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Tepung ubi kayu (manihot esculenta) dan tepung tempe kedelal
mempengaruhi pengembangan volume dan mutu gizi protein roti tawar

Nanik Hamidah ',Anang M Legowo ?, dan Syaiful Anwar 2

ABSTRACT

Backround: Bread was a carbohydrate source’s food, was made from wheat flour. Cassava flour as substitution for wheat flour
by modification process used physic method (boiling) to obtain resitant starch. Collaboration cassava flourwith tempeh flour to
add protein velue. The research for attest substitution wheat flour with cassava flour and tempeh flour influence to volume
characteristics and quality of protein nutrient for white bread

Methods:The research methods used exsperiment with completely randomized design which consists of 5 treatment with 4
replications. Cassava flour was processed by modification used physical methods (boiling).Proportion for tempeh and cassava
flour 0%, 6%, 12%, 18%, 24% combinated by tempeh flour proportion 3:1. Dependent variabel were size of volume white bread,
quality of protein nutrient. Data Analysis used Anova.

Result:The result of those research were found that the best chararacteristic from white bread was treatment 6%. Size of volume
3,15ml/g was size volume bread from composite flour ingredient. Quality of nutrient for protein consist of protein content
increased from 6,15% to 8,76%, protein digestibility increased from 11,7% to 13,83%was compared for treatment 0%.
Conclusion: Substitution wheat flour with cassava flour and tempeh flour influence white bread organoteptic (texture, colour
(crumb, crust), taste), size of quality of nutrient protein.

Keywords: Cassava Flour; Tempeh Flour; Volume Bread; Quality of protein nutrient.
ABSTRAK

Latar Belakang:Roti merupakan makanan sumber karbohidrat, terbuat dari tepung terigu. Tepung ubi kayu sebagai substitusi
tepung terigu melalui proses modifikasi menggunakan metode fisik (perebusan) untuk mendapatkan pati resisten. Penambahan
tepung ubi kayu dengan tepung tempe kedelai untuk menambah nilai gizi protein. Tujuan penelitian membuktikan substitusi
tepung terigu dengan tepung ubi kayu dan tepung tempe kedelai dapat mempengaruhi ukuran volume dan mutu gizi protein roti
tawar.

Metode: Penelitian ini merupakan true exsperimentalmenggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5 perlakuan dan 4 kali
ulangan. Tepung ubi kayu diproses melalui modifikasi menggunakan metode fisik (perebusan). Proporsi substitusi tepung terigu
dengan ubi kayu 0%, 6%, 12%, 18%, 24% dikombinasi dengan tepung tempe kedelai perbandingan 3:1. Variabel yang diukur
adalah volume roti dan mutu gizi protein roti tawar. Analisi data menggunakan Anova.

Hasil:Hasil penelitian karakteristik roti tawar terbaik adalah perlakuan 6%. Volume roti 3,15ml/g dalam kategori volume
normal roti berasal dari tepung komposit. Mutu gizi protein terdiri dari kadar protein meningkatdari 6,15% menjadi 8,76%,
daya cerna protein meningkatdari 11,7% menjadi 13,83%dibandingkan dengan standar perlakuan 0%.

Simpulan: Substitusi tepung terigu dengan tepung ubi kayu dan tepung tempe kedelai mempengaruhi volume roti, mutu gizi
protein roti tawar.

Kata Kunci: Tepung Ubi Kayu; Tepung Tempe Kedelai; Volume roti; Mutu Gizi Protein

PENDAHULUAN

Roti makanan sumber karbohidrat yang lazim
dan banyak dikonsumsi masyarakat, terbuat dari
tepung terigu, air, dan ragi yang pembuatannya melalui
tahap pengulenan, fermentasi (pengembangan), dan
pemanggangan dalam oven. Tepung terigu merupakan
bahan pangan yang memiliki indeks glikemik(IG)
rendah, berasal dari gandum sedang dibudidayakan di
Indonesia.

Ubi kayu merupakan tanaman komoditas pangan,
dapat dibudidayakan di Indonesia, sebagai sumber
karbohidrat untuk membuat roti tawar. Pengolahan ubi
kayu menjadi tepung melalui modifikasi menggunakan
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metode fisik (perebusan) untuk mendapatkan pati
resisten. Pati resisten adalah pati yang tidak dapat
dicerna di dalam usus halus tetapi dapat terfermentasi
di dalam usus besar. Pati yang memiliki presentase
amilosa tinggi mudah mengalami retrogradasi akibat
pemanasan dalam air mendidih untuk membentuk pati
resisten, sebaliknya presentase amilopektin yang
rendah akan mempengaruhi kualitas pengembangan
jika digunakan sebagai bahan pembuatan roti. 24

Tempe kedelai merupakan makanan tradisional,
diminati oleh masyarakat, selain harganya murah, juga
memiliki kandungan isoflavon tinggi, serat tinggi, I1G
rendah (glycemic index<55) dan protein nabati yang
tinggi. Pengolahan tempe kedelai menjadi tepung yang
dikombinasi dengan tepung ubi kayu untuk menambah
nilai gizi protein roti tawar.”°
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Pengembangan roti tawar sebagai aktivitas ragi
Saccharomyces cerevisiae yang membebaskan gas
CO- selama proses fermentasi, yang ditahan di dalam
adonan oleh gluten. Berdasarkan latar belakang diatas
maka dalam penelitian ini, penulis akan melakuan
penelitian tentang pengaruh penambahan tepung ubi
kayu (Manihot esculenta) yang dimodifikasi
menggunakan metode fisik (perebusan) dan tepung
tempe kedelai sebagai substitusi tepung terigu terhadap
volume roti tawar sertamutu gizi protein.®

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi
Pangan dan Kimia Pangan Universitas Muhammadiyah
Semarang.

Bahan dan Alat

Bahan roti tawar menggunakan bahan utama
tepung terigu berprotein tinggi dan bahan pendukung
meliputi susu, ragi, telur, garam, bread improver,
shortening, air, kemudian sebagai bahan subtitusi
digunakan tepung ubi kayu dan tepung tempe kedelai.

Jurnal Gizi Indonesia (ISBN : 1858-4942)

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis meliputi:
air suling, Na-tetra borat, K.SO4, HgO, H,SO4, NaOH-
Na Thio, enzim pepsin, buffer whalphole.

Alat yang digunakan saringan, timbangan
ketelitian 1g, mixer, loyang, spatula, pisau, kuas, oven,
cabinet drying. labu kjeldahl, pipet volume, cawan
porselen, tabung reaksi, sentrifus, spektrofotometer,
kertas saring Whatman 41, timbangan analitik.

Metode Penelitian

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), dilakukan dengan proporsi berbeda
sebanyak 5 perlakuan dengan pengulangan sebanyak 4
kali.

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian diawali dengan pembuatan tepung dari ubi
kayu kualitas Malang 4 vyang diperoleh dari
BALITKABI, pembuatan tepung dari tempe kedelai
merek “Kedelai Murni Ps. Kr. Ayu”, pembuatan roti
tawar substitusi tepung terigu dengan tepung ubi kayu
dan tepung tempe kedelai, kemudian dianalisis volume
roti, mutu gizi protein roti tawar.

Pencucian dan pengupasan ubi
kayu=~3600 a

v

[ Pengirisan ukuran 1 cm ]

[ Pemanasan (parboiling) dalam air (10 menit, ]

90°C)

y

[ Pembuangan air (decanting) ]

v

Pengeringan selama 24 jam ]

v

Penggilingan dan pengayakan ]

v

[ Tepung ubi kayu 900 g ]

Gambar 1. Cara Pembuatan Tepung Ubi Kayu Dengan Modifikasi Fisik (Pre-Gelatinisasi)

1. Pembuatan Tepung Ubi Kayu
Tepung wubi kayu dibuat dengan tahapan
pengupasan, pencucian, pengirisan, perebusan 90°C
10 menit, penirisan, pengeringan 50°C 24 jam,
penggilingan, pengayakan 80 mesh, dan
penimbangan (Gambar 1).

2. Tepung Tempe Kedelai
Tepung tempe kedelai dibuat dengan tahapan
pemotongan, pengukusan (blancing) 105°C 9 menit,

56

pengirisan, pengeringan 50°C 24 jam, penggilingan,
pengayakan 80 mesh (Gambar 2).

Pembuatan Roti

Roti tawar dibuat dengan substitusi tepung ubi kayu
dan tempe kedelai dengan perbandingan 3:1 pada
substitusi 0%, 6%, 12%, 18% dan 24%. Proses
pembuatan roti tawar ubi kayu secara garis besar

meliputi ~ proses  pencampura, pengadonan,
fermentasai, pencetakan dan pemanggangan
(Gambar 3).
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Pengukusan tempe

[ 12000, 105°C, 9 menit ]

Pengirisan 1

v
[ Pengeringan 24 ]

[ Tepung tempe 300 g ]4-[ Penggilingan ]

Gambar 2. Cara Pembuatan Tepung Tempe Kedelai

Tepung terigu:Tepung Ubi Kayu (Modifikasi):Tepung tempe

Ti= 500(g) :0(g) :0(g)
To= 470 (g) :22,5(9):7,5(0)
Ts= 440 (g) :45(9) :15(g)
T4= 410 (g) :67,5(9): 22,5 (g)
Ts= 380(g) :90(9) :30(g

J

Pembentukan adonan menjadi <
bulat (diamkan 30 menit)

N
Pencampuran bahan kering:
(Gula (40g),Susu bubuk (20g),Ragi roti (11g)
¢ J
~
Pengadonan dengan air es
(Air es (310ml, Garam (2,5g), Shortening
(40g) dan Diamkan 10 menit
J

Penggilingan + penggulungan
adonan

H

Pembagian adonan menjadi 4 bagian

dan bentuk bulat kembali }

v

bertutup30x12x12(tutup loyang sampai %
bagian dan diamkan 15 menit

Pengemasan dalam loyang [

Fermentasi 75 manit sampai tinggi
% bagian (diamkan lagi 15 menit)

Analisis :Mutu sensori
(warna, aroma, tekstur,
rasa), pengembangan roti,
Mutu gizi (karbohidrat dan
protein)

Pemanggangan
190°C, 60 menit

Gambar 3. Prosedur Pembuatan Roti Tawar Substitusi Tepung Ubi Kayu Modifikasi Fisik (Pre-Gelatinisasi) dan
Tepung Tempe

4. Pengukuran Volume Roti
Volume roti diukur menggunakan perpindahan
rapeseed, kemudian dianalisis menggunakan
metode AACC (American Association of Cereal
Chemist) (Gambar 4).
Volume roti tertentu ditentukan dengan membagi
volume roti dengan berat roti yang sesuai (cm®/g).%

Biji-bijian yang berpindah tempat oleh roti (L) =
Cg + berat biji tumpah — 3500g.

Lx5660.37cm?®

Volume roti (V)=
C
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ditempatkan di dalam

kotak

Sebuah roti ditimbang |
L
# volume intern 4320 cm3

kotak dimensi tetap (30 x 12 x 12 cm) dari ‘

Biji kacang ijo

Diisi ditimbang
sampai Dikocok secara (3500q)
penuh kuat sebanyak 4 | 4~ Diisi dengan kacang ijo | =
sampai

tumpah ke Menekan

nampan [ Kotak dikocok 2 kali lagi bagian tepi
untuk

mendapat

Biji-bijian di dalam kotak ditimbang sebanyak 3 kali permukaan

(diulang 3 kali dan dihitung berat rata-rata (C g) yang rata

v
Semua biji tumpah:berat Analisis data: perhitungan
biji yang mengelilingi roti, menggunakan persamaan AACC
biji yang berpindah tempat (American Associationof Cereal
karena roti ditimbang Chemist)

Gambar 4. Prosedur Mengukur Pengembangan Roti Tawar

5. Pengukuran Mutu Gizi Protein 6. Analisis Data
Mutu gizi protein roti tawar meliputi kadar protein Analisis  menggunakan  Anova.  Selanjutnya
dan daya cerna protein. Kadar protein ditentukan dilakukan uji lanjutan menggunakan uji beda Tukey.
menggunakan metode mikro kjeldahl. Daya cerna
protein diuji secara in vitro (Gambar 5), merupakan HASIL
presentase kadar nitrogen (N) filtrat yang
menunkukkan kadar protein tercerna dengan kadar Analisis Volume Roti
nitrogen (N) total bahan menunjukkan protein awal Hasil nilai rerata pengukuran volume roti
total. Nilai daya cerna protein dihitung dengan tawar dari kelima perlakuan disajikan pada Gambar 6.
menggunakan rumus sebagai berikut: Ada perbedaan ukuran volume roti tawar yang
signifikan pada kelima perlakuan roti tawar (p=0,001).
(mg N dalam filtrat x 6,25 x 100%) Rerata ukuran volume pada perlakuan 0%, 6%, dan
% protein tercerna= 12% tidak berbeda nyata masing-masing 3,77ml/g,
(mg bahan x % protein bahan) 3,15ml/g, 2,88ml/g ditandai dengan huruf a, ab, dan
abc.

[ Sampel mentah dan matang ]—) [ Analisa N total bahan ]

[ Diambil 200 mg ] _,[ Dilarutkan dalam 9 ml Buffer Walphole 0,2 NpH 2 ]

v
[ Ditambah 1 ml enzim pepsin 2% ]
[ Disentrifuge pada 3000 rpm selama 20 menit ]4_[ Diinkubasi dalam waterbath bergoyang selama 1,5 jam ]
[ Diambil supernatan, masukkan dalam tabung reaksi Ditambah 5 ml TCA 20%, dimakan selama 1,5 jam

[ Filtrat ]4_ [ Saring dengan Whatman no.41 ]

v ;
Analisis N total filtrat y

[ Endaban ]

Gambar 5 Diagram Alir Analisis Kecernaan Protein Secara In- Vitro
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Gambar 6. Grafik Rerata Volume Roti Tawar berdasarkan Perlakuan

Analisis Mutu Gizi Protein

Hasil nilai rerata kadar protein roti tawar dari
kelima perlakuan disajikan pada Gambar 7. Ada
perbedaan kadar protein yang signifikan pada kelima
perlakuan roti tawar(p=0,0001). Rerata kadar protein

berbeda nyata pada kelima perlakuan 0%, 6%, 12%,
18%, dan 24% masing-masing sebesar 6,15%, 8,76%,
11,69%, 14,57%, dan 16,57% yang ditandai dengan
hurufe, d, c, b, a.

/
== 16,572
£ »— 14,57
[
5 A— 11,69¢ __—
oS -
=S 8,764
EEs
¥ = 6158
S F
S5
gz ¢
'3
Subtitusi Tepung Terigu (%0)
o /

Gambar 7. Grafik Rerata Kadar Protein Roti Tawar berdasarkan Perlakuan

Hasil rerata nilai daya cerna protein juga
semakin meningkat dengan penambahan tepung ubi
kayu yang dikombinasi dengan tepung tempe kedelai
(Gambar 8). Ada perbedaan nilai daya cerna protein
yang signifikan pada kelima perlakuan roti tawar
(p=0,0001). Nilai rerata daya cerna protein roti tawar
pada perlakuan 0%, 6%, 12%, 18% dan 24% saling
berbeda nyata masing-masing sebesar 11,57%,
13,83%, 15,97%, 18,39%, 21,14% ditandai dengan
hurufe, d, c, b, a.

-

Peningkatan nilai rerata daya cerna protein roti tawar
disebabkan penambahan tepung tempe kedelai. Tepung
tempe kedelai dibuat dari tempe kedelai dari bahan
kedelai murni. Tempe kedelai sebagai bahan pangan
sumber protein mudah dicerna (92-
100%).2*Pengolahan kedelai menjadi tempe melalui
fermentasi oleh kapang dapat menghidrolisis senyawa-
senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang
mudah dicerna oleh manusia.®

—=21,14°

a— 15970 1839

13,834

[EEN
!_\
~

@

Tavar (J/p)

Nilai Rerata Daya
Cerna Protein Rati

Subtitusi Tepung Terigu (%)

-

%

Gambar 8. Grafik Rerata Daya Cerna Protein Roti Tawar berdasarkan Perlakuan
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Hubungan Kadar Protein dan Nilai Daya Cerna
Protein Roti Tawar

Pola perubahan antara kadar protein dan nilai
daya cerna protein menunjukkan bahwa semakin
meningkat kadar protein roti tawar semakin meningkat
daya cerna proteinnya (Gambar 9).

Peningkatan kadar protein dimulai dari 6,15%
pada perlakuan 0% menjadi 8,76% pada perlakuan 6%,
dan terus meningkat pada perlakuan 12%,18% dan
24% masing-masing 11,68%, 14,57%, dan 16,57%

Jurnal Gizi Indonesia (ISBN : 1858-4942)

sedangkan daya cerna protein dimulai dari 11,57 pada
perlakuan 0% menjadi 13,83% pada perlakuan 6%, dan
terus meningkat pada perlakuan 12%,18% dan 24%
masing-masing 15,97%, 18,39%, dan 21,14%.%.
Selisih kenaikan antara kadar protein digambarkan
dalam persamaan garis regresi y= 6,213 + 0,444x dan
daya cerna protein digambarkan dalam persamaan garis
regresi y = 11,440 + 0,395x untuk setiap peningkatan
substitusi tepung terigu 6% masing-masing 0,444%
dan 0,395%.

/-~ ™\
= g g
T = =
£3F _ Eear Protein
2 o e
o OO
BT S .
o —Daya€ernaProtein
S T D
=R
Y < 7
Perlakuan (%)
AN /

Gambar 9. Hubungan Kadar Protein dan Nilai Daya Cerna Protein Roti Tawar

PEMBAHASAN

Pada penelitian ini menemukan terdapat
perbedaan ukuran volume roti tawar yang signifikan
pada kelima perlakuan roti tawar. Menurut teori ukuran
volume roti yang dibuat dari tepung komposit akan
turun 3ml/g. Perlakuan 6% sebagai gambaran
penurunan ukuran volume roti tawar yang mendekati
perlakuan 0%.Tepung terigu mengandung protein
giliadin dan glutenin yang akan membentuk gluten.
Gluten mempunyai fungsi dalam menahan gas CO;
yang dihasilkan dalam proses fermentasi ragi
Saccharomyces cerevisiae sehingga berperan penting
dalam pengembangan volume roti,%17:35:37

Kadar protein berbeda signifikan pada kelima
perlakuan roti tawar. Kadar protein roti tawar dengan
semakin  bertambahnya jumlah tepung yang
disubstitusi semakin meningkat kadarnya. Peningkatan
kadar protein disebabkan adanya penambahan tepung
tempe kedelai sebagai kombinasi dari tepung ubi kayu.
Tempe kedelai mengandung protein 20 gram per 100
gram bahan dibandingkan dengan protein dalam tepung
terigu sekitar 12%. 810

Analisis daya cerna protein diuji dengan cara
in vitro menggunakan enzim pepsin untuk memberikan
gambaran berlangsungnya proses pencernaan protein
di lambung dan usus.**Hasil rerata nilai daya cerna
protein juga semakin meningkat dengan penambahan
tepung ubi kayu yang dikombinasi dengan tepung
tempe kedelai. Ada perbedaan nilai daya cerna protein
yang signifikan pada kelima perlakuan roti tawar.
Peningkatan nilai rerata daya cerna protein roti tawar
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disebabkan penambahan tepung tempe kedelai. Tepung
tempe kedelai dibuat dari tempe kedelai dari bahan
kedelai murni. Tempe kedelai sebagai bahan pangan
sumber protein mudah dicerna (92-
100%).%*Pengolahan kedelai menjadi tempe melalui
fermentasi oleh kapang dapat menghidrolisis senyawa-
senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana yang
mudah dicerna oleh manusia.®

Pengolahan dapat menaikkan dan menurunkan
nilai cerna protein.Protein dapat terdenaturasi dan daya
cerna protein akan menurun oleh larutan asam dan
pemanasan suhu tinggi seperti pada proses pengovenan
pada roti tawar yang dilakukan pada suhu 190°C 60
menit. Hal ini sangat relevan dengan penelitian
sebelumnya (2009) tentang kualitas protein secara in
vitro pada tempe kedelai hitam dengan berbagai variasi
pengolahan menunjukkan bahwa daya cerna protein
menurun seiring dengan suhu pengolahan.®

Pola perubahan antara kadar protein dan nilai
daya cerna protein menunjukkan bahwa semakin
meningkat kadar protein roti tawar semakin meningkat
daya cerna proteinnya

Pola perubahan antara kadar protein dan daya
cerna protein roti tawar telah memberi gambaran
bahwa penambahan tepung tempe kedelai dapat
meningkatkan mutu gizi protein roti tawar. Tepung
tempe kedelai dibuat dari kedelai yang difermentasi
oleh kapang Rhizopus. Fermentasi pada tempe kedelai
menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks menjadi
senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh manusia.
Pada tempe, terdapat enzim-enzim pencernaan yang
dihasilkan olenh kapang tempe selama proses
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fermentasi, sehingga protein, lemak, dan karbohidrat
menjadi lebih mudah dicerna. Kapang yang tumbuh
pada tempe mampu menghasilkan enzim protease
untuk menguraikan protein menjadi peptide dan asam
amino bebas.?!

SIMPULAN

Substitusi tepung terigu dengan tepung ubi kayu yang
dimodifikasi menggunakan metode fisik (perebusan)
dan tepung tempe kedelai berpengaruh terhadap
volume roti tawar ditoleransi pada formulasi 45:15
gram serta mutu gizi protein yang paling tinggi pada
formulasi 90:30 gram.
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