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RINGKASAN 

 

Roti tawar merupakan salah satu produk pengganti nasi yang digemari oleh konsumen. 
Penggantian sebagian tepung terigu dengan tepung buah atau sayuran sering 
dilakukan dalam pembuatan roti dengan tujuan untuk meningkatkan kandungan gizi 
pada roti tersebut. Diharapkan bahwa penggantian tepung terigu dengan sebagian 
tepung kacang merah pada pembuatan roti akan meningkatkan kualitas gizi roti. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia, sensoris, 
optimasi penggunaan improver dan umur simpan roti tawar yang dihasilkan. Pada 
hasil penelitian diketahui terjadi peningkatan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, 
kandungan protein, kadar lemak, serat kasar, kadar kalsium dan zat besi) seiring 
dengan peningkatan jumlah tepung kacang merah yang disubstitusikan ke dalam roti 
tawar. Namun akan menyebabkan terjadinya penurunan kualitas fisik (volume 
pengembangan dan porositas) dan penurunan kualitas sensoris. Pada penelitian ini 
juga dilakukan pengujian tingkat kekerasan roti selama 4 hari penyimpanan. Dari hasil 
penelitian diketahui bahwa tingkat kekerasan roti meningkat seiring dengan 
peningkatan penggunaan jumlah tepung kacang merah. Optimasi improver terhadap 
peningkatan karakteristik fisik (volume pengembangan dan porositas) dilakukan pada 
roti tawar dengan tingkat substitusi 0% dan 30% dengan penambahan improver 
sebesar 0%, 0.25%, 0.5%, 0.75%, dan 1%. Dari hasil penelitian diketahui bahwa titik 
optimum improver untuk meningkatkan persentase volume pengembangan adalah 0.5%, 
bila jumlah yang yang digunakan berlebih akan menurunkan volume pengembangan. 
Selain itu porositas roti akan semakin kecil seiring dengan meningkatnya penggunaan 
improver. Dari hasil pengujian sensoris diketahui bahwa sampai tingkat substitusi 30% 
roti tawar tersebut masih dapat diterima konsumen sehingga dilakukan pengujian daya 
tahan (umur simpan) roti tawar kacang merah pada tingkat substitusi 0%, 20%, dan 
30% dengan cara melihat munculnya jamur pada permukaan roti. Pada hasil penelitian 
diketahui bahwa semakin tinggi tingkat substitusi tepung kacang merah, roti tawar 
yang dihasilkan memiliki umur simpan yang lebih lama dibanding kontrol (diketahui 
dengan sedikitnya jumlah jamur yang tumbuh pada permukaan roti). 
 
 
 
Kata kunci: roti tawar, bread improvers, karakteristik fisikokimia dan sensoris, kacang 
merah, umur simpan. 
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SUMMARY 

 

Plain bread is one kind of rice substitution which high consumer acceptability. Fruit 
flour or dried vegetable usage to substitute wheat flour in bread making. Nutritional 
value of plain bread can be increased by partial substitution wheat flour with fruit or 
vegetable flour. Kidney bean flour substitution in bread making is wished to increase 
nutrient content of bread. This research aimed to know physicochemical and sensory 
characteristic, improving using optimization and shelf life of kidney bean bread. This 
research showed that the increasers of kidney bean substitution percentage in bread 
increased chemical characteristic of bread (include: water content, ash content, fat 
content, protein content, fiber content, calcium and iron content). Unfortunately, kidney 
bean substitution in bread decreased physical (loaf volume and porosity) and sensory 
quality of bread. In this research, bread hardness was measured for four days storage. 
The result showed that kidney bean substitution increase bread hardness. Improver 
optimization to increase physical characteristic was done in bread with 0% and 30% 
kidney bean substitution. The percentage of improver added was 0%, 0.25%, 0.5%, 
0.75% and 1% for two kind of kidney bean substitution. The result showed that 0.5% 
improver addition produced bread with the best loaf volume. The increasers of 
improver addition decreased porosity size of bread. And then, the result of sensory 
analysis showed that consumer could receive bread with 30% kidney bean substitution. 
Shelf life analysis was done in bread with 0%, 20% and 30% kidney bean substitution 
by checking mold growth in bread surface. The result showed that bread with kidney 
bean substitution had shorter shelf life than control bread because of the presence of 
anti-nutrition compound (namely lectin).  
 
 
Keywords: plain bread, bread improvers, physicochemical and sensory characteristic, 
kidney bean, shelf life. 
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