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RINGKASAN 

 

FAJAR RUDI. Formulasi Labu Kuning (Cucurbita moschta Durch.) Dan Tepung 

Tapioka Pada Pembuatan Kemplang. Dibimbing oleh A.D. MURTADO dan 

ALHANANNASIR. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh formulasi labu kuning 

(Cucurbita moschata Durch.) dan tepung tapioka terhadap kadar protein dan kadar 

air kemplang labu kuning  yang dihasilkan, mengetahui pengaruh formulasi labu 

kuning (Cucurbita moschata Durch.) dan tepung tapioka terhadap warna, aroma, 

rasa dan tekstur kemplang labu kuning  yang dihasilkan dan mengetahui pengaruh 

formulasi labu kuning (Cucurbita moschata Durch.) dan tepung tapioka terhadap 

volume pengembangan kemplang labu kuning  yang dihasilkan. Penelitian ini 

Alhamdulillah telah dilaksanakan pada bulan Oktober 2018 sampai dengan bulan 

Juli 2019 di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Palembang dan Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Palembang. 

Metode penelitiannya Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial yaitu 

perlakuan formulasi labu kuning dan tepung tapioka dengan lima tingkat 

perlakuan formulasi dan diulang sebanyak empat kali. Masing-masing perlakuan 

formulasi labu kuning dan tepung tapioka yaitu :  

F0 (labu kuning 0%    : tepung tapioka 80% : udang sungai 20%)  

F1 (labu kuning 5%    : tepung tapioka 75% : udang sungai 20%) 

F2 (labu kuning 10%  : tepung tapioka 70% : udang sungai 20%) 

F3 (labu kuning 15%  : tepung tapioka 65% : udang sungai 20%)  

F4 (labu kuning 20%  : tepung tapioka 60% : udang sungai 20%).  

      Peubah yang diamati adalah analisis kimia meliputi kadar protein dan kadar 

air pada kemplang mentah (belum digoreng), uji fisik meliputi volume 

pengembangan dan uji organoleptik meliputi warna, aroma dan rasa dengan uji 

hedonik serta tingkat kerenyahan dengan uji ranking pada kemplang masak. 

Hasil analisa kadar protein dan kadar air berpengaruh sangat nyata terhadap 

kemplang labu kuning yang dihasilkan. Kadar protein tertinggi dan kadar air 

terendah  pada perlakuan F4  dengan nilai rata-rata 4,49% dan  12,905%. Hasil uji 

organoleptik berpengaruh tidak nyata terhadap warna dan berpengaruh nyata 

terhadap rasa dan aroma kemplang labu kuning. Warna tertinggi kemplang labu 

kuning pada perlakuan F0  dengan nilai rata-rata 3,40 (agak disukai) menghasilkan 

warna putih kekuningan. Rasa dan aroma kemplang labu kuning dengan nilai 

tingkat kesukaan tertinggi pada perlakuan F4  dengan nilai rata-rata 4,10 (disukai)  

dan 3,85 (agak disukai). Hasil analisa tingkat kerenyahan berpengaruh sangat 

nyata terhadap kemplang labu kuning yang dihasilkan. Tingkat kerenyahan 

tertinggi pada perlakuan F4  dengan nilai rata-rata  0,69  dengan kriteria renyah. 

Hasil analisa volume pengembangan berpengaruh sangat nyata terhadap kemplang 

labu kuning yang dihasilkan. Volume pengembangan tertinggi terdapat pada 

perlakuan F4  dengan nilai rata-rata 446,22%. 
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SUMMARY 

 

FAJAR RUDI. Yellow Pumpkin (Cucurbita moschta Durch.) Formulation And 

Tapioca Flour In Making Kemplang. Supervised by A.D. MURTADO and 

ALHANANNASIR. 

This study aims to determine the effect of pumpkin (Cucurbita moschata 

Durch.) and tapioca flour formulations on protein content and moisture content of 

the resulting pumpkin, determine the effect of pumpkin formulation (Cucurbita 

moschata Durch.) and tapioca flour on the color, aroma, taste, flavor and the 

texture of the pumpkin kemplang produced and determine the effect of the 

pumpkin formulation (Cucurbita moschata Durch.) and tapioca flour on the 

volume of development of the resulting pumpkin kemplang. This research 

Alhamdulillah was conducted in June until August 2019 in the laboratory of the 

Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah Palembang and the 

laboratory of the Palembang Industrial Research and Standardization Laboratory. 

The research method used was a Non Factorial Randomized Block Design. 

The research factor is the treatment of pumpkin and tapioca flour formulations 

with five levels of formulation treatment and repeated four times. Each treatment 

of pumpkin and tapioca flour formulations were: 

F0 (0%  yellow  pumpkin : 80% tapioca flour : 20% river shrimp). 

F1 (5%  yellow  pumpkin : 75% tapioca flour : 20% river shrimp).  

F2 (10% yellow pumpkin : 70% tapioca flou r: 20% river shrimp). 

F3 (15% yellow pumpkin : 65% tapioca flour : 20% river shrimp).  

F4 (20% yellow pumpkin : 60% tapioca flour : 20% river shrimp). 

The variables observed were chemical analysis including protein content and 

water content in raw (un-fried) kemplang, physical tests including development 

volume and organoleptic tests including color, aroma and taste with hedonic test 

and crispness level by ranking test on cooked kemplang (fried) . 

The results of the analysis of protein content and water content have a very 

significant effect on the resulting pumpkin kemplang. The highest protein content 

and the lowest water content were in the F4 treatment with an average value of 

4,49% and 12,905%. Organoleptic test results had no significant effect on color 

and significantly affected the taste and aroma of pumpkin kemplang. The highest 

color of pumpkin kemplang was found in the F0 treatment with an average value 

of 3,40 (somewhat preferred criteria) producing a yellowish white color. Flavor 

and aroma of pumpkin kemplang with the highest value of the highest level of 

preference was found in F4 treatment with an average value of 4,10 (preferred 

criteria) and 3,85 (somewhat preferred criteria). The results of the analysis of the 

level of crispness have a very significant effect on the resulting pumpkin 

kemplang. The highest crispness level was found in F4 treatment with an average 

value of 0,69 with crispy criteria. The results of the analysis of the development 

volume have a very significant effect on the resulting pumpkin kemplang. The 

highest development volume was found in F4 treatment with an average value of 

446,22%. 
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I.  PENDAHULUAN 

A.   Latar Belakang 

Buah labu kuning (Cucurbita moschata Durch.) merupakan salah satu 

komoditas pangan yang banyak mengandung beta-karoten (provitamin A) yang 

sangat bermanfaat bagi kesehatan (Hendrasty, 2003). Labu kuning mengandung 

energi 29 kkal, air 91,20 g, protein 1,10 g, lemak 0,30 g, karbohidrat 6,60 g, 

kalsium 45,00 mg, fosfor 64 ,00 mg, besi 1,40 mg, vitamin A 180,00 SI, vitamin 

B1 0.08 mg, vitamin C 52 mg (Sudarto, 2003).  Kandungan serat yang terdapat 

dalam buah labu kuning segar sebesar 1,10 % (Purba, 2008). Labu kuning dengan 

kandungan gizi yang cukup lengkap tersebut dapat menjadi sumber gizi yang 

sangat potensial dan harganya pun terjangkau oleh masyarakat yang 

membutuhkannya (Gardjito, 2006). 

Daging buah labu kuning yang kaya akan kandungan serat, vitamin dan 

mineral  memiliki cita rasa sangat enak, bertekstur lembut dan dengan rasa sedikit 

manis cocok diolah menjadi beragam jenis pangan (Radyaswati, 2005). Labu 

kuning dimanfaatkan hanya dengan cara direbus (sayur dan sup) atau sebagai 

pangan tradisional seperti dodol, kolak, asinan, manisan, puding, kue yang  

termasuk makanan semi basah dengan kecenderungan memiliki umur simpan 

yang singkat dan distribusinya terbatas (Rahmawati et al. 2014). Menurut Setijo 

(2009) dalam Parini (2012), untuk menambah nilai ekonomis labu kuning, 

diversifikasi produk pangan, memiliki masa simpan yang lebih lama dari produk 

makanan semi basahnya dan agar dapat dikonsumsi sehari-hari, maka labu kuning 

dapat diolah menjadi kemplang. 

Kemplang adalah sebutan khusus untuk sejenis kerupuk yang dibuat dan 

berasal dari Sumatra Selatan dengan irisan tipis berbentuk bulat yang digoreng 

atau dipanggang. Berdasarkan penggunaan bahan tambahan protein, kemplang 

dibagi menjadi dua jenis, yaitu kemplang  tidak bersumber protein dan kemplang 

bersumber protein. Kemplang sumber protein merupakan kerupuk yang 

mengandung protein, baik protein hewani maupun nabati. Sedangkan kemplang 
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bukan sumber protein, tidak ditambahkan bahan sumber protein seperti ikan, 

udang, kedelai dan sebagainya dalam proses pembuatannya  (SNI Kerupuk, 1999). 

Menurut Ambasari (2000), kemplang merupakan salah satu makanan ringan yang 

digemari masyarakat Indonesia khususnya Sumatra Selatan. Bahan baku 

kemplang adalah semua jenis ikan segar yang dapat diolah untuk dijadikan 

produk. Jenis bahan baku yang umumnya digunakan sebagai bahan baku 

kemplang adalah ikan tenggiri, ikan gabus, ikan kakap, ikan gurame dan ikan nila 

Kemplang bertekstur renyah dengan volume pengembangan yang besar 

merupakan salah satu faktor mutu organleptik kemplang yang paling penting 

karena menentukan penerimaan konsumen. Jenis tepung yang digunakan pada 

pembuatan kemplang harus memenuhi persyaratan organoleptik, seperti 

penampakan putih, kering, bersih dan tidak berbau asam (Rizqia, 2016). Koswara 

(2009) menyatakan bahwa, tepung tapioka merupakan bahan baku kemplang yang 

potensial karena pati tapioka mempunyai kadar karbohidrat sangat tinggi sekitar 

98% berat kering. Granula pati tapioka mempunyai daya mengembang yang tinggi 

yaitu 97% dan hal ini diperlukan pada tahap pengembangan kemplang.  

Kemplang dapat dijadikan sebagai makanan camilan atau makanan kudapan 

yang dikonsumsi diantara waktu makan utama. Kemplang berbahan baku ikan, 

tepung tapioka dan bumbu lainnya menghasilkan kemplang dengan warna putih 

gelap dan warna tersebut kurang disukai konsumen. Agar dapat diperoleh warna 

kekuningan dapat ditambahkan daging buah labu kuning pada bahan baku 

kemplang. Menurut Parini (2012), kemplang labu kuning adalah produk makanan 

kering dengan rasa gurih dan bertekstur renyah yang dibuat dari daging buah labu 

kuning, tepung tapioka, tepung terigu, bawang putih, garam dan penyedap rasa. 

Kemplang labu kuning yang dihasilkan termasuk dalam kelompok kemplang non 

protein, karena pada proses pembuatannya tidak menggunakan penambahan 

sumber protein nabati maupun hewani. Formulasi penggunaan labu kuning 

sebanyak 250g, tepung tapioka 200g, tepung terigu 50g, bawang putih 25g, garam 

2g dan penyedap rasa 7,5g menghasilkan warna, rasa dan kerenyahan yang paling 

disukai panelis pada uji organoleptik kemplang labu kuning. Kemplang dibuat 

dengan menggunakan campuran lumatan labu kuning (Cucurbita moschata 
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Durch.) yang mempunyai kandungan β-karoten tinggi dengan tepung tapioka 

diharapkan menghasilkan kemplang yang mengandung vitamin A dengan warna 

yang lebih menarik. Menurut Sudarto (2000), kadar ß-karoten daging buah labu 

kuning segar adalah sebanyak 180,00 SI/100g.  Daging buah labu kuning yang 

ditambahkan dalam bahan olahan pangan memiliki sifat lunak, mudah dicerna dan 

kandungan  β-karotennya (pro vitamin A) yang dapat menambah warna produk 

menjadi lebih menarik (Widayati dan Darmayati, 2007). 

Kemplang pada umumnya kaya akan unsur karbohidrat, tetapi miskin akan 

unsur protein (Heri, 2012). Kemplang labu kuning hasil penelitian Parini (2012), 

termasuk dalam kelompok kemplang non protein, karena tidak menggunakan 

penambahan sumber protein. Berdasarkan hal tersebut dan untuk meningkatkan 

nilai gizi serta citarasa dari kemplang labu kuning maka ditambahkan udang 

Sungai (Penaeus sergestidae) sebagai sumber protein pada bahan baku kemplang 

labu kuning. Pemberian bahan berprotein juga berfungsi sebagai emulsifier (bahan 

perekat), sehingga adonan campuran pati dan ikan dapat dibentuk atau dicetak 

(Haryadi dan Gardjito. 1996). Penambahan udang sungai dapat meningkatkan 

kandungan protein, kalsium, memberi aroma dan rasa khas udang pada produk 

kemplang labu kuning (Mandiri, 2009). Udang sungai mengandung protein yang 

cukup tinggi yaitu 16,20g, mineral dan vitamin (Direktorat Gizi Depkes RI, 

2004).  

Labu kuning pada percobaan pendahuluan untuk formulasi labu kuning  

sebanyak 15%, tepung tapioka 65% dan udang sungai sebanyak 20% 

menghasilkan kemplang labu kuning yang baik dengan rasa gurih, warna kuning 

muda dan bertekstur renyah. Berdasarkan uraian di atas dan hasil prapenelitian 

maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang Formulasi Labu Kuning 

(Cucurbita moschata Durch.) dan Tepung Tapioka Pada Pembuatan Kemplang. 
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B.  Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh formulasi labu kuning (Cucurbita moschata Durch.) 

dan tepung tapioka terhadap kadar protein dan kadar air kemplang labu 

kuning  yang dihasilkan. 

2. Mengetahui pengaruh formulasi labu kuning (Cucurbita moschata Durch.) 

dan tepung tapioka terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur kemplang labu 

kuning  yang dihasilkan. 

3. Mengetahui pengaruh formulasi labu kuning (Cucurbita moschata Durch.) 

dan tepung tapioka terhadap volume pengembangan kemplang labu kuning  

yang dihasilkan. 
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