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ABSTRAK 

Hinaya Aulia Arifin. Karakterisasi Sifat Fisikokimia Roti Tawar dari Tepung 
Premiks Berbasis Tepung Beras Hasil Perkecambahan dan Tepung Beras 
Pratanak. Dibimbing oleh Andi Nur Faidah Rahman dan Andi Dirpan. 

 
Latar Belakang. Roti tawar pada penelitian ini merupakan hasil dari tepung premiks 
berbasis tepung beras hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak yang telah 
disimpan menggunakan metode labuza. Roti tawar hasil baking tepung premiks 
berbasis tepung beras termodifikasi mempunyai komposisi kimia yang lebih baik dan 
memiliki sifat fungsional karena mengandung kandungan GABA, sehingga dapat 
meningkatkan nilai gizi roti tawar yang dihasilkan. Tujuan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan organoleptik dari roti tawar dari 
tepung premiks selama penyimpanan dengan metode labuza. Metode. Analisis yang 
digunakan yaitu RAL (Rancangan Acak Lengkap) 1 faktor dengan uji Anova, 5 
perlakuan (P0 = penyimpanan nol hari; P1 = 7 hari; P2 = 14 hari; P3 = 21 hari; P4 = 
28 hari), 3 kali ulangan. Parameter pengamatannya yaitu volume pengembangan, 
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, kandungan 
GABA, vitamin B9, kadar kalsium dan uji hedonik. Hasil. Hasil penelitian ini meliputi 
tingkat kesukaan pada produk yang dihasilkan dalam skala hedonik terhadap 
parameter kenampakan (warna) berkisar 3,88-4,44; aroma berkisar 2,52-3,94; 
tekstur 2,89-3,93; rasa 1,96-4,14. Hasil parameter kadar air perlakuan P0-P4 
berkisar 33,14%-35,47%, dan kadar abu dengan perlakuan P0-P1 berkisar 0,97%-
0,99% memenuhi standar mutu roti tawar (SNI 01-3840-1995). Parameter kadar 
protein dengan perlakuan P0-P3 berkisar 10,60%-11,41%, kadar lemak dengan 
perlakuan P0-P2 berkisar 5,10%-4,27%, kadar karbohidrat dengan perlakuan P0-P4 
berkisar 50,60%-47,63% memenuhi syarat Gizi Depkes RI (1992). Parameter 
kandungan GABA diperoleh berkisar 19,99 mg/kg - 30,83 mg/kg, kadar vitamin B9 
berkisar 62,57 mg/100g - 102,56 mg/100g dan kadar kalsium diperoleh berkisar 
86,80 mg/100g- 115,97 mg/100g. Kesimpulan. Secara kimia berdasarkan mutu roti 
tawar dan secara fisik berdasarkan daya kembang roti tawar menurun seiring lama 
penyimpanan berdasarkan metode Labuza. 

 
Kata kunci :  Roti tawar, tepung premix, fisikokimia, sensori  
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ABSTRACT 

Hinaya Aulia Arifin. Physicochemical Characterization of Fresh Bread from 
Premix Flour Based on Germinated Rice Flour and Parboiled Rice Flour. 
Supervised by Andi Nur Faidah Rahman and Andi Dirpan. 

 
Background. In this study, white bread is produced from premix flour based on 
germinated rice flour and parboiled rice flour that has been stored using the Labuza 
method. White bread made from modified rice-based premix flour has better chemical 
composition and functional properties due to its GABA content, which is expected to 
enhance the nutritional value of the resulting bread. Objective. This study aimed to 
determine the physicochemical and organoleptic characteristics of white bread made 
from premix flour stored using the Labuza method. Method. The analysis applied 
was One-Way Analysis of Variance (ANOVA) with a Complete Randomized Design 
(CRD), comprising 5 treatments of storage (P0 = zero-day; P1 = 7 days; P2 = 14 
days; P3 = 21 days; P4 = 28 days), with 3 replications. The observed parameters 
were volume expansion, moisture content, ash, protein, carbohydrate, fat, GABA, 
vitamin B9, and calcium contents, as well as the results of the hedonic test. Results. 
This research found that the preference level for the produced bread on a hedonic 
scale for appearance (color) ranged from 3.88 to 4.44; aroma ranged from 2.52 to 
3.94; texture ranged from 2.89 to 3.93; and taste ranged from 1.96 to 4.14. The 
moisture content parameter for treatments P0-P4 ranged from 33.14% to 35.47%, 
and the ash content for treatments P0 to P1 ranged from 0.97% to 0.99%, meeting 
the quality standard for white bread (SNI 01-3840-1995). The protein content 
parameter for treatments P0-P3 ranged from 10.60% to 11.41%, fat content for 
treatments P0-P2 ranged from 5.10% to 4.27%, and carbohydrate content for 
treatments P0-P4 ranged from 50.60% to 47.63%, meeting the requirements of the 
Indonesian Ministry of Health Nutrition (1992). The GABA content parameter ranged 
from 19.99 mg/kg to 30.83 mg/kg, vitamin B9 content ranged from 62.57 mg/100g to 
102.56 mg/100g, and calcium content ranged from 86.80 mg/100g to 115.97 
mg/100g. Conclusion. Based on the results, the physicochemical values of white 
bread decrease. with the duration of storage based on the Labuza method. 

Keywords: Fresh bread, premix flour, physicochemical, sensory. 

 

 

 

 

 



 

 

ix 

DAFTAR ISI 

HALAMAN JUDUL ........................................................................................ i 
UCAPAN TERIMA KASIH ............................................................................ ii 
ABSTRAK ................................................................................................... vii 
ABSTRACT ................................................................................................ viii 
DAFTAR ISI ................................................................................................. ix 
DAFTAR TABEL ........................................................................................... x 
DAFTAR GAMBAR ...................................................................................... xi 
I. PENDAHULUAN ................................................................................... 1 
1.1 Latar Belakang ................................................................................... 1 
1.2 Rumusan Masalah ............................................................................. 2 
1.3 Tujuan Penelitian ............................................................................... 2 
1.4 Manfaat Penelitian ............................................................................. 3 
II. METODE PENELITIAN ....................................................................... 4 
2.1       Waktu dan Tempat ............................................................................ 4 
2.2.      Alat dan Bahan .................................................................................. 4 
2.3  Metode Penelitian .............................................................................. 4 
2.3.1 Rancangan Penelitian ........................................................................ 4 
2.3.2 Tahapan Penelitian ............................................................................ 5 
2.3.3 Penelitian Utama ............................................................................... 6 
2.4 Parameter Pengamatan ..................................................................... 6 
2.4.1 Analisis Fisik ...................................................................................... 6 
2.4.2 Organoleptik Metode Uji Kesukaan (Setyaningsih et al., 2010) ........ 6 
2.4.3 Analisis Kimia .................................................................................... 7 
2.4.4 Analisis Data .................................................................................... 11 
III. HASIL DAN PEMBAHASAN .......................................................... 16 
IV.     PENUTUP ....................................................................................... 39 
4.1 Kesimpulan ...................................................................................... 52 
4.2  Saran ............................................................................................... 52 
DAFTAR PUSTAKA ................................................................................... 40 
 
 
 
 
 
 



x 
 

  

DAFTAR TABEL 

 

Tabel 1. Rekapitulasi Hasil Penilaian Panelis terhadap Uji Kesukaan Roti Tawar dari 
Tepung Premiks Berbasis Tepung Beras Hasil Perkecambahan dan 
Tepung Pratanak ……………………………………………………………..19 

Tabel 2. Rekapitulasi Hasil Analisis Kimia Roti Tawar dari Tepung Premiks Berbasis 
Tepung Beras Hasil Perkecambahan dan Tepung Beras Pratanak  ....... 26 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 



 

 

xi 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 1. Diagram alir penelitian tahap I (pembuatan gabah berkecambah 
hingga menjadi tepung beras berkecambah, (Afni, 2022)) ....... 12 

Gambar 2. Diagram alir penelitian tahap II (pembuatan gabah pratanak 
hingga menjadi tepung beras pratanak (Afni, 2022)) ................ 13 

Gambar 3. Diagram alir penelitian tahap III (pembuatan tepung premiks (Afni, 
2022)) ........................................................................................ 14 

Gambar 4. Diagram alir pembuatan roti tawar hasil baking tepung premiks 
(Afni, 2022) ............................................................................... 15 

Gambar 5. Roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak (Sumber: (Hasil 
peneltian, 2024)) ....................................................................... 16 

Gambar 6. Volume pengembangan roti tawar dari tepung premiks berbasis 
tepung beras hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak 
(Sumber: (Hasil peneltian, 2024)) ............................................. 17 

Gambar 7. Pengaruh waktu penyimpanan terhadap tingkat kesukaan warna 
pada roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak ............................ 20 

Gambar 8. Pengaruh waktu penyimpanan terhadap tingkat kesukaan aroma 
pada roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak ............................ 21 

Gambar 9.  Pengaruh waktu penyimpanan terhadap tingkat kesukaan tekstur 
pada roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak ............................ 23 

Gambar 10. Pengaruh waktu penyimpanan terhadap tingkat kesukaan rasa 
pada roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak ............................ 24 

Gambar 11. Pengaruh waktu penyimpanan terhadap kadar air roti tawar dari 
tepung premiks berbasis tepung beras hasil perkecambahan dan 
tepung beras pratanak .............................................................. 27 

Gambar 12. Pengaruh waktu penyimpanan tepung premiks terhadap kadar 
abu roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak ............................ 28 

Gambar 13. Pengaruh waktu penyimpanan terhadap kadar protein pada roti 
tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak ............................ 29 



xii 
 

  

Gambar 14. Pengaruh waktu penyimpanan tepung premiks terhadap kadar 
lemak roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 
perkecambahan dan tepung beras pratanak ............................ 31 

Gambar 15. Pengaruh waktu penyimpanan tepung premiks terhadap 
karbohidrat roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras 
hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak .................... 32 

Gambar 16. Pengaruh waktu penyimpanan tepung premiks terhadap 
kandungan GABA roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung 
beras hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak .......... 34 

Gambar 17. Pengaruh waktu penyimpanan tepung premiks terhadap 
kandungan vitamin B9 roti tawar dari tepung premiks berbasis 
tepung beras hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak
 .................................................................................................. 36 

Gambar 18. Pengaruh waktu penyimpanan tepung premiks terhadap 
kandungan kalsium roti tawar dari tepung premiks berbasis 
tepung beras hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak
 .................................................................................................. 37 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1 

BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Pola konsumtif konsumen terhadap produk instan terus berkembang dan 
meningkat setiap tahunnya. Selain memiliki sifat yang praktis produk instan juga 
aman dan bergizi. Salah satu produk instan yang dapat memenuhi kebutuhan 
konsumen adalah tepung premiks. Menurut (Tawali et al., 2022; Hakiki et al., 2019) 
tepung premiks merupakan campuran dari berbagai jenis tepung guna 
menggantikan sebagian komponen tepung terigu yang dikemas secara instan 
sehingga memberikan kemudahan, waktu yang lebih efisien dalam proses produksi, 
mempunyai daya simpan, serta menekan harga agar lebih murah dari tepung terigu. 

Tepung premiks penelitian ini berbasis tepung beras termodifikasi yang 
merupakan produk instan tepung dengan keunggulan pada nilai fungsionalnya. Nilai 
fungsional pada produk ini bersumber dari penggunaan tepung beras termodifikasi 
yaitu tepung beras berkecambah dan tepung beras pratanak. Tepung beras 
berkecambah yang memiliki kandungan GABA (gamma-aminobutyric acid), vitamin 
B (B2, B6, B9), protein, lemak dan kalsium (Al-Ansi et al., 2022). Tepung beras 
pratanak meningkatkan kandungan gizi seperti mineral terutama (Na, K, Ca, Mg) 
(Nurdjannah et al., 2018) serta dengan proses pratanak dapat menurunkan nilai 
indeks glikemik (Kumar et al., 2022). Dengan adanya tepung premiks ini, konsumen 
akan lebih dimudahkan dalam segi waktu dan biaya dalam pengolahan produk. 

Produk pangan yang diolah dari tepung premiks pada penelitian ini adalah roti. 
Pemilihan produk olahan pangan roti karena roti saat ini telah menjadi tren konsumsi 
masyarakat yang praktis dan memiliki karakteristik sebagai makanan pokok, mampu 
menggeser nasi sebagai sumber karbohidrat (Nuraisyah et al., 2018). Kandungan 
gizi roti cukup lengkap untuk melengkapi kebutuhan nutrisi orang yang 
mengkonsumsinya, sehingga dari tahun ke tahun konsusmi roti terus meningkat. 
Data BPS 2021 menunjukkan bahwa konsumsi roti tawar dan roti manis penduduk 
Indonesia tahun 2020 mencapai 3,01 kg/kapita/tahun. Berdasarkan formulasinya, 
jenis roti dapat dibedakan menjadi tiga jenis yaitu roti tawar, roti manis, dan roti 
adonan soft rolls (Suryatna, 2015). Roti tawar terbuat dari tepung terigu dan memiliki 
rasa tawar yang diragikan kemudian dipanggang (Pusuma et al., 2018; Nabila, 
2022).  

Berkembangnya produk roti tawar berbasis pangan lokal, saat ini sudah 
beragam jenis tepung telah digunakan sebagai alternatif pengganti tepung terigu 
seperti jagung, tepung mokaf, tepung talas, tepung singkong, dan berbagai jenis 
karbohidrat lainnya (Heberle et al., 2022; Hidayat et al., 2023). Meskipun tidak 
mengandung gluten namun dapat meningkatkan nilai keragaman gizi pada roti serta 
mengurangi ketergantungan pada tepung terigu roti (Rahmah et al., 2017). 
Kandungan gulten pada tepung terigu jika dikonsumsi secara berlebih dapat memicu 
penyakit celiac disease (gangguan fungsi pencernaan). Oleh karena itu, 
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pengurangan gluten dalam produk roti tawar dengan memanfaatkan pangan lokal 
bisa menjadi solusi bagi konsumen. 

Penelitian sebelumnya oleh (afni, 2022) menentukan formula tepung premiks 
berbasis tepung beras termodifikasi, formulasi terdiri dari: 20% tepung beras 
pratanak, 20% tepung beras berkecambah, 60% tepung terigu protein tinggi. 
Kemudian bahan tambahan yang digunakan adalah 14% ragi, 20% susu skim bubuk, 
30% gula halus, 3% garam, 30% butter, 173% air bersih. Penelitian ini menunjukkan 
penerimaan konsumen dan kandungan nilai gizi yang dapat memenuhi kebutuhan 
masyarakat. Selanjutnya penelitian (Febby, 2023) melakukan penentuan umur 
simpan pada tepung premiks yang dihasilkan dengan menggunakan metode 
Accelerated Shelf-life Testing (ASLT). Pemilihan model pada metode ASLT 
didasarkan pada karakteristik produk, dimana produk tepung bersifat higroskopis 
karena itu lebih tepat pendugaan umur simpannya menggunakan model Labuza 
dengan pendekatan kadar air kritis (Sugiyono et al., 2013). Dari penelitian tersebut  
menemukan dengan kemasan aluminium foil, menggunakan RH 70% produk 
memiliki umur simpan 7.4 tahun. Penelitian berikutnya oleh (Wa Ode, 2024) menguji 
mutu tepung premiks roti tawar yang telah digandakan volumenya dan dikemas 
dengan aluminium foil. Berdasarkan uraian tersebut, maka peneliti ingin 
menganalisis sifat fisikokimia roti tawar hasil baking tepung premiks yang telah 
dilakukan penyimpanan berdasarkan metode labuza untuk mengetahui apakah 
tepung premiks yang telah dihasilkan dapat diolah menjadi roti tawar. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas maka rumusan masalah dari penelitian ini 
adalah sebagai berikut:  
1. Bagaimana sifat fisik roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras hasil 

perkecambahan dan tepung beras pratanak  
2. Bagaimana sifat kimia roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung beras 

hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan dari penelitian ini adalah 
sebagai berikut:  
1. Untuk menganalisis sifat fisik roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung 

beras hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak 
2. Untuk menganalisis sifat kimia roti tawar dari tepung premiks berbasis tepung 

beras hasil perkecambahan dan tepung beras pratanak 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1. Sebagai penunjang diversifikasi pada konsumsi pangan, selain merupakan 
implementasi dari variasi gizi dalam bahan tepung beras yang dihasilkan juga 
mendukung pola konsumsi pangan dalam menu makanan sehari-hari 

2. Meningkatkan nilai ekonomi dari tepung premiks dan mengangkat citra pangan 
pokok lokal dan sumber informasi untuk penelitian selanjutnya 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


