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Tepung koro kecipir (Psophocarpus tetragonolobus) mengandung kadar lemak tingyi
sehingga dapat digunakan sebagai sumber lesitin dalam formulasi roti tawar. Substitusi
tepung terigu dilakukan sebanyak 8%, 10%, 12%, dan 14%. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh substitusi tersebut terhadap sifat kimia (kadar air, abu,
lemak, protein, serat kasar, dan karbohidrat), fisik (pengembangan, densitas, porositas,
kapasitas penyerapan air, dan kekerasan), dan sensoris (bau, warna, rasa, tekstur, dau
keempukan) roti tawar serta untuk mengetahui formulasi substitusi roti tawar vang
tepat. Substitusi tepung koro kecipir meningkatkan kandungan lemak dan protein
sebesar 5,31% dan 7,51%. Semakin tinggi tingkat substitusi, pengembangan, kapasitas
penyerapan air, dan porositas semakin menurun, sedangkan tingkat kekerasan den
densitas semakin meningkat. Substitusi tepung koro kecipir juga dapat memperbaiki
keseragaman porositas. Roti tawar dengan substitusi 14% masih dapat diterima kecnali
untuk parameter bau, namun substitusi 8% lebih disukai untuk warna, tekstur, dan
keempukan.

Kata kunci: koro kecipir, substitusi, lesitin.




Summary

Winged bean flour (Psophocarpus tetragonolobus) which has high portion of fat
used for lecithin source in wheat bread formulation. The levels of wheat flour
substitution were 8%, 10%, 12%, and 14%. The aims of this research were to
study the effects of substitution on chemical properties (moisture, ash, fat,
protein, crude fiber, and carbohydrate content), physical properties (loaf volume,
density, porosity, water-holding capacity, and hardness), and sensory
properties (smell, color, taste, texture, and tenderness) of wheat bread, and to
find the most suitable formulation of wheat bread. Winged bean flour
substitution increases the fat and the protein content to 5,31% and 7,51%.
Increasing substitution level reduces the loaf volume, the water-holding
capacity, and the porosity. On the other hand, it increases the tenderness and
the density. Winged bean flour substitution also improves porosity evenly. Wheat
bread with 14% substitution still acceptable except for the smell. The best result
in color, texture, and tenderness is 8% substitution.

Key words: winged bean, substitution, lecithin.

it




==

Kata Pengantar Perpustakaartnika

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala rahmat-Nya, maka penulis dapat
menyelesaikan penyusunan laporan skripsi. Skripsi ini merupakan persyaratan akademis
untuk memenuhi sebagian syarat memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan pada
Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik
Soegijapranata Semarang.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada Ibu Dra. Rika Pratiwi, M.Si. selaku Dosen
pembimbing I dan Ibu Dra. Laksmi Hartayanie, M.P. selaku Dosen pembimbing II yang
telah banyak membantu dalam penyusunan skripsi ini. Selain itu penulis juga
mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang membantu dalam penyusunar.
skripsi ini.

Dengan keterbatasan pengetahuan penulis dalam penyusunan laporan ini, sehingga
masih banyak kekurangan-kekurangan maka dengan senang hati penulis menerima
saran dan masukan dari semua pihak untuk dapat menyempurnakan laporan ini.

Semarang, Oktober 2001

Lanny Dwi Puspasari




T
DAFTAR IS] Perpustakaatnika
halaman
RINGEK A S AN o 1
QUMM AR Y i1
KATA PENGANT AR ... 1
DAF T AR IS iv
DAFT AR TABEL .. v
DAFTAR GAMB AR ... o vi
DAF T AR LAMP IR AN . e e vii
1. PENDAHULUAN .o e e 1
2. MATERI DAN METODA ... i e e T 5
21, Bahan ..ol T R e e N 5
2.2. Pembuatan Tepung Koro Kecipir ... 5
2.3. Analisa Kimia Tepung ...................oi i, e SNE ST R B 5
2.4, Formulasi Roti Tawar .. f ..o .0 & . sl % = &% 6
2.5. Pengujian Kualitas Roti ... 6
2.5.1. Analisa KinWa ", . .. f ... 0 S 1 N - 6
252 AnalisaFisik &% . ... 7.0 ... /S - .l .. ... % . .. 6
2.5.3. Uji Sensoris ..J.J.. == J..... 5l .~ B ... ). 7
26 AnalisaData ......... 0 .. .. . 0. A0 .7 S 7
3. HASIL ... B N . e 8
3.1. AnalisaKimia ...... % ... % 1 SOt — 8
3.1.1. Analisa Kimia TRpung .. K oo ... . gt gl cpe o oeees 8
3.1.2. Analisa Kimia Roti Tawar .. ... 8
3.2. Analisa Sifat Fisik Roti Tawar ... .. ... .. o e it 10
3.3. Analisa Sensoris Roti Tawar .. ... .. o i 16
4. PEMBAH AS AN ..o e 21
4.1. Nilai Gizi Roti Tawar ...... ..o i e e e, 21
4.2. Sifat Fisik Roti TaWar ... .....ooovoi o e e e i i 22
4.3. Sifat Sensoris Roti TaWar ... ..ot e 28
S KESIMPUL AN . e 30
6. DAFT AR PUST AK A .. 31

LAMPIRAN

v




DAFTAR TABEL

Tabel 1. Kandungan Gizi Koro Kecipir dan Kedelai .........................ooo
Tabel 2. Angka Kecukupan Protein yang Dianjurkan ........................o
Tabel 3. Hasil Analisa Kimia Tepung Koro Kecipir dan Tepung Terigu ............
Tabel 4. Hasil Analisa Kimia Roti Tawar pada Berbagai Tingkat Substitusi
Tepung Koro Kecipir ...........o.oooiii
Tabel 5. Hasil Analisa Sifat Fisik Roti Tawar pada Berbagai Tingkat Substitusi
Tepung Koro KeCipir ............oooiviiiiii
Tabel 6. Porositas Roti Tawar pada Masing-masing Tingkat Substitusi Tepung
Koro KeCIpir ........c.oouiiiiniin et s o s s e
Tabel 7. Kapasitas Penyerapan Air Roti Tawar pada Berbagai Tingkat Substitusi
Tepung Koro Kecipir selama Penyimpanan ..o
Tabel 8. Kapasitas Penyerapan Air Roti Tawar pada Berbagai Waktu
Penyimpanan ... g .. S 0 LSRR
Tabel 9. Tingkat Kekerasan Roti Tawar pada Berbagai Tingkat Substitusi
Tepung Koro Kecipir selama Penyimpanan ..o
Tabel 10. Tingkat Kekerasan Roti Tawar pada Berbagai Waktu Penyimpanan ...
Tabel 11. Tingkat Penerimaan Panelis Terhadap Sifat Sensoris Roti Tawar pada
Berbagai Tingkat Substitusi Tepung Koro Kecipir ...........c...........
Tabel 12. Tingkat Substitusi Tepung Koro Keeipir yang Masih Dapat Diterima

Panelis .............. ... &% T e




Gambar 1.
Gambar 2.
Gambar 3.

Gambar 4.

Gambar $S.
Gambar 6.
Gambar 7.
Gamb?r 8.
Gambar 9.

Gambarl0.

Gambar 11.

Gambar 12.

Gambar 13.

Gambar 14.

DAFTAR GAMBAR

hiig

PerpustakaarUnika

halaman
Persentase Pengembangan Roti Tawar pada Berbagai Tingkat
Substitusi Tepung Koro Kecipir ..., 10
Densitas Roti Tawar pada Berbagai Tingkat Substitusi Tepung
Koro KeCIpir ........ovvuiiiiiii i 10
Porositas Roti Tawar pada Berbagai Tingkat Substitusi
Tepung Koro Kecipir ............c.ooiiiiiiiiii 12
Perubahan Kapasitas Penyerapan Air Roti Tawar selama
Penyimpanan pada Berbagai Tingkat Substitusi Tepung
Koro Kecipir .............. 0 e s ¥ . eeneene 14
Perubahan Tingkat Kekerasan Roti Tawar selama Penyimpanan
pada Berbagai Tingkat Substitusi Tepung KoroKecipir .............. 15
Tingkat Penerimaan Panelis terhadap Bau Roti Tawar pada
Berbagai Tingkat Substitusi Tepung Koro Kecipir .................... e 4
Tingkat Penerimaan Panelis terhadap Warna Roti Tawar pada
Berbagai Tingkat Substitusi Tepung Koro Kecipir .................... 17
Tingkat Penerimaan Panelis terhadap Tekstur Roti Tawar pada
Berbagai Tingkat Substitusi Tepung Koro Kecipir ................... 18
Tingkat Penerimaan Panelis terhadap Keempukan Roti Tawar
pada Berbagai T{ngkat Substitusi Tepung Koro Kecipir .........0.... 18
Tingkat Penerimaan Panelis terhadap Rasa Roti Tawar pada
Berbagai Tingkat Substitusi-Tepung Koro Kecipir ... 19
Perbandingan Pengembangan Roti Tawar pada Berbagai
Tingkat Substitusi Tepung Koro Kecipir ................................ 21
Porositas Roti Tawar dengan Tingkat Substitusi 0% Tepung
Koro Kecipir ..o 23
Porositas Roti Tawar dengan Tingkat Substitusi 8% dan 10%
Tepung Koro Kecipir ..o 24
Porositas Roti Tawar dengan Tingkat Substitusi 12% dan 14%
Tepung Koro Kecipir ..............coooiiiii i 24

vi




Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran §.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.

Lampiran 9.

Lampiran 10.
Lampiran 11.
Lampiran 12.
Lampiran 13.
Lampiran 14.
Lampiran 15.
Lampiran 16.
Lampiran 17.

Lampiran 18.

DAFTAR LAMPIRAN

Anova Kadar Air Roti Tawar

Anova Kadar Abu Roti Tawar

Anova Kadar Lemak Roti Tawar

Anova Kadar Protein Roti Tawar

Anova Kadar Serat Kasar Roti Tawar

Anova Kadar Karbohidrat Roti Tawar

Anova Persentase Pengembangan Roti Tawar
Anova Densitas Roti Tawar

Anova Kapasitas Penyerapan Air Roti Tawar
Anova Keempukan Roti Tawar

Anova Porositas Roti Tawar

Korelasi Antara Parameter Fisik dan Kimia
Tabulasi Silang antara Bau dan Konsentrasi
Tabulasi Silang antara Warna dan Konsentrasi
Tabulasi Silang antara Rasa dan Konsentrasi
Tabulasi Silang antara Tekstur dan Konsentrasi

Tabulasi Silang antara Keempukan dan Konsentrasi

|

i
Ly gl
i‘?%'._‘-f—-'f
Perpustakaatunika

Persentase Angka Kecukupan Protein pada Berbagai Tingkat Substitusi

Tepung Koro Kecipir

vii




	97.70.0048 Lanny Dwi Puspasari

	logo: 


