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ABSTRACT

The fiber content in flour can be increased using a physical modification method
(Autoclaving-cooling). Processed food products are favored by the public to apply it to bread
with the use of natural yeast (sourdough) derived from potatoes because it is high in
carbohydrates and low in calories. The purpose of this study was to determine characteristics
of modified kimpul (Xanthosoma sagittifolium) and mocaf flour bread with potato (Solanum
tuberosum L) sourdough starter. This study was conducted using a completely randomized
design (CRD) with one factor, namely the ratio of wheat flour: modified kimpul tuber: mocaf
of FO (100%T:0%K:0%M) (control); F1 (20%T:50%K:30%M); F2 (20%T:40%K:40%M);
and F3 (20%T:30%K:50%M) using potato sourdough starter. Parameters analyzed were
total sugar, texture (chewiness), and organoleptic test (taste, aftertaste, color, aroma, texture,
and overall preference). Data collection was carried out by 25 untrained panelists. Statistical
analysis of data used the One Way Analysis Of Variance (ANOVA) test with a significance
level of 5%, followed by Duncan's test and percentage descriptive analysis. The results of the
analysis of the total sugar test and texture (chewiness) on bread showed a significant
difference and sample F1 (20%T: 50%K: 30%M) decreased the total sugar content. The
results of organoleptic test showed a significant difference and the acceptability of each
parameter of taste, aftertaste, color, texture, and overall preference was 70,5% according to
the criteria for liking, but the aroma parameter did not show a significant difference.
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ABSTRAK

Kandungan serat dalam tepung dapat ditingkatkan menggunakan metode modifikasi
fisik (Autoclaving-cooling). Produk pangan olahan yang digemari oleh masyarakat untuk
mengaplikasikannya pada roti dengan penggunaan ragi alami (sourdough) yang berasal dari
kentang karena tinggi karbohidrat dan rendah kalori. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
karakteristik roti tepung kimpul (Xanthosoma sagittifolium) termodifikasi dan mocaf dengan
starter sourdough kentang (Solanum tuberosum L). Penelitian ini dilakukan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu perbandingan tepung terigu : umbi
kimpul  modifikasi:  mocaf sebesar FO  (100%T:0%K:0%M) (kontrol); F1
(20%T:50%K:30%M); F2 (20%T:40%K:40%M); dan F3 (20%T:30%K:50%M) dengan
penggunaan starter sourdough kentang. Parameter yang dianalisis adalah kadar gula total,
tekstur (chewiness), dan uji organoleptik (rasa, aftertaste, warna, aroma, tekstur, dan
kesukaan keseluruhan). Pengambilan data dilakukan oleh 25 orang panelis tidak terlatih.
Analisis statistik data menggunakan uji One Way Analysis Of Variance (ANOVA) dengan
signifikansi taraf 5% yang dilanjut uji Duncan dan analisis deskriptif persentase. Hasil
analisis uji gula total dan tekstur (chewiness) pada roti menunjukkan berbeda secara
signifikan serta sampel F1 (20%T:50%K:30%M) menurunkan kadar gula total. Hasil uji
organoleptik menunjukan berbeda secara signifikan dan hasil daya terima dari setiap
parameter rasa, aftertaste, warna, tekstur, dan kesukaan keseluruhan sebesar 70,5% Kkriteria
suka, akan tetapi pada parameter aroma tidak menunjukkan berbeda secara siginfikan.

Kata kunci: roti; kimpul termodifikasi; mocaf; starter sourdough; kentang

PENDAHULUAN

Pengonsumsian makanan tinggi lemak,
gula, garam, tetapi rendah vitamin dan
nutrisi menjadi salah satu gaya hidup yang
dapat  berisiko  menderita  penyakit
degeneratif seperti hipertensi, gagal ginjal,
jantung, dan diabetes (Kadir, 2016). Gaya
hidup di kalangan remaja sebagai konsumen
yang

mengonsumsi makanan siap saji (fast food)

memiliki  kecenderungan dalam
dibandingkan mengonsumsi sayuran dan
buah-buahan (Yetmi et al., 2021). Dampak
dari kurangnya mengonsumsi sayur dan
buah  yang yang

berpengaruh pada kenaikan kadar gula darah

mengandung  serat
dan dapat meningkatkan salah satu penyakit
degeneratif yaitu diabetes mellitus (Lestari

et al.,, 2014). Kadar gula dari penderita

dikendalikan

mengonsumsi makanan yang rendah kalori,

diabetes  dapat dengan
indeks glikemik rendah dan tinggi serat.
Sumber bahan yang memilki kandungan
serat pangan adalah umbi-umbian. Indonesia
memiliki berbagai macam jenis umbi yang
berpotensi untuk dikembangkan menjadi
produk pangan olahan (Hasanah et al., 2014).
Umbi

memiliki

merupakan bahan pangan yang

kandungan kalori rendah dan
karbohidrat tinggi. Beberapa umbi-umbian
yang berpotensi dan memiliki kandungan
serat tinggi untuk dikembangkan adalah
umbi kimpul dan ubi kayu.

Tepung umbi kimpul dan tepung ubi
kayu dilakukan metode modifikasi tepung
untuk meningkatkan nutrisi terutama pada

kandungan serat pangan dan pati resisten
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(Mandei, 2016). Modifkasi tepung yang
cocok yaitu modifikasi fisik dengan metode
autoclaving-cooling. Metode autoclaving-
tinggi-
serat

cooling (pemanasan suhu

pendinginan) dapat meningkatkan
pangan dan kadar pati tahan cerna yang
memiliki pengaruh pada kesehatan sehingga
dimanfaatkan

dapat untuk  pembuatan

pangan terutama
prebiotik (Setiarto et al., 2019). Modifikasi

fisik dengan metode autoclaving-cooling

fungsional sebagai

dinyatakan aman dan sederhana karena tidak
menggunakan larutan kimia sehingga tidak
akan meninggalkan residu pada sampel
termodifikasi (Huang et al., 2016). Metode
fisik digunakan sebagai metode modifikasi
pada tepung umbi kimpul karena memiliki
kadar pati yang cukup tinggi. Adapun
tepung ubi kayu dimodifikasi dengan cara
fermentasi oleh bakteri asam laktat sehingga
disebut Tepung Modified Cassava Flour
(Mocaf). Penggunaan mocaf sebagai bahan
pangan lebih luas dibandingkan tepung ubi
kayu. Mocaf memiliki kadar protein sangat
rendah, tidak mempunyai gluten, dan kadar
(Raharja, 2019). Tepung

mocaf aman dikonsumsi oleh semua orang

amilosa tinggi

terutama bagi penderita celiac disease, autis,
dan diabetes (Herdiana, 2015). Oleh karena
itu, tepung umbi kimpul termodifikasi dan
tepung mocaf dapat menjadi alternatif dalam
mengurangi impor gandum dan penggunaan
terigu di

masyarakat, sehingga dapat

digunakan dalam pembuatan produk olahan
berbahan dasar tepung terigu.

Produk olahan berbahan dasar tepung
terigu yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat yaitu roti. Roti menjadi produk
makanan yang sering dikonsumsi dan
digemari oleh masyarakat dengan adanya
yang
meningkat. Salah satu karakteristik dari roti
yang terlihat
pengembangan. Adonan roti memiliki daya
disebabkan

terigu yaitu gluten

dukungan pelaku usaha terus

sangat yaitu  daya

pengembangan adanya
kandungan protein
sehingga roti mengembang saat pemanggang
(Sandri dan Ema, 2020). Oleh karena itu,
untuk  memperbaiki  karakteristik  roti
terutama dalam daya pengembangan dapat
digunakan ragi alami atau sourdough.
Sourdough atau ragi alami merupakan
adonan yang terfermentasi dalam waktu
yang
mikroorganisme alami di dalamnya (Arwini,
2021).

sumber enzim proteolitik salah satu upaya

cukup lama sehingga terdapat

Sourdough  berpotensi  sebagai
mengurangi alergen gandum, karena bakteri
asam laktat dan yeast mampu menghidrolisis
protein dan memfermentasi adonan (Fu et
al., 2020). Bahan pangan yang memiliki
kandungan karbohidrat dan serat pangan
sebagai starter sourdough dalam pembuatan
roti yaitu kentang. Kentang berpotensi
sebagai pengganti nasi bagi penderita
penyakit diabetes mellitus karena memiliki

sumber karbohidrat tinggi dan rendah kalori
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(Lutfiyanto et al., 2022). Kentang menjadi
sumber nutrisi dan meningkatkan aktivitas
kerja ragi selama fermentasi berlangsung.
Proses perebusan

pada kentang

mengakibatkan terjadinya hidrolisis pati

yang
amilopektin.

terurai  menjadi amilosa dan

Amilosa dan amilopektin
berubah menjadi senyawa gula. Semakin
banyak pati yang terhidrolisis menjadi gula
dalam suhu tinggi menyebabkan kenaikan
kadar gula pada kentang (Abhilasha et al.,
2020).

Roti dengan kualitas yang baik dapat
mempengaruhi penilaian para konsumen.
Penilaian mutu produk menggunakan indera
dilakukan

organoleptik

manusia  dapat dengan  uji

organoleptik.  Uji sering
mutu  dunia
2018). Uji

dilakukan

kesukaan

digunakan dalam menilai

industri  pangan (Lamusu,
organoleptik pada penelitian
untuk

mengetahui  tingkat

konsumen pada parameter rasa, warna,
aroma, tekstur, aftertaste, dan kesukaan
keseluruhan.

Dengan demikian, perlu dilakukan
penelitian terhadap karakteristik roti yang
dihasilkan

tepung umbi

untuk mengetahui pengaruh

kimpul termodifikasi dan

mocaf  dengan  penggunaan  starter

sourdough kentang. Hasil penelitian ini

diharapkan dapat mengoptimalkan
pemanfaatan  tepung  kimpul,  mocaf,
penggunaan sourdogh starter kentang
sebagai  pengembang adonan  dalam

pembuatan roti dan memiliki mutu (rasa,
warna, aroma, tekstur) yang baik layaknya
roti pada umumnya dan dapat dikonsumsi.
BAHAN DAN METODE

Bahan utama yang digunakan pada
penelitian ini yaitu umbi kimpul diolah
menjadi tepung yang diperoleh dari Pasar
Telo Karangkajen (Yogyakarta, Indonesia),
tepung mocaf diperoleh dari Rumah Mocaf
(Banjarnegara, Indonesia), dan pembuatan
ragi alami (sourdough) vyaitu kentang
diperoleh dari Pasar Giwangan (Yogyakarta,
Indonesia).
Pembuatan tepung kimpul termodifikasi

Pembuatan tepung kimpul modifikasi
menggunakan metode fisik (autoclaving-
cooling) vyaitu tepung kimpul dimasukan
untuk  melakukan

dalam autoclave

gelatinisasi dilakukan pemanasan (suhu 121°C

selama 30 menit). Tepung dilakukan

retrogradasi untuk membentuk kembali
granula pati yang telah tergelatinisasi dalam
refrigerator (suhu 4°C selama 24 jam).
Pengeringan dalam oven (suhu 50°C selama
4 jam) (Cakrawati dan Siti, 2014 dengan
modifikasi).
Pembuatan starter sourdough

Metode pembuatan sourdough yaitu
dengan menggunakan bahan starter berupa
kentang rebus (KR) halus dicampur tepung
(TT),
pembuatannya yaitu diawali dengan 50 g
KR, 50 g TT, 10% gula dicampur dengan 50

Kemudian

terigu gula, dan air. Proses

mL air dan merata.
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difermentasikan selama 18 jam pada suhu
ruang. Diperoleh adonan hari ke-1. Sebagian
dari adonan hari ke-1 ini disisihkan separuh
dari berat total, kemudian diberi makan atau
nutrisi dengan menggunakan 50 g KR, 50 ¢
TT, 10% gula dicampur dengan 50 mL air,
dan merata. Kemudian, difermentasikan
selama 18 jam pada suhu ruang. Diperoleh
adonan hari ke-2 dan diberi perlakuan yang
sama seperti adonan hari ke-1 sampai
volume adonan bertambah 2-3 kali lipat dari
semula dan terdapat banyak gelembung.
Sourdough dapat disimpan di dalam kulkas.
Pemberian makan atau nutrisi dapat
dilakukan satu kali dalam seminggu atau
saat ragi akan digunakan didiamkan dalam
suhu ruang terlebih dahulu kemudian diberi
makan dan ditunggu selama 4-8 jam, setelah
sourdough mengembang menjadi dua Kali
lipat (Ridawati dan Alsuhendra, 2019
dengan modifikasi).
Pembuatan roti

Proses pembuatan roti yaitu dengan
pencampuran | (tepung terigu (100; 20; 20;
20 g), mocaf (0; 30; 40; 50 g), kimpul
termodifikasi (0; 50; 40; 30 g), garam 1 g,
gula 13 g, mentega putih 25 g, susu bubuk
25 g, dan air 70 mL) hingga merata.
Pencampuran 1l yaitu 30 g ragi alami
yang
kemudian diuleni hingga kalis sekitar 30

(sourdough) ke dalam adonan |

menit. Tahap selanjutnya adonan

diistirahatkan selama 5 jam (fermentasi I)

pada suhu ruang yang ditutup dengan plastik

wrap dan kain. Proses pengulenan pada
adonan dengan diberi air sedikit (1 sdm)
hingga merata. Adonan dicetak dalam
loyang dan diistirahatkan kembali selama 5
jam (fermentasi Il) pada suhu ruang yang
ditutup dengan plastik wrap dan kain. Proses
pemanggangan, adonan roti dipanggang
menggunakan oven selama 40 menit dengan
suhu 190°C (Damat et al., 2018 dengan
modifikasi).
Kadar gula total

Analisis kadar gula total menggunakan
metode Nelson Somogyi dapat dilakukan
dengan 1 mL ekstrak sampel konsentrasi 1,0
mg/mL dalam tabung reaksi. Penambahan 1
mL nelson A:B (Cu alkalis). Pemanasan
pada suhu 100°C dalam waterbath selama
20 menit. Larutan dihomogenkan
menggunakan vortex dan dipanaskan pada
suhu 100°C dalam waterbath selama 10
menit. Larutan
ditambahkan + 4 mL NaOH 1 N untuk

menetralkan mencapai pH 7-8. Penambahan

didinginkan dan

7 mL aquades dan digojog. Pengukuran
absorbansi pada panjang gelombang max
747, 2 nm dan dibuat kurva standar (Al-
kayyis dan Hari, 2016).
Tekstur (Chewiness)

tekstur

Analisis (chewiness) dapat

dilakukan dengan alat Texture Profile
Analyzer (TPA) Nextgen XTplusC (Polandia).
Parameter yang diamati yaitu hardness,
chewiness,

cohesiveness, gumminess,

springiness, dan resilience. Tekstur analyzer
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memiliki prinsip kerja dengan daya tahan
sampel yang ditekan dari alat sehingga
bahan pangan yang ditekan dapat kembali ke
kondisi awal (Estiningtyas et al., 2014).
Uji organoleptik

Uji organoleptik roti melibatkan 25
panelis tidak terlatih yang terdiri dari 3 laki-
laki dan 22 perempuan dengan usia 20-23
tahun. Parameter yang dinilai dalam uji
organoleptik vyaitu rasa, aroma, warna,
tekstur, aftertaste, dan kesukaan keseluruhan
dengan skor penilaian uji hedonik meliputi
(1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3)
agak suka, (4) suka, dan (5) sangat suka.
Analisis statistik penelitian ini menggunakan
uji. ANOVA untuk uji organoleptik dengan
signifikansi taraf 5% dilanjut uji Duncan
SPSS dan deskriptif

persentase menggunakan Ms. Excel untuk

melalui metode
menghitung uji hedonik (Simanungkalit et
al., 2018).

Deskriptif Persentase (%) = % X 100% (1)

Keterangan: n = jumlah skor; % = skor
persentase; N = skor ideal (skor tertinggi x
jumlah panelis)

hedonik
dengan skor max (n) sebesar 125, skor min

Hasil dari perhitungan uji

(n) sebesar 25, persentase max sebesar

100%, persentase max sebesar 20%,
rentangan sebesar 80%, dan interval
persentase sebesar 16%. Maka, dapat

ditentukan interval persentase dan kriteria

uji hedonik meliputi (84-100%) sangat suka,

(68-83,99%) suka, (52-67,99%) agak suka,
(36-51,99%) tidak suka, dan (20-35,99%)
sangat tidak suka (Simanungkalit et al.,
2018).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar gula total

Penentuan gula total menggunakan
metode Nelson Somogyi. Pembuatan kurva
standar untuk menentukan perhitungan
kadar sukrosa dan gula total menggunakan
konsetrasi (mg/g) 0, 2, 4, 6, 8, dan 10,

Panjang gelombang yang digunakan yaitu

540 nm untuk menentukan panjang
gelombang maksimum dengan
spektrofotometri  UV. Hasil pengukuran

absorbansi kurva standar dapat dilihat pada
Tabel 1; Gambar 1; dan hasil kadar gula
total dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil kadar gula total dari roti berbasis
tepung umbi kimpul termodifikasi dan
mocaf dengan starter sourdough kentang di
antaranya sampel FO, sampel F1, sampel F2,
dan sampel F3 menunjukkan berbeda secara
(0,000<0,05).

memiliki nilai gula total sebesar 4,15%

signifikan Formulasi FO
dikarenakan berbahan dasar tepung terigu
dan sourdough kentang. Semakin banyak
tepung kimpul termodfikasi yang digunakan
kemungkinan akan menurunkan kadar gula
total pada sampel. Hasil sampel FO, F1, F2,
dan F3 memiliki nilai kadar gula di bawah
01-3840 (1995)
maksimal sebesar 8%, maka kadar gula

syarat mutu roti SNI

sampel roti ini sesuai dengan ketentuan SNI.

117



Agroindustrial Technology Journal Vol.7 No.2 (2023)111-131

DOI : http://dx.doi.org/10.21111/atj.v7i2.9387

Tekstur (Chewiness)

Chewiness (kekenyalan) merupakan

kekuatan ~ atau  kemampuan  dalam
mengunyah makanan padat sehingga dapat
tertelan (Apriantini et al., 2021). Hasil
tekstur (chewiness) dapat dilihat pada Tabel
3, Hasil tekstur (chewiness) roti berbasis
tepung umbi kimpul termodifikasi dan
mocaf dengan starter sourdough kentang di
FO, F1, F2, dan F3

menunjukkan berbeda secara signifikan.

antaranya sampel

Maka, dapat disimpulkan adanya penggunan
formulasi tepung kimpul termodifikasi dan
mocaf yang berbeda memiliki pengaruh
nyata terhadap hasil tekstur (chewiness).
Nilai tekstur (chewiness) menunjukan bahwa
penambahan tepung Kkimpul termodifikasi
memberikan

dan  mocaf perbedaan

karakteristik. Semakin tinggi persentase
penggunaan tepung Kimpul maka semakin
tinggi nilai tekstur (chewiness) pada roti
kimpul termodifikasi dan mocaf diduga
karena kandungan gluten yang terkandung
pada masing-masing tepung. Chewiness dan
elastisitas pada adonan roti bergantung pada
takaran glutenin dan gliadin pada masing-
masing tepung. Protein pada gliadin
memberikan sifat lengket yang mampu
memerangkap gas saat proses fermentasi
dan adanya konstribusi dalam viskositas
serta ekstensibilitas (Junaedi, 2014).
Uji organoleptik

Uji organoleptik melibatkan 25 panelis

tidak terlatih dengan setiap formulasi diberi

kode berbeda dan diletakan dalam piring
kecil. Hasil uji organoleptik roti tepung
kimpul termodifikasi dan mocaf terhadap
parameter rasa, aroma, warna, tekstur,
aftertase, dan kesukaan keseluruhan dapat
dilihat pada Tabel 4. dan Gambar 2.
a. Rasa

Data pada Tabel 4. dan Gambar 2.
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan rasa
dari roti berbasis tepung umbi Kkimpul
termodifikasi dan tepung mocaf dengan
starter sourdough kentang di antaranya
sampel FO, F1, F2, dan F3 menunjukkan
berbeda secara signifikan (0,001<0,05).
Adanya penggunaan tepung mocaf 50% (F3)
dapat memberikan rasa roti lebih disukai
dibandingkan formulasi yang menggunakan
tepung kimpul termodifikasi 50% (F1),
sehingga nilai kesukaan panelis parameter
rasa semakin tinggi serta berbeda dengan
sampel FO dikarenakan 100% terigu sebagai
kontrol. Selain itu, penggunaan starter
sourdough kentang berpengaruh parameter
rasa keempat sampel tersebut dengan rasa
asam yang dihasilkan saat proses fermentasi.
Hal tersebut terjadi karena produ m laktat
yang tinggi oleh bakteri asam ksi asam
laktat yang tinggi oleh bakteri asam laktat
sehingga mempengaruhi rasa asam pada
hasil roti (Aregbe et al., 2019). Penelitian ini
melibatkan 25 panelis tidak terlatih dalam
uji organoleptik sehingga dihasilkan daya

terima roti tepung kimpul termodifikasi dan
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mocaf terhadap rasa dapat dilihat pada Tabel
S,

Hasil daya terima roti tepung kimpul
dan mocaf terhadap rasa, yaitu tingkat
kesukaan  panelis formulasi
diantaranya FO (100:0:0%)
dengan total skor 68,8% dengan Kkriteria
skala hedonik adalah suka, F1 (20:50:30%)
sebesar 62 dengan total skor 49,6% dengan
kriteria skala hedonik adalah tidak suka, F2
(20:40:40%) sebesar 69 dengan total skor
55,2% dengan kriteria skala hedonik adalah
agak suka, dan F3 (20:30:50%) sebesar 81

dengan total skor 64,8% dengan kriteria

setiap

sebesar 86

skala hedonik adalah agak suka. Hal ini
bahwa
FO (100:0:0%) dibandingkan

formulasi yang lainnya terhadap rasa roti

menunjukan panelis  menyukai

formulasi

tepung kimpul termodifikasi dan mocaf.
Bahan pangan yang memiliki aroma, warna,
dan tekstur yang baik namun rasa tidak baik,
maka produk yang dibuat dari bahan pangan
tersebut tidak dapat diterima oleh konsumen
(Ligo et al., 2017).
b. Warna

Data pada Tabel 4. dan Gambar 2.
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan warna
dari roti berbasis tepung umbi Kkimpul
termodifikasi dan tepung mocaf dengan
starter sourdough kentang di antaranya
sampel FO, F1, F2, dan F3 menunjukkan
berbeda secara signifikan (0,000<0,05).
Adanya penggunaan tepung mocaf 50% (F3)

dapat memberikan warna roti lebih disukai

dibandingkan formulasi yang menggunakan
tepung kimpul termodifikasi 50% (F1),
sehingga nilai kesukaan panelis parameter
warna semakin rendah dengan adanya

penggunaan tepung Kimpul termodifikasi

tinggi dan warna semakin cokelat. Namun,

berbeda dengan sampel FO dikarenakan 100%
terigu sebagai kontrol. Penggunaan tepung

Kimpul termodifikasi dan mocaf dapat
mempengaruhi hasil akhir warna pada roti,
dikarenakan tepung mocaf berwarna putih
dan tepung kimpul termodifikasi berwarna
cokelat muda. Warna cokelat muda pada
tepung kimpul termodifikasi berpengaruh

pada adonan dan hasil akhir roti. Hal ini

terjadi karena tepung kimpul memiliki
senyawa saponin yang dapat berubah
menjadi gelap saat proses pemanasan
(Lestari et al., 2017) dan kandungan

nitrogen rendah dalam tepung mocaf ini
yang memberikan warna cokelat saat proses
pemanasan (Rumadana et al., 2013). Hasil
daya terima roti tepung kimpul termodifikasi
dan mocaf terhadap warna dapat dilihat pada
Tabel 6,

Hasil daya terima roti tepung Kimpul
dan mocaf terhadap warna, yaitu tingkat
kesukaan panelis

antaranya FO (100:0:0%) sebesar 96 dengan

setiap formulasi di

total skor 76,8% dengan Kkriteria skala
F1 (20:50:30%)

sebesar 69 dengan total skor 55,2% dengan

hedonik adalah suka,

kriteria skala hedonik adalah agak suka, F2
(20:40:40%) sebesar 71 dengan total skor
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56,8% dengan kriteria skala hedonik adalah
agak suka, dan F3 (20:30:50%) sebesar 88
dengan total skor 70,4% dengan Kkriteria
skala hedonik adalah suka. Hal ini
menunjukan  bahwa
formulasi FO (100:0:0%) dan F3 (20:30:50%)
dibandingkan yang

tepung

panelis  menyukai

formulasi lainnya
terhadap warna roti kimpul
termodifikasi dan mocaf.
c. Aroma

Data pada Tabel 4. dan Gambar 2.
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
aroma dari roti berbasis tepung umbi kimpul
termodifikasi dan tepung mocaf dengan
starter sourdough kentang di antaranya
sampel FO, F1, F2, dan F3 menunjukkan
tidak berbeda secara signifikan (0,248>0,05).
Adanya penambahan tepung  kimpul
termodifikasi tidak memberikan perbedaan
yang signifikan, diduga dipengaruhi oleh
adanya sourdough memberikan aroma yang
hampir sama pada setiap formulasi, suhu,
dan waktu pengovenannya. Aroma pada
ketiga sampel roti menimbulkan aroma khas
semakin

tepung kimpul termodifikasi,

banyak persentase tepung kimpul maka
semakin kuat aroma dan nilai kesukaan
panelis menurun. Selain itu, penggunaan
starter sourdough kentang berpengaruh
parameter aroma keempat sampel tersebut
dengan aroma asam yang dihasilkan proses
fermentasi dan pemanggangan. Hasil daya

terima roti tepung kimpul termodifikasi dan

mocaf terhadap aroma dapat dilihat pada
Tabel 7,

Hasil daya terima roti tepung kimpul
termodifikasi dan mocaf terhadap aroma,
yaitu tingkat kesukaan panelis
antaranya FO (100:0:0%)

sebesar 82 dengan total skor 65,6% dengan

setiap

formulasi di

kriteria skala hedonik adalah agak suka, F1
(20:50:30%) sebesar 70 dengan total skor 56%
dengan kriteria skala hedonik adalah agak
suka, F2 (20:40:40%) sebesar 72 dengan
total skor 57,6% dengan kriteria skala
hedonik adalah suka, dan F3
(20:30:50%) sebesar 72 dengan total skor
58,4% dengan kriteria skala hedonik adalah

agak

agak suka. Hal ini menunjukan bahwa

panelis tidak menyukai atau menyukai
semua formulasi karena semua formulasi
memiliki kriteria skala uji hedonik sama
yaitu agak suka terhadap aroma roti tepung
kimpul termodifikasi dan mocaf. Aroma
khas pada roti ditimbulkan oleh tepung
kimpul dibandingkan tepung terigu, maka
semakin banyak takaran tepung kimpul yang
digunakan maka semakin menurun nilai

daya terima panelis pada roti (Ligo et al.,

2017).
d. Tekstur

Data pada Tabel 4. dan Gambar 2.
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan

tekstur dari roti berbasis tepung umbi
kimpul termodifikasi dan tepung mocaf
starter

dengan sourdough kentang di

antaranya sampel FO, F1, F2, dan F3
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menunjukkan berbeda secara signifikan
(0,000<0,05). Tekstur dipengaruhi dengan
kelembutan roti dalam penerimaan produk
oleh para panelis (Anggarawati et al., 2019).
Selain itu, kandungan protein, lemak, dan
kadar air terutama bahan bakunya seperti
tepung kimpul termodifikasi dan mocaf
dapat tekstur roti
(Wahyuningsih et al., 2015). Hasil daya

terima roti tepung kimpul termodifikasi dan

mempengaruhi

mocaf terhadap tekstur dapat dilihat pada
Tabel 8.

Hasil analisis daya terima roti tepung
kimpul termodifikasi dan mocaf terhadap
tekstur, yaitu tingkat kesukaan panelis setiap
antaranya FO (100:0:0%)
sebesar 95 dengan total skor 76% dengan

formulasi di

kriteria skala hedonik adalah suka, F1

(20:50:30%) sebesar 70 dengan total skor 56%

dengan kriteria skala hedonik adalah agak
suka F2 (20:40:40%) sebesar 73 dengan
total skor 58,4% dengan kriteria skala
hedonik suka, dan F3

adalah agak

(20:30:50%) sebesar 75 dengan total skor 60%

dengan kriteria skala hedonik adalah agak
suka. Hal ini menunjukan bahwa panelis
(100:0:0%)
yang
tepung  kimpul

menyukai  formulasi  FO

dibandingkan  formulasi lainnya

terhadap tekstur roti
termodifikasi dan mocaf.
e. Aftertaste

Data pada Tabel 4. dan Gambar 2.
menujukkan kesukaan

bahwa tingkat

aftertaste dari roti berbasis tepung umbi

kimpul termodifikasi dan mocaf dengan
starter sourdough kentang di antaranya
sampel FO, F1, F2, dan F3 menunjukkan
berbeda secara signifikan (0,005<0,05).
Adanya penggunaan tepung mocaf 50% (F3)
lebih
yang
menggunakan tepung kimpul termodifikasi

dapat memberikan rasa pada roti

disukai  dibandingkan formulasi
50% (F1), sehingga nilai kesukaan panelis
parameter aftretaste semakin tinggi serta
berbeda dengan sampel FO dikarenakan 100%
terigu sebagai kontrol. Aftertaste dari F1, F2,
dan F3 meninggalkan butiran-butiran seperti
tepung dalam mulut sehingga nilai kesukaan
pada parameter aftertaste rendah. Selain itu,
penggunaan starter sourdough kentang
berpengaruh parameter aftertaste keempat
sampel tersebut dengan tertinggalnya asam.
Hasil
termodifikasi dan mocaf terhadap aftertaste

dapat dilihat pada Tabel 9.

daya terima roti tepung Kkimpul

Hasil daya terima roti tepung kimpul
termodifikasi dan mocaf terhadap Aftertaste,
yaitu tingkat kesukaan psanelis
antaranya FO (100:0:0%)

sebesar 82 dengan total skor 65,6% dengan

setiap

formulasi di

kriteria skala hedonik adalah agak suka, F1
(20:50:30%) sebesar 64 dengan total skor
51,2% dengan kriteria skala hedonik adalah
tidak suka, F2 (20:40:40%) sebesar 66
dengan total skor 52,8% dengan kriteria
skala hedonik adalah agak suka, dan F3
(20:30:50%) sebesar 75 dengan total skor 60%

dengan kriteria skala hedonik adalah agak
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suka. Hal ini menunjukan bahwa panelis
(100:0:0%)

yang
tepung kimpul

menyukai  formulasi  FO

dibandingkan  formulasi lainnya
terhadap aftertaste roti
termodifikasi dan mocaf.
f. Kesukaan keseluruhan

Data pada Tabel 4. dan Gambar 2.
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
secara keseluruhan dari roti berbasis tepung
umbi  kimpul termodifikasi dan tepung
mocaf dengan starter sourdough kentang di
FO, F1, F2, dan F3
menunjukkan berbeda secara signifikan
(0,002<0,05).

keseluruhan ini meliputi rasa, aroma, tekstur,

antaranya sampel

Parameter kesukaan

warna, dan aftertaste secara keseluruhan

tinggi
tepung kimpul termodifikasi maka semakin

diperoleh  semakin penambahan
rendah tingkat kesukaan panelis, sebaliknya
semakin tinggi penambahan tepung mocaf
maka semakin tinggi tingkat kesukaan

panelis. Selain bahan tepung kimpul
termodifikasi dan mocaf, starter sourdough
kentang mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis baik dari setiap parameter. Hasil
analisis daya terima roti tepung kimpul
termodifikasi dan mocaf terhadap kesukaan
keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 10.
Hasil analisis daya terima roti tepung
kimpul termodifikasi dan mocaf terhadap
kesukaan  keseluruhan,

yaitu  tingkat

kesukaan  panelis formulasi
diantaranya FO (100:0:0%) sebesar 88

dengan total skor 70,4% dengan kriteria

setiap

skala hedonik adalah suka, F1 (20:50:30%)
sebesar 67 dengan total skor 53,6% dengan
kriteria skala hedonik adalah agak suka, F2
(20:40:40%) sebesar 71 dengan total skor
56,8% dengan kriteria skala hedonik adalah
agak suka, dan F3 (20:30:50%) sebesar 81
dengan total skor 64,8% dengan Kkriteria
skala hedonik adalah agak suka. Hal ini
menunjukan bahwa panelis
FO (100:0:0%) dibandingkan

formulasi yang lainnya terhadap tingkat

menyukai

formulasi

kesukaan roti tepung kimpul termodifikasi

dan mocaf.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa roti tepung kimpul termodifikasi dan
tepung mocaf menunjukkan berbeda secara
signifikan terhadap kadar gula dan tekstur
(chewiness) serta sampel F1 menurunkan
kadar gula total. Hasil uji organoleptik
menunjukan berbeda secara signifikan pada
parameter rasa, aftertaste, warna, tekstur,
dan kesukaan keseluruhan, akan tetapi pada
parameter aroma tidak berbeda secara
signifikan. Hasil keseluruhan daya terima
pada sampel FO, F1, F2, dan F3 memiliki
daya terima sebesar 70,5% kriteria suka.
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Tabel 1. Hasil pengukuran absorbansi kurva standar

Konsentrasi Absorbansi
(mg/g)
0 0,11
2 0,29
4 0,46
6 0,62
8 0,76
10 0,87
1.00 -
0.90 -
0.80 -
5 0.70 1
S 0.60 -
o]
5 0.50 -
2 0.40 1
0.30 -
0.20 -
0.10 -
0.00 ; ; . . . . .
0 1 2 3 4 5 6 7
Konsentrasi (mg/g)
Gambar 1. Grafik kurva standar
Tabel 2. Hasil analisis kadar gula total
Sampel Formulasi Gula Total (%)
FO 100% T: 0% K: 0% M 4,15+0,00¢
F1 20% T : 50%K : 30% M 3,57+0,02?
F2 20% T : 40%K : 40% M 3,73+0,02°
F3 20% T : 30%K : 50% M 3,88+0,05¢

* Angka dengan superscript yang berbeda antar baris menunjukkan perbedaan yang
signifikan berdasarkan uji one way ANOVA, dilanjut dengan uji Duncan (p<0,05)

Tabel 3. Hasil tekstur (Chewiness)

Sampel Formulasi Chewiness (N)
FO 100% T: 0% K: 0% M 6.52+0,35%
F1 20% T : 50%K : 30% M 23,51+0,19°
F2 20% T : 40%K : 40% M 12,830,542
F3 20% T : 30%K : 50% M 12,42+4,972

* Angka dengan superscript yang berbeda antar baris menunjukkan perbedaan yang
signifikan berdasarkan uji one way ANOVA, dilanjut dengan uji Duncan (p<0,05)
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Tabel 4. Hasil uji organoleptik roti tepung kimpul termodifikasi dan mocaf

Param Sampel

eter FO F1 F2 F3
Rasa 3,44+0,71° 2,48+0,92° 2,76+0,932 3,32+0,95°
Warna 4,24+0,60° 2,76+0,88? 2,84+0,90? 3,52+0,82°
Aroma 3,28+0,792 2,84+0,99? 2,88+0,882 2,92+0,912
Tekstur 3,80+0,76" 2,84+0,99? 2,92+0,812 3,00+0,872
Aftertaste 3,28+0,74° 2,56+0,82? 2,64+0,812 3,0040,76%
Kesukaan c a ab be

3,5240,71 2,68+0,99 2,84+0,69 3,2440,83

keseluruhan
* Angka dengan superscript yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan
yang signifikan berdasarkan uji one way ANOVA, dilanjut dengan uji Duncan (p<0,05)

Rasa
5

37
Tingkat kesukaan / \ Aftertaste

Aroma Warna

Tekstur
—8—F0 —8—F1 F2 —#—F3
Gambar 2. Grafik Hasil Uji Organoleptik

Tabel 5. Hasil analisis daya terima roti tepung kimpul dan mocaf terhadap rasa
Tabel 6. Hasil analisis daya terima roti tepung kimpul dan mocaf terhadap warna

Warna
Sampel Kriteria Sangat  Suka Agak  Tidak Sangat Total -
Rasa
. Sangat Agak  Tidak Sangat

Sampel Krterla “suka %@ suka  suka tidaksuka O
e Panelis (n) 0 14 8 3 0 25
Skor 0 56 24 6 0 86

-N-N0
(100:0:0%) % 0 44.8 19,2 4.8 0 68,8
E. Panelis (n) 0 5 4 14 2 25
Skor 0 20 12 28 2 62

. . 0,
(20:50:30%) % 0 16 0,6 224 1,6 49,6
5, Panelis (n) 0 7 6 11 1 25
Skor 0 28 18 22 1 69

. . 0,
. Panelis (n) 1 12 5 6 1 25
Skor 5 48 15 12 1 81

. . 0,
(20:30:50%) % 4 38,4 12 9,6 0,8 64,8
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suka suka suka tidak suka
Danolic (n) Q [ 12 n 0 25
Aftertaste
Sampel Kriteria S;?E;t Suka ?l?l? : -I;:Jdl?ak tig, ;Q gﬁLa Total
FO Panelis (n) 0 11 10_ 4, 0 25
‘0200 onui v P I g + b
(20:50:30%) % 0 19,2 19,2 16 0,8 55,2
Eo Panelis (n) 0 8 5 12 0 25
Skor 0 32 15 24 0 71
- . 0,
e Panelis (n) 1 15 5 4 0 25
Skor 5 60 15 8 0 88
. . 0,
20:30:50%) % 4 48 12 6,4 0 70,4
Tabel 7. Hasil analisis daya terima roti tepung kimpul dan mocaf terhadap aroma
Aroma
Sampel kit ot sua A ke Totd
Fo Panelis (n) 0 12 8 5 0 25
Skor 0 48 24 10 0 82
-N-N0
(100:0:0%) o, 0 384 192 8 0 65,6
o Panelis (n) 0 8 6 9 2 25
Skor 0 32 18 18 2 70
. . 0,
(20:50:30%) % 0 25,6 14.4 14,4 1,6 56
F2 Panelis (n) 0 8 6 11 0 25
Skor 0 32 18 22 0 72
. . 0,
(20:40:40%) % 0 25,6 14,4 17,6 0 57,6
e3 Panelis (n) 0 9 5 11 0 25
Skor 0 36 15 22 0 73
. . 0,
(20:30:50%) o, 0 288 12 176 0 58,4
Tabel 8. Hasil analisis daya terima roti tepung kimpul dan mocaf terhadap tekstur
Tabel 9. Hasil analisis daya terima roti tepung kimpul dan mocaf terhadap aftertaste
Tekstur
sampel kiteria SO suka A L o Tol
Fo Panelis (n) 3 16 4 2 0 25
Skor 15 64 12 4 0 95
(100:0:0%) o, 12 51,2 96 32 0 76
o Panelis (n) 0 7 8 8 2 25
Skor 0 28 24 16 2 70
. . 0,
(20:50:30%) % 0 22 4 192 128 1.6 56
e Panelis (n) 0 7 9 9 0 25
Skor 0 28 27 18 0 73
. . 0,
(20:40:40%) % 0 22.4 216 144 0 58,4
e3 Panelis (n) 0 9 7 9 0 25
Skor 0 36 21 18 0 75
. . 0,
(20:30:50%) % 0 28.8 16,8 144 0 60
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(100:0:0%)  Skor 0 44 30 8 0 82
% 0 35,2 24 6,4 0 65,6
E1 Panelis (n) 0 5 4 16 0 25
Skor 0 20 12 32 0 64

. . 0
(20:50:30%) % 0 16 9,6 25,6 0 51,2
o Panelis (n) 0 5 6 14 0 25
Skor 0 20 18 28 0 66

. . 0
(20:40:40%) % 0 16 14.4 22,4 0 52,8
e3 Panelis (n) 0 7 11 7 0 25
Skor 0 28 33 14 0 75

. . 0
(20:30:50%) o 0 224 264 1172 0 60

Tabel 10. Hasil analisis daya terima roti tepung kimpul dan mocaf terhadap kesukaan

keseluruhan

Kesukaan Keseluruhan

o Sangat Agak  Tidak Sangat
Sampel Kriterla = ka Sukd  ‘Suka  suka tidak suka 'O
e Panelis (n) 0 16 6 3 0 25
Skor 0 64 18 6 0 88
N -NO,
(100:0:0%) % 0 51,2 14,4 48 0 70,4
c Panelis (n) 1 5 5 13 1 25
1
Skor 5 20 15 26 1 67
. +2N0
(20:50:30%) % 4 16 12 20,8 0,8 53,6
- Panelis (n) 0 4 13 8 0 25
2
Skor 0 16 39 16 0 71
. . 0
- Panelis (n) 0 12 7 6 0 25
3
Skor 0 48 21 12 0 81
. EN0
(20:30:50%) o, 0 38,4 16,8 9,6 0 64,8
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