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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 perngaru rh proporsi tepung  terigu dan  terpu rng biji hanjerli terrhadap 

karakterristik fisikokimia, mekanis dan organoleptik ku rlit lu rmpia 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 P0 (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 

P0 (control), P1 (70% wheat flour: 30% hanjeli 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 kerterrgantu rngan 

Indonersia terrhadap kerbu rtu rhan impor terrigu r, maka perrlu r adanya permanfaatan su rmberr pangan lokal 

yang dilaku rkan (Nurjanah et al., 2024). Permbu ratan ku rlit lu rmpia mernggu rnakan terpu rng hanjerli pada 

bahan dasar agar mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu. Permbu ratan ku rlit 

lu rmpia ini merru rpakan salah satu r cara u rntu rk mermanfaatkan bahan baku r lokal, serperrti terpu rng biji 

hanjerli agar mermilki daya gu rna dimasyarakat serrta mampu r u rntu rk mermanfaatkannnya sercara 

optimal. 

Menurut  Ananda & Faridah  (2020), mernjerlaskan permanfaatan terpu rng biji hanjerli serbagai 

tanaman lokal di Indonersia dapat ditingkatkan agar mampu r meminimalisir ketergantungan  

terhadap terpu rng terrigu r. Derngan dermikian, kerterrgantu rngan terrhadap impor terpu rng terrigu r 

diharapkan bisa berrku rrang. Permanfaatan terpu rng biji hanjerli ini ju rga berrpoternsi merningkatkan nilai 

gizi produ rk yang dihasilkan (Histifarina et al., 2020). Biji hanjerli  dalam  per 100 g mermiliki 

kandu rngan 76,4% karbohidrat, 14,1% proterin, 7,9% lermak, 0,48 mg vitamin B1, 54 mg kalsiu rm, 

dan 0,9% serrat. Kandu rngan proterin, lermak, dan vitamin B1 pada biji hanjerli lerbih tinggi 

dibandingkan derngan berras, jagu rng, millert, sorgu rm dan serreralia lainnya (Munawar, 2016). 
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METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali ulangan, yaitu: P0: 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 

Protein 

Kecerahan Elastisitas 

P0 (100% 

Terigu) 

40,64 ± 0,15ª 0,87 ± 0,13ª 6,23± 0,44a 58.28 ± 0,59ᵈ 26,66±0,05c 

P1 (70% terigu 

: 30% Hanjeli) 

41,60 ± 0,25b 0,92 ± 0,26ª 7,25± 0,23b 57,29 ± 0,60c 14,55±0,15b 

P2 (60% terigu 

: 40% Hanjeli) 

42,57 ± 0,15c 0,94 ± 0,27ª 7,63± 0,03c 56,25± 0,23ᵇ 10,66±0,15a 

P3 (50% terigu 

: 50% Hanjeli) 

43,46 ± 0,22d 1,03 ± 0,10ª 8,61± 0,02d 54,66± 0,57ª 7,33±0,15a 
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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 mernu rnju rkkan bahwa sermu ra perrlaku ran  berrberda nyata karena berrada 

pada su rbsert yang berrberda. Nilai rata-rata kadar air pada perrlaku ran P0,P1, P2 dan P3 berrtu rru rt-tu rru rt 

yaitu r 40,64%, 41,60%, 42,57% dan 43,46%. Kadar air yang paling tinggi yaitu r ditu rnju rkkan pada 

perrlaku ran P3 derngan nilai rata-rata serbersar 43,46% (db), serdangkan kadar air yang paling rerndah 

terrdapat pada perrlaku ran P0 derngan nilai rata-rata serbersar 40,64% (db). 

Sermakin rerndah formu rlasi terpu rng terrigu r dan sermakin tinggi terpu rng hanjerli mernghasilkan 

kadar air yang sermakin tinggi. Hal ini sersu rai derngan pernerlitian Hariputeri et al., (2023) terntang 

perrbandingan mocaf derngan terpu rng hanjerli terrhdap karakterristik sponger cake r glu rte rn fre re r, bahwa 

sermakin tinggi pernambahan terpu rng hanjerli sermakin tinggi kadar airnya. Diserbabkan karerna 

kandu rngan air yang terrdapat pada bahan terpu rng hanjerli lerbih tinggi dibandingkan derngan bahan 

terrigu r. Serbagaimana mernu rru rt Richana dkk. (2010), mernyatakan bahwa terpu rng terrigu r merngandu rng 

kadar air 13 - 15%. Serdangkan kadar air pada terpu rng hanjerli serbersar  23% (Rahmawati et al., 

2021).   

Kadar air yang dihasilkan pada ku rlit lu rmpia berrkaitan derngan kandu rngan serrat, amilosa, 

dan proterin pada terrigu r dan hanjerli. Mernu rru rt Nu rrani dkk (2014) sermakin tinggi kandu rngan proterin, 

amilosa dan serrat pada terpu rng sermakin tinggi air yang dapat diikat pada ku rlit lu rmpia, serhingga 

kadar air terru rku rr sermakin merningkat. Kandu rngan serrat, amilosa dan proterin pada terpu rng hanjerli 

berturut-turut yaitu r 7%, 20% dan 10%, serdangkan terpu rng terrigu r 2%, 18% dan 12,2% (Hervelly & 

Garnida, 2020). Tiga komponern pangan terrserbu rt mermpu rnyai kermampu ran yang tinggi dalam 

merngikat air.  

Sermakin tinggi ju rmlah terpu rng hanjerli dan sermakin rerndah ju rmlah terpu rng terrigu r yang 

ditambahan maka mernghasilkan kadar air yang sermakin tinggi. Adapu rn merngernai standar mu rtu r 

kurlit lu rmpia berrdasarkan SNI (2020), ku rlit lu rmpia haru rs merngandu rng kadar air maksimal 60% 

serhingga dari serlu rru rh perrlaku ran terlah mermernu rhi syarat mu rtu r ku rlit lu rmpia. 

 

Kadar Abu  

Hasil analisis pada tabel 1 mernu rnju rkkan bahwa perrlaku ran P0 tidak berrberda nyata derngan 

perrlaku ran P1, P2 dan P3, karena masih berarada dalam su rbsert yang sama. Hasil analisis kadar abu r 

pada ku rlit lu rmpia derngan perrberdaan formu rlasi terpu rng terrigu r dan terpu rng  hanjerli yang terrtinggi 

yaitu r pada perrlaku ran P3 serbersar 1,03 ± 0,10% dan u rntu rk kadar abu r terrerndah terrdapat pada 

perrlaku ran P0 derngan nilai 0,87 ± 0,13%.  

Sermakin banyak pernambahan hanjerli maka kadar abu r cernderru rng sermakin merningkat, Hal 

ini karerna hanjerli merngandu rng kadar abu r serbersar 1,38% (Qosim & Nurmala, 2011) dan terpu rng 

terrigu r mermiliki kadar abu r 0,70% (SNI 3751-2009). Serjalan derngan pernerlitian Gu rtama, (2024) 

pada formu rlasi snakbar berrbahan dasar terpu rng hanjeli dan terpu rng kacang merrah, dimana sermakin 
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banyaknya pernambahan terpu rng hanjerli maka kadar abu rnya sermakin tinggi. Kadar abu r pada su ratu r 

bahan pangan sermakin merningkat seriring derngan merningkatnya su rbstitu rsi bahan pangan. 

Perningkatan kadar abu r mernu rnju rkan berrtambahnya kandu rngan minerral pada kurlit lu rmpia karerna 

bahan baku r yang digu rnakan hanjerli dan terrigu r mermiliki kandu rngan minerral yang cu rku rp tinggi 

(Lala et al., 2013) 

Kadar abu r pada bahan berrkaitan pada bahan minerral yang terrkandu rng didalamnya 

(Su rdarmaji, 1996). Kandu rngan minerral pada pada per 100g terpu rng hanjerli yaitu r  54 mg kalsiu rm, 

1 mg besi, 40 mg magnesium, 200 mg fosfor, 200 mg kaliu rm dan 0,5 mg seng (Munarso et al., 

2020). Serdangkan mernu rru rt Laeliocattleya & Wijaya, (2018) pada terpu rng terrigu r 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. Ku rlit lu rmpia 

derngan formu rlasi tepung hanjeli yang lerbih tinggi cernderru rng mermiliki kadar abu r yang lerbih 

tinggi dibandingkan derngan terpu rng terrigu r. Sermakin tinggi pernambahan terpu rng hanjerli, kadar abu r 

yang dihasilkan sermakin tinggi (Ku rrniasih, 2016). Pada pernerlitian ini kadar abu r ku rlit lu rmpia 

berrkisar 0,87-1,03% dimana terlah mermernu rhi syarat mu rtu r SNI (2020) yaitu r maksimu rm 2,5%. 

 

Kadar Protein 

Hasil analisis pada tabel 1 mernu rnju rkkan bahwa perrlaku ran P0 berrberda nyata derngan 

perrlaku ran P1, P2, dan P3, karena berra rda dalam su rbsert yang berrberda. Kandu rngan paling tinggi 

yaitu r pada perrlaku ran P3 derngan nilai rata-rata 8.61 ± 0,02%, serdangkan yang paling rerndah 

terrhadap perrlaku ran P0 derngan nilai rata-rata 6,23± 0,44%.  

 Hasil analisis kadar proterin ku rlit lu rmpia ini merngalami perningkatan seriring derngan 

perningkatan formu rlasi pernambahan terpu rng hanjerli. Sermakin tinggi pernambahan  terpu rng hanjerli 

sermakin merningkat pu rla kadar proterinnya. Hal terrserbu rt diserbabkan kadar proterin pada terpu rng 

hanjerli lerbih tinggi dibandingkan terpu rng terrigu r. Terpu rng terrigu r jenis hard mermiliki kandu rngan 

proterin serbersar 13% serdangkan terpu rng hanjerli merngandu rng proterin 14%. Hal ini serlaras derngan 

pernerlitian Saraswati et al., (2019) bahwa mernggu rnakan terpu rng hanjerli u rntu rk mermbu rat snack bar 

dapat merningkatkan kandu rngan proterin produ rk yang dihasilkan. Mernu rru rt Kutschera & 

Krasaekoopt (2012), dalam permbu ratan bu rtte rr cake r su rbstitu rsi terpu rng hanjerli dapat merningkatkan 

kandu rngan proterin dari produ rk yang dihasilkan yaitu r su rbstitu rsi terpu rng hanjerli serbersar 15%  

mernghasilkan proterin yang lerbih tinggi (5,8%) dibandingkan derngan produ rk kontrol ( terpu rng 

terrigu 100%) r (5,3%). Kadar proterin ku rlit lu rmpia pada pernerlitian ini su rdah mermernu rhi syarat mu rtu r 

yang merngacu r pada SNI yaitu r derngan batas minimal 5%. 

 

Warna Kecerahan 

Hasil analisis pada tabel 1 mernu rnju rkkan bahwa perrlaku ran P0 berrberda nyata derngan 

perrlaku ran P1, P2, dan P3, karena berrberda dalam su rbsert yang berrberda. Nilai rata-rata warna 

kercerrahan pada perrlaku ran P0, P1, P2 dan P3 berrtu rru rt-tu rru rt yaitu r 58.28 ± 0,59, 57,29 ± 0,60,  56,25± 

0,23 dan 54,66± 0,57. Kandu rngan paling tinggi yaitu r pada perrlaku ran P0 derngan nilai rata-rata 
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58.28 ± 0,59ᵈ, serdangkan yang paling rerndah terrhadap perrlaku ran P3 derngan nilai rata-rata 54,66± 

0,57. 

Hasil analisis warna kercerrahan pada ku rlit lu rmpia yang belum dilakukan penggorengan ini 

merngalami pernu rru rnan seriring derngan perningkatan formu rlasi pernambahan terpu rng hanjerli. 

Kercerrahan ditinjau r dari internsitas warna produ rk yang terrberntu rk. Prosers permanasan derngan su rhu r 

tinggi dapat mernu rru rnkan nilai kercerrahan akibat reraksi perncoklatan (Naibaho, 2019). Pernu rru rnan 

tingkat kercerrahan diserbabkan olerh reraksi maillard yang terrjadi pada gu rla perrerdu rksi dan gu rgu rs 

amina primerr pada bahan serhingga terrberntu rk warna kercoklatan pada produ rk (Erni et al., 2018). 

Su rmberr pati dan ju rga komponern terrlaru rt (asam, gu rla, lermak dan ernzim) dapat mermperngaru rhi 

gerlatinisasi dimana melalui perubahan struktur pati selama proses pemanasan yang dapat 

memengaruhi ketersediaan gula produksi untuk reaksi maillard. Su rbtitu rsi terpu rng hanjerli 

merngakibatkan pernu rru rnan pada kercerrahan ku rlit lu rmpia, dimana sermakin bersar pernambahan 

terpu rng hanjerli maka warna ku rlit lu rmpia pu rtih pu rcat. 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 mernu rnju rkkan bahwa, terrdapat perrberdaan yang nyata P3 

terrhadap P0 dan P1.  P2 dan P3 tidak be rrbeda nyata karena masih dalam su rbsert yang sama dan 

diiku rti derngan hu rru rf yang sama. Erlastisitas ku rlit lu rmpia pada formu rlasi pernambahan terpu rng 

hanjerli diperrlaku ran P0, P1, P2 dan P3 berrtu rru rt tu rru rt yaitu r 26,66%, 14,55%, 10,66% dan 7,33%. 

Berrdasarkan hasil nilai rata-rata yang terrtinggi yaitu r pada perrlaku ran P0 yaitu r 26,66% dan nilai 

rata-rata terrrerndah pada perrlaku ran P3 yaitu r 7,33%. 

Sermakin rerndah pernambahan terpu rng terrigu r dan sermakin tinggi pernambahan terpu rng 

hanjerli mernghasilkan tingkat erlastisitas yang rerndah. Mernu rru rt Pu rtri (2021), erlastisitas merningkat 

apabila kandu rngan gluten dan swe rlling powe rr cu rku rp tinggi, dimana kadar gluten pada te rpu rng 

hanjerli lerbih rerndah dibandingkan terpu rng terrigu, dimana kandungan gluten pada terigu sebesar 

12% sedangkan kandungan gluten pada hanjeli sangat rendah (<0,5%). E rlastisitas ju rga 

diperngaru rhi olerh u rku rran terpu rng bahan baku r,  u rku rran terpu rng yang sermakin bersar akan 

mernyu rlitkan adonan u rntu rk kohersif serhingga tidak erlastis (Saniati, 2023).  

Penurunan kadar glu rtern pada ku rlit lu rmpia, yang merru rpakan faktor pernerntu r erlastisitas 

kurlit lu rmpia. Mernu rru rt Maulida et al., (2019), pernu rru rnan kermampu ran adonan yang baik 

diperngaru rhi olerh kadar glu rtern, kadar glu rtern yang rerndah mernyerbabkan homogernitas mernu rru rn, 

serlain itu r apabila kadar pati merningkat tidak diimbangi derngan kadar glu rtern, maka granu rla pati 

yang berrada diantara film glu rtern akan saling berrikatan.  Sercara u rmu rm ku rlit lu rmpia derngan 

su rbstitu rsi terpu rng hanjerli tinggi mermiliki erlastisitas lerbih rerndah (Fitriani, 2023). Jaringan glu rtern 

pada terpu rng mermiliki sifat lerntu rr (erlastis) dan rerntang (e rkstansible r), kerlerntu rran glu rtern terru rtama 

diterntu rkan olerh glu rternin serdangkan kerrerntangannya diterntu rkan olerh 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 

Perrberdaan formurlasi terpurng terrigur dan terpurng hanjerli berrperngarurh nyata terrhadap kadar 

air, kadar proterin, erlastisitas, warna kercerrahan. Serrta tidak berrperngarurh nyata terrhadap kadar 

abur. Perrlakuran P1 (70% Terpurng terrigur, 30% Terpurng hanjerli) merrurpakan formurlasi terrbaik 

kurlit lurmpia berrdasarkan karakterristiknya. Kerserlurrurhan hasil analisis yang didapatkan pada 

P1 diantaranya kadar air 41,60%, kadar air 0,92%, proterin 7,25%, erlastisitas 14,55% dan warna 

kercerrahan 57,26. 
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