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SUMMARY

ILHAM ABDUL RAUF. The Physical and Organoleptic Properties of Sweet Breads
Based on Material Addition of 7 empe Flour During Storage (Supervised by
GATOT PRIYANTO and UMI ROSIDAH).

The objective of this research was to study the effect of material subtitution
on wheat flour as main material with fempe flour and storage time on sweet breads
physical and organoleptic properties. The experiment was conducted at carrefour
bread process and agriculture product laboratory faculty of Agriculture Sriwijaya
University. It was based on Factorial Completely Randomized Design with two
treatments and three replications. The treatment were mixing ratio of fempe flour to
wheat flour at four level, i.e : 0 %, 5 %,10 % and 15 %, and storage times at four
level, 1.e : 0, 24, 48 and 72 hours). The quality parameters were moisture content,
degree of breads expansion, specific volume, porosity, browning index and sensory
test (hedonic test and multiple comparison tests) including color, taste and texture.

The result showed that mixing ratio of rempe flour to wheat flour and
storage times had more significant effect on moisture content, degree of breads
expansion, specific volume, porosity and browning index. The treatment that mostly
preferred by the panelists were the sweet bread make from mixing ratio tempe to
wheat flour 0 % and 5 %. The multiple comparison test indicated that color, taste and
texture of sweet bread from mixing ratio tempe and wheat flour 5 %, 10 % and 15 %

more significantly difference to the common sweet breads mixing ratio /empe flour

0 %.



RINGKASAN

[LHAM ABDUL RAUF. Sifat Fisik dan Organoleptik Roti Manis Berbahan
Subtitusi Tepung Tempe Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh GATOT
PRIYANTO dan UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan tepung
tempe dan lama penyimpanan terhadap sifat fisik dan organoleptik roti manis yang
dihasilkan. Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap Faktorial
dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah
konsentrasi pencampuran terigu dan tepung tempe (0 %, 5 %, 10 % dan 15 %), faktor
perlakuan kedua adalah lama penyimpanan (0 jam, 24 jam, 48 jam dan 72 jam).
Parameter yang diamati adalah kadar air, derajat pengembangan, volume spesifik,
porositas, indeks kecoklatan dan uji organoleptik (uji hedonik dan uji perbandingan
jamak) meliputi warna, rasa dan tekstur.

Perlakuan konsentrasi pencampuran terigu dan tepung tempe serta
perlakuan lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, derajat
pengembangan, volume spesifik, porositas dan indeks kecoklatan. Roti manis yang
dihasilkan dari pencampuran terigu dan tepung tempe 0 % dan 5 % mempunyai daya
terima konsumen paling baik (disukai) terhadap warna, rasa dan tekstur. Hasil uji
perbandingan jamak menunjukkan bahwa konsentrasi pencampuran tepung terigu
dan tepung tempe 5 % menghasilkan roti manis yang lebih baik dari roti manis

konsentrasi pencampuran terigu dan tepung tempe 0 % dari segi warna, rasa dan

tekstur.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Roti merupakan makanan yang terbuat dari terigu keras (hard wheat) dengan
kandungan protein + 12 % yang difermentasi menggunakan ragi dan disubtitusi
bahan-bahan antara lain gula, susu, lemak, garam, telur, dan bread improver
Konversi terigu menjadi roti melalui beberapa tahapan yaitu pencampuran bahan,
pengulenan adonan (untuk menghasilkan adonan yang elastis), fermentasi dan
pemanggangan, sehingga akan terbentuk tekstur roti yang lembut, berpori-pori
(spons), mengembang dan mempunyai cita rasa yang khas. Perhitungan formulasi
yang tepat pada saat pembuatan adonan merupakan persyaratan untuk menghasilkan
roti yang diharapkan.

Bahan lain juga dapat disubtitusikan sebagai sumber protein pada roti selain
terigu, salah satunya adalah kedelai. Kedelai merupakan bahan pangan nabati dan
merupakan sumber protein paling baik di antara jenis kacang-kacangan dan juga
dapat digunakan sebagai sumber lemak, vitamin, mineral dan serat. Salah satu
produk olahan kedelai yang cukup terkenal selain tahu dan kecap yaitu tempe.
Tempe adalah makanan tradisional Indonesia yang merupakan hasil fermentasi
kedelai. Fermentasi tempe terjadi karena aktivitas kapang Rhizopus sp. pada kedelai
sehingga membentuk massa yang padat dan kompak.

Koeswara (1992), menyatakan bahwa selama proses fermentasi banyak bahan
dalam kedelai menjadi bersifat larut dalam air dan mudah dicerna. Sebagian dari

kandungan protein awal dipecah menjadi produk yang lebih kecil dan larut dalam air,



misalnya asam amino dan peptida. Fermentasi kedelai juga akan meningkatkan asam
lemak linoleat yang merupakan asam lemak tidak jenuh. Lemak yang terkandung
dalam tempe tidak mengandung kolesterol sehingga tempe menguntungkan bagi
mereka yang melakukan diet pada makanannya. Proses fermentasi tempe juga dapat
menurunkan kadar karbohidrat penyebab flatulensi (menumpuknya gas-gas dalam
perut) yaitu stakiosa dan rafinosa. Penurunan kedua oligosakarida tersebut akan
meningkatkan daya cerna tempe dan meningkatkan kandungan fosfor.

Tempe mempunyai nilai protein efficiency ratio (PER) yang lebih tinggi
dibandingkan kedelai dan kondisi asam aminonya hanya berubah 10 % dari kondisi
semula. Vitamin B pada tempe meningkat secara signifikan, terutama riboflavin, Bg,
pantotenat, biotin menjadi dua hingga tiga kali dibanding kedelai (Kasmidjo, 1989).
Tempe juga mengandung vitamin By, yang tinggi, yang diperlukan bagi mereka yang
menu sehari-harinya hanya terdiri dari bahan nabati (vegetarian) yang umumnya
kurang atau tidak mengandung vitamin By,.

Meskipun tempe merupakan sumber gizi yang baik, tetapi ada dua masalah
utama dalam pemanfaatan tempe sebagai bahan pangan. Pertama, tempe termasuk
golongan bahan pangan yang mudah rusak. Tempe segar hanya dapat disimpan
selama 1 sampai 2 hari pada suhu ruang setelah itu tempe akan rusak. Kerusakan
yang terjadi terutama disebabkan oleh aktivitas enzim proteolitik yang mendegradasi
protein sehingga terbentuk amoniak, yang menyebabkan tempe tidak layak untuk
dikonsumsi manusia.

Masalah kedua adalah pandangan yang rendah terhadap tempe. Hal ini
berhubungan dengan teknologi pembuatan tempe yang masih sederhana dan

tradisional, serta harganya lebih murah dibandingkan dengan sumber protein lain



seperti daging, ikan dan telur. Oleh karena itu, untuk meningkatkan daya simpan dan
daya terima tempe serta untuk penganekaragaman pangan maka dibuatlah tempe
menjadi tepung tempe yang mempunyai umur simpan yang lebih lama dan dapat
digunakan untuk pembuatan aneka produk baru.

Koeswara (1992), menyatakan bahwa tepung tempe dengan kadar air
rendah yaitu sebesar 4 sampai dengan 8 % memungkinkan tepung tempe dapat
disimpan lebih lama pada suhu kamar (dengan cara dibungkus plastik) tanpa terjadi
perubahan warna dan citarasa (flavor). Salah satu pemanfaatan tepung tempe adalah
sebagai bahan subtitusi pada pembuatan roti manis. Formulasi terigu dan tepung
tempe yang tepat merupakan hal yang harus diperhatikan dalam pembuatan roti
manis, karena formulasi yang tidak tepat akan merusak sifat fisik dari roti yang
dihasilkan. Faktor yang menentukan mutu roti antara lain tekstur (pori-pori), warna,

rasa dan bentuk.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan tepung
tempe dan lama penyimpanan terhadap sifat fisik dan organoleptik roti manis yang

dihasilkan.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi pencampuran terigu dengan tepung tempe dan lama

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan organoleptik roti manis yang

dihasilkan.
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