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ABSTRAK 

 
 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat roti tawar yang tinggi serat, bermanfaat 

memberikan tambahan serat dan penurunan konsumsi  lemak bagi konsumen roti tawar 

sebagai pengganti makanan pokok berbahan  baku terigu yang rendah serat. Penggantian 

lemak dengan inulin yang diekstraksi dari umbi gembili diharapkan akan meningkatkan 

kadar serat pada roti. Kelebihan inulin dapat meningkatkan absorpsi kalsium, berfungsi 

sebagai prebiotik, mempunyai indeks glikemik rendah dan nilai komersial inulin yaitu 

netral, tidak beraroma dan menciptakan mouthfeel dimulut, menciptakan stabilitas dan 

akseptabilitas makanan rendah lemak, diharapkan tidak menyebabkan tekstur roti menjadi 

kasar seperti penambahan jenis serat lain pada roti.  

 

Penelitian dilakukan dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan bertujuan untuk menetapkan 

formulasi yang tepat pembuatan roti tawar berdasarkan variasi penggunaan lemak. 
Penelitian utama adalah membuat roti tawar dengan penggantian lemak dengan inulin 

gembili 100% (E), 75% (D), 50% (C), 25% (B) dan 0% (A), lalu menghitung dan 

menganalisis kadar serat, derajat pengembangan, keempukan, tekstur, pori roti, umur 

simpan dan karakteristik sensorinya. Analisis data mempergunakan statistik one way anova 

pada α 1% untuk menguji pengaruh perlakukan terhadap variabel dependen. Uji lanjut 

dilakukan berdasarkan nilai koefisien keragaman.  

 

Hasil penelitian menunjukkan kadar serat meningkat seiring dengan peningkatan 

penggantian lemak dengan inulin. Ada beda kadar serat pada perlakuan A (0%) dengan D 

(75%) atau E(100%). Tidak ada pengaruh derajat pengembangan roti tawar, keempukan, 

tekstur (chiweness, hardness, gumminess dan springiness). Pori roti terlihat terdispersi 

merata pada perlakuan B, C dan E. Umur simpan roti terbaik 4 hari, hampir sama pada 

kelima perlakuan. Karakteristik sensori terbaik roti tawar adalah pada penggantian lemak 

dengan inulin 50% (C), terutama untuk penilaian aroma, keempukan dan keputihan. 

 

Disarankan pada pembuatan roti tawar digunakan perlakuan C atau D (penggantian lemak 

dengan inulin 50% atau 75%), karena memiliki kadar serat lebih tinggi dan penilaian fisik 

dan karakteristik sensori lebih baik, tidak memerlukan pengempuk roti, karena Inulin 

berfungsi sama dengan bahan pengempuk roti, dapat menstabilkan dispersi lemak dalam 

adonan roti, membentuk pori roti lebih kecil, merata dan homogen. 

 

 

 

 

  

Kata Kunci : Kadar Serat, Sifat Fisik, Umur Simpan dan Karakteristik Sensori 
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ABSTRACT 

 

 

This study aims to make high-fiber bread, useful to provide additional fiber and lower fat 

consumption for white bread consumers as a substitute for staple foods made from low-

fiber flour. Replacement of fat with inulin extracted from gembili tubers is expected to 

increase fiber content in bread. Excess of inulin can increase calcium absorption, function 

as a prebiotic, have a low glycemic index and commercial value of inulin that is neutral, 

has no aroma and creates mouthfeel in the mouth, creates stability and acceptability of 

low-fat foods, is expected not to cause the bread texture to be rough like the addition of 

other types of fiber in bread. 

 

The study was carried out in two stages, namely a preliminary study aimed at establishing 

an appropriate formulation for making bread based on variations in the use of fat. The 

main research is to make white bread with fat replacement with gembili inulin 100% (E), 

75% (D), 50% (C), 25% (B) and 0% (A), then calculate and analyze fiber content, degrees 

development of white bread, tenderness, texture, bread pore, shelflife and sensory 

characteristics. Data analysis uses one way ANOVA statistics at α 1% to test the effect of 

treatment on the dependent variable. Further tests are carried out based on the value of 

the coefficient of diversity. 

 

The results showed that fiber content increased with increasing fat replacement with 

inulin. There are different levels of fiber in treatment A (0%) with D (75%) or E (100%). 

There is no influence on the degree of development of white bread, tenderness, texture 

(chiweness, hardness, gumminess and springiness). Bread pores were evenly dispersed in 

treatments B, C and E. The best shelflife of 4 days, almost the same in all five treatments. 

The best sensory characteristics of white bread is the replacement of fat with inulin of 50% 

(C), especially for the assessment of aroma, tenderness and the whiteness of bread. 

 

It is recommended in the manufacture of white bread used C or D treatment (fat 

replacement with 50% or 75% inulin), because it has a higher fiber content and better 

physical assessment and sensory characteristics, it does not require a breadcrumb, 

because Inulin functions the same as a breadcrumb material , can stabilize the dispersion 

of fat in bread dough, forming smaller, even and homogeneous bread pores. 

. 

 

 

 

 

  

Keywords : Fiber Content, Physical Properties, Shelflife and Characteristics 

Sensory  
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