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PENGGUNAAN GUM XANTHAN PADA SUBSTITUSI PARSIAL TERKiU 
MNGAN TEPUNG JAGUNG DALAM PEMBUATAN ROT1 

[Use of Xanthan Gum in Partial Substitution of Corn Fbur for Wheat 
Flour in Breadmaking] 

1) Staf Pengajw di Jwsan Teknologi Hasil P e M i ,  Fakub  P e W i  Unika Sanb Thanss Sumetera Utara, Medan. 
Pengws PATPl Wmg Sumatera U$ra 

JI. Setiebudi 479F Medan 20132, Email: posmanfiustac.id 

ABSTRACT 

The d#ech of this aKperimenf was to exmine the cqdMies of campdte h u  fie. cam fkw and wheat h@ and xanthen gun In 
aeedmaking. Breads w e r e p r o d U C B d ( s i n g m b d u m o f ~ a n d m W a u r d v a r i o l f f ~ ~ ~ o f x e n t m g u n d G U l R s r e n t M ( O . O %  
to0.7!%). The resdshowedth& b ~ ( ~ ~ p o s ~ e ~ h c r d s ~ 8 n Z e f f s c Z o n I m e c s W p a n m ~ A s t h e ~ ~ ~ e d d o w n t o  
(2% the dwgh h$bl fadwe, s u p  content hmased, but tbe sensory vdm decreased. XbnUlcn gum had s@hYcanf etieGi an 
the texturn, miwing ssuger confed, the scy~sory vakres and the dou$ AM@. As the xmihm gun hmeti, the &@I h$h, the reduacng 
sugar content hcmasd, wtmm the tern immsed d 0.50% the decmesed d 0.75%. The bread of good accepfabky wes produced from 
the&urmixtumof~fkuK(70%) dunntlow(30%) miq0 .7596ofx~henpn .  
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PENDAHULUAN 

Pada saat sekarang, dimana daya beli masyarakat 
Indonesia rendah, pdu  dicari.altematif substitusi bahan baku 
pembuatan roti. Harga bahan substitusi ini hams tajangkau 
daya beli masyamkat dan rasa roti yang dihasilkan dapat 
diteiirna konsumen. Salah satu attanatif adalah kata dengan 
tidak ada abtitusi tepung terigu dengan tepung jagung. 
Keuntungan penggunaan tepwg jagung adalah harganya 
relatif murah dan mudah dpmleh. 

Dan semua jenis tepung, terigu adalah yang paling 
banyak digunakan sebagai bahan pembuatan roti. Bahkan 
kini dperkirakan, tepung tetigu sudah menduduld posisi 
teratas khan pangan nonbem di Indonesia. Tingginya 
penggunaan tepung ini disebabkan protein yang dimiliki dari 
jenis gluten sehingga dapat memberi penampiIan yang baik 
pada roti (Manley, 1983). Sedangkan roti yang c#uat dari 
tepung mntedgu memiliki konsistensi lebih padat Akhimya, 
penggunaan teiigu makin meluas seiring dengan 
pertumbuhan industri pangan yang meningkat di Indonesia. 

Meski tepung substitusi terigu masih belum 
ditemukan, tetapi titik cerah sebenatnya telah mulai nampak. 
Indonesia memiliki sejwnlah tepung yang benpotensi untuk 
dkembangkan. Sumbemya bisa berasal dari semlia, urnbi 
dan sagu. Untuk jenis serealia kita rnengenal jagung, pad, 
sorgurn dan jali. Sedangkan dari lmbi berasal dari singkong, 
ubi jdar, tab, ganrt, dan kentang. 

Penbuatan mti daii cmpuran tepung (comj)osife 
flour), yakni tepung gandwn dm non gandurn (terigu) dapat 
berpengaruh pada roti yang d i .  Masalah pokok d a m  

pembuatan roti seperti ini adalah upaya mempertahankan gas 
yang terbentuk selama pembuatan roti. Kemampuan roti 
untuk mempertahankan gas memrrun karena twjadi 
penurunan kadar gluten yang sangat berperan dalarn 
pembuatan roti. Roti yang bebhan baku nonterigu pada 
umwnnya lebih padat clan berat karena gluten yang terdapat 
pada Wng e g u ,  misalnya Wng jegung, 
seelastis clan sekuat tepung gandwn. Karm itu tepung non 
tdgu hanya cocok dpakai pada pemkratan roti yang tidak 
dikembangkan (unlemned) (Inglet 1977). 

Walaupun jagung mempunyai kandungan protein 
yang idatif tinggi, men@ 9,2%, namun kandungan , 
glutennya rendah. Penunman junlah gluten dalm camput-& 
yang demikian (compde hw) sangat mernpengaruhi mutu 
roti yang dhasilkan. Satah satu upaya untuk mmubsitusi 
gluten ddam mm@e flour adalah dengan penambahan 
gum xanthan untuk mempertahankan gas yang tabntuk 
(Pettit, 1980; Budtle et $. , 1987; Fqjari et al., 1992). 

Gum xanthan memiliki sifat pengemulsi karena 
adanya kompleks antara # i n  dengan gum xanthan. 
Dengan demikian gun x a n t h  diharapkan dapat 
meningkatkan kemampuan adonan roti untuk menahan gas 
yang dihasilkan selama fermentA sehingga dapat 
memberikan mutu produk dahm comm b r .  Roti yang 
dihasilkan pun mamiiiki ke9tabilanI penampakan estetis dan 
sifat mutu lain yang dinginkan meski dberikan dakm 
konsenM rendah (deMan, 1989; Pettit, 1980; Lineback clan 
Inglet, 1982). 
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