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SUMMARY

BOB WIJAYA. The Effect Of Rice Bran And Mocaf Flour Addition On
Physical, Chemical And Sensory Characteristics Of Sweet Bread(supervised by
BASUNI HAMZAH and AGUS WIJAYA).

The effect of rice bran and mocaf flour addition  on physical, chemical, and
sensory characteristics  of sweet bread was determined in this research. One factor
was investigated, namely ratio of rice bran and mocaf flour to wheat flour
(designed as A factor) with the following levels: 0% (or 0%:0% for rice bran and
mocaf flour, respectively), 10% (or 5%:5%), 20% (or 10%:10%), 30% (or
15%:15%) and 40% (or 20%:20%). A non factorial completely randomized
design was applied in this research and conducted in triplicates. The observed
parameters were physical (color, degree of expansion, texture and pore size),
chemical (water content, ash content, protein content and antioxydant activity)
and sensory characteristics (hedonic test using the following quality attributes:
color, taste, texture and flavor). The result showed that rice bran and mocaf flour
addition had significant effects on color, degree of expansion,  tetxture, ash
content, and antioxydant activity. The sample A2 (10% rice bran and 10% mocaf
flour) was found to be the best treatment with the following characteristics: 71.8%
lightness, 26.73% chroma, 78 hue, 351.22% degree of expansion, 357.63 gf
texture, 60.33  pore size, 78.58% water content, 1.49% ash content, 3.20%
protein content, and 0.63 g/ml  antioxydant activity. Moreover, the average
hedonic scores of the sample were 2.92, 2.92, 2.84, 2,84 for color, taste, texture
and flavor, respectively.

Keywords : Sweet Bread, Rice Bran Flour, MOCAF Flour
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RINGKASAN

BOB WIJAYA. Karakteristik Fisik, Kimia, Dan Sensoris Roti Manis Dengan
Subtitusi Tepung Bekatul  Beras (ORYZA SATIVA L.) dan MOCAF (MODIFIED
CASSAVA FLOUR)(Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung
Bekatul beras dan tepung Mocaf terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris
roti manis dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya, Indralaya, dan Laboratorium Hama penyakit tumbuhan.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Desember 2014.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial (RAL)
yang terdiri atas 5 faktor perlakuan. Faktor perlakuannya yaitu konsentrasi
penambahan tepung Bekatul beras dan tepung Mocaf (0:0%, 5:5%, 10:10%,
15:15%, 20:20%, yang masing-masing perlakuan diulang 3 kali. Parameter yang
diamati meliputi analisa fisik (derajat pengembangan, tekstur, pori dan warna),
analisa kimia (kadar air, kadar abu), Sedangkan kadar protein dan kadar Anti
oksidan sebagai parameter fungsional dianalisa pada perlakuan terbaik, analisa
sensoris uji hedonik, yaitu aroma, warna, tekstur, dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung bekatul dan
MOCAF berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia (kadar protein).
Perlakuan terbaik adalah roti manis dengan perlakuan 10:10% dan 10% tepung
bekatul dan MOCAF yaitu perlakuan A2 dengan karakteristik sebagai berikut:
derajat pengembangan 351,22%, tekstur 357,63 gf, warna: lightness 71,800%,
chroma 26,733 % dan hue 78,000%, kadar air 78,58%, kadar abu 1,487%, dan
kadar protein 3,20%. Uji sensoris menunjukkan bahwa A2 adalah perlakuan yang
banyak disukai panelis. Hal ini ditunjukkan dari nilai warna 2.92, aroma 2.84, rasa
2.92, dan tekstur 2.84.

Kata Kunci : Roti manis, tepung Bekatul beras, tepung Mocaf, karakteristik
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 

Roti manis sudah cukup dikenal dan digemari di Indonesia, baik sebagai 

makanan pengganti nasi maupun sebagai makanan selingan.  Roti dibuat dari 

bahan baku terigu yang dicampur dengan air, garam, gula, lemak dan ragi.  Roti 

manis yang dibuat dari adonan yang menggunakan lebih banyak gula, lemak dan 

telur (Pomeranz dan Shellenberger, 1971).  Permintaan terhadap produk roti 

meningkat secara signifikan seiring dengan meningkatnya pendapatan masyarakat 

karena dapat dikonsumsi sebagai makanan cepat saji.  Hal ini berdampak pada 

meningkatnya impor terigu untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri karena 

tanaman terigu belum banyak dibudidayakan di Indonesia.  

Upaya untuk mensubtitusi terigu dengan tepung atlernatif merupakan 

langkah yang tepat dalam mengurangi penggunaan tepung terigu pada produk roti 

manis. Namun, pemilihan tepung alternatif yang tidak tepat akan menghasilkan 

kualitas  roti yang buruk.  Tepung alternatif dapat menurunkan nilai gizi dalam 

roti.  Tepung alternatif yang dapat digunakan untuk memperbaiki kualitas roti 

yaitu kombinasi dari tepung MOCAF (modified cassava flour) dan tepung bekatul.  

Tepung MOCAF adalah modifikasi sel singkong secara fermentasi 

menggunakan bakteri asam laktat (Hidayat et al., 2009).   Penelitian Pato et al. 

(2011) menunjukkan bahwa penggunaan tepung MOCAF sebagai subtitusi tepung 

terigu dapat meningkatkan kandungan mineral.  Roti manis dengan bahan dasar 

tepung terigu 100% mempunyai kandungan mineral sebesar 1,2%, sedangkan roti 

manis dengan subtitusi tepung MOCAF 50% mempunyai kandungan mineral 

sebesar 1,58%.  Selain tepung MOCAF tepung bekatul juga dapat digunakan 

sebagai subtitusi tepung terigu dengan tujuan untuk menambahkan kandungan 

nilai gizi.  

Bekatul merupakan lapisan luar beras pecah kulit yang terdiri dari 

perikarp, testa dan aleuron (Setiyawan dan Harisma, 2011).  Ketersediaan bekatul 

di Indonesia sangat melimpah.  Menurut Badan Pusat Statistik Ogan Ilir  (2012),  
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produksi bekatul di Kecamatan  Sungai Pinang, Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera 

Selatan pada tahun 2011 mencapai 1227,5 ton.  Namun pemanfaatan bekatul 

sebagai sumber pangan masih sangat terbatas. Pemanfaatan bekatul oleh 

masyarakat biasanya hanya sebagai pakan ternak, padahal bekatul memiliki 

kandungan gizi yang tinggi.  Persatuan Ahli Gizi Indonesia (2009) menyatakan  

bahwa dalam 100 g bekatul mengandung 77,1 g karbohidrat, 8,4 g protein, 1,7 g 

lemak, mineral yaitu 147 mg kalsium, 81 mg fosfor dan 71 mg kalium.  Selain itu 

bekatul mempunyai senyawa antioksidan (Adom dan Liu, 2002).  Hadipernata 

(2007) menambahkan bahwa senyawa antioksidan bekatul yaitu oryzanol, 

tokotrienol dan tokoferol (vitamin E).  Penelitian Lamid (1995) menyatakan 

vitamin E sebagai antioksidan dapat mencegah pembentukan sel kanker. Menurut 

penelitian Firmansyah (2013), penggunaan tepung bekatul 50% pada roti kering 

mempunyai kadar antioksidan lebih tinggi dibandingkan penembahan tepung 

bekatul 40%. 

Upaya subtitusi tepung terigu menggunakan tepung MOCAF dan tepung 

bekatul dapat mengurangi penggunaan tepung terigu dan menjadi nilai tambah 

tepung MOCAF dan tepung bekatul.  Selain itu penggunaan kedua tepung tersebut 

sebagai subtitusi tepung terigu dapat meningkatkan kualitas roti dalam segi 

kandungan nilai gizi.  

 

1.2. Tujuan 

 

Penelitian ini bertujuan untuk untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris  roti manis dengan subtitusi tepung bekatul beras (Oryza sativa L.) 

dan tepung MOCAF (modified cassava flour) dengan konsentrasi yang berbeda. 

 

1.3. Hipotesis 

 

Penambahan tepung bekatul beras dan tepung MOCAF diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris roti manis yang 

dihasilkan. 
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