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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG SUKUN (Artocarpus artilis)
DENGAN TEPUNG TERIGU (Triticum aestivum L.) DAN LAMA WAKTU
FERMENTASI AKHIR TERHADAP KARAKTERISTIK ROTI MANIS

Oleh:
Fadhli Arbi Argiyatama
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ABSTRACT

EFFECT OF COMPARISON OF BREADFRUIT (Artocarpus artilis) FLOUR
AND WHEAT FLOUR (Triticum aestivum L.) AND LENGTH OF FINAL
FERMENTATION TIME ON THE CHARACTERISTICS OF SWEET

BREAD
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah,
(1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka

Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

t bahn’wdustri roti
industri makag emb&fQ sangat pesas t(lef

baik roti , maupun bawah.

ti_seba emilanw

Jga saat ini merupakan

berbagai variasi rasa taar.JTedPuA Tasa manis, baik untuk ang

e
hingga Ofa ﬂa, mudah dikonstifhsi-kapan saja dan dimaé, leh
dan dapat @iperkaya gngSizi ainnya. Padabny%dibagi .

jenis, roti manigdan roti tawar.

Roti manis adalah roti denga dsa yang manis serta teksturnya yang
lebih empuk. Selain dari segi rasa, roti manis juga memiliki bentuk yang menarik
karena dibuat dari adonan yang dibentuk-bentuk sesuai dengan keinginan (Barlina,

2013).



Roti tawar merupakan salah satu jenis makanan yang berbentuk sponge,
yaitu makanan yang sebagian besar volumenya tersusun dari gelembung-
gelembung gas. Bahan pengembang yang digunakan roti tawar yaitu yeast raised
good atau adonan yang mengembang karena adanya karbondioksida yang

dihasilkan dari proses fermentasi gula oleh yeast (Potter, 1995).

Pada awalnya, roti i @y sederhana dengan cara

dari Sagcharom ﬁs cerevice

C aitu ketika ragi yang tefe
tercampUigdi dalam agenan roti didiamKan alam waktu terté -

dinya pro S@en si ﬂg asFenzim pafle

bereaksi denga dan gula untuk hasilkan ga Pndioksida. Gas

karbondioksida yang terbentuk akan tertahan di dalam adonan karena adanya gluten
yang menyebabkan adonan roti menjadi mengembang sehingga adonan menjadi
lebih ringan dan lebih besar. Gula yang diubah dapat berasal dari tepung maupun

gula yang sengaja ditambahkan dalam adonan.



Salah satu titik kritis dalam produksi roti ialah pada proses fermentasi akhir
(final proofing). Dalam proses ini aktivitas ragi dan waktu fermentasi menentukan
jumlah gas dan zat-zat kimia yang diproduksi dan tingkat pengembangan pada
adonan (Syarbini, 2016). Menurut Koswara (2009) fermentasi akhir (final proofing)

merupakan proses fermentasi atau pengembangan terakhir agar diperoleh adonan

yang mengembang sempurna#®€lain terjadinya k an volume dalam fermentasi

pemben mtﬁ dageagoma padig.roti serta sehingga

menghasilkag rodukﬂualltas baik dan untu #a\cﬁ e

yé ser. gam
Bahan™ean pros
{ tepun@terig

akhir bertujuan un

ung terigu ?ésagal bahan

N@sa& satu pafigan pokok
ndiri Tasih mengimpess@&ndum dari luar

negeri. Badan Pusat Statistik (BPS) (2024) mencatat, impor gandum Indonesia

2,

menimbulkal, ke

erigu. IndoneS|a se

sebesar 10,87 juta ton pada 2023. Volumenya naik dibandingkan tahun sebelumnya
yang sebanyak 9,46 jutaton. Oleh karena itu, perlu adanya upaya untuk

mengurangi ketergantungan terhadap terigu dengan cara melakukan pemanfaatan



pangan lokal untuk mencampurkan tepung terigu yang berasal dari gandum dengan
tepung non terigu yang lebih mudah didapatkan dan bergizi tinggi.

Pangan lokal yang dapat digunakan untuk menggantikan tepung terigu
dalam pembuatan roti salah satunya yaitu tepung sukun yang berasal dari buah

sukun (Artocarpus artilis). Buah sukun(Artocarpus artilis) merupakan tanaman

pekarangan yang dikenal di Ia. Blgun berasal dari New Guinea

pai ke nesiﬁkun gdijadikan cadangan

arbohi jika terjadi kemarau panjanggtau bi di penurunan

Pasifik berkembangisé

pangan sumig

pnurut ﬁZOOZ) Pengolahan sukun menjadi 4‘ﬁung
alternatif ca gol ﬂ tn yaitu leb
eb|h praktis, ri

menggantikan fungsi terigu dalam bentuk tepung, lebih mudah dicampurkan

tahan lama

disimpan (6-9 8 dan mudah_gdigis®ibusikan, dapat

dengan bahan lain, dapat diolah menjadi berbagai macam produk, termasuk roti dan
kue-kue modern. Hal ini sesuai dengan pernyataan Erina (2017) yang mengatakan

bahwa sebagai bahan pangan sumber karbohidrat, sukun berpotensi untuk diolah



menjadi tepung. Pemanfaatan sukun menjadi tepung memiliki keunggulan
diantaranya adalah lebih fleksibel, karena dapat digunakan sebagai bahan substitusi
terigu, memperpanjang umur simpan, dan memudahkan distribusi dan transportasi.
Pemanfaatan sukun dalam bentuk tepung lebih prospektif untuk dimanfaatkan

sebagai bahan olahan pangan. Tepung un selanjutnya dapat digunakan untuk

yandktinggi, selain itu s
sepertifosfor se E ga cocok am ngan tepung_ terigu. Tegling ini
dapat diglnakan u%{ﬂembuat kue kering, kue basah, bro

2014 @ sgsu H hprllla 021) yang
sukun yang dthaSilkan ini tidakaaeMiliki kandungan

gluten seperti terigu, sehingga tepung sukun dapat digunakan atau dicampur dengan

jenis tepung yang lain. Tingkat substitusi tepung sukun mencapai 75% untuk
pembuatan kue kering. Olahan roti dan cake tingkat substitusi tepung sukun bisa

mencapai 50%, karena pada olahan tersebut masih memerlukan protein gluten yang



ada pada terigu untuk proses pengembangan. Pada penelitian ini tepung sukun
disubstitusikan dengan tepung terigu dalam pembuatan roti manis.

Dalam 100 gram tepung sukun memiliki kandungan air 10,1 g, energi 353
kkal, karbohidrat 84,4 g, lemak 0,5 g, protein 2,9 g, vitamin B20 17 mg, B10 34

mg, vitamin C 47,6 mg, kalsium 58,8 mg, fosfor 165,2 mg, zat besi 1,1 mg, serat

kasar 6,80 g dan abu 2,1 g ardy, 2017). Men \/idowati (2010), kandungan

karbohidrat yang tig@i pada t g sulﬁArt us a memiliki peranan

penting dalag sumbNrgi utama tubuh yang diMuk?n

itas har| hari maupu

melakukan

depat mengurangi
kardiovaskuler.

Roti manis

ruh peerrpus artili:é dengantepung

lama w. 4u fermentaS| adap roti manis fa mefidapatkan
u

perbanding@ tepung uk@r c Ilsﬂ;annepung ter,

&g tepat dalam mendhasilkan roti manis<eeM&an karakteristik

Ju dan lama

terbaik.



1.2.  ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas dapat diidentifikasi masalah antara lain :
1. Apakah perbandingan tepung sukun (Artocarpus artilis) dengan tepung

terigu (Triticum aestivum L.) berpengaruh terhadap karakteristik roti

manis?

Tujuan dari pene

sukunArtocar artllls) dWﬂcum aestléum L.) juge

entasl 2yang terbalk sehingga diperoleh kardRgeristik

Penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat — manfaat, antara lain :

Dti manis

1.4. Manfad

1. Dapat mengurangi penggunaan tepung terigu (Triticum aestivum L.)
dengan menggantikan sebagian tepung terigu dengan tepung sukun

(Artocarpus artilis).



2. Penelitian ini diharapkan dapat memperkaya produk olahan pangan dari
bahan baku tepung sukun (Artocarpus artilis).

3. Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari bahan
baku sukun, memperkenalkan dan mengangkat nilai ekonomis sebagai

salah satu bahan baku pemfuatan produk pangan yang kaya akan

pemanfaatannya*iglam mengurangi penggunaan

M&ERSJ

ROt \wllam SNI 83¢2- annya
at dari teEng terigu

b@han pangan lai

atall diisikan ke dalal

Metode pembuata

atau metode langsung. Metode,_ini 0 dengan_cara mencampur sem
bahan la mengﬁk hmggater entuk adonan yang licin élis. etode ini
inggdigunakan L@ Siad kgém wa

\Wheat Assomate

il fermentasi

Mutu sensoris roti yang baik dapat dilihat dari sifat bagian luar (eksternal)
dan bagian dalam (internal). Sifat-sifat eksternal roti yang bermutu baik adalah
bentuk roti simetris, tidak bersudut tajam, kulit permukaan (crust) berwarna coklat

kemerahan dan mengkilat, kulit atas mengembang dengan baik dan tidak retak dan



ukuran volume roti makin besar makin disukai sejauh tidak merusak kenampakan
dalamnya (Widodo, 2014). Sifat-sifat internal roti yang baik antara lain adalah
warna bagian dalam roti (crumb) cerah, tekstur roti lembut, lentur dan tidak mudah
hancur, pori-pori seragam dan tersebar merata, roti berbau harum khas roti dan tidak

berasa adonan roti yang belum matang (\&/inarno, 2002).

Berdasarkan hasil pg€litian Saepudin

menggunakan subsgi##iSi tepun un bﬁngar yata t€

rasa, dan teks yang dlbuat Dimana peroﬁan

2Q17), pembuatan roti manis

jadap warna, aroma,

ti

anis. Peng@iunaan

Pahwa substitusi
tepung terigu dengan tepung sukun berpengaruh nyata dalam pembuatan bolu
kukus pada sifat fisiko-kimia dengan substitusi 70% terigu dan 30% tepung sukun
yang menghasilkan bolu kukus dengan sifat fisiko-kimia terbaik dengan kriteria

kadar air 34,04%, kadar abu 0,84%, kadar protein 6,17%, kadar lemak 3,73%, kadar



10

karbohidrat 55,21%, kadar serat kasar 3,53%, daya kembang 65,80%, serta sifat
sensori warna krem dan agak suka, beraroma sukun lemah dan agak suka, tekstur
agak lembut dan agak suka, rasa sukun lemah dan agak suka, dan penerimaan
keseluruhan agak suka.

Berdasarkan hasil uji, diketahui _bahwa terdapat perbedaan nyata dan

berpengaruh pada rasa, argum@
sampe gan ﬂ(ltussung S
warna roti yag ning keemasan, tidak erlalgﬁu

yang harum as sukun @

fanis tepung sukun. Dengan

formulasi terbaik ag n 50 persen, dengan

alu tua, rasa

tinggi,

i un. Semakin tinggi ko
tepung slikun yang nakan pada pembuatan mi kerin sﬁ
# ar, hdan
urcahycga 14).

Dalam penelitian Arifin (2023), Perlakuan rasio komposisi tepung sukun

aan panefs t g8eluruhan mi

kering yang dih@

dan tepung pisang dalam pembuatan roti tawar memberikan pengaruh nyata
terhadap daya kembang, tekstur, warna, dan pori-pori roti tawar. roti tawar yang

disubstitusi tepung pisang 15% dan tepung sukun 5% memiliki warna (kromatik
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biru-kuning) yang paling bagus pada bagian crust (kulit roti) dan crumb (bagian
dalam roti) tidak terlalu kecoklatan dan memiliki pori-pori yang kecil dan seragam.

Perbandingan tepung sukun dengan tepung terigu memiliki pengaruh
terhadap karakteristik roti manis seperti warna, aroma, tekstur, rasa, dan daya

kembang roti yang dihasilkan. Semakin banyak tepung sukun yang digunakan maka

karakteristik yang dihasilkag##€perti rasa dan arG

asHkarEin Iﬂ-ker an daye

dihasikan aka#kurang imal dibandingkan dengan ﬁgw

akan lebih dominan tepung

sukun, tekstur yang#€ embang roti yang

bergantun@® pada pra

p@rlakuan terbaik
pefbuatan mi kerin

sukdmp, Aprilia (2021),

650% pe unaan tepMM

nurut penelitian Ramadﬁan (2019) menyatakan bala tepufig sukun

memiliki kalgkteristi r@b a Nuﬁgupang mana

memiliki tekst("™sigag lebih halus dibafidifgkan tepung yang memiliki

terbaik

tekstur lebih kasar, tepung terigu memiliki warna putih bersih, sedangkan tepung
sukun memiliki warna agak kecoklatan dan pada aroma tepung terigu tidak
memiliki bau atau aroma sedangkan tepung sukun memiliki bau yang khas. Untuk

karakteristik kimia tepung sukun pada kandungan kadar air 12,36%, kadar abu
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0,76%, kadar serat 4,22%, kadar karbohidrat 84,79%, dan kadar lemak 1,77%
kandungan tersebut lebih tinggi dibandingkan tepung terigu yang hanya sebesar
10,45% kadar air, kadar abu 0,55%, kadar serat 1,5%, kadar karbohidrat 78,79%
dan kadar lemak 1,10%, sedangkan untuk kadar protein tepung sukun lebih rendah

yaitu 2,90% dibandingkan tepung terigu yang sebesar 12-13%, tepung sukun

memiliki sifat lebih higroskg@i®*dibandingkan deff§ag.tepung terigu hal ini karena

andunEerat tins

ktu fefMg@ntasi sangat berpengaruh ad

tepung sukun memil

Lamgi®va

manis. Sermengasi yang cukup mengh

agie, dan arorm@ harum.

. ferm 1&&11 k H
@ses fermentasi terjadi®akibat dari pembg

mengubah gula dan karbohidrat di dalam adonan menjadi gas karbondioksida (COz)

pembuatan roti

dan alkohol, sehingga menjadikan adonan mengembang dan beraroma harum khas
roti ketika dipanggang. Gula berfungsi sebagai makanan ragi, memberi citarasa,

serta memperbaiki warna dan aroma akibat proses karamelisasi selama



13

pemanggangan. Gula memiliki sifat higroskopis yang menjadikan roti lebih awet
(U.S. Wheat Associates, 1983).

Fermentasi adonan bertujuan menghasilkan produk berkualitas baik,
pembentukan cita rasa pada roti serta mutu pengunyahan yang baik (Koswara,

2009). Menurut Prabowo (2021), waktu fermentasi yang terlalu cepat akan

membuat bentuk roti tidak ga#figembang secara Opgimnal serta tekstur tidak akan

menjadi lembut, dag#ePabila w |

proofing yang#r n bentuk roti menjadi

erlalu™aga akan terjadi over

1dak ﬁ(oh}rta ’

i 1k 3 entasi dan proofing b
uran sel udara dalam adonan dan da r ghan yang

menyebabkalg adonan rs@ U tN:
DAkl lama waktu fermeii

terbentuk akan semakin banyak ke dalam gelembung gas dalam adonan yang
mengakibatkan gelembung bertambah banyak dan memperluas adonan. Dengan
meningkatnya pengembangan adonan maka volume roti semakin besar dan dampak

lain juga dapat meningkatkan kelembutan tekstur pada roti.
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Fermentasi dalam pembuatan roti biasanya dilakukan sebanyak 2-3 kali,
dimana pada penelitian ini dilakukan fermentasi sebanyak 2 kali dengan metode
straight dough. Fermentasi pertama dilakukan setelah pencampuran bahan dan
pembentukan adonan yang kalis, adonan dibiarkan mengembang selama fermentasi

pertama dengan tujuan untuk mengembangkan tekstur, dan struktur gluten dalam

adonan. Pada tahap ini, ragi haromyces ceresige) mengonsumsi gula dalam

an gas lﬁn dlﬁia ( serta
aer ngkﬁialam jaringan gluten sghingga. |JMiggan gluten
Je %abkan adonam.m ang dan memkak pori-Pari yang
menenﬁekstur |. S pert

adonan dan mengha kohol. Gas CO: yang

terbentuk

2009).
1.6. HipGkesis Fﬁltl& P
Berdasafasgkerangka pemlklra tas, maka dapaime@fambil hipotesis
bahwa diduga:
1. Diduga adanya terdapat pengaruh perbandingan tepung sukun (Artocarpus
artilis) dengan tepung terigu (Triticum aestivum L.) terhadap karakteristik

roti manis.
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2. Diduga adanya terdapat pengaruh lama waktu fermentasi akhir berpengaruh
terhadap karakteristik roti manis.

3. Diduga adanya terdapat pengaruh interaksi antara perbandingan tepung
sukun (Artocarpus artilis) dengan tepung terigu (Triticum aestivum L.) dan

lama waktu fermentasi akhir berpgngaruh terhadap karakteristik roti manis.

1.7. Tempat dan Wakt

Pangan Fakultas

Penelitian jgi*bertemp i Lﬂtorl Tekn i

|t:§s n, Jalan Dr. Setiabudi
li 2024 sampai derRga mber 2024.

~~ <
qSUNﬂP
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