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ABSTRAK

Penambahan tepung hanjeli dalam pembuatan kulit lumpia untuk mengurangi ketergantungan
penggunaan tepung terigu serta meningkatkan diversifikasi pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui bagaimana pengaruh proporsi tepung terigu dan tepung biji hanjeli terhadap
karakteristik fisikokimia, mekanis dan organoleptik kulit lumpia serta mengetahui hasil formulasi
terbaik kulit lumpia dengan bahan baku tepung terigu dan tepung hanjeli. Rancangan percobaan
yang digunakan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali
ulangan yaitu PO (kontrol), P1 (70% tepung terigu: 30% tepung hanjeli), P2 (60% tepung terigu:
40% tepung hanjeli) dan P3 (50% tepung terigu: 50% tepung hanjeli). Berdasarkan penelitian yang
telah dilakukan, diperoleh bahwa perlakuan formulasi proporsi tepung terigu dan tepung hanjeli
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, elastisitas, warna kecerahan, namun tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan organoleptik. Perlakuan terbaik berdasarkan
karakteristik kulit lumpia pada penelitian ini ditunjukan pada perlakuan P1 dengan (penambahan
30% tepung hanjeli) yang memiliki karakteristik sebagai berikut: kadar air 41,60%, kadar air
0,92%, protein 7,25%, elastisitas 14,55% dan warna kecerahan 57,26.

Kata kunci: tepung hanjeli; kulit lumpia; tepung terigu.

ABSTRACT

The addition of hanjeli flour in making spring roll skins is to reduce dependence on the use of
wheat flour and increase food diversification. This research aims to find out how the proportion
of wheat flour and hanjeli seed flour influences the characteristics of the spring roll skin and to
find out the results of the best formulation of spring roll skin using wheat flour and hanjerli flour
as raw materials based on the characteristics of the spring roll skin. The experimental design used
was a completely randomized design (CRD) with four treatments and three replications, namely
PO (control), P1 (70% wheat flour: 30% hanijeli flour), P2 (60% wheat flour: 40% hanjeli flour)
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and P3 (50% wheat flour: 50% hanjeli flour). Based on the research that has been carried out, it
was found that the formulation treatment of the proportion of wheat flour and hanjeli flour had a
significant effect on water content, protein content, elasticity, color brightness and it was
concluded that the addition of hanjeli flour was the best of the various treatments for P1 spring
roll skin with (30% addition). hanjeli flour) which has the following characteristics: water content
41.60%, moisture content 0.92%, protein 7.25%, elasticity 14.55%, color brightness 57.26.

Keywords: hanjeli flour; spring roll skin; wheat flour.

PENDAHULUAN

Kulit lumpia adalah komponen utama dalam hidangan lumpia yang populer di masyarakat.
Kulit lumpia juga merupakan produk olahan pangan dengan bahan utama pembuatannya adalah
tepung terigu. Di sisi lain tingkat kebutuhan terigu dalam negeri terus meningkat sehingga belum
mampu mencukupi kebutuhan karena bahan utama terigu yaitu gandum, yang mengakibatkan
impor tepung terigu selalu mengalami peningkatan (Safriani et al., 2013).

Berbagai produk makanan umumnya menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku,
padahal Indonesia bukan penghasil gandum. Di negara tropis seperti Indonesia gandum tidak dapat
tumbuh, itu sebabnya indonesia harus mengimpor terigu. Nilai impor tepung terigu sebagai
komoditas pangan sumber karbohidrat terus meningkat dari tahun ke tahun. Indonesia telah
mengimpor tepung terigu hingga 35.467 ton. Upaya impor yang dilakukan tersebut naik sekitar
2,6 juta ton dibanding tahun sebelumnya. Sejak 2018, Indonesia menjadi negara pengimpor
gandum terbanyak didunia (BPS, 2022). Peningkatan kebutuhan terigu Indonesia lama kelamaan
akan membebankan devisa negara. Dalam hal ini upaya untuk mengurangi ketergantungan
Indonesia terhadap kebutuhan impor terigu, maka perlu adanya pemanfaatan sumber pangan lokal
yang dilakukan (Nurjanah et al., 2024). Pembuatan kulit lumpia menggunakan tepung hanjeli pada
bahan dasar agar mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu. Pembuatan kulit
lumpia ini merupakan salah satu cara untuk memanfaatkan bahan baku lokal, seperti tepung biji
hanjeli agar memilki daya guna dimasyarakat serta mampu untuk memanfaatkannnya secara
optimal.

Menurut Ananda & Faridah (2020), menjelaskan pemanfaatan tepung biji hanjeli sebagai
tanaman lokal di Indonesia dapat ditingkatkan agar mampu meminimalisir ketergantungan
terhadap tepung terigu. Dengan demikian, ketergantungan terhadap impor tepung terigu
diharapkan bisa berkurang. Pemanfaatan tepung biji hanjeli ini juga berpotensi meningkatkan nilai
gizi produk yang dihasilkan (Histifarina et al., 2020). Biji hanjeli dalam per 100 g memiliki
kandungan 76,4% karbohidrat, 14,1% protein, 7,9% lemak, 0,48 mg vitamin B1, 54 mg kalsium,
dan 0,9% serat. Kandungan protein, lemak, dan vitamin Bl pada biji hanjeli lebih tinggi
dibandingkan dengan beras, jagung, millet, sorgum dan serealia lainnya (Munawar, 2016).

Karakteristik Kulit Lumpia dengan Variasi Proporsi Tepung Terigu dan Tepung Biji Hanjeli (Coix
Lacryma Jobi L) |2



Journal of the Science of Food and Agriculture Fauji,dkk.
Vol 2 No 1 (2025), 1-12

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali ulangan, yaitu: PO: 100% tepung terigu
(kontrol), P1: 70% tepung terigu : 30% tepung hanjeli, P2: 60% tepung terigu : 40% tepung hanjeli,
P3: 50% tepung terigu : 50% tepung hanjeli, parameter yang dianalisis: analisis fisikokimia (kadar
air, kadar abu, kadar protein), analisis mekanis (elastisitas), analisis warna (warna kecerahan),
analisis organoleptik. Data dianalisis menggunakan ANOVA dengan taraf signifikansi 5%,
kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini meliputi tepung terigu protein sedang
(Bogasari, Jakarta, Indonesia) dan tepung biji hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) yang diperoleh dari
petani lokal di Garut, Indonesia. Bahan tambahan yang digunakan adalah air mineral, dan minyak
sayur sebagai pelumas untuk permukaan penggorengan.

Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: Mixer listrik (Philips HR 1559,
Jakarta, Indonesia) untuk mencampur bahan adonan kulit lumpia, pan anti lengket (Tefal, Perancis)
digunakan untuk mencetak dan memasak kulit lumpia, oven pengering (Memmert, Jerman)
digunakan untuk analisis kadar air, colorimeter (Konica Minolta CR-400, Jepang) untuk mengukur
warna kulit lumpia, timbangan digital (Mettler Toledo, Swiss) digunakan untuk menimbang bahan
dengan akurasi tinggi, cawan porselen dan tanur digunakan untuk pengujian kadar abu,
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UV-1800, Jepang) digunakan untuk analisis komponen
warna dan kadar protein.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi proporsi tepung terigu dan tepung hanjeli
memberikan pengaruh terhadap karakteristik fisikokimia, mekanis, dan organoleptik kulit lumpia.
Tabel 1 menunjukan hasil analisis kadar air, kadar protein, elastisitas, warna kecerahan.

Tabel 1. Nilai Rata-Rata Analisis Kulit Lumpia

Perlakuan Kadar Air Kadar Abu Kadar Kecerahan Elastisitas
Protein

PO (100% 40,64 £ 0,152 0,87 +£0,132 6,23+ 0,448 58.28 +0,59¢  26,66+0,05°¢

Terigu)

P1(70% terigu 41,60+0,25° 0,92 +0,26? 7,25+0,23> 57,29+0,60° 14,55+0,15P
: 30% Hanjeli)

P2 (60% terigu 42,57 £0,15° 0,94 £0,272 7,63£0,03° 56,25+0,23>  10,66+0,15%
: 40% Hanjeli)

P3 (50% terigu 43,46 £0,22¢ 1,03 +0,10? 8,61+ 0,02¢  54,66+0,57* 7,330,152

: 50% Hanijeli)
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Keterangan: Angka-angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata
pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT.

Kadar Air
Hasil analisis pada tabel 1 menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata karena berada

pada subset yang berbeda. Nilai rata-rata kadar air pada perlakuan PO,P1, P2 dan P3 berturut-turut
yaitu 40,64%, 41,60%, 42,57% dan 43,46%. Kadar air yang paling tinggi yaitu ditunjukkan pada
perlakuan P3 dengan nilai rata-rata sebesar 43,46% (db), sedangkan kadar air yang paling rendah
terdapat pada perlakuan PO dengan nilai rata-rata sebesar 40,64% (db).

Semakin rendah formulasi tepung terigu dan semakin tinggi tepung hanjeli menghasilkan
kadar air yang semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian Hariputeri et al., (2023) tentang
perbandingan mocaf dengan tepung hanjeli terhdap karakteristik sponge cake gluten free, bahwa
semakin tinggi penambahan tepung hanjeli semakin tinggi kadar airnya. Disebabkan karena
kandungan air yang terdapat pada bahan tepung hanjeli lebih tinggi dibandingkan dengan bahan
terigu. Sebagaimana menurut Richana dkk. (2010), menyatakan bahwa tepung terigu mengandung
kadar air 13 - 15%. Sedangkan kadar air pada tepung hanjeli sebesar 23% (Rahmawati et al.,
2021).

Kadar air yang dihasilkan pada kulit lumpia berkaitan dengan kandungan serat, amilosa,
dan protein pada terigu dan hanjeli. Menurut Nurani dkk (2014) semakin tinggi kandungan protein,
amilosa dan serat pada tepung semakin tinggi air yang dapat diikat pada kulit lumpia, sehingga
kadar air terukur semakin meningkat. Kandungan serat, amilosa dan protein pada tepung hanjeli
berturut-turut yaitu 7%, 20% dan 10%, sedangkan tepung terigu 2%, 18% dan 12,2% (Hervelly &
Garnida, 2020). Tiga komponen pangan tersebut mempunyai kemampuan yang tinggi dalam
mengikat air.

Semakin tinggi jumlah tepung hanjeli dan semakin rendah jumlah tepung terigu yang
ditambahan maka menghasilkan kadar air yang semakin tinggi. Adapun mengenai standar mutu
kulit lumpia berdasarkan SNI (2020), kulit lumpia harus mengandung kadar air maksimal 60%
sehingga dari seluruh perlakuan telah memenuhi syarat mutu kulit lumpia.

Kadar Abu
Hasil analisis pada tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan PO tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P1, P2 dan P3, karena masih bearada dalam subset yang sama. Hasil analisis kadar abu
pada kulit lumpia dengan perbedaan formulasi tepung terigu dan tepung hanjeli yang tertinggi
yaitu pada perlakuan P3 sebesar 1,03 £ 0,10% dan untuk kadar abu terendah terdapat pada
perlakuan PO dengan nilai 0,87 + 0,13%.

Semakin banyak penambahan hanjeli maka kadar abu cenderung semakin meningkat, Hal
ini karena hanjeli mengandung kadar abu sebesar 1,38% (Qosim & Nurmala, 2011) dan tepung
terigu memiliki kadar abu 0,70% (SNI 3751-2009). Sejalan dengan penelitian Gutama, (2024)
pada formulasi snakbar berbahan dasar tepung hanjeli dan tepung kacang merah, dimana semakin
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banyaknya penambahan tepung hanjeli maka kadar abunya semakin tinggi. Kadar abu pada suatu
bahan pangan semakin meningkat seiring dengan meningkatnya substitusi bahan pangan.
Peningkatan kadar abu menunjukan bertambahnya kandungan mineral pada kulit lumpia karena
bahan baku yang digunakan hanjeli dan terigu memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi
(Lalaetal., 2013)

Kadar abu pada bahan berkaitan pada bahan mineral yang terkandung didalamnya
(Sudarmaji, 1996). Kandungan mineral pada pada per 100g tepung hanjeli yaitu 54 mg kalsium,
1 mg besi, 40 mg magnesium, 200 mg fosfor, 200 mg kalium dan 0,5 mg seng (Munarso et al.,
2020). Sedangkan menurut Laeliocattleya & Wijaya, (2018) pada tepung terigu per 100g
memiliki kandungan mineral seperti 0,5 mg besi, 100 mg kalium, 15 mg kalsium, 90 mg fosfor,
20 mg magnesium, mangan, 10 mg natrium, selenium, 1mg seng dan tembaga. Kulit lumpia
dengan formulasi tepung hanjeli yang lebih tinggi cenderung memiliki kadar abu yang lebih
tinggi dibandingkan dengan tepung terigu. Semakin tinggi penambahan tepung hanjeli, kadar abu
yang dihasilkan semakin tinggi (Kurniasih, 2016). Pada penelitian ini kadar abu kulit lumpia
berkisar 0,87-1,03% dimana telah memenuhi syarat mutu SN1 (2020) yaitu maksimum 2,5%.

Kadar Protein

Hasil analisis pada tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan PO berbeda nyata dengan
perlakuan P1, P2, dan P3, karena berada dalam subset yang berbeda. Kandungan paling tinggi
yaitu pada perlakuan P3 dengan nilai rata-rata 8.61 + 0,02%, sedangkan yang paling rendah
terhadap perlakuan PO dengan nilai rata-rata 6,23+ 0,44%.

Hasil analisis kadar protein kulit lumpia ini mengalami peningkatan seiring dengan
peningkatan formulasi penambahan tepung hanjeli. Semakin tinggi penambahan tepung hanjeli
semakin meningkat pula kadar proteinnya. Hal tersebut disebabkan kadar protein pada tepung
hanjeli lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. Tepung terigu jenis hard memiliki kandungan
protein sebesar 13% sedangkan tepung hanjeli mengandung protein 14%. Hal ini selaras dengan
penelitian Saraswati et al., (2019) bahwa menggunakan tepung hanjeli untuk membuat snack bar
dapat meningkatkan kandungan protein produk yang dihasilkan. Menurut Kutschera &
Krasaekoopt (2012), dalam pembuatan butter cake substitusi tepung hanjeli dapat meningkatkan
kandungan protein dari produk yang dihasilkan yaitu substitusi tepung hanjeli sebesar 15%
menghasilkan protein yang lebih tinggi (5,8%) dibandingkan dengan produk kontrol ( tepung
terigu 100%) (5,3%). Kadar protein kulit lumpia pada penelitian ini sudah memenuhi syarat mutu
yang mengacu pada SNI yaitu dengan batas minimal 5%.

Warna Kecerahan

Hasil analisis pada tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan PO berbeda nyata dengan
perlakuan P1, P2, dan P3, karena berbeda dalam subset yang berbeda. Nilai rata-rata warna
kecerahan pada perlakuan PO, P1, P2 dan P3 berturut-turut yaitu 58.28 + 0,59, 57,29 + 0,60, 56,25+
0,23 dan 54,66+ 0,57. Kandungan paling tinggi yaitu pada perlakuan PO dengan nilai rata-rata
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58.28 + 0,594, sedangkan yang paling rendah terhadap perlakuan P3 dengan nilai rata-rata 54,66+
0,57.

Hasil analisis warna kecerahan pada kulit lumpia yang belum dilakukan penggorengan ini
mengalami penurunan seiring dengan peningkatan formulasi penambahan tepung hanjeli.
Kecerahan ditinjau dari intensitas warna produk yang terbentuk. Proses pemanasan dengan suhu
tinggi dapat menurunkan nilai kecerahan akibat reaksi pencoklatan (Naibaho, 2019). Penurunan
tingkat kecerahan disebabkan oleh reaksi maillard yang terjadi pada gula pereduksi dan gugus
amina primer pada bahan sehingga terbentuk warna kecoklatan pada produk (Erni et al., 2018).
Sumber pati dan juga komponen terlarut (asam, gula, lemak dan enzim) dapat mempengaruhi
gelatinisasi dimana melalui perubahan struktur pati selama proses pemanasan yang dapat
memengaruhi ketersediaan gula produksi untuk reaksi maillard. Subtitusi tepung hanjeli
mengakibatkan penurunan pada kecerahan kulit lumpia, dimana semakin besar penambahan
tepung hanjeli maka warna kulit lumpia putih pucat. Semakin banyak tepung hanjeli yang
digunakan, semakin tinggi kandungan gula dan protein yang tersedia untuk bereaksi, hal ini
meningkatkan intensitas reaksi maillard, sehingga menghasilkan warna yang lebih pekat (Naibaho,
2019).

Elastisitas

Hasil analisis pada tabel 1 menunjukkan bahwa, terdapat perbedaan yang nyata P3
terhadap PO dan P1. P2 dan P3 tidak berbeda nyata karena masih dalam subset yang sama dan
diikuti dengan huruf yang sama. Elastisitas kulit lumpia pada formulasi penambahan tepung
hanjeli diperlakuan PO, P1, P2 dan P3 berturut turut yaitu 26,66%, 14,55%, 10,66% dan 7,33%.
Berdasarkan hasil nilai rata-rata yang tertinggi yaitu pada perlakuan PO yaitu 26,66% dan nilai
rata-rata terrendah pada perlakuan P3 yaitu 7,33%.

Semakin rendah penambahan tepung terigu dan semakin tinggi penambahan tepung
hanjeli menghasilkan tingkat elastisitas yang rendah. Menurut Putri (2021), elastisitas meningkat
apabila kandungan gluten dan swelling power cukup tinggi, dimana kadar gluten pada tepung
hanjeli lebih rendah dibandingkan tepung terigu, dimana kandungan gluten pada terigu sebesar
12% sedangkan kandungan gluten pada hanjeli sangat rendah (<0,5%). Elastisitas juga
dipengaruhi oleh ukuran tepung bahan baku, ukuran tepung yang semakin besar akan
menyulitkan adonan untuk kohesif sehingga tidak elastis (Saniati, 2023).

Penurunan kadar gluten pada kulit lumpia, yang merupakan faktor penentu elastisitas
kulit lumpia. Menurut Maulida et al., (2019), penurunan kemampuan adonan yang baik
dipengaruhi oleh kadar gluten, kadar gluten yang rendah menyebabkan homogenitas menurun,
selain itu apabila kadar pati meningkat tidak diimbangi dengan kadar gluten, maka granula pati
yang berada diantara film gluten akan saling berikatan. Secara umum kulit lumpia dengan
substitusi tepung hanjeli tinggi memiliki elastisitas lebih rendah (Fitriani, 2023). Jaringan gluten
pada tepung memiliki sifat lentur (elastis) dan rentang (ekstansible), kelenturan gluten terutama
ditentukan oleh glutenin sedangkan kerentangannya ditentukan oleh gliadin (Uba’idillah, 2015).
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Penentuan Formulasi Terbaik

Penentuan produk dengan formulasi terbaikyang didasarkan oleh SNI meliputi kadar air,
kadar abu, kadar protein, elastisitas dan warna kecerahan dengan metode ranking, sehingga hasil
terbaik yang mendekati atau yang memiliki nilai yang lebih tinggi antar prlakuan akan
mendapatkan nilai terkecil. Perlakuan formulasi terbaik yang terpilih adalah perlakuan P1(30%
tepung hanjeli : 70% tepung terigu)

KESIMPULAN

Perbedaan formulasi tepung terigu dan tepung hanjeli berpengaruh nyata terhadap kadar
air, kadar protein, elastisitas, warna kecerahan. Serta tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
abu. Perlakuan P1 (70% Tepung terigu, 30% Tepung hanjeli) merupakan formulasi terbaik
kulit lumpia berdasarkan karakteristiknya. Keseluruhan hasil analisis yang didapatkan pada
P1 diantaranya kadar air 41,60%, kadar air 0,92%, protein 7,25%, elastisitas 14,55% dan warna
kecerahan 57,26.
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