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ABSTRAK 

Masalah gizi tidak hanya rentan terjadi pada bayi dan lansia, pada masa remaja terjadi 

banyak perubahan seperti penambahan tinggi badan, perubahan bentuk badan dan masa 

menstruasi pada remaja putri. Beberapa masalah gizi yang masih sering dijumpai pada 

remaja Indonesia yaitu gangguan makan, obesitas, kurang energi kronis dan anemia. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi, daya terima dan kandungan gizi 

siomay dengan penambahan tepung kulit singkong dan ikan kembung sebagai kudapan 

alternatif untuk remaja. Metode penelitian ini adalah experimental study menggunakan 

rancangan acak lengkap. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 02 bulan Juli sampai 

tanggal 23 Agustus 2022. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi siomay terpilih 

berdasarkan uji organoleptik terhadap 30 orang panelis yaitu dengan penambahan tepung 

kulit singkong 30 gram dan ikan kembung 70 gram. Siomay tersebut mengandung zat gizi 

per 100 gram yaitu kadar air 44.912%, kadar abu 3.135%, protein 9.231%, lemak 0.637%, 

karbohidrat 42.330% dan zat besi 7.224%. Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa siomay 

dengan penambahan tepung kulit singkong dan ikan kembung telah memenuhi syarat mutu 

SNI siomay ikan dan memberikan kontribusi pada makan selingan terhadap AKG remaja 

perempuan dan laki-laki usia 16-18 tahun. Berdasarkan hasil penelitian ini, disarankan untuk 

mengonsumsi sebanyak 85 gram siomay dengan penambahan tepung kulit singkong dan ikan 

kembung agar dapat memenuhi kontribusi sekali makan selingan. Selain itu, diperlukan 

pengkajian lebih lanjut terutama dalam hal daya simpan untuk mengetahui lama umur 

simpan produk siomay. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Remaja merupakan masa peralihan dari anak-anak menjadi dewasa. 

Pada masa ini remaja mengalami perubahan fisik seperti terjadinya 

penambahan tinggi badan, perubahan bentuk badan dan masa menstruasi 

pada remaja putri
1
. Lama menstruasi sangat mempengaruhi terjadinya anemia 

pada remaja putri, dimana saat menstruasi terjadi pengeluaran darah dari 

dalam tubuh. Semakin lama menstruasi berlangsung, maka semakin banyak 

darah yang keluar sehingga mengakibatkan keseimbangan zat besi terganggu 

dan dapat menyebabkan kekurangan zat besi dalam tubuh
2
. Penyebab lain 

kejadian anemia pada remaja yaitu kurangnya pengetahuan anemia dan 

asupan gizi sehingga mempengaruhi pemilihan dalam mengonsumsi makanan 

bergizi. Selain itu kebiasaan melewatkan sarapan pagi, meminum teh dan 

kopi yang dilakukan remaja dapat menyebabkan terhambatnya proses 

penyerapan zat besi dalam tubuh
3
. Teh dan kopi mengandung tanin yang 

merupakan polifenol yang dapat menghambat absorbsi besi
4
.  

Kekurangan zat besi dapat menurunkan daya tahan tubuh sehingga 

menyebabkan produktivitas menurun. Anemia merupakan kondisi terjadinya 

penurunan jumlah masa eritrosit yang ditunjukkan oleh penurunan kadar 

hemoglobin, hematokrit, dan hitung eritrosit
5
.  

Data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) menunjukkan prevalensi 

anemia pada remaja di Indonesia tahun 2013 sebesar 21.7% yang terdiri dari 

18.4% laki-laki dan 23.9% perempuan
6
. Kemudian pada tahun 2018 

mengalami peningkatan menjadi 23.7% yang terdiri dari 27.2% perempuan 

dan 20.3% laki-laki mengalami anemia
7
. Angka tersebut menunjukkan bahwa 

anemia masih menjadi masalah kesehatan masyarakat karena prevalensinya di 

atas 20%
7
.  Kejadian anemia di Provinsi Sulawesi Tengah pada tahun 2018 

yaitu pada kelompok usia 10-14 tahun sebanyak 431 orang (0.16%), dan pada 

kelompok usia 16-18 tahun sebanyak 454 orang (0.17%)
8
. 
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Tingginya prevalensi anemia pada remaja menjadi masalah yang harus 

diperhatikan. Oleh karena itu, salah satu cara untuk mengatasi masalah 

tersebut yaitu dengan mengonsumsi makanan yang mengandung gizi 

seimbang
9
. Beberapa kandungan gizi yang berperan dalam pembentukan 

hemoglobin yaitu zat besi, protein, vitamin C, piridoksin dan vitamin E
10

. 

Asupan zat besi dapat diperoleh dari protein hewani seperti hati, ikan, dan 

daging
11

. Sintesis hemoglobin memerlukan ketersediaan besi dan protein 

yang cukup dalam tubuh
5
. 

Pada umumnya remaja senang mengonsumsi makanan selingan atau 

kudapan
12

. Kudapan yang sering dikonsumsi merupakan kudapan yang 

memiliki rasa asin, manis dan gurih
13

. Kudapan yang dikonsumsi remaja 

cenderung memiliki kandungan zat gizi yang sedikit
5
. Siomay merupakan 

salah satu jenis kudapan yang paling digemari oleh remaja khususnya di 

Sulawesi Tengah. Siomay biasanya terbuat dari daging ikan tenggiri segar 

dengan komponen pembentuk tepung tapioka dan putih telur
14

. Bahan baku 

pembuatan tepung tapioka yaitu singkong
15

. Proses pengolahan singkong 

menghasilkan limbah kulit yang tidak termanfaatkan
16

. Menurut Gumilang
17

 

untuk meminimalisir peningkatan jumlah limbah yang dihasilkan, perlu 

dilakukan diversifikasi oleh setiap individu maupun kelompok industri 

konsumsi pangan di dalam masyarakat. Pada umumnya kulit singkong hanya 

dimanfaatkan untuk pakan ternak sehingga limbah kulit singkong 

menumpuk
18

. Hal ini dapat menjadi potensi masalah bagi lingkungan 

sedangkan kulit singkong juga memiliki kandungan gizi
16

. Kandungan gizi 

kulit singkong per 100 gram yaitu energi 157 kkal, protein 8.11 gram, lemak 

1.29 gram, karbohidrat 74.73 gram, kadar air 17.00, serat kasar 15.20 gram
18

.  

Kulit singkong memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk 

kudapan alternatif bagi remaja. Salah satu cara pemanfaatan limbah kulit 

singkong yaitu dengan dijadikan tepung. Tepung dapat digunakan untuk 

berbagai jenis produk olahan, termasuk biskuit, nugget dan siomay
19

.  

Harga ikan tenggiri yang relatif mahal dan jarang ditemukan di 

pasaran sehingga dapat diganti dengan ikan kembung yang harganya lebih 

murah dan mudah dijumpai. Kandungan gizi dalam ikan kembung per 100 
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gram yaitu energi 162 kkal, protein 31.7 gram, lemak 2.8 gram, karbohidrat 

0.3 gram dan zat besi 4.6 mikrogram
20

. 

Pemanfaatan kulit singkong sebagai kudapan sudah banyak dilakukan. 

Penelitian Indrawati et al.
19

 melihat sifat organoleptik bakso dengan rasio 

tepung kulit singkong dan ikan tongkol (10% : 90%), (20% : 80%), (30% : 

70%), (40% : 60%), (50% : 50%) menunjukkan bahwa rasio tepung kulit 

singkong dan ikan tongkol yang paling disukai oleh panelis yaitu (10% : 

90%). Resumanuk et al.
21

 melihat dendeng kulit singkong dengan 

penambahan berbagai sumber protein dengan 4 perlakuan penambahan yaitu, 

kulit singkong (kontrol); kulit singkong dengan penambahan ikan teri; kulit 

singkong dengan penambahan ikan tongkol; kulit singkong dengan 

penambahan udang/ebi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa yang paling 

disukai oleh panelis yaitu dendeng kulit singkong dengan penambahan 

udang/ebi. 

Beberapa penelitian terkait pembuatan kudapan bagi remaja untuk 

meningkatkan kadar hemoglobin diantaranya, kudapan berbasis tempe
22

, 

snack bar ketan hitam dan jus jambu biji
23

, kukis pelangi ikan gaguk
24

. 

Namun penelitian terkait pemanfaatan limbah kulit singkong sebagai kudapan 

alternatif bagi remaja belum dilakukan sehingga peneliti tertarik melakukan 

penelitian mengenai formulasi, daya terima dan kandungan gizi siomay 

dengan penambahan tepung kulit singkong dan ikan kembung sebagai 

kudapan alternatif untuk remaja. 

B. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana proses pembuatan tepung kulit singkong? 

2. Bagaimana formulasi siomay dengan penambahan tepung kulit singkong 

dan ikan kembung? 

3. Bagaimana daya terima panelis terhadap siomay dengan penambahan 

tepung kulit singkong dan ikan kembung? 
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4. Bagaimana kandungan gizi (kadar air, kadar abu, protein, lemak, 

karbohidrat dan zat besi) pada formulasi yang terpilih dari siomay dengan 

penambahan tepung kulit singkong dan ikan kembung? 

5. Berapa kontribusi zat gizi formula terpilih terhadap AKG tahun 2019 

untuk remaja usia 16-18 tahun. 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi, uji 

daya terima dan uji kandungan gizi siomay dengan penambahan tepung 

kulit singkong dan ikan kembung sebagai kudapan alternatif untuk 

remaja. 

2. Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah : 

a. Membuat tepung kulit singkong 

b. Membuat formulasi siomay dengan penambahan tepung kulit 

singkong dan ikan kembung. 

c. Menganalisis daya terima panelis terhadap siomay dengan 

penambahan tepung kulit singkong dan ikan kembung. 

d. Menganalisis kandungan  gizi (kadar air, kadar abu, protein, lemak, 

karbohidrat dan zat besi) formulasi terpilih dari siomay dengan 

penambahan tepung kulit singkong dan ikan kembung. 

e. Menghitung kontribusi zat gizi formula siomay dengan penambahan 

tepung kulit singkong dan ikan kembung terpilih terhadap angka 

kecukupan gizi (AKG) 2019 pada kelompok remaja usia 16-18 tahun. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Ilmu Pengetahuan (Pendidikan) 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai referensi 

mengenai formulasi, daya terima dan kandungan gizi siomay dengan 

penambahan tepung kulit singkong dan ikan kembung sebagai kudapan 

alternatif untuk remaja. 
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2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan wawasan 

mengenai pemanfaatan limbah kulit singkong dan kandungan kulit 

singkong. 

3. Bagi Instansi Tempat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat mengurangi limbah kulit singkong 

dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan. 
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