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SUMMARY

WELMAN SITUMORANG. Characteristics of White Bread with Purple Sweet
Potato Flour and Glucomannan Porang Substitution (Supervised by ANNY
YANURIATI)

This study aimed to determine the physical, chemical, and sensory
characteristics of bread with substitution of purple sweet potato and glucomannan
porang. This research used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with
2 treatment factors the purple sweet potato flour concentrations (25%, 35%) and
glucomannan concentrations (1%, 2%, 3%, 4%), with 3 replications and further
testing using Duncan's real distance difference (BJND). The results showed that the
concentrations of purple sweet potato flour had significant effects on water content,
volume development, hue, chroma, hardness, gumminess, chewiness, cohesiveness,
elasticity, and resilience of bread. On the other hand, glucomannan concentrations
significantly affected the water content, development volume, hardness,
gumminess, chewiness, and resilience of bread. The interaction of the two
treatments significantly affected the water content, development volume, hardness,
gumminess, chewiness, and resilience of bread. The best bread contained was the
one with 25% purple sweet potato flour and 1% glucomannan substitution with the
following characteristics : water content of 28.30%, development volume of
196.71%, uniform pores, hue 19.29°, chroma 39.05, hardness 1.60 N, gumminess
1.45 N, chewiness 3.15, cohesiveness 0.91, elasticity 0.38, resilience 0.78, and
organoleptic taste and texture somewhat favored by panelists.

Keywords: Glucomannan, bread, purple sweet potato flour
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RINGKASAN

WELMAN SITUMORANG. Karakteristik Roti Tawar dengan Substitusi Tepung
Ubi Jalar Ungu dan Glukomanan Porang (dibimbing oleh ANNY YANURIATI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris roti tawar dengan substitusi ubi jalar ungu dan glukomanan porang.
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
dengan 2 faktor perlakuan yaitu konsentrasi tepung ubi jalar ungu (25%, 35%) dan
konsentrasi glukomanan (1%, 2%, 3%, 4%) dengan 3 kali ulangan dan uji lanjut
beda jarak nyata Duncan (BJND). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi
tepung ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap kadar air, volume
pengembangan, hue, chroma, hardness, gumminess, chewiness, cohesiveness,
elasticity dan resilience roti tawar. Konsentrasi glukomanan berpengaruh nyata
terhadap kadar air, volume pengembangan, hardness, gumminess, chewiness dan
resilience roti tawar. Interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar
air, volume pengembangan, hardness, gumminess, chewiness dan resilience roti
tawar. Roti tawar terbaik adalah roti tawar substitusi tepung ubi jalar ungu 25% dan
glukomanan 1%. Karakteristik yang dihasilkan yaitu kadar air 28,30%, volume
pengembangan 196,71%, memiliki pori yang seragam, hue 19,26° chroma 39,05,
hardness 1,60 N, gumminess 1,45 N, chewiness 3,15, cohesiveness 0,91, elasticity
0,38, resilience 0,78 serta organoleptik rasa dan tekstur agak disukai oleh panelis.

Kata Kunci: Glukomanan, roti tawar, tepung ubi jalar ungu
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Roti tawar merupakan salah satu jenis makanan dengan bahan utama tepung
terigu yang difermentasi menggunakan ragi roti. Roti tawar banyak dikonsumsi dan
disukai secara universal karena dianggap lebih praktis untuk kehidupan masa kini
yang serba cepat serta praktis (Millar et al., 2019).

Menurut Nugroho et al. (2016), roti tawar umumnya mengandung berbagai zat
gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Seratus gram roti tawar memberikan energi 248
kkal dengan komposisi karbohidrat 50 g, protein 8 g, kalsium 10 mg, fosfor 95 g
dan zat besi 1,5 mg.

Bahan utama pembuatan roti tawar adalah tepung terigu yang dihasilkan dari
biji gandum. Indonesia masih bergantung pada impor biji gandum hingga saat ini.
Berdasarkan Badan Pusat Statistik (2025), pada tahun 2024 Indonesia melakukan
impor biji gandum sebanyak 11.715 ton dengan biaya mencapai 3.509,1 US$.
Pengurangan ketergantungan impor biji gandum diperlukan dengan substitusi atau
pengurangan penggunaan tepung terigu dalam produk olahan, termasuk roti tawar.

Pengembangan roti tawar dengan mengurangi proporsi tepung terigu perlu
dilakukan melalui pemanfaatan komoditas lokal sebagai bahan alternatif. Bahan
yang berpotensi digunakan untuk substitusi adalah tepung ubi jalar ungu. Seratus
gram tepung ubi jalar ungu mengandung 2,79% protein, 0,81% lemak, 7,28% kadar
air, 5,31% kadar abu dan 83,81% karbohidrat dengan kandungan serat sebanyak
6,77% (Gionte et al., 2022).

Menurut Winardi dan Prasetyo (2020), tepung ubi jalar ungu memiliki
kandungan antosianin sebanyak 20.19 mg/100 g yang dapat berfungsi sebagai
antioksidan yang baik. Tepung ubi jalar ungu memiliki aktivitas antioksidan sebesar
50,60 yang dikategorikan kuat. Selain itu, ubi jalar ungu juga kaya akan serat
pangan (dietary fiber), vitamin, serta mineral sehingga memiliki potensi untuk

diolah menjadi berbagai produk olahan pangan (Mustapa et al., 2021).
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Tepung ubi jalar ungu tidak mengandung gluten sehingga dapat memengaruhi
karakteristik akhir produk roti, khususnya pengembangan roti yang menurun.
Penambahan bahan yang dapat meningkatkan kualitas pengembangan roti perlu
dilakukan untuk mengatasi keterbatasan ini. Salah satu bahan yang berpotensi
digunakan adalah glukomanan. Menurut Yanuriati dan Basir (2020), glukomanan
dapat berikatan dengan air. Melalui mekanisme ini, glukomanan dapat membentuk
lapisan film tipis yang berfungsi menahan gas karbon dioksida (CO:) di dalam
adonan selama proses fermentasi sehingga dapat meningkatkan volume
pengembangan roti (Dalila et al., 2024). Menurut Guo et al. (2022), glukomanan
juga dapat berkontribusi dalam membentuk jaringan gluten yang lebih kuat
sehingga memungkinkan terjadinya proses retensi gas yang lebih baik.

Penelitian tentang substitusi tepung ubi jalar telah dilakukan sebelumnya.
Berdasarkan penelitian Holinesti (2016), perlakuan terbaik berupa substitusi tepung
ubi jalar ungu sebanyak 5% pada pembuatan roti karena kualitas volume
pengembangan, warna serta tekstur lembut lebih disukai panelis. Berdasarkan
penelitian Hardoko et al. (2010) perlakuan terbaik adalah substitusi tepung ubi jalar
ungu 15% pada pembuatan roti dengan karakteristik kadar air 29,23%, lemak
4,65%, protein 4,65%, karbohidrat 58,01%, dan dietary fiber 4,30%.

Penelitian tentang penggunaan glukomanan dalam pembuatan roti juga telah
dilakukan sebelumnya. Berdasarkan penelitian Adiluhung dan Sutrisno (2018),
perlakuan terbaik adalah penambahan glukomanan 1% pada pembuatan roti tawar
dengan bahan utama tepung beras. Karakteristik yang dihasilakan yaitu kadar air
34,88%, kekerasan 140,8 g dan elastisitas 2.47 mm. Berdasarkan penelitian
Muthoharoh dan Sutrisno (2017), perlakuan yang terbaik adalah penambahan
glukomanan 0,5% pada pembuatan roti tawar dengan bahan tepung garut, tepung
beras dan maizena dengan karakteristik volume pengembangan 431%, kekerasan
207,5 g, dan elastisitas 3,89 mm.

Penelitian berikutnya dilakukan oleh He et al. (2020) dengan perlakuan terbaik
penambahan glukomanan 1,5% pada pembuatan roti tawar kukus berbahan dasar
tepung terigu. Roti memiliki karakteristik volume pengembangan 395,50%,

hardness 1424,31 g, cohesiveness 0,71, chewiness 860,10 dan resilience 0,33.
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Berdasarkan penelitian sebelumnya, pembuatan roti tawar dengan substitusi
tepung ubi jalar ungu dan glukomanan porang cukup potensial. Sehingga penelitian
ini perlu dilakukan untuk meningkatkan pemanfaatan ubi jalar ungu dan

peningkatan nilai gizi roti tawar.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

sensoris roti tawar dengan substitusi ubi jalar ungu dan glukomanan porang.

1.3. Hipotesis
Substitusi tepung ubi jalar ungu dan glukomanan porang dengan konsentrasi
berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris roti

tawar ubi jalar ungu.
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