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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tepung terigu dengan 

mocaf  dan penambahan puree sawi hijau terhadap karakteristik kulit pangsit. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 

faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 

Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua 

faktor, yaitu perbandingan tepung terigu dengan mocaf  (P) yang terdiri dari 3 taraf, 

yaitu p1 (1:4), p2 (1,5:3,5) dan p3 (2:3) dan puree sawi hijau (Q) yang terdiri dari 

3 taraf, yaitu q1 puree sawi hijau (10%), q2 puree sawi hijau (20%) dan q3 puree 

sawi hijau (30%).  Respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia, yaitu kadar 

air dan kadar karbohidrat. Respon fisik, yaitu kolorimetri. Respon organoleptik  

yang meliputi atribut warna dan tekstur. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa pada puree sawi hijau 

nilai kadar air 90,28% dan nilai kolorimetri  L* 43,42, nilai a* -5,15 , nilai b* 7,35. 

Hasil penelitian utama  menunjukkan bahwa tepung terigu dengan mocaf  

berpengaruh terhadap kadar karbohidrat dan organoleptik warna dan tekstur. 

Penambahan puree sawi hijau berpengaruh terhadap kadar air, kadar karbohidrat 

dan organoleptik tekstur. Interaksi antara tepung terigu dengan mocaf dan 

penambahan puree sawi hijau berpengaruh terhadap organoleptic warna dan 

tekstur. Produk dengan terbaik ada pada perlakuan p2q3 (tepung terigu dengan 

mocaf 1,5:3,5 dan puree sawi hijau 30%), dipilih berdasarkan pada kadar 

karbohidrat tertinggi (36,13%),  kadar air (39,48%), organoleptik atribut warna 

(4,91%) dan tekstur (4,82%). 

 

 

Kata kunci : mocaf, puree sawi hijau, kulit pangsit
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ABSTRACT 

 

 The purpose of this study was to determine the comparison of wheat flour 

with mocaf and the addition of green mustard puree to the characteristics of wonton 

wrapper. 

 The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3) 

in a Randomized Block Design (RAK) with 3 replications. The treatment design to 

be carried out in this study consisted of two factors, namely the ratio of wheat flour 

with mocaf (P) which consisted of 3 levels, namely p1 (1:4), p2 (1.5:3,5) and p3 (2 

:3) and mustard greens puree (Q), which consists of 3 levels, namely q1 mustard 

greens puree (10%), q2 mustard greens puree (20%) and q3 mustard greens (30%). 

Responses in this study include chemical responses, namely water content and 

carbohydrate content. Physical response, namely colorimetry. Organoleptic 

response which includes color and texture attributes. 

 The results of the preliminary study showed that the green mustard puree 

had a water content 0f 90,28% and a colorimetric value of L*43,42, a value of a* 

-5,15, a value of b* 7,35. The results of the main study showed that the ratio of 

wheat flour with mocaf had and effect on carbohydrate content and organoleptic 

color and texture. The addition of green mustard puree affects the water content, 

carbohydrate content and organoleptic texture. The interaction between the ratio 

of wheat flour with mocaf and the addition of green mustard puree affects the 

organoleptic color and texture. The best product was in the p2q3 treatment 

(comparison mocaf with wheat flour 1,5:3,5 and green mustard puree 30%), 

selected based on the highest carbohydrate content (36,13%), water content 

(39,48%), organoleptic attributes of color (4,91%) and texture (4,82%).  

 

 

Keywords: mocaf, mustard green puree, wonton wrapper
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Salah satu jenis produk pangan dengan pasta sebagai bahan dasarnya adalah 

pangsit. Pangsit merupakan produk pangan dari Negara Cina yang sering disebut 

wonton, wonton terbuat dari tepung, air, telur, garam dan kansui serta dicetak 

dengan ukuran 8 – 10 cm di setiap sisinya dan ketebalan 0,5 – 1 mm. Pada umumnya 

wonton dapat diisi dengan campuran daging dan sayuran, secara umum wonton 

dapat disajikan dengan cara direbus atau digoreng. 

Di Indonesia wonton dikenal sebagai kulit pangsit. Beberapa faktor yang 

dapat mempengaruhi kualitas kulit pangsit adalah kandungan protein dalam tepung 

terigu, garam, jenis pati, kondisi proses seperti jumlah air yang ditambahkan, lama 

pengadukan, proses penggorengan dan pembekuan (Fu, 2007 dalam Hidayati, 

2019). Adonan kulit pangsit yang baik memiliki warna kuning cerah, permukaan 

halus, memiliki cooking tolerance dan tahan terhadap cracking selama pembekuan 

(Hou, 2010). 

Mocaf merupakan tepung singkong yang telah dimodifikasi dengan 

perlakuan fermentasi memiliki karakteristik mirip terigu sehingga dapat digunakan 

sebagai bahan pengganti terigu atau campuran tepung terigu. Pengembangan 
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tepung cassava modifikasi (mocaf) telah banyak memberikan manfaat khususnya 

bagi dunia usaha berbahan baku tepung terigu untuk mnenghemat biaya produksi. 

Penggunaan tepung mocaf sebagai campuran bahan baku tepung terigu dapat 

menekan biaya konsumsi tepung terigu hingga 20 – 30%. 

Pembuatan kulit pangsit yang menggunakan perbandingan mocaf dengan 

tepung terigu menghasilkan warna putih pucat, maka dalam penelitian pembuatan 

kulit pangsit ini ditambahkan puree sawi hijau. Sawi hijau memiliki warna hijau 

yang lebih gelap dan daunnya lebar. Sawi merupakan sayur yang kaya vitamin A, 

C dan K yang penting menjaga fungsi tubuh. Sawi juga merupakan sumber zat besi, 

magnesium, kalsium, seng, kalium, selenium, mangan, folat, protein, dan serat 

makanan yang baik untuk pencernaan dan meningkatkan kualitas kesehatan. 

Sawi hijau (Brassica rapa. L) merupakan salah satu komoditas tanaman 

hortikultura dari jenis sayuran yang dimanfaatkan daunnya yang masih muda, 

sebagai makanan sayuran dan memiliki macam – macam manfaat serta kegunaan, 

dikehidupan masyarakat sehari – hari sawi hijau selain dimanfaatkan, sebagai bahan 

makanan sayuran juga dapat dimanfaatkan untuk pengobatan (Cahyono,2003). 

Sawi dapat digunakan sebagai bahan tambahan pembuatan kulit pangsit untuk 

pewarna, melengkapi zat gizi dan penambahan serat. Selain peningkatan nilai 

gizinya penambahan puree sawi hijau juga mempengaruhi warna kulit pangsit jadi 

menarik. 

Berdasarkan uraian di atas, maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh 

perlakuan perbandingan mocaf dengan tepung terigu dan penambahan puree sawi 

hijau terhadap karakteristik kulit pangsit sehingga dapat diketahui pengaruh 
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perlakuan perbandingan mocaf dengan tepung terigu dan penambahan puree sawi 

hijau, serta interaksi antara perlakuan perbandingan mocaf dengan tepung terigu 

dan penambahan puree sawi hijau terhadap karakteristik kulit pangsit. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Permasalahan yang dapat dirumuskan untuk penelitian ini adalah : 

1. Apakah perbandingan Modified Cassava Flour (Mocaf) dengan tepung 

terigu berpengaruh terhadap karakteristik kulit pangsit ? 

2. Apakah penambahan puree sawi hijau (Brassica Rapa. L) berpengaruh 

terhadap karakteristik kulit pangsit ? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan Modified Cassava 

Flour (Mocaf) dengan tepung terigu dan penambahan puree sawi hijau 

(Brassica Rapa. L) terhadap karakteristik kulit pangsit ? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengurangi penggunaan tepung 

terigu yang ditambahkan dengan mocaf dan untuk meningkatkan pengaruh 

penambahan puree sawi hijau (Brassica Rapa. L) pada pembuatan kulit pangsit. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan Modified 

Cassava Flour (Mocaf) dengan tepung terigu dan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan puree sawi hijau (Brassica Rapa. L) terhadap karakteristik kulit 

pangsit yang dihasilkan. 
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1.4. Manfaat  Penelitian 

1. Menambah pengetahuan bagi mahasiswa Jurusan Teknologi Pangan tentang 

pembuatan kulit pangsit dengan pebandingan Modified Cassava Flour 

(Mocaf) dengan  tepung terigu dan penambahan puree sawi hijau. 

2. Memberikan inovasi makanan untuk menjadikan produk makanan yang 

sehat. 

3. Meningkatkan nilai guna Modified Cassava Flour (Mocaf) dan mengurangi 

ketergantungan masyarakat terhadap konsumsi tepung. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Pangsit adalah kulit yang terbuat dari tepung terigu yang dicampur dengan 

air, telur, garam dan minyak dapat dilakukan dengan tangan atau dengan mixer 

sampai membentuk adonan yang homogen, yaitu menggumpal bila dikepal dengan 

tangan, kemudian dibentuk menjadi lembaran elastis dan tipis (Hidayati, 2019). 

Mocaf adalah produk dari ubi kayu yang diproses menggunakan prinsip 

memodifikasi sel ubi kayu secara fermentasi. Mikroba yang tumbuh menyebabkan 

perubahan karakteristik tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, 

kemampuan gelatinisasi, daya dehidrasi dan kemudahan melarut. Karakteristik ini 

membuat mocaf sangat ideal digunakan sebagai komposisi makanan dari produk – 

produk kering dan semi basah. 

Menurut Fitriadenti (2011) dalam Sirait (2015) menyatakan bahwa 

sebanyak 80% mocaf dapat mensubsitusi tepung terigu sebagai filler dalam 

pembuatan bakso. Berbagai penelitian menggunakan mocaf telah behasil 

menggantikan tepung terigu, maka tidaklah salah bila mocaf digunakan sebagai 
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filler pada bakso. Penambahan tepung umbi – umbian sebagai filler dapat 

berpengaruh terhadap sifat fisik bakso. 

Menurut Wahjuningsih (2009) mocaf dapat digunakan sebagai substitusi 

tepung terigu untuk produk pangan dengan jumlah yang berbeda – beda. Unruk 

pembuatan biskuit dan sejenisnya mocaf hanya bisa digantikan tepung terigu 

maksimal 30%. Untuk produk mie 8 – 40%, cake dan sejenisnya 50%, kue kering 

dan sejenisnya 50%.  

Menurut Ahmad (2016), hasil penelitian pengaruh substitusi mocaf dan 

penambahan puree wortel terhadap hasil jadi pizza menunjukkan bahwa produk 

terbaik dengan perlakuan penambahan puree wortel sebnyak 50% dan substtusi 

mocaf 30%. 

Sawi hijau (Brassica rapa var. parachinensis L.) merupakan salah satu 

komoditas tanaman hortikultura dari jenis sayur-sayuran yang di manfaatkan daun-

daun yang masih muda. Sawi juga digemari oleh konsumen karena memiliki 

kandungan pro-vitamin A dan asam askorbat yang tinggi. Ada dua jenis caisin/sawi 

yaitu sawi putih dan sawi hijau (Pracaya, 2011). 

Kandungan gizi pangsit per 100 g, energi 22 kkal, lemak 0,58 g, lemak jenuh 

0,149 g, lemak tak jenuh ganda 0,161 g, lemak tak jenuh tunggal 0,227 g, kolesterol 

0 mg, protein 0,59 g, karbohidrat 3,64 g, serat 0,1 g, gula 0,23 g, kalsium 11 mg. 

Kandungan serat pada pangsit dapat ditingkatkan dengan menambahkan 

sawi hijau. Sawi hijau (Brassica rapa var. parachinensis L.) adalah sayur yang 

ditanam sepanjang tahun. Sayuran ini sudah sangat dikenal masyarakat Indonesia 

dan populer sebagai sumber pro – vitamin A dan asam askorbat yang tinggi. Selain 
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itu, sawi hijau juga mengandung protein, lemak, karbohidrat, Ca, P, Fe, Vitamin B 

dan Vitamin C. Selain itu sawi hijau dapat menhilangkan rasa gatal ditenggorokan 

pada penderita batuk, sebagai obat sakit kepala, dan dapat berfungsi sebagai 

pembersih darah (Haryanto, dkk., 2002). 

Blanching adalah suatu proses pemanasan yang diberikan terhadap suatu 

bahan yang bertujuan untuk menginaktivasi enzim, melunakkan jaringan dan 

mengurangi kontaminasi mikroorganisme yang merugikan, sehingga diperoleh 

mutu produk yang dikeringkan, dikalengkan, dan dibekukan dengan kualitas baik. 

Umumnya blanching membutuhkan suhu berkisar 75 - 95⁰C selama 1 – 10 menit 

(Anggraini, 2005). 

Metode blanching yang paling umum digunakan adalah blanching dengan 

uap air panas (steam blanching) dan dengan air panas (hot water blanching). Proses 

blanching dapat mempengaruhi nilai gizi bahan, kerusakan beberapa zat gizi terjadi 

selama proses blanching. Metode perebusan menyebabkan kehilangan 40% mineral 

dan vitamin, 35% gula dan 20% protein (Ahmadi, 2009) 

Menurut penelitian Hidayati (2019), perbandingan tepung terigu dengan 

mocaf 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, dan penambahan puree ubi jalar orange 10%, 

20%, 30%. Parameter yang dianalisa adalah kadar air (%), kadar abu (%), kadar 

protein (%), subsitusi tepung terigu dengan mocaf  25:75 dan penambahan puree  

ubi jalar orange 10% menghasilkan kulit pangsit terbaik.  

Menurut Hidayati (2019), keripik pangsit biasanya terbuat dari kulit pangsit 

yang berbahan baku dari tepung, air, telur, garam dan minyak serta dicetak dengan 
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ukuran 8 – 10 cm di setiap sisinya dan ketebalan 0,5 – 1 mm dibentuk menjadi 

lembaran elastis dan tipis berupa pangsit. 

Menurut penelitian Fajar (2015), 1) ada perbedaan kualitas inderawi antara 

pangsit goreng K (tanpa tambahan wortel dan ikan teri nasi) dengan A (ikan teri 

nasi 20 gram dan wortel 40%), B (ikan teri nasi 20 gram dan wortel 30%) mauoun 

C (ikan teri nasi 20 gram dan wortel 20%). 2) Uji kesukaan diperoleh hasil pangsit 

goreng A, B, C disukai masyarakat. 3) Uji Kimiawi pangsit goreng K memiliki serat 

kasar 2,2841% dan kalsium 0,2444%, pangsit goreng A memiliki serat kasar dan 

kalsium 0,4883%, pangsit goreng B memiliki serat kasar 3,5749% dan kalsium 

0,4124%, pangsit goreng C memiliki serat kasar 3,4111% dan kalsium 0,3687%. 

Menurut penelitian Lusia (2019), faktor pertama perbandingan tepung 

terigu dengan mocaf yang terdiri dari 5 taraf perlakuan, yaitu T0 = 100% : 0%, T1 

= 85% : 15%, T2 = 70% : 30%, T3 = 55% : 45% dan T4 = 40% : 60%. Dan faktor 

kedua adalah penambahan konsentrasi puree bit merah yang terdiri dari 4 taraf 

perlakuan yaitu P0 = 0%, P1 = 10%, P2 = 20%, dan P3 =30%. 

Menurut Prianggowati (2015), pembuatan kulit pangsit dengan subsitusi 

mocaf 40% dan penambahan puree wortel 50% merupakan perlakuan terbaik. 

Menurut Anna (2014), pembuatan kulit pangsit dengan subsitusi tepung 

mocaf  30% dengan kandungan karbohidrat 46,56 g, zat besi 2,8 mg dan vitamin A 

86,5 SI per 100 gram. 

Menurut Ramadaningrum (2016), hasil penelitian kadar logam timbal pada 

sawi dengan spesies berbeda sawi hijau dan sawi putih secara berturut – turut adalah 

8,556 mg/kg, dan 9,771mg/kg. 
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1.6. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian ini adalah perbandingan Modified Cassava Flour 

(Mocaf) dengan tepung terigu dan penambahan puree sawi hijau (Brassica Rapa. 

L)  serta interaksi keduanya berpengaruh terhadap karakteristik kulit pangsit. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan September 2021 sampai selesai, 

bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan Bandung, Jl Setiabudhi No 193.
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