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ABSTRAK

Trisa Dian Ashara. 2023. “Penggunaan Lokan Sebagai Isian Lemper”. Proyek
Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Departemen
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
Dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kue lemper isian
dari lokan dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. Manfaat penelitian ini
adalah menambah wawasan ilmu pengetahuan tentang pembuatan kue lemper,
meningkatkan nilai guna pangan daerah serta inovasi dalam pembuatan kue
lemper dengan menggunakan lokan sebagai isiannya. Penelitian ini dilakukan
sebanyak 1 kali percoban dan 2 kali pengulangan penggunaan lokan dalam
pembuatan kue lemper. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2023 di
Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panclisnya adalah panelis
ahli yang terdiri dari 3 orang dosen Program Studi D3 Tata Boga yang
mempunyai kepekaan yang sangat baik. Hasil uji organoleptik setelah melakukan
1 kali percobaan dan 2 kali pengulangan mendeskripsikan bahwa kualitas bentuk
kue lemper adalah berbentuk cukup seragam, cukup berbentuk persegi panjang 3
cm x 6 cm, kualitas warna pada bagian luar lemper berwarna putih dan kualitas
warna bagian dalam berwarna cukup hitam, kualitas aroma adalah cukup
beraroma harum, kualitas tekstur kenyal, kualitas rasa adalah cukup berasa beras
ketan putih dan cukup gurih. Harga jual kue lemper isian lokan adalah 3.500/pcs.

Kata Kunci: Kue Lemper, Lokan, Kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia memiliki kue yang banyak digemari oleh masyarakat. Kue
indonesia adalah kue yang terbuat dari bahan-bahan yang berasal dari
kekayaan alam yang ada di indonesia dengan teknik, alat dan penyajian yang
istimewa dan khas. Kue terbagi atas kue basah dan kue kering, kue basah pada
umumnya bertekstur empuk dan tidak dapat bertahan lama, karena teknik
pengolahan dari kue basah biasanya dengan cara dikukus atau direbus dan
juga banyak mengunakan bahan-bahan seperti, gula, santan, beras ketan
sehingga mudah untuk basi. Kue basah adalah kue yang bertekstur lembut,
empuk dan relatif basah. Kue basah memiliki umur simpan yang pendek
karena mengandung kadar air yang tinggi (Mariani Shoshana Giantara , 2014).

Salah satu bentuk dari kue basah adalah lemper. Kue lemper dalam
bahasa jawa merupakan singkatan dari kalimat “Yen dielem atimu ojo
memper” yang memiliki arti “jangan sombong saat dipuji” mengajarkan kita
tentang pentingnya sikap rendah hati serta banyak nilai filosofis lainnya. Kue
lemper memiliki beberapa komponen yaitu pembungkus dari daun pisang,
ketan dan juga suwiran atau potongan daging (Sutrisnayanti et al., 2021).

Lemper adalah penganan yang terbuat dari ketan yang biasanya
berisi abon atau cincangan daging ayam, dan dibungkus dengan daun
pisang. Harga isian lemper selama ini mahal karena menggunakan cincangan

daging dan abon. Lemper sering dijadikan menu favorit dalam snack box di



antara kue-kue tradisional lainnya (Kusumawati et al., 2022). Lemper ini
biasanya dibungkus dengan daun pisang dengan bentuk persegi panjang,
karena Daun pisang merupakan bahan pembungkus makanan yang aman
digunakan karena mengandung bahan alami. Pengetahuan masyarakat
tentang daun sebagai bahan pembungkus makanan tradisional
merupakan salah satu upaya untuk mempercantik penampilan makanan,
serta menambah aroma khas dan kelezatan makanan (Nugrahani & Abdi
Parela, 2022).

Kerang lokan (Geloina erosa) merupan salah satu Bivalvia, termasuk
family corbiculidae yang mendiami dasar perairan berlumpur. Kerang hidup di
dalam pasir atau lumpur, pada hilir dan dasar sungai atau muara sungai di
perairan payau atau perairan tawar yang berarus. Umumnya family
Corbiculidae dapat ditemukan pada substrak yang memiliki O2 yang baik
pada pasir kasar atau campuran pasir dan kerikil Yona, Y (2022) . Mangrove
sebagai salah satu tempat berlindung, bernaung dan mencari makan bagi
makro invertebrata pada umumnya, termasuk kerang lokan Geloina erosa
(Nurhaliza, 2022). Salah satu organisme dapat hidup pada daerah hutan
mangrove adalah jenis bivalvia yang banyak ditemukan yaitu kerang lokan di
Muara Surantih Kecamatan Sutera Kabupaten Pesisir Selatan Provinsi
Sumatera Barat.

Berdasarkan data dari Dinas Kelautan dan Perikanan Pesisir Selatan
Sumatera Barat (2023) menyatakan bahwa produksi lokan per tahunya bisa

mencapai 1,5 Ton. Menurut pengamatan penulis lokan banyak terdapat di



daerah Indrapura, Air Haji, dan juga Kambang Kecamatan Lengayang,
Kabupaten Pesisir Selatan, Provinsi Sumatera Barat. Lokan ini banyak ditemui
di pasar tradisional yang ada di daerah tersebut. Biasanya lokan diolah
menjadi lauk pauk seperti, rendang lokan, kalio lokan, dan juga sate lokan
saja. Berdasarkan pengamatan tersebut belum ada masyarakat mengolah
lokan sebagai isian dari lemper, sedangkan lemper merupakan kue
indonesia yang banyak digemari oleh setiap masyarakat yang ada di
indonesia. Maka melalui pengolahan lokan tersebut dapat meningkatkan
kualitas hasil produksi lokan dan menambah variasi dari isan lemper
sekaligus meningkatkan nilai jual produksi lokan.

Pengolahan lokan sebagai isian dari pembuatan lemper diharapkan
dapat meningkatkan nilai ekonomi lokan dan memvariasikan berbagai
olahan dari lokan sehingga dapat meningkatkan nilai jual dan juga
kualiatas olahan dari lokan tersebut. Selanjutnya, penggunaan lokan
sebagai isian dalam pembuatan lemper yang merupakan salah satu untuk
meningkatkan hasil penganekaragaman pangan.

Berdasarkan hal di atas, maka penulis melakukan penelitian tentang
penggunaan lokan sebagai isian dari lemper yang meliputi bentuk, warna,
aroma, rasa, tekstur. Oleh karena itu penelitian ini di beri judul

:“Penggunaan Lokan Sebagai Isian Lemper”

. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang yang ingin dicapai dalam melakukan

penelitian ini adalah sebagai berikut:



1.

Membuat lemper dari isan kerang lokan

2. Mendeskripsikan kualitas lemper dari isian kerang lokan

a. Bentuk
b. Warna
c. Aroma
d. Rasa

e. Tekstur

C. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1.

Menganekaragaman olahan kerang lokan sebagai produk baru pada

isian lemper.

. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan dan ilmu pengetahuan bagi

penulis tentang penggunaan bagi penulis tentang penggunaan lokan

sebagai isian lemper sehingga menambah daya guna kerang lokan.

. Sebagai salah satu cara penganekaragaman produk hasil seafood

sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari kue jajanan
tradisional yang dihasilkan.

Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi kue jajanan tradisional
dalam penggunaan lokan sebagai isian dari lemper, khususnya kepada
mahasiswa program studi Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Negeri Padang.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program



D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

. Memberikan informasi kepada masyarakat Khusus Masyarakat daerah
Kambang, Kabupaten Pesisir Selatan, Provinsi Sumatera Barat tentang
proses pembuatan isian lemper dari lokan serta mengetahui kualitas

dan nilai gizi yang terkandung dalam lemper isian kerang lokan.



