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RINGKASAN

MUHAMMAD IKHSAN PERMANA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris
Roti Tawar yang Disubstitusi dengan Mocaf (modified cassava flour) (Dibimbing
oleh RINDIT PAMBAYUN dan FILLI PRATAMA).

Roti tawar adalah produk makanan yang terbuat dari adonan roti yang
menggunakan sedikit gula, susu skim dan lemak. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh substitusi mocaf terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
sensoris roti tawar. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Umum dan Laboratorium Evaluasi
Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya,
Indralaya pada bulan April 2015 sampai dengan Desember 2015. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan substitusi mocaf
(0%, 5%, 10%,15%, 20%, 25% b/b). Setiap perlakuan diulang tiga Kali.
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur, warna dan volume
pengembangan), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar
lemak), karakteristik sensoris (warna, rasa dan tekstur). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi mocaf berpengaruh nyata terhadap
volume pengembangan, kadar air, kadar protein dan uji hedonik
(warna,tekstur,rasa). Berdasarkan uji hedonik perlakuan B (substitusi mocaf 5%)
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai sifat fisik warna (lightness 72,00%,
chroma 14,70%, dan hue 74,90°), tekstur 27,27 gf, volume pengembangan 7,85%
sifat kimia (kadar air 36,12%, kadar abu 1,27%, kadar protein 7,25%, kadar
lemak 1,23%), dan sifat organoleptik dengan skor kesukaan (warna 3, tekstur
3,24, dan rasa 3,28).

Kata kunci : mocaf (modified cassava flour), roti tawar, substitusi.



SUMMARY

MUHAMMAD IKHSAN PERMANA. Characteristic Physical, Chemical and
Sensory of White Bread that was Substituted with Mocaf (modified cassava flour)
(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and FILLI PRATAMA).

White bread is a food product that was made from bread dough which
using a little sugar, skimmed milk and fat. The objective of this research was to
determine the effect of mocaf substitution on the physical, chemical and sensory
characteristics of white bread that was substituted with mocaf (modified cassava
flour). This research was implemented at the Laboratory of Agricultural Products
Chemistry, General Microbiology Laboratory and the Laboratory of Sensory
Evaluation Department of Agricultural Technology, Agriculture Faculty,
University of Sriwijaya, Indralaya in April 2015 to Desember 2015. The research
used a non-factorial completely randomized design with mocaf substitution (0%,
5%, 10%, 15%, 20%, 25% w/w). Each treatment was repeated three times. The
parameters were physical characteristics (texture, color and expansion volume),
the chemical characteristics (ash, water, proteint and fatty content), the sensory
characteristics (color, taste and texture). The results showed that treatment of
mocaf substitution significantly affected the expansion volume, water, protein
content and hedonic test (color, texture, taste). The best treatment based on
hedonic test was B treatment (mocaf substitution 5%) with physical properties of
color (lightness 72.00%, chroma 14.70%, and hue 74.90°), texture 27.27 df,
expansion volume 7.85%, chemical properties (water 36.12%, ash 1.27%, protein
7.25% and fatty content 1.23%), and sensory properties with hedonic test (color 3,
texture 3.24 and taste 3.28).

Keywords: mocaf (modified cassava flour), white bread, substitution.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Roti adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang
diragikan dengan ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa penambahan bahan
makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (SNI, 1995). Ragi
roti yang banyak digunakan adalah Saccharomyces cerevisiae (Mudjajanto dan
Yulianti, 2004). Jenis roti yang ada saat ini sangat beragam dan secara umum roti
biasanya dibedakan menjadi roti tawar dan roti manis. Di kalangan masyarakat
Indonesia, roti tawar sangat disukai karena dapat dimodifikasi lebih lanjut sesuai
selera konsumen, misalnya dibuat menjadi kue, sandwich atau dioleskan selai.
Roti tawar merupakan salah satu produk turunan dari tepung terigu, namun tepung
terigu sebagai bahan baku roti tawar masih impor (Wirastyo, 2009).

Kebutuhan tepung terigu di Indonesia terus meningkat, pada tahun 2000,
Indonesia mengimpor tepung terigu sebanyak 6,037 juta ton. Lima tahun
kemudian, tahun 2005, impor tepung terigu naik hampir 10% menjadi 6,589 juta
ton. Pada tahun 2025, impor tepung terigu diperkirakan akan meningkat tiga kali
lipat menjadi 18,679 juta ton (Nuraini, 2011). Kenaikan konsumsi tepung terigu
ini merupakan salah satu masalah pangan di Indonesia.

Bahan yang memegang peranan penting dalam pembuatan roti tawar
adalah protein gluten yang terdapat dalam tepung terigu (Subardi, 1989), di lain
pihak konsumsi gluten dapat memicu dan memperburuk penderita sindrom
autisme. Hal ini disebabkan karena penderita sindrom autisme tidak memiliki
enzim utama DPP-1V (dipeptidylpeptidase IV) untuk mencerna protein tersebut
secara sempurna (Bauman, 2005). Gluten pada tepung terigu juga dapat
membahayakan konsumen yang mempunyai penyakit celiac (Naivikul, 2004).
Dalam rangka mengurangi ketergantungan tepung terigu dan mengurangi aspek
gluten bagi penderita sindrom autisme atau celiac, maka perlu dilakukan upaya
substitusi tepung terigu dengan tepung lain. Egan dan Allen (1992) menyatakan
bahwa dalam pembuatan roti dapat digunakan tepung lain selain tepung terigu.

Beberapa penelitian tentang substitusi tepung terigu pada roti dengan tepung lain
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telah di lakukan, Sunarlinah (1983) Mempelajari Penggunaan Tepung Ubi Jalar
sebagai Bahan Pengganti Tepung Terigu dalam Pembuatan Cookies dan BMC,
Purnomo (1994) Pengaruh Penambahan GMS (Gliseril monostearat) pada
Pembuatan Roti Tawar dengan Substitusi Tepung selain Terigu, Anggadjaja
(2002) Potensi Penggunaan Biopolimer-DNA terhadap Perbaikan Mutu Tekstur
dan Citarasa Roti Tawar Substitusi Tepung Garut. Terkait dengan substitusi
tepung selain tepung terigu dalam pembuatan roti maka perlu perbandiangan
yang tepat. Apabila dengan substitusi tepung lain dalam jumlah yang besar dari
berat tepung dasar yang digunakan dalam pembutan roti maka dapat mengurangi
mutu dari roti (Chan, 2008).

Faktor yang perlu dipertimbangkan untuk pemilihan tepung lain untuk
substitusi tepung terigu adalah ketersedian dan sifat fungsionalnya. Salah satu
jenis tepung yang berpotensi adalah tepung tapioka, karena sifatnya yang mudah
diperoleh dan harganya relatif murah. Namun, sifat tapioka alami (native tapioca
starch) tidak baik untuk roti karena sulit mengembang. Oleh karena itu, tapioka
perlu dimodifikasi untuk memperbaiki sifat fungsionalnya, diantaranya dengan
proses fermentasi yang dikenal sebagai Mocaf (modified cassava flour). Mocaf
(modified cassava flour) merupakan produk turunan dari tepung ubi kayu yang
menggunakan prinsip modifikasi sel ubi kayu secara fermentasi dimana mikroba
BAL (Bakteri Asam Laktat) mendominasi selama fermentasi tepung ubi kayu ini
(Subagio, 2007). Mocaf (modified cassava flour) memiliki keunggulan
dibandingkan dengan tepung ubi kayu biasa yaitu, warna tepung lebih putih,
viskositas lebih tinggi, daya rehidrasi lebih baik, dan cita rasa ubi kayu dapat
tertutupi sehingga mocaf memiliki aplikasi yang lebih luas dibandingkan dengan
tepung ubi kayu biasa (Efendi, 2010).

Mocaf (modified cassava flour) mempunyai karakteristik mirip seperti
tepung terigu, yaitu putih, lembut, dan tidak berbau ubi kayu. Dengan
karakterisrik yang mirip dengan tepung terigu, mocaf dapat menjadi komoditas
substitusi tepung terigu. Mocaf memiliki prospek pengembangan yang bagus,
dilihat dari ketersediaan mocaf yang telah banyak tersedia di industri rumah
tangga yang memproduksi mocaf, sehingga praktis untuk digunakan dan mudah
didapat. Kandungan gizi pada mocaf lebih tinggi dari tepung ubi kayu dan tepung
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tapioka. Oleh karena itu, substitusi mocaf pada roti tawar dengan perlakuan
tertentu diharapkan dapat menghasilkan karakteristik roti tawar yang baik.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi
mocaf (modified cassva flour) terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris roti

tawar.
1.3. Hipotesis

Substitusi mocaf (modified cassava flour) diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris roti tawar.
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