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RINGKASAN 

 

Tepung terigu adalah bahan utama dalam pembuatan roti tawar. Penggunaan tepung 

terigu dapat dikurangi dengan mengganti tepung terigu dengan bahan-bahan lain seperti 

tepung bekatul. Tepung bekatul memiliki kandungan serat yang tinggi sehingga sangat 

baik bagi kesehatan. Salah satu produk olahan yang dibuat dari tepung bekatul adalah 

roti tawar. Penggunaan tepung bekatul pada roti tawar mengakibatkan perubahan 

karakteristik fisik dan kimia. Cara untuk mengurangi perubahan fisik terutama pada 

pengembangan roti adalah dengan penambahan asidulan. Asidulan merupakan bahan 

tambahan yang bersifat asam yang mengandung asam organik dan apabila bereaksi 

dengan soda kue akan menghasilkan  CO2 dan H2O. Asam Jawa (Tamarindus indica) 

merupakan salah satu bahan yang banyak mengandung asam organik sehingga 

diharapkan mampu menjadi asidulan  pada pembuatan roti tawar berbasis subtitusi 

tepung bekatul. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari 

asam Jawa sebagai asidulan dan subtitusi tepung bekatul terhadap karakteristik 

fisikokimia roti tawar, meliputi volume pengembangan, diameter pori, warna, tekstur 

serta kadar air. Metode penelitian dilakukan dengan membuat roti tawar dengan 

berbagai konsentrasi yaitu 100% tepung terigu, tepung bekatul (10%, 20% dan 30% dari 

total tepung yang digunakan), serta penambahan asidulan sari asam Jawa 25%, 50% dan 

75% dari total air yang digunakan. Analisa fisik yang dilakukan yaitu volume 

pengembangan, hardness, rerata diameter pori serta warna. Analisa kimia yang 

dilakukan meliputi kadar air. Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa penambahan 

asidulan sari asam Jawa hingga konsentrasi 25% meningkatkan volume pengembangan, 

rerata diameter pori dan kadar air roti tawar, namun menurunkan nilai hardness roti 

tawar. Semakin tinggi penambahan tepung bekatul dapat menurunkan volume 

pengembangan, rerata diameter pori dan kadar air pada roti tawar, namun meningkatkan 

nilai hardness pada roti tawar.  
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SUMMARY 

 

Wheat flour is the main ingredient in making white bread. The use of wheat flour can be 

reduced by substituting wheat flour with other ingredients like rice bran flour. Rice 

bran has high fiber content so it is good for health. One of the processed products made 

from bran flour is white bread. The use of bran flour on white bread results in changes 

in physical and chemical characteristics of the bread. The way to improve the physical 

qualities of white bread, especially in the development of bread volume is by adding 

acidulant. Acidulant contains organic acids which reacting with baking soda to produce 

CO2 and H2O. Tamarind (Tamarindus indica) is an ingredient that contain a lot of 

organic acid so that it is expected to be an acidulant in the manufacture of white bread 

based on the sustitution of bran flour. This research is aimed to determine the effect of 

tamarind as acidulant and substitution of rice bran flour on physicochemical 

characteristics of white bread, including development volume, pore diameter, color, 

texture and moisture content. The research method was made by making white bread 

with various concentrations, namely 100% wheat flour, bran flour (10%, 20% and 30% 

of the total flour used), as well as the addition of tamarind juice acidity 25%, 50% and 

75% of the total water used. Physical analysis carried out were the development of 

volume, hardness,  pore diameter and color. Chemical analysis carried out included 

water content. Based on the results of this study, it was found that the addition of 

tamarind juice at a concentration of 25% increased the development of volume, pore 

diameter and moisture content of white bread, but reduced the hardness value of the 

bread. The higher addition of bran flour could reduce the development of volume, pore 

diameter and moisture content of white bread, but increased the hardness value of the 

white bread. 
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