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ABSTRAK 

Wa Ode Linra Julyanti. Pengaruh Scale Up Terhadap Mutu Tepung Premiks 

Roti Tawar Beras (Oryza Sativa) Berkecambah Dan Beras Pratanak Skala Pilot 

Plan Selama Penyimpanan. (dibimbing oleh Andi Nur Faidah Rahman dan 

Adiansyah Syarifuddin). 

Latar Belakang. Tepung premiks roti tawar yang terbuat dari tepung beras 

termodifikasi merupakan produk pangan yang praktis, aman, bergizi dan memiliki 

nilai fungsional. Tepung premiks memerlukan bahan pengemas yang premeabilitas 

rendah. Scale Up untuk meningkatkan skala produksi yang semula dalam skala leb 

menjadi pilot plent dengan harapan hasil antara keduanya akan memiliki kualitas 

mutu  produk yang identik selama penyimpanan. Tujuan. Tujuan utama dari 

penelitian ini adalah untuk menganalisa mutu Scale Up tepung premiks roti tawar 

selama penyimpanan. Metode. Penelitian ini dirancang sebagai desain non-

faktorial lengkap dengan 5 taraf perlakuan metode penyimpanan 0, 7, 14, 21, dan 

28 hari. Sementara itu, untuk mengevaluasi kualitas mutu produk setelah Scale Up 

dilakukan pengujian GABA, kadar air, kadar abu, kadar protein, karbohidrat, lemak, 

vitamin B9 dan kalsium. Data dianalisis menggunakan SPSS dengan uji 

pembanding T-Test tingkat signifikan α = 0,05. Hasil. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa scale up berpengaruh signifikan terhadap kadar abu, kadar protein, lemak 

dan karbohidrat. Sedangkan tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar air, 

GABA, dan vitamin B9. Mutu awal dan akhir scale up tepung premiks masa simpan 

0 hari sampai 28 hari kandungan GABA 15,28 – 24,84 mg/kg, kadar air 9,74 – 

9,59%, kadar abu 1,55 – 1,33%, kadar protein 12,88 – 16,35%, karbohidrat 77,27 – 

74,07%, lemak 1-0,2%, vitamin B9 129,03 – 116,09 mcg/g. Kesimpulan. Mutu 

Scale Up tepung premiks roti tawar selama penyimpanan berpengaruh signifikan 

terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan karbohidrat dan tidak 

berpengaruh signifikan terhadap kandungan kadar air, GABA, dan vitamin B9 

selama masa simpan 28 hari. 

Kata Kunci : Scale Up, Mutu, Tepung Premiks, Penyimpanan 
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ABSTRACT 

Wa Ode Linra Julyanti. The Effect of Scale Up on the Quality of Premix Bread 
Flour from Germinated Rice (Oryza Sativa) and Parboiled Rice at Pilot Plan 
Scale During Storage. (supervised by Andi Nur Faidah Rahman and Adiansyah 
Syarifuddin). 

Background. Premix bread flour made from modified rice flour is a practical, safe, 
nutritious food product with functional value. Premix flour requires packaging 
material with low permeability. Scaling up aims to increase the production scale 
from a lab scale to a pilot plant scale, with the expectation that the quality of the 
product will remain identical during storage. Objective. The main objective of this 
study is to analyze the quality of scaled-up premix bread flour during storage. 
Methods. This study was designed as a complete non-factorial design with 5 levels 
of storage time: 0, 7, 14, 21, and 28 days. To evaluate the quality of the product 
after scaling up, tests were conducted for GABA, moisture content, ash content, 
protein content, carbohydrates, fats, vitamin B9, and calcium. Data were analyzed 
using SPSS with T-Test comparison at a significance level of α = 0.05. Results. 
The results showed that scaling up had a significant effect on ash content, protein 
content, fat, and carbohydrates. It did not have a significant effect on moisture 
content, GABA, and vitamin B9. The initial and final quality of the scaled-up premix 
flour from 0 to 28 days of storage showed GABA content of 15.28 - 24.84 mg/kg, 
moisture content of 9.74 - 9.59%, ash content of 1.55 - 1.33%, protein content of 
12.88 - 16.35%, carbohydrates of 77.27 - 74.07%, fat of 1 - 0.2%, and vitamin B9 of 
129.03 - 116.09 mcg/g. Conclusion. The quality of scaled-up premix bread flour 
during storage is significantly affected by ash content, protein content, fat, and 
carbohydrates, but not significantly affected by moisture content, GABA, and 
vitamin B9 over the 28-day storage period. 

Keywords: Scale Up, Quality, Premix Flour, Storage 
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BAB I  PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Peningkatan yang signifikan terhadap permintaan makanan siap saji tidak 

hanya di Indonesia tetapi juga Thailand dan Vietnam (Company Report, 2016). 

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki prospek penghasil  

pertanian yang sangat baik. Salah satu prospek pertanian di Indonesia adalah 

beras. Beras merupakan bahan pangan pokok yang memiliki nilai kesehatan tinggi, 

dari perkembangan pola konsumsi masyarakat terhadap produk instan yang aman, 

cepat dan bergizi (Harris, et., al 2014). Tepung beras merupakan produk olahan 

beras yang banyak dijumpai sebagai bahan makanan yang digunakan dalam 

proses pengolahan makan tradisional, namun dengan berkembangnya teknologi 

maka tepung beras dikembangan menjadi tepung premiks. 

Tepung premiks merupakan salah satu produk tepung yang terdiri dari 

beberapa jenis komponen berbasis tepung yang dicampurkan menjadi satu. Nilai 

jual dari produk tepung premiks terdapat peningkatan yang signifikan pada tahun 

2008 hingga 2013 (Rohmatussiamah, 2017). Penggunaan tepung premiks pada 

saat ini telah dikembangkan pada produk makanan seperti donat, cookies, pancake 

dan brownies. Tepung premiks juga merupakan tepung jadi yang di dalamnya 

sudah terkandung tepung terigu, susu bubuk dan serta bahan-bahan lainnya yang 

berbentuk bubuk. Salah satu dari produk instan yang dapat memenuhi kebutuhan 

konsumen adalah peoduk tepung premiks yang berbasis dari berbagai beras 

termodifikasi. Beras termodifikasi ini memiliki nilai fungsional berdasarkan yang 

digunakan beras berkecambah, beras pratanak yang tinggi akan kandungan GABA, 

vitamin B (B2, B6, B9), protein lemak dan besi. Penelitian sebelumnya terkait 

penentuan formula tepung premix roti tawar berbasis tepung beras termodifikasi 

telah ditemukan dengan penerimaan konsumen dan kandungan gizi tertinggi (Aziz, 

2021). Penggunaan kemasan dalam tepung premix juga sangat menentukan mutu 

dari tepung premiks sehingga konsumen lebih mudah dan praktis dalam 

pengolahan makanan dengan waktu yang sangat efisien dengan menggunakan 

tepung premiks. 

Kemasan adalah wadah atau pembungkus yang dapat melindungi mencegah 

atau mengeurangi kerusakan dari bahaya pencemaran, gangguan fisik  (benturan, 

dan gesekan) pada produk yang dilindungi. Agustia et al., (2021), menyatakan 

bahwa tepung tiwul instan yang dikemas menggunakan aluminium foil memiliki 

umur simpan terpanjang yaitu mencapai 8,5 tahun. Kemasan aluminium foil dinilai 

lebih mampu melindungi tepung premix roti tawar dari pada kemasan PP dan 

HDPE yang ditunjukkan dari hasil penelitian sebelumnya bahwa umur simpannya 

lebih panjang yaitu 7,4 tahun (Febby, 2022). Kemasan memiliki peran penting 

dalam menjaga kualitas dan keamanan tepung premiks selama penyimpanan dan 

distribusi.  
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Scale up proses peningkatan skala produksi dari skala laboratorium atau 

kecil menjadi skala yang lebih besar, seperti skala pilot plant atau skala 

industri dengan harapan hasil antara keduanya akan memiliki kualitas produk yang 

identik (Fajar dkk, 2013). Scale up memerlukan penyesuaian dan optimalisasi 

berbagai parameter untuk memastikan bahwa produk akhir memiliki kualitas yang 

konsisten. Hasil formulasi dan kemasan yang baik dengan menggunakna tepung 

beras berkecambah dengan beras pratanak maka dilakukan scale up tepung 

premiks. Scale up dilakukan menggunakan bahan baku beras bekecambah dan 

beras pratanak sebanyak 10-30 kg. Scale Up produksi tepung premiks yang 

dilakukan akan melihat mutu selama penyimpanan. Berdasarkan uraian tersebut 

maka dengan harapan penelitian ini penting dilakukan scale up dengan jumlah 

lebih banyak. Untuk mengetahui mutu selama penyimpanan 28 hari terhadap 

tepung premiks roti tawar berbasis beras berkecambah dan beras pratanak atau 

beras termodifikasi. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas rumusan masalah dari penelitian ini adalah 

bagaimana pengaruh mutu terhadap scale Up tepung premiks roti tawar selama 

penyimpanan. 

1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan dari penelitian ini untuk 

menganalisis pengaruh scale Up terhadap mutu tepung premiks roti tawar selama 

penyimpanan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini sebagai sumber informasi dan pengetahuan terhadap pembuatan 

tepung premiks berbasis beras berkecambah dan beras pratanak sebagai 

pembuatan roti tawar


