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pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan 

sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya yang pernah ditulis atau 

diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan 

disebutkan dalam daftar pustaka. 
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RINGKASAN 

Pisang tanduk merupakan salah satu bahan pangan yang berpotensi sebagai sumber pati 

resisten. Tepung pisang dapat dimanfaatkan sebagai pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan roti manis. Penggunaan tepung pisang ini diharapkan dapat menambah 

kualitas mutu fisik dan mutu kimia pada roti manis. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh substitusi tepung pisang tanduk terhadap karakteristik fisik dan 

kimia roti manis. Tepung pisang tanduk digunakan dalam pembuatan roti manis dengan 

berbagai konsentrasi substitusi, termasuk 0% (kotrol), 5%, 10%, 15%, 20%, 25% dan 

30%. Semua sampel dilakukan pengujian fisik (tekstur, volume pengembangan dan 

porositas) dan uji kimia (serat kasar, amilosa dan pati resisten). Dari hasil penelitian 

diperoleh tekstur terbaik adalah roti kontrol sebesar 215,16 kgf untuk hardness, 19,94 

mm untuk springiness dan 18,2 untuk cohesiveness. Pada roti manis volume 

pengembangan terbaik pada roti kontrol sebesar 36,966%, dan memiliki pori-pori yang 

paling halus. Hasil secara kimiawi terbaik didapatkan pada roti manis dengna 

penambahan tepung pisang 30%, pada kadar serat sebesar 5,978%, kadar amilosa roti 

adonan 16,476 gr/100gr, kadar amilosa pada roti matang sebesar 24,922 gr/100gr, kadar 

pati resisten pada roti adonan sebesar 5,416 gr/100gr dan kadar pati resisten roti manis 

matang sebesar 8,396 gr/100gr. Penambahan tepung pisang tanduk pada roti manis akan 

memperbaiki kualitas kimiawi dari serat, amilosa dan pati resisten, tetapi menurunkan 

kualitas fisik (roti menjadi semakin keras seiring penambahan konsentrasi tepung 

pisang tanduk dan volume pengembangan roti semakin menurun) 
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SUMMARY 

Tanduk Banana is a food that has the potential as a source of resistant starch. Banana 

flour can be used as a substitute for wheat flour in sweet bread-making. The use of 

tanduk banana flour is expected to improve the physical and chemical properties of 

sweet roll. The purpose of this study was to determine the effect of concentration of the 

tanduk banana flour substitution on the physical and chemical characteristics of sweet 

roll. Tanduk banana flour was made and used in sweet roll making with different 

substitution concentration, including 0% (control), 5%, 10%, 15%, 20%. 25% and 

30%.All samples were assessed regarding with physical analysist (texture, volume and 

porosity development) and chemical analysist (crude fiber, amylose and resistant 

starch). The results showed that the best texture was achieved by control bread with 

215.16 kg for hardness, 19.94 mm to 18.2 for the springiness and cohesiveness. In terms 

of sweet roll volume property, control was still the best with 36.966% volume expansion 

and the smoothest pores of bread. Based on chemical analysis, the best formulation was 

sweet bread sample with 30% banana floursubstitution, which contained 5.978% of 

fibre; 16.476 g/100g and 24.922 g/100g of amylose in bread dough and baked bread 

respectively; and 5.416g/100g and 8.396 g/100g of resistant starch in bread dough and 

baked bread respectively. The substitution of tanduk banana flour in sweet roll will 

increase fiber, amylose and resistant starch contents, but decrease the texture 

properties (bread becomes harder along with the increasing concentration of tanduk 

banana flour) and the expansion volume of bread. 
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