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PENPANFAATAN PATI UBPJALAW SEBAGAI 
SUBSTTTUSI TCRHGU PADA PEMBUATAN ROT1 MANTS 

Erliana Ginting dan Suprapto 

Balai Penelitian Tanatnan Kncang-kacongan dun Unrhi-rrtl76itrn 

Untuk memperluas pemanfaatan, meningkatkan nilai tatnbah dan citra komoditi ubijalar, 
dilakukan penelitian pembuatan roti manis dari pati ubijalar sebagai substitusi sebagian terigu. 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Pengolahan Pangan Baiitkabi, Malang pada 
bulan April - Juni 2004. Pati ubiLjalar dari varietas Sukull diolah menjadi roti manis menggunakan 
6 tingkat perbandingan (dalarn %) dengan terigu (0:100; 10:90; 20:80: 30:70; 40:60 dan 50:50). 
Percobaan disusun dengan Rancangan Acak Lengkap, 3 ulangan. Paramerer yang diamati meliputi: 
sifat fisik dan kimia terigu dan pati ubijalar serta sifat fisik, kirnia dan sensoris roti manis yang 
dihasilkan. Hasil penelitian menutljukkan, bahwa dngkat substitusi pati ubijalar sampai 40% ~nasih 
menghasilkan roti manis yang pengembangan volume, kekerasan dan warnaltingkat kecerahan, 
relatif sama dengan yang diolah dari 100% terigu. Namun, kadar protein roti manis turun dengan 
meningkatnya substitusi pati ubijaiar, menjadi 9,79% bk pada tingkat substitusi 40% dibanding 
12,50% bk pada 100% terigu. Warna, aroma, rasa, tekstur dan butir rentah roti manis yang diolah 
dari pati ubijalar dengan tingkat substitusi 40% cukup disukai panelis, nilainya sedikit di atas roti 
yang diolah dari 100% terigu. Disimpulkan, baliwa pati ubiialar ~itcriipt~~iyai peluang ~intuk 
dimanfaatkan sebagai substit~isi 40% tcrigu pada pcmbuatan roti ittanis clcrlgar1 kiinlitas yang 
relatif saina dengan 100% terigu. 

Kata kunei: pati ubijalar, roti manis, substitusi terigu. 

ABSTRACT 

A study on using sweetpotato starch as a partial wheat flour substitiite i n  sweet bread making was 
performed in t e r m  of extending the titilization of sweetpotato anti i~nproving the image as weli as 
added value of the products. 'l'hc study was ctlrriod o t ~ t  in tllc 1:ootl I'roccssing i111d t'llc~iiistry 
Laboratory of ILETRI, Malarlg during April u n t i l  June 2004. 'Ttie swcccpotnto starch derived from 
S L I ~ L I ~  variety was blended with wheat flour lrsir~g six ratios (0: 100; 10:90; 20:80: 30:70; 40x30; 
5050)  and subsequently prepared into sweet bread using a straight dough metl~od. The trials were 
radomized complete designs with 3 replicates. Observations included the physical and chemical 
properties of wheat flour and sweetpotato starch as well as the physical, chernical and sensory 
attributes of the product. The results showed that the use of sweetpotato starch up to 40% as a 
wheat flour substitute, gave good performance of sweet bread with respect to the volume increase, 
tirlnr~ess and appcarancelcolour, whicli wcte siinilar to lltose ol' hi.cocl ~iiatlc lioin 100% wheat 
flour. However, tlie protein content reduced as tlie proportion of s w c c ~ p o ~ i ~ ~ o  stiucli increased. The 
value was 9.79% db in the bread wit11 40% substitute, which was lower relative to that of 100% 
wheat flour (12.50% db). The colour, odor, taste, texture and crumb of the bread made from 40% 
sweetpotato starch substitute were fairly accepted by the panelists with the total score slightly 
above the bread made from 100% wheat flour. I t  suggests that the t ~ s c  of 40% sweetpotato starch 
as a wheat flour substitute in sweet bread making is proinisit~g as thc quality is similar to that of 
bread made from 100% wheat flour. 

Keywords: sweetpotato starch, sweet bread, wheat tlour substitute. 
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PEMDANULUAN 

I+oduk roti sudah cukup dike~~al  di Iildonesia, baik sebagai makanan pengganti 
nasi mailpun sebagai n~akanan kecil atau selingan. Umumnya, roti dibuat dari bahan baku 
terigtr yang dicampur clei~galt air, garam, gula, le~nak dan ragi. Selain roti tawar yang 
rasanya tawar Olcrin), juga dikenal roti manis yang dibuat dari adonan yang 
menggunakan iebih banyak gula, lemak dan telur (Subarna, 1996 dalam Latifah dan 
Febriyanti, 2000). Permintaan terhadap produk roti meningkat secara sigltifikan seiring 
dengan meningkatnya pendapatan ~nasyarakat karena dapat ineningkatkat~ image dan 
status sosial (Ratnawati et al., 2003). Hal ini berdai~tpak pada meningkatnya impor terigu 
untuk memenuhi kebutuhan dalam negeri yang rnencapai 4,8 juta ton per tahun 
(FAOSTAT, 2002) karena tanaman terigu belum banyak dibudidayakan dl' Indonesia. 

Kat~dungan gluten merupakal~ keunikan tepung terig~i yang berperan dalarn 
menentukan kualitas roti. G Iuten adalah kornponen protein yang mempunyai sifat 
viskoelastik bi la dica~npur dengan air, mampu menahan gas yang terbentuk pada saat 
ferrnentasi, sehingga volume roti dapat mengembang dall menghasilkan pori-pori yang 
seragam di bagian dalam roti (Sultan, 1981 dulum Mudjisihono, 1994; Khatkar dan 
Schofield, 1997). Sementara tepung non terigu lainnya tidak mempunyai kemampuan 
~ ~ n t ~ t k  menallan gas (He dail I-losel~ey, 199 1). Menurut Khatkar dan SchofieId ( 1  997), 
gluten mer~tpakan penyusun utama protein terigu (80-go%), sehingga semakin tinggi 
kadar protein, semakin tinggi kadar gfuten dan semakit~ baik kualitas roti yang dihasilkan. 
Oleh karena itu, i~l t t i lk  1)01llb~laia11 prodtik rotj yallg memerlukan pengembaiagan volu~ne 
besar, seperti roti tawnr, biasanya digunakan terigu y a ~ ~ g  kadar proteinnya tittggi (2 12%) 
atau jenis hard ) V / I ~ C I I  (3\/1~111:irso, 1989). 

Upayii-ul'iy;~ tl l l l t rk  ~~~ei~st~bstil l tsi  tcrigu clc11g;ii1 L O I > L I I I ~  allernatif dalalll 
pen~buatan roti, seperti tepung ubikayu, ubijalar, jagung, sorgum, kedelai, kacang hijau 
dai-1 ganyong letah dilakukan (Mudjisihono, 1994; Eatifah dan Febriyanti, 2000; Antarlirla 
dan Cintittg, 2001; Utomo dan Antarlina, 2002; tludaya et at., 2002) dalaln rangka 
mengurangi impor terig~r dan memperluas pemanfaatan teptlrlg alternatif untuk 
menunjang progra~n d iversi fikasi pangan. Namun, kualitas roii rnenjadi turun dengan 
penurunan kandungan glt~teil karena roti fidak mengembang dengan baik dan tekstur~~ya 
cenrterir~ig kcl-as. Olch ki~rcrla itu, tlitltlmnyil sr~bstittrsi tepting tlorl terig~t tidal< lebih dari 
10%. Namun, dengan j>eil~anlbahan bahan yang dapat n~en~perbaiki sifat dan mutu adonan 
roti, seperti ,q(,~t.cv.il I t irt I lo,c/~.rn.rrf  ((;MS) (Muchisil~or~o, 1W94), gluten (L,atifilh dar~ 
Febriyanti, 2000), ~ L I I I I  x~u?fhun (Fajari el a!., 1998) atau 111alt (Amani, 1997; Antarlina 
dan Ginting, 2001), substit~~si terigu dapat ditingkatkan sampai 25%. 

Penggunaan pati, khususnya tapioka dalam pe~nbuatat~ roti tawar telah biasa 
dilakukala dengan tiljuan ~nenyediakan substrat yang lebih mudah untuk dihidrolisis ole11 
el-tzim yang dihasilkar~ oleh yecrsl sehiitgga diperolel~ gas C02 sebagai hasil ferrnentasi 
pati dalant jumlah yang memadai. Gas ini  akan mengembang pada waktu roti 
dipanggang, sehingga diperoleh bentuk roti yang dikehendaki. Selain itu, pati yang 
tersebar pada per~nukaarl roti akan ~nenentukan tekstur roti, makill luas, makin lernbut 
tekstur roti dan n-rakin baik kecernaannya (Haryadi, 1994). Perlambahan pati yang 
dikontbir~asi dellgat] pemberiail GMS atau malt dilaporkatl berkisar antara 2,s - 25% 
(Defloor et al., 1991; Mudjisihono et a)., 1994; Amani, 1997; Antarlina dan Ginting, 
2001). Selain tapioka, juga dapat digunakan pati jagung atau tapioka yang telah 
dilnodifikasi (Amani, 19977). Namun, sejatah ini belum dilaporkan pellggunaan pati urnbi- 
umbian lain, seperti llbijalar dalaln pembuatan roti. Pati ubijalar belum bailyak dikenal 
dan dikembangkan di Indonesia, seperti halnya pati ~ibikayu, jagung atau garut. 
Sementara di China dan Jepailg, pati ubijatar telah secara luas dimanfaatkan sebagai 
bahan baki~ pc~nbuatan soun darl sirup glukosa serta produk pangati lainnya, seperti roti 
dan kue (Fuglie and Oates, 2004). Oleh karena itu, ir~ltuk rne~nperluas pemanfaatannya, 
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dilakukan penelitian yang berti?juan untiik mempelajari kualitas roti mauis yang 
dihasilkan dari pati ubgalar sebagai substitusi sebagian terigu. Pentimbangan memilih roti 
tnanis, adalah penggunaannya yang lebih fleksibei karena clnpat clikornbinasi dengan 
beragam isi dan rasa yang dikehendaki, seperti pisang, keju, coktat dan lain-lain serta 
tidak memerlukan tingkat pengembangan voluine sebesar roti tawar, sehingga 
memungkinkan untuk substitusi terigtly 25%. 

BAMAN DAN METODE 

Penelitiar~ dilaksanakan di Laboratorii11.n Kimia clan Pengolallan Pangan 
Balitkahi, Malang pada buian April - Suni 2004. Pati ~lltijalal. tlttri varictns Sukt~h cliolall 
menjadi roti rnanis dengan 6 tingkat perbandingan (dalam %) dengan terigu (0: 100; 
10:90; 20:80: 30:70; 40:60 dan 50:50). Terigu yang digunakan adalah yang dijuai di 
pasaran dengan merk dagang Kereta Kencana. Proses pembuatan roti mengikuti metode 
straight dough, yang diawali dengan pencampuran terigu, pati ubijalar, gula, garam, susu, 
telur dan margarin yang telall dicairkan, lalir ditambahkan yecr,r/ dan diaduk dengan mixer 
kecepata~l sedang selama 30 menit. Adonan selar?jtttnyn difcr-rncntnsi selamn I jam, 
ke~n~ldial~ dikcmpeskan dnn dibcntuk par!jang sckcsar jari kclingliilig. Ationan clililitkan 
n~ernalljnng 3 ka l i  tiiitiik 111~1llb~itt satti ht~ilit roii, ~ l i l > i ; t ~ . k ; t ~ i  S C ~ ; I I I I ; ~  30 111citi1 (/it*o(!f;tl,q), 

lalu dipanggai-tg dalan-r overt SLIIIU I 80°C selama 30 rncrlit. I'ercobaan menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 ulangan. Pengarnatal?, meliptiti sifat fisik dan 
kimia ballan baku (pati dan terigu) serta sifat fisik, kimia da i~  scnsoris roti manis yang 
dihasilkan. Analisis kadar air (metode oven), abu (alat nzusfrefurnance), protein (mikro 
Kjetdahl) dan lernak (metode Soxhlet) mengikuti prosedur AOAC (1990), kadar pati 
(hidrolisis asam) dar~ gula reduksi dengan metode Nelsori Somogyi (Sudarmaciji el nl., 
1997), kadar serat dengar1 metode asan? basa (Apriyantono cf crl., 1989), am ilografi 
dengan Brabender Amylograp11, tir~gkat kecerahan roti (rtilai Y) dengar, Minolta 
Monochrometer CR-200b dari kekerasan roti dengan penetrometer. Sifat sensoris roti 
manis diamati dengan uji f-ledonic, menggunakan 20 orang panelis dengan skor penilaia~~ 
dari 1 (sangat tidak suka) sa~npai 5 (sangat suka) untuk warna, aroma dan rasa, skor I 
(sangat keras) sarnpai 5 (sangat lenlbut) untuk tekstur dan skor 1 (sangat tidak seragam) 
sampai 5 (sangat seragam) untuk butir remah roti. Analisis statistik dilakukan dengan 
sidik ragam satu arah, dilal?jutkan derlgan tlji BNT taraf 5% bila terdapat perhedaan antar 
perlakuan. 

NASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 1 menu~gukkan, ballwa warna tepung terigu scdikit lebill putill dibanding 
pati ubijalar. Hal ini disebabkan terjadinya proses pencoklatan enzimatis pada ubijalar 
karena senyawa polifenol kontak dengall oksigen pada saat pemarutan ~ l~nb i .  Derajat 
putili penting dalarn pengolahan parlgan berbahan baku tep~lrlg karena rnenentukm 
tingkat kecerallan dan warna produk yang dihasilkan. Perendarnan parutan umbi dalam 
natrium bisulfit 0, I %, dilaporkan dapat memperbaiki derajat putih pati ubijalar varietas 
Sukuli nlenjadi 94,7% (Insyia, 2005). Untuk nilai penyerapan air (NPA), juga tampak 

. lebih besar pada tepung terigu (Tabel 1). NPA suatu bahan tepung berkaitan dengan 
kemampuannya untuk menyerap air dan membentuk gel pada saat dipanaskan (van 
Beynum dan Roels, 1985 dala\t~ Widowati et a]., 1997). 
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Perbedaan utatna yaug ta~npak pada komposisi kirnia bahan baku, adalah relatif 
lebih tingginya kadar pati dan a~nilosa pada pati ubijalar dan kadar protein pada terigu 
(12,31%) (Tabcl 1) .  'l'crigu dc l tg~n  kiidar psoteit-1 tiixggi (h~rrd ~jf~etrt) sesuai i~ntiik 
pembuatan roti karena kandungan glutennya juga tinggi (Mudjisiliono, 1994; U~atkar dan 
Schofield, 1997). Analisis protein dari lernak tidak dilakukan untuk pati ubijalar karena 
telah dikctahui, bahwa kanciungannya sangat renclah, yaki~i sekitar 0,17% dan 0,15% 
(Santosa et al., t 997). Sedang komposisi kimia bahan baku lainnya, seperti abu dan serat 
relatif sama, hanya kadar gula reduksi sedikit lebih tinggi pada terigu (Tabel I ) .  Menurut 
Ginting et a]. (2005), kadar gula reduksi ubijalar varietas Sukuh sekitar 1,74% bk, namun 
sebagian besar g~lla hilang sela~na dalan~ proses pembuatan pati, sehingga kadar gula pati 
menjadi sangat rendah (0,20% bk) (Tabel I ) .  

Perbedaa~l juga tainpak pada sifat amilogmfi kedua bahan baku (Tabel 1). Pati 
ubijalar memiliki suhu gelatil~isasi lebih tinggi dibanding terigu, namun waktu 
gelatiltisasinya selatif iebill singkat. !-la1 irli dapat disebabkan oleh lebih banyaknya 
komponen tlon pati pada tesigu, seperti protein, lemak, gula reduksi dan serat yarig dapat 
berkompetitif dengan ~nolekul pati dalain lnenarik air, sehingga rnemerlukan waktu lebih 
lama untuk mengalami gelatinisasi (Afdi, 1991; Haryadi, 1994). Suhu gelatinisasi yang 
lebih tinggi prtda pati ilbijalar berkaitan dengan lebih tingginya kadar alnilosa karena 
alnilosa nnempunyai kecendesungan untuk berikatan sesalnanya dengan men~bentuk 
ikatan hidrogen, sellingga rnemerlukan lebih bar1 yak panas (Afdi, 199 1 ). Viskositas 
puncak pati ubijalar juga lebih tinggi dibanding terigu, disebabkai~ oIeh perbedaan jenis 
patinya (unbi-unnbian dan serealia), di sarnping kadar dan struktur arnitosa dan 
amilopektinnya (Suganuma and Kitahara, 1998). 

Tabel 1. Sifat fisik, kimia dan arnilografi pati ubijalar dan tepung terigu. 

Sifat-sii'at ballan Pati ubijalar Tepung terigu 

Sifat fisik: 

Derajat putill (%) 80,87 84,20 

Nilai penyerapan air (%) 162,37 21 1,70 

Sifafat Mmia: 
Kadar air (%) 12,04 6,45 

Kadar abu (% bk) 0,2 1 0,62 

Kadar serat (% bk) 0,09 0,83 

Kadar pati (%I b k )  94,56 66,66 

Kadar am ilosit (% bli) 39,OO 26,57 

Kadnr gull1 sctlilksi ( 'Xi bk) O,20 1/49 

Kadar protein (% bk) ta 12,3 1 

Kadar lemak (% bk) ta 0,98 

SUIILI gelatinisasi ("C) 88,5 75 

Waktu gelatinisasi (menit) 39 4 1 

Viskositas puncak (BU) 1100 220 

Viskositas dingin (BU) 820 400 

bk = basis kering; ta = tidak dianalisis; BU = Brabender Unit 
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Kornposisi Kirnia Rotl Manis 

Hasil analisis sidik ragam komposisi kin~ia roti matiis clisajikan pada Tabel 2. 
Kadar air roti manis (20,10 - 23,50%) tidak bcrbcda nyatn antar pcrlakuan st~hstitilsi 
terigu dengall pati ubijalar karena lama petnanggangan relatif sama untuk semna 
perlaktran. Namun, kadar air roti cenderung iebill rendah pada perlakunn 50% substitusi 
pati ubijalar, karena jumlah air sedikit dikuratlgi dengan semakin bcrkurangnya 
kemampuan tepung untuk menarik air akibat berkurangnya kandungat~ gluten agar 
diperoleh adonan roti yang baik (tidak encer). Kadar air rot! telah memenuhi persyaratan 
standar mutu roti manis yang maksimum 40% (SNI, 1995). 

Kadar abu roti manis juga tidak berbeda nyata antar perlakuan karena perbedaan 
kadar abu tepung terigu dan pati ubijalar sangat kecil (Tabel 1 )  dan bahan yang 
di tam bahkan, seperti gula, garam, margarin, telur dan yeast jum lahnya sarna. Kadar abu 
roti memenuhi persyaratan standar mutu roti manis, yakni maksimum 3% bb (SNI, 1995) 
atau 3,9% bk pada tingkat kadar air roti 23%. Penggunaan pati i~bijalar sebagai substitusi 
terigu pada pembuatan roti lebi11 baik dibanding tepung ubijalar karena kadar abunya 
lebih rendall. Kadar abu tepung ubijalar berkisar antara 1,57 - 1,97% bk dan bila 
digunakan sebagai substitusi 10 - 20% terigit pada pembuatan roti tawar (Antarlina dan 
Ginting, 20011, menun.iiikkan kadar ahti yang lebih tinggi (1.07 - 1,50% bb) dari 
persyaratan mulu  roti tawar (maksinirrm I % bb) (SNI,  1905). I la1 yarlg sama juga 
dilaporkan olch Citoino dart A~~tarlinn (2002) pnda pc~nhtint;ln rot i 1:lwnr. ynrig disuhstitusi 
10 - 20% dcngan tcpung ubij;~lar ir1st;in. Katlar abt~  yatig tinggi p;ltla balra~t [cpr~ng, kurang 
disukai karena cenderung menibcri warita lebilt gclnp patla p~-odr~knyn (Mtrc{jisihono ct 
al., 1988). 

Tabel 2. Komposisi kimia roti manis dari enam tingkat substitusi terigu dengan pati 
ubijalar 

Perlakuan Kadnr air Kadar nbu Protcin I.cmnk Pctlgcn~bang 

("/.I (% bk) (% bk) (% bk) 
an volume 

(~111~) 

Pati ubijalar : terigu = 23,50 1,63 12,50 a 9,48 125,29 ab 
0 : 100 23,38 1,49 11.86 a 8,95 142,87 a 
Pati ubiljalar : terigu = 
10 : 90 

23,43 1,47 10,73 b 8,94 137,40 a 

22,68 1,38 9,83 c 9,86 130,3 l a 
Pati ubijalar : terigu = 
20 : 80 23,36 1,43 9,79 c 9,74 108,08 b 

Pati ubijalar : terigu = 20,10 1,40 7,71 ci 9,18 78,15 c 
30 : 70 

Pati ubijalar : terigu = 
40 : 60 

Pati ubijalar : terigtr = 

50 : 50 

KK (%) 6,49 8,96 3,90 9,33 13,20 

BNT 5% tn tn 0,74 tn 29,25 

Angka yang d i i h t i  l ~ ~ ~ r u f  satna, tidak berbeda nyata pada 11ji BNT taraf 5%. 
bk = basis kering; tn = tidak berbeda nyaia. 
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Kadar proteiil roti tzunpak nyata dipe~~gar~rl~i oleh perlakuan substitusi terigu 
dengan pati 111.ri.jalar ('Tahcl 2). Senlakin tinggi suhstittrsi terigu dengar1 pati ubjjalar, 
sc~nakin i.c~ldi\ll h ; ~ t l : ~ r  ~)r.otciil 1.01i kiir~~lil ki~dtlr ~)roIci~i tcrigll j;it~lt Icbill Lii~ggi clibatlcliiig 
pati ubijnlnr. Pcrlnkt~a~j 100% terigu (tanpa s~rbslitusi) ~ncnu~~.jukkan kadar protein 
tertit~ggi ( 1  2,50'% I&). N;unlurl, roti cicngan suhstilusi IO'K pati ul.ri.jalar, masih memiliki 
kadar protein yang relatil' sama dengall tanpa substitusi. Kadar protein teretldah tanlpak 
pada tingkat substitusi 50% pati ubijalar (7,71% bk). Kadar lemak roti, tidak berbeda 
llyata antar perlakuan karena perbedaan kadar lemak terigu dan pati ubialar sangat kecil. 
Kadar lemak roti lebih tinggi dari persyaratarl SNI (1995) untuk roti manis yang 
maksimunl 3% bb atau 33% bk pada kadar air 23%. Untuk itu, penggunaan srtsu bubuk 
full cream dapat dikurangi jumlahnya atau diganti dengall susu skim. 

Kadar gula reduksi roti, nyata dipengar~ihi ole11 tingkat substitusi pati ubialar 
terhadap terigu. Sernaki11 tinggi substitusi, semakin rendah kadar guia reduksi roti. Hal ini 
disebabkan ole11 lebih tingginya kadar gula reduksi pada terigu dibanding pati ubijalar 
(Tabel 1).  Kemungkinan lain, adalah penggunaarl lebih banyak gula sebagai substrat 
untuk pertumbuhan yeas1 dengan setnakin keciinya jumlah protein yang tersedia karena 
disubstitusi dengan pati ubijalar. Jumlah gula yang tersedia pada adonan roti yang 
disubstitusi dengan pati ubijalar seharusnya n~eningkat dengar1 adanya hidrolisis pati, 
namu1-1 pertu11-1b~rhan dan aktivitas ferinentasi yerrst dalaix menghasilkan gas C 0 2  diduga 
Juga meningkat, sehingga kadar gulanya mel~jadi lebih rendah dibanding yang dari 100% 
terigu. I la1 ini cfapnt ciia~nnti dari relatif samanya i~ilai pengenabangan volume roti yang 
disubstitusi 10 - 40% dengan pati ubijalar yang dibuat dari 100% terigu (Tabel 3). Kadar 
guIa roti masih n~emenul~i persyaratan SNI (1995) untuk roti manis, yakni maksimunl 8% 
bb atau 10,4% pada tingkat kadar air 23%. 

Sifat Fisik Roti Manis 

Pe~lgen~ba~ig;ln voltrme roti yang merupakan selisih volume roti setelah 
pemanggangall clcngalt scbcltr~n pet?langgangan, nyata dipengaruhi oleh tingkat substitusi 
terigu dengan pati i~bijaiar (Tabel 3). Namun, substitusi pati ubialar sampai 40% masih 
menunjukkan pengembangall volume yang sama dengan tanpa substitusi (100% terigu). 
Pengetnbanga~l volume terendah atau yang berbeda dengan perlakuan lainnya, tampak 
pada perlakuan substitusi 50%. Hal i r ~ i  disebabkan oleh semakin rendahnya kadar protein 
atau gluten dala~n adonan roti karena substitusi terigu denga~t pati ~lbgalar, sehingga 
berkurang kelnalnpuannya i~ntuk menahan gas C02  hasit ferinel-rtasi yang mengembang 
pada saat pemanggangan. Kemampuan menallan gas gluten berkaitan dengan sifat 
viskoelastisnya yang terbentuk pada saat terigu bercarnpl~r dengan air dalarn pernbuatan 
adonail roti (Khatkar dan Schofield, 1997). Pati ubijalar meski tidak mengandung gluten, 
mempunyai sifat elastis dengan kemampuannya menarik air dan membengkak (Smith, 
1999) dan sifat'viskos dengan terbet~tuklmya gel (gelatinisas!) pada saat pemanggangan 
serta memiliki koi~sistensi gel lunak (Ginting et al., 2005), sehingga roti masih dapat 
mengembang dengas) baik. Namuil, ketnampuan itu hanya bertakan salnpai tingkat 
substitusi 40%. 

Berat rota1 dnn berat per biji roti manis juga nyata dipengaruhi oleh tingkat 
substitusi pati ~rbijalar tcrlladap terigu, yakrli setnakin kecil 11ilainya dengan sernakii~ 
tingginya tingkat substitusi (Tabel 3). Berat roti tertinggi diperoleh pada perlakuan 100% 
terigu yang tidak berbeda nyata dengan 10% substitusi pati ubijalar, sementara berat 
terendah diperoleh dari perlakuan substitusi 50%. Hal i i ~ i  dapat disebabkan oleh adanya 
pengurangan juinlah air yang ditambahkan pada adonan roti dengan meningkatnya 
proporsi pali i~bijalar karena daya serap air pati iibialar lebil~ rendah dibanding terigu 
(Tabel 1). Berat akhir roti berkaitan dengan keiintu11gar.r yang akan diperoleh dari usaha 
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pelnbuata~l roti. Substit~tsi pati ubi,jalar rnemarig menycbabka~l pelluruilan berat roti, 
namun biaya produksi dapat ditekan karena harga tcpung t e r i g ~ ~  relntif lebih mahal 
dibanding pati ubijalar. 

Tingkat keceral~an roti inailis tidak berbeda nyata antar perlakuan substitusi pati 
ubijalar (Tabel 3). Namun, ada kecendeningan melliirul1nya tingkat kecerahan roti dengan 
~ n e ~ ~ i t ~ g k a t ~ ~ y a  substitusi pati ubijalar. Hal irli disehnbkan olch Ichill tingginya nilai derajat 
putih terigt~ dibanding pati i~bijalar (Tabel 1).  Nilai kecerahan warna r-oti manis in i  lebih 
tir~ggi dibanding dengan roti tawar ynng dist~bstittisi dcngnn 10-20% tcputig ubi.jalar 
dcngan nilni Y 29,5 - 35.1 (An1:lrlilia tlari Cii~)li~tg, 200 1 ) tlalt 3 1.8 -- 35.3 tinrtk roti 
tawar yang disirbstitusi dcngnn 10-30% tcpiing i~~staii tibi.j;ilar- (IJtol~to rlnr~ A~~lar l ina,  
2001). Kaciar abu yang \chi11 tinggi pndn tepll~ig t~l>i.j;linr- tlil~:~t~tiing pati i~tc~~yehnbkan 
produk rotinya mei~jadi lebih gelap. 

Tabel 3. Sifat fisik roti manis dari enam tingkat substitusi terigu dengan pati ubijalar 

Perlakuan Pengembang- Berat total Berat Kecerahan Kekerasan 
at? volume (s) per brJi warm (mm/g/det) 

( c n ~ ~ )  (6) 0') 
Pati ubijalar : terigu = 0 125,29 ab 497,40 a 4 1,43 a 47,8 0,049 a 
: 100 142,87 a 479,650 ab 39,97 ab 47,7 0,057 a 
Pati ubijalar : terigri = 10 137,40 a 473,03 bc 39,40 be 46,2 0,050 a 
: 90 139,3 1 a 470,78 be 39,23 bc 45,6 0,054 a 
Pati ubijalar : terigu -- 20 108,08 b 452,52 cd 37,73 cd 48,2 0,048 a 
: 80 78,15 c 442,82 d 36,87 d 46,3 0,022 b 
Pati ubijalar : terigu = 30 
: 70 
Pati ubi-jaiar : ter-igu = 40 
: 60 
Pati ubijalar : terigu = 50 
: 50 
KK (%) 13,20 2,49 2,47 7,3 12,98 
BNT 5% 29,25 2 1,27 1,76 ti1 0,O 1 8 

Angka yang diikuti huruf sama, tidak berbeda nyata pada ~rji BNT taraf 5%. 
tn = tidak berbeda nyata. 

Kekerasan roti nyata dipengaruhi oleh tingkat substitusi terigu dengan pati 
ubijalar (Tabel 3). Namun, substitusi pati ubijalar sarnpai 40%, masih menunjukkan 
kekerasan rot; yang relatif sama dengan 100% terigu. Roti yang paling keras (nilai 
kekerasannya paling kecil) diperoleh dari perlakuan 50% pati ubijalar. Hal ini sangat 
berkaitan dengan pellurunan kal~dungan gli~telt dengan adanya substitusi pati ubijalar 
seperti telah dijelaskan pada pengembaiitgan volume roti. Roti yang pengembangan 
volumenya baik, memiliki tekstur lunak (lembut) dan butir remahnya seragam. Metlurut 
Smith (1999), pada pentanggangan roti, pati berkompetisi clengan gluten dalam rnenarik 
air, sehingga tingkat gelatinisasi pati yang terjadi sangat tergantung pada tingkat 
pemanasan dan jumlah air yang diuapkan. Selain itu, juga dipengaruhi oleh jenis pati 
yang berbeda suhu dan waktu gelatinisasinya. Pati ubijalar memerlukan suhu lebih tinggi 
untuk mengalami gelatinisasi diba~~dirlg tepung terigu (Tabcl I ) .  Olell karena itu, 
kemungkinan belit~n sernua grnnt~la pati mengalami gelatiriisasi, acla yaijg ~nasih dalam 
kondisi utuli atau dalanl tahap pembengkakan. Kondisi ini, ditambali dengan adanya 
bahan lain, seperti guln dnt~ Icn~;ll<, herososiasi dcliga~i g l t t lc~~ tl;il;in~ ~nctict~t\~knn teksttlr 
roti. Cula dan lemak dapat berii~teraksi dengall protein dan pati dan ~nell~akibatkm 
perubahan karakteristik mekanik adonan, seperti mengental pada suhu rendah dan 

92 Bolot Besor Penelition don Pengembongon Poscoponen Pertonion 



Prostding Semrnar Nasronol reknologi lnovotif Pascopanen untuk Pengembangan lndustri Berbosrs Pertanion 

berkur.angnya sil.:lt scposti karet. I-la1 ini me~ighnmbat pembentukan jaringan gluten, 
sclli11gg;i ~ t t . c> t l t i h  1 1  I i i i i l ;  c s ~ i  ~ ~ t j i i  Iclil I ( l i ~ l y ,  1088 d:11t 
l ~ l : i ~ ~ s l ~ ~ ~ ~ ~ ~ l ,  19x0  Ixcdtiiit~~/;~ ( / ( I / ( I / I I  S111ill1. 19k)O). I ' ; ) ~ : I  / > c I ~ I I > ~ I ~ I ~ ; I I I  roli I ~ : I I I ~ S  C ~ C I I ~ : ~ I \  
subsiitusi p i t ~ i  uhi.jaliir, jiil~ilali guln yaug ~ l i t i~~i~bi~ l~ki~r l  clail katlnr pati ado~lnn lcbili tinggi 
dibanding dengait roti tawar yang disirbstitirsi dengan tepung ubijalar, sehingga tekstur 
roti relatil' Icbih l~rrt:th/lc~i~l~u~ mcskipun tcriglr tlisiiibstit~~si salnpai 40%. Antarlii~a dnn 
Ginting (2001) serta Utorno dan Antarlina (2002) ~nelaporkan tingkat kekerasan yang 
lebih tinggi (0,02-0,05 mmlgldet) pada roti tawar yang disubstitusi dengan 20% tepung 
ubijalar. 

Hasil ~ ! j i  se~isoris inenu~tjnkkan, bahwa warm roti manis yang dillasilkan dari 
substitusi pati itbijalnr snriilx~i 40% masih ciikup disukai panelis, relatif sama dengan yang 
berasal tiasi 100% tcrigu ('l'abcl 4). Namun, roti dengan tingkat substitusi 50% kurang 
disukai warnanya kasena lebili gelap. Hal ini disebabkan ole11 derajat putih pati ubijalas 
yang lebih relidah dibanding terigu (Tabel 1). Selain faktor bahan baku tepung, warna 
roti juga dipcngaruili ole11 tei:jadinya proses pencoklatan akibat karamelisasi gula dan 
reaksi Maillard (rcaksi nntasa protein dengan gula) pada saat perllailggaligan roti (de 
Mann, 1997). Se~t~e~ttal-a ilntuk arorna roti, berkisar antara agak suka sampai sitka ilntuk 
tingkat s~~bstitusi 0 - 40% dan tidak suka untuk substitusi 50%. Terdeteksii~ya aroma 
uboalar dengan sernakin tingginya tingkat substitusi pati ubijalar dapat menjadi penyebab 
kurarlg disukainya aroma roti, di sarnping aroma dari b a h a ~ ~  lainnya, seperti telur. Sedang 
aroma karamel, justru dikehendaki dalam pembuatan roti. 

Tekstur roti nlanis cukup lembut sampai tingkat silbstitusi 40%, namun rnenjadi 
agak keras untuk roti yang tingkat substitusinya 50% (Tabel 4). Tekstur roti yang 
disubstitusi dengan 10 - 40% pati ubijalar sedikit lebih lelnbut bita dibandingkan dengan 
100% terigu. Hal in; dapat disebabkan oleh lebih banyaknya kandungan pati pada adonan 
roti dengall substitusi pati ubijalar. Interaksinya dengan gula dan lernak dapat 
menghambat pembentukan jaringan gluten, sehingga dihasilkan roti yang teksturi~ya lebih 
lembut (Lindley, 1988 ddurn Smith, 1999). Di sarnping itu, jurnlah pati yang tersebar 
pada permukaa~l roti turut mefientukan tekstur roti, makill luas, makin lembut tekstur roti 
(Haryadi, 1994). Untuk rrtsa roti manis, berkisar antara agak serka sarnpai suka, namun 
roti dengan tingkat substitusi 50% tidak disukai rasanya karetla rnulai terdeteksi citarasa 
khas ~lbijalar. Selain rasa mnnis yarlg dominan pada roti manis, kriteria rasa juga 
dipenganrhi oleh kelembutan dan kekenyalan roti. Semakin tinggi kadar proteinlgluten, 
roti yang dihasilkan semakin kenyal (Latifall dan Febriyanti, 2000). 
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Tabel 4. Sifat sensoris roti manis dari enam tingltat substitusi tcrigu ciengau pati 11blJalar 

Perlakuan Warna Aronia Teksttrr Rasa Biitir Total 
remah skor 

Pati ubijalar : terigu = 0 : 100 3,6 3 2  3,5 3,9 3 ,3 17,5 
Pati ~ibijalar : rerig11 = 10 : 90 4,O 3,5 4 2  4-1 3 ,7 19,s 
Pati ubijalar : terigu = 20 : 80 3,6 3,o 3,9 3 ,3 3,2 17,0 
Pati ubijalar : terigu = 30 : 70 3 ,9 3 ,4 3,6 3 ,4 3,3 17,6 
Pati ubijalar : terigu = 40 : 60 4,0 3,7 4,o 3 ,9 3 ,9 1 9 3  
Pati ubijalar : terigu = 50 : 50 3,O 2,3 2,3 2,5 3 2  13,3 

Skor penilaian i~nr l~k kriteria warna, arorna dan rasa: 
1 = sangat tidak suka ; 2 = tidak sltka ; 3 = agak suka; 4 = suka ; 5 = sangat suka 
Skor peiiilaian untctk kriteria tektur: 
1 = sangat keras; 2 = keras; 3 = agak keras; 4 = Icnibut; 5 = sangat lcn~bt~t  
Skor penilaian untuk kriteria butir remah: 

I = sangat tidak seragam; 2 = tidak seragarn; 3 = agak seragarn; 4 = seragam; 5 = 
sangat seragam 

Sementara butir remah roti manis, berkisar antara agak set-agam sampai seragam 
ttntuk tiiigkat substitusi pati tibijalar 0 - 50%. Sclain perbcctz~an kadar protei~~ (gluten) 
yang ~nempunyai kemampuan menahan gas, sehingga terbentuk volulne roti yang baik 
dan pori-pori (butir rernak) yang seragarn, keseraga~nan butir 1-elnah roti juga dipengarul-ii 
ole11 jenis dan kadar pati bahan bakunya. Adonan yang kadar patinya tinggi dan berbeda 
waktu serta suhu gelatinisasinya, pada kondisi jumlah air yat~g terbatas, tidak seluruhnya 
dapat tergelatir~isasi clan tcrl~idrolisis rnc~!jadi gtrla. lial irii dapai incnycbabkan roti 
mengkerut pada saat pemanggangan, sehingga pori-pori yang terbentuk tidak inerata atail 
seragaln (6aman dan Sherrington, 1994). Mentin~t Alnatli (1997), pati yang ~ i~e~ni l ik i  
suhu gelatinisasi rendah, seperti tapioka yang dimodifikasi, inertrpakan karakteristik 
penting dalam pembuatan roti tawar. Namun, tuntutan keseraganlan butir remah pada roti 
manis tidak setinggi pada roti tawar yang memang secara visual langsung tarnpak sebagai 
salah satu kriteria penentu mutu dan preferensi konsumen. Pada roti rnanis, faktor tekstur 
dan rasa tampaknya lebih dominan bagi konsumen. 

Secara keseluruhan, tainpak bahwa roti manis yang diolah dari substitusi 10% 
dan 40% pati ilbijalar meniiliki skor kesi~kaan paling tinggi, sedikit di atas roti yang 
berasal dari 100% terigu (Tabel 4). Sementara si~bstitusi 20% tlnrl 30% pati ubijalar 
menu~ljukkan total skor yang snma nilainya dengall 100% tcrigii. I la/  ini  ~iicnur~jukkan, 
bahwa stlbstitusi pati ~tbijalar sampai 40% masih dapat menghasilkan roti manis yatig 
dapat diterima sifat sensorisnya. 

Berdasarkan sifat fisik (pei-rgembangan volume, kekerasan dan tingkat kecerahan) 
darl sifat sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur dan butir remall), pati ubi-jalar men~punyai 
peluar~g untuk diinanfaatka~~ sebagai substitusi 40% terigu pada pembuatan roti manis 
dengan kualitas yang relatif sama dengan 100% terigu. Roti n~anis tersebut juga telah 
memenuhi SNI (1995) untuk kriteria kadar air, abu dan gula. Kadar protein roti manis 
pada tingkat substitusi tersebut 9,79% bk, sedikit lebili rendah dibanding roti yang diolah 
dari 100% terigu (12,50% bk). Peluang ini perlu dikaji lebih laiijut kelayakar~ 
pengembanganiiya pada tingkat industri untuk tnemperluas pernanfaatan ubijaiar dan 
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me~nberi nilai tarnball pada prodilk olahannya sekaligirs rnemacu pengembangan 
agroiildustri berbasis 11bi-jalar. 

Penulis meiiyanipaikan terima kasih kcpada Sdr. Marrni Fepri Hendarti, 
mahnsiswa Iilagang 2004 Job IYtacernci~t Ccnter Universitas Brawijaya Malang yang telah 
inembantu pelaksanaan penelitian ini. 
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