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1.1 Latar Belakang

Pangsit adalah salah satu makanan yang terbuat dari pasta atau adonan pada
kulit dan memiliki isian. Kulit pangsit memiliki karakteristik yang renyah, serta
memiliki isian berupa sayur ataupun daging. Bahan utama untuk membuat kulit
pangsit adalah tepung terigu, pati dan air. Kulit pangsit goreng dibuat dengan cara
mencampurkan bahan-bahan, dibentuk, diistirahatkan (resting), dicetak dan
digoreng.

Penggunaan tepung terigu di Indonesia sebagai produk olahan pangan membuat
tingkat impor di Indonesia meningkat. Badan Pusat Statistik (BPS) melaporkan
pada tahun 2019, impor biji gandum di Indonesia sebanyak 10.692.978,0 ton.
Peningkatan impor tepung terigu berbanding lurus dengan konsumsi tepung terigu,
di tahun 2019 terjadi konsumsi tepung terigu meningkat hingga 30,68% dari tahun
2015. Beberapa contoh produk pangan berbasis tepung terigu di Indonesia adalah
roti, cookies, nugget, mi, dan kulit pangsit. Impor yang tinggi akan memengaruhi
perekonomian di Indonesia, untuk meminimalisir hal tersebut, perlu memanfaatkan
potensi lokal yang ada di Indonesia. Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah
dengan mensubstitusi tepung terigu dengan tepung lokal dalam pembuatan produk
pangan.

Sukun (Artocarpus altilis sp.) merupakan buah yang tersebar di seluruh
Indonesia. Pemanfaatan sukun sebagai bahan pangan masih belum maksimal,

masyarakat hanya mengenal produk olahan buah sukun sebagai keripik sukun dan



sukun goreng. Menurut Badan Pusat Statistik, produksi buah sukun di seluruh
provinsi di Indonesia pada tahun 2018 mencapai 124.287 ton. Pemanfaatan sukun
masih dapat dieksplorasi untuk memaksimalkan potensi dari buah sukun.

Sukun memiliki karbohidrat sekitar 80% yang dapat digunakan sebagai sumber
karbohidrat pengganti tepung terigu (Ragone, 2018). Masita et al. (2017)
melaporkan tepung sukun memiliki kadar pati 37,43%, dengan kadar amilosa
0,65% dan amilopektin 36,38%. Menurut penelitian Imaningsih (2012), tepung
terigu memiliki kandungan pati 60,33% yang meliputi 10,23% amilosa dan 89,77%
amilopektinMenurut beberapa penelitian, tepung sukun baru dimanfaatkan sebagai
substitusi tepung terigu dalam beberapa produk, seperti crackers, cookies,
brownies, biskuit, mi basah, pia, dan kroket (Wulandari, 2016; Pratiwi et al., 2012;
Astuti et al., 2013; Prahandoko, 2013). Pengolahan produk tersebut belum
dikomersilkan sehingga butuh penelitian lebih lanjut untuk pemanfaatan sebagai
substitusi tepung terigu.

Masalah utama dari produk gorengan adalah penyerapan minyak yang tinggi
sehingga meningkatkan jumlah kalori dalam produk serta memperpendek umur
simpan (Kim ef al., 2008). Produsen berusaha untuk meminimalisir kadar lemak
pada produk gorengan dengan memanfatkan hidrokoloid. Penelitian dari (Kim ef
al. (2008) dan Kim et al. (2014) menyatakan bahwa penggunaan hidrokoloid dapat
digunakan untuk mengurangi daya serap minyak dan penggunaan tepung berbasis
karbohidrat rendah seperti kedelai dapat mengurangi kadar lemak dalam produk
gorengan.

Hidrokoloid merupakan bahan yang memiliki banyak manfaat dan sifat

fungsional dalam memperbaiki karakteristik bahan pangan. Hidrokoloid juga dapat



membantu mengurangi penyerapan minyak pada produk yang diproses melalui
penggorengan. Hydroxypropylmethyl Cellulose (HPMC) adalah salah satu
hidrokoloid yang memiliki banyak manfaat dalam produk pangan, seperti
emulsifier, stabilizer, serta gelling agent, serta dapat meminimalisir daya serap
minyak pada produk yang digoreng (Wiistenberg, 2015). Penambahan HPMC dapat
membuat lapisan pada permukaan produk sehingga minyak tidak dapat masuk ke
dalam produk dan membuat produk gorengan memiliki kadar lemak yang lebih
rendah.

Menurut penelitian Kim et al. (2014), penambahan HPMC dengan konsentrasi
5% dalam donat gluten free dengan metode dry mixing dan coating dapat
mengurangi daya serap minyak 16-28%. Menurut Pahade dan Sakhale (2012)
HPMC dengan konsentrasi 1% dapat memperbaiki karakteristik tekstur dari
kentang goreng dan memiliki daya serap minyak yang paling rendah dibandingkan
dengan MC. HPMC memiliki karakteristik membentuk gel pada saat panas dan
menguap atau mencair pada suhu ruang sehingga dapat digunakan untuk
mengurangi daya serap minyak pada produk gorengan.

1.2 Rumusan Masalah

Bahan pembuatan kulit pangsit didominasi oleh tepung terigu yang masih
diimpor. Sukun merupakan buah yang memiliki jumlah karbohidrat yang cukup,
gizi yang baik serta memiliki indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan
dengan tepung terigu. Tepung sukun dapat menjadi salah satu bahan pangan
alternatif pengganti terigu. HPMC dapat mengurangi daya serap minyak produk

gorengan hingga 28%. Oleh sebab itu, dalam penelitian dilakukan pembuatan kulit



pangsit goreng dengan substitusi tepung sukun yang diharapkan memiliki daya
serap minyak yang minimal dengan penambahan HPMC.
1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian dibagi menjadi dua, yaitu tujuan umum dan tujuan
khusus.
1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian adalah untuk mensubtitusi tepung terigu
dengan tepung lokal yaitu tepung sukun dan meminimalisir daya serap minyak
dengan HPMC.
1.3.2 Tujuan Khusus
Adapun tujuan khusus dari penelitian ini dibagi ke dalam dua tujuan, yaitu:
1. Menentukan karakteristik fisik dan kimia tepung sukun.
2. Menentukan substitusi penambahan tepung sukun dan konsentrasi HPMC
yang tepat untuk meminimalkan daya serap minyak pada kulit pangsit

goreng.
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