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RINGKASAN

Roti merupakan salah satu produk pangan yang banyak digemari oleh masyarakat karena roti
tergolong makanan yang praktis untuk dibawa kemana saja dan tidak memerlukan banyak
tahap untuk pengolahannya. Umumnya roti dibuat dengan menggunakan tepung terigu
sebagai bahan dasarnya dan salah satu komponen yang terkandung di dalam tepung terigu
adalah gliadin dan glutenin yang akan membentuk protein gluten dalam proses pencampuran.
Berbagai penelitian menyatakan bahwa protein gluten merupakan komponen dalam tepung
terigu yang dapat menyebabkan alergi pada beberapa konsumen. Intoleransi terhadap gluten
ini berdampak cukup serius pada usus halus dan biasanya disebut dengan celiac disease.
Berbagai penelitian telah dilakukan untuk menghadirkan produk roti yang bebas gluten
sehingga aman untuk dikonsumsi semua orang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
manfaat konsumsi produk bebas gluten oleh penderita celiac disease dilihat dari nutrisi yang
diperoleh dan dampaknya terhadap kesehatan penderita, mengetahui pengaruh penggunaan
tepung ubi ungu, talas, dan singkong terhadap karakteristik fisik adonan dan hasil akhir roti
tawar, serta membandingkan karakteristik fisik dan nilai nutrisi roti tawar yang dibuat dengan
tepung ubi ungu, talas, dan singkong untuk mendapat bahan terbaik dalam pembuatan roti
bebas gluten. Berdasarkan berbagai penelitian, tepung dari umbi-umbian terbukti dapat
digunakan sebagai pengganti terigu sebagai bahan bebas gluten untuk pembuatan roti tawar
bebas gluten. Tepung dari umbi-umbian memiliki berbagai kandungan nutrisi yang cukup
lengkap diantaranya adalah serat pangan, karbohidrat, protein, mineral, dan vitamin sehingga
terbukti dapat meningkatkan nutrisi pada produk roti dan memenuhi kekurangan nutrisi yang
dialami penderita celiac disease. Penggunaan tepung umbi-umbian dengan persentase yang
semakin tinggi dapat menurunkan nilai volume spesifik pada roti tawar karena tidak adanya
kandungan gluten di dalamnya yang berperan pada proses pengembangan. Pigmen warna
antosianin yang terdapat dalam ubi ungu juga mempengaruhi hasil warna dari produk roti
tawar menjadi lebih gelap. Penambahan tepung bebas gluten yang lain atau berbagai enzim
dapat menjadi alternatif untuk meningkatkan hasil akhir produk roti tawar bebas gluten.



SUMMARY

Bread is one of the most popular food products by the community because bread is a food
that is easy to carry anywhere and does not require many stages for processing. Generally,
bread is made using wheat flour as a basic ingredient and one of the components contained
in wheat flour is gliadin and glutenin which will form gluten protein in the mixing process.
Various studies state that gluten protein is a component in wheat flour that can cause
allergies in some consumers. Gluten intolerance has a serious impact on the small intestine
and this case is commonly called celiac disease. Various studies have been carried out to
present gluten-free bakery products so that they are safe for everyone to consume. This study
aims to determine the benefits of consuming gluten-free products by celiac disease seen from
the data obtained and the results on health, to determine the effect of using purple sweet
potato flour, taro, and the physical characteristics of the game and the final result of white
bread, as well as the physical characteristics and nutritional value of white bread. made with
purple sweet potato, taro, and cassava flour to get the best ingredients in making gluten-free
bread. Based on various studies, flour from tubers has been proven to be used as a substitute
for wheat flour as a gluten-free ingredient for making gluten-free white bread. Flour from
tubers has a variety of nutritional content that is quite complete including dietary fiber,
carbohydrates, protein, minerals, and vitamins so that it is proven to increase nutrition in
bakery products and fulfill nutritional deficiencies experienced by celiac disease sufferers.
The use of tuber flour with a higher percentage can reduce the specific volume value in white
bread because there is no gluten content in it which plays a role in the process. The
anthocyanin pigments contained in purple sweet potatoes also affect the color results of white
bread products to be darker. The addition of other gluten-free flours or various enzymes can
be an alternative to increase the final result of gluten-free white bread products.
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