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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG GEMBILI(Dioscorea esculenta L.)
SIFAT PADA PEMBUATAN KULIT PANGSIT ISI AYAM TERHADAP
FISIK DAN MUTU SENSORI

REGITA ARDITA PUTRI

Dosen Pembimbing : Dra. Sachriani, M.Kes dan Dr. Ir Ridawati, M. Si

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung gembili
dalam pembuatan kulit pangsit isi ayam terhadap uji sifat fisik dan mutu sensori.
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan Program Studi
Pendidikan Tata Boga, Universitas Negeri Jakarta. Waktu Penelitian dimulai pada
bulai Mei 2024 hingga September 2025. Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah metode eksperimen. Sampel pada penelitian ini adalah kulit pangsit isi
ayam substitusi tepung gembili dengan persentase 5%, 10%, dan 15%, kemudian
diuji kepada 45 panelis agak terlatih yang menilai keseluruhan aspek mutu sensori.
Berdasarkan hasil uji hipotesis statistik uji sifat fisik dengan menggunakan uji
anova menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi tepung gembili pada
aspek cooking loss. Berdasarkan hasil uji hipotesis statistik dengan menggunakan
uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa pada seluruh aspek yang dinilai tidak
terdapat pengaruh substitusi tepung gembili 5%, 10%, dan 15% pada pembuatan
kulit pangsit isi ayam terhadap mutu sensori ditinjau dari aspek aroma tepung
gembili kulit pangsit, aroma isian ayam, warna kulit pangsit, rasa kulit pangsit, rasa
isian ayam, rasa tepung gembili kulit pangsit, tekstur (kerenyahan), dan daya serap
minyak. Secara keseluruhan mutu sensori ketiga produk memiliki kualitas yang
sama. Kesimpulan dari penelitian ini adalah merekomendasikan kulit pangsit isi
ayam substitusi tepung gembili 15% untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai
produk yang mempunyai nilai jual serta upaya penggunaan tepung gembili sebagai
bahan pangan lokal, sebagai formulasi optimal karena mampu meningkatkan
pemanfaatan tepung gembili tanpa menurunkan mutu kulit pangsit isi ayam.

Kata Kunci : Kulit Pangsit Isi Ayam, Tepung Gembili, Sifat Fisik, Mutu Sensori
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THE EFFECT OF GEMBILI FLOUR (Dioscorea esculenta L.)
SUBSTITUTION IN MAKING CHICKEN WONTON WRAPPER
MAKING ON PHYSICAL PROPERTIES AND SENSORY QUALITY

REGITA ARDITA PUTRI

Supervisor : Dra. Sachriani, M.Kes dan Dr. Ir Ridawati, M. Si

ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of gembili flour substitution in the production
of chicken dumpling wrappers on the physical properties and sensory quality. The
research was conducted at the Food Processing Laboratory, Culinary Education
Study Program, State University of Jakarta. The research period was from May
2024 to August 2025. The method used in this study was an experimental method.
The samples consisted of chicken dumpling wrappers substituted with gembili flour
at levels of 5%, 10%, and 15%, which were then tested by 45 semi-trained panelists
who evaluated all aspects of sensory quality. Based on the results of the statistical
hypothesis test for physical properties using ANOVA, it was found that gembili flour
substitution had no significant effect on the cooking loss aspect. Furthermore, the
results of the statistical hypothesis test using the Kruskal-Wallis test showed that
there was no significant effect of 5%, 10%, and 15% gembili flour substitution on
the sensory quality of chicken dumpling wrappers in terms of gembili flour aroma,
chicken filling aroma, wrapper color, wrapper taste, chicken filling taste, gembili
flour taste in the wrapper, texture (crispiness), and oil absorption capacity. Overall,
the sensory quality of the three products showed similar characteristics. In
conclusion, this study recommends the 15% gembili flour substitution in chicken
dumpling wrappers to be further developed as a product with commercial potential
and as an effort to promote the use of gembili flour as a local food ingredient, as
an optimal formulation because it can enhance the utilization of gembili flour while
maintaining the quality of chicken-filled wonton wrappers.

Keywords: Chicken Wonton Wrapper, Gembili Flour, Physical Properties, Sensory
Quality
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