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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Kulit pangsit goreng atau kerupuk pangsit merupakan salah satu jenis 

makanan ringan atau snack yang terbuat dari adonan kulit pangsit yang diolah 

dengan metode deep-frying dan banyak dikonsumsi di Indonesia ataupun negara 

Asia lainnya. Kulit pangsit merupakan produk makanan berbahan dasar tepung 

terigu dan dalam proses pembuatannya dicampurkan dengan air dan garam lalu 

ditipiskan dan dipotong-potong dengan bentuk persegi (BSN, 2013; Anugrahati et 

al., 2017). Kulit pangsit di Indonesia umumnya masih berbahan dasar tepung terigu 

dan tepung terigu memiliki beberapa kekurangan seperti masih mengandalkan 

pasokan gandum impor karena kondisi lingkungan Indonesia yang tidak 

mendukung pertumbuhan gandum (Sihotang et al., 2015). Selain itu, tepung terigu 

juga tidak cocok dikonsumsi oleh penderita penyakit celiac. Penyakit celiac 

menyebabkan penderita tidak dapat mencerna gluten yang akhirnya akan 

menyebabkan reaksi alergi seperti inflamasi, artrofi, dan hiperplasia (Padalino et 

al., 2016) 

Konsumsi tepung terigu yang terus meningkat dan reaksi alergi akibat 

gluten dapat diatasi dengan mensubstitusi bahan dasar dari pembuatan kulit pangsit 

dengan tepung lokal yaitu tepung MOCAF (Modified Cassava Flour). MOCAF 

merupakan tepung hasil penggilingan ubi kayu yang telah difermentasi oleh bakteri 

asam laktat (Fauziyah et al., 2014; Diniyah et al., 2018). Proses fermentasi pada sel 
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ubi kayu akan menyebabkan perubahan komposisi tepung dan mengubah 

karakteristik tepung seperti, naiknya viskositas, daya rehidrasi dan daya larut 

(Hidayati, 2019). Penelitian sebelumnya oleh Kurniati et al. (2012) menyatakan 

bahwa proses fermentasi pada tepung ubi kayu dapat meningkatkan kualitas protein 

sekaligus menghasilkan karakteristik fisik yang hampir menyerupai tepung terigu 

dengan kadar protein sedang. 

Penelitian sebelumnya tentang substitusi MOCAF pada pembuatan kulit 

pangsit yang dilakukan oleh Fauziyah et al. (2014), menyatakan bahwa rasio 

maksimal MOCAF untuk menghasilkan adonan kulit pangsit goreng dengan 

karakteristik terbaik adalah 30%. Peningkatan jumlah MOCAF yang digunakan 

menyebabkan kandungan protein di dalam campuran tepung menjadi berkurang dan 

mengakibatkan berkurangnya elastisitas pada adonan sehingga hasil akhir adonan 

yang dihasilkan menjadi mudah putus (Umri et al., 2017). Elastisitas pada adonan 

kulit pangsit dapat diperbaiki dengan menambahkan hidrokoloid. Rodge et al. 

(2012) menyatakan bahwa penambahan hidrokoloid pada adonan selain dapat 

meningkatkan kemampuan adonan untuk mengikat air, juga dapat berfungsi bekerja 

sebagai binder antara pati dan protein serta air yang terdapat pada adonan, sehingga 

elastisitas adonan rendah gluten atau bebas gluten dapat diperbaiki.  

Hidrokoloid yang umum digunakan dalam pembuatan adonan bebas gluten 

adalah xanthan gum, guar gum, dan CMC dan pencampuran antarhidrokoloid 

sering dilakukan untuk menghasilkan karakteristik produk yang diinginkan 

(Pongpichaiudom dan Songsermpong, 2018; Herawati, 2019). Penelitian oleh 

Rodge et al. (2012) menyatakan bahwa pemakaian guar gum sebanyak 1% dapat 
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meningkatkan elatisitas pada adonan roti sedangkan pada penelitian Udachan et al. 

(2017), penambahan xanthan gum dengan konsentrasi 0,5% pada pasta gluten free 

dapat meningkatkan kemampuan adonan pasta untuk mengikat air dan 

meningkatkan elastisitas produk pasta bebas gluten. Penggunan kombinasi antara 

xanthan gum dan guar gum pada pembuatan kue bebas gluten oleh Sumnu et al. 

(2009) berbahan dasar tepung beras dengan konsentrasi 1% dapat meningkatkan 

kemampuan adonan untuk mengikat air dan memperlambat proses retrogradasi. 

Penggunaan kombinasi xanthan-guar gum pada pembuatan roti bebas gluten oleh 

Gadallah et al. (2016) sebesar 2% memberikan karakteristik viskoelastis yang baik 

pada adonan roti.  

1.2 Rumusan Masalah 

Tepung terigu yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kulit pangsit 

memiliki beberapa kekurangan antara lain stok gandum yang masih impor dan 

gluten dalam tepung terigu tidak dapat dikonsumsi oleh penderita penyakit celiac. 

MOCAF dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan kulit 

pangsit karena karakteristik fisiknya yang setara dengan tepung terigu, namun 

adonan kulit pangsit yang terbuat dari tepung MOCAF akan mengalami perubahan 

karakteristik terutama penurunan elastisitas. Perbaikan elastisitas dapat dilakukan 

dengan penambahan jenis hidrokoloid yang tepat ke dalam adonan kulit pangsit. 

Penambahan hidrokoloid pada adonan juga memengaruhi hasil akhir dari produk 

goreng, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap karakteristik fisik 

dari produk kulit pangsit goreng yang dihasilkan. 

 



 

4 

 

1.3 Tujuan 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian adalah untuk memperbaiki karakteristik kulit 

pangsit yang disubstitusi dengan MOCAF dan hidrokoloid. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Menentukan jenis hidrokoloid yang tepat untuk meningkatkan elastisitas 

adonan kulit pangsit goreng. 

2. Menentukan pengaruh rasio tepung terigu dan MOCAF dan konsentrasi 

hidrokoloid terhadap karakteristik kulit pangsit goreng. 
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