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Abstrak 
 

Roti merupakan salah satu makanan pokok yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. 
Bahan baku roti adalah tepung terigu yang terbuat dari gandum yang belum dibudidayakan di 
Indonesia. Oleh karena itu, melalui penelitian ini diharapkan tepung terigu dapat disubstitusi dengan 
tepung singkong yang mudah dibudidayakan di Indonesia. Untuk menambah nilai gizi dari roti yang 
dihasilkan, tepung singkong dicampurkan dengan tepung kedelai yang memiliki kadar protein tinggi. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mensubstitusikan tepung terigu dengan tepung singkong dan tepung 
kedelai dalam pembuatan roti tawar. Manfaat penelitian ini adalah memberi pengetahuan mengenai 
kondisi optimum pembuatan roti tawar dengan memanfaatkan potensi lokal tepung singkong dan 
dengan tambahan nilai gizi dari tepung kedelai. Metodologi penelitian meliputi analisa aktivitas ragi 
serta analisis protein dan kadar air dalam masing-masing jenis tepung. Percobaan utama dilakukan 
dengan menggunakan variasi rasio massa tepung singkong dan tepung kedelai, jumlah gluten, dan 
ragi Saccharomyces cerevisiae. Pengolahan data untuk pengaruh jumlah tepung kedelai dan singkong 
terhadap karakteristik roti tawar dilakukan dengan rancangan percobaan. Kesimpulan yang 
diperoleh adalah dari segi nutrisi, tepung singkong dan tepung kedelai dapat mensubstitusi tepung 
terigu dalam pembuatan roti. Tetapi dari segi daya mengembang serta rasa, tepung singkong dan 
tepung kedelai tidak dapat sepenuhnya mensubstitusi tepung terigu. Jaringan yang terbentuk dalam 
adonan tidak dapat menahan gas CO2 yang terbentuk selama fermentasi sehingga adonan tidak dapat 
mengembang. Variasi optimal dalam pembuatan roti tawar adalah rasio tepung singkong : tepung 
kedelai  3 : 1 dengan persentase gluten 15%. 
Kata kunci: gluten; kedelai; roti; ragi; singkong 

 
Pendahuluan  

Produksi roti tawar di Indonesia setiap tahun semakin meningkat. Roti tawar terbuat dari tepung terigu yang 
berasal dari gandum. Sayangnya, gandum belum dapat dibudidayakan di Indonesia. Singkong dapat dibudidayakan 
dengan mudah di Indonesia dan produksinya semakin meningkat setiap tahun. Singkong merupakan bahan makanan 
yang mengandung banyak karbohidrat sehingga dapat digunakan untuk membuat roti tawar. Di samping itu, untuk 
menambah nilai gizi roti tawar yang akan dibuat, akan digunakan juga tepung kedelai yang memiliki kadar protein 
tinggi.  

Roti tawar umumnya dapat mengembang akibat aktivitas ragi Saccharomyces cerevisiae yang membebaskan 
gas CO2 selama proses fermentasi. Gas CO2 dapat tertahan dalam adonan jika tepung mengandung gluten. Tepung 
singkong maupun tepung kedelai tidak mengandung gluten sehingga adonan harus diberi tambahan gluten. Selain 
menggunakan ragi dan gluten, dalam pembuatan roti tawar juga akan ditambahkan bahan lainnya, yaitu susu bubuk, 
gula, garam, bread improver, shortening, dan air. Tujuan penelitian ini adalah mensubstitusi tepung terigu dengan 
tepung singkong dan tepung kedelai ditambah persentase ragi dan gluten yang optimal untuk menghasilkan roti 
tawar dengan karakteristik dan nilai gizi yang menyerupai roti dari tepung terigu. 
 
Bahan Dan Metode Penelitian 

Penelitian terbagi menjadi dua bagian, yaitu percobaan pendahuluan dan percobaan utama. Pada percobaan 
pendahuluan dilakukan analisa aktivitas ragi (1; 2; dan 3%), analisa kadar air, dan analisa protein dalam tepung 
terigu, tepung singkong, dan tepung kedelai. Jumlah ragi yang digunakan dalam percobaan utama ditentukan dari 
percobaan pendahuluan. Pada percobaan utama dilakukan pembuatan roti tawar menggunakan metode straight 
dough. Variasi yang dilakukan adalah rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai (4 : 1; 3 : 1; dan 2 : 1) serta 
persentase gluten (10; 15; dan 20%). Langkah kerja pembuatan roti tawar dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1 Metode Pembuatan Roti Tawar 

 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini meliputi tepung jagung, tepung kedelai, ragi, gluten, gula, garam, 

susu, mentega, air, dan bread improver. 
Analisa hasil penelitian meliputi analisa kadar protein, tekstur (kekerasan), kadar air, daya mengembang, dan 

densitas. Hasil analisa ini kemudian dibandingkan dengan standar roti tawar berbasis tepung terigu. 
 
Hasil Dan Pembahasan 
Analisa aktivitas ragi 

Analisis aktivitas ragi dilakukan dengan cara membuat adonan dari masing-masing tepung, ragi (1; 2; dan 
3%), dan air. Untuk tepung singkong dan tepung kedelai, adonan ditambahkan dengan gluten. Adonan dimasukkan 
ke dalam gelas kimia dan diukur pengembangannya setiap 15 menit selama 150 menit. Adonan dari tepung 
singkong akan memberikan perubahan ketinggian yang lebih kecil dibandingkan tepung kedelai. Hal ini disebabkan 
tepung singkong banyak mengandung amilopektin yang bersifat lengket sehingga adonan sulit mengembang. 
Sedangkan tepung kedelai banyak mengandung lecithin yang bersifat sebagai emulsifier alami dan mampu bekerja 
sama dengan gluten untuk menguatkan struktur adonan. Dari analisis aktivitas ragi, diketahui bahwa jumlah ragi 
optimum untuk mengembangkan adonan dari tepung singkong dan tepung kedelai adalah 2% dengan waktu 
fermentasi optimal 120 menit. Jumlah ragi dan waktu fermentasi ini akan digunakan dalam percobaan utama. 
Pengaruh rasio tepung dan persentase gluten terhadap kadar protein roti tawar 

Roti tawar dalam percobaan ini dibuat dengan menggunakan formulasi dari Bogasari Baking Center. Produk 
yang dihasilkan kemudian dianalisis dan dibandingkan hasilnya dengan roti dari tepung terigu. Pengaruh rasio 
tepung singkong terhadap tepung kedelai dan persentase gluten terhadap kadar protein roti tawar dapat dilihat pada 
Gambar 2. 
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Gambar 2 Pengaruh Rasio Tepung (Singkong : Kedelai) Dan Persentase Gluten Terhadap  
Kadar Protein Roti Tawar 
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Analisis kadar protein dilakukan menggunakan metode Kjedahl. Dari grafik di atas, dapat dilihat bahwa 
semakin banyak gluten dan tepung kedelai dalam roti tawar, kadar protein roti tawar akan semakin besar. Tepung 
kedelai memiliki kadar protein tinggi, yaitu 38,61%, sehingga semakin banyak tepung kedelai, kadar protein akan 
semakin besar. Sedangkan gluten merupakan asam amino sehingga semakin banyak gluten, kadar protein akan 
semakin besar. Variasi yang memberikan hasil optimum adalah rasio tepung singkong : tepung kedelai = 2 : 1 
dengan persentase gluten 20%. 
  Pengolahan data dengan menggunakan bantuan perhitungan dari rancangan percobaan adalah rasio tepung 
singkong terhadap tepung kedelai dan penambahan gluten memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar protein 
pada roti tawar yang dihasilkan. 
Pengaruh rasio tepung dan persentase gluten terhadap tekstur roti tawar 
  Pengaruh rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai dan persentase gluten terhadap tekstur roti tawar 
dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3 Pengaruh Rasio Tepung (Singkong : Kedelai) Dan Persentase Gluten Terhadap Tekstur Roti Tawar 
 

Dari analisa tekstur menggunakan penetrometer, diketahui bahwa roti dari tepung singkong dan tepung 
kedelai jauh lebih keras daripada roti dari tepung terigu. Gluten 15% dengan rasio tepung singkong : tepung kedelai 
= 4 : 1 akan menghasilkan roti dengan tekstur yang paling lunak. Dari hasil analisis varian diketahui bahwa rasio 
tepung singkong terhadap tepung kedelai dan persentase gluten tidak mempengaruhi tekstur roti tawar yang 
dihasilkan. 
Pengaruh rasio tepung dan persentase gluten terhadap kadar air roti tawar 

Kadar air akan mempengaruhi daya tahan roti tawar terhadap penyimpanan. Kadar air yang tinggi akan 
mempermudah pertumbuhan mikroba pada roti tawar sehingga roti lebih cepat rusak. Pengaruh rasio tepung 
singkong terhadap tepung kedelai dan persentase gluten terhadap kadar air roti tawar dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4 Pengaruh Rasio Tepung (Singkong : Kedelai) Dan Persentase Gluten Terhadap Kadar Air Roti Tawar 
 

Kadar air roti dari tepung singkong dan tepung kedelai lebih besar daripada roti dari terigu. Hal ini 
disebabkan tepung singkong memiliki kadar pati yang besar. Pati akan mengabsorb air selama proses 
pemanggangan (baking). Akibatnya, air yang berada dalam pori-pori roti akan semakin banyak sehingga air yang 
teruapkan akan semakin sedikit selama proses gravimetri. Semakin banyak tepung singkong, kadar air roti tawar 
semakin kecil. Sedangkan perubahan persentase gluten tidak mempengaruhi kadar air roti tawar.  
 Dari hasil analisis varian, diketahui bahwa rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai mempengaruhi 
kadar air roti, sedangkan persentase gluten tidak mempengaruhi kadar air roti.   
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Pengaruh rasio tepung dan persentase gluten terhadap daya mengembang roti tawar 
  Pengaruh rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai dan persentase gluten terhadap daya mengembang 
roti tawar dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5 Pengaruh Rasio Tepung (Singkong : Kedelai) Dan Persentase Gluten Terhadap  
Daya Mengembang Roti Tawar 

 
Rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai = 3 : 1 dengan persentase gluten 15% menghasilkan daya 

mengembang roti tawar yang paling optimal. Gluten sebanyak 15% mampu membentuk jaringan yang paling 
optimal untuk menahan keluarnya gas CO2 dari dalam adonan. Gluten sebanyak 10% tidak mampu membentuk 
jaringan yang cukup kuat sehingga banyak gas CO2 yang keluar dari adonan. Sedangkan gluten 20% akan 
membentuk jaringan yang sangat rapat sehingga adonan tidak dapat mengembang dengan semestinya. Namun dari 
hasil analisis varian, diketahui bahwa rasio tepung singkong terhadap kedelai dan persentase gluten tidak 
mempengaruhi daya mengembang roti tawar. Daya mengembang roti dari tepung terigu dibandingkan roti dari 
tepung singkong dan tepung kedelai (pada rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai = 3 : 1 dengan persentase 
gluten 15%) dapat dilihat pada Gambar 6. 
 

  
 

           (a)     (b)  
Gambar 6 Roti Dari Tepung Singkong Dan Kedelai (a) Dibandingkan Dengan Roti Dari Tepung Terigu (b) 

 
Pengaruh rasio tepung dan persentase gluten terhadap densitas roti tawar 
  Pengaruh rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai dan persentase gluten terhadap densitas roti tawar 
dapat dilihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7 Pengaruh Rasio Tepung (Singkong : Kedelai) Dan Persentase Gluten  
Terhadap Densitas Roti Tawar 
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Rasio tepung singkong terhadap tepung kedelai = 3 : 1 dengan persentase gluten 15% menghasilkan densitas 
roti tawar yang paling mendekati roti tawar dari tepung terigu. Densitas roti dari tepung singkong dan tepung kedelai 
lebih besar daripada roti dari tepung terigu. Hal ini disebabkan jaringan dalam adonan roti dari tepung singkong dan 
tepung kedelai tidak mampu menahan keluarnya gas CO2 dari adonan sehingga adonan tidak dapat mengembang 
secara maksimal. Akibatnya, volume roti tawar akan semakin kecil dan densitasnya meningkat. Dari hasil analisis 
varian, diketahui bahwa rasio tepung singkong terhadap kedelai dan persentase gluten tidak mempengaruhi densitas 
roti tawar.  
 
Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah : 
1. Nutrisi roti dari tepung singkong dan tepung kedelai lebih besar daripada roti dari tepung terigu, tetapi daya 

mengembang roti dari tepung singkong dan tepung kedelai tidak dapat menyamai roti dari tepung terigu. 
2. Jaringan yang terbentuk pada adonan roti dari tepung singkong dan tepung kedelai tidak cukup kuat untuk 

menahan keluarnya gas CO2 dari adonan walaupun telah dilakkan penambahan gluten sehingga adonan tidak 
dapat mengembang secara optimal. 

3. Roti tawar dengan rasio tepung singkong : tepung kedelai = 3 : 1 dengan persentase gluten 15% memberikan 
daya mengembang paling baik.  
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