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ABSTRACT

Basically, wheat flour is a primary ingredient in making white bread. Gluten is a protein in wheat flour that
make the bread soft without shrinkage. When we make white bread using another source of starch such.as
white sweet potato flour we need to add an alternative surfactant to fulfill special ingredient functionally. The
surfactant is lecithin extracted from soy bean. The amount of lecithins used in this experiment were 0%,
0,25% (w/w), 0,5% (w/w). As a comparative product, wheat flour was used as a primary ingredient.
Experiment parameters were volume development and shrinkage. The data showed that the white bread using
white sweet potato flour as a primary ingredient and using lecithin 0,25% (w/w) had a significant effect on the
product of white bread. The white bread from white sweet potato flour had a volume development very close
to that of white bread from wheat flour. The white bread using white sweet potato as primary ingredient and
the addition of 0,25% (w/w) showed no shrinkage.

Keywords: white flour, gluten, white sweet potato flour, lecitin

I. PENDAHULUAN

Dalam proses pembuatan roti tawar (white
bread) diperlukan bahan utama tepung terigu yang
memiliki senyawa alami bernama gluten. Gluten
adalah salah satu jenis protein yang memiliki
karakteristik  spesifik. Apabila terigu yang
digunakan pada pembuatan roti tawar adalah jenis
terigu yang memiliki kandungan gluten tinggi,
maka roti tawar yang dihasilkan membentuk
volume pengembangan yang diharapkan, serta roti
tawar yang dihasilkan tidak menjadi mengkerut
(shrinkage) atau pecah pada permukaan roti..

Sampai saat ini bahan utama tepung terigu
seluruhnya merupakan bahan impor. Tanaman
gandum yang menghasilkan tepung terigu ini hanya
tumbuh dan berproduksi baik di daerah sub tropis.
Ada beberapa literatur dari hasl penelitian lokal
daerah tropis ternyata masih Jauh dari harapan,
dengan kata lain masih diperlukan waktu yang lama
dan dana yang cukup besar untuk mendapatkan
varietas gandum yang berproduksi cukup baik.

Karena itu, pada pembuatan roti tawar
diperlukan bahan utama alternative selain tepung
terigu berkandungan gluten tinggi. Bahan utama

alternative ini salah satunya adalah tepung ubi jalar
putih. Akan tetapi ubi jalar putih tidak memiliki
protein alami gluten yang secara alami juga dapat
membenntuk  struktur adonan yang kompak.
Penggunaan bahan utama selain tepung terigu
berkandungan gluten tinggi tentu harus digunakan
bahan  sprfaktan sebagai  pengganti gluten.
Surfaktan alternative yang dapat ditambahkan pada
adonan pembuatan roti tawar tersebut antara lain
berupa lesitin yang diekstrak dari biji kedelai..
Lesitin dapat berfungsi sebagai senyawa antara
pada bahan-bahan (pati, protein telur, lipid, dan air)
dalam pembuatan roti tawar sehingga terbentuk
adonan yang kompak.

Il. BAHAN DAN METODA
C

Dalam penelitian ini, bahan utama tepung
ubi jalar putih (tanpa bahan pemutih) digunakan
adonan. Sebagai surfaktan, digunakan lesitin yang
diekstraksi dari biji kedelai. Di samping bahan
utama, digunakan juga bahan tambahan lain berupa
telur, gula dan garam, serta branded yeast.

Sebagai perlakuan digunakan persentase
surfaktan lesitin 0%, 0,25% (b/b), 0,50% (b/b) pada
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adonan bahan utama tepung ubi jalar putih dan
bahan tambahan lain telur ayam ras (5%, b/b), gula
pasir (0,05%, b/b), garam beriodium (0,01%, b/b),
branded yeast (0,05%, b/b)., dan sedikit air air yang
cukup (adonan tidak lengket). Pembuatan rofj ini
dilakukan ulangan sebanyak lima kali. Pengamatan
parameter dilakukan terhadap persentase volume
pengembangan  dan  kejadian pengkerutan
(shrinkage). Sebagai pembanding, dibuat juga roti
berbahan utama tepung terigu berkandungan gluten
tinggi.

Pada proses pembuatan roti tawar, dibuat
adonan kalis berbahan utama tepung ubi jalar putih
dengan penambahan surfaktan lesitin (sesuai
perlakuan) dan penambahan bahan lain serta yeast
tersebut di atas. Setelah itu dilakukan fermentasj
dalam loyang pada temperature 35°C, ditutup
dengan kain kasa, selama satu Jjam. Setelah adonan
mengembang, Loyang berisi adonan tersbut
dimasukkan ke dalam oven dengan temperature
180°C selama 30 menit. Setelah roti matang,
Loyang diangkat dan disentakkan secara tiba-tiba di
pinggir meja, kemudian didinginkan selama 30
menit pada temperature ruang. Roti yang
dihasilkan siap untuk dilakukan pengamatan
persentase vlolume pengembangan dan kejadian
pengkerutan.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

Data yang didapatkan menunjukkan bahwa
secara  statistic ada pengaruh yang nyata
penggunaan surfaktan lesitin. Pada roduk roti tawar
berbahan  utama tepung  ubi  jalar putih
menggunakan surfaktan lesitin 0,25% (b/b) dan

0,5% (b/b)  memiliki persentase  volume
pengembangan yang lebih tinggi  apabila
dibandingkan dengan tanpa menggunakan surfaktan
lesitin (0%). Akan tetapi perbedaan persentase
volume pengembangan tidak terlihat nyata pada
penggunaan surfaktan lesitin 0,25% (b/b) dan 0,5%
(b/b). Yang menarik dari hasil penelitian ini adalah
bahwa persentase volume pengembangan roti tawar
menggunakan bahan utama tepung ubi jalar putih
dengan penambahan surfaktan lesitin hanya sedikit
lebih  rendah apabila dibandingkan  dengan
persentase  volume pengembangan roti tawar
menggunakan  bahan utama tepung  terigu
berkandungan gluten tinggi. Dan, kedua produk
yang berbeda bahan utama tersebut ternyata sama-
sama tidak ditemukan kejadian pengkerutan.
Ternyata lesitin efektif sebagai surfaktan pada
adonan roti tawar berbahan tepung ubi jalar putih.
Karena lesitin adalah senyawa mono asil yang
terdiri atas gugus asam lemak yang dapat mengikat
senyawa lipid, sedangkan gugus fosfatidil kolin
(pada lesitin) memiliki sifat polar yang dapat
mengikat gugus hidroksil baik pada pati, maupun
pada protein larut air (protein yang memiliki asam
amino-asam amino polar seperti glisin, serin, dan
leusin), serta air. Adanya ikatan-ikatan kombinasi
tersebut membentuk struktur adonan menjadi
kompak, sehingga remah (crumb) roti menjadi
elastis dan tidak mudah retak. Sifat elastis dan
tidak mudah retak ini membentuk produk roti tawar
yang mengembang tapi tidak akan mengkerut
kembali atau retak (Matz dan Matz, 1983)

Tabel 1. Pengaruh Lesitin pada Volume Pengembangan dan Pengkerutan Roti Tawar

No Perlakuan PengeX](l))l:nnglzn (%) Pengkerutan
! Tepung Ubi Jalar Putih + Lesitin 0%, + vibrasi 14a #
% | Tepung b jalar Putih +Lesitin 0,25% (b/b) + vibrasi 113b .
3 Tepung ubi Jalar Putih + Lesintin 0,5% (b/b), + vibrasi 114b -
# Tepung terigu + vibrasi 116 -
3 Tepung terigu, tanpa vibrasi 116 -
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Pada Tabel 1 di atas terlihat bahwa
penggunaan  surfaktan lesitin pada konsentras;
0,25% (b/b) efektif meningkatkan persentase volme
pengembangan (113%) dan tidak ada kejadian
pengkerutan dan tida ada retak pada produk roti
tawar vang dihasilkan. Secara statistic, perbedaan
persentase  volume pengembangan produk roti
tawar yang dihasilkan dari kedua Jenis adonan yang
menggunakan lesitin 0,25% (b/b) dan 0,5% (b/b)
tidak. nyata. Karena itu, dari sisi efisiensi
penggunaan surfaktan lesintin 0,25% (b/b) ternyata
lebih  efisien apabila dibandingkan dengan
konsentrasi lesitin yang lebih tinggi (0,5%, b/b).

Sebagai data pembanding, penggunaan
bahan utama tepung terigu memiliki persentase
pengembangan volume sedikit lebih tinggi (116%
baik dengan vibrasi maupun tanpa vibrasi) dari
pada persentase volume pengembangan adonan
berbahan  utama tepung  ubi  jalar putih
meenggunakan surfaktan lesitin 0,25% (b/b) dan
0,5% (b/b), masing-masing 113% dan 114%

IV. KESIMPULAN

Pembuatan roti tawar berbahan utama tepung
ubi jalar putih dengan menggunakan surfaktan
lesitin  pada konsentrasi 0,25% (b/b) dapat
menghasilkan persentase volume pengembangan
113% tanpa adanya kejadian pengkerutan pada roti
tawar yang dihasilkan. Dan juga roti tawar vang
dihasiikan tidak ditemukan retak permukaan.

Persentase volume pengembangan roti tawar
berbakan utama tepung ubi jalar putih hanya sedikit
lebih rendah apabila dibandingkan dengan roti
tawar yang menggunakan bahan utama tepung
terigu berkandungan gluten tinggi.
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