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BAB I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Industri bakeri terus mengalami perubahan, perhatian terhadap keberlanjutan dan

preferensi konsumen menjadi semakin penting. Produk bakeri merupakan salah satu jenis produk

yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Pada tahun 2022 konsumsi produk roti

tawar sebesar 18,4 kg/ kapita/ tahun serta konsumsi roti manis atau roti lainnya sebesar 54,4 kg/

kapita/ tahun berdasarkan data statistik konsumsi pangan 2022 (Pusdatin, 2022). Pada Peraturan

Badan POM No. 13 Tahun 2023 tentang Kategori Pangan, produk bakeri masuk dalam kategori

pangan 07.0 Produk Bakeri. Ketegori pangan produk bakeri ini mencakup produk roti dan

produk bakeri tawar serta produk bakeri istimewa (manis, asin, gurih), seperti roti, krekers, keik,

kukis, biskuit, dan lain-lain, termasuk produk bakeri lokal seperti kue bagea, kue satu, mantao,

apem, kue mangkok, bika ambon, dan lain – lain.

Produk bakeri mencakup berbagai jenis roti, kue, pastri, pai dan biskuit, seperti roti tawar,

kroisan, donat, roti gulung, muffin, dan kue tart. Proses pembuatan produk bakeri umumnya

menggunakan suhu tinggi pada saat pemanggangan (160-250oC). Roti dibuat dari campuran

ingridien (tepung, air, ragi roti, NaCl, dengan atau tanpa lemak, gula, dan susu skim) yang dibuat

adonan, difermentasi, dan dipanggang pada suhu tinggi.

Penggunaan tepung terigu pada roti dapat memberikan dampak buruk kesehatan bagi

orang-orang yang tidak toleran terhadap gluten. Konsumsi gluten pada orang-orang tidak toleran

dapat menyebabkan terjadinya gastrointestinal symptoms, gut inflammation, serta yang terparah

adalah kerusakan saluran pencernaan yang dikenal dengan celiac disease (Tethool dan Dewi,

2017). Kondisi ini perlu dilakukan upaya penanganan yaitu dengan mengganti penggunaan



tepung terigu. Beberapa jenis tepung non-terigu yang dapat dikembangkan untuk roti bebas

gluten yaitu seperti tepung sorgum, jagung, mocaf, dan beras.

Pada umumnya roti bebas gluten memiliki memiliki kekurangan dalam hal parameter

fisik roti. Struktur gluten merupakan kunci pembentuk karakter roti yang diinginkan, tanpa

adanya komponen gluten menyebabkan kemampuan menahan gas CO2 dari adonan tepung akan

berkurang sehingga karakter adonan roti tidak mengembang dengan baik dan tidak bersifat

plastis dan elastis (Faridah 2015). Jumlah air juga mempengaruhi kualitas fisik roti bebas gluten

karena air memiliki peran yang sangat penting dalam proses gelatinisasi pati. Jumlah air yang

tepat dapat meningkatkan volume spesifik, mengurangi tingkat kekerasan, dan meningkatkan

kelembaban roti bebas gluten (Hera et al, 2013)

Tepung modified cassava atau yang dikenal dengan tepung mocaf atau mocal. Tepung

mocaf merupakan produk tepung dari ubi kayu yang diproses menggunakan prinsip

memodifikasi sel ubi kayu secara fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL) (Yuwono et al.

2013). Tepung mocaf diduga memiliki karakteristik yang mirip dengan tepung terigu. Oleh

karena itu, dilakukan penelitian untuk subtitusi penggunaan tepung terigu dengan tepung mocaf.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimana pembuatan roti tawar dengan dengan tepung mocaf

2. Apa pengaruh sensori, fisik, kimiawi, dan fungsional produk roti tawar dengan tepung

mocaf

3. Apa perbedaan produk roti tawar dengan tepung mocaf dan tanpa tepung mocaf

1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Mengetahui pembuatan roti tawar dengan dengan tepung mocaf

2. Mengetahui pengaruh sensori, fisik, kimiawi, dan fungsional produk roti tawar dengan

tepung mocaf

3. Mengetahui perbedaan produk roti tawar dengan tepung mocaf dan tanpa tepung mocaf

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Menghasilkan produk roti tawar yang dapat disubtitusi denga tepung mocaf



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bahan Baku Pembuatan Roti Tawar

2.1.1 Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan bahan baku utama dalam pembuatan roti tawar. Tepung terigu

merupakan tepung yang dipakai dalam pembuatan roti karena terdapat kandungan gluten yang

berfungsi untuk membentuk jaringan dan kerangka pada adonan roti. Tepung terigu yang

digunakan untuk membuat roti adalah tepung yang mengandung protein tinggi yaitu lebih dari

10,5%, kandungan abu tidak lebih dari 0,4%, memiliki daya campur yang baik, dan tahan

terhadap pengadonan dalam waktu yang lama tanpa merusak gluten. Tepung terigu protein tinggi

akan menghasilkan adonan yang memiliki sifat gluten yang kuat dan sifat elastisitas yang baik

dan tidak mudah putus (Ayuningrum, 2015). Pada pembuatan roti menggunakan tepung terigu,

jaringan matriks dibentuk oleh dua jenis protein utama dalam terigu yaitu glutenin dan gliadin.

Glutenin dan gliadin akan membentuk suatu lembaran elastis yang disebut gluten jika dicampur

dengan air dan mendapat gaya tekanan dan pelumatan dalam kondisi dingin (Justicia et al., 2017).

Menurut Basuki et al. (2011), gluten memiliki sifat fisik yang elastis dan ekstensibel sehingga

memungkinkan adonan dapat menahan gas CO2 selama fermentasi sehingga mempengaruhi

pengembangan adonan roti. Hal ini yang membuat produk roti dengan tepung terigu mempunyai

struktur berongga yang seragam dan halus.

2.1.2 Air

Air dalam proses pembuatan roti berfungsi membantu dalam pembentukan gluten dan

pembentukan struktur roti. Air berfungsi untuk proses hidrasi tepung untuk membantu dalam

pembentukan gluten. Protein yang ada dalam tepung terigu yaitu glutenin dan gliadin saat

dicampur dengan air akan membentuk jaringan protein gluten yang penting untuk retensi udara

dan gas karbon dioksida dalam adonan selama pembuatan roti (Cauvin dan Young 2008). Pada

proses pembuatan roti jumlah air yang digunakan tergantung pada kemampuan tepung dalam

menyerap air dan karakteristik roti yang diinginkan. Jumlah air yang ditambahkan dalam



pembuatan roti tawar biasanya 55 - 61% per 100% tepung dan meningkat sebanding dengan

kandungan protein dan pati pada tepung. Air yang digunakan untuk pembuatan roti tawar harus

memiliki suhu yang rendah atau air dingin karena pada proses mixing terdapat pengadukan,

penekanan dan gesekan adonan akan terjadi kenaikan suhu pada adonan sekitar 14oC dan protein

dapat terdenaturasi sehingga pembentukan gluten tidak maksimal (Rosentrater dan Evers, 2018).

2.1.3 Ragi

Ragi atau yeast merupakan mikroorganisme yang digunakan dalam pembuatan roti pada

proses fermentasi. Ragi berfungsi dalam proses pengembangan adonan roti. Ragi yang

digunakan yaitu dari strain Saccharomyces cereviceae. Pada pembuatan roti tawar, ragi berperan

dalam proses fermentasi dengan memproduksi gas CO2 dan etil alkohol sehingga mempengaruhi

volume adonan. Enzim utama yang terlibat pada proses fermentasi yaitu enzim amilase yang

bekerja pada karbohidrat dalam tepung; maltase, invertase dan kompleks zymase dalam ragi. Pati

dalam terigu dipecah menjadi maltosa oleh enzim amilase. Gula maltosa kemudian dipecah

menjadi glukosa oleh enzim maltase. Glukosa dan fruktosa difermentasi menjadi karbon dioksida

dan alkohol oleh kompleks zymase (Rosentrater dan Evers, 2018). Pada jenis gula sukrosa,

enzim invertase berfungsi untuk mengubah sukrosa yang larut dalam air menjadi gula sederhana

yaitu glukosa dan fruktosa pada saat awal proses fermentasi (Prasetyo, 2016). Jumlah ragi yang

digunakan berbanding terbalik dengan waktu fermentasi, waktu fermentasi yang lebih lama

umumnya menggunakan jumlah ragi dan suhu fermentasi yang lebih rendah. Pada metode

straight dough ragi digunakan sebesar 1% dari berat tepung pada suhu fermentasi adonan 27°C

dan pada metode no time dough ragi digunakan sebesar 2%-3% dari berat tepung pada suhu

fermentasi adonan 27-30°C (Rosentrater dan Evers 2018).

2.1.4 Gula

Gula dalam pembuatan roti tawar berfungsi sebagai makanan atau sumber utama bagi

ragi saat proses fermentasi. Gula juga berperan dalam memberikan warna coklat pada kulit roti

saat proses karamelisasi saat pemanggangan (Prasetyo, 2016). Gula memiliki sifat higroskopis

yaitu mencegah penguapan air yang dapat memperbaiki mutu tekstur roti. Adonan roti tanpa

penambahan gula akan menyebabkan roti tidak mengembang dengan baik. Penambahan gula

yang terlalu banyak akan menyebabkan adonan berkembang dengan lambat sehingga roti akan

terlalu empuk dan mudah gosong (Ayuningrum, 2015). Penambahan gula pada adonan bervariasi

berkisar antara 5-20% dari berat tepung (Prasetyo, 2016). Jenis gula yang biasa digunakan dalam



pembuatan roti yaitu sukrosa. Gula yang dimanfaatkan oleh ragi dalam proses fermentasi,

umumnya hanya gula-gula sederhana (glukosa atau fruktosa) yang dihasilkan oleh pemecahan

enzimatik dari sukrosa, maltosa, pati atau karbohidrat lainnya (Koswara, 2009).

2.1.5 Garam

Garam yang digunakan pada pembuatan roti yaitu sodium klorida. Garam berfungsi

untuk menstabilisasi ragi saat proses fermentasi, meningkatkan rasa pada produk akhir,

memperkuat adonan, dan meningkatkan daya tahan gluten terhadap waktu pengadonan yang

panjang. Garam juga berfungsi dalam peningkatan adonan yang dibuat tanpa garam, akan

menghasilkan gas yang berlebihan saat proses fermentasi, adonan menjadi asam, dan produk

akhir dengan pori yang terbuka dan tekstur yang jelek. Garam mengendalikan laju fermentasi

dengan menurunkan laju produksi gas sehingga menghasilkan waktu fermentasi lebih lama

(Miller dan Hoseney, 2008). Jumlah garam yang digunakan biasanya 1,8% –2,1% pada berat

tepung, dengan konsentrasi 1,1% –1,4% garam di dalam roti (Rosentrater dan Evers 2018).

2.1.6 Lemak

Lemak pada pembuatan roti dapat berasal dari tepung, dimana hadir secara endogen, atau

dari tambahan shortening dan margarin. Interaksi lemak dengan pati dan gluten, berperan dalam

stabilisasi sel gas dan mempengaruhi terhadap volume roti tawar, struktur crumb dan penguatan

crumb (Pareyt et al, 2011). Tingkat shortening atau margarin yang ditambahkan dalam formula

roti adalah sekitar 2-5% berbasis tepung. Penambahan shortening pada adonan akan

meningkatkan retensi gas sehingga memperkuat jaringan adonan. Adonan yang tidak

mengandung shortening akan menghilangkan sebagian gas CO2 pada tahap awal fermentasi

(Pareyt et al, 2011).

2.1.6 Mocaf

Mocaf (Modified Cassava flour) adalah produk tepung dari singkong (Manihot esculenta

Crantz) yang diproses dengan prinsip memodifikasi sel singkong secara fermentasi dengan

memanfaatkan BAL (Bakteri Asam Laktat). Fermentasi ini menghasilkan enzim pektinolitik dan

selulolitik serta asam laktat, sehingga hasil akhir tepungnya memiliki karakteristik menyerupai

tepung terigu 3 (Subagio 2010). Selain itu, mocaf memiliki tekstur yang lebih halus, warna yang

lebih putih, dan beraroma tidak apek seperti tepung singkong pada umumnya. Kandungan gizi

mocaf hampir sama dengan tepung terigu sehingga dapat digunakan sebagai pengganti tepung

terigu. Kandungan pati mocaf (87.3%) lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu (60-68%).



Kandungan serat mocaf (3.4%) juga lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu (2-2.5%).

Konsumsi karbohidrat kompleks akan memberikan rasa kenyang yang lebih lama dan juga tubuh

akan memerlukan waktu yang lebih lama untuk menguraikanya menjadi 4 gula sehingga baik

untuk dikonsumsi untuk penderita penyakit degeneratif seperti obesitas dan diabetes. Kadar air

yang lebih rendah pada mocaf (6.9%) mengakibatkan umur simpan lebih lama. Selain itu, mocaf

tidak mengandung gluten sehingga baik untuk dikonsumsi penderita autisme (Salim 2007).

2.2 Teknologi Proses Pembuatan Roti Tawar

2.2.1 Metode Sponge and Dough

Metode Sponge and Dough merupakan salah satu metode pembuatan roti tawar yang

menggunakan prinsip bulk fermentation atau fermentasi dalam waktu yang cukup lama. Metode

ini dilakukan dimana pada awalnya hanya sebagian dari bahan formulasi yang dicampur dan

dilakukan proses kneading kemudian difermentasi selama beberapa jam pada suhu 21°C untuk

membuat adonan pertama atau sponge. Sponge kemudian dipecah dengan mencampur kembali

sisa bahan formulasi yang selanjutnya melalui proses kneading untuk membuat adonan dengan

konsistensi yang dibutuhkan (Rosentrater dan Evers, 2018).

Tahapan penting dalam metode sponge and dough yaitu proses dua tahap pencampuran

bahan untuk membentuk sponge dan adonan akhir, proses fermentasi atau resting sponge dalam

waktu yang lama untuk mempengaruhi rasa, pencampuran sisa bahan untuk pembentukan

adonan akhir, dan segera memproses adonan akhir (Cauvin dan Young, 2007). Metode sponge

and dough atau metode babon diawali dengan proses pembentukan babon dimana sebagian

formulasi terigu, air, ragi, dan garam melalui proses kneading kemudian fermentasi selama 3 jam

pada suhu 27-30oC. Adonan babon selanjutnya dicampur dan melalui proses kneading kembali

bersama sisa bahan formulasi terigu, air, gula, susu skim, dan shortening. Adonan tersebut

difermentasi awal atau first proofing selama 20 menit pada suhu 27-30oC, kemudian dibentuk

melalui proses dividing, rounding, dan moulding, selanjutnya panning pada cetakan dan

difermentasi akhir atau final proofing selama 60 menit pada suhu 38oC di dalam proofer. Proses

terakhir yaitu pemanggangan pada suhu 170oC selama 15 menit dan kemudian depanning dan

cooling



2.2.2 Metode Straight Dough

Metode Straight Dough merupakan salah satu metode pencampuran adonan yang paling

sederhana dan hanya terdiri dari satu tahapan. Metode ini menggunakan prinsip bulk

fermentation atau fermentasi dalam waktu yang cukup lama. Pada metode ini, semua bahan

dicampur jadi satu, kemudian di fermentasi selama 1 – 2.5 jam dilanjutkan dengan proses baking

(Lai dan Lin 2006). Metode straight dough atau adonan langsung dilakukan dengan

mencampurkan semua bahan dan dilakukan proses kneading dalam kecepatan rendah selama 10-

20 menit, selama proses ini dapat terjadi kenaikan suhu sebesar 2°C. Adonan yang dihasilkan

selanjutnya proses fermentasi selama 2-3 jam. Setelah sekitar 2 jam dalam proses fermentasi 3

jam, dilakukan ‘knocking back' atau ‘punching down’ yaitu proses remixing adonan yang

bertujuan untuk menjaga keseimbangan suhu adonan dan lebih banyak udara yang masuk ke

adonan untuk meningkatkan aktivitas ragi. Setelah proses fermentasi selesai, adonan dibagi atau

dilakukan proses dividing dan rounding. Potongan adonan tersebut dilakukan resting pada suhu

27°C selama 10–15 menit dan kemudian proses panning dalam cetakan. Adonan kemudian

dilakukan proses final proof atau fermentasi akhir dalam cetakan selama 45–60 menit pada suhu

43°C dan RH 80% –85% (Rosentrater dan Evers 2018). Adonan kemudian dipanggang dalam

oven pada suhu sekitar 160-190°C selama 20–40 menit (Sandri et al 2017) dan terakhir proses

depanning.

2.2.3 Metode No Time Dough

Metode ini dilakukan untuk menghindari waktu fermentasi yang lama dengan

menggunakan mixer berkecepatan tinggi. Metode No Time Doughs diawali dengan proses

kneading semua bahan selama 8–11 menit menggunakan spiral mixers; kecepatan mixer lebih

cepat daripada mixer kecepatan rendah. Proses ini memasukkan lebih banyak oksigen ke dalam

adonan sehingga dapat meningkatkan volume adonan. Bahan yang digunakan menggunakan

tingkat ragi yang lebih tinggi (3% dari berat tepung) daripada yang digunakan dalam metode

lainnya (Rosentrater dan Evers, 2018). Pada metode ini, waktu resting/fermentation dilakukan

dalam waktu singkat, biasanya 20–30 menit untuk membantu pengembangan adonan setelah

proses kneading. Suhu adonan akhir juga harus dikontrol untuk mengoptimalkan pengembangan

adonan. Gas yang dihasilkan selama periode resting tersebut akan berpengaruh besar pada

pengendalian berat saat proses dividing dan menghasilkan produk dengan struktur sel yang lebih

terbuka. Tingkat pengembangan rasa akan berkurang karena proses resting/fermentation



dilakukan dalam waktu singkat. Suhu adonan akhir berkisar antara 21-27oC (Cauvin dan Young

2007).

BAB III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Uji Mutu Politeknik Pertanian Negeri Payakumbuh

dan Laboratorium Teknologi Pertanian Universitas Andalas. Waktu pengerjaan dilakukan pada

bulan Mei – Oktober 2024.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan adalah gelas plastik, nampan, sendok/pengaduk, sampel, gelas ukur,

alat tulis, kertas label, kertas kuesioner, timer, aplikasi XLSTAT 2019 untuk olah data. Bahan-

bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bahan pembuatan roti tawar.

3.3 Perlakuan

Perlakuan pada penelitian ini adalah perbedaan subtitusi tepung mocaf dengan tepung
terigu pada produk roti tawar.

Sampel F1: 100% Tepung terigu

Sampel F2: 75% Tepung terigu + 25% Tepung mocaf

Sampel F3: 83% Tepung terigu + 17% Tepung mocaf

Sampel F4: 88% Tepung terigu + 12% Tepung mocaf

3.4 Variabel Penelitian

Variabel penelitian ini adalah:

- Tekstur
- Warna
- Proksimat (Kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan karbohidrat)
- Antioksidan

3.5 Tahapan Penelitian

Pembuatan Produk Roti tawar

Analisis parameter



3.6 Prosedur Penelitian

Pembuatan Produk Roti Tawar

Bahan utama yaitu terigu, air, ragi, garam, susu dicampur dengan bahan tambahan

lainnya yaitu, gula, margarin dan dilakukan pengadukan. Selanjutnya adonan di fermentasi dan

dibentuk dan dilakukan penimbangan. Setelah itu dilakukan pengembangan adonan (proffing)

dan pemanggangan. Roti tawar yang sudah dipanggang didingin dan dilakukan pemotongan.

Formulasi roti tawar dapat dilihat di tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Roti Tawar
Bahan Sponge Dough
Air 190 mL
Minyak/ Lemak 15 g
Garam 2.5 g
Gula 15 g
Susu bubuk 15 g
Tepung terigu/ Tepung Mocaf 280 g
Ragi 4.5 g

Evaluasi Sensori

Panelis diberikan satu set sampel masing-masing 30 g dan satu gelas air mineral 240 mL.

Setelah itu, panelis diminta mulai mencicipi sampel dan panelis mulai mengevaluasi dengan

menahan sampel dalam mulut sambil menandai atribut sensori yang dirasakan sesuai pada detik

yang ditentukan, lalu menelannya dan melanjutkan identifikasi. Perbedaan panelis mengevaluasi

dengan satu tegukan dikarena kerumitan penilaian untuk panelis yang tidak terlatih (Oliveira et

al., 2015).

Penentuan Warna

Pengukuran warna terhadap roti tawar dilakukan dengan menggunakan alat hunter lab

yaitu, Chromameter Minolta CR-300 (Konica Minolta Camera, Co. Japan 82281029). Prinsip

pengukuran warna menggunakan alat ini adalah pengukuran perbedaan warna melalui pantulan

Analisa Sensori

Analisa Proksimat (Kadar air, kadar abu,
protein, lemak, dan karbohidrat)

Analisa Tekstur, Warna, dan
Antioksidan



cahaya oleh permukaan sampel. Sampel diletakkan pada tempat khusus, setelah menekan tombol

start diperoleh nilai L, a, dan b. Ketiga parameter tersebut merupakan ciri notasi Hunter. Notasi L

berkisar diantara 0 (hitam) hingga ± 100 (putih). Notasi a menyatakan nilai kromatik campuran

merah-hijau dengan nilai +a (positif) dari 0 sampai +100 untuk warna merah dan –a (negatif)

dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. Notasi b menyatakan warna kromatik campuran biru-

kuning dengan nilai +b (positif) dari 0 sampai +70 untuk warna kuning dan nilai –b (negatif) dari

0 sampai -80 untuk warna biru.

Penentuan Tekstur

Tekstur roti tawar komersial ditentukan dengan menggunakan TA-XT2i Texture Analyzer,

menggunakan cylindrical (diameter 3.5 cm), pada kondisi pre test speed 2mm/s, test speed 1

mm/s, post test speed 2 mm/s, distance 50%, time 5 sec. Sampel dikompresi (50% deformasi)

sebanyak dua kali. Respon yang digunakan pada penelitian ini adalah kekerasan (hardness), daya

kohesif (cohesiveness), elastisitas (springiness), dan daya kunyah (chewiness) yang ditentukan

dari kurva TPA.

Analisis KadarAir

Pengujian kadar air yang dilakukan menggunakan metode pengeringan (termogravimetri).

Prinsip dari metode ini adalah menguapkan air yang terdapat pada bahan dengan pemanasan

sampai didapatkan berat konstan, dengan mencakupi perlakukan penimbangan, pengovenan,

pendinginan, sehingga diperoleh berat yang konstan.

Analisis kadar Abu

Pada pengujian kadar abu digunakan metode pengabuan kering dengan prinsip mengoksidasi

semua zat organik pada suhu tinggi yaitu sekitar 500ᵒ-600ᵒC, kemudian dilakukan penimbangan

zat sisa pembakaran yang telah didinginkan terlebih dahulu pada di desikator.

Analisis kadar Protein

Analisis kadar protein yang terdapat pada dimsum ayam dengan penambahan labu kuning

dilakukan dengan mengetahui jumlah nitrogen total. Metode yang digunakan pada pengujian ini

adalah metode kjedhal, melalui 3 tahapan yaitu dekstruksi, destilasi, dan titrasi.

Analisis Kadar Lemak

Analisis kadar lemak pada dimsum ayam dengan penambahan labu kuning dilakukan

dengan menggunakan metode soklet, dengan prinsip lemak bebas diekstraksi dengan pelarut non

polar, lemak yang terekstraksi dalam pelarut akan terakumulasi dalam wadah pelarut (wadah



soklet), lalu dipisahkan pada dari pelarutnya dengan cara dipanaskan dalam oven. Pelarut yang

ada akan menguap sedangkan kandungan lemak tidak disebabkan titik didih pada lemak lebih

tinggi. Lemak yang didapat kemudian ditimbang beratnya lalu dilakukan perhitungan sehingga

didapat berat kadar lemak pada sampel.

Analisis Kadar Karbohidrat

Pengujian kadar karbohidrat ditentukan dari 100% dikurangi dengan total dari kadar protein,

kadar lemak, kadar air dan kadar abu. Metode ini dinamakan dengan Carbohydrat by difference.

Penentuan Aktivitas Antioksidan
1 gr sampel ditimbang dalam 1 ml sampel, ditambahkan 10 ml metanol dan disonikasi

hingga larut, kemudian divorteks. Sampel sebanyak 2 ml dimasukkan ke dalam microplate dan

ditambahkan DPPH sebanyak 1 ml. Larutan DPPH dibuat dengan melarutkan 5 mg pada metanol

dan ditera hingga volume 50 mL pada labu takar, selanjutnya labu takar tersebut dilapisi

aluminium foil. Blanko disiapkan dengan 2 ml metanol dan penambahan 1 ml DPPH. Sampel

diinkubasi pada suhu ruang dalam kondisi gelap selama 15 menit dan diukur menggunakan

ELISA reader pada panjang gelombang 517 nm.

3.7 Luaran dan Indikator Capaian Penelitian

Luaran Penelitian yang akan dicapai:

1. Produk roti tawar subtitusi tepung mocaf

2. Publikasi ilmiah di Jurnal Nasional Terakreditasi

3.8 Teknik Pengumpulan Data

Pengumpulan data dilakukan secara observasi langsung di laboratorium

3.9 Analisis Data, Skala Penafsiaran, dan Penyimpulan Hasil Penelitian

Data yang dihasilkan akan dianalisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan

4 perlakuan dan 2 ulangan. Pengaruh perlakuan dapat diketahui dari analisis sidik ragam.

Jika ditemukan pengaruh perlakuan maka dilanjutkan dengan analisi DMRT untuk

menentukan perlakuan terbaik.

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN



Tabel 1. Hasil Analisa Kadar Air, KadarAbu, Protein, Lemak, dan Karbohidrat pada
Produk Roti Tawar
Sampel Kadar Air (%) Kadar Abu (%) Protein (%) Lemak (%) Karbohidrat (%)
F1 33.02 ± 0.62ab 1.07 ± 1.06a 9.95 ± 0.01c 3.47 ± 0.01c 42.49 ± 0.61a
F2 34.07 ± 0.62 b 0.93 ± 0.93a 8.65 ± 0.04b 0.16 ± 0.01a 46.17 ± 0.63b
F3 34.49 ± 1.37 b 1.07 ± 1.07a 7.63 ± 0.45a 0.28 ± 0.01b 46.51 ± 0.84bc
F4 30.78 ± 1.10 a 0.96 ± 0.95a 9.99 ± 0.01c 0.22 ± 0.04ab 48.04 ± 0.12c

KadarAir

Pada analisa kadar air, sampel F3 memiliki kadar air tertinggi dibandingkan sampel
lainnya yaitu sebesar 44.49 ± 1.37b %, sedangkan sampel F4 memiliki kadar air terendah
dibandingkan sampel lainnya yaitu sebsar 40.78 ± 1.10a %. Kadar air merupakan salah satu
parameter pada produk, karena berkaitan dengan kerusakan produk pangan. Roti tawar
merupakan produk roti basah, sehingga memiliki kadar air yang cukup tinggi, yang membuat
memiliki daya awet lebih rendah. Menurut SNI 8371:2018, kadar air pada roti tawar tidak boleh
melebihi dari 40% karena jika melebihi dari 40% akan membuat roti menjadi cepat basi dan
masa simpannya akan menjadi lebih pendek. Dari Tabel 2, maka dapat disimpulkan hanya
produk F4 yang memenuhi persyaratan SNI. Kadar air yang berbeda pada roti disebabkan karena
pada pembuatan roti dengan komposisi yang berbeda, gluten terbentuk karena adanya air yang
ditambahkan sehingga adonan menahan gas yang dapat terbentuk dengan baik. Berdasarkan hal
tersebut, kemampuan tepung untuk mengikat air dapat mempengaruhi sifat-sifat adonan. Tepung
yang mengikat sedikit air akan menghasilkan adonan yang tidak elastis dan kaku, sedangkan
tepung dengan daya ikat air yang baik akan menghasilkan adonan yang elastis dan mudah
mengambang (Syahputri dan Wardani, 2015).

KadarAbu

Pada analisa kadar abu, sampel F1 dan F3 memiliki kadar abu tertinggi dibandingkan
sampel lainnya yaitu sebesar 1.07 ± 1.06a%, sedangkan sampel F2 memiliki kadar abu terendah
dibandingkan sampel lainnya yaitu sebesar 0.93 ± 0.93a%. Pada SNI 8371:2018, tidak
dijelaskan berapa kadar abu total pada produk roti tawar, hanya terdapat kadar abu tidak larut
asam pada roti tawar maksimal 0.1%. Namun, jika merujuk SNI 01-3840-1995 maka kadar abu
maksimal sebesar 1%, hal tersebut menunjukkan bahwa semua produk roti tawar memenuhi
persyaratan SNI 01-3840-1995. Tingginya kadar abu pada suatu produk pangan
mengidentifikasikan banyaknya zat anorganik atau mineral dalam bahan pangan tersebut.
Menurut Kemenkes (2018) kandungan mineral pada MOCAF dalam 100 g terdiri atas kalsium
60 mg, fosfor 64 mg, besi 15,8 mg, natrium 8 mg, kalium 403,0 mg dan seng 0,6 mg, sedangkan
kandungan gizi mineral 100 g tepung terigu yaitu kalsium 22,0 mg, fosfor 150 mg, besi 1,3 mg,
natrium 2 mg, dan seng 2,8 mg. Perbedaan kandungan mineral pada tepung MOCAF dan tepung
terigu, tidak menunjukkan adanya perbedaan nyata antar produk.

Kadar Protein



Pada analisa protein, sampel F4 memiliki kadar protein tertinggi dibandingkan sampel
lainnya yaitu sebesar 9.99 ± 0.01c%, sedangkan sampel F3 memiliki kadar protein terendah
dibandingkan sampel lainnya yaitu sebesar 7.63 ± 0.45a%. Pada sampel F4 menggunakan
persentase tepung terigu 88% dan tepung mocaf 12%, formulasi tepung terigu lebih banyak
dibandingkan formula lainnya, kecuali pada kontrol (F1) yang menggunakan tepung terigu 100%.
Menurut BSN (2009), dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3751-2009, tepung terigu
memiliki kandungan protein mencapai 12-14% (protein tinggi), sedangkan tepung mocaf
sebanyak 1,2% (Rahman dkk, 2021). Pada Tabel 2. menunjukkan kadar protein kontrol (F1) yang
menggunakan 100% tepung terigu lebih rendah dibanding dengan F4, namun hal tersebut tidak
berbeda nyata antar sampel.

Kadar Lemak

Pada analisis lemak pada roti tawar dilakukan analisa kandungan lemak total. Pada
analisis lemak, sampel F1 memiliki kadar lemak tertinggi dibandingkan sampel lainnya yaitu
sebesar 3.47 ± 0.01c%, sedangkan F2 memiliki kandungan lemak terendah dibandingkan sampel
lainnya yaitu sebesar 0.16 ± 0.01a%. F1 merupakan kontrol yang menggunakan bahan 100%
tepung terigu, sedangkan F2, menggunakan tepung terigu 75% dan tepung mocaf 25%.
Penggunaan tepung terigu yang sedikit dibanding sampel lainnya membuat kandungan lemak
yang dimiliki rendah. Hal tersebut sesuai dengan Kemenkes (2018) dimana kandungan lemak
pada tepung MOCAF dalam 100 g sebesar 0.6 g, sedangkan tepung terigu dalam 100 g sebesar 1
g.

Kadar Karbohidrat

Analisis karbohidrat dilakukan secara by difference, yaitu hasil pengurangan dari 100 %
dengan kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak, sehingga kadar karbohidrat
tergantung pada faktor pengurangannya. Pada analisa karbohidrat sampel F4 memiliki kadar
karbohidrat tertinggi dibandingkan sampel lainnya yaitu sebesar 48.04 ± 0.12c%, sedangkan pada
sampel F1 memiliki kadar karbohidrat terendah dibandingkan sampel lainnya yaitu sebesar 42.49
± 0.61a%.

F4 merupakan sampel dengan penggunaan tepung terigu dan tepung mocaf dengan
perbandingan 88:12, dimana kadar karbohidat berasal dari campuran tepung terigu dan tepung
mocaf menghasilkan kadar karbohidrat lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu. Tepung
mocaf berkontribusi pada kandungan karbohidrat dalam tepung terigu. Hal tersebut sesuai
dengan Kemenkes (2018) dimana kandungan karbohidrat pada tepung mocaf dalam 100 g
sebesar 85 g lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu dalam 100 g sebesar 77.2 g.

Tabel 3. Hasil Analisa Tekstur, Warna, dan Antioksidan Produk Roti Tawar
Sampel Kekerasan

(N/cm2)
L A b Antioksidan (%)

F1 6.67 ± 0.66a 61.88 ± 0.62a 0.42 ± 0.04a 16.31 ± 0.01a 44.61 ± 1.39c
F2 8.54 ± 0.38a 61.53 ± 0.45a 0.69 ± 0.35ab 16.71 ± 0.10b 32.47 ± 1.21b
F3 9.73 ± 1.46a 62.46 ± 0.43a 0.59 ± 0.06ab 17.05 ± 0.01c 32.23 ± 0.51b
F4 10.33 ± 2.31a 61.28 ± 0.12a 0.11 ± 0.02b 17.14 ± 0.03c 17.76 ± 2.25a



Warna dan tekstur mempunyai peran penting pada produk roti tawar sebagai daya tarik,
tanda pengenal, dan atribut sensori. Warna menjadi faktor mutu yang menarik perhatian
konsumen dan paling cepat memberikan kesan disukai atau tidak disukai. Warna dan tekstur
pada roti tawar yang berbeda dimungkin dipengaruhi oleh perbeadaan jumlah bahan. Dari Tabel
2 dapat dilihat bahwa tingkat kecerahan (L) sampel, untuk F1 (61.88), F2 (61.53), F3 (62.46),
dan F4 (61.28) pada skala 100, untuk tekstur yaitu F1 (6.67), F2 (8.54), F3 (9.73), dan F4 (10.33).
Pada analisa antioksidan, antioksidan merupakan senyawa nuetraceuticals yang memiliki banyak
manfaat terhadap kesehatan. Antioksidan didefinisikan sebagai komponen yang dapat meredam
laju reaksi oksidasi yang disebabkan oleh senyawa radikal bebas. Radikal bebas merupakan
senyawa yang berperan penting dalam penyakit - penyakit degeneratif seperti kanker, katarak,
pelemahan sistem imun, dan kerusakan otak. Formasi dari radikal bebas ini dapat dicegah
dengan menggunakan senyawa antioksidan. Jika ketersediaan antioksidan dalam tubuh menurun,
radikal bebas dapat merangsang terjadinya kerusakan oksidatif (Namjooyan et al. 2010). Bahan
pangan banyak mengandung senyawa-senyawa yang dapat berperan sebagai antioksidan seperti
α-tokoferol, asam askorbat, karotenoid, asam amino, peptida, protein, flavonoid dan fenol.
Senyawa tersebut merupakan antioksidan alami yang memiliki efek biologis yaitu antibakteri,
antivirus, antiperadangan, antialergi, antitrombotik, dan aktivitas vasodilatorei (de Oliveira et al.
2012). Hasil pengukuran aktivitas antioksidan metode DPPH yang disajikan pada tabel
menunjukan nilai F1 44.61 mg/mL, F2 32.47 mg/mL, F3 32.23 mg/mL, dan F4 17.76 mg/mL.

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

Sampel F1 memiliki nilai kekerasan 8.54 ± 0.38 N/cm2 dan aktivitas antioksidan 32.47 ±
1.21 %, yang mana menujukkan terbaik diantara sampel lainnya. Sampel F2 memiliki kadar abu
1.07 ± 1.07 % dan lemak 0.28 ± 0.01 %, yang mana menunjukkan tertinggi dibandingkan sampel
lainnya. Sampel F3 memiliki kadar air 33.02 ± 0.62 %, protein 9.99 ± 0.01 %, dan karbohidrat
48.04 ± 0.12 %, yang mana tertinggi dibandingkan sampel lainnya. Namun, rata – rata semua
sampel masih lebih rendah dibandingkan kontrol.
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