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ABSTRAK
Tujuan penelitian untuk mengetahui adanya pengaruh perbedaan nilai nutrisi kemplang dengan bahan
tambahan lemi rajungan (Portunus pelagicus) pada konsentrasi yang berbeda. Parameter yang diuji meliputi

kadar

. protein, lemak, abu, air, dan karbohidrat. Metode penelitian ini adalah eksperimental, dengan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 4 perlakuan penambahan lemi rajungan : K (0%), A (25%), B (30%), C
(35%), masing-masing 3 kali ulangan. Data dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Varians) dengan
uji F. Data hasil penelitian diperoleh perbedaan yang sangat nyata (P<0.01) di antara perlakuan pada kadar
protein, lemak, abu, karbohidrat. Nilai masing-masing perlakuan: protein (11.4%; 14.7%; 16.5%; 17.7%),
lemak (1.188%; 1.244%; 1.320%; 1.312%), abu (0.55%; 0.71%; 0.79%; 0.87%), karbohidrat (76.54%;
72.94%; 71.19%; 69.89%). Tidak terdapat perbedaan nyata (P<0.05) pada kadar air dengan nilai masing-
masing perlakuan : 10.26%; 10.33%; 10.12%; 10.14%. Nilai nutrisi terbaik pada perlakuan C (35%).

Kata kunci: Lemi rajungan; Kemplang; Proksimat; Nilai nutrisi

PENDAHULUAN

Berbagai jenis produk dari olahan hasil
perikanan sudah banyak dilakukan, terutama
dari dagingnya. Namun dari limbah yang
dihasilkan masih belum banyak yang diolah
untuk dikonsumsi. Pengolahan dan pengawetan
hasil perikanan merupakan cara untuk
mempertahankan daya awet dan kandungan
gizinya. Selain meningkatkan daya simpannya,
pengolahan juga bertujuan untuk meningkatkan
nilai ekonomisnya. salah satu usaha untuk
meningkatkan nilai ekonomi hasil perikanan
adalah dengan cara diversifikasi pengolahan
untuk menciptakan produk-produk perikanan
yang dapat menarik minat masyarakat dalam
mengkonsumsinya.

Lemi adalah bahan berwarna kekuningan
terletak di bawah cangkang rajungan yang telah
direbus. Pada umumnya, lemi rajungan hanya
menjadi limbah yang mengganggu lingkungan
terutama berpengaruh pada bau yang tidak
sedap. Lemi biasanya diolah menjadi lauk
pendamping makanan pokok, atau dijadikan
pakan ternak, oleh karena itu perlu dilakukan
pemanfaatan limbah lemi rajungan untuk diolah
menjadi produk yang memiliki nilai ekonomis
yang lebih tinggi[1].

Kemplang adalah kerupuk khas dari wilayah
Sumatera Selatan yang dikenal dengan nama
kemplang tunu atau kemplang panggang [2].
Kemplang merupakan salah satu jenis kerupuk

yang digemari masyarakat Indonesia. Sama
seperti kerupuk lainnya, bahan baku utama
kemplang adalah daging ikan segar dan

tapioka[3].
Penelitian tentang pembuatan kemplang
yang sudah terpublikasi antara lain

penggunaan ikan malaja sebagai pembuatan
kerupuk kemplang[4]; pemanfaatan kepala ikan
gabus sebagai bahan baku pembuatan
kemplang[5]; pemanfaatan limbah cangkang
kerang hijau sebagai kerupuk[6]. Sedangkan
penelitian limbah lemi rajungan yang sudah
terpublikasi meliputi: karakteristik bubuk flavor
lemi rajungan([7]; kerupuk lemi bebas boraks[8];
pembuatan kerupuk lemi sebagai solusi
pengelolaan limbah rajungan[9].

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui adanya pengaruh perbedaan mutu
kemplang dengan bahan tambahan lemi
rajungan (Portunus pelagicus) pada konsentrasi
yang berbeda dan mengetahui kemanfaatan lemi
rajungan  (Portunus pelagicus) terhadap
peningkatan nilai nutrisi  kemplang yang
meliputi kandungan protein, lemak, karbohidrat,
air, dan abu.

METODE PENELITIAN

Metode penelitian ini adalah metode
eksperimental, Rancangan Acak Lengkap
(RAL), 4 perlakuan penambahan lemi rajungan:
kontrol (0%), A (25%), B (30%), C (35%),
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masing-masing 3 kali ulangan. Data dianalisis
menggunakan ANOVA (Analysis of Varians)
dengan uji F.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Analisa Proksimat Lemi Rajungan
Hasil uji analisa proksimat lemi

rajungan pada pembuatan kemplang adalah

sebagai berikut: protein 15.447%, lemak

5.525%, air 78.218%, abu 0.548%, dan

karbohidrat 0.262%.

B. Analisa Proksimat Kemplang Lemi
Rajungan
Hasil analisa uji proksimat kemplang
dapat dilihat pada Tabel 1 di bawah ini:

Tabel 1. Hasil Uji Proksimat

Hasil Perlakuan
Analisa K A B C
(0%) (25%) (30%) (35%)
11.454 14.766 16.568 17.7+0
Protein  +£0.638 +0.536 +0.196 .271
1.188+ 1.244+ 1320+ 1.31+0
Lemak  0.043 0.001 0.035 .023
10.262 10.330 10.123 10.140
Air +0.124 +0.199 +0.109 +0.086
0.556x 0.714+ 0.797+ 0.872t
Abu 0.012 0.023 0.041 0.021
Karbohi 76.541 72945 71.192 69.899
drat +0.723 +0.713 +0.276 +0.351

1. Kadar Protein

Hasil dari analisa kadar protein pada
kemplang lemi rajungan dari perlakuan K, A, B,
dan C sebesar 11.454 + 0.638%, 14.766 +
0.536%, 16.568 + 0.196%, 17.78 + 0.271%.
Kadar protein menurut SNI 01-2713-1999
dalam [10] minimal adalah 6%, sehingga kadar
protein kemplang sudah memenuhi syarat
minimum SNI.

2. Kadar Lemak

Hasil analisa kadar lemak pada kemplang
dengan panambahan lemi perlakuan K (kontrol
0%), A (Lemi 25%), B (Lemi 30%), dan C
(Lemi 35%) sebesar 1.188 + 0.043%, 1.244 *
0.001%, 1.320 + 0.035%, 1.312 + 0.023%. Dari
hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar lemak
pada penelitian ini sesuai dengan nilai minimum
kadar lemak penelitian [11] yang berkisar antara
1.32% - 1.78%. Penurunan kadar lemak
disebabkan oleh suhu yang digunakan dan
lamanya waktu proses pengolahan. Semakin
tinggi suhu, maka semakin intens kerusakan
lemak[12].

3. Kadar Air

Hasil uji menunjukkan kadar air
tertinggi terdapat pada perlakuan A (25%)
sebesar 10.330 £ 0.199% dan kadar air terendah
pada perlakuan C (35%) sebesar 10.140 *
0.086%. Hal ini tidak sesuai dengan penelitian
[13] dimana semakin banyak penambahan
konsentrasi maka kadar air semakin tinggi,
karena kadar air vyang tinggi dapat
mempengaruhi mutu serta daya awet suatu
produk.

4. Kadar Abu

Hasil uji kadar abu pada kemplang dengan
penambahan lemi rajungan menunjukkan kadar
abu terdendah terdapat pada perlakuan K (0%)
sebesar 0.556 + 0.012%, dan tertinggi terdapat
pada perlakuan C (35%) 0.872 + 0.021%. Hasil
penelitian ini sesuai dengan penelitian[14]
dimana perlakuan K (0%) mengandung kadar
abu terendah karena tidak terdapat penambahan
lemi, sedangkan kadar abu dapat meningkat
dengan ditambahnya konsentrasi lemi pada
perlakuan.

5. Kadar Karbohidrat

Berdasarkan analisa kadar karbohidrat pada
kemplang lemi rajungan, diperoleh hasil
tertinggi terdapat pada perlakuan K (0%)
sebesar 76.541 + 0.723%, dan 71.192 £ 0.276%
dari perlauan B (30%) menjadi yang terendah.
Nilai tersebut lebih tinggi dari penelitian [15]
dimana nilai karbohidrat tertinggi sebesar 79.52
+ 0.31% dan terendah 63.85 + 0.19%.
Peningkatan kadar karbohidrat dapat si
sebabkan oleh penurunan dan peningkatan zat
gizi lainnya, karena kadar karbohidrat sangat
tergantung pada faktor pengurangannya.
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Gambar 1. Grafik Analisa Proksimat
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KESIMPULAN

Dilihat dari hasil analisa uji proksimat
(Kadar protein, lemak, air, abu, dan karbohidrat)
nilai nutrisi kemplang terbaik terdapat pada
perlakuan C dengan konsentrasi lemi 35%. Pada
perlakuan C (35%) kadar protein tinggi karna
semakin tinggi kadar protein maka semakin baik
nutrisinya.
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