KARAKTERISTIK SIOMAY DARI PERLAKUAN JENIS KERANG
DAN KEONG DAN PROPORSI TEPUNG TAPIOKA DAN
PUREE DAUN KELOR (Moringa Oleifera)

SKRIPSI

Oleh :

NISA NURUN NAFI’AH
NPM. 20033010031

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2025



KARAKTERISTIK SIOMAY DARI PERLAKUAN JENIS KERANG DAN
| "KEONG DAN PROPORS! TEPUNG TAPIOKA DAN
“""PUREE DAUN KELOR (Moringa oleifera)

/
/

SKRIPSI §

=7 :
iy 3 “Oleh 4 o
¥ NISA NURUN NASFAH Ha Y,
- NPM. 20033010031 =T
S \id%%:) |

(ront) - PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN -
_FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS -
SURABAYA
2025

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR



KARAKTERISfIK SIOMAY DARI PERLAKUAN JENIS KERANG DAN
KEONG DAN PROPORSI TEPUNG TAPIOKA DAN
- PUREE DAUN KELOR (Moringa oleifera)

SKRIPSI -

Diajukan untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
~ dalam Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan

\ ot ’/./ b /'
A un i -
TN . s
ak ) Oleh

NISA NQYRUN NAFI’AH N
NPM. 20033010031 ey et

s
P AT
) ( B :
r‘ ‘.. r .' V 1
j \ & ,
/ (A et &
\ = = /
>
Py
|
|\ X 4
\ /
\ / — —
\ / = =

PROGRAN; STUL TEKNOLOGI PANGAN
083 FAKULTAS TEKNIK DAN sAINs
\UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN" JAWA TIMUR
SURABAYA
72025

8 30E)



LEMBAR PENGESAHAN

SlePSl

KARA_KTERISTIK SIOMAY DARI PERLAKUAN JENIS KERANG DAN

= ¢/ KEONG DAN PROPORSI TEPUNG TAPIOKA DAN
S PUREE DAUN KELOR (Monnga oleifera)

1.0 ) Disusun Oleh:

NISA NURUN NAFI'AH
NPM. 20033010031

Telah Dipertahankan dan Diterima Oleh Tim Penguji Skripsi Program Studi
Teknologi Pangan Fakultas Teknik dan Sains Universitas Pembangunan
Nasio[lal_ ‘_‘;‘.\_let,eran" Jawa__Tiqpu‘r pada Tanggal»1_:’. Maret 2025

S DosenPembimbing -

7T ﬂ}' ¢ E“".“fl:/"

e o33 B s Rgs:da, S.TP. MKes
NIP. 13701225 202121 2 010

Mengetahui -
itas Teknik dan Sams

. Dr: Dra. ’JariyahLMP
NlP ,19650403 199103 2 001




KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN" JAWA TIMUR (2 2%
FAKULTAS TEKNIK

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

Mahasiswa di bawah ini:

Nama : Nisa Nurun Nafi'ah
NPM : 20033010031
Program Studi : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi / tidak-revisi) Laporan Hasil Penelitian dengan judul :

“KARAKTERISTIK SIOMAY DARI PERLAKUAN JENIS KERANG DAN
KEONG DAN PROPORSI TEPUNG TAPIOKA DAN
PUREE DAUN KELOR (Moringa oleifera)”
Surabaya, 18 Februari 2025
Dosen Penguji yang memerintahkan revisi:

1. L
Dr. Rosida, S.TP., MP Rahmawati, S.Pi., M.Sc
NIP. 19710219 202121 2 004 NIP. 19920326 202406 2 002

Dosen Pembimbing yang memerintahkan revisi:

Mengetahui,
Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

e

Dr. Rosida, S.TP., MP
NIP. 197102192021212004



SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama . Nisa Nurun Nafi'ah
NPM : 20033010031
Program . Sarjana (S1)
Program Studi . Teknologi Pangan
Fakultas . Teknik dan Sains

Menyatakan bahwa dalam dokumen ilmiah Tugas Akhir/Skripsi/Tesis/Disertasi* ini
tidak terdapat bagian dari karya ilmiah lain yang telah diajukan untuk memperoleh
gelar akademik di suatu lembaga Pendidikan Tinggi dan juga tidak terdapat karya
atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang/lembaga lain,
kecuali yang secara tertulis disitasi dalam dokumen ini dan disebutkan secara
lengkap dalam daftar pustaka.

Dan saya menyatakan bahwa dokumen ilmiah ini bebas dari unsur-unsur plagiasi.
Apabila dikemudian hari ditemukan indikasi plagiat pada Skripsi/Tesis/Desertasi
ini, saya bersedia menerima sanksi sesuai dengan peraturan perundang-
undangan yang berlaku.

Demikian surat pemyataan ini saya buat dengan sesungguhnya tanpa ada
paksaan dari siapapun juga dan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Surabaya, 13 Maret 2025
Pm‘ph' at meva'a'-)n

%;_g ‘{3

‘& a? !
ME

}‘ ;A§o1aAmx08919685

lea Nurun Nafi'ah
NPM. 20033010031
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ABSTRAK

Gizi kurang pada anak usia sekolah seringkali disebabkan oleh rendahnya
asupan zat gizi dalam makanan sehingga dapat dilakukan pendekatan inovasi
produk pangan yang mendukung kebutuhan gizi serta disukai oleh anak-anak,
salah satunya yakni siomay. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
perlakuan antara jenis kerang darah, kerang hijau, keong sawah dan proporsi
tepung tapioka dan puree daun kelor terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik
siomay. Hewan moluska, terutama kerang dan keong mengandung protein tinggi
(9-13%) dan mineral seperti zat besi (Fe) dan seng (Zn). Puree daun kelor
digunakan untuk menambah protein nabati sehinga menghasilkan komposisi asam
amino berkualitas tinggi. Penggunaan tepung tapioka dikarenakan pati
mengandung amilosa dan amilopektin yang dapat mengikat air lebih kuat serta
dapat membuat tekstur produk olahan daging menjadi lebih kenyal. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial dengan dua faktor
dan tiga kali ulangan. Faktor | adalah jenis kerang darah, kerang hijau, dan keong
sawah. Faktor Il adalah proporsi tepung tapioka dan puree daun kelor (50:50;
75:25; 100:0 b/v). Data hasil pengamatan dianalisa menggunakan Two Way
ANOVA dengan taraf signifikan 5%, apabila terdapat interaksi nyata pada kedua
perlakuan maka dilakukan uji lanjut DMRT 5%. Perlakuan terbaik didapatkan pada
kombinasi perlakuan keong sawah dan proporsi tepung tapioka dan puree daun
kelor (75 : 25) yang didapatkan kadar air 50,14%, kadar abu 5,60%, kadar lemak
2,82%, kadar protein 9,84%, kadar karbohidrat 31,60%, kadar pati 24,50%,
aktivitas antioksidan 53,75%, kadar vitamin C 0,18 mg/g, dan kekerasan 2311,31
g. Serta uji organoleptik menggunakan metode Quantitative Descriptive Analysis
(QDA) rasa asin 3,50; rasa manis 1,87; rasa gurih 4,00; aroma gurih 3,53; warna
hijau 4,30; warna coklat 2,30; kekenyalan 4,57; dan kekerasan 1,70.

Kata kunci : siomay, kerang, keong, tapioka, puree daun kelor
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