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MOTTO

Orang yang jatuh cinta senantiasa tidak mengharapkan menerima,
melainkan senantiasa berharap bisa memberikan sesuatu yang terbaik
untuk yang dicintainya. Untuk itu renungkanlah apa yang telah kamu
berikan, bukan apa yang kamu dapatkan darinya

(Romo Kyai Shodaqoh Zarkasyi)

Orang yang tak pernah membuat kesalahan
biasanya juga tidak pernah berbuat apa-apa

(Edward John Phelps)

Kau mungkin kecewa jika percobaanmu gagal,
tetapi kau pasti tidak akan berhasil jika tidak mencobanya
(Beverly Sills)

Beristirahatlah sejenak untuk berjalan seribu langkah

(B. HM. Anis Matta, LC)
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RINGKASAN

Peningkatan jumlah penduduk menyebabkan peningkatan
kebutuhan pangan, sehingga perlu adanya pengembangan pangan
alternatif yang merupakan pangan lokal dan mudah pembudidayaanya.
Salah satu jenis pangan alternatif tersebut adalah talas. Selama ini
penggunaan talas masih terbatas yaitu direbus dan dibuat keripik, padahal
talas dapat dibuat tepung. Dalam bentuk tepung bersifat awet dan
penggunaannya lebih luas antara lain dapat digunakan sebagai bahan
dasar roti karena kandungan patinya. Tepung umbi talas tidak
mengandung gluten sehingga apabila dibuat roti strukturnya kurang baik
maka untuk memperbaiki sifat roti perlu ditambahkan bahan lain seperti
tepung gluten.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah
penambahan gluten terhadap sifat-sifat roti tepung umbi talas dan untuk
menentukan jumlah penambahan gluten yang tepat sehingga dihasilkan
roti tépung umbi talas dengan sifat-sifat baik dan disukai.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang
terdiri atas lima level perlakuan yaitu jumiah penambahan gluten: 9%,
10%, 11%, 12% dan13%, percobaan dilakukan dengan tiga kali ulangan.

Hasil penelitian memperlihatkan bahwa jumlah penambahan gluten
pada pembuatan roti tepung umbi talas berpengaruh terhadap tekstur,
sifat organoleptik tekstur, warna dan tidak berpengaruh terhadap volume
pengembangan, warna, sifat organoleptik rasa. Sifat-sifat roti tepung umbi
talas yang paling baik dihasilkan dengan penambahan gluten sebesar
11%. Roti yang dihasilkan memiliki volume pengembangan 341.67 ml

Xiil
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setiap 200 g adonan, nilai tekstur 57.93 g/5mm, nilai warna (kecerahan)
47.59, struktur remah halus dan merata, nilai kesukaan rasa 2.97
(tidak suka sampai agak suka), tekstur 2.80 (tidak suka sampai agak
suka), dan warna sebesar 2.83 (tidak suka sampai agak suka).

X1v
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. PENDAHULUAN | i | e

1.1 Latar Belakang

Penduduk Indonesia pada tahun 2035 diperkirakan akan
bertambah menjadi 2 kali lipat dari jumlahnya sekarang, menjadi + 400
juta jiwa. Dengan meningkatnya jumlah penduduk maka kebutuhan
pangan akan terjadi peningkatan. Oleh karena itu perlu peningkatan
pengembangan pangan alternatif. Sumber pangan alternatif diharapkan
merupakan pangan lokal yang mudah pembudidayaannya, antara lain
talas. Talas selama ini penggunaannya masih terbatas, hanya direbus
dan dibuat keripik, padahal talas dapat juga dibuat tepung. Talas jika
dibuat tepung maka bersifat awet, penggunaannya lebih luas antara lain
sebagai bahan dasar untuk membuat lem, tekstil, kertas dan
memungkinkan sebagai bahan dasar roti karena kandungan patinya.
Tepung talas jika digunakan sebagai bahan dasar roti maka akan
mengurangi penggunaaan tepung gandum yang masih import 3,5 juta ton
(Husodo, 2001).

Roti secara umum menggunakaan bahan baku tepung gandum.
Keistimewaan tepung gandum adalah mengandung gluten. Gluten
merupakan protein yang mempunyai sifat membentuk struktur bahan
berongga selama dilakukan persiapan adonan, sehingga roti yang
dihasilkan dapat mengembang dengan baik. Tepung gandum yang dibuat
adonan roti dan dipanggang, maka gluten akan membentuk struktur yang
menahan gas CO; selama fermentasi. Pada waktu pemanggangan, CO,
akan keluar dan meninggalkan struktur yang porous (berlubang-lubang
pada roti). Gluten akan membentuk kerangka yang kokoh sehingga roti
tidak mengempis lagi .

Roti yang dibuat dari tepung umbi talas strukturnya kurang baik
dan tidak mengembang. Hal ini disebabkan pada tepung umbi talas tidak
mengandung gluten. Untuk memperbaiki sifat roti dari tepung umbi talas
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maka perlu ditambahkan bahan lain yang berfungsi sebagai gluten
misalnya tepung gluten.

1.2 Permasalahan

Pembuatan roti dari tepung umbi talas merupakan hal yang
memungkinkan, namun dalam tepung umbi talas tidak mengandung
gluten sehingga roti yang dihasilkan sifat-sifatnya tidak baik. Gluten
adalah jenis protein gandum yang berperan dalam pembentukan struktur
remah roti. Oleh karena itu dalam pembuatan roti dari tepung umbi talas
perlu ditambahkan tepung gluten. Permasalahan yang timbul adalah
berapa jumlah penambahan tepung gluten yang tepat agar menghasilvkan

roti dengan sifat-sifat baik belum diketahui, sehingga perlu dilakukan
penelitian.

1.3 Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah:
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan gluten terhadap sifat-
sifat roti tepung umbi talas yang dihasilkan.
2. Untuk menentukan jumlah penambahan gluten yang tepat

sehingga dihasilkan roti tepung umbi talas dengan sifat-sifat yang
baik dan disukai.

1.4 Kegunaan
Kegunaan penelitian ini adalah:
1. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pembuatan

roti dari tepung umbi talas dengan penambahan gluten.
2. Meningkatkan manfaat umbi talas.
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Il. TINJAUAN PUSTAKA | | ra

2.1 Talas

Talas (Colocasia) adalah famili dari araceae. Salah satu spesies
yang berumbi enak dan tidak terlalu gatal adalah Colocasia esculalenta
(L) Schott, yang banyak ditanam sebagai penghasil bahan makanan.
Talas mempunyai umbi dari batang tanaman. Bentuk talas bermacam-
macam seperti lonjong atau agak bulat. Sedangkan warna kulitnya
berbéda-beda seperti keputihan, kemerahan, atau keabuan (Syarief dan
Irawati,1988).

Umbi talas sudah banyak dikenal oleh masyarakat Indonesia.
Selama ini umbi talas diolah hanya dengan cara direbus dan dibuat
keripik. Menurut Lingga dkk (1986), talas juga dapat dibuat tepung untuk
dipakai sebagai pengganti tepung gandum. Di Filipina dan Kolombia, talas
dibuat kue-kue, sedang di Brazil talas digunakan sebagai bahan baku
roti.

Komposisi kimia umbi talas tergantung pada varietasnya, iklim,
kesuburan tanah, umur panen dan lain-lain. Komposisi umbi talas dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Umbi Talas

Komponen Jumlah per 100 g Bahan
Kddar air 73 g
Kalori 98 kal
Protein 19 ¢
Lemak 0.2d
Karbohidrat 2379
Ca 28 mg
P 61 mg
Fe 1.0 mg
Vitamin A 2.0 8l
Vitamin B1 0.13 mg
Vitamin C 1 mg
Bdd 85g

Sumber : Syarief dan Irawati, 1988
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Getah pada umbi talas dapat menyebabkan iritasi pada kulit. Hal
ini disebabkan karena getah mengandung senyawa yang berupa kristal
kalsium oksalat halus berupa jarum (Rubatzky dan Yamaguchi, 1998).
Menurut Lingga dkk (1986), kristal oksalat yang terdapat pada tanaman
talas dapat dikurangi dengan cara pencucian dengan air yang banyak.

Kandungan pati pada talas cukup tinggi sekitar 81.48%, yang terdiri
amilosa 23.93%, dan amilopektin sebesar 76.05%. Kandungan pati pada
talas lebih tinggi daripada kandungan pati pada tepung gandum.
Kandungan pati pada tepung gandum kurang lebih 70%, terdiri dari
amilosa 19-26 % dan amilopektin76-81% (Costa, 1999).

2.2 Gluten

Gluten merupakan jenis protein gandum. Kandungan gluten pada
gandum 85% dari kandungan proteinnya yang berkisar 6-18 %.
Berdasarkan kandungan proteinnya, ada 2 macam jenis gandum yaitu
gandum jenis lunak dan gandum jenis keras. Gandum jenis lunak
mempunyai kandungan protein 7-9%, sedangkan gandum jenis keras
kandungan proteinnya 11-13%. Berdasarkan kelarutannya protein
gandum dibagi 4 golongan, yaitu : albumin (larut dalam air), globulin (larut
dalam garam/NaCl 10%), gliadin (larut dalam 70-90% etanol), dan
glutenin (tidak larut dalam larutan netral dan alkohol). Menurut Holme
(1966) dalam Pomeranz (1987), ada dua jenis protein gluten, yaitu gliadin
dan glutenin.

Gliadin mempunyai BM rendah (25000-100000) memiliki 40-46
komponen, mempunyai kandungan glutamin yang besar, namun memiliki
sedikit Lisin. Fraksi gliadin cenderung untuk mempertahankan
kekompakan dan mendukung fluiditas terhadap adonan. Gliadin berperan
penting membentuk ikatan antar molekul melalui ikatan hidrogen,
sehingga gluten memiliki kerentangan tertentu.

Glutenin mempunyai BM tinggi (>100000). Fraksi glutenin
cenderung lebih berpengaruh terhadap peregangan. Glutenin tersusun
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oleh bagian-bagian (sub unit) yang bervariasi berat molekulnya.
Masing-masing bagian dihubungkan satu sama lain melalui ikatan
disulfida (S-S), sehingga mempengaruhi ukuran molekul glutenin.
Disamping itu ikatan disulfida juga dapat terjadi di dalam molekul bagian
(sub unit) itu sendiri (Bennion, 1980). Menurut Utami (1992), glutenin
digambarkan sebagai benang-benang memanjang yang perlahan-lahan
menjadi lentur dan bergabung menurut arah percampurannya.

Molekul gliadin digambarkan sebagai bulatan-bulatan kecil (fibril)
yang terdispersi diantara glutenin. Gabungan antara gliadin dan glutenin
membentuk lapisan film yang kuat, lentur dan membentuk kantong-
kantong yang dapat memerangkap granula pati. Kelenturan gluten terjadi
dengan cepat setelah terjadi hidrasi protein (Holme, 1966 dalam
Pomeranz, 1987, Utami, 1992).

Gluten yang dikenal ada dua macam, yaitu gluten basah (wet
gluten) dan gluten kering (dry gluten). Gluten basah tidak tahan disimpan
karena mudah ditumbuhi mikroba, sedangkan gluten kering lebih tahan
disimpan(Buckle dkk, 1987). Komposisi gluten dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi Gluten

Jumlah (%)

Komponen % s - BTN,
Gluten basah Gluten kering

Air 70 10

Protein 22 T2

Lemak 2 4

Karbohidrat 6 14

Sumber : Buckle dkk, 1987

Berdasarkan sifat reologi yang dikehendaki, gluten dibedakan
menjadi 3 macam, vyaitu gluten konsentrasi tinggi (high gluten
concentration), gluten konsentrasi sedang (moderate gluten
concentration), dan gluten konsentrasi rendah (low gluten concentration).
Gluten konsentrasi tinggi mempunyai sifat kelarutan rendah, kohesif, tidak
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elastis mempunyai berat molekul tinggi. Gluten konsentrasi sedang
mempunyai sifat kohesif, elastis dan hampir sama dengan gluten alami.
Gluten konsentrasi rendah mempunyai sifat mudah larut, lunak lekat dan
mempunyai berat molekul sedang (Desrosier, 1988).

Gluten dengan bantuan bahan-bahan lain akan membentuk
jaringan tiga dimensi yang dapat memerangkap gas yang timbul (Satin,
1988). Hal ini karena gulten mempunyai kemampuan untuk menahan gas
yang timbul, sehingga terbentuk struktur yang khas yang menyerupai
spons, sehingga disebut “Spongy Structure” (Karel, 1973).

Oleh adanya air dan aksi mekanik, gluten membentuk adonan
elastis dan mengalami peregangan, sehingga membentuk lapisan film dan
dengan adanya tekanan terbentuk gelembung gas. Pada waktu
pemanggangan, gluten terkoagulasi dan membentuk stuktur setengah
kaku. Sedangkan pati oleh adanya air dan panas, membentuk pasta dan
mengémbang, sampai akhirnya terjadi pengerasan (Potter, 1978).

2.3 Roti

Roti didefinisikan sebagai makanan yang terbuat dari tepung
gandum dengan penambahan air dan pembentukan adonan serta
pemanasan. Roti pada dasarnya terdiri dari empat bahan diantaranya
tepung gandum, air, yeast dan garam. Bahan-bahan lain yang
ditambahkan yaitu bahan dari sereal, lemak, susu bubuk, tepung kedelai,
bahan pengemulsi, buah-buahan dan gluten.

Berbagai jenis roti yang dikembangkan dengan bantuan ragi
(khamir) memerlukan adonan yang memiliki sifat kuat dan elastis supaya
mampu menahan gelembung gas yang terjadi selama proses fermentasi
(Winarno, 1997). Pembuatan roti pada umumnya melalui beberapa tahap

yaitu : pencampuran (pembentukan adonan), fermentasi dan
pemanggangan.
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2.3.1 Pembentukan Adonan

Pencampuran atau mixing merupakan salah satu tahapan yang
paling penting dalam pembuatan roti. Adonan diaduk agar semua bahan
bercampur. Fungsi pengadukan yaitu: untuk mencampur bahan secara
rata:, untuk mendapatkan hidrasi yang sempurna pada pati dan protein
dan untuk pembentukan gluten, pelunakan dan mendapatkan kekuatan
menahan gas yang baik (Anonim, 2001).

Pada dasarnya cara pembuatan adonan roti yang sering digunakan
ada dua macam, yaitu Straight Dough Proces yaitu semua bahan
dicampur bersama-sama dalam suatu campuran tunggal hingga massa
adonan mencapai kehalusan dan kenampakan yang dikehendaki.
Kebaikannya, tenaga yang dibutuhkan sedikit, waktu fermentasi lebih
pendek. Kelemahannya, tidak fleksibel dan memerlukan waktu fermentasi
yang tepat. Sedangkan cara Sponge Process terdiri dari dua tahap yaitu
pembentukan spon meliputi pencampuran bagian bahan adonan yang
diikuti fermentasi pendahuluan dan tahap pembentukan adonan.
Keuntungannya hemat ragi, tahan lama tanpa kehilangan kualitas.
Kelemahannya tenaga dan biaya tinggi (Kent's, 1994).

Terdapat dua hal yang perlu diperhatikan dalam pembentukan
adonan yaitu proporsi komposisi bahan yang tepat dan distribusi yang
homogen antar bahan. Pada pencampuran adonan gluten akan
membentuk jaringan tiga dimensi yang menentukan elastisitas serta
viskositas adonan (Change, 1992).

Pencampuran adonan harus segera dihentikan apabila sudah
mencapai pencampuran yang optimal ditandai dengan adonan tidak
lengket pada wadah. Pencampuran yang berlebihan akan merusak
susunan gluten, adonan akan panas, fermentasi akan lambat dan
menghasilkan roti yang volumenya rendah. Pencampuran yang kurang
akan menyebabkan adonan kurang elastis, volume roti sangat kurang dan
roti akan runtuh (collapse) ketika mengembang sebelum dipanggang


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

(proofing) atau waktu di dalam oven karena gluten tidak mempunyai
kemampuan menahan gas dalam adonan (Anonim, 1981).

2.3.2 Fermentasi Adonan

Fermentasi adonan merupakan proses biologis yang dilakukan
oleh yeast. Pada fermentasi akan dihasilkan alkohol, CO,, asam-asam
organik. Menurut Utami (1992), perubahan gula menjadi gas
karbondioksida dan alkohol dengan reaksi sebagai berikut :

CeH1206 — 2CO, + 2C, HsOH

Karbondioksida yang dibebaskan oleh sel-sel khamir sebagai zat
yang terlarut dalam bentuk ion bikarbonat. Selama fermentasi,
pengembangan volume dapat meningkat sampai dua kalinya (Utami,
1992).

Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi adalah jumlah ragi
dalam adonan, temperatur adonan, pH atau derajat keasaman,
penyerapan air dan jumlah beberapa bahan lain (garam, gula, susu,
mineral, yeast, enzim amilase (Anonim, 2001). Roti yang difermentasi
dengan lama optimal akan menghasilkan rasa dan aroma lebih baik dari
pada yang proses fermentasinya kurang serta banyak menggunakan gula
dan shortening. Bila adonan difermentasi pada suhu tinggi adonan
cenderung terasa asam dan berwarna keabu-abuan (Anonim, 1981).

2.3.3 Pemanggangan

Pada proses pemanggangan terjadi berbagai peristiwa yaitu
volume adonan bertambah dalam waktu 5 — 6 menit pértama di dalam
oven, gelatinisasi pati pada suhu 50-65° C sehingga menghasilkan remah
yang kokoh, terjadi denaturasi protein, aktivitas yeast berhenti pada 65°C
temperatur adonan, reaksi Maillard dan karamelisasi gula dan kulit mulai
terbentuk (Anonim, 2001).

Menurut Utami (1992), pengembangan volume tergantung pada
kemampuan dinding sel adonan meregang dan menahan gas sampai
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pada kondisi adonan menjadi kaku. Pemanasan awal 'dapat menstimulir
pembentukan gas oleh khamir. Panas pada volume konstan
meningkatkan tekanan pada gas sehingga menyebabkan sel (jaringan
tiga dimensi) mengembang (Anonim, 1991).

Gelatinisasi merupakan proses penggelembungan granula pati.
Apabila larutan pati dalam air yang dipanaskan, maka granula akan
menggelembung, viskositas akan naik dan membentuk gel pati
(Utami, 1992). Menurut Utomo (1997), gelatinisasi diawali dengan hidrasi
pada butiran pati yang selanjutnya akan mengembang dan pecah pada
saat pemanasan, sehingga gelatinisasi akan mempengaruhi
pengembangan roti.

Protein dikatakan terdenaturasi apabila rantai polipeptida suatu
molekul protein berubah. Denaturasi protein terjadi bila panas mencapai
suhu 60-70° C pada saat adonan dipanggang. Protein yang terdenaturasi
akan berkurang kelarutannya. Denaturasi protein dapat diartikan proses
terpecahnya ikatan hidrogen, interaksi hidrofobik, ikatan garam dan
terbukanya lipatan molekul (Winarno, 1997).

Reaksi Maillard terjadi antara gugus amino primer pada asam
amino, peptida dan protein dengan aldehid dan keton pada gula reduksi.
Hasil dari reaksi tersebut menghasilkan bahan berwarna coklat, yang
sering dikehendaki atau kadang-kadang malahan pertanda penurunan
mutu (DeMan, 1997, Meyer, 1978).

Karamelisasi terjadi bila suatu larutan sukrosa yang telah mencair
dipanaskan terus sampai melampaui titik leburnya + 160° C sehingga
menghasilkan warna agak gelap pada kerak (Winarno, 1997). Proses
pengovenan berpengaruh terhadap terjadinya karamelisasi gula dan
timbulnya warna coklat pada kerak roti.
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2.4 Peranan Bahan Pendukung pada Pembuatan Roti

Bahan-bahan pendukung yang digunakan dalam pembuatan roti
meliputi air, yeast, gula, garam, susu skim, shortening, improver dan putih
telur.

2.4.1 Air

Fungsi utama air dalam pembuatan roti adalah untuk hidrasi. Air
mengikat protein membentuk gluten dan mengikat pati membentuk gel
dengan adanya panas, sebagai pelarut, penahan dan menyebarkan
seécara seragam dari bahan-bahan lainnya (garam, gula, susu
bubuk)(Anonim, 1988). Selain itu air berperan mengontrol kepadatan
adonan dan memungkinkan terjadinya kegiatan enzim. Banyaknya air
yang digunakan akan menentukan mutu roti yang dihasilkan (Bakri,1990).

2.4.2 Yeast

Fungsi yeast pada pembuatan roti ialah untuk mengembangkan
adonan dan menimbulkan aroma serta -rasa. Yeast mengandung
enzim protease, lipase, invertase, maltase dan glukoamilase. Protease
dapat memperlemanh protein karena dapat menyebabkan perubahan pada
susunan dan sifat-sifat adonan dan bersifat eksternal. Lipase sifatnya
intraseluler kegiatannya terdapat pada lemak yang terjadi pada tahap
sporulasi. Enzim invertase dapat merubah sukrosa yang masuk kedalam
dinding sel menjadi glukosa dan fruktosa. Enzim maltase mengubah
maltosa menjadi glukosa, sedangkan glukoamilase menghasilkan glukosa
sehingga membantu yeast dalam fermentasi (Anonim, 1981).

Jumlah yeast berpengaruh terhadap fermentasi. Penambahan
yeast 2 — 3% pada tepung gandum adonan mengalami fermentasi pada
suhu 27°C - 30°C. Pada suhu fermentasi yang rendah dibutuhkan waktu
fermentasi yang lebih lama (Kent's, 1994).
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2.4.3 Gula

Gula mempunyai beberapa fungsi dalam pembuatan roti yaitu
sebagai sumber energi bagi pertumbuhan yeast, perbaikan rasa pada roti,
menentukan warna kerak pada roti dan juga mempengarui kenampakan
dan tekstur (Anonim, 1981). Dalam proses fermentasi ragi memerlukan
gula sebagai substrat untuk pertumbuhan ragi, tetapi bila kandungan

gulanya lebih dari 8% justru akan menghambat proses fermentasi
(Bennion, 1980).

2.4.4 Garam

Pemberian garam pada pembuatan roti mempunyai beberapa
fungsi yaitu menambah dan membangkitkan rasa pada bahan-bahan
yang lainnya, mengatur warna kulit roti, mengatur kegiatan yeast
(Anonim, 2001). Menurut Bennion (1980), konsentrasi garam yang
ditambahkan dalam pembuatan roti 1,1 —1,4% dalam adonan dan tidak
boleh lebih dari 2% dari berat tepung.

2.4.5 Susu Skim

Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim
diambil sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat
makanan dari susu kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut lemak
(Buckle dkk, 1987). Susu skim hanya mengandung lemak sedikit sekali
dan susu ini merupakan suplemen protein yang bermanfaat karena
mengandung sekitar 37% protein. Selain itu juga mengandung kalsium
dan riboflavin dalam kadar yang tinggi (Gaman dan Sherrington, 1994).

Pada pembuatan roti penambahan susu skim berfungsi untuk
peningkatan penyerapan air sehingga meningkatkan volume roti,
menguatkan adonan, dan adanya laktosa dan kasein pada protein susu

menghasilkan kerak dengan warna kekuning-kuningan. (Anonim, 1981).
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2.4.6 Shortening

Shortening merupakan lemak atau minyak yang dipergunakan
untuk melembutkan roti dan penggunaannya disesuaikan dengan jenis
roti yang dibuat Pada pembuatan roti, lemak meningkatkan nilai gizi,
membangkitkan rasa lezat, berfungsi sebagai bahan pengempuk dan
membantu menahan gas karena gluten lebih mengikat udara dan
membuat volume roti menjadi lebih tinggi, sehingga adonan mempunyai
daya mengembang yang lebih besar, remah roti lebih halus dan kerak
rotinya lebih baik.

2.4.7 Improver

Improver merupakan bahan peningkat mutu yang berbeda dengan
bahan tambahan dan biasanya berupa zat khusus yang ditambahkan
dalam proses pembuatan roti. Biasanya improver merupakan campuran
berbagai garam mineral seperti kalsium sulfat, amonium klorida dan
potassium bromate yang bersifat larut dalam air dan aman dikonsumsi
(Anonim, 2001).

Improver yang ditambahkan dalam pembuatan roti berfungsi dalam

melengkapi nutrisi bagi yeast, mengatur kegiatan enzim dan membantu
peranan gluten (Anonim, 1981).

2.4.8 Putih Telur

Telur dan tepung membentuk suatu kerangka yang bertugas
sebagai pembentuk susunan roti. Menurut Desrosier (1988), dengan
adanya pengocokan menyebabkan putih telur membuih dan membentuk
selaput, jika tergabung dengan gluten dapat membentuk kerangka tiga
diménsi dan berfungsi sebagai pengikat selama pencampuran.
Pembentukan busa (buih) disebabkan karena putih telur mengandung
senyawa ovalbumen, yaitu protein yang bersifat mampu membentuk busa
(foaming). Pembentukan busa dipengaruhi oleh kecepatan pengocokan
dan kandungan senyawa lipid. Udara dapat diperangkap sebanyak-
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banyaknya dengan pengocokan pada kecepatan tinggi. Senyawa lipid
bersifat menurunkan stabilitas busa yang dibentuk (Widianarko, 2001).

2.5 Hipotesis
1. Jumlah penambahan gluten pada pembuatan roti dari tepung umbi
‘ talas berpengaruh terhadap sifat-sifat roti yang dihasilkan.
2. Pada penambahan gluten dengan jumlah yang tepat akan
dihasilkan roti dari tepung umbi talas dengan sifat-sifat yang baik
dan disukai.
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ll. METODE PENELITIAN | CRIVERSITAS

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan adalah umbi talas, mentega, telur, susu,
skim, gula, garam, improver, yeast dan tepung gluten.

3.1.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan adalah oven, timbangan, mixer, cetakan roti,
colour reader, rheo tex.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengendalian Mutu dan
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Jember pada bulan April 2003 sampai bulan Juni 2003.

3.3 Pelaksanaan Penelitian
Pelaksanaan penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu tahap
pem‘buatan tepung umbi talas dan tahap pembuatan roti.

a. Pembuatan Tepung Umbi Talas

Pembuatan tepung umbi talas dilakukan melalui tahap sortasi,
pengupasan, pengirisan, perendaman, pencucian, pengeringan,
penggilingan dan pengayakan. Sortasi bertujuan untuk mendapatkan umbi
talas yang bermutu baik, pengupasan bertujuan untuk menghilangkan kulit
umbi talas. Pengirisan bertujuan untuk memperkecil ukuran sehingga
dapat mempercepat proses pengeringan. Perendaman dilakukan dalam
larutan garam 3% selama 5 menit bertujuan untuk mengurangi rasa gatal
pada umbi talas. Pencucian bertujuan untuk menghilangkan lendir dan
kotoran yang masih melekat. Tahap pengeringan dilakukan dengan sinar

matahari langsung atau menggunakan oven pada suhu 50° C selama 2

14
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hari. setelah itu dilakukan penggilingan dan pengayakan menggunakan
ayakan ukuran 60 mesh untuk mendapatkan tepung umbi talas

b. Pembuatan Roti

Pembuatan roti tepung umbi talas terdiri dari 3 tahap yaitu tahap
pembentukan adonan, fermentasi dan tahap pemanggangan. Tahap
pertama pembentukan adonan yaitu mencampur hingga homogen tepung
umbi talas dengan gluten sesuai dengan perlakuan yaitu 9%, 10%, 11%,
12% dan 13% dari campuran tepung umbi talas dan tepung gluten
kemudian dicampur dengan susu skim 2%, ragi 1,5%, improver 0,3%, gula
5%, garam 2%, putih telur 15% dan air 115%. Setelah tercampur rata
terakhir dimasukkan mentega. Tahap kedua fermentasi, adonan yang
sudah tercampur difermentasi pada suhu 40° C selama 90 menit.
Dan tahap ketiga pemanggangan pada suhu 180° C selama 25 menit.
Diagram alir penelitian ditunjukkan pada Gambar 1.

Tepung umbi talas
Gluten

Susu skim

Ragi

Improver > Pembuatan adonan
Gula

Garam
Putih telur Fermentasi
Air (40° C, 90 menit)

Mentega

Pemanggangan
(180° C, 25 menit)

v

Roti

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Roti dari Tepung Umbi
Talas dengan Penambahan Gluten
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3.4 Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) sebagai kelompok adalah penambahan gluten
dengan pengulangan sebanyak tiga kali, terdiri atas lima level perlakuan,
yaitu jumlah gluten :

A; =Penambahan gluten 9%

A, = Penambahan gluten 10%

Az = Penambahan gluten 11%

A; = Penambahan gluten 12%

As = Penambahan gluten 13%

Prosentase penambahan gluten ditentukan berdasarkan
kandungan gluten dalam tepung gandum untuk roti. Data penelitian akan

dianalisis dengan sidik ragam model persamaan sebagai berikut :

Vil = 1+ At Bj + 3
i 21,23 4.5
J =12 .3

Dimana:

yij = Nilai pengamatan diperlakuan ke-i sampai ulangan ke-j
u# = Nilai pengamatan atau rata-rata

4 = Nilai pengamatan ke-i

Bj = Nilai ulangan ke-j

Jij = Galat percobaan antar perlakuan dari pengamatan ke-i

sampai ulangan ke-j

Untuk menguji perbedaan antar pelakuan dilakukan dengan uji
beda Duncan Multiple Range Test.
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3.5 Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi :
Volume Pengembangan (metode Seed Displacement Test)
Tekstur (metode Rheo Tex)

Warna (metode Colour reader)

Struktur Remah (Pemotretan)

® a0 T p

Pengamatan Organoleptik : rasa, tekstur, warna dengan uji
kesukaan.

3.6 Prosedur Analisis

3.6.1 Volume Pengembangan (Metode Seed Displacemant Test)
Volume pengembangan ditentukan per satuan berat adonan yaitu

200 g. Cetakan kosong diisi dengan biji-bijian sampai penuh dan diukur

volumenya dengan gelas ukur (V4 ml). Volume cetakan berisi roti (V> ml).

Volume pengembangan = (V4-Vo) ml

3.6.2 Tekstur (Metode Rheo Tex)

Pengamatan tekstur dilakukan pengukuran menggunakan rheo tex
pada permukaan bagian dalam pada irisan roti, semakin besar nilai yang
ditunjukkan maka tekstur semakin keras.

- Pengukuran tekstur roti tepung umbi talas dengan menggunakan
rheo tex caranya yang pertama roti yang akan diukur teksturnya diiris
seragam dengan ukuran panjang, lebar dan tebal sebesar 4x3x1 cm.
Kemudian power dinyalakan, jarum penekan diletakkan tepat diatas
tempat test. Setelah itu menekan tombol distance dengan tembusan atau
ukuran kedalaman 5 mm dan ditekan juga tombol hold. Selanjutnya
meletakkan irisan roti tepung umbi talas tepat dibawah jarum rheo tex,
kemudian menekan tombol start dan membaca hasil pengukuran tekstur
roti tepung umbi talas.

Keterangan : Satuan pengukuran tekstur dalam g/5mm.
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3.6.3 Warna (metode colour reader)

Warna roti ditentukan dengan menggunakan colour reader, pada
bagian dalam irisan roti, makin besar nilai L yang ditunjukkan maka warna
akan semakin cerah.

Pengukuran warna roti tepung umbi talas dengan menggunakan
colour reader caranya roti yang akan diukur warnanya diiris secara
seragam dengan tebal + 1 cm. Roti tepung umbi talas diletakkan pada
bidang datar, selanjutnya colour reader diletakkan diatas roti dan ditekan
tombol start dan membaca nilai L pada colour reader, nilai L sendiri
berkisar dari 0 sampai 100 menunjukkan warna hitam sampai putih.

3.6.4 Struktur Remah (Pemotretan)

Pengamatan struktur remah dilakukan dengan memotret irisan
permukaan roti.

3.6.5 Uji Organoleptik :
Pengujian Organoleptik ini meliputi rasa, tekstur, warna dengan uji
kesukaan dengan jenjang skala sebagai berikut :

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka
3. Agak suka
4. Suka

9

. Sangat suka
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Volume Pengembangan

Hasil pengamatan volume pengembangan roti tepung umbi talas
pada berbagai jumlah gluten yang ditambahkan berkisar antara 320 ml
sampai dengan 341,67 ml setiap 200 g adonan. Hasil selengkapnya
disajikan pada Lampiran 1. Sidik ragam volume pengembangan roti
tepung umbi talas ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Sidik Ragam Volume Pengembangan Roti Tepung Umbi

Talas
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat Nilai F Tabel .
Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 5% 1%
Blok 2 1203.33 601.67 6.45 4.46 8.65
Periakuan 4 1123.33 280.83 3.01ns 3.84 7.01
Galat 8 746.67 93.33
Total 14  3073.33
Keterangan :

ns: berbeda tidak nyata

Tabel 3 menunjukkan bahwa jumlah penambahan gluten tidak
berpengaruh terhadap volume pengembangan roti yang dihasilkan,
namun bila dilihat dari Tabel 4 dan histogram Gambar 2 menunjukkan
bahwa pada penambahan gluten 11 % memiliki volume pengembangan
paling besar.

Tabel 4. Volume Pengembangan Roti Tepung Umbi Talas pada
Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Jumlah Gluten (%) Volume Pengembangan (ml)
9 320,00
10 331,67
11 341,67
12 340,00
13 323,33

Peningkatan jumlah gluten yang ditambahkan sampai dengan 11 %
cenderung menyebabkan peningkatan volume pengembangan. Gluten

19
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dan air membentuk jaringan tiga dimensi bersama-sama dengan pati
tergelatinisasi dan menahan gas CO, yang dihasilkan selama fermentasi.
CO, inilah yang mampu menekan jaringan tiga dimensi sehingga adonan
dapat mengembang. Pada penambahan gluten diatas 11% menyebabkan
penurunan volume pengembangan. Hal ini diduga jumlah pati yang
terdapat pada adonan berkurang sehingga perbandingan pati, gluten, air
kurang sesuai dan volume pengembangan akan rendah.
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Gambar 2. Histogram Volume Pengembangan Roti Tepung Umbi
Talas pada Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan

4.2 Tekstur

Hasil pengamatan nilai tekstur roti tepung umbi talas berkisar
antara 57,87 gram/Smm sampai dengan 84,53 gram/Smm. Hasil
selengkapnya mengenai tekstur dapat dilihat pada Lampiran 2. Sidik
ragam tekstur roti tepung umbi talas ditunjukkan pada Tabel 5.

Tabel 6. Sidik Ragam Nilai Tekstur Roti Tepung Umbi Talas

Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat Nilai e oFtapel
Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 5% 1%
Blok 2 1929.18 964.59 16.31 4.46 8.65
Perlakuan 4 1537.12 384.28 6.50* 3.84 7.01
Galat 8 473.09 59.14
Total 14  3939.39
Keterangan :

*: berbeda nyata
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Tabel 5 menunjukkan bahwa jumlah penambahan gluten
berpengaruh terhadap tekstur roti tepung umbi talas. Uji Beda tekstur roti
tepung umbi talas pada berbagai jumlah gluten yang ditambahkan
ditunjukkan pada Tabel 6 dan histogram Gambar 3.

Tabel 6. Uji Beda Nilai Tekstur Roti Tepung Umbi Talas pada
Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan
Jumlah Gluten (%) Nilai Tekstur (g/5mm) Notasi

9 84.53 a
10 68.60 bc
11 57.93 c
12 57.87 c
13 7403 ab

Dari Tabel 6 dan Gambar 3 terlihat bahwa peningkatan jumlah
penambahan gluten sampai dengan jumlah tertentu menyebabkan
penurunan nilai tekstur (tekstur semakin lunak) akan tetapi apabila
dilakukan penambahan terus nilai tekstur akan naik lagi (tekstur semakin
keras). Hal ini sangat erat kaitannya dengan volume pengembangan roti
tepung umbi talas. Semakin tinggi volume pengembangan roti maka
struktur roti menjadi kurang mampat sehingga teksturnya semakin lunak
(nilai tekstur rendah) dan sebaliknya semakin rendah volume
pengembangan maka struktur roti menjadi mampat sehingga teksturnya
semakin keras (nilai tekstur tinggi).

100.0 e . W o

8004 L ee ' 7403

60.0 : g PR 787

4004
2004 i
0.0
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Gambar 3. Histogram Tekstur Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan
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4.3 Warna (Kecerahan)

Hasil pengamatan nilai warna roti tepung umbi talas pada berbagai
jumlah gluten yang ditambahkan berkisar antara 47,29 sampai dengan
47,76. Hasil selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 3. Sidik ragam
warna roti tepung umbi talas ditunjukkan pada Tabel 7.

Tabel 7. Sidik Ragam Nilai Warna (Kecerahan) Roti Tepung Umbi

Talas
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat Nilai _ F Tabel
Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 5% 1%
Blok 2 1.612 0.806 2.852 4.459  8.649
Perlakuan 4 0.425 0.106 0.376ns 3.838 7.006
Galat 8 2.261 0.283
Total 14 4.298
Keterangan :

ns: berbeda tidak nyata

Pada Tabel 7 terlihat bahwa jumlah penambahan gluten tidak
berpengaruh terhadap warna roti yang dihasilkan, namun bila dilihat dari
Tabel 8 dan histogram Gambar 4 menunjukkan bahwa semakin besar
jumlah gluten yang ditambahkan maka nilai warna roti yang dihasilkan
semakin rendah (warna semakin gelap). Hal ini disebabkan pada saat
pemanggangan terjadi reaksi Maillard. Peningkatan jumlah gluten
menyebabkan kandungan protein meningkat, dengan peningkatan jumlah
protein maka reaksi Maillard akan berjalan lebih intensif sehingga warna
roti yang dihasilkan menjadi semakin gelap.

Tabel 8. Nilai Warna (Kecerahan) Roti Tepung Umbi Talas pada

itambahkan
miah Gl % Nilai mn
9 4773
10 47,76
11 47,59
12 47 57

13 47,29
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Gambar 4. Histogram Nilai Warna (Kecerahan) Roti Tepung Umbi
Talas pada Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan
4.4 Struktur Remah

Struktur remah roti tepung umbi talas pada berbagai jumlah gluten
dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Struktur Remah Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan
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Struktur remah roti adalah kenampakan permukaan irisan roti
secara fisik. Pada Gambar 5 menunjukkan bahwa struktur remah yang
paling baik yaitu rongga-rongga udara kecil dan merata, terdapat pada
penambahan gluten 11 dan 12%. Pada penambahan jumlah gluten 11 dan
12% roti memiliki volume pengembangan yang tinggi dibandingkan
dengan perlakuan yang lainnya. Dengan semakin meningkatnya volume
pengémbangan maka akan terbentuk rongga-rongga udara yang merata
sehingga struktur remahnya terlihat lebih seragam.

4.5 Sifat Organoleptik

Sifat-sifat organoleptik roti tepung umbi talas yang diamati meliputi
kesukaan rasa, tekstur dan warna.

4.5.1 Rasa
Nilai kesukaan rasa roti tepung umbi talas yang dihasilkan berkisar
1,87 sampai dengan 2,97 (sangat tidak suka sampai agak suka). Hasil

selengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 4. Sidik ragam rasa roti tepung
umbi talas dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Sidik Ragam Rasa Roti Tepung Umbi Talas

Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat Nilai F Tabel
Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 5% 1%
Blok 2 0.33 0.16 0.80 4.46 8.65
Periakuan 4 2.00 0.50 2.44ns 3.84 7.01
Galat 8 1.64 0.21
Total 14 3.98
Keterangan :

ns: berbeda tidak nyata

Tabel 9 menunjukkan bahwa jumlah penambahan gluten tidak
berpengaruh terhadap rasa roti yang dihasilkan. Rasa roti tepung umbi
talas pada berbagai jumlah gluten yang ditambahkan ditunjukkan pada
Tabel 10 dan histogram pada Gambar 6.
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Tabel 10. Rasa Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai Jumlah
Gluten yang Ditambahkan

— Jumlah Gluten (%) Nilai Rasa
9 1,87
10 2,27
11 2,97
12 2,47
13 2,17

Pada Tabel 10 dan histogram Gambar 6 terlihat bahwa
penambahan gluten 11% menghasilkan roti dengan nilai kesukaan rasa
paling tinggi meskipun berbeda tidak nyata dengan perlakuan yang
lainnya. Hal ini diduga bahwa rasa berhubungan dengan tekstur. Pada

nilai tekstur rendah (tekstur lunak) maka mempunyai nilai kesukaan tinggi.
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Gambar 6. Histogram Rasa Roti Teputig Urnbi Talas pada Berbagdi
Jumlah Gluten yang Ditambahkan

4.5.2 Tekstur

Nilai kesukaan tekstur roti tepung umbi talas berkisar 2,20 sampai
dengan 3,37 (tidak suka sampai agak suka). Hasil selengkapnya dapat
dilihat pada Lampiran 5. Sidik ragamnya dapat dilihat pada Tabel 11.
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Tabel 11. Sidik Ragam Tekstur Roti Tepung Umbi Talas

Sumber Derajat  Jumlah Kuadrat Nilai F Tabel

Keragaman  Bebas Kuadrat Tengah F-Hitung 5% 1%
Blok 2 0.21 0.10 2.88 4.459 8.649
Perlakuan 4 2.47 0.62 16.99** 3.838 7.006
Galat 8 0.29 0.04

Total 14 3.0

Keterangan :

**: berbeda sangat nyata

Dari Tabel 11 terlihat bahwa penambahan gluten berpengaruh terhadap
tekstur roti yang dihasilkan. Uji Beda nilai tekstur pada berbagai jumlah
penambahan gluten ditunjukan pada Tabel 12 dan histogram pada Gambar 7.

Tabel 12. Uji Beda Nilai Tekstur Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Jumlah Gluten (%) Nilai Tekstur  Notasi

9 253 «cd
10 2.20 d
11 280 bc
12 3.37 a
13 3.07 ab

Dari hasil uji Beda (Tabel 12) dan histogram Gambar 7 menunjukkan
bahwa nilai kesukaan tekstur tertinggi terdapat pada roti dengan penambahan
gluten 12% dan berbeda tidak nyata dengan jumlah penambahan gluten 13%. Hal
ini berhubungan dengan nilai tekstur yang terdapat pada Tabel 5. Pada Tabel 5
menunjukkan bahwa pada jumlah penambahan gluten 12% memiliki nilai tekstur

rendah (tekstur lunak) dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya, sehingga
lebih disukai.
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Gambar 7. Histogram Tekstur Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan

4.5.3 Warna

Nilai kesukaan warna roti tepung umbi talas berkisar 2,50 sampai dengan
3,30 (tidak suka sampai agak suka). Hasil selengkapnya dapat dilihat pada
Lampiran 6. Sidik ragam warna roti tepung umbi talas dapat dilihat pada
Tabel 13.

Tabel 13. Sidik Ragam Warna Roti Tepung Umbi Talas

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat Nilai F Tabel
Keragaman Bebas  Kuadrat  Tengah F-Hitung 5% 1%
Blok 2 0.241 0.121 2.742 4.459 8.649
Perlakuan 4 1.144 0.286 6.500 * 3.838 7.006
Galat 8 0.352 0.044

Total 14 1.737

Keterangan :

*: berbeda nyata

Dari Tabel 13 terlihat bahwa jumlah penambahan glutén berpengaruh
terhadap warna roti yang dihasilkan. Uji Beda nilai kesukaan pada berbagai
jumlah panambahan gluten ditunjukkan pada Tabel 12 dan histogram pada
Gambar 8.
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Tabel 14. Uji Beda Nilai Warna Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Jumlah Gluten (%) Nilai Warna Notasi

9 2.50 b
10 2.60 b
11 2.83 b
12 2.83 b
13 3.30 a

Dari hasil Uji Beda (Tabel 14) dan histogram Gambar 8 menunjukkan
bahwa nilai kesukaan = warna tertinggi tedapat pada penambahan gluten 13%.
Hal ini diduga bahwa warna yang agak gelap lebih disukai (Tabel 7), meskipun

nilai warna (kecerahan) berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya.
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Gambar 8. Histogram Warna Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut :
1. Jumlah gluten pada pembuatan roti tepung umbi talas berpengaruh
terhadap tekstur, sifat organoleptik warna, dan tekstur, namun tidak

berpengaruh terhadap volume pengembangan, warna (kecerahan) dan, sifat

organoleptik rasa.

2. Sifat-sifat roti dari tepung umbi talas yang paling baik dihasilkan dengan
penambahan gluten sebesar 11%. Roti yang dihasilkan memiliki volume
pengembangan 341.67 ml setiap 200 g adonan, tekstur 57.93 g/Smm |,
nilai warna (kecerahan) 47.59, struktur remah halus dan merata, nilai
kesukaan rasa 2.97 (tidak suka sampai agak suka), tekstur 2.80 (tidak suka

sampai agak suka), dan warna 2.83 (tidak suka sampai agak suka).

5.2 Saran

Untuk memperbaiki sifat-sifat roti tepung umbi talas, perlu dilakukan
penelitian mengenai cara-cara untuk memperbaiki warna dan warmna kerak dari roti
tepung umbi talas sehingga dihasilkan roti tepung umbi talas dengan warna yang

lebih baik. Disamping itu perlu sosialisasi roti tepung umbi talas pada masyarakat.

¥
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Lampiran 1. Nilai Rata-rata Volume Pengembangan Roti Tepung Umbi Talas
’ pada Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3
9% 320 310 330 960 320.00
10% 345 325 325 995 331.67
11% 345 340 340 1025 341.67
12% 350 320 350 1020 340.00
13% 340 300 330 970 323.33
Jumlah 1700 1595 1675 4970
Rata-rata 340 319 335 331.333

Lampiran 2. Nilai Rata-rata Tekstur Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3
9% 71.70 102.50 79.40 253.6 84.53
10% 58.80 86.20 60.80 2058 68.60
11% 54.20 70.10 49.50 173.8 57.93
12% 41.60 67.20 64.80 173.6 57.87
13% 51.90 90.30 79.90 2221 74.03
Jumiah 278.2 416.3 334.4 1028.9
Rata-rata 55.64 83.26 66.88 68.5933

Lampiran 3. Nilai Rata-rata Warna Roti Tepung Umbi Talas pada Berbagai
Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3
9% 47 .54 48.20 47 .46 143.2 47.73
10% 47.40 48.00 47.88 143.28 47.76
1% 47.30 48.00 47 .48 142.78 47.59
12% 47.92 48.60 46.20 142.72 47.57
13% 47 .34 47.34 47.18 141.86 47 .29
Jumlah 237.5 240.14 236.2 713.84

Rata-rata 47.5 48.028 47.24 47.5893
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Lampiran 4. Nilai Rata-rata Rasa Roti (Uji Organoleptik) Tepung Umbi Talas
pada Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Perlakuan Panelis Jumlah Rata-rata
1 2 3

9% 1.90 1.60 2.10 5.60 1.87
10% 1.80 2.50 2.50 6.80 2.27
11% 2.20 3.50 3.20 8.90 2.97
12% 2.60 2.00 2.80 7.40 2.47
13% 2.20 2.50 1.80 6.50 217

Jumiah 10.70 12.10 12.40 35.20
Rata-rata 2.14 2.42 2.48 2.35

Lampiran 5. Nilai Rata-rata Tekstur Roti (Uji Organoleptik) Tepung Umbi Talas
pada Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3
9% 260 2.50 250 7.60 2.53
10% 2.00 2.30 2.30 6.60 2.20
11% 270 2.90 2.80 8.40 2.80
12% 3.20 3.70 3.20 10.10 3.37
13% 3.10 3.40 270 9.20 3.07
Jumlah 13.60 14.80 13.50 41.90
Rata-rata 2.72 2.96 2.70 2.79

Lampiran 6. Nilai Rata-rata Warna Roti (Uji Organoleptik) Tepung Umbi Talas
pada Berbagai Jumlah Gluten yang Ditambahkan

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3

9% 2.200 2.500 2.800 7.500 2.500
10% 2.200 2.800 2.800 7.800 2.600
11% 2.700 3.100 2.700 8.500 2.833
12% 2.900 2.800 2.800 8.500 2.833
13% 3.200 3.500 3.200 9.900 3.300

Jumiah 13.200 14.700 14.300 42.200
Rata-rata 2.640 2.940 2.860 2.813
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