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PENDAHULUAN

Roti tawar merupakan salah satu produk
pangan berbahan dasar tepung terigu. Tepung
terigu mengandung protein gluten yang berperan
penting menghasilkan adonan menjadi elastis dan
mudah dibentuk. Selain itu, gluten juga mampu
mempertahankan gas yang terbentuk selama
proses fermentasi dan pemanggangan (Dalila et al.
2024). Namun, tepung terigu yang digunakan
diperoleh dengan cara impor (Muna et al. 2023).
Menurut Badan Pusat Statistik (BPS), impor
gandum di Indonesia pada tahun 2023 sebesar
10,53 juta ton.

Indonesia kaya akan sumber karbohidrat
yang sangat potensial dimanfaatkan sebagai bahan
baku produk pangan. Ketersediaan bahan pangan
lokal ini dapat dimanfaatkan sebagai substitusi
tepung terigu, salah satunya pada pembuatan roti
tawar. Selain itu sumber bahan pangan ini
memiliki kandungan fungsional yang bermanfaat
bagi kesehatan (Nurlela et al. 2021). Beberapa
penelitian roti tawar non gluten yang berasal dari
bahan baku lokal adalah tepung singkong dan
tepung kacang merah (Fadillah et al. 2020),
tepung beras (Utami et al. 2024; Putri et al. 2020;
Adiluhung and Sutrisno 2018). Pada penelitian ini
pembuatan roti tawar dilakukan dengan
pemanfaatan mocaf, tepung beras dan tepung
sorgum. Namun, penggunaan bahan pangan lokal
ini memiliki kelemahan karena tidak mengandung
protein gluten yang dapat mengikat air dalam
adonan dan menahan gas pada saat proses
proofing dan pemanggangan. Oleh karena itu
diperlukan peran pengganti gluten yaitu
hidrokoloid (Indahsari et al. 2024).

Hidrokoloid mempunyai berbagai manfaat
diantaranya sebagai perekat, meningkatkan
fleksibilitas, mampu mengikat air, dan dapat
memperbaiki tekstur. Penambahan hidrokoloid
diharapkan dapat menyerupai peran gluten, karena
belum ditemukan pengganti yang mampu
menggantikan gluten (Belorio and Gomez 2020).
Beberapa jenis hidrokoloid yang dapat digunakan
dalam pembuatan roti tawar non-gluten yaitu
xanthan gum, gum arab, dan glukomanan.

Pada pembuatan roti xanthan gum berfungsi
untuk mengikat gelembung-gelembung gas pada
adonan sehingga mampu mengembang dengan
baik dan mempunyai elastisitas yang tinggi
(Amelia et al. 2020). Gum arab mampu
meningkatkan volume pengembangan dan
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menurunkan tingkat kekerasan roti (Maulida et al.
2019). Glukomanan merupakan polisakarida larut
air yang mampu membentuk ikatan kuat dengan
air melalui ikatan hidrogen dan membentuk
lapisan film tipis yang berfungsi sebagai
pengganti gluten (Suyanto and Isworo 2018).

Selain penggunaan jenis hidrokoloid, suhu
proofing juga akan mempengaruhi karakteristik
roti tawar non-gluten. Proofing merupakan proses
pengembangan adonan roti yang dibantu oleh
Saccharomyces cerevisiae pada ragi. Proses ini
memanfaatkan gula untuk memproduksi gas CO2
yang berperan dalam peningkatan volume
pengembangan, menurunkan tingkat kekerasan,
serta elastisitas adonan roti (Adilihung and
Sutrisno 2018). Oleh karena itu kondisi suhu
proofing akan mempengaruhi karakteristik roti
yang dihasilkan.

Beberapa hasil penelitian menunjukkan
bahwa suhu proofing roti tawar yang optimal
sekitar 30°C hingga 40°C. Suhu proofing yang
rendah akan memperlambat fermentasi karena
produksi gas yang relatif rendah. Namun, suhu
proofing yang tinggi juga akan menurunkan
kelembaban yang membuat permukaan roti
menjadi lebih keras (Zainab and Azizah 2022).
Pada penelitian Rozylo et al. (2016) roti tawar
non-gluten yang di-proofing pada suhu 30°C
menghasilkan volume pengembangan roti dan
elastisitas remah roti yang meningkat. Penelitian
Wahyuningsih et al. (2015) melaporkan
penggunaan suhu proofing 40°C selama 40 menit
dengan konsentrasi xanthan gum sebanyak 1%
memberikan skor terbaik pada uji kesukaan.

Berdasarkan uraian diatas, perlakuan
mengenai faktor jenis hidrokoloid dan perbedaan
suhu proofing dalam pembuatan roti tawar non-
gluten berbahan campuran mocaf, tepung beras
dan tepung sorgum belum pernah dilakukan.
Adapun faktor perbedaan jenis hidrokoloid dan
suhu proofing yang tepat perlu dilakukan untuk
menghasilkan roti tawar non-gluten dengan
kualitas fisikokimia dan organoleptik yang baik

METODE
Alat Dan Bahan

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah proofer (Bengkel Rekayasa Wangdi W),
oven (Memmert), timbangan (Radwag AS
220/C/2), mixer (Phillip), loyang, oven pengering
(Eyela WFO-450PD), soxhlet (Gerhardt), tanur
pengabuan (Carbolite AAF 1100), kjedhal
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(Sanshin NDGS-200), spektrofotometer UV-VIS
(Shimadzu UV-1900I).

Bahan-bahan pembuatan roti yang
digunakan pada penelitian ini adalah mocaf
(merek Ladang Lima), tepung beras (merek
Lingkar Organik), tepung sorgum (merek Lingkar
Organik), telur, susu bubuk (merek Anchor),
mentega (merek Anchor), hirokoloid (Xanthan
gum, Gum arab, Glukomanan, ragi (merek
Fermipan), baking powder (merek Koepoe-
koepoe), garam (merek Dolphin), dan air. Bahan
kimia yang digunakan untuk analisis meliputi
aquadest, NaOH, H,SO, pekat, HCI pekat, tablet
Kjehdahl, asam borat, N-Hexan, Reagen Folin,
Na,CO3, asam galat, dan DPPH.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap dengan 2 faktor yaitu jenis hidrokoloid
(xanthan gum, gum arab, dan glukomanan) dan
suhu proofing (30°C, 35°C, 40°C). Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga
diperoleh 27 satuan percobaan.

Prosedur Pembuatan Roti Tawar Non Gluten
(Muna 2023)

Bahan baku kering mocaf 50 g, tepung beras
30 g, tepung sorgum 20 g, susu bubuk 15 g,
hidrokoloid 1,5 g (xanthan gum, gum arab,
glukomanan), ragi 1 g, baking powder 1 g, dan
garam 1 g dicampur hingga merata. Bahan basah
telur 50 g dan mentega 15 g dicampur hingga
merata menggunakan mixer. Kemudian adonan
kering dimasukkan ke dalam adonan basah secara
bertahap dan dilakukan pencampuran dengan
menggunakan mixer, lalu ditambahkan 60 ml air
dan dicampur selama 7 menit. Setelah itu, adonan
dimasukkan ke dalam loyang berukuran 16 x § cm
yang sudah dilapisi kertas roti. Adonan di proofing
sesuai taraf perlakuan pada suhu 30°C, 35°C, 40°C
selama 60 menit. Selanjutnya dipanggang pada
suhu 160°C selama 30 menit. Roti tawar non
gluten dikeluarkan dan diistirahatkan selama 15
menit. Roti tawar non gluten siap untuk dianalisis.

Metode Analisis
Analisis Fisikokimia

Pengamatan sifat fisik roti tawar non gluten
berupa pengukuran volume pengembangan roti
(Hartayanie and Anjarsari 2010) dan porositas roti
menggunakan software Image J (Lin 2014).
Analisis kimia yang dilakukan berupa uji kadar
proksimat yaitu kadar air (AOAC 2005), kadar
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protein (AOAC 2005), analisis kadar lemak
(AOAC 2005), analisis kadar abu (AOAC 2005),
analisis karbohidrat by difference (AOAC 2005),
kadar serat kasar (SNI 01-2891-1992), aktivitas
antioksidan (Marjoni et al. 2015) dan total fenol
(Marjoni et al. 2015).

Analisis Organoleptik

Pengujian organoleptik roti tawar non-gluten
menggunakan metode hedonik. Uji hedonik
menggunaakan panelis tidak terlatih sebanyak 30
orang. Parameter yang diuji meliputi rasa, warna,
aroma, dan tekstur. Skor penilaian menggunakan
kisaran 1-7 (sangat tidak suka - sangat suka)
(Tarwendah 2017).

Analisis Data

Analisis data dilakukan menggunakan
Anova. Jika ditemukan pengaruh antar perlakuan
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range
Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Fisik
Volume Pengembangan

Volume pengembangan salah satu parameter
penting dalam menentukan mutu produk pangan.
Proses fermentasi yang baik dapat dilihat dari
volume pengembangan (Surono 2017). Hasil
pengujian  menunjukkan  bahwa interaksi
perlakuan jenis hidrokoloid dan suhu proofing
memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap volume pengembangan roti tawar non-
gluten (Gambar 1).
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Gambar 1 Pengaruh interaksi jenis hidrokoloid dan
suhu proofing terhadap volume pengembangan roti
tawar non-gluten (Persamaan notasi pada nilai volume
pengembangan menunjukkan tidak berbeda nyata)

Gambar 1 menunjukkan bahwa pada jenis
hidrokoloid yang sama volume pengembangan
roti tawar non gluten mengalami peningkatan
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seiring dengan meningkatnya suhu proofing. Hasil
ini sejalan dengan penelitian Prasetyo (2016)
volume pengembangan roti tawar yang di-
proofing pada suhu 40°C lebih tinggi
dibandingkan dengan roti tawar yang di-proofing
pada suhu 28°C dengan rerata volume
pengembangan berturut turut yaitu 122% dan
92%. Semakin tinggi suhu proofing yang
digunakan maka volume pengembangan roti akan
semakin meningkat. Volume pengembangan
tertinggi dihasilkan pada perlakuan suhu proofing
40°C dengan penambahan hidrokoloid xanthan
gum dengan nilai rerata volume pengembangan
91,67%. Hal ini diduga suhu proofing yang tinggi
membuat adonan mampu menahan gas dan
menghasilkan resistensi regangan pada adonan
yang cukup tinggi juga (Prasertyo 2016). Adapun
suhu optimum yeast dalam memfermentasi
adonan roti ialah pada suhu 35-40°C (Liani 2021).
Selain itu menurut Winarno (2014) xanthan gum
mampu menstabilkan dan memekatkan adonan
yang dicampurkan dengan air menjadi kental
sehingga dapat meningkatkan pengembangan
adonan pada saat proofing.

Porositas

Porositas  merupakan  pori-pori  yang
terbentuk dari gas CO; karena adanya aktivitas
yeast selama proses proofing (Muthoharoh and
Sutrisno 2017). Jumlah dan ukuran pori-pori
berkaitan erat dengan tingkat pengembangan dan
tekstur roti. Jumlah pori-pori pada roti merupakan
jumlah CO, yang terperangkap dalam adonan
selama poses proofing, sementara ukuran pori-
pori pada roti diindikasikan ukuran dari gas-gas
COs.. Roti yang baik ditandai dengan ukuran pori-
pori kecil dan penyebaran yang merata (Arif

2018).  Berdasarkan  hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa suhu proofing memberikan
pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
porositas roti tawar non-gluten.
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Gambar 2 Pengaruh suhu proofing terhadap porositas
roti tawar non-gluten. Nilai yang diikuti huruf yang
berbeda menunjukkan perbedaan pada uji DMRT

0.05.
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Gambar 2 menunjukkan porositas roti tawar
non-gluten pada suhu proofing 30°C dan 35°C
menghasilkan ukuran porositas yang lebih besar
dibandingkan dengan porositas roti tawar pada
suhu proofing 40°C. Prasetyo (2016) menyatakan
bahwa pada suhu proofing 40°C memiliki
porositas roti tawar non-gluten yang rendah yaitu
sebesar 7,16 nm? dari pada porositas roti pada
suhu proofing 30°C dan 35°C yaitu sebesar 8,59
nm? dan 9,05 nm?. Porositas roti yang baik
berkaitan erat dengan kemampuan dan kekuatan
menahan gas yang dihasilkan selama proses
proofing sehingga pori yang terbentuk juga dapat
mempengaruhi volume pengembangan. Menurut
Arif (2018) roti yang baik ditandai dengan ukuran
pori-pori kecil dan merata diseluruh bagian. Pada
suhu proofing 30°C dan 35°C menghasilkan
ukuran pori-pori lebih besar, namun jumlah pori
yang terbentuk sedikit dan tidak seragam. Hal ini
juga dapat mempengaruhi volume pengembangan,
semakin rendah suhu yang digunakan maka pori-
pori yang terbentuk cenderung tidak merata
sehingga menghasilkan volume pengembangan
yang rendah (Sari 2016).

Analisis Kimia
Kadar Proksimat

Kadar air bahan pangan dapat mempengaruhi
mutu bahan pangan, seperti tekstur dan
penampakannya. Selain itu, kadar air pada produk
pangan olahan seperti roti dapat mempengaruhi
umur simpan roti. Kadar air yang tinggi pada roti
maka semakin mudah mikroorganisme tumbuh
dan menyebabkan perubahan pada roti yang
dihasilkan (Pusuma et al. 2018). Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa suhu proofing memberikan
pengaruh sangat nyata (P<0,01) kadar air roti
tawar non-gluten.

Pada suhu proofing yang lebih tinggi (40°C)
menyebabkan nilai kadar air roti tawar non-gluten
meningkat (Tabel 1). Hal ini diduga pada saat
proofing terjadi penguapan akibat suhu proofer
yang digunakan, sehingga uap-uap air yang berada
di sekitar proofer masuk ke dalam pori-pori roti
(Rosmaliza 2013). Oleh karena itu, suhu proofing
yang lebih tinggi akan semakin banyak uap air
yang dihasilkan dan masuk ke dalam pori-pori
roti. Menurut SNI roti tawar 8371;2018 (Badan
Standar Nasional 2018) maksimum nilai kadar air
pada roti tawar ialah 40%. Oleh karena itu, kadar
air roti tawar non-gluten yang memenuhi syarat
standar mutu yaitu perlakuan suhu proofing 30°C.
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Kadar abu mengacu pada residu inorganik
yang tersisa setelah oksidasi sempurna dari
komponen organik bahan pangan. Proses
penentuan jumlah mineral sisa pembakaran
disebut pengabuan. Abu merupakan zat organik
yang dihasilkan dari pembakaran suatu bahan
organik. = Kandungan abu suatu  bahan
menunjukkan kandungan mineral dalam bahan
tersebut (Gumolung 2019). Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa suhu proofing memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) pada kadar abu roti
tawar non-gluten.

Pada suhu proofing yang lebih tinggi kadar
abu yang dihasilkan semakin rendah (Tabel 1).
Hal ini diduga suhu proofing yang semakin tinggi
menyebabkan semakin banyak molekul molekul
air yang juga turut melarutkan mineral seperti
kalium dan fosfor keluar dari bahan (Saputra et al.
2023). Namun, nilai kadar abu yang diperoleh
belum memenuhi syarat standar mutu yang telah
ditetapkan oleh SNI roti tawar 8371;2018 (Badan
Standar Nasional 2018) dengan batas maksimal
1%. Hal ini diduga karena penambahan tepung
sorgum yang dapat meningkatkan kadar abu pada
roti tawar non-gluten. Tepung sorgum memiliki
nilai kadar abu sebesar 2,24% (Syifahaque et al.
2022). Tingginya kadar abu pada suatu produk
pangan mengidentifikasikan banyaknya zat
anorganik atau mineral dalam bahan pangan
tersebut (Sacriani and Yulianti 2021).

Protein adalah zat makanan yang berfungsi
sebagai bahan bakar dalam tubuh serta sekaligus
sebagai zat pembangun dan pengatur. Kadar
protein pada bahan makanan menunjukkan
kualitas dan nilai gizi bahan makanan (Gumolung
2019). Tabel 1 menunjukkan pada suhu proofing
yang lebih tinggi menghasilkan kadar protein yang
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tinggi pula. Suhu proofing yang tepat dapat
mempengaruhi  aktivitas  enzim  protease.
Penggunaan suhu yang terlalu tinggi atau terlalu
rendah dapat menghambat aktivitas enzim. Protein
akan  terhidrolisis oleh enzim sechingga
mengurangi kadar protein (Yuniati et al. 2015).
Selain itu menurut Nuraisyah et al. (2018), protein
pada roti juga dapat mempengaruhi volume
pengembangan roti. Semakin tinggi kadar protein
maka volume pengembangan juga akan
meningkat. Hal ini diduga peningkatan suhu
proofing dapat membantu kerja ragi dalam
menghasilkan dan mempertahankan gas CO» pada
saat fermentasi, sehingga fermentasi berjalan
dengan lancar tanpa merusak struktur protein
dalam adonan roti. Suhu optimum ragi dalam
memfermentasi adonan roti ialah pada suhu 35-
40°C (Liani 2021).

Lemak merupakan trigliserida yang pada
suhu ruang berbentuk padat dan tidak larut dalam
air (Gumolung 2019). Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa suhu proofing memberikan
pengaruh sangat nyata (P<0,01) pada kadar
lemak roti tawar non-gluten. Tabel 1
menunjukkan bahwa pada suhu proofing yang
lebih tinggi (35°C dan 40°C) menghasilkan kadar
lemak yang lebih tinggi pula. Hal ini diduga pada
suhu proofing yang lebih tinggi terjadi penurunan
aktivitas enzim dalam menghidrolisis substrat
(Zainab and Azizah 2022). Hasil penelitian
Rahmabh et al. (2017) kadar lemak pada roti tawar
terigu yaitu sebesar 3,76%, lebih rendah
dibandingkan dengan kadar lemak pada penelitian
ini. Hal ini dikarenakan kadar lemak pada produk
roti tawar bisa dipengaruhi oleh bahan-bahan roti
itu sendiri, termasuk penggunaan bahan baku
tepung terigu (Pratama et al. 2021).

Tabel 1 Pengaruh suhu proofing pada kadar proksimat roti tawar non-gluten (% bk)

No Suhu Kadar Air Kadar Abu Kadar Protein Kadar Lemak  Karbohidrat
Proofing (°C)

1 30 39.3943.18% 3.76+0.15% 12.50+1.062 13.14+0.48*  70.59+1.43b

2 35 42.01+4.00°® 3.71+0.33b 15.07+0.37° 14.44+1.06> 66.78+1.142

3 40 43.37+£2.55¢ 3.17+0.23% 17.00+0.26 15.11£0.97°  64.72+0.972

Keterangan: rataan + standar deviasi. Nilai yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan

perbedaan pada uji DMRT 0.05.
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Karbohidrat adalah senyawa yang terbentuk
dari molekul karbon, hidrogen, dan oksigen.
Karbohidrat berperan sebagai penghasil energi
dalam tubuh dan juga berperan dalam menentukan
karakteristik suatu bahan pangan (Rahmah et al.
2017). Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
suhu proofing memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) pada kadar karbohidrat roti tawar non-
gluten. Hasil penelitian (Tabel 1) menunjukkan
bahwa pada suhu proofing 40°C menghasilkan
kadar karbohidrat paling rendah yaitu 64.72%. Hal
ini diduga pada suhu 40°C aktivitas ragi dapat
bekerja  secara  optimal, sehingga ragi
Saccharomyces  cerevisiae pada roti akan
memecahkan karbohidrat menghasilkan gas
karbondioksida dan juga alkohol. Adapun suhu
optimal yang dibutuhkan oleh ragi untuk
melakukan fermentasi yaitu 35-40°C (Wahyudi et
al. 2022).

Kadar Serat Kasar

Bahan pangan yang mengandung serat kasar
memiliki  banyak keunggulan diantaranya
membantu dalam proses pencernaan tubuh sehari-
hari (Gumolung 2019). Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa interaksi jenis hidrokoloid
dan suhu proofing memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) pada kadar serat kasar roti tawar non-
gluten.

4 22
4.53
6
S €358
= ab347 342343 2P ab341
@4 ab b
v m 30°C
§ m 35°C
72 40°C
<
e}
<
v
0

Xhanthan gum Gum Arab  Glukomanan
Jenis Hidrokoloid
Gambar 3 Pengaruh suhu proofing terhadap kadar
serat kasar roti tawar non-gluten. Nilai yang diikuti
huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan pada uji
DMRT 0.05.

Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai kadar
serat kasar roti tawar non-gluten paling tinggi
pada perlakuan hidrokoloid xanthan gum dengan
suhu proofing 30°C yaitu sebesar 4,53%.
Ramadhan et al. (2015) menyatakan pada fruit
leather buah naga dengan menggunakan xanthan
gum 0,5% menghasilkan serat kasar lebih tinggi
6,01%, dibandingkan dengan fruit leather kontrol
(tanpa gum) vyaitu 4,16%. Kadar serat kasar
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terendah pada penelitian ini dihasilkan pada
perlakuan hidrokoloid glukomanan dengan suhu
proofing 40°C. Hal ini dikarenakan sifat
glukomanan dalam mengikat air lebih rendah dan
gel yang dihasilkan juga lebih lemah
dibandingkan dengan xanthan gum (Yanuriati et
al. 2017). Selain itu kadar serat roti tawar non-
gluten pada penelitian ini lebih tinggi
dibandingkan dengan roti tawar terigu yaitu
sebesar 0,11% (Purnamasari 2020).

Aktivitas Antioksidan dan Total Fenol

Pengujian aktivitas antioksidan bertujuan
untuk mengetahui seberapa tinggi kemampuan
suatu produk dalam menangkal radikal bebas.
Pengujian total fenol bertujuan untuk menentukan
total senyawa fenolik yang terkandung di dalam
sampel (Djapiala et al. 2013). Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa suhu proofing memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap aktivitas
antioksidan dan total fenol roti tawar non-gluten.
Aktivitas antioksidan meningkat pada perlakuan
suhu proofing 35°C dan 40°C yang ditunjukkan
pada Gambar 4. Pada suhu proofing 35°C dan
40°C ragi dapat berkerja secara optimum,
sehingga selama adonan difermentasi senyawa
antioksidan akan tetap stabil. Suhu proofing yang
optimal mampu mempertahankan senyawa
antioksidan dan membuat roti lebih mudah
mengembang serta tahan lama (Rukmawati 2017).
Antioksidan mampu meningkatkan kualitas roti
tawar dengan menghambat terjadinya kerusakan
pada roti seperti tumbuhnya kapang pada
permukaan roti (Sugiharto et al. 2016).

70 58 40 59 38

52 06
60

50
40
30 . 79 18 38
20
1
0

30°C 35°C
Suhu Proofing
Gambar 4 Pengaruh suhu proofing terhadap aktivitas
antioksidan dan kadar total fenol tawar non-gluten.
Nilai yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan pada uji DMRT 0.05.

| Aktivitas
Antioksidan

H Total Fenol

1856

o

Antioksidan (%) dan Fenol
(mg GAE/100 g)

40°C

Kadar total fenol juga menunjukkan tren
yang sama yaitu meningkat pada perlakuan suhu
proofing 35°C dan 40 °C. Hal ini diduga pada
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proses proofing terjadi proses fermentasi yang
dapat menginduksi hidrolisis dinding sel, sehingga
menyebabkan pelepasan senyawa fenolik yang
terikat. Proses ini melibatkan enzim yang
dihasilkan oleh mikroorganisme Sacharomyces
cereviceae yang dapat memecahkan komponen
dinding sel dan melepaskan senyawa fenolik
(Rahmi et al. 2019). Penambahan tepung sorgum
juga dapat meningkatkan total fenol pada roti
tawar non-gluten. Kandungan fenol pada tepung
sorgum yaitu 92,62 mg GAE/100 g (Fahrozi
2022). Berdasarkan penelitian Anggriani et al.
(2022) roti tawar terigu mempunyai nilai total
fenol 4,5 mg GAE/100 g, dimana total fenol ini
lebih rendah dibandingkan dengan total fenol pada
penelitian ini. Kadar total fenol juga berkaitan
dengan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian
menunjukkan aktivitas antioksidan dan kadar total
fenol meningkat pada suhu proofing yang lebih
tinggi. Hal ini menunjukkan kadar total fenol
menghasilkan peningkatan aktivitas antioksidan
(Soehendro et al. 2015).

Uji Hedonik

Warna merupakan atribut organoleptik yang
sangat penting karena parameter pertama yang
menentukan tingkat penerimaan konsumen
terhadap suatu produk. Hasil sidik ragam
menunjukkan penggunaan jenis hidrokoloid dan
suhu proofing tidak berpengaruh nyata (P>0,01)
terhadap warna roti tawar non-gluten. Hal ini
diduga karena bahan baku utama roti tawar non-
gluten tidak memiliki warna yang mencolok.
Selain itu jenis hidrokoloid dan suhu proofing
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tidak memberikan warna yang signifikan pada roti
tawar non-gluten. Berdasarkan  penelitian
Kamaluddin and Handayani (2018) tidak ada
perbedaan pengaruh jenis hidrokoloid terhadap
warna pada fruit leather pepaya, yang berarti
panelis dapat menerima warna dari fruit leather
pepaya. Pada penelitian Nur’utami et al. (2020)
juga menunjukkan bahwa waktu proofing roti
tawar subtitusi tepung mocaf tidak berpengaruh
terhadap warna roti yang dihasilkan. Warna yang
dihasilkan oleh roti tawar non-gluten ini yaitu
kuning kecoklatan yang dipengaruhi oleh jenis
tepung dan proses pemanggangan yang
digunakan. Menurut Maulida et al. (2019) warna
roti sangat dipengaruhi oleh warna bahan yang
digunakan.

Setelah atribut warna, selanjutnya rasa juga
salah satu penentu suatu produk dapat terima atau
tidak oleh konsumen. Tabel 2 menunjukkan
bahwa terdapat 3 perlakuan yang memiliki atribut
rasa paling disukai yaitu pada perlakuan jenis
hidrokoloid xanthan gum suhu proofing 40°C,
gum arab dengan suhu proofing 30°C dan 40°C.
Penggunaan jenis gum tidak memiliki rasa yang
kuat, namun cenderung meningkatkan kelembutan
dan volume roti yang membuat nilai kesukaan
terhadap rasa meningkat. Penggunaan gum arab
menambahkan sedikit rasa manis pada roti. Selain
itu, rasa umumnya dipengaruhi oleh bahan-bahan
penunjang seperti telur, susu, gula, garam dan
mentega. Selama proses proofing adonan, ragi
mengubah karbohidrat menjadi gas CO», selain itu
ragi juga berperan dalam pembentukan citarasa
pada roti (Pusuma 2018).

Tabel 2 Uji Hedonik Roti Tawar Non-Gluten

Jenis Suhu
Hidrokoloid Prg)(g”;ng Warna Rasa Aroma Tekstur
30°C 3,48+0,27™ 2,46+0,392 2,85+0,33? 2,83+0,232
Xanthan Gum 35°C 4,07+0,27™ 3,39+0,18° 4,00+0,10P 3,44+0,19b¢
40 °C 4,01 £0,38™ 3,97 £0,2¢ 4,07 £0,23° 4,21 £0,304
30°C 4,3340,26" 3,88+0,29¢ 3,91+0,02¢ 3,70+0,19%
Gum Arab 35°C 3,97 £0,25t 3,61+0,27b 3,92+0,15° 3,94+0,06°¢
40 °C 4,16 £0,17™ 3,96+0,12¢ 4,04+0,40° 4,07+0,39%¢
30 °C 3,93+0,22™ 3,60+0,46° 3,75+0,53b 3,35+0,15%
Glukomanan 35°C 4,01 £0,34™ 3,71+0,08% 4,09+0,15° 3,71+0,08%
40 °C 4,15 +0,18™ 3,81+0,18% 4,12+0,19° 3,75+0,06°

Keterangan: rataantstandar deviasi, tn: tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Nilai yang diikuti huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan pada uji DMRT 0.05
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Aroma digunakan sebagai peningkat selera
makan terhadap suatu makanan melalui
rangsangan indera penciuman (Kamaluddin and
Handayani 2018). Pada Tabel 2 nilai kesukaan
atribut aroma terendah  diperoleh  pada
penggunaan hidrokoloid xanthan gum dengan
suhu proofing 30°C. Hal ini diduga xanthan gum
belum bekerja dengan baik karena suhu proofing
yang digunakan rendah. Suhu proofing yang
rendah mengakibatkan yeast tidak berkerja
dengan baik dan menghasilkan gas CO, yang
sedikit dan tidak merata, sehingga mempengaruhi
aroma pada roti (Prasetyo 2016). Proofing
merupakan  proses  kimia  yang  dapat
mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap
produk roti. Saccharomyces cerevisiae selama
proses proofing tidak hanya menghasilkan gas
CO., tetapi juga menghasilkan konponen sekunder
kelompok senyawa volatil yang mempengaruhi
citarasa dan aroma roti (Antara 2012). Roti dengan
pengembangan yang baik juga akan menghasilkan
aroma harum dan lebih disukai oleh panelis.

Tekstur roti tawar non-gluten yang paling
disukai oleh konsumen yaitu perlakuan jenis
hidrokoloid xanthan gum suhu proofing 40°C
yang dapat dilihat pada Tabel 2. Hal ini diduga
xanthan gum dapat memberikan viskositas yang
tinggi pada kelarutan air yang bertindak sebagai
penstabil dan pengemulsi sehingga akan
mempengaruhi tekstur, stabilitas dan kualitas roti
(Ronda et al. 2015). Tekstur roti tawar non-gluten
juga dipengaruhi oleh suhu proofing yang
digunakan. Pada suhu proofing yang lebih tinggi
maka volume pengembangan roti akan semakin
meningkat dan menghasilkan roti dengan tekstur
yang lebih lembut (Zainab and Azizah 2022).

KESIMPULAN

Penelitian ini telah mampu menghasilkan roti
tawar  non-gluten. Pada  penelitian  ini
menunjukkan bahwa pada suhu proofing yang
lebih tinggi maka dapat meningkatkan nilai
volume pengembangan, kadar air, kadar protein,
aktivitas antioksidan, dan total fenol, serta
menurunkan nilai porositas, kadar abu, kadar
karbohidrat, dan kadar serat kasar. Produk roti
tawar non-gluten terbaik diperoleh pada perlakuan
suhu proofing 40°C dan hidrokoloid xanthan gum.
Karakteristik fisikokimia roti tawar non-gluten
tersebut adalah volume pengembangan 91,67 cm?,
porositas 5,98 mm, kadar air 44,35%, kadar abu
1,64%, kadar protein 9,62%, kadar lemak 8,93%,
kadar karbohidrat 35,45%, kadar serat kasar

Agrointek 20 (3): 653-662

3,47%, kadar antioksidan 59,25%, dan total fenol
18,59 mg GAE/100 g, serta nilai organoleptik
warna 4,01 (netral), aroma 4,07 (netral), rasa 3,97
(netral), dan tekstur 4,21 (netral).
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