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INTISARI 

 

Roti merupakan makanan pokok yang praktis di kehidupan era modern ini. Pada 

umumnya roti dibuat dari tepung terigu, namun tepung terigu masih di impor sehingga perlu 

disubtitusi tepung terigu dengan tepung singkong dengan menambahkan xanthan gum sebagai 

pengganti gluten. Permasalahan ini menjadi salah satu dasar pemikiran dalam membuat roti 

dari tepung terigu dengan subtitusi tepung singkong. Tujuan penelitian adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi berat tepung terigu dengan subtitusi tepung singkong, 

fermipan, xanthan gum, dan juga interaksi antara tepung terigu, tepung singkong, fermipan, 

dan xanthan gum dalam adonan roti terhadap produk roti tawar siap santap. Manfaat 

penelitian adalah menambahkan referensi untuk penelitian lebih lanjut terkait hal ini, 

menambahkan bahan alternative lain dalam pembuatan roti, serta menurunkan impor tepung 

terigu Indonesia. 

Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian utama dengan menambahkan 

konsentrasi berat tepung singkong dan xanthan gum. Rasio konsentrasi tepung terigu dan 

tepung singkong yang dilakukan adalah 100%:0%, 80%:20%, dan 60%:40%. Sedangkan 

konsentrasi berat xanthan gum yang ditambahkan adalah 0,75%, 1%, dan 2%. Proses 

pembuatan roti dilakukan pada temperatur 170oC selama 25 menit. Produk roti akan dianalisis 

panjang gulung adonan, tinggi roti, kadar air, uji organoleptik, dan uji tekstur menggunakan 

texture analyzer untuk mengetahui pengaruh dari konsentrasi tepung terigu, tepung singkong, 

dan xanthan gum, dan interaksi dari ketiga variable tersebut. 

Hasil penelitian yang diperoleh adalah tepung komposit campuran tepung terigu dan 

tepung singkong yang terbaik adalah rasio tepung terigu dengan tepung singkong 60%:40% 

dengan produk roti sesuai dengan standar SNI. Tekstur tepung komposit campuran tepung 

terigu dan tepung singkong 60%:40% bernilai 29,25 di atas 21. Tinggi roti tawar siap santap 

berbasis tepung komposit campuran tepung terigu dengan tepung singkong 60%:40% adalah 

13 cm di bawah standar sebesar 15cm. Produk roti berbasis tepung terigu 100%, tepung 

komposit 80%:20%, dan 60%:40% diperoleh harga yang termurah pada tepung komposit 

60%:40% dengan harga Rp9.772,8 

Kata kunci : tepung singkong, tepung terigu, xanthan gum, fermipan, dan roti.  
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ABSTRACT 

 

Bread is a practical staple in the life of modern era. Generally, bread are made from 

wheat flour but the wheat flour is still imported, therefore it is needed a substitution a wheat 

flour with cassava flour by adding xanthan gum as a gluten substitute. This problem is the 

reason for finding the substitute for wheat flour using cassava flour. The aim of this research 

is to know the effect of concentration wheat flour and cassava flour substitution, dry yeast, 

xanthan gum, and the interaction between wheat flour, cassava flour, dry yeast, and xanthan 

gum in bread dough to fresh bread product. The benefits of this research are to adding 

reference for further this research, to adding the alternative ingredient of baking, and to reduce 

the import of indonesian wheat flour. 

The method of this research is by adding concentration of cassava flour and xanthan 

gum. The weight ratio of wheat flour and cassava flour are 100%:0%, 80%:20%, and 

60%:40%. Meanwhile the concentration of xanthan gum are 0,75%, 1%, and 2%-weight. The 

process of making bread is done at 170oC for 25 minutes. The bread product will be analyzed 

in length of dough rolls, bread height, moisture content, organoleptic test, and texture 

analayzer to know the effect of concentration wheat flour, cassava flour, xanthan gum, and the 

interaction of three variable.  

The result of this research, the best mixed composite wheat flour with cassava flour is 

60%:40% at ratio wheat flour and cassava flour with bread prodct due standard. The best 

values of texture of mixed composite wheat flour with cassava flour 60%:40% is 29,25 above 

21 as a standard.. The best height of bread product based of mixed composite wheat flour and 

cassava flour 60%:40% is 13 cm below 15cm as a standard. The bread product based of wheat 

flour 100%, mixed composite 80%:20%, and 60%:40% obtained the cheapest of mixed 

composite is 60%:40% with Rp9.772,8 as the price. 

Key words : wheat flour, cassava flour, xanthan gum, dry yeast, and bread. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar belakang 

Roti merupakan makanan pokok yang sangat mudah dijumpai dan praktis 

dikonsumsi terlebih di era globalisasi ini terjadi fenomena kehidupan yang lebih praktis 

dan menghemat waktu di daerah metropolitan. Maka dibutuhkan makanan yang cepat saji 

dengan nutrisi yang tinggi. Roti dengan tambahan variasi topping merupakan salah satu 

makanan yang praktis untuk dibuat dan memuat nutrisi yang cukup tinggi. Pembuatan roti 

pun terbilang mudah dengan memakai bahan baku yang terjangkau dan murah sehingga 

semua orang dapat membuat dan mengonsumsinya. 

Pada umumnya roti tawar yang sudah siap santap memiliki bahan baku utama yaitu 

tepung terigu. Tepung terigu berasal dari biji gandum yang sudah diolah namun di 

Indonesia sendiri masih jarang ditemukan pembudidayaan gandum. Sedangkan negara 

Indonesia masih mengimpor tepung terigu dari negara lain. Seiring dengan semakin 

meningkatnya masyarakat mengonsumsi tepung terigu maka diperlukan adanya alternatif 

lainnya untuk menggantikan tepung terigu dengan menyerupai hasil akhir roti tersebut. 

Pertumbuhan konsumsi tepung gandum yang merupakan bahan dasar tepung terigu dari 

periode 2012-2016 disajikan pada Tabel 1.1. 

Tabel 1.1 Pertumbuhan konsumsi tepung gandum periode 2012-2016[2] 

Year 2012 2013 2014 2015 2016 

Flour 

(kg/cap/year) 

20,6 21,1 21,9 21,3 22,3 

 

Penggunaan tepung singkong merupakan salah satu cara yang tepat bila diterapkan 

di Indonesia karena dapat dibudidayakan dengan mudah di Indonesia dan merupakan salah 

satu bahan alternatif pengganti tepung terigu. Singkong juga merupakan bahan makanan 

yang banyak karbohidrat sehingga dapat digunakan untuk membuat roti tawar[1]. Adapun 

roti dengan tepung singkong akan memiliki produk yang berbeda dengan tepung terigu 

karena pada prosesnya aktivitas ragi Saccharomyces cerevisae akan membuat roti 

mengembang dengan membebaskan gas CO2 selama proses fermentasi. Gas CO2 akan 
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dapat tertahan jika tepung terigu tersebut mengandung gluten. Namun pada tepung 

singkong tidak memiliki gluten sehingga harus diberikan gluten agar dapat 

mengembang[1]. Menurut Eliasson (1993), penambahan gluten juga dapat memberikan 

efek samping yaitu radang usus pada penderita cellliac disease dikarenakan mengandung 

kandungan protein pembentuk gluten. Permasalahan ini akan membuat hasil atau produk 

yang berbeda yaitu kemampuan adonan menahan gas sangat rendah sehingga dihasilkan 

roti tawar yang mempunyai tekstur crumb keras dan mudah mengalami basi[3]. 

Tepung singkong mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi sehingga 

memiliki daya ikat air yang baik dan membentuk masssa adonan yang kental dengan sifat 

yang liat, lengket, dan sedikit elastis sehingga perlu ditambahkan hidrokolod berjenis 

xanthan gum yang dapat menahan gas. Keuntungan dari xanthan gum adalah mampu 

berinteraksi dengan komponen lain seperti pati dan protein dalam proses pembuatan roti. 

Xanthan gum bersifat mengikat air selama pembentukan adonan sehingga saat 

pemanggangan air yang dibutuhkan untuk gelatinisasi pati tersedia dan lebih cepat terjadi. 

Selain itu, xanthan gum dapat membentuk lapisan film tipis dengan pati sehingga dapat 

berfungsi seperti gluten dalam roti[3]. Menurut Whistler dan BeMiller (1993), hasil tersebut 

dapat meningkatkan umur simpan, menghasilkan struktur crumb yang baik dan 

mempertahankan kelembaban. 

 

1.2 Teknologi proses 

Roti adalah produk dari hasil proses pencampuran tepung terigu, tepung singkong, 

garam, gula, telur, xanthan gum, mentega putih, ragi instan, dan air dingin. Adonan dari 

campuran tersebut melewati tahap pemanggangan dengan dimasukkan ke dalam oven. 

Proses pemanggangan bekerja pada temperatur 170oC selama 25 menit. 

Penelitian ini dilakukan penelitian utama yaitu pencampuran tepung terigu dan tepung 

singkong dengan bahan-bahan lain. Pada tahap penelitian utama juga, konsentrasi xanthan 

gum ditambahkan kedalam adonan sesuai perlakuan yang digunakan. Variabel-variabel 

yang sudah dianalisis dalam penelitian ini adalah : 

1. Perbandingan konsentrasi berat tepung terigu dan tepung singkong adalah 

100%:0% [7]
, 80%:20% [30]

, dan 60%:40% [7]. 

2. Konsentrasi berat xanthan gum adalah 0,75% [5], 1% [4], dan 2% [4]. 
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1.3 Tema sentral masalah penelitian 

Ketidak jelasan dan ketidak seragaman konsentrasi tepung singkong, konsentrasi 

tepung terigu, dan konsentrasi xanthan gum pada pembuatan roti yang direfleksikan oleh 

tiadanya teori campuran tepung terigu, tepung singkong, dan xanthan gum dan hal ini 

masih melanda di industri roti Indonesia. 

 

1.4 Identifikasi masalah penelitian 

1. Bagaimana pengaruh konsentasi tepung terigu dengan subtitusi tepung singkong dalam 

adonan roti terhadap produk roti tawar siap santap ? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi xanthan gum dalam adonan roti terhadap  produk roti 

tawar siap santap ? 

3. Apakah ada interaksi dari pengaruh konsentrasi tepung terigu dengan subtitusi tepung 

singkong, dan xanthan gum dalam adonan roti terhadap produk roti tawar siap santap? 

 

1.5 Tujuan penelitian 

1. Mempelajari pengaruh konsentrasi tepung terigu dengan subtitusi tepung singkong 

dalam adonan roti terhadap produk roti tawar siap santap. 

2. Mempelajari pengaruh konsentrasi xanthan gum dalam adonan roti terhadap produk 

roti tawar siap santap. 

3. Mempelajari interaksi konsentrasi tepung terigu dengan subtituai tepung singkong, dan 

xanthan gum dalam adonan roti terhadap produk roti tawar siap santap. 

 

1.6 Premis 

1. Konsentrasi xanthan gum 0% b/b
 [9], 0,5% b/b

[4}, 0,75% b/b
 [5],  1% b/b

[4], 1,06% b/b
 [9], 

1,5% b/b
 [4], 2% b/b

 [4], dan 2,5% b/b
 [4], 3,06% b/b

 [9], dan 7% b/b
 [9]. 

2. Perbandingan konsentrasi berat tepung terigu dengan tepung jagung 100:0[5], 75:25[5], 

70:30[5], dan 60:35[5]. 

3. Perbandingan konsentrasi berat guar gum dengan xanthan gum yang digunakan 0:0[6], 

7,5:0[6], 3,75:3,75[6], 0:7,5[6], 10,53:0[9], 10:1,06[9], 9:3,06[9], dan 7,06:7[9]. 

4. Perbandingan konsentrasi berat tepung terigu dan tepung singkong 100:0[7], 90:10[7][29], 

80:20[7][30], 70:30[7], 60:40[7][30], dan 50:50[7].  
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5. Konsentrasi guar gum pada adonan roti yang digunakan sebesar 10,53%[9], 10%[9], 

9%[9], 7,06%[9], 0,2%[10], 0,3%[10], 0,4%[10], dan 0,5%[10]. 

 

1.7 Hipotesis 

Pada pembuatan roti tawar dipengaruhi oleh tepung terigu, tepung singkong, dan 

xanthan gum terhadap perolehan produk roti tawar. 

 

1.8 Manfaat penelitian 

1.8.1 Bagi peneliti 

Dapat dijadikan referensi untuk penelitian lebih lanjut ataupun menyerupai, 

dalam pembuatan roti terhadap pengaruh konsentrasi tepung singkon, tepung terigu, 

inoculum, dan xanthan gum. 

1.8.2 Bagi Industri 

Dapat memberikan alternatif dalam mengonsumsi roti dengan memperhatikan 

aspek nutrisi, bahan baku, dan harga. 

1.8.3 Bagi pemerintah 

Dapat memberikan soulsi alternatif dan masukan dalam masalah adonan roti 

tanpa gluten dengan penggunaan tepung singkong agar dapat meminimalkan ekspor 

tepung terigu. 

 

 




