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RINGKASAN 

 

Naan bread merupakan olahan roti tradisional dari India. Naan bread biasanya 

berbentuk bulat hingga agak lonjong, terbuat dengan bahan dasar tepung terigu, gula, 

garam, yoghurt, dan lemak. Naan bread umumnya diolah dengan cara pemanggangan 

menggunakan oven tradisional maupun dengan penggunaan wajan panas. Di India, 

Naan bread biasa dikonsumsi sebagai pengganti karbohidrat yaitu nasi. Naan bread 

berbahan dasar tepung terigu, yang mana Indonesia masih mengimport tepung terigu ±7 

juta ton/ tahunnya. Salah satu usaha untuk meminimalisir ketergantungan tersebut, 

penggunaan tepung terigu dalam pembuatan naan bread dapat disubstitusi dengan 

berbagai macam tepung berbasis lokal karena tidak diperlukan pengembangan yang 

terlalu besar, seperti tepung pati jagung/ maizena, tepung mocaf maupun tepung jagung. 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik organoleptik 

dan karakteristik fisik pada naan bread dari tepung terigu, serta substitusi tepung pati 

jagung, tepung mocaf dan tepung jagung. Selain itu, mengetahui karakteristik kimia dan 

total kalori pada naan bread dari formulasi terbaik yang dibandingkan dengan kontrol. 

Uji pendahuluan dilakukan dengan 4 jenis tepung yaitu tepung terigu sebagai kontrol, 

serta tepung pati jagung, tepung mocaf dan tepung jagung sebagai substituent sebesar 

40%. Produk naan bread yang dihasilkan diuji secara sensori dan fisik, kemudian 

formulasi terbaik dilanjutkan ke analisa kimia. Analisa sensori dilakukan secara hedonik 

yaitu rating dan ranking kepada 30 panelis tidak terlatih. Analisa fisik berupa 

pengukuran kekerasan (hardness). Berdasarkan uji sensori dan uji fisik, dipilih 

formulasi terbaik dari produk naan bread dilihat dari besarnya skor yang didapatkan. 

Kemudian formulasi tersebut diuji secara kimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein, kadar karbohidrat dan nilai kalori serta dibandingkan dengan kontrol. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa naan bread dengan substitusi 40% tepung pati 

jagung lebih disukai oleh panelis secara sensori baik pada uji rating maupun ranking 

dengan nilai 3,27 ± 0,97 dan 3,20 ± 0,96. Pada uji kekerasan, naan bread dengan 

substitusi tepung pati jagung memiliki tingkat kekerasan yaitu 866,91 ± 26,72, 

Sedangkan pada kontrol memiliki nilai yang lebih tinggi yaitu 899,21 ± 56,83. Pada 

kadar abu, lemak dan protein naan bread dengan substitusi tepung pati jagung memiliki 

nilai yang lebih rendah dari kontrol yaitu 3,43 ± 0,17; 5,98 ± 0,07 dan 4,63 ± 0,21. 

Kemudian pada kadar air, karbohidrat dan nilai kalori naan bread dengan substitusi 

tepung pati jagung lebih tinggi daripada kontrol yaitu 31,67 ± 0,65; 63,59 ± 1,81; 

326,70 ± 7,05. Kesimpulan dari penelitian ini adalah Naan bread dengan substitusi 

tepung pati jagung sebesar 40% merupakan produk yang paling disukai oleh panelis. 

Substitusi tepung pati jagung menyebabkan peningkatan kadar air, karbohidrat, dan nilai 

kalori; dan menurunkan tingkat kekerasan, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein. 
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SUMMARY 

 

Naan bread is a traditional bakery from India. Naan bread is usually round to slightly 

oval, made with flour, sugar, salt, yogurt, and fat. Naan bread is generally processed by 

roasting using a traditional oven or with the use of a hot pan. In India, Naan bread 

commonly consumed as a substitute for carbohydrates is rice. Naan bread made from 

wheat flour, which Indonesia still imports ± 7 million tons of flour / year. One effort to 

minimize the dependence, the use of wheat flour in making naan bread can be 

substituted with a variety of locally based flour because it does not need too much 

development, such as corn starch, mocaf flour or corn flour. The purpose of this 

research is to know the organoleptic characteristics and physical characteristics on 

naan bread from wheat flour, and substitution of corn starch flour, mocaf flour and 

corn flour. And know the chemical characteristics and total calories on naan bread 

from the best formulation compared to the control. The preliminary test was conducted 

with 4 types of flour, wheat flour as control, corn starch, mocaf flour and corn flour as 

substituent 40%. The resulting naan bread product is tested sensorially and physically, 

then the best formulation is continued to chemical analysis. Sensory analysis is done 

hedonically, ie rating and ranking to 30 untrained panelists. Physical analysis of 

hardness measurement. Based on the sensory test and physical test, the best formulation 

of the naan bread product was selected from the scores obtained. Then the formulations 

are chemically tested ie water content, ash content, fat content, protein content, 

carbohydrate levels and caloric value and compared with controls. The results showed 

that naan bread with 40% substitution of corn starch flour was favored by the sensory 

panelists in both ratings and rating test with values of 3.27 ± 0.97 and 3.20 ± 0.96. In 

the hardness test, naan bread with corn starch substitution has a hardness level of 

866.91 ± 26.72, while the control has a higher value that is 899.21 ± 56.83. In ash 

content, fat and protein naan bread with substitution of corn starch flour has a lower 

value of control that is 3.43 ± 0.17; 5.98 ± 0.07 and 4.63 ± 0.21. Then at water content, 

carbohydrate and calorie value of naan bread with substitution of corn starch flour is 

higher than control that is 31,67 ± 0,65; 63,59 ± 1.81; 326.70 ± 7.05. The conclusion of 

this research is naan bread with corn starch substitution of 40% is the most preferred 

product by panelist. Substitution of corn starch flour causes increased levels of water, 

carbohydrate, and caloric value; and lowers the level of hardness, ash content, fat 

content and protein levels. 
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