EVALUASI SUBSTITUSI TEPUNG PISANG TANDUK
(Musa Corniculata Rumph) TERHADAP PROFIL FISIKOKIMIA
ROTI MANIS

EVALUATION OF TANDUK BANANA (Musa Corniculata Rumph)
FLOUR SUBSTITUTION TO PHYSICOCHEMICAL PROFILE OF
SWEET ROLL

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna
memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan

Oleh:
TONI HARTANTO
12.70.0151

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG

2016



EVALUASI SUBSTITUSI TEPUNG PISANG TANDUK
(Musa Corniculata Rumph) TERHADAP PROFIL FISIKOKIMIA
ROTI MANIS

EVALUATION OF BANANA TANDUK (Musa Corniculata Rumph)
FLOUR SUBSTITUTION TO PHYSICOCHEMICAL PROFILE OF
SWEET ROLL

Oleh :
Toni Hartanto
NIM : 12.70.0151

Program Studi : Teknologi Pangan

Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan

Di hadapan sidang penguji pada tanggal 12 Juli 2016

Semarang, 27 Juli 2016
Fakultas Teknologi Pertanian

Universitas Katolik Soegijapranata

Pembimbing | Dekan
Dra. Laksmi Hartayanie, MP Dr. V. Kristina Ananingsih, MSc
Pembimbing |1

Inneke Hantoro, STP, MSc



PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “EVALUASI
SUBSTITUSI TEPUNG PISANG TANDUK (Musa Corniculata Rumph)
TERHADAP PROFIL FISIKOKIMIA ROTI MANIS” ini tidak terdapat karya yang
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.

Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat
hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata
dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Semarang, 27 Juli 2016

Toni Hartanto
12.70.0151



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)



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 5.4169/100g 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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