis adalah kadar air 34,28%, kadar abu
1,87%, kadar lemak 1,4203%, kadar protein 19,72% dan kadar karbohidrat 43,287 .Nilai gizi siomay pada

penelitian ini sudah memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI).
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