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ABSTRAK

Penelitian berjudul “Karakteristik Kulit Pangsit Subtitusi Tepung Ubi
Jalar Cilembu (Ipomoea batatas L.) dengan Tepung Terigu” bertujuan untuk
mengetahui formulasi terbaik kulit pangsit subtitusi tepung ubi Cilembu terhadap
hasil uji kimia, uji fisik, dan uji organoleptik.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu faktor yaitu subtitusi tepung ubi Cilembu dan tepung terigu dengan 5
perlakuan yaitu formulasi 1 (Cy), formulasi 2 (Cyg), formulasi 3 (C4), formulasi 4
(Ce0) , dan formulasi 5 (Csp). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 2 kali,
sehingga diperoleh 5 x 2 = 10 percobaan. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA). Apabila terdapat perbedaan antar
perlakuan dilanjut dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf
signifikan 5% dan 1%.

Berdasarkan uji organoleptik dan analisis kimia hingga analisis fisik, kulit
pangsit subtitusi tepung ubi Cilembu yang dapat diterima panelis adalah perlakuan
Cao dengan karakteristik nilai tekstur dengan skor 4,05 (renyah), nilai rasa dengan
skor 4,05 (gurih khas pangsit), nilai warna dengan skor 4,00 ((kuning sedikit
kecoklatan), nilai kesukaan secara keseluruhan dengan skor 4,00 (suka) dengan
kadar air (2,44%), kadar abu (1,54%), kadar lemak (36,87%), kadar protein
(6,32%), kadar karbohidrat (52,85%), dan daya kembang (97,4%).

Kata Kunci: Karbohidrat, Pangsit, Tepung Terigu, Tepung Ubi Cilembu
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Semakin banyak persentase penambahan tepung ubi Cilembu pada
pangsit, meningkatkan pada kadar air yang berkisar 1,78% - 3,50%,
kadar abu berkisar 1,50% - 1,97%, kadar karbohidrat berkisar 50,92% -
55,76%, Daya kembang berkisar 86,60% - 107,80%. Namun kadar
lemak dan protein cenderung mengalami penurunan dengan rerata
berturut-turut berkisar 39,46% - 34,02% dan 6,37% - 5,77% pada kulit
pangsit subtitusi tepung ubi Cilembu yang dihasilkan.

2. Hasil analisis kimia, fisik, dan organoleptik menyatakan bahwa kulit
pangsit subtitusi tepung ubi Cilembu 20 gr (Cy) menghasilkan kulit
pangsit terbaik dengan sifat kimia antara lain dengan kadar air (2,44%),
kadar abu (1,54%), kadar lemak (36,87%), kadar protein (6,32%), kadar
karbohidrat (52,85%) ; analisis fisik (daya kembang) sebesar 97,4% dan
uji organoleptik nilai tekstur dengan skor 4,05 (renyah), nilai rasa
dengan skor 4,05 (gurih khas pangsit), nilai warna dengan skor 4,00
((kuning sedikit kecoklatan), nilai kesukaan secara keseluruhan dengan

skor 4,00 (suka).
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B. Saran

Dari penelitian tersebut disarankan untuk melakukan penelitian
lebih lanjut terkait penggunaan varietas serta kombinasi dengan varietas
tepung ubi jalar lainnya, sehingga mendapatkan informasi tentang
penggunaan varietas dan kombinasinya terhadap kualitas dan karakteristik
pangsit dalam usaha untuk penganekaragaman olahan pangan menjadi
produk makanan yang disukai dan diterima masyarakat.

Kadar lemak kulit pangsit masih tinggi perlu dilakukan
pengurangan kadarnya saat penirisan menggunakan kertas penyerap

minyak.
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