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RINGKASAN

Lumpia (loen pia) merupakan makanan yang diciptakan dari perpaduan budaya
Tiong Hoa dan Jawa yang terdiri dari kulit sebagai pembungkus dan isian yang
memiliki cita rasa khas. Bahan pembuat kulit lumpia terdiri dari tepung terigu, putih
telur, garam, dan air. Dengan berkembangnya zaman serta bidang kuliner, sering
terdapat modifikasi atau pun inovasi baru terhadap suatu produk makanan dengan
tujuan untuk mengembangkan kualitas, kreatifitas, dan cita rasa. Modifikasi /
pengembangan juga dilakukan untuk meminimalisir ketergantungan terhadap bahan
pangan impor dan mengoptimalisasi produk lokal. Optimalisasi produk lokal ini
dapat diterapkan atau diuji dengan cara substitusi. Contoh produk lokal tersebut
adalah kacang koro pedang putih(Canavalia ensiformis L.). Kacang koro pedang
putih mengandung protein yang tinggi sehingga bisa diolah untuk menjadi kacang
siap konsumsi atau pun dijadikan bahan substitusi untuk membuat suatu produk
olahan, seperti tempe, tepung, dansmasih banyak lagi. Kadar protein kacang koro
pedang putih bisa menecapai=30%. Dengan unggulnya kadar tersebut diharapkan
kacang koro dapat dikembagkan menjadi produk olahan serta bisa menjadi substitusi
bahan-bahan utama.(dalam hal ini adalah tepung terigu).. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk/mengetahui pengaruh-substitusi tepung koro ‘pedang putih terhadap
karakteristik fisikokimia kulit lumpia, serta mengetahui-ada atau tidaknya aktivitas
antioksidan yang berpeldang menjadi salah satu pangan fungsional.

Penelitian. ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL).dengan fokus
variabel konsentrasi tepung koro. Penelitian ini diawali dengan proses pembuatan
tepung koro dengan melalui proses perajangan, perebusan, perendaman, pencucian,
pengeringan, dan pengayakan dari kacang kore pedang putih. Kemudian kulit lumpia
dibuat dengan melalui proses pembuatanadonan dan pemanggangan menggunakan
teflon, yang dalam penelitian. ini menggunakan 5 formulasi, yaitu perlakuan
kontrol(TTKO) yang menggunakan 100% tepung terigu, perlakuan substitusi tepung
koro pedang putih 10%(TTK10), perlakuan substitusi tepung koro pedang putih
15%(TTK15), “perlakuan substitusi tepung koro pedang putihs20%(TTK20),
perlakuan substitusi tepung koro pedangputih 25%(TTK25). Parameter karakteristik
kimia yang'diuji dan dianalisisimeliputi-kadar aie/(thermogravimetri), abu (tanur),
protein (Kjehdahl), lemak (Soxhlet), karbohidrat (carbohydrateby difference), total
kalori (konversi), ‘dan aktivitas antioksidan (DPPH). Parameter karakteristik fisik
yang diuji dan dianalisis meliputi tekstur-elastisitas yang dilihat dari extension at
maximum (texture analyzer),serta dilakukan ujidan analisis terkait intensitas warna
(chromameter). Pengambilans, data dan—pengujian dilakukan sebanyak 5 kali
pengulangan per perlakuan. Hasil pengujian karakteristik kimia kulit lumpia dengan
perlakuan kontrol(TTKO) yaitu kadar air 23,48%, abu 1,11%, protein 17,65%, lemak
1,99%, karbohidrat 55,80%, total kalori 311,57 Kkal per 100 gram, aktivitas
antioksidan 0,11%. Lalu untuk hasil pengujian karakteristik fisiknya yaitu elastisitas
(extension at maximum) 23,33 mm dan intensitas warna (L) 77,06. Hasil pengujian
kulit lumpia tersebut akan dibandingkan dengan hasil pengujian dari kulit lumpia
yang disubstitusi tepung koro pedang putih(10%, 15%, 20%, 25%). Dari hasil
penelitian terdapat pengaruh substitusi tepung koro pedang putih terhadap
karakteristik fisikokimia kulit lumpia, serta ada potensi menjadi salah satu pangan
fungsional terkait kadar aktivitas antioksidan.

Kata kunci : kulit lumpia, tepung koro pedang putih, inovasi dan optimalisasi
produk lokal, pangan fungsional.
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SUMMARY

Lumpia (loen pia) is a food created from a combination of Chinese and
Javanese culture consisting of skin as the wrapper and filling stuff that has a unique
taste. The material for making the spring roll wrapper consists of wheat flour, egg
white, salt, and water. With the development of the era and the culinary field, there
are many modifications or new innovations for food product which aim to develop
the quality, creativity, and taste. Besides modification / development, its also
carried out to minimalize the dependency of using imported product and optimize
the local products. Optimization of local products can be applied or trialed by
substitution method. The example of this local product is white jack bean
(Canavalia ensiformis L.). Jack bean can grow and be found in tropical places like
Indonesia and it contains high protein.so it can be used as a substitute for making
a product. Protein content in white jack bean can reach until 30%. With these
superior levels it is expeeted that jack bean canbe'developed into products and can
be a substitution forythe' main ingredients (in this case.iswheat flour). The purpose
of this study was'to.determine the effect of white jack bean flour substitution on the
physicochemical characteristics.of spring-xoll wrapper, and'to determine whether
there is an antioxidant activity that-has the potential to become a functional food.

Completely. Randomized Design are used fo this study which focusing on
concentration of white jack bean flour as the variable. To start this tudy, white jack
bean flour is made through the chopping, boiling, soaking, washing, drying, and
sifting processes. In making this study, we used five formulations, namely control
treatment(TTK0) which used 100%y of wheat flour, then 10%;:0f white jack bean
substitution(TTK10), 15% .of white jack bean substitution(TTK15), 20% of white
jack bean substitution(TTK20),. 25% of white jack' bean substitution(TTK25).
Spring roll wrapper is made through making the dough and roasting it using a pan.
The chemical characteristics that be analyzed are water: content (by
thermogravimetry), “ash (by- furnace), protein (by Kjehdahl), fat'(by Soxhlet),
carbohydrate (by carbehydrate by difference), total calories (by conversion), and
antioxidant “activity (by ‘DPPH).~Physical_characteristics that be analyzed are
texture-elasticity. seen from the-extension at-maximum (by texture analyzer), and
the other one is the.color intensity (by chromameter). The data was taken five times
for each formulation. The results of analyzing the chemical characteristics of spring
roll wrapper with controltreatment (TTK0) are23.48% of water content, 1.11% of
ash, 17.65% of protein, 1.99%wf fat;'55:80%.0f carbohydrate, 311.57 Kcal of total
calories, and 0.11% of antioxidant activity. As for the results of analyzing the
physical characteristics of elasticity (extension at maximum) is 23.33 mm and the
color intensity (L) is 77.06. Those results will be compared from results of the
product with jack bean substitution (10%, 15%, 20%, 25%). From the results of the
study, white jack bean flour substitution affects the physicochemical characteristics
of the spring roll wrapper, and it has the potential to be one of the functional foods
related to the level of antioxidant activity.

Keywords: spring roll wrapper, jack bean flour, innovation and optimization of
local products, functional food.
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