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SUMMARY 

UMI KURNIA SARI. Characteristics of Kulit Lumpia with a Combination of 

Winged Bean Seed Flour (Psophocarpus tetragonolobus L.) and Sago Flour 

(Metroxylon sp) (Supervised by GATOT PRIYANTO) 

 The research aimed to determine the effect of a mixture of winged bean 

seed flour (Psophocarpus tetragonolobus L.) and sago flour (Metroxylon sp) as 

well as duration of heating on the characteristics of kulit lumpia. The research was 

conducted in January 2022 to March 2022 at the Laboratory of Chemistry 

Product, Sensory and Agricultural Product Proccecing, Agricultural Product 

Tecnology Study Program, Sriwijaya University, Indralaya. The research was 

designed as a Factorial Completely Randomized Design with two treatment 

factors and each treatment was repeated twice.  The first factor was the ratio of 

flour use (R1 = 0% wheat flour : 50% winged bean seed flour : 50% sago flour, 

R2 = 10% wheat flour : winged bean seed flour 20% : sago flour 70%), and the 

second factor (L) was the duration of heating (L1 = 5 minutes, L2 = 8 minutes, L3 

=  11 minutes, L4 = 14 minutes, and L5 = 17 minutes).  The observed parameters 

were physical characteristics (texture, elasticity, and color) and chemical 

characteristics (moisture content and ash content). The results showed that the 

treatment of flour use ratio (R) had a significant effect on texture, lightness, and 

yellowness of kulit lumpia, the duration of heating treatment (L) had a significant 

effect  on texture, elasticity, lightness, rednesss, yellownes dan moisture content.  

The interaction between the treatment factors, the ratio of flour use and the length 

of duration of heating (RL) had a significant effect on lightness, redness, and 

yellowness.  

The average value of the overall treatment was the texture parameters ranged 

from 3,2 gf to 7,6 gf; elasticity parameters was 3,35 gf to 9,3 gf; lightness 

parameter was 82,55 to 89,55; redness parameter was 9,95 to 11,4; yellowness 

parameter was 13,15 to 19; moisture content parameters was 19,22% to 3,304% ; 

and ash content parameter was 1,776% to 2,856%. 

Keywords: Kulit lumpia, winged bean seed, duration of heating. 



RINGKASAN 

UMI KURNIA SARI. Karakteristik Kulit Lumpia dengan Campuran Tepung Biji 

Kecipir (Psophocarpus tetragonologus L.) dan Tepung Sagu (Metroxylon sp) 

(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan  

campuran tepung biji kecipir (Psophocarpus tetragonolobus L.) dan tepung sagu 

(Metroxylon sp) serta lama  pemanasan terhadap karakteristik kulit lumpia. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2022 sampai dengan Maret 2022 di 

Laboratorium Kimia Hasil, Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Program 

Studi Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini 

menggunakan Rangcangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali. Faktor R, yaitu 

perlakuan rasio penggunaan tepung (R1= tepung terigu 0% : tepung biji kecipir 

50% : tepung sagu  50%, R2 = tepung terigu 10% : tepung biji kecipir 20% : 

tepung sagu 70%) dan faktor L, yaitu lama waktu pemanasan (L1 = 5 menit, L2 = 

8 menit, L3 = 11 menit, L4 = 14 menit, dan L5 = 17 menit). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (tektur, elastisitas, dan warna), karakteristik 

kimia (kadar air dan kadar abu). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 

rasio penggunaan tepung (R) berpengaruh nyata terhadap tekstur, lightness dan 

yellowness. Perlakuan lama waktu pemanasan (L) berpengaruh nyata terhadap 

tekstur, elastisitas, warna, dan kadar air. Interaksi antara faktor perlakuan rasio 

penggunaan tepung dan lama waktu pemanasan (RL) berpengaruh nyata terhadap 

lightness, redness, dan yellowness kulit lumpia.  

Nilai rata-rata keseluruhan perlakuan pada parameter tekstur berkisar 

antara 3,2 gf sampai 7,6 gf; parameter elastisitas berkisar antara 3,35gf sampai 9,3 

gf; parameter lightness berkisar antara 82,55 sampai 89,55; parameter redness 

berkisar antara 9,95 sampai 11,4; parameter yellowness berkisar antara 13,15 

sampai 19; parameter kadar berkisar antara 19,22% sampai 33,04%; dan 

parameter  kadar abu berkisar antara 1,776%. Sampai 2,856%. 

 

Kata kunci : kulit lumpia, biji kecipir, waktu pemanasan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Lumpia (Loen Pia) merupakan makanan perpaduan budaya Tionghoa 

dengan Jawa. Lumpia terbuat dari rebung sebagai isiannya dan diselimuti atau 

digulung oleh kulit yang terbuat dari tepung, serta disajikan dengan pelengkap 

seperti saus khas, daun bawang, cabai, dan sebagainya. Kulit lumpia terbuat dari 

bahan dasar tepung terigu, putih telur, air, dan garam (Akrida, 2008). Lumpia 

memiliki cita rasa gurih dan khas, sehingga minat konsumen terhadap lumpia 

cukup tinggi. Minat konsumen tinggi dapat menyebabkan permintaan produksi 

dari bahan-bahan untuk membuat lumpia ini pun meningkat (Naomi et. al., 2017). 

Bahan utama pembuatan kulit lumpia adalah tepung terigu, dibutuhkan persediaan 

bahan baku yang memadai. Tepung terigu terbuat dari gandum, sedangkan 

gandum tidak dapat tumbuh secara optimal di Indonesia sehingga harus 

melakukan impor tepung terigu untuk keperluan komersil pangan di Indonesia. 

Kualitas tepung yang akan digunakan sangat penting. Pemilihan bahan baku yang 

baik harus dilakukan, karena akan berpengaruh juga pada kualitas produk akhir 

yang dihasilkan (Ernawati dan Palupi, 2014). Oleh karena itu, banyak peneliti 

melakukan uji substitusi tepung terigu pada pangan berbahan dasar utama tepung 

terigu diganti dengan tepung berbahan dasar produk lokal. Produk lokal tidak 

semuanya dapat dijadikan tepung karena karakteristiknya. Bahan yang dapat 

dijadikan tepung untuk menggantikan tepung terigu harus mempunyai komponen 

yang kurang lebihnya sama sehingga produk dapat jadi (serealia, kacang-

kacangan, dan sebagainya). 

Kecipir termasuk ke dalam salah satu jenis kacang-kacangan. Kecipir 

(Psophocarpus tetragonolobus L.) sudah lama dikenal di Indonesia. Umumnya 

tanaman ini tumbuh di pekarangan, pinggir-pinggir pematang, dan tegalan. Biji 

dan daun dari tanaman muda kecipir sering dimanfaaatkan oleh masyarakat untuk 

sayur (Krisnawati, 2010). Kandungan protein biji kecipir tua sekitar 33,3 - 38,3% 

dimana yang hampir sama dengan kandungan protein biji kedelai sekitar 39,8-
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41,8% protein. Biji kecipir juga memiliki kandungan minyak yang tinggi (15-

20%), yang hanya dapat disaingi oleh kedelai dan kacang tanah. Biji kecipir 

dilaporkan juga memiliki kandungan asam amino yang menyerupai kedelai 

produktivitas kecipir lebih tinggi dibandingkan tanaman kacang tanah atau 

kedelai. Kemiripan kandungan protein dari kecipir dengan kedelai serta 

produktivitasnya yang tinggi memberikan peluang bagi kecipir sebagai alternatif 

sumber protein nabati (Budijanto et al., 2011). Biji kedelai sangat potensial 

dijadikan tepung sebagai subtitusi tepung terigu yang saat ini masih di import dari 

luar negara untuk pengembangan produk baru. Pemanfaatannya sama dengan biji  

kecipir untuk memenuhi kebutuhan pangan di Indonesia masih sangat terbatas 

penggunaannya (Astriati et al., 2022).  

Tepung merupakan salah satu produk hasil pengolahan dengan 

menggunakan proses pengeringan sebelum dan sesudah bahan tersebut 

dihancurkan. Proses pembuatan tepung pada umumnya bertujuan untuk mengatasi 

berbagai jenis kerusakan yang sering terjadi sewaktu bahan tersebut masih dalam 

keadaan segar (Aprilianti, 2016). Bahan pangan yang berbentuk tepung lebih 

efisien dan efektif dalam hal pengemasan dan transportasinya, karena volume 

bahannya menjadi lebih kecil dan dapat memperpanjang umur simpan. 

Tanaman sagu (Metroxylon sp) banyak di jumpai di daerah rawa terutama 

daerah pesisir Papua. Sagu merupakan bahan makanan pokok bagi masyarakat 

Papua terutama masyarakat yang berada di dataran rendah (pesisir pantai Utara) 

seperti di Kabupaten Jayapura (Talapessy et al., 2013). Potensi produksi yang 

cukup tinggi, maka sagu sebagai sumber karbohidrat berpotensi mendukung usaha 

diversifikasi pangan sumber kalori, berbeda dengan tepung terigu yang 

mengandung gluten, tepung sagu tidak mengandung gluten, sehingga aman 

dikonsumsi oleh penderita intoleran gluten (Rauf et al., 2009). Intoleran gluten 

merupakan kondisi ketidakmampuan tubuh untuk mencerna protein gluten, 

dengan gejala yang ditimbulkan seperti diare (Alessia, 2021). Pemanfaatan sagu 

sebagai tepung masih belum diutamakan, di wilayah timur rata-rata sagu hanya 

diambil patinya saja. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh campuran 

tepung biji kecipir (Psophocarpus tetragonolobus L.) dan tepung sagu 

(Metroxylon sp) serta lama pemanasan terhadap karakteristik kulit lumpia. 

1.3. Hipotesis  

Hipotesis pada penelitian ini diduga campuran tepung biji kecipir dan 

tepung sagu, serta lama pemanasan dapat berpengaruh nyata pada karakteristik 

kulit lumpia.  
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