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RINGKASAN 
 
 
Tepung ubi jalar merah (Ipomoea batatas) mengandung beta karoten yang tinggi dan 
tepung mocal mengandung serat yang cukup sehingga sangat baik untuk kesehatan. Dengan 
kandungan beta karoten yang tinggi dan serat yang cukup maka tepung ubi jalar merah dan 
tepung mocal ini dapat diaplikasikan dalam pembuatan roti manis. Kekurangan tepung 
mocal ini yaitu roti yang dihasilkan kurang mengembang. Oleh karena itu ditambahkan 
hidrokoloid untuk meningkatkan volume roti dan membuat tekstur lebih lembut. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi jalar merah dan 
tepung mocal terhadap karakteristik fisik, kimia, dan umur simpan roti manis rendah gluten 
yang dapat diterima dan disukai oleh panelis. Rasio substitusi yang digunakan adalah 0% 
tepung ubi jalar merah dan 0% tepung mocal, 10% tepung ubi jalar merah dan 10% tepung 
mocal, 20% tepung ubi jalar merah dan 20% tepung mocal, dan 30% tepung ubi jalar merah 
dan 30% tepung mocal. Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi substitusi tepung 
mocal dan tepung ubi jalar merah maksimal dan diterima secara sensoris oleh panelis 
adalah formulasi 6:2:2 (tepung protein tinggi : tepung mocal : tepung ubi jalar merah). Pada 
formulasi 6:2:2 ada peningkatan nilai hardness pada crumb, jumlah pori, beta karoten, dan 
serat kasar dibandingkan dengan kontrol. Nilai hardness pada crumb meningkat dari  
225,35 gf menjadi 715,89 gf dan jumlah pori akan meningkat sebesar 85 menjadi 96, beta 
karoten akan meningkat dari 172,77 IU menjadi  190,02 IU dan serat kasar akan meningkat 
dari 1,49% menjadi 3,53%. Untuk karakteristik sensorinya, formulasi 8:1:1 (tepung protein 
tinggi : tepung mocal : tepung ubi jalar merah) menjadi pilihan yang disukai oleh panelis. 
Untuk umur simpan, semakin lama waktu penyimpanan akan meningkatkan kekerasan roti 
manis dan menurunkan kadar air roti manis. 
 

Kata kunci : Roti manis, Tepung ubi jalar merah, Tepung mocal 
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SUMMARY 
 
Red sweet potato (Ipomoea batatas) flour contains high beta carotene and edible modified 
cassava flour contains enough fiber so it is good for health. With a high content of beta 
carotene and enough fiber so red sweet potato flour and edible modified cassava flour can 
be applied in making sweet bread. This edible modified cassava flour shortage of bread is 
less fluffy. Therefore, the hydrocolloid is added to improve bread volume and softer 
texture. The purpose of this study was to determine the effect of substitution of red sweet 
potato flour and edible modified cassava flour on physical characteristics, chemical, and 
shelf life of low gluten sweet bread that can be accepted and liked by the 
panelists. Substitution ratio used is 0% red sweet potato flour and edible modified cassava 
flour 0%, 10% red sweet potato flour and edible modified cassava flour 10%, 20% red 
sweet potato flour and 20% edible modified cassava flour, and 30% red sweet potato flour 
and 30% edible modified cassava flour. The results showed that the maximum 
concentration and the substitution of red sweet potato flour and edible modified cassava 
flour acceptable by sensory panelists were formulated 6:2:2 (high protein wheat flour : 
edible modified cassava flour : red sweet potato flour).  In the 6:2:2 formulation is an 
increase in crumb hardness, pore diameter, beta carotene, and crude fiber compared with 
control. On crumb hardness values increased from 225,35 gf to 715,89 gf, sum of pore will 
be increased of 85 to 96, beta carotene will increase from 172,77 IU to 190,02 IU and crude 
fiber will increase from 1,49% to 3,53%. For the sensory characteristics, formulation of 
8:1:1 (high protein wheat flour : edible modified cassava flour : red sweet potato flour) is 
chosen by the panelists. For shelf life, the longer the storage time of sweet bread will 
increase hardness and reduce the water content of sweet bread. 
 

Kata kunci : Sweet bread, Red sweet potato flour, Edible modified cassava flour 
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