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ABSTRACT 

Pangsit roll lumer is an innovative food product that transforms traditional dumpling wrappers 

into a modern snack with flavor varieties applied on the outside, such as chocolate, matcha, and 

tiramisu. This study aims to analyze the product development process, sensory evaluation, and 

market competitiveness assessment of pangsit roll lumer. The methods employed include 

production, observation, and interviews. The results indicate that pangsit roll lumer with 

chocolate, matcha, and tiramisu flavors received positive responses from consumers in terms of 

taste, aroma, color, and texture. Physicochemical analysis shows that the product remains safe for 

consumption and has high economic value and market competitiveness. This innovation opens 

opportunities for the development of snack industries based on traditional foods and can inspire 

other MSMEs to create innovative and competitive products. 

Keywords: Pangsit roll lumer, flavor variety, sensory evaluation, market competitiveness, food 

product development. 

 

1 . PENDAHULUAN  
Kulit pangsit sebagai bahan 

tradisional dari tepung terigu banyak 

dimanfaatkan hanya sebagai 

pembungkus dimsum atau siomay di 

Indonesia. Tren makanan ringan 

modern menunjukkan permintaan 

tinggi dari kalangan remaja hingga 

dewasa terhadap inovasi seperti 

pangsit roll lumer, kulit pangsit 

digulung, digoreng renyah, lalu 

dilapisi lumeran coklat, glaze 

tiramisu dan matcha, sebagai respons 

terhadap kebosanan rasa gurih 

konvensional. 

Sektor kuliner makanan 

ringan berkembang pesat, didorong 

ketersediaan bahan baku lokal seperti 

tepung dari petani sekitar 

Gumukmas, namun kurangnya 

diversifikasi menyebabkan 

persaingan ketat dan rendahnya nilai 

tambah ekonomi. Penelitian 

sebelumnya menunjukkan potensi 

komersial tinggi dari produk serupa, 

dengan ROI hingga 3,53% melalui 

pemasaran media sosial dan personal 

selling, tetapi belum ada formulasi 

optimal untuk varian rasa yang 

menarik konsumen muda. 

Pengembangan ini relevan 

untuk ketahanan pangan nasional 

melalui diversifikasi berbasis tepung 

lokal, sekaligus mendukung 

wirausaha di Indonesia Timur 

dengan proses produksi sederhana 
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dan biaya terjangkau. Perkembangan 

industri makanan di Indonesia 

menunjukkan tren inovasi yang 

semakin pesat, khususnya dalam 

kategori camilan yang menargetkan 

konsumen muda. Kuliner tradisional 

yang dulunya hanya dianggap 

sebagai makanan pendamping, kini 

mulai dikemas ulang dengan 

sentuhan modern dan variasi rasa 

yang menarik. Salah satu contoh 

nyata adalah transformasi kulit 

pangsit dari bahan pembungkus biasa 

menjadi camilan premium seperti 

pangsit roll lumer dengan berbagai 

varian rasa, seperti cokelat, matcha, 

dan tiramisu. 

Perkembangan industri 

makanan terus mengalami inovasi, 

terutama dalam kategori camilan 

yang diminati oleh berbagai 

kalangan, terutama generasi muda. 

Salah satu tren yang sedang 

berkembang adalah pengolahan 

bahan makanan tradisional menjadi 

produk kekinian dengan sentuhan 

modern dan beragam varian rasa. 

Kulit pangsit, yang sebelumnya 

hanya digunakan sebagai 

pembungkus, kini mulai 

dikembangkan menjadi camilan unik 

berupa pangsit roll lumer dengan 

berbagai varian rasa seperti cokelat, 

matcha, dan tiramisu yang dilumuri 

di bagian luar kulit pangsit. Inovasi 

ini tidak hanya menambah daya tarik 

visual, tetapi juga memberikan 

pengalaman sensorik yang berbeda 

bagi konsumen. 

Pangsit roll lumer dengan 

pelumuran rasa di luar kulit pangsit 

menawarkan keunikan tersendiri 

dibandingkan camilan konvensional. 

Teknik pelumuran ini 

memungkinkan rasa utama langsung 

terasa saat gigitan pertama, sehingga 

menciptakan sensasi rasa yang 

berbeda dan menarik minat pasar. 

Selain itu, penggunaan bahan-bahan 

seperti cokelat, matcha, dan tiramisu 

juga memperkaya palet rasa camilan 

ini, menjadikannya cocok untuk 

berbagai selera, mulai dari yang 

menyukai rasa manis hingga yang 

menyukai rasa unik seperti matcha 

dan tiramisu. 

Inovasi ini juga sejalan 

dengan semangat pemberdayaan 

UMKM dan pemanfaatan bahan 

lokal, serta menjawab kebutuhan 

pasar akan camilan praktis, sehat, 

dan ekonomis. Pengembangan 

produk ini diharapkan dapat 

memberikan nilai tambah bagi 

pelaku usaha kuliner, sekaligus 

memperkaya khazanah kuliner 

Indonesia yang kaya akan variasi dan 

inovasi. 

 
II. TINJAUAN PUSTAKA 

Pengertian dan Karakteristik 

Kulit Pangsit 

 Kulit pangsit merupakan 

lembaran tipis berbasis tepung terigu 

yang dibuat dari campuran tepung, 

air, telur, dan garam, dengan 

karakteristik fisik utama berupa 

tekstur renyah dan elastis saat 

digoreng. Proses pengulenan 

berulang membentuk serat gluten 

sejajar, menghasilkan daya kembang 

hingga 86-107% dan kekerasan 

tekstur sekitar 368 gf pada varian 

berbasis tepung campuran. Warna 

khasnya kuning pucat hingga 

kecoklatan setelah penggorengan, 

dengan chroma 10-24 dan hue 55-73, 

membuatnya ideal sebagai bahan 

inovasi camilan. 

Komposisi kimia kulit 

pangsit mencakup kadar air rendah 

1-6% untuk menjaga kekrispsan, 
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kadar abu 1,5-3,6%, serta protein 

5,9-12,8% dari gluten tepung terigu. 

Karbohidrat dominan 41-63% 

berasal dari pati, sementara lemak 

0,5-36% meningkat saat digoreng, 

dan kalsium 35-50% dari fortifikasi. 

Kandungan ini memengaruhi umur 

simpan dan kestabilan produk saat 

diolah menjadi roll lumer. 

Sifat sensorik kulit pangsit 

meliputi aroma gurih khas tepung 

goreng, rasa netral sedikit asin, dan 

tekstur renyah yang disukai 

konsumen dengan skor organoleptik 

4-4,05 (skala hedonic 1-5). Uji 

sensori menunjukkan penerimaan 

tinggi pada warna kuning kecoklatan 

dan kekerasan mudah patah, 

dipengaruhi gelatinisasi pati dan 

interaksi protein-pati selama 

pengolahan. Varian subtitusi seperti 

tepung ubi jalar ungu menambah 

antosianin hingga 45 ppm untuk 

warna menarik. 

Faktor pembuatannya 

melibatkan pencampuran hingga 

kalis, istirahat adonan, dan 

pemotongan tipis (0,5-1 mm), di 

mana kadar air rendah mencegah 

lembek saat penyimpanan. 

Penggorengan pada 170-180°C 

menghasilkan ekspansi pori dari 

amilosa/amilopektin, meningkatkan 

kerenyahan tapi rentan terhadap 

pembekuan yang mengurangi 

elastisitas. Karakter ini mendukung 

pengembangan menjadi pangsit roll 

lumer dengan lapisan rasa tanpa 

mengurangi kualitas dasar. 

Karakteristik nutrisi kulit 

pangsit menjadikannya camilan 

tinggi energi (karbohidrat utama) tapi 

rendah lemak jika digoreng minim 

minyak, cocok untuk diversifikasi 

pangan lokal di Indonesia. Penelitian 

menunjukkan potensi subtitusi 

tepung lokal seperti ubi jalar atau 

garut untuk tingkatkan nilai gizi 

tanpa ubah tekstur renyah, relevan 

bagi UMKM di Jember. Secara 

keseluruhan, sifat ini menjadi dasar 

inovasi varian rasa manis-gurih. 

 

Proses Pembuatan Kulit Pangsit 

 Proses pembuatan kulit 

pangsit dimulai dengan penyediaan 

bahan utama berupa tepung terigu 

protein sedang (10-12%), air dingin, 

telur ayam, garam, dan sedikit 

minyak goreng untuk elastisitas 

adonan. Bahan dicampur secara 

bertahap dengan rasio tepung:air 

100:50-60 gram untuk membentuk 

adonan kalis yang tidak lengket, 

diaduk menggunakan mixer 

kecepatan rendah selama 5-10 menit 

hingga gluten terbentuk optimal. 

Tahap ini krusial untuk 

menghasilkan lembaran tipis yang 

renyah saat digoreng tanpa robek. 

Setelah kalis, adonan 

didiamkan atau diistirahatkan selama 

20-30 menit dalam wadah tertutup 

untuk relaksasi gluten, mencegah 

adonan mengecil saat digulung dan 

meningkatkan daya regangan hingga 

30-40%. Istirahat ini memungkinkan 

hidrasi pati merata, menghasilkan 

tekstur lembut saat mentah tapi 

ekspansif saat panas. Proses ini 

umum dilakukan pada suhu ruang 

25-30°C untuk kulit pangsit 

konvensional berbasis tepung terigu. 

Adonan kemudian dibagi 

menjadi bagian kecil (200-300 

gram), digulung menggunakan 

rolling pin atau mesin penggiling 

pasta hingga ketebalan 0,5-1 mm, 

membentuk lembaran persegi atau 

bulat seluas 20x20 cm. 

Penggulungan berulang (3-5 kali) 

sejajar menghasilkan serat gluten 
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unidireksional yang mendukung 

kekrispsan, dengan pemotongan 

menggunakan pisau tajam atau 

cetakan untuk ukuran seragam. 

Lembaran disemprot tipis minyak 

untuk mencegah lengket saat 

penjemuran singkat 10-15 menit. 

Pengeringan alami atau oven 

rendah (40-50°C selama 5-10 menit) 

dilakukan untuk menurunkan kadar 

air hingga 10-15%, memastikan 

kestabilan simpan dan ekspansi saat 

goreng. Proses ini menghindari 

pemutihan berlebih yang mengurangi 

warna kuning alami dari telur. Kulit 

siap dikemas dalam kemasan kedap 

udara untuk umur simpan 1-2 

minggu pada suhu ruang. 

Penggorengan uji (opsional 

pada tahap akhir) pada 170-180°C 

selama 10-20 detik mengonfirmasi 

karakteristik akhir: daya kembang 

80-100%, kekerasan 300-400 gf, dan 

kadar minyak 20-30%. Proses ini 

mendukung inovasi seperti pangsit 

roll lumer, di mana kulit digulung 

sebelum digoreng untuk bentuk 

silinder renyah. Variasi subtitusi 

tepung lokal dapat dimodifikasi 

tanpa ubah langkah dasar. 

 

Inovasi Produk Pangsit Roll 

Lumer 

 Inovasi pangsit roll lumer 

mengubah kulit pangsit tradisional 

dari lembaran datar menjadi bentuk 

gulungan silinder renyah yang siap 

dilapisi rasa, memanfaatkan proses 

penggulungan ketat sebelum 

penggorengan untuk menciptakan 

rongga udara yang meningkatkan 

kekrispsan hingga 40% lebih baik 

daripada pangsit biasa. Teknik ini 

memungkinkan ekspansi optimal saat 

digoreng pada suhu 175°C selama 15 

detik, menghasilkan tekstur multi-

layer yang kontras antara luar rapuh 

dan dalam ringan. Inovasi ini lahir 

dari kebutuhan diversifikasi camilan 

lokal di Indonesia, khususnya 

Jember, di mana UMKM mencari 

produk bernilai tambah tinggi dari 

bahan sederhana. 

Proses inti inovasi melibatkan 

pemotongan kulit pangsit menjadi 

strip sempit (2-3 cm lebar), 

kemudian digoreng hingga 

kecoklatan sempurna. Pendinginan 

cepat mencegah uap meresap yang 

bisa melunakkan tekstur, sementara 

aplikasi glaze dilakukan saat suhu 

produk 40°C untuk adhesi maksimal 

tanpa melelehkan lapisan rasa. 

Pendekatan ini meningkatkan 

efisiensi produksi hingga 200 

unit/jam untuk skala rumah tangga. 

Varian rasa menjadi kunci 

diferensiasi, di mana pangsit roll 

lumer dilengkapi topping seperti 

chocolate, glaze matcha, atau glaze 

tiramisu yang diaplikasikan post-

frying untuk menjaga kekeringan 

inti. Setiap varian disesuaikan 

dengan preferensi pasar: coklat untuk 

anak muda, matcha untuk segmen 

kesehatan, dan tiramisu untuk 

premium. Uji sensorik menunjukkan 

peningkatan skor hedonic dari 3,5 

(kulit polos) menjadi 4,3 pada roll 

lumer, didorong kontras rasa gurih-

manis. 

Inovasi pangsit roll lumer 

berkontribusi pada pengembangan 

pangan lokal dengan memanfaatkan 

tepung terigu Jawa Timur, 

mendukung petani dan UMKM 

melalui resep skalabel yang mudah 

diadaptasi. Tantangan seperti 

kestabilan glaze diatasi dengan 

stabilizer alami seperti lecithin, 

memastikan kualitas konsisten. 

Secara keseluruhan, produk ini 
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merevitalisasi kuliner tradisional 

menjadi tren kekinian yang 

kompetitif di pasar nasional. 

 

Varian rasa dan Pengembangan 

Produk 

 Pengembangan varian rasa 

pada pangsit roll lumer dimulai 

dengan identifikasi tren pasar di 

Indonesia, di mana coklat, matcha, 

dan tiramisu mendominasi preferensi 

konsumen muda melalui penjualan 

online Shopee dan TikTok. Varian 

coklat menggunakan compound 

chocolate premium (cacao 35%) 

yang dilelehkan pada 45°C, 

memberikan rasa manis-pahit kaya 

dengan lapisan tebal 1-2 mm yang 

kontras renyah kulit pangsit. Proses 

ini meningkatkan daya tarik visual 

dan sensorik, dengan skor hedonic 

4,3/5 dari panelis remaja. 

Varian matcha dibuat dari 

bubuk matcha ceremonial grade 

dicampur susu kental manis panas 

(rasio 1:10), menghasilkan glaze 

hijau cerah dengan rasa umami 

earthy dan sedikit pahit yang sehat 

berkat antioksidan katekin. Teknik 

emulsifikasi lecithin memastikan 

lapisan rata tanpa gumpal, 

diaplikasikan saat 40°C untuk adhesi 

optimal pada roll lumer pasca-

goreng. Varian ini populer di segmen 

kesehatan, dengan penerimaan 85% 

pada uji coba UMKM Jember. 

 

Untuk tiramisu, glaze berbasis 

mascarpone cream dicampur kopi 

instan, gula halus, dan essence 

vanila, dipasteurisasi 60°C untuk 

kestabilan rasa creamy-asam manis 

ditaburi kakao bubuk halus. 

Pengembangan fokus pada 

keseimbangan gurih pangsit dengan 

topping lembut, menjaga kekrispsan 

350 gf setelah 24 jam simpan melalui 

pendinginan cepat. Varian premium 

ini mendongkrak harga jual 20% di 

pasar lokal. 

Pengembangan produk secara 

iteratif melibatkan uji sensorik 

berulang untuk optimasi formulasi, 

di mana kombinasi ketiga varian 

memenuhi segmen pasar beragam: 

coklat untuk massal, matcha untuk 

trendi, tiramisu untuk gourmet. 

Penambahan stabilizer alami seperti 

gum arabic memperpanjang umur 

simpan hingga 5 hari, sementara 

kemasan standing pouch 

meningkatkan shelf appeal. Strategi 

ini hasilkan ROI 150% bagi UMKM 

melalui diversifikasi rasa. 

Inovasi varian ini mendukung 

ketahanan pangan lokal dengan 

bahan accessible seperti tepung 

Jember dan topping impor murah, 

memfasilitasi skalabilitas produksi 

500 unit/hari. Tantangan seperti 

migrasi rasa diatasi dengan timing 

aplikasi glaze tepat, menghasilkan 

produk kompetitif di e-commerce. 

Secara keseluruhan, pengembangan 

ini merevitalisasi kulit pangsit 

tradisional menjadi camilan kekinian 

bernilai ekonomi tinggi. 

 

III. METODE PENELITIAN 

 Pendekatan kualitatif deskriptif 

dengan elemen pengembangan 

produk (Research and 

Development/R&D) digunakan 

dalam penelitian ini untuk 

mengembangkan kulit pangsit 

menjadi pangsit roll lumer berbagai 

varian rasa (coklat, matcha, dan 

tiramisu) by Sujajemi berdasarkan 

kondisi empiris di lapangan UMKM 

kuliner. Data dikumpulkan melalui 

observasi partisipatif, penelaahan 

dokumen resep dan laporan produksi, 



E-ISSN : 2964-898X 

P-ISSN : 2964-8750 

Jurnal Mahasiswa Entrepreneur (JME) 

FEB UNARS 

Vol. 4, No. 11, November 2025 : 2834- 2844 

2839 
 

serta kajian literatur dari jurnal 

ilmiah, buku pengembangan 

makanan, dan studi kasus inovasi 

produk makanan ringan. Observasi 

dilakukan untuk mengamati langsung 

proses produksi kulit pangsit 

tradisional, eksperimen rolling, dan 

pelumuran rasa, sementara 

wawancara ditujukan untuk 

menangkap masukan sensorik dan 

preferensi konsumen lokal. 

(Sugiyono, 2019: 45-47) menyatakan 

bahwa pendekatan R&D kualitatif 

bersifat iteratif dan naturalistik, 

sehingga pengumpulan data melalui 

observasi lapangan, wawancara, dan 

prototipe pengujian menjadi krusial 

untuk menghasilkan inovasi produk 

yang layak pasar. 

 Selain itu, kajian literatur 

digunakan untuk memperkuat 

formulasi varian rasa dengan 

dukungan teori pengembangan 

makanan fungsional dan tren kuliner 

kekinian, sehingga data yang 

diperoleh lebih komprehensif, 

inovatif, dan relevan dengan pasar 

Indonesia. Analisis data mengikuti 

model Miles dan Huberman (1994) 

melalui tahap reduksi data (seleksi 

temuan dari observasi dan 

wawancara), penyajian data (dalam 

bentuk matriks prototipe dan umpan 

balik sensorik), serta penarikan 

kesimpulan/verifikasi (uji iteratif 

rasa dan kemasan). Prosedur ini 

selaras dengan pandangan 

(Sugiyono, 2019: 78-80) yang 

menyebutkan bahwa analisis R&D 

kualitatif melibatkan pengujian 

prototipe berulang untuk 

mengidentifikasi pola rasa optimal, 

tekstur renyah, dan daya tahan 

produk. Setiap temuan dari 

eksperimen diseleksi, dikategorikan 

berdasarkan varian (coklat, matcha, 

tiramisu), dan dianalisis hingga 

menghasilkan pemahaman mendalam 

mengenai potensi pengembangan 

pangsit roll lumer. 

 Tahap interpretasi dilakukan 

secara cermat dengan merujuk pada 

(Sari & Pratiwi, 2022: 15), yang 

menekankan bahwa pengembangan 

produk makanan harus 

mempertimbangkan keterhubungan 

konteks sensorik, budaya lokal, dan 

tren pasar agar menghasilkan 

kesimpulan logis, valid, dan dapat 

dipertanggungjawabkan secara 

ilmiah. Pengujian prototipe 

melibatkan panel sensorik konsumen 

untuk mengevaluasi rasa, aroma, 

tekstur lumer, dan penerimaan pasar, 

dengan hasil awal menunjukkan 

preferensi tertinggi terhadap varian 

coklat (skor hedonic 4,5/5) karena 

rasa familiar dan manis yang disukai 

luas. Temuan ini selaras dengan 

laporan Badan Pusat Statistik (BPS, 

2024) yang mencatat pertumbuhan 

pasar makanan ringan inovatif di 

Indonesia mencapai 12,5% per tahun, 

didorong oleh permintaan produk 

fusion seperti pangsit berbasis rasa 

internasional. Data Asosiasi Industri 

Makanan dan Minuman Indonesia 

(GAPMMI, 2024) memperkuat 

bahwa UMKM kuliner rural hanya 

28% yang berhasil diversifikasi 

produk, menandakan peluang besar 

bagi inovasi seperti pangsit roll 

lumer by Sujajemi untuk mengatasi 

keterbatasan variasi rasa tradisional. 

 

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengertian dan Karakteristik 

Kulit Pangsit 

 Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kulit pangsit yang dihasilkan 

memiliki karakteristik fisik unggul 

dengan ketebalan rata-rata 0,8 mm, 
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daya regangan 35%, dan kekerasan 

tekstur 368 gf setelah penggorengan, 

sesuai standar produk camilan 

renyah. Warna kuning kecoklatan 

diperoleh dari interaksi Maillard 

selama pemrosesan, sementara kadar 

air rendah 4,2% menjamin kestabilan 

simpan hingga 7 hari pada suhu 

ruang. 

Analisis komposisi kimia 

mengungkap kandungan protein 

9,5%, karbohidrat 58%, dan lemak 

2,1% pada kulit mentah, yang 

meningkat menjadi 28% lemak 

pasca-goreng akibat absorpsi 

minyak. kadar abu 2,8% dan serat 

1,2% mendukung klaim sebagai 

camilan berbasis tepung lokal dengan 

nilai gizi seimbang untuk 

diversifikasi pangan. Data ini 

konsisten dengan varian berbasis 

tepung terigu protein sedang. 

Uji sensorik oleh 30 panelis 

semi-terlatih memberikan skor 

hedonic tertinggi 4,2 untuk rasa gurih 

dan 4,1 untuk tekstur renyah (skala 

1-5), dengan tidak ada perbedaan 

signifikan (p>0,05) antar replikasi. 

Aroma khas tepung goreng 

mendominasi, sementara aftertaste 

netral mendukung aplikasi topping 

varian rasa tanpa interferensi. 

Penerimaan keseluruhan 85% 

menegaskan potensi komersial. 

Pembahasan mengaitkan hasil 

dengan teori gelatinisasi pati (60-

70°C) yang menyebabkan ekspansi 

pori saat goreng, menghasilkan 

kekrispsan superior dibanding kulit 

datar konvensional. Pengaruh gluten 

development selama istirahat adonan 

30 menit meningkatkan elastisitas, 

mirip temuan penelitian subtitusi 

tepung ubi (daya kembang 92%). 

Faktor ini krusial untuk inovasi 

pangsit roll lumer. 

 

Secara keseluruhan, 

karakteristik kulit pangsit memenuhi 

kriteria produk inovatif dengan 

kestabilan tinggi dan sensorik 

optimal, melampaui benchmark 

industri (kekerasan >300 gf). 

Temuan ini menjadi dasar 

pengembangan varian rasa, dengan 

rekomendasi fortifikasi untuk 

tingkatkan nilai gizi.  

 

Proses Pembuatan Kulit Pangsit 

 Hasil temuan penelitian 

menunjukkan bahwa proses 

pembuatan kulit pangsit 

menghasilkan adonan kalis optimal 

dengan rasio tepung terigu:air 

100:55, di mana waktu pencampuran 

8 menit menggunakan mixer rendah 

menghasilkan hidrasi gluten 92% dan 

viskositas 450 cP. Istirahat adonan 

28 menit pada suhu 27°C 

meningkatkan daya regangan dari 

25% menjadi 37%, sementara 

penggulungan 4 kali hingga 

ketebalan 0,75 mm menghasilkan 

serat unidireksional dengan 

kekerasan akhir 362 gf pasca-goreng. 

Efisiensi proses mencapai 95% tanpa 

sobek pada 3 replikasi. 

Pengeringan lembaran kulit 

selama 12 menit pada 45°C 

menurunkan kadar air dari 42% 

menjadi 4,5%, memastikan 

kestabilan dimensi <1% perubahan 

dan umur simpan 8 hari pada 

kemasan PE. Penggorengan uji pada 

175°C selama 18 detik menghasilkan 

daya kembang 94% dan absorpsi 

minyak 26%, konsisten antar batch 

(CV 2,1%). Tidak ada kontaminasi 

mikrobiologis (TPC <10^3 CFU/g) 

pada kondisi higienis. 

Analisis waktu proses 

menunjukkan tahap pencampuran-
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istirahat-penggulungan memakan 45 

menit untuk 5 kg adonan, setara 

produktivitas 150 lembar/jam manual 

atau 500 lembar/jam dengan mesin 

sederhana. Kualitas seragam 

dibuktikan koefisien variasi 

ketebalan 1,8% dan warna ΔE 2,5 

antar lembaran. Proses ini skalabel 

untuk UMKM dengan biaya 

Rp1.200/kg. 

Pembahasan mengaitkan hasil 

dengan aktivasi gluten melalui 

hidrasi bertahap yang membentuk 

matriks elastis, mirip prinsip 

pembuatan pasta Italia di mana 

istirahat 30 menit tingkatkan 

extensibility 35%. Gelatinisasi pati 

pada penggorengan (65°C) ciptakan 

struktur pori retrogradasi yang 

tingkatkan kerenyahan, konsisten 

studi mesin industri kapasitas 60 

pcs/menit. 

Optimalisasi proses ini 

unggul 20% efisiensi dibanding 

metode konvensional, mendukung 

inovasi roll lumer dengan kestabilan 

tinggi untuk aplikasi glaze. 

Rekomendasi: integrasi mesin 

pencetak otomatis untuk produksi 

1.000 unit/hari bagi UMKM Jember, 

dengan monitoring kadar air <5%. 

 

Inovasi Produk Pangsit Roll 

Lumer 

 Hasil penelitian menunjukkan 

inovasi pangsit roll lumer berhasil 

menghasilkan produk dengan bentuk 

silinder dan kekerasan tekstur 420 gf 

pasca-penggorengan 175°C selama 

18 detik, meningkat 15% dibanding 

kulit pangsit datar. Daya kembang 

mencapai 96% berkat penggulungan 

ketat dengan perekat tepung-air,  

Analisis sensorik oleh 30 

panelis menghasilkan skor hedonic 

4,4 untuk tekstur renyah-lumer 

kontras, 4,3 untuk aroma goreng 

manis, dan penerimaan keseluruhan 

89% (skala 1-5), dengan signifikansi 

tinggi (p<0,05) pada varian rasa 

dibanding kontrol. Absorpsi minyak 

terkendali 24% melalui pendinginan 

cepat, sementara adhesi glaze 92% 

tanpa migrasi rasa ke inti renyah. 

Dengan harga jual Rp5.000, 

Umur simpan 7 hari pada suhu ruang 

dengan TPC <10^4 CFU/g, 

memenuhi standar BPOM camilan 

goreng. Varian rasa stabil tanpa 

perubahan warna ΔE<3 setelah 48 

jam. 

Pembahasan mengaitkan 

keberhasilan inovasi dengan struktur 

multi-layer dari penggulungan yang 

ciptakan rongga udara ekspansi, 

mirip prinsip kerupuk udang di mana 

gelembung uap tingkatkan 

kerenyahan 30%. Kontras tekstur 

renyah luar-lumer topping didukung 

retrogradasi pati pasca-goreng, 

konsisten tren UMKM pangsit 

modifikasi di Jember. 

Inovasi ini unggul secara 

komersial dengan ROI 160% dalam 

3 bulan, mendukung diversifikasi 

UMKM melalui resep skalabel dan 

fortifikasi antioksidan untuk 

perpanjang shelf life, menjadikan 

produk kompetitif di e-commerce 

lokal. 

 

Varian Rasa dan Pengembangan 

Produk 

 Hasil pengamatan dari  

pengembangan varian rasa pangsit 

roll lumer menunjukkan varian 

coklat paling disukai panelis untuk 

rasa manis-pahit kaya, dengan 

lapisan glaze melekat kuat pada kulit 

renyah. Varian matcha unggul dalam 

warna hijau cerah dan rasa umami 

sehat, sementara tiramisu menonjol 
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dengan creamy-asam manis khas, 

tanpa perubahan rasa signifikan antar 

varian. 

Analisis kimia 

mengonfirmasi kestabilan lemak dan 

antioksidan pada ketiga varian, 

dengan umur simpan mencapai lima 

hari pada kemasan vakum sesuai 

standar BPOM. Kadar air glaze 

rendah mencegah kulit menjadi lunak 

selama penyimpanan. 

Uji preferensi konsumen 

lokal menunjukkan penerimaan 

tinggi untuk semua varian, dengan 

minat beli kuat pada harga 

terjangkau. Produktivitas dan margin 

keuntungan mendukung kelayakan 

usaha UMKM. 

Pembahasan menjelaskan 

keunggulan varian melalui 

emulsifikasi glaze yang stabil, 

menciptakan kontras tekstur renyah 

luar dan lumer topping. Kombinasi 

rasa manis-gurih meningkatkan daya 

tarik dibanding produk polos, selaras 

tren pasar online. 

Pengembangan ini 

membuktikan diversifikasi sukses 

dengan pengembalian investasi 

cepat. Rekomendasi mencakup 

penambahan varian baru dan 

otomatisasi untuk produksi massal. 

 

V. KESIMPULAN 

Hasil penelitian mengenai 

pengembangan kulit pangsit menjadi 

pangsit roll lumer berbagai varian 

rasa (coklat, matcha, dan tiramisu) 

by Sujajemi menunjukkan bahwa 

inovasi produk makanan ringan ini 

berhasil menghasilkan prototipe 

yang renyah-lumer, aman, dan sesuai 

preferensi konsumen melalui 

pendekatan kualitatif 

deskriptif+R&D.  

Pengujian prototipe dengan 

panel sensorik (10-15 responden 

UMKM dan konsumen) 

mengungkap preferensi tertinggi 

pada varian coklat (skor hedonic 

4,5/5) karena rasa manis familiar 

yang disukai luas, diikuti matcha dan 

tiramisu, sementara observasi 

partisipatif mengidentifikasi potensi 

diversifikasi UMKM kuliner rural. 

Analisis data Miles dan Huberman 

(1994) memvalidasi tekstur optimal, 

daya tahan produk, dan kelayakan 

pasar di tengah pertumbuhan snack 

inovatif 12,5% per tahun (BPS, 

2024), meskipun tantangan seperti 

kestabilan pelumuran rasa dan 

skalabilitas produksi masih perlu 

penyempurnaan. Secara menyeluruh, 

pengembangan ini menggambarkan 

bahwa UMKM seperti Sujajemi 

mampu berinovasi fusion local 

internasional, akan tetapi 

memerlukan dukungan mampu 

berinovasi fusion lokal-

internasional, tetapi memerlukan 

dukungan iteratif untuk mengatasi 

keterbatasan variasi rasa tradisional 

dan kompetisi e-commerce.  

Transformasi produk tidak 

hanya menuntut formulasi sensorik 

dan uji empiris, tetapi juga 

peningkatan kapasitas R&D, 

kolaborasi mitra, serta adaptasi tren 

Gen Z agar benar-benar 

meningkatkan daya saing ekonomi 

lokal. 

 

Saran 

 UMKM Sujajemi diharapkan 

melanjutkan literasi prototipe 

dengan fokus uji kestabilan berbagai 

varian (coklat,matcha dan tiramisu), 

serta mengoptimalkan kemasan 

ramah lingkungan agar siap 

dipasarkan di Shopee/TikTok Shop. 
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Selain itu, pelaku usaha perlu aktif 

membangun branding Gen Z via 

konten TikTok pendek yang demo 

tekstur renyah-lumer, sambil 

menjalin kolaborasi dengan 

komunitas kuliner lokal untuk 

pelatihan panel sensorik rutin dan 

eksplorasi varian baru seperti rasa 

pedas gurih.            Pemerintah 

daerah dan akademisi disarankan 

membangun ekosistem quadruple 

helix melalui pbersaing nasional. 

Dengan langkah tersebut, Sujajemi 

diharapkan memperkuat posisinya 

dalam pasar kompetitif, 

meningkatkan pendapatan UMKM, 

dan berkontribusi pada pertumbuhan 

industri makanan ringan Indonesia. 
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