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RANCANGAN TUHAN

Kau Tuhan telah memberikan yang terbaik Kepadaku
Engkau tahu Tuhan, rancanganMu bagiku

Kau Tuhan melakukan yang terbalk kepadaku

Dan tak pernah gagal rancanganMu bagiku

Kutahu rancanganMu bukanlak rancangan kecelakaan
Namurn damai dan sefahtera

Sebab itu aku akan bersyukur senantiasa

Dalam segala perkara

RancanganMu sempurna

Masa depan yang penuh dengan harapan
Ttulah yang Kausediakan

Sebab Aku ini mengetahui rancangan-rancangan apa yang ada padaku mengenai kamu,
demikianlah firman Tuhan, yaitu rancargan damai sejahtera dan bukan rancangan
kecelakaan, untuk memberikan kepadamu hari yang penuh harapan

(Yeremia 29 11)

Kupersembahkan kepada :

Tuhan yang kebaikan dan kesetiaanNya ajaib bagiku
Papa, Mama dan saudara-saudaraiu

Akiu dan Aking
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RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi yang paling efektif dari bahan-
bahan alami yang harus disuplementasikan pada tepung terigu untuk memperkaya gizi

disuplementasi di dalam penelitian ini adalah tepung terigu, sedang bahan-bahan alami
yang digunakan sebagai suplemen adalah kubis sebagai asupan tambahan kalsium dan

tepung wortel. Peningkatan kandungan kalsium dan B-karoten yang terdapat pada produk
roti tawar merupakan indikasi efoktivitas zat-zat gizi yang diperoleh. Pengujian mutu roti
tawar dilakukan terhadap peninglatan kandungan kalsium dan kandungan -karoten pada
roti tawar serta uji inderawi yang meliputi tekstur, warna, rasa, aroma, kekerasan dan
kesukaan. Hasil pengujian menunjukkan bahwa peningkatan kandungan kalsium tertinggi
terdapat pada produk roti tawar dengan tingkat kadar tepung kubis 5% dan peningkatan
kandungan p-karoten yang tertinggi terdapat pada produk rofi tawar dengan tingkat kadar
tepung wortel 0,29%. Peningkatan kandungan kalsium dan P-karoten tertinggi terdapat
pada kombinasi penambahan tepung kubis pada tingkat kadar tepung kubis 5% dan
tingkat kadar tepung wortel 0,29%. Berdasarkan uji inderawi, tingkat penerimaan panelis
terhadap roti dengan kombinasi penambahan tepung kubis pada tingkat kadar tepung
kubis 2,5% dengan tepung wortel pada tingkat kadar tepung wortel 0%, 0,15% dan
0,29% cukup dapat diterima panelis, sedangkan kombinasi penambahan tepung kubis
pada tingkat kadar tepung kubis 3% dengan tepung wortel pada tingkat kadar tepung
wortel 0%, 0,15% dan 0,29% kurang dapat diterima oleh panelis.
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SUMMARY

The study was aimed to determine the most efficient composition of natural substances
should be supplemented to flour for enriching the nutrients flour suitable for producing
qualified bread. The supplemented flour was wheat flour and natural substances were
cabbage as calcium additive and carrots as f3-carotene additive. Bread was made fiom
flour and natural substances additions at various levels. The increase of calcium and -
caroten in the bread assumed to be the indication of nutritious bread. Bread quality was
evaluated quantitative and qualitatively. The former evaluation was made on the contents
of both calcium and B-caroten whereas the later evaluation was made to the texture,
colour, taste, smell, hardness and the favor evaluated by 25 panelist. The supplementation
of cabbage 5% and carrot 0,29% resulting the highest content of calcium and B-caroten in
the produced bread. The panelist however accept the products when the addition of
cabbage less then 2,5% and of carrof less then 0,29%.
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