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RINGKASAN 

 

Roti manis merupakan salah satu makanan yang digemari di Indonesia. Sampai saat ini, 
bahan yang digunakan untuk memproduksi roti kebanyakan adalah terigu karena 
memiliki kandungan gluten yang tinggi, sehingga sangat cocok sebagai bahan baku. 
Beras merah juga merupakan salah satu jenis sereal yang mengandung antosianin yang 
berfungsi sebagai antioksidan, tetapi masih jarang diterapkan dalam pembuatan 
makanan, terutama roti. Tepung mocal kaya akan serat dan digunakan sebagai 
pengganti tepung protein tinggi untuk meningkatkan kadar seratnya. Oleh karena itu, 
diperlukan penelitian tentang inovasi produk dari roti manis yang disubstitusi dengan 
tepung beras merah dan mocal. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan 
nilai fungsional yang terdapat dalam roti manis yang mengandung antosianin dan serat 
sehingga konsumen dapat menerima roti manis baik dari segi karakteristik fisik, kimia, 
umur simpan dan sensori. Rasio substitusi tepung protein tinggi:tepung beras 
merah:tepung mocal digunakan dalam penelitian ini adalah 8:1:1, 6:2:2, dan 4:3:3. Dari 
tiga formulasi, akan dipilih dua rasio yaitu yang memiliki karakteristik fisik terbaik. 
Roti manis yang digunakan dipilih berdasarkan uji rating hedonik. Analisa fisik yang 
dilakukan meliputi hardness, volume pengembangan, baking loss, diameter porositas, 
dan jumlah porositas. Analisa kimia meliputi penentuan kandungan air, abu, protein, 
lemak, serat kasar, karbohidrat, dan antosianin. Analisa mikrobiologi menunjukan roti 
manis memiliki umur simpan sepanjang 5 hari dan selama penyimpanan mengalami 
penurunan kadar air dan peningkatan tekstur karena retrogradasi pati. Analisa sensori 
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan overall. Hardness terendah ditemukan di roti 
manis kontrol sebesar 378.12±16.54 gf dan diikuti formulasi 8:1:1 ialah 452.53±24.50 
gf, sedangkan roti manis dengan kadar serat kasar dan antosianin tertinggi dari 
formulasi 6:2:2 yaitu 2.98±0.80% dan 7.86±1.54%. Berdasarkan analisa sensori, yang 
paling disukai oleh panelis adalah roti manis kontrol, dan formulasi 8:1:1 disukai 
konsumen setelah kontrol karena dari karakter mutu fisik roti 8:1:1 lebih baik dari 6:2:2. 
Substitusi tepung protein tinggi dengan tepung beras merah dan mocal dapat 
meningkatkan nilai fungsionalnya seperti serat kasar, antosianin tetapi menurunkan 
kadar gluten maka untuk mendapatkan roti manis yang memiliki tekstur yang baik perlu 
ditambahkan hidrokoloid berupa guar gum untuk mempertahankan tekstur yang baik 
dengan meningkatkan daya ikat air. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SUMMARY 

 
Sweet bread is one of foods that is popular in Indonesia. Until now, wheat flour is used 
as suitable material. Brown rice is also one type of cereal contains anthocyanins that 
have function as antioxidant, but still rarely applied in thefood manufacture, especially 
bread. Mocal flour is high in fiber and used to substitute wheat flour to increasing 
content of fiber. Therefore, research on product innovation of sweet bread substituted 
with brown rice flour and mocal is necessary. The purpose of this research is improving 
the functional value contained in the sweet bread that contain anthocyanins and fiber so 
consumers can receive a sweet bread in terms of physical characteristics, chemical, shelf 
life, and sensory. The ratio of substitution of high protein flour: brown rice flour: mocal 
flour used in this study were 8:1:1, 6:2:2, and 4:3:3. From three formulations, the ratio 
will be selected two which the best on physical characteristics. Selected sweet bread 
based on hedonic rating test. Physical analysis was conducted on the hardness, the 
volume of development, baking loss, porosity diameter, and total porosity. Chemical 
analysis included determination of moisture content, ash, protein, fat, crude fiber, 
carbohydrate, and anthocyanins. Microbiological analysis showed sweet bread has a 
long shelf life 5 days, and during storage of sweet bread, water content was decreased 
and hardness was increased because of retrogradation of starch. Sensory analysis 
includes color, aroma, taste, texture and overall. The lowest hardness found in the 
control sweet bread 378.12±16.54 gf and followed by formulation 8:1:1 452.53±24.50 
gf, whereas sweet bread with crude fiber content and the highest anthocyanin is from 
6:2:2 formulation 2.98±0.80% and 7.86±1.54% respectively. Based on sensory analysis, 
control sweet bread is the most preferred one. The second preference after control is 
formulation of 8:1:1 because of the physical quality characteristics of bread is better 
than 6:2:2. Substitution of high protein flour with brown rice flour and mocal can 
improve their functional value, such as crude fiber, anthocyanins but lower in gluten 
content. So to get a sweet bread that has a good texture, hydrocolloid guar gum need to 
be added to increasing water holding capacity (WHC). 
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