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INTISARI

Roti merupakan makanan yang diminati oleh masyarakat seluruh dunia terutama di
Indonesia dan merupakan bahan makanan yang ringan sehingga dapat dinikmati kapanpun.
Namun di Indonesia salah satu bahan baku roti, yaitu tepung terigu masih menjadi bahan
impor dan menjadikan bahan tersebut tergolong sulit untuk dikembangkan. Sehingga
perlunya substitusi tepung lokal untuk dapat menggantikan tepung terigu agar roti dapat
tetap menjadi makanan yang dinikmati oleh masyarakat di Indonesia. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh gluten dan tepung singkong terhadap roti yang
dihasilkan. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk menentukan kondisi
pemanggangan yang sesuai untuk adonan roti dengan berbahan dasar tepung singkong.
Manfaat penelitian ini bagi para peneliti adalah agar dapat mengoptimalkan tepung
singkong sebagai substitusi tepung terigu pada adonan roti. Dan untuk pemerintah agar
dapat memperbaharui standar yang berlaku untuk roti dengan berbahan dasar tepung
singkong. Selain itu, manfaat penelitian ini bagi ilmuwan adalah menambah wawasan
mengenai perubahan tekstur yang terjadi yang dikarenakan substitusi tepung terigu dengan
tepung singkong.

Metode penelitian yang digunakan terdiri dari dua tahap. Tahap pertama yaitu
penentuan komposisi resep roti tawar standar yang akan dipakai sebagai pembanding dari
roti dengan berbahan dasar campuran tepung terigu dan tepung singkong dengan variabel
kontrol berupa tepung gluten. Pada tahap pertama dilakukan analisa berupa kimiawi
dengan uji karbohidrat dan protein, fisika dengan uji kadar abu, dan organoleptik dengan
responden untuk menentukan roti tawar terbaik. Dan pada tahap kedua yaitu penentuan
komposisi bahan baku campuran tepung terigu dengan tepung singkong dan kondisi pada
pemanggangan sehingga dapat ditentukan hasil yang dapat menggantikan atau
menggantikan dari roti tawar standar pada tahap pertama. Variasi rasio tepung terigu yang
dengan tepung singkong yang digunakan pada tahap kedua adalah tepung terigu utuh,
tepung singkong utuh dan campuran tepung terigu : tepung singkong sebesar 3: 1 dan 2 :1
dengan besar kandungan gluten sebesar 36,6% sebagai variabel kontrol. Pada tahap kedua
dilakukan analisa berupa kimiawi dengan uji karbohidrat dan protein, fisika dengan
perhitungan densitas roti dan organoleptik dengan responden untuk menentukan roti tawar
berbahan baku campuran tepung terigu dan tepung singkong yang terbaik. Pada tahap
kedua juga dilakukan variasi temperatur sebesar 190°C, 200°C dan 210°C dan waktu
pemanggangan selama 20 menit, 25 menit dan 30 menit yang dilakukan guna mendapatkan
roti tawar berbahan baku campuran tepung terigu dan tepung singkong yang optimal.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa roti tawar dengan bahan baku campuran
tepung terigu dan tepung singkong hampir dapat menggantikan roti tawar standar dengan
bahan baku tepung terigu. Tekstur dan moisture roti tawar berbahan dasar campuran
tepung terigu dengan tepung singkong sangat dipengaruhi oleh waktu dan temperatur dari
pemanggangan oven, dengan karakteristik tekstur dan moisture yang semakin keras. Roti
tawar dengan berbahan baku campuran tepung terigu dan tepung singkong terbaik ada pada
perbandingan sebesar 2 : 1 dan waktu pemanggangan selama 20 menit dengan temperatur
pemanggangan sebesar 190 °C.

Kata kunci : roti tawar, tepung singkong, waktu, pemanggangan, temperatur, tekstur
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ABSTRACT

Bread is a food that is in demand by people around the world, especially in Indonesia
and is a light food ingredients that can be enjoyed anytime. But in Indonesia, one of the
raw materials of bread, wheat flour is still imported and makes the material quite difficult
to develop. So the need for substitution of local flour to replace wheat flour so that bread
can remain a food enjoyed by people in Indonesia. The purpose of this research was to
determine the effect of gluten and cassava flour on bread produced. In addition, this study
also aims to determine the appropriate roasting conditions for bread dough with cassava
flour based. The benefit of this research for researchers is to optimize cassava flour as a
substitution of wheat flour in bread dough. And for the government to renew the standards
that apply to bread with cassava flour based. In addition, the benefit of this research for
scientists is to add insight into the texture changes that occur due to the substitution of
wheat flour with cassava flour.

The research method used consisted of two stages. The first step is to determine the
composition of standard fresh bread recipes that will be used as a comparison of bread with
a mixture of wheat flour and cassava flour with a control variable in the form of gluten
flour. In the first stage, chemical analysis was performed with carbohydrate and protein
test, physics with ash content test, and organoleptic with respondents to determine the best
fresh bread. And in the second stage is the determination of the raw material composition
of wheat flour mixture with cassava flour and roasting conditions so that it can be
determined the results that can replace or replace from the standard fresh bread in the first
stage. Variations of wheat flour ratio with cassava flour used in the second stage were
whole wheat flour, whole cassava flour and flour mixture: cassava flour of 3: 1 and 2: 1
with a gluten content of 36.6% as control variables. In the second stage, chemical analysis
was done with carbohydrate and protein test, physics with the calculation of bread density
and organoleptic with respondents to determine the best fresh bread mixture of wheat flour
and cassava flour. In the second stage, temperature variations of 190°C, 200°C and 210°C
and roasting time for 20 minutes, 25 minutes and 30 minutes were conducted to obtain
fresh bread mixed with the optimal flour and cassava flour.

The results showed that white bread with raw material mixture of wheat flour and
cassava flour can almost replace standard white bread with flour raw material. Bread of
fresh flour mixed with flour and cassava flour is best at 2: 1 ratio and baking time for 20
minutes with baking temperature of 190 °C.

Keywords: fresh bread, cassava flour, time, baking, temperature, texture
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1  Latar belakang

Pada jaman yang modern ini, kesibukan akan kegiatan keseharian orang — orang di
dunia yang dapat berupa bekerja maupun belajar membuat orang — orang merubah pola
konsumsi makanan. Nasi yang umumnya menjadi makanan pokok di Indonesia dapat
tergantikan oleh makanan lain cepat saji atau yang lebih dikenal sebagai fast food, yang
contohnya adalah roti. Roti merupakan salah satu makanan pokok yang banyak dikonsumsi
oleh masyarakat di dunia, terutama di Indonesia. Roti terdiri bahan baku utama yang
berupa tepung terigu yang kemudian dicampurkan dengan bahan — bahan lainnya sesuai
dengan takaran dan melalui proses pemanggangan yang tidak rumit. Bahan baku tepung
terigu yang digunakan pada pembuatan roti tawar di Indonesia merupakan tepung terigu
hasil impor dari negara lain. Hal tersebut dikarenakan tanaman gandum yang merupakan
penghasil tepung terigu adalah jenis tanaman yang dapat tumbuh secara optimal di daerah
dengan iklim sedang atau subtropis. Sehingga perlu dilakukan substitusi tepung terigu
dengan tepung domestik di Indonesia, salah satunya adalah tepung singkong.

Tepung singkong dihasilkan dari proses penggilingan ubi kayu atau singkong
sehingga menjadi bentuk serbuk atau bubuk (M perkebunan dari singkong atau ubi kayu
sendiri di Indonesia memiliki lahan yang cukup luas, sehingga dapat dilakukan
pemaksimalan penggunaan tepung singkong dalam berbagai hal terutama pada produk
pangan, salah satunya adalah roti tawar. Lahan dari perkebunan singkong di Indonesia dari
tahun ke tahun umumnya terjadi peningkatan yang dapat disajikan pada Tabel 1.1.

Tabel 1.1 Luas lahan singkong dan produksi tepung singkong !

Tahun | Luas Lahan (ha) | Produksi (ton)
2010 1,1 juta 23,9 juta
2011 1,1 juta 24 juta
2012 1,13 juta 24,1 juta
2013 1,061 juta 23,8 juta

Roti tawar yang terbuat dari tepung terigu merupakan makanan yang memiliki

karbohidrat yang cukup tinggi. Namun di Indonesia, tepung terigu sebagian masih



merupakan hasil impor dan menyebabkan harganya cukup tinggi sehingga penggunaan
tepung terigu perlu diminimalisir. Pada tahun 2014 dan 2015 kebutuhan tepung terigu
Indonesia secara berturut — turut telah mencapai 5,4 juta ton dan 5,7 juta ton .. Sehingga
tepung singkong dapat dijadikan pertimbangan untuk mensubstitusikan sebagian atau
seluruh tepung terigu dalam bahan baku dari pembuatan roti tawar. Oleh karena itu, perlu
dilakukan penelitian agar standar dari roti tawar yang terbuat dari campuran dari tepung
terigu dan tepung singkong agar dapat sesuai dengan standar roti tawar yang umumnya
berada di Indonesia.

Dalam proses pembuatan roti tawar, adonan roti mengalami proses pemanggangan
(baking) yang telah disesuaikan agar dihasilkan struktur dan tekstur roti yang cukup
dinikmati oleh masyarakat luas. Namun pada penelitian ini, penggantian bahan baku
tepung terigu menjadi tepung singkong dapat menyebabkan perubahan dari proses
pemanggangan baik dari temperatur maupun lama dari pemanggangan adonan yang
umumnya dilakukan. Sehingga perlu dilakukan penelitian lanjutan agar roti dengan
berbahan dasar lokal dengan menggunakan tepung singkong semakin digemari oleh
masyarakat di Indonesia. Pengukuran tekstur dan struktur dari hasil roti yang dihasilkan
dapat menggunakan alat dan panelis, sehingga penelitian yang dilakukan dapat langsung
memberikan hasil yang optimal.

1.2 Variabel yang diteliti
Berikut merupakan variabel — variabel penelitian yang bersumber dari literatur yang
digunakan :
1. Bahan pembuat roti tawar yang digunakan adalah tepung terigu ' dan tepung
singkong [ (€.
2. Temperatur pemanggangan yang dilakukan dalam oven sebesar 190°C !, 200°C [
dan 210°C
3. Waktu pemanggangan yang dilakukan dalam oven selama 20 menit [, 25 menit "
dan 30 menit ..
4. Persentase kandungan gluten yang terdapat dalam adonan sebesar 10-20% "l dan
5-10% [ dari berat total tepung.
5. Tepung singkong yang digunakan untuk mensubtitusi tepung terigu sebanyak 10-
30% dari berat total tepung. !



6. Jenis ragi yang digunakan adalah Saccharomyces cerevisiae (fermipan) dengan
persentase 1% 1171 204 1171 dan 396 117 dari berat total tepung.

7. Besar persentase air yang digunakan dalam pembuatan adonan roti tawar sebesar 50-
60% ™ dan 629 ",

8. Pemakaian putih telur sebagai bahan baku dari pembuatan adonan. !

1.3  Tema sentral masalah penelitian

Tema sentral dan masalah penelitian ini adalah ketidakjelasan pengaruh
substitusi dari sebagian tepung terigu dengan tepung singkong dengan rasio tertentu
yang menyebabkan perbedaan konsentrasi gluten yang terkandung di dalam roti dan
pengaruh suhu serta waktu pemanggangan adonan roti terhadap struktur roti. Hal
tersebut yang direfleksikan oleh kurangnya landasan teori dalam pembuatan adonan
roti. Masalah ini masih melanda banyak industri roti yang masih berkembang di
Indonesia terutama dengan skala yang besar.

1.4 Identifikasi masalah penelitian
Berdasarkan dari penjabaran tema sentral masalah, ada beberapa masalah yang dapat
diidentifikasi dalam penelitian ini, yaitu :
1.Bagaimana pengaruh dari perbandingan komposisi tepung terigu dan tepung
singkong yang akan digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan adonan
terhadap perolehan struktur roti tawar yang dihasilkan?
2.Bagaimana pengaruh temperatur dan waktu pemanggangan yang digunakan dalam
pemanggangan adonan terhadap perolehan roti tawar yang dihasilkan?
3.Bagaimana pengaruh gluten yang digunakan terhadap perolehan roti tawar yang
dihasilkan?
4.Bagaimana interaksi antara variabel gluten, suhu dan waktu pemanggangan dalam

adonan tepung singkong terhadap perolehan roti tawar yang dihasilkan?

1.5  Tujuan penelitian
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah :
1. Menentukan pengaruh dari substitusi tepung singkong terhadap tepung terigu sebagai
bahan baku adonan terhadap perolehan roti tawar yang dihasilkan.
2.Menentukan pengaruh dari lama dan temperatur proses pemangganan yang
digunakan terhadap perolehan roti tawar yang dihasilkan.

3. Menentukan pengaruh gluten yang digunakan terhadap roti tawar yang dihasilkan.



4.Menentukan adanya interaksi antara variabel gluten, suhu dan waktu pemanggangan

dalam adonan tepung singkong terhadap perolehan roti tawar yang dihasilkan.

1.6 Premis— premis penelitian
Berikut merupakan premis — premis pendukung penelitian yang bersumber dari
literatur yang digunakan berupa :
1. Tepung terigu ™ ©! dan tepung singkong 1 ®® dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan roti tawar.
2. Temperatur pemanggangan yang diatur sebesar 190°C !, 200°C ! dan 210°C "1,
3.Waktu pemanggangan yang diatur selama 20 menit ©, 25 menit ™ dan 30 menit ©.
4. Tepung singkong yang digunakan untuk mensubtitusi tepung terigu sebanyak 10-
30% dari berat total tepung. ©
5. Persentase kadar gluten yang digunakan sebanyak 10-20% ! dan 5-10% ! dari
berat total tepung.
6.Ragi yang digunakan sebanyak 1-3% dari berat total tepung. [
7.Kandungan air yang digunakan sebanyak 50-60% ! dan 629% ') dari berat total
tepung.
8 Pemakaian putih telur dalam bahan baku. *!

1.7  Hipotesis penelitian

Hipotesis yang dapat disusun berdasarkan dari studi literatur yang telah dilakukan
adalah sebagai berikut :
Pembuatan roti tawar berbasis tepung singkong yang dipengaruhi oleh variasi kandungan
gluten serta waktu dan suhu pemanggangan akan merubah struktur dan tekstur dari roti

tawar yang akan dihasilkan.

1.8 Manfaat penelitian
Pada penelitian ini diharapkan agar dapat memberikan beberapa manfaat ke berbagai
pihak sebagai berikut :
1.Bagi peneliti
Membantu industri roti tawar Indonesia dalam mengoptimalkan tepung singkong lokal
sebagai bahan baku dalam proses pembuatan roti tawar, khususnya dalam mensubtitusi

tepung terigu.



2.Bagi pemerintah

Sebagai salah satu masukan terhadap struktur dan tekstur roti tawar dari substitusi
tepung terigu dengan tepung singkong guna memperbaharui standar nasional.

3.Bagi ilmuwan

Menambah wawasan tentang struktur yang sesuai serta memprediksi perubahan tekstur
yang terjadi dengan adanya perubahan bahan baku dari tepung terigu menjadi tepung

singkong terhadap roti tawar yang dihasilkan.

1.9  Pembatasan masalah penelitian

Pembatasan masalah dari penelitian ini adalah roti yang akan diproduksi merupakan
roti tawar dengan menggunakan bahan baku berupa tepung terigu dan tepung singkong.
Ragi yang digunakan dalam bahan baku pembuatan adonan roti merupakan fermipan
(Saccharomyces cerevisiae). Kandungan gluten yang berada di dalam adonan roti berkisar
antara 5 hingga 20%. Waktu atau lama pemanggangan adonan roti berkisar antara 20
hingga 30 menit dengan temperatur pemanggangan berkisar antara 190°C hingga 210°C.





