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Pendahuluan 

Indonesia adalah Negara yang kaya akan makanan tradisional. Makanan 

tradisional Indonesia sangat beragam, secara umum dapat digolongkan menjadi dua 

jenis yaitu, makanan utama dan makanan kudapan. Salah satu jenis kudapan 

Indonesia adalah produk yang berkarakteristik renyah, yaitu kue semprong dan 

kembang goyang. 

Kue semprong dan kembang goyang banyak disukai oleh masyarakat Indonesia. 

Bahkan penyebarannya sudah banyak di berbagai wilayah di Indonesia. Industri 

pada pembuatan kue semprong dan kembang goyang adalah industri yang dikelola 

oleh masyarakat, dikenal dengan Usaha Mikro, Kecil dan Menengah (UMKM).  

Bahan utama pada pembuatan kedua kudapan tersebut adalah tepung beras. 

Tepung beras memiliki kandungan amilopektin yang tinggi yaitu 88.2% 1. Kedua 

produk ini memiliki kesamaan yaitu diolah dengan cara digoreng, tetapi berbeda 

pada cetakan dan jumlah minyak/lemak saat menggoreng.      

Pengembangan kue semprong dan kembang goyang terkait peningkatan 

kandungan proteinnya belum banyak dilakukan. Pemanfataan ampas kedelai masih 

sangat terbatas, padahal ampas kedelai masih mengandung protein. Biasanya 

ampas kedelai hanya digunakan untuk makanan ternak. Sama dengan pengolahan 

kue semprong dan kembang goyang, industri pengolahan tahu dan susu kedelai 

dilakukan oleh UMKM. Sehingga diharapkan kolaborasi antara ke dua UMKM dapat 

dilakukan dengan baik. 
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Penambahan ampas kedelai yang masih memiliki kadar air yang tinggi serta 

tidak memiliki amilosa dan amilopektin dapat menyebabkan kerenyahan kue 

semprong dan kembang goyang menurun. Padahal kerenyahan kue semprong dan 

kembang goyang sangat menentukan penerimaan konsumen. Maka, paper ini akan 

mendiskusikan tentang kadar protein dan kerenyahan kue semprong dan kembang 

goyang hasil formulasi ampas kedelai pada kudapan tradisional Indonesia.  

 

Produk Berprotein dan Kerenyahan  

Produk berprotein adalah produk yang mengandung protein. Protein, 

kerenyahan dan sensori umum hasil formulasi tepung ampas kedelai pada kue 

semprong dan kembang goyang dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1.  Protein, Kerenyahan dan Sensori Umum Hasil Formulasi Tepung Ampas   
              Kedelai pada Kue Semprong dan Kembang Goyang 
 

No. Kudapan 
tradisonal 

Indonesia 

Kadar Protein (%)  (%) 
selisih 

Kerenyahan (gf) (%) 
selisih 

Sensori Umum (%) 
selisih TB:TAK 

100:0 
TB:TAK 
80:20 

TB:TAK 
100:0 

TB:TAK  
80:20 

TB:TAK 
100:0 

TB:TAK  
80:20 

1. Kue 

semprong 

10,37* 12,59** 21,40 11,20* 11,06** 1,25 3,90* 3,60** 7,69 

2. Kue kembang 
goyang 

  7,51* 8,43** 12,25 11,74* 11,37** 3,15 3,70* 3,50** 5,40 

Keterangan : TB = Tepung beras 

          TAK = Tepung Ampas kedelai 
          Sensori: 3 = agak suka, 4= suka  

Sumber : *Pujilestari dan Larasati, 2019 2 

     **Asih, 2018 3 

 
Tabel 1 menunjukkan bahwa terjadi kenaikan kadar protein pada kue 

semprong maupun kembang goyang hasil formulasi tepung ampas kedelai. 

Formulasi tepung beras dan ampas kedelai 80:20 adalah formulasi yang diterima. 

Kadar protein kue semprong meningkat dari 10.37% menjadi 12,59% (21,4%). Begitu 

juga pada kue kembang goyang kadar protein meningkat dari 7,51% menjadi 8,43% 

(12.25%). Hal ini diduga karena kadar protein ampas kedelai memang lebih tinggi 

dari tepung beras.  

Kenaikan protein diiringi dengan menurunnya kerenyahan. Hal ini diduga 

karena amilopektin pada tepung beras memang berkurang. Dinyatakan juga bahwa 

seiring dengan meningkatnya jumlah tepung ampas kedelai maka tingkat elastisitas 

adonan akan berkurang, sehingga tekstur semakin tidak renyah 4. 

Jika kadar amilosa adalah 11,88% pada tepung beras, maka amilopektin 

88,22% 1. Amilosa yang rendah akan menurunkan kekerasan dan kekakuan, 

sedangkan amilopektin yang semakin rendah akan menurunkan kerenyahan. Hal 

ini didukung oleh pernyataan bahwa amilosa memiliki peran retrogradasi yang 
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menghasilkan stuktur yang kuat akibatnya terjadi peningkatan kekerasan dan 

kekakuan 5. Hasil penelitian lain menyatakan bahwa semakin rendah amilosa dari 

amilopektin maka kerenyahan semakin meningkat, tetapi pada saat penyimpanan 

maka akan mudah menyerap air sehingga kerenyahannya mudah menurun 6.        

Pada sifat pasting, diantaranya tepung beras memiliki kekentalan puncak 61 

BU dan viskositas setback 61 BU 7. Sifat pasting kekentalan puncak menunjukkan 

kemampuan gelatinisasi tepung selama pemanasan. Semakin rendah amilosanya 

maka akan semakin tinggi viskositas puncaknya. Artinya semakin banyak panas 

yang dibutuhkan tepung beras untuk mengembang. Perbandingannya pada tepung 

beras lilin disebut memiliki kekentalan puncak yang tinggi, yaitu 96 BU 7.  

Dari data yang diperlihatkan maka disain produk berprotein dapat dilakukan 

pada kue semprong dan kembang goyang hasil formulasi ampas kedelai. Semakin 

tinggi protein, maka semakin tidak renyah dan daya terima secara umum semakin 

menurun. Maka diduga kerenyahan adalah salah satu parameter yang penting pada 

kedua kudapan tradisional tersebut. 

 

Kadar Protein dan Karakteristik Tepung Ampas Kedelai dan Tepung Beras 

Ampas kedelai adalah  hasil samping  pengolahan tahu dan susu kedelai. 

Ampas kedelai ini diolah dengan pengeringan sehingga menjadi tepung. Selanjutnya 

disebut sebagai tepung ampas kedelai. Karakteristik tepung ampas kedelai dan 

tepung beras dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Karakteristik Tepung Ampas Kedelai dan Tepung Beras 

Karakteristik Tepung Ampas Kedelai* Tepung Beras** 

Protein 23,40% 7,86% 
Rendemen 17,44% - 
Warna Putih gading Putih susu 
Aroma Aroma kedelai (langu) Aroma tepung 
Rasa Tidak ada rasa Tidak ada rasa 
Tekstur Halus  Halus 

Sumber : *Pujilestari dan Larasati, 2019 2 

     **Asih, 2018 3 

 

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar protein tepung ampas kedelai masih lebih 

tinggi dari tepung terigu, yaitu 23,4% pada tepung ampas kedelai dan 7,86% pada 

tepung beras.  

  



INOVASI TEKNOLOGI PANGAN MENUJU INDONESIA EMAS 
Kumpulan Pemikiran Anggota PATPI 208 
 

 

Aroma dimungkinkan juga terjadi perubahan yaitu adanya aroma kedelai 

(langu) pada kue semprong dan kembang goyang hasil formulasi. Hal ini disebabkan 

adanya enzim lipoksigenase pada ampas kedelai. Lipoksegenasi pada kedelai matang 

akan mengkatalisis oksidasi asam lemak tak jenuh seperti asam linoleat dan asam 

linolenat untuk menghasilkan hidroperoksida asam lemak tak jenuh terkonjugasi 

yang diubah menjadi senyawa volatil yang diasosiakan dengan munculnya rasa 

langu kedelai yang tidak disukai 8.  

 

Bentuk Kudapan Tradisional Kue Semprong dan Kue Kembang Goyang 

Kue semprong adalah produk yang berbentuk gulungan tipis seperti gulungan 

semprong lampu/seperti silinder/pipa kecil. Warna kue semprong putih kecoklatan, 

renyah, aroma wangi kayu manis, dan rasa manis asin. 

Kue semprong dalam paper ini dibuat dari tepung beras, tepung ampas kedelai, 

santan, telur, gula pasir, dan bubuk kayu manis. Kue semprong dibuat dengan 

tahapan pencampuran, pengadukan, pemanggangan di atas cetakan kue semprong, 

terlebih dahulu cetakan diberi mentega. Kemudian pembentukan gulungan 

langsung di atas cetakan.  

Kue kembang goyang dibuat dari tepung beras, tepung ampas kedelai, santan, 

telur, dan gula pasir. Tahapan pembuatan kue kembang goyang adalah 

pencampuran, pencetakan dan pemanasan 9. 

Resep pembuatan kue semprong dan kembang goyang diturunkan dari generasi 

sebelumnya. Resep yang diturunkan secara turun menurun dikatagorikan sebagai 

makanan tradisional. Sesuai dengan definisi makanan tradisional akan dijelaskan 

selanjutnya. 

 

Kudapan Tradisional Indonesia 

Ketika berbicara tentang kudapan tradisional maka banyak hal yang 

diterkaitkan dengannya misalnya makanan selingan ini dikaitkan dengan bahan 

baku, makanan dan produksi lokal. Resep makanan tersebut  dibuat dari nenek 

moyang atau dari penduduk asli 10. Penyampaian pengetahuan dari Ibu kepada 

anaknya menjadi hal yang penting untuk penyiapan makanan tradisional 11. 

Makanan tradisional Indonesia berarti makanan tersebut bersumber pada 

produk lokal. Kue semprong diketahui berada di Pulau Jawa, Sumatra, Gorontalo 

dan Jawa Timur. Beberapa daerah juga memiliki nama penyebutan yang berbeda, 

misalnya di daerah Blitar kue semprong memiliki sebutan opak gulung.  
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Kue kembang goyang merupakan berasal dari daerah Betawi yang populer dan 

digemari masyarakat. Kue kembang goyang akhirnya meluas ke berbagai wilayah di 

Indonesia terkait dengan berpindahnya orang Betawi dari Jakarta. Terutama kota-

kota sekitar Jakarta seperti Bekasi, Depok dan Tanggerang. Dari definisi makanan 

tradisional maka kue semprong dan kembang goyang dikatagorikan sebagai 

makanan tradisional yang berupa kudapan tradisional Indonesia. 

 

Penutup 

 Kue semprong dan kembang goyang adalah kudapan tradisional Indonesia. 

Pada paper ini kue semprong dan kembang goyang memanfaatkan ampas kedelai. 

Semakin tinggi tepung ampas kedelai maka semakin tinggi protein, semakin turun 

kerenyahannya dan semakin menurunnya penerimaan umum. Ke depan mendesain  

kue semprong dan kembang goyang berprotein dapat diformulasi dengan bahan 

baku lain yang kaya akan protein. Penambahkan bahan tambahan pangan lain juga 

diperlukan untuk menjaga kerenyahannya. Pengembangan ke depan kue semprong 

dan kembang goyang dapat dikemas dengan kemasan yang kedap udara. Kemasan 

menarik juga diperlukan pada pengembangan kudapan oleh-oleh bagi wisatawan.  
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