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ABSTRAK

NUR AFNI AZIS. Analisis Sifat Organoleptik dan Fisikokimia Roti dari Tepung Beras
Hasil Perkecambahan Gabah dan Tepung Beras Pratanak

Beras merupakan sumber asupan kalori harian bagi orang Indonesia. Beras
mengandung nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh, namun dengan proses penggilingan
gabah atau penanganan pasca panen, nutrisi yang dihasilkan semakin berkurang.
Oleh karena itu, salah satu metode pengolahan pasca panen yang dikembangkan
untuk beras pratanak dan kecambah biji bertujuan untuk mempertahankan dan
meningkatkan nutrisi pangan. Produk olahan makanan dalam penelitian ini adalah roti.
Pemilihan roti dalam penelitian ini karena roti kini telah menjadi makanan pokok kedua
setelah nasi dan salah satu menu sarapan, sehingga populer di kalangan masyarakat..
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan tepung
beras hasil perkecambahan biji dan pratanak terhadap produk roti yang dihasilkan,
tingkat penerimaan konsumen terhadap produk roti dengan penggunaan tepung beras
hasil perkecambahan biji dan pratanak. Berdasarkan hasil organoleptik, formula 5
merupakan formula terbaik pertama dengan komposisi (20% tepung beras
perkecambahan gabah: 20% tepung beras pratanak: 60% tepung terigu), formula 3
(100% tepung terigu) dan formula 7 (40% tepung beras tanpa perlakuan: 60% tepung
terigu) merupakan formula terbaik kedua dan ketiga sebagai kontrol dengan 100%
tepung terigu. Berdasarkan sifat kimia, roti dari formula 5 memiliki kadar lemak, GABA,
Vitamin B2, Vitamin B9 dan Zat Besi paling tinggi. Serta memiliki kadar air dan Indeks
glikemik yang rendah. Sedangkan roti dari formula 3 memiliki kadar air, kadar protein,
Magnesium, Mangan, Indeks glikemik yang tinggi. Pada roti dari formula 7 memiliki
kadar abu, kadar serat, kadar karbohidrat dan gula total paling tinggi. Berdasarkan sifat
fisik, roti dari formula 5 memiliki nilai elongasi adonan paling rendah, namun memiliki
pengukuran tekstur paling rendah. Sedangkan roti dari formula 3 dan formula 7
memiliki nilai elongasi yang tinggi dan pengukuran tekstur yang lebih rendah.

Kata Kunci: perkecambahan, pratanak, tepung beras, roti
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Abstract

NUR AFNI AZIS. Analysis of Organoleptic and Physicochemical Properties of Bread
from Grain Germination Rice Flour and Parboiled Rice Flour

Rice is a source of daily calorie intake for Indonesians. Rice contains nutrients needed
by the body, but with the grain milling process or post-harvest handling, the nutrients
produced are decreasing. Therefore, one of the post-harvest processing methods
developed for parboiled rice and seed sprouts aims to maintain and improve food
nutrition. The processed food product in this study is bread. The choice of bread in this
study because bread has now become the second staple food after rice and one of the
breakfast menus, so it is popular among the public. the level of consumer acceptance
of bread products using rice flour from germination of seeds and roasting. Based on the
organoleptik results, formula 5 is the first best formula with the composition (20% rice
flour germination of grain: 20% cooked rice flour: 60% wheat flour), formula 3 (100%
wheat flour) and formula 7 (40% rice flour without treatment : 60% wheat flour) is the
second and third best formula as a control with 100% wheat flour. Based on chemical
properties, bread from formula 5 has the highest levels of fat, GABA, Vitamin B2,
Vitamin B9 and Iron. And has a low water content and glycemic index. While the bread
from formula 3 has high water content, protein content, magnesium, manganese, and
glycemic index. The bread from formula 7 has the highest ash content, fiber content,
carbohydrate content and total sugar. Based on physical properties, bread from
formula 5 has the lowest dough elongation value, but has the lowest texture
measurement. While the bread from formula 3 and formula 7 has a high elongation
value and a lower texture measurement.

Keywords: germination, parboiled, rice flour, bread
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BAB | PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris sehingga pertanian merupakan suatu
bidang yang memiliki prospek yang sangat baik untuk pendapatan masyarakat bangsa
Indonesia. Salah satu hasil pertanian yang cukup tinggi di Indonesia adalah padi.
Produksi padi pada tahun 2019 mencapai 54,60 juta ton gabah kering giling (GKG)
(BPS, 2019). Produksi yang tinggi harus diikuti dengan mutu yang tinggi juga, hal ini
dikarenakan beras merupakan salah satu sumber asupan kalori harian masyarakat
Indonesia.

Tahapan pascapanen gabah menjadi beras seringkali menyebabkan
kehilangan nutrisi pada beras yang dihasilkan. Salah satu penanganan pascapanen
yang sudah dilakukan untuk memperoleh beras bernutrisi adalah dengan proses
perkecambahan. Proses perkecambahan akan meningkatkan kandungan gizi pada
biji-bijian. Berdasarkan hasil penelitian Suwandi (2018), bahwa dengan melalui proses
perendaman gabah disertai pemeraman gabah mencapai sampai berkecambah dapat
meningkatkan nilai gizi beras yang dihasilkan.

Beras pratanak mengandung kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu
(mineral) yang lebih tinggi dibandingkan beras non pratanak (Hasbullah dkk., 2013).
Selain itu, beras pratanak memiliki indeks glikemik (IG) yang rendah dibandingkan
beras non pratanak (Akhyar, 2009 dan Susilo, 2013) sehingga sangat cocok untuk
penderita diabetes dan untuk mencegah penyakit diabetes. Indeks glikemik

merupakan ukuran yang digunakan untuk mengindikasikan seberapa cepat



karbohidrat yang terdapat dalam makanan dapat diubah menjadi gula oleh tubuh
manusia.

Produk olahan pangan yang dibuat pada penelitian ini adalah roti. Pemilihan
roti dalam penelitian ini karena roti saat ini telah menjadi tren konsumsi masyarakat
yang praktis dan memiliki karakteristik sebagai makanan pokok. Kandungan gizi roti
cukup lengkap untuk melengkapi kebutuhan nutrisi orang yang mengkonsumsinya,
sehingga dari tahun ke tahun konsumsi roti terus meningkat. Menurut SNI (1995), roti
adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diragikan dengan ragi
roti dan dipanggang, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan
tambahan makanan yang diizinkan. Data Survei Sosial Ekonomi (Susenas) yang
diolah menunjukkan pada tahun 2005 konsumsi roti sekitar 460 juta bungkus. Angka
ini meningkat sebesar 61 persen pada 2008 yaitu mencapai 742 juta bungkus
(Mulyadi, 2011).

Akan tetapi, ketersediaan tepung terigu sebagai bahan baku pembuatan roti
yang harus impor merupakan kendala utama di Indonesia, karena tanaman terigu
belum banyak dibudidayakan di Indonesia (Ginting, et al., 2007). Data yang berasal
dari APTINDO (2014) menyebutkan bahwa impor tepung terigu mencapai 680.125
milyar ton/tahun. Tingginya impor ini telah menimbulkan masalah terhadap
ketergantungan pemenuhan kebutuhan tepung terigu sebagai bahan dasar
pembuatan roti, oleh sebab itu solusi lain yang ditawarkan adalah penggunaan jenis
tepung lain yang berasal dari bahan lokal seperti tepung beras (Harry, 2013).

Tepung beras merupakan bahan baku yang banyak digunakan oleh industri

dan masyarakat untuk membuat aneka produk. Pada penelitian ini akan



memanfaatkan tepung beras termodifikasi, tepung beras termodifikasi dibuat dari
beras pratanak dan beras berkecambah. Proses pratanak dan perkecambahan beras
dapat meningkatan nilai gizi dari tepung beras. Beras pratanak terbuat dari proses
pencucian, perendaman, pengukusan, pengeringan dan penggilingan (Hasbullah,
2013).

Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dikaji bagaimana membuat roti yang
memiliki nilai gizi yang dapat memenuhi kebutuhan masyarakat sehingga dapat
menghasilkan roti yang memiliki karakteristik fisik dan kimia yang dapat diterima oleh
konsumen.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka terdapat masalah yang dapat

dirumuskan yaitu sebagai berikut :

1. Bagaimana formulasi kombinasi tepung beras termodifikasi (beras pratanak dan
beras berkecambah) dan tepung terigu yang tepat dalam pembuatan produk roti ?

2. Bagaimana sifat fisiko-kimia roti berbahan dasar tepung beras termodifikasi (beras
pratanak dan beras berkecambah) ?

3. Bagaimana tingkat penerimaan konsumen terhadap produk roti berbahan dasar
tepung beras termodifikasi (beras pratanak dan beras berkecambah) ?

C. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini adalah
sebagai berikut:
a. Tujuan Umum

Meningkatkan nutrisi roti dengan penyediaan makanan berbasis tepung beras



pratanak dan beras berkecambah.

b.

1.

Tujuan Khusus

Menggunakan formulasi kombinasi tepung beras termodifikasi (beras pratanak
dan beras berkecambah) dan tepung terigu yang tepat dalam pembuatan produk
roti, sehingga dapat diketahui berapa konsentrasi tepung beras yang dapat
mensubtitusi tepung terigu.

Menganalisis sifat fisiko-kimia roti berbahan dasar tepung beras termodifikasi
(beras pratanak dan beras berkecambah).

Menganalisis tingkat penerimaan konsumen terhadap produk roti berbahan dasar
tepung beras termodifikasi (beras pratanak dan beras berkecambah).

Manfaat Penelitian

. Menunjang diversifikasi konsumsi pangan, disamping merupakan implementasi

dari variasi gizi dalam bahan tepung beras yang dihasilkan juga mendukung pola

konsumsi pangan dalam menu makanan sehari-hari.

. Meningkatkan nilai ekonomi dari tepung beras dan mengangkat citra pangan

pokok lokal agar dapat bersaing dalam nutrisi.

. Sebagai sumber informasi atau literatur untuk penelitian selanjutnya.



BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

A. Beras

Beras adalah tanaman sereal yang paling penting dan makanan pokok lebih
dari setengah populasi dunia. Ini menyediakan 20% dari pasokan energi makanan
didunia. Sebagai sumber utama makanan berkarbohidrat, beras memainkan peran
penting dalam penyediaan energi dan nutrisi (FAO, 2004 dalam Yusof, 2005).

Definisi secara umum beras sesuai Peraturan Menteri Perdagangan Rl Nomor
19/M-DAG/PER/3/2014 menjelaskan beras adalah biji-bijian baik berkulit, tidak
berkulit, diolah atau tidak diolah yang berasal dari Oriza sativa L. Pada definisi ini
beras mencakup gabah, beras giling, dan beras pecah kulit. Sedangkan definisi
umum, beras merupakan bagian bulir padi (gabah) yang telah dipisah dari sekam dan
dedak atau bekatul (Kementan, 2015).

Beras terdiri dari beberapa komponen yang meliputi karbohidrat, protein,
lemak, vitamin, mineral dan komponen lainnya. Besar masing-masing komponen
dipengaruhi oleh varietas, lingkungan budidaya dan metode analisa yang dilakukan.
(Riwan Kusmiadi, 2004 dalam Susilowati, 2010).

Klasifikasi tanaman padi berdasarkan Hanum (2008), adalah sebagai berikut :
Kingdom :Plantae

Sub kingdom :Tracheobionta

Super Divisi  :Spermatophyta

Divisi :Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida



Sub Kelas : Commelinidae.

Ordo : Poales.

Famili : Poaceae
Genus : Oryza.
Spesies : Oryza sativa L

Gabah tersusun dari 15-30% kulit luar (sekam) dan lembaga (embrio). Kulit biji
padi disebut sekam, sedangkan butir biji dan embrio dinamakan butir beras. Beras
sendiri secara biologi adalah bagian biji padi yang terdiri dari aleuron (lapisan terluar
yang sering kali ikut terbuang dalam proses pemisahan kulit), endospermia (tempat
sebagian pati dan protein berada, embrio (merupakan calon tanaman baru, dalam
beras tidak dapat tumbuh lagi kecuali dengan bantuan teknik kultur jaringan, dalam
bahasa sehari-hari embrio disebut sebagai mata beras) (Muchtadi, 1997).

B. Padi Varietas Ciherang

Padi varietas Ciherang merupakan hasil rakitan Balai Besar Penelitian
Tanaman Padi. Varietas Ciherang adalah hasil persilangan antara varietas padi IR64
dengan varietas/galur lain. Varietas tersebut tahan terhadap penyakit hawar daun
bakteri, produktivitas tinggi, mutu dan rasa nasi setara dengan varietas IR64 yang juga
disukai petani (Anonim, 2009). Deskripsi kandungan zat gizi tiap 100 gram beras

Ciherang disajikan pada Tabel 1.



Tabel 1. Komposisi zat gizi tiap 100 g beras Ciherang

Parameter Zat Jumlah
Gizi
Energi 401,9
Kalori
Vitamin B1 0,30 mg
Vitamin B2 0,13 mg
Vitamin B3 0,56 mg
Vitamin B6 0,12 mg
Asam folat 29,9 ug
Besi (Fe) 4,6 ppm
Seng (Zn) 23 ppm
Protein 10,3%
Lemak 0,72%
Karbohidrat 87,6%

Sumber : Anonim (2009)

Berdasarkan kandungan amilosa, beras dapat dikelompokkan menjadi beras
beramilosa rendah (beras ketan) (10-20%), beras beramilosa sedang (20-25%), dan
beras beramilosa tinggi (>25%) (Frei et al., 2003). Beras varietas Ciherang memiliki
kandungan amilosa sebesar 23,2% dan konsistensi gel 77,5 mm termasuk beras
beramilosa sedang. Beras beramilosa sedang umumnya mempunyai tekstur nasi
pulen yang digemari oleh konsumen pada umumnya (Damardjati, 1991). Beras
varietas Ciherang selain mempunyai kandungan amilosa sedang (23,2%) juga
memiliki indeks glikemik yang rendah. Hasil penelitian menunjukkan beras varietas
Ciherang mempunyai nilai indeks glikemik rendah yaitu 54,5 (Widowati et al., 2010).
C. Perkecambahan Gabah

Proses perkecambahan diketahui dapat memperbaiki nutrisi dan komponen
fungsional pada beras. Metabolisme yang berlangsung selama perkecambahan
dapat menyebabkan perubahan kandungan senyawa dalam biji. Beberapa aktivitas

enzim tertentu juga berperan dalam proses perkecambahan (Watanabe et al,



2004). Perkecambahan juga akan meningkatkan aktivitas antioksidan pada beras
(Komatsuzaki dan Ohta, 2007).

Perkecambahan biji dimulai dari proses penyerapan air oleh biji diikuti
dengan melunaknya kulit biji serta terjadinya hidrasi sitoplasma dan peningkatan
suplai oksigen sehingga menyebabkan peningkatan respirasi dalam biji. Proses
perkecambahan dapat terjadi jika kulit biji permeabel terhadap air dan tersedia
cukup air dengan tekanan osmosis tertentu (Campbell, 2003). Pada awal fase
perkecambahan, biji membutuhkan air untuk mulai berkecambah, hal ini dicukupi
dengan menyerap air secara imbibisi dari lingkungan sekitar biji. Setelah biji
menyerap air maka kulit biji akan melunak dan terjadilah hidrasi protoplasma,
kemudian enzim-enzim mulai aktif, terutama enzim yang berfungsi mengubah lemak
menjadi energi melalui proses respirasi (Sutopo, 2002).

Germinasi atau perkecambahan merupakan salah satu metode yang sesuai
untuk memperbaiki nutrisi dan komponen fungsional pada beras, dimana proses
germinasi dapat meningkatkan kandungan vitamin, mineral, serat dan komponen
lainnya. Selain itu, selama proses tersebut terjadi penurunan kandungan senyawa
anti- nutrisi, seperti: tripsin inhibitor, tanin, pentosan, dan asam fitat (Handoyo,
2008).

Menurut Roy et al. (2011), beras berkecambah mengandung lebih banyak
nutrisi dibandingkan dengan beras giling yaitu, 10 kali asam y-amirobutyric,
dan sekitar 4 kali diet serat, vitamin E, niasin dan lisin, dan sekitar 3 kali
vitamin B1, B2 dan magnesium dibandingkan dengan beras sosoh. Beras

berkecambah efektif untuk menekan kerusakan hati karena kandungan senyawa



fenolik.

Perendaman biji bertujuan untuk menyediakan air yang cukup untuk proses
perkecambahan. Perkecambahan akan dimulai dengan penyerapan air.
Penyerapan air berguna untuk melunakkan Kkulit biji dan menyebabkan
pengembangan embrio dan endosprma sehingga akhirnya kulit biji akan pecah
(Ballo dkk., 2012). Pada saat gabah direndam di dalam air, maka kandungan gizi
pada gabah yang larut dalam air terserap masuk ke dalam beras sehingga nilai gizi
beras meningkat. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian (Badani, 2017 dan Rahman
dkk., 2018).

D. Beras Pratanak
Beras pratanak atau biasa disebut parboiled rice, merupakan proses

pemberian air dan uap panas terhadap gabah sebelum gabah tersebut dikeringkan.

Beras pratanak terbuat dari proses pencucian, perendaman, pengukusan,
pengeringan dan penggilingan. Berdasarkan hasil penelitian bahwa beras pratanak
mengandung kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu (mineral) yang lebih tinggi
dibandingkan beras non pratanak (Hasbullah dkk., 2013). Selain itu, beras pratanak
memiliki indeks glikemik (IG) yang rendah dibandingkan beras non pratanak
(Akhyar, 2009 dan Susilo, 2013) sehingga sangat cocok untuk penderita diabetes
dan untuk mencegah penyakit diabetes. Gariboldi (1984) menambahkan bahwa
tujuan utama proses perendaman adalah untuk melekatkan komponen nutrisi yang
terdapat pada lapisan aleuron terhadap butir beras akibat adanya proses
gelatinisasi pati. Selama perendaman air masuk ke dalam ruang inter cellular dari

sel-sel pati endosperm, dimana sebagian air tersebut nantinya akan diserap oleh



sel-sel pati itu sendiri sampai pada tingkat tertentu dan cukup untuk proses
gelatinisasi. Lama perendaman tergantung pada suhu air perendaman yang

digunakan. Menurut Wimberly (1983), perendaman pada suhu lingkungan (20-
30°C) memerlukan waktu selama 36-48 jam, namun jika perendaman dilakukan

pada suhu 60-65°C hanya memerlukan waktu selama 2-4 jam. Proses pengukusan
dapat mengurangi keretakan/kerapuhan pada butir beras yang terdapat sebelumnya
di dalam gabah ketika dipanen, sehingga dengan adanya proses ini akan
meningkatkan mutu fisik beras yang dihasilkan (Ejebe et al., 2015). Pada Tabel 2
dapat dilihat perbandingan komposisi kimia berbagai jenis beras.

Tabel 2. Komposisi Zat Gizi Beberapa Jenis Beras (100 g)

Jenis Beras Air Energi Protein Lemak Karbohid

(9) (kkal) (9) (9) rat
(9)

Beras pecah kulit 13 335 7.4 1.9 76.2

Beras setengah 1 353 7.6 1.1 78.3

giling

Beras giling 13 360 6.8 0.7 78.9

Beras parboiled 12 364 6.8 0.6 80.1

Sumber: Darmadjati (1988) dalam Akhyar (2009)

Proses pratanak menyebabkan pengerasan lapisan aleuron yang mencegah
hilangnya nutrisi (protein, lemak, mineral, thiamin) pada saat penyosohan yang
menyebabkan derajat sosoh menurun. Hal ini disebabkan karena pada saat
pengukusan gabah terjadi proses pragelatinisasi yang menyebabkan bekatul
(aleuron) hampir seluruhnya berubah menjadi pasta dan mengeras pada bagian
endosperm sehingga bagian endosperm yang terkikis saat proses penyosohan akan
semakin sedikit (Haryadi, 2006). Peningkatan nilai gizi pada beras pratanak

disebabkan oleh proses difusi dan panas yang melekatkan vitamin-vitamin dan
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nutrien lainnya dalam endosperm. Beras pratanak memiliki kandungan vitamin B
yang lebih tinggi dibandingkan beras biasa serta kandungan minyak dan lemak
yang rendah dibandingkan dengan beras biasa sehingga beras pratanak lebih tahan
lama untuk disimpan (Nurhaeni, 1980).
E. Tepung Beras

Tepung beras merupakan salah satu alternatif bahan dasar dari tepung
komposit dan terdiri atas karbohidrat, lemak, protein, mineral dan vitamin. Tepung
beras adalah produk setengah jadi untuk bahan baku industri lebih lanjut. Untuk
membuat tepung beras membutuhkan waktu selama 12 jam dengan cara beras
direndam dalam air bersih, ditiriskan, dijemur, dihaluskan dan diayak menggunakan
ayakan 80 mesh (Hasnelly dan Sumartini, 2011). Komposisi zat gizi tepung beras
per 100 g bahan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi zat gizi tepung beras per 100 g bahan

Komponen Komposisi
Kalori (kal) 364
Protein (g) 7
Lemak (g) 0,5
Karbohidrat (g) 80
Kalsium (mg) 5
Fosfor (mg) 140
Besi (Fe) 0,8
Vitamin B1 0,12
(mg)
Air (g) 12

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, (2004)

Pati dalam beras terdiri dari dua polimer karbohidrat yaitu, amilosa dan
amilopektin.Perbandingan kedua golongan pati ini dapat menentukan warna dan

teksur nasi. Berdasarkan kandungan amilosanya beras dibedakan dari amilosa
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tinggi sampai amilosa rendah secara berturut-turut adalah kadar amilosa > 25%,
kadar amilosa sedang 20-25%, dan kadar amilosa rendah 10-20% serta beras ketan
dengan kada amilosa < 10% (Dianti, 2010).

Beras yang mengandung amilosa tinggi setelah dimasak menghasilkan nasi
yang tidak lengket ,dapat mengembang, dan akan mengeras setelah dingin. Beras
yang mengandung amilosa rendah setelah dimasak menghasilkan nasi yang
lengket, mengkilap, tidak mengembang dan menggumpal pada saat dingin
(Damardjati, 1995). Komponen utama yang ada dalam beras adalah karbohidrat.
Karbohidrat tersebut terdiri dari pati merupakan bagian besar dan bagian kecil beras
adalah gula, selulosa, hemiselulosa dan pentosa. Pati yang ada dalam beras 85-
90% dari berat kering beras, pentosa 2,0-2,5% dan gula 0,6-1,4% dari berat beras
pecah kulit. Oleh karena itu, sifat-sifat pati merupakan faktor yang dapat
menentukan sifat fisikokimia dari beras (Haryadi, 2006).

F. Roti

Roti adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu, air, dan ragi yang
pembuatannya melalui tahap pengulenan, fermentasi (pengembangan), dan
pemanggangan dalam oven. Bahan dan proses yang dilaluinya membuat roti
memiliki tekstur yang khas. Dilihat dari cara pengolahan akhirnya, roti dapat
dibedakan menjadi tiga macam, yaitu roti yang dikukus, dipanggang, dan yang
digoreng. Bakpao dan mantao adalah contoh roti yang dikukus. Donat dan panada
merupakan roti yang digoreng. Sedangkan aneka roti tawar, roti manis, pita bread,
dan baquette adalah roti yang dipanggang (Sufi, 1999).

Roti adalah produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigu
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dengan ragi atau bahan pengembang lain, kemudian dipanggang. Roti
beranekaragam jenisnya. Adapun penggolongannya berdasarkan rasa, warna,
nama daerah atau negara asal, nama bahan penyusun, dan cara pengembangan
(Mudjajanto dan Yulianti, 2004).

Secara garis besar produk bakeri bisa dikelompokkan menjadi kelompok roti
dan kelompok biskuit. Produk roti mempunyai struktur berongga-ronga dan
dikembangkan dengan ragi roti dan produk akhirnya bersifat plastis, elastis karena
kadar airnya relatif tinggi. Produk biskuit terdiri dari berbagai bentuk dan mempunyai
struktur lebih padat dengan tektur mulai dari rapuh atau renyah sampai relatif keras,
serta kadar airnya rendah sehingga lebih awet dari pada roti. Diantara kedua
kelompok bakeri tersebut ada jenis lain yaitu cake, yang merupakan produk hasil
pemanggangan yang dikembangkan dengan pengembang kimia. Berdasarkan
formulasi adonan roti dapat dibedakan menjadi tiga jenis yaitu adonan roti manis,
roti tawar dan adonan soft rolls. Adonan roti manis adalah adonan yang dibuat dari
formulasi yang banyak menggunakan gula, lemak dan telur. Adonan roti tawar
adalah adonan roti yang mengunakan sedikit / tanpa gula, susu skim dan lemak.
Sedangkan adonan soft roll adalah adonan roti yang dibuat dari formula yang
menggunakan gula dan lemak relatif lebih banyak dari adonan roti tawar. Kualitas
roti secara umum disebabkan karena variasi dalam penggunaan bahan baku dan
proses pembuatannya. Jika bahan baku yang digunakan mempunyai kualitas yang
baik dan proses pembuatannya benar maka roti yang dihasilkan akan mempunyai
kualitas yang baik pula. Jenis dan mutu produk bakeri sangat bervariasi tergantung

jenis bahan-bahan dan formulasi yang digunakan dalam pembuatannya. Bahan
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utama yang digunakan dalam pembuatan roti adalah tepung terigu, air, ragi roti dan
garam. Bahan pembantu adalah bahanbahan yang menyertai bagian utama dalam
pembuatan roti untuk mendapatkan aroma, rasa dan tekstur yang diinginkan. Bahan
pembantu ini terdiri dari shortening, bread improver, susu skim, telur, gula, bahan
pengisi serta flavoring. Pemberian antioksidan (asam askorbat, bromat), dan anti
kapang seperti kalium propionat dan kalsium fosfat ditambahkan untuk
memperpanjang keawetan roti (Wahyudi, 2003).
G. Karakteristik Roti Tawar

Roti tawar adalah roti yang tidak ditambahkan rasa atau isi apapun,
sehingga rasanya tawar. Biasanya konsumen menambahkan sendiri isinya sesuai
dengan keinginan dan selera masing-masing. Bisa diolesi margarin, ditaburi cokelat
mesis, diisi keju, diolesi selai buah, diisi telur, daging, atau kombinasi dari berbagai
bahan tersebut (Anonim, 2006).
Menurut Standar Nasional Indonesia (1995), syarat mutu roti tawar dapat dilihat

pada Tabel 4.
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Tabel 4. Syarat mutu Roti Tawar

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan kenampakan :
a. Bau - Normal
b. Rasa - Tidak berjamur
c. Warna - Normal Normal
2. Air % b/b Maks. 40
3. Abu (tidak termasuk garam % blb Maks. 1
dihitung atas dasar bahan
kering)
4. Abu yang tidak larut asam % b/b Maks. 3,0
5. NaCl % b/b Maks. 2,5
6. Gula jumlah % b/b -
7. Lemak % b/b -
8. Serangga/belatung - Tidak boleh ada
9. Bahan makanan tambahan :
a. Pengawet Sesuai dengan SNI
b. Pewarna 0222-1987
Cc. Pemanis buatan :
d. Sakarin siklamat Negative Negative
10. Cemaran logam
a. Raksa (Hg) mg/kg Maks.
b. Timbal (Pb) mg/kg 0,05
c. Tembaga (Cu) mg/kg Maks.
d. Seng (Zn) mg/kg 1,0
Maks.
10,0
Maks.
40,0
11. Cemaran Arsen (As) Mg/kg Maks. 0,5
12. Cemaran Mikroba :
a. Angka Lempeng Total Koloni/g Maks. 10
b. E. coli APM/g <3
c. Kapang Koloni/g Maks. 104
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H. Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan hasil penepungan dari biji gandum sehingga
sering disebut tepung gandum, yang berasal dari proses penggilingan biji gandum
(Jones dan Amos, 1967). Menurut Charley (1970), terdapat 3 jenis gandum yang
ditanam. Dua diantaranya Triticum aesativum dan Triticum compactum digunakan
untuk membuat tepung, sedang yang ketiga yaitu gandum jenis durum digunakan
untuk membuat produk-produk makaroni.

Menurut Jones dan Amos (1967), kandungan nutrien tepung terigu secara
umum dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi zat gizi tepung terigu secara umum

Komponen Prosentase
Air 13,0-15,5
Pati 65-70
Protein 8-13
Selulosa 0-0,2
Lemak 0,8-1,5
Gula 1,5-2,0
Mineral 0,3-0,6

Sumber : Jones dan Amos, 1967

Tepung terigu yang berada di pasaran dapat dibedakan menjadi 3 macam

(Astawan, 1999). Berdasarkan kandungan gluten (protein) yaitu;

a. Hard Flour, mempunyai kandungan protein 12-13%. Bersifat menyerap air
dengan baik untuk membentuk adonan dengan konsistensi yang tepat, memiliki
kekentalan, dan elastisitas yang baik. Adonan yang terbuat dari hard flour
memiliki viskositas yang tinggi dan cocok digunakan dalam pembuatan mie dan

roti yang berkualitas tinggi.
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b. Medium Hard Flour, mengandung protein 9,5-11%. Tepung ini banyak
digunakan untuk pembuatan roti, mie dan macam-macam kue serta biskuit.

c. Soft Flour, mengandung protein yang berkisar antara 7-8,5%. Tepung ini
memiliki daya serap air yang rendah sehingga sulit diaduk dan diragikan.
Jenistepung ini tidak cocok dalam pembuatan roti tetapi lebih cocok untuk
pembuatan cake, pastel, biskuit dan kue kering.

. Susu

Pada pembuatan roti, untuk tepung jenis lunak (soft) atau berprotein rendah,
penambahan susu lebih banyak dibandingkan tepung jenis keras (hard) atau
berprotein tinggi. Penambahan susu sebaiknya susu padat. Alasannya, susu padat
menambah penyerapan (absorpsi) air dan memperkuat adonan. Bahan padat bukan
lemak pada susu padat tersebut berfungsi sebagai bahan penyegar protein tepung
sehingga volume roti bertambah (Mudjajanto dan Yulianti, 2004). Susu digunakan
untuk memberikan flavor yang spesifik serta pembentukan warna pada kulit roti
sebab susu mengandung laktosa yang tidak dapat difermentasikan oleh yeast.

Selain itu susu juga dapat memperbaiki nilai gizi roti sebab mengandung protein

yang cukup tinggi. Dalam pembuatan roti biasanya digunakan susu skim (Widowati,

2003).

J. Gula Pasir

Menurut Wahyudi (2003) sukrosa (gula pasir) yang biasa digunakan dalam
pembuatan roti dapat berbentuk kristal maupun berbentuk tepung, Penggunaan
gula pada roti memiliki tujuan seperti menyediakan makanan untuk ragi atau (yeast)

dalam fermentasi, membantu pembentukan krim dari campuran, memperbaiki
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tekstur produk, membantu mempertahankan air sehingga memperpanjang
kesegaran, menghasilkan kulit (crust) yang baik, dan menambah nilai nutrisi pada
produk. Gula adalah salah satu produk hasil perkebunan dari tebu yang banyak
dikembangkan.

Mudjajanto dan Yulianti (2004) menjelaskan bahwa fungsi penambahan gula
dalam suatu produk pangan antara lain yaitu untuk memberikan aroma, rasa manis
sebagai pengawet, dan untuk memperoleh tekstur tertentu. Gula ditambahkan pada
jenis roti tertentu untuk melengkapi karbohidrat yang ada untuk proses fermentasi
dan untuk memberikan rasa manis pada roti. Gula lebih banyak dipakai dalam
pembuatan biskuit dan kue, dimana selain memberikan rasa manis gula juga
mempengaruhi tekstur (Buckle et al., 1987).

K. Garam

Pengolahan bahan makanan yang dilakukan dengan pemberian garam
(NaCl) atau gula pada konsentrasi tinggi, dapat mencegah kerusakan bahan
pangan. Konsentrasi NaCl sebesar 2 - 5% yang dikombinasikan pada suhu rendah,
cukup untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme psikrofilik (Supardi dan
Sukamto, 1999). Garam juga mempengaruhi aktivitas air (aw) dari bahan, jadi
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme dengan suatu metoda yang bebas
dari pengaruh racunnya. Garam ditambahkan terutama sebagai bahan flavor tetapi

juga untuk memperbaiki tekstur sosis dan daya awet (Buckle, et al, 1987).
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L. Mentega

Mentega digunakan dalam bahan pangan terutama dalam pembuatan roti
dan kue yang dipanggang. Fungsinya adalah untuk memperbaiki cita rasa, tekstur,
keempukan, dan memperbesar volume roti atau kue (Winarno, 1997). Mentega
berfungsi sebagai pelumas untuk memperbaiki remah roti, memperbaiki sifat
pemotongan roti, memberikan kulit roti lebih lunak, dan dapat mencegah air masuk
ke dalam bahan sehingga shelf life lebih lama. Selain itu lemak juga 9 bergizi,
memberikan rasa lezat, mengempukkan, dan membantu pengembangan susunan
fisik roti (Mudjajanto dan Yulianti, 2004).
M. Telur

Telur adalah suatu bahan makanan sumber zat protein hewani yang bernilai
gizi tinggi. Untuk dunia kuliner telur sangat penting, karena telur banyak
kegunaannya di dalam masak-memasak. Fungsi telur dalam penyelenggaraan gizi
kuliner sebagai pengental, perekat atau pengikat (Tarwotjo, 1998). Roti yang lunak
dapat diperoleh dengan penggunaan kuning telur yang lebih banyak. Kuning telur
mengandung lesitin (emulsifier). Bentuknya padat, tetapi kadar air sekitar 50 %
sedangkan putih telur kadar airnya 86 %. Putih telur memiliki 7 creaming yang lebih
baik dibandingkan kuning telur (Mudjajanto dan Yulianti, 2004). Peranan utama telur
atau protein dalam pengolahan pada umumnya adalah memberikan fasilitas
terjadinya koagulasi, pembentukan gel, emulsi dan pembentukan struktur. Telur
banyak digunakan untuk mengentalkan saos dan custard karena protein

terkoagulasi pada suhu 62 oC (Winarno, 1993).
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N. Kerangka Berpikir

Tahapan pascapanen gabah menjadi beras seringkali
menyebabkan kehilangan nutrisi pada beras yang
dihasilkan. Salah satu penanganan pascapanen yang
sudah dilakukan untuk memperoleh beras bernutrisi
adalah dengan proses perkecambahan.

g

meningkatkan aktivitas antioksidan pada beras
(Komatsuzaki, et al., 2007).

v

Beras mengandung nutrisi yang dibutuhkan oleh tubuh,
akan tetapi dengan proses penggilingan gabah atau
penanganan pasca panen menyebabkan nutrisi yang

dihasilkan semakin berkurang.

-
Proses perkecambahan akan meningkatkan kandungan
gizi pada biji- bijian. Perkecambahan juga akan
/

Untuk menjaga dan meningkatkan nutrisi pangan, salah
satu metode pengolahan pasca panen yang
dikembangkan yaitu beras pratanak dan beras
berkecambah.

i
|

/

\-

Tepung beras dibuat dari beras pratanak dan beras
berkecambah dan akan digunakan sebagai bahan baku
subtitusi tepung terigu dalam pembuatan produk roti.

I

Pemilihan roti dalam penelitian ini karena roti sekarang sudah
menjadi makanan pokok kedua setelah nasi dan salah satu
menu sarapan, sehingga populer di kalangan masyarakat.
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