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Invensi ini mengenai suatu produk tepung komposit sebagai pengganti tepung terigu pada pengolahan roti manis. Tepung komposit
terdiri dari tepung kacang merah, tepung jagung, dan tepung kacang kedelai dengan perbandingan 1:1:1. Roti manis terbuat dari 306
tepung terigu, 34g tepung komposit, 30g butter, 1209 kuning telur, 175ml susu, 90g gula pasir, 15g susu kental manis, 2g garam, dan

69 ragi. Roti manis tepung komposit mengandung asam amino lengkap dengan penurunan kandungan tepung komposit menjadi produk

roti manis tepung komposit kurang dari 30% untuk asam amino prolin, asam glutamat, dan mineral Fe, serta kontaminasi kapang

khamir berada dibatas aman, yakni kurang dari 10* koloni/g.
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Deskripsi

PRODUK TEPUNG KOMPOSIT PENGGANTI TEPUNG TERIGU PADA
PENGOLAHAN ROTI MANIS

Bidang Teknik Invensi

Invensi iIni  mengenai suatu produk tepung komposit
sebagal bahan baku pengganti tepung terigu dalam pengolahan
roti manis. Tepung komposit terbuat dari kombinasi kacang
merah (Vigna angularis), jagung (Zea mays L.), dan kacang

kedelai (Glycine max L.).

Latar Belakang Invensi

Tepung komposit merupakan campuran dari tepung kacang
merah, jJagung, dan kacang kedelai. Kacang merah merupakan
salah satu sumber protein yang cukup tinggi dan potensial.
Kacang kedelai merupakan sumber protein, lemak, vitamin, dan
mineral seperti Fe dan Zn. Sedangkan jagung merupakan jenis
sumber serealia yang mengandung karbohidrat tinggi dan
komponen asam amino sulfur seperti metionin dan sistein yang
Jjumlahnya cukup tinggi.

Invensi ini  digunakan untuk memenuhi keanekaragaman
pangan berupa roti yang banyak digemari, dapat dikonsumsi
sebagal makanan tambahan dan dapat diproduksi dari bahan
baku lokal. Roti manis merupakan salah satu roti yang dibuat
dengan fermentasi tepung terigu dengan vragi dan bahan
pengembang lainnya. Metode pembuatan roti manis dengan cara
menguleni adonan tepung terigu dengan ragi, garam, dan air
kemudian difermentasi, dipotong, dan dipanggang
(RU2546843C1).

Invensi sebelumnya ditemukan metode pembuatan roti
untuk menghasilkan fungsi fungsional dengan menambahkan

tepung kacang polong (RU2643252C1), namun invensi tersebut



https://patentimages.storage.googleapis.com/02/4b/16/abb330f0fab7c9/RU2546843C1.pdf
https://patents.google.com/patent/RU2643252C1/en?q=bread&oq=bread
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masih terdapat kekurangan tepung kacang polong masih
memiliki rasa pahit dan pada teknis pembuatan yang
membutuhkan waktu yang Blama dan kerumitan pengolahan biji
kacang polong yang terdiri dari mencuci biji gandum utuh,
merendam, menyemail, dan menepungkan. Ketika setiap prosedur
tidak optimal dan signifikan dapat meningkatkan risiko
kontaminasi jamur. Selanjutnya penelitian tepung kacang
merah dapat memperbaiki kualitas roti (DOl :
10.4236/0al1b.1100366), penambahan tepung kacang kedelai juga
dapat meningkatkan kualitas, sensori, dan nilari gizi roti
(DOl1: 10.1002/fsn3.41). Penelitian penambahan tepung jagung
tidak berdampak drastis terhadap kualitas dan sensori
roti,namun menghasilkan adonan roti yang baik (DOI:
10.2478/v10222-012-0064-6) .

Dari invensi-invensi di atas, masih terdapat kelemahan
dalam hal pemanfaatan beberapa bahan pangan lokal menjadi
satu produk yang banyak digemari sehingga diperoleh nilai
gizi  karbohidrat, protein, vitamin, dan mineral yang
lengkap. Terdapat perbedaan antara invensi sebelumnya dengan
invensi yang akan diajukan i1ni dimana inventor melakukan
pengembangan berupa pemanfaatan kacang merah, kacang
kedelai, dan jagung yang ditepungkan dalam komposisi roti
manis sebagai diversifikasi produk pangan berbahan baku
produk Bokal. Tepung komposit (gabungan tepung kacang merah,
tepung kacang kedelai, dan tepung jagung menghasilkan roti
manis diolah untuk menghasilkan produk roti yang lebih enak,
empuk, dan bergizi baik. Selanjutnya Invensi yang diajukan
ini dimaksudkan untuk menghasilkan suatu roti manis dari
tepung kacang merah, tepung jagung, dan tepung kacang
kedelai, sehingga dapat menggantikan tepung terigu.
Keuntungan dari penambahan tepung komposit tersebut dapat
meningkatkan nilai gizi protein nabati pada roti dengan

tidak mengurangi kualitas roti.



http://dx.doi.org/10.4236/oalib.1100366
https://doi.org/10.2478/v10222-012-0064-6
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Uralan Singkat Invensi

Tujuan utama dari iInvensi iIni adalah untuk menghasilkan
suatu roti manis yang dibuat dari tepung komposit untuk
menggantikan penggunaan tepung terigu. Tepung komposit ini
terdiri dari tepung kacang merah, tepung jagung, dan tepung
kacang kedelai, dengan perbandingan 1:1:1. Tepung komposit
dapat menggantikan pemakaian tepung terigu sebesar 10%,
sehingga tidak menghasilkan perbedaan aroma dan keempukan.
Tujuan lain dari invensi ini adalah dihasilkannya roti manis
dengan kandungan asam amino prolin, asam glutamat, dan
mineral Fe kurang dari 30% serta menurunkan kontaminasi

kapang khamir dari 1.2x10°koloni/g menjadi 4.3x10% koloni/g.

Uraian Lengkap Invensi

Tepung komposit merupakan campuran dari tepung kacang
merah, jJagung, dan kacang kedelai. Kacang merah merupakan
salah satu sumber protein yang cukup tinggi dan potensial.
Kacang kedelai merupakan sumber protein, lemak, vitamin, dan
mineral seperti Fe dan Zn. Sedangkan jagung merupakan jenis
sumber serealia yang mengandung karbohidrat tinggi dan
komponen asam amino sulfur seperti metionin dan sistein yang
jumlahnya cukup tinggi.

Pada tahun 2019, Inventor telah melakukan penelitian
terdahulu dengan membuat produk biskuit MP-ASI terdiri dari
tepung kacang kedelai, tepung kacang merah, dan tepung
jJagung dan diperkaya dengan vla dadih. Pengembangan produk
dilanjutkan dengan mengolah tepung komposit menjadi roti
yang dapat digunakan sebagai makanan tambahan yang sehat dan
bergizi.

Invensi ini1 menjelaskan tentang tepung komposit yang

digunakan sebagai bahan baku pengganti tapung terigu dalam
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proses pembuatan roti manis. Tepung komposit dibuat dari
kombinasi tepung kacang-kacangan, yaitu tepung kacang merah,
tepung Jagung, dan tepung kacang kedelai. Masing-masing
kacang merah, jagung, dan kacang kedelai disortasi dan
dibersihkan kemudian dihaluskan untuk mendapatkan tekstur
tepung vyang halus. Tepung komposit dibuat dengan cara
mencampurkan tepung kacang merah, tepung jagung, dan tepung
kacang kedelai hingga tercampur rata dengan perbandingan
1:1:1. Kandungan asam amino esessial dan mineral besi (Fe)
dari tepung komposit seperti terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Asam Amino dan Fe Tepung Komposit

Komponen Kadar Tepung Komposit
Serin 14.39 + 0.05 mg/g
Asam Glutamat 28.02 = 0.44 mg/g
Fenilalanin 16.70 £ 0.15 mg/g
Isoleusin 6.07 £ 0.07 mg/g
Valin 7.00 £ 0.01 mg/g
Alanin 8.07 £ 0.08 mg/g
Arginin 16.18 £ 0.15 mg/g
Glisin 10.24 + 0.09 mg/g
Lisin 7.93 £ 0.13 mg/g
Asam Aspartat 16.33 =+ 0.37 mg/g
Leusin 15.35 + 0.12 mg/g
Tirosin 8.75 £ 0.04 mg/g
Prolin 9.41 + 0.05 mg/g
Treonin 10.61 + 0.01 mg/g
Histidin 7.36 £ 0.15 mg/g
Besi 5.11 + 0.41 mg/100g

Tepung komposit akan dijadikan sebagail bahan baku
pembuatan roti manis sebagai pengganti tepung terigu. Tepung
komposit dibuat 3 formula untuk tepung terigu, Yyaitu
substitusi 10%, 20%, dan 30%. Ketiga formula tersebut
dibandingkan dengan roti manis yang terbuat dari tepung
terigu saja. Roti manis dengan substitusi 10% tepung
komposit menghasilkan produk roti yang lebih disukai oleh
konsumen. Roti dengan substitusi 10% tepung terigu dengan
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tepung komposit ini menunjukkan rasa dan warna berbeda dari
roti manis biasa. Roti manis tepung komposit memiliki rasa
kacang-kacangan dan warna remah kekuningan. Namun tidak ada
perbedaan yang dirasakan konsumen terhadap aroma dan
keempukan antara roti manis biasa dengan roti manis tepung
komposit.

Roti manis dibuat menggunakan 306g tepung terigu, 34g
tepung komposit, 30g butter, 120g kuning telur, 175ml susu,
90g gula pasir, 159 susu kental manis, 2g garam, dan 6g
ragi. Semua bahan dicampur dan diaduk dengan kecepatan
sedang hingga terbentuk adonan yang kalis. Selanjutnya
adonan difermentasi selama 60 menit hingga adonan
mengembang. Adonan yang sudah difermentasi dibagi (dividing)
menjadi 50g, dibulatkan (rounding), diistirahatkan
(intermediate proofing) selama 30 menit, dan selanjutnya di
dioven suhu 180°C selama 10 menit. Roti siap dikemas. Roti
manis tepung komposit yang dihasilkan dapat menurunkan angka
kapang khamir dari 1.2x10° koloni/g menjadi 4.3x10° koloni/g.
Kandungan asam amino dan mineral Fe pada produk akhir roti
manis tepung komposit dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Asam Amino dan Fe Roti Manis Tepung
Komposit

Komponen Kadar Roti Maqis Penurunan da(i

Tepung Komposit Tepung Komposit
Serin 6.26 £ 0.12 mg/g 57%
Asam Glutamat 20.72 = 0.21 mg/g 26%
Fenilalanin 7.66 = 0.13 mg/g 54%
Isoleusin 2.81 + 0.02 mg/g 54%
Valin 3.22 + 0.04 mg/g 54%
Alanin 2.96 = 0.02 mg/g 63%
Arginin 4.67 = 0.12 mg/g 71%
Glisin 4.18 =+ 0.05 mg/g 59%
Lisin 2.35 =+ 0.07 mg/g 70%
Asam Aspartat 4_07 £ 0.06 mg/g 75%
Leusin 6.49 = 0.08 mg/g 58%
Tirosin 2.72 £ 0.14 mg/g 69%
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Kadar Roti Manis

Penurunan dari

Komponen Tepung Komposit Tepung Komposit
Prolin 8.27 = 0.21 mg/g 12%
Treonin 4.07 = 0.01 mg/g 62%
Histidin 2.85 = 0.02 mg/g 61%

Besi 4_.05 = 0.16 mg/100g 21%
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KIlaim

1. Produk tepung komposit pengganti tepung terigu pada
pengolahan roti manis yang terdiri dari tepung kacang merah,
tepung jagung, dan tepung kacang kedelai dengan perbandingan
sebesar 1:1:1 dapat menggantikan 10% tepung terigu pada

pengolahan roti manis.

2. Produk tepung komposit pengganti tepung terigu sesuai
dengan klaim 1, dimana tepung komposit tersebut mengalami
penurunan kandungan asam amino prolin, asam glutamat, dan
mineral Fe kurang dari 30% setelah diolah menjadi roti

manis.

3. Produk tepung komposit pengganti tepung terigu sesual
dengan klaim 1 dan klaim 2, dimana roti manis berada pada
batas aman dari kontaminasi kapang khamir yaitu di bawah 104
koloni/g.
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Abstrak

PRODUK TEPUNG KOMPOSIT PENGGANTI TEPUNG TERIGU PADA
PENGOLAHAN ROTI MANIS

Invensi iIni  mengenai suatu produk tepung komposit
sebagal pengganti tepung terigu pada pengolahan roti manis.
Tepung komposit terdiri dari tepung kacang merah, tepung
jJagung, dan tepung kacang kedelair dengan perbandingan 1:1:1.
Roti manis terbuat dari 306g tepung terigu, 34g tepung
komposit, 30g butter, 120g kuning telur, 175ml susu, 90g
gula pasir, 159 susu kental manis, 2g garam, dan 6g ragi.
Roti manis tepung komposit mengandung asam amino lengkap
dengan penurunan kandungan tepung komposit menjadi produk
roti manis tepung komposit kurang dari 30% untuk asam amino
prolin, asam glutamat, dan mineral Fe, serta kontaminasi
kapang khamir berada dibatas aman, yakni kurang dari 104

koloni/g.
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