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ABSTRAK

Roti tawar merupakan salah satu pangan olahan dari terigu yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat
luas. Salah satu umbi lokal adalah gembili (Dioscerea esculenta L.). Proses pembuatan roti tawar
membutuhkan lemak, salah satunya yaitu margarin atau mentega, sedangkan margarin atau mentega
mempunyai kandungan lemak jenuh yang tinggi, sehingga tidak baik untuk kesehatan, oleh sebab itu
penggunaan mentega atau margarin digantikan dengan lemak lainnya, seperti minyak sawit, minyak
jagung, dan minyak zaitun. Rancangan percobaan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari dua faktor yang masing-masing faktor terdiri atas tiga level. Faktor pertama yaitu
proporsi tepung gembili : tepung gandum (A) yang terdiri dari 50% : 50%, 40% : 60%, 30% : 70% dengan
faktor kedua yaitu jenis minyak (B) yang terdiri dari minyak sawit, minyak jagung, dan minyak zaitun.
Adapun parameter uji yang dilakukan adallah uji fisik, kimia, dan organoleptik. Perlakuan A3B3 yaitu
substitusi tepung gembili 30% dengan minyak zaitun merupakan perlakuan terbaik dengan Nilai Hasil
(NH) yaitu 1 dengan kriteria parameter adalah tekstur = 6,5%, kadar protein = 5,04%, kadar lemak =
2,53%, kadar karbohidrat = 50,20%, kadar air = 26,84% aroma = 6,32 (suka), rasa = 6,32 (suka), dan
aroma = 6,64 (suka).

Kata kunci: gembili (Dzoscerea esculenta L.); minyak jagung; minyak sawit; minyak zaitun; roti tawar

ABSTRACT

White bread is one of the processed foods from flour which is widely consumed by the wider community. One of the local
tubers is gembili (Dioscerea esculenta L.). The process of making white bread requires fat, one of which is margarine or
butter, while margarine or butter has a high saturated fat content, so it is not good for health, therefore the use of butter or
margarine is replaced with other fats, such as palm oil, corn 0il, and olive oil. The experimental design of this study used a
completely randomized design (CRD) which consisted of two factors, each of which consisted of three levels. The first factor
is the proportion of gembili flonr: wheat flonr (A) consisting of 50%: 50%, 40%: 60%, 30%: 70% with the second factor
being the type of vil (B) consisting of palm oil, corn oil, and olive oil. The test parameters carried ont were physical, chemical,
and organoleptic tests. The A3B3 treatment, namely substitution of 30% genbili flonr with olive oil, was the best treatment
with a Yield Valne (NH) of T with parameter criteria being texture = 6.5%, protein content = 5.04%, fat content =
2.53%, content carbobydrates = 50.20%, water content = 26.84% aroma = 6.32 (likes), taste = 6.32 (likes), and
aroma = 6.64 (likes).

Keywords: gembili (Dioscerea esculenta L..); corn oil; palm oil; olive oil; white bread.
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PENDAHULUAN

Roti adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu, air, dan ragi yang pembuatannya
melalui tahap pengadonan, fermentasi pengembangan, dan pemanggangan dalam oven. Roti
khususnya roti tawar merupakan salah satu pangan olahan dari terigu yang banyak dikonsumsi
oleh masyarakat luas. Roti tawar merupakan salah satu jenis roti sponge yang sebagian besar
tersusun dari gelembung gelembung gas. Gembili berpotensi sebagai sumber karbohidrat. Umbi
gembili sebagai bahan yang mengandung karbohidrat tinggi dapat dimanfaatkan sebagai tepung
umbi, tepung komposit dan tepung pati.

Proses pembuatan roti tawar membutuhkan lemak, salah satunya yaitu margarin atau
mentega, sedangkan margarin atau mentega mempunyai kandungan lemak jenuh yang tinggi,
sehingga tidak baik untuk kesehatan, oleh sebab itu penggunaan mentega atau margarin dapat
digantikan dengan lemak lainnya, seperti minyak sawit, minyak jagung, dan minyak zaitun.
Minyak nabati merupakan bagian penting dalam diet manusia dan produksinya meningkat dalam
satu dekade terakhir karena konsumsi yang besar. Keadaan ini sesuai dengan tanggapan yang
menyatakan minyak (edible 0z/) banyak digunakan di industri karena nutrisinya dan pengaruhnya
terhadap rasa dan aroma produk makanan.

Minyak jagung merupakan minyak goreng yang stabil (tahan terhadap ketengikan) karena
mengandung tokoferol yang larut dalam minyak sebagai antioksidan yang dapat menghambat
proses oksidasi. Minyak zaitun kaya akan kandungan phenolic dan antioksidan, oleh karena itu
minyak zaitun dapat digunakan untuk mencegah berbagai macam penyakit seperti diabetes,
obesitas, tekanan darah tinggi, penyakit jantung, serum /Jow-density lippo-proteins (LDL),
aterosklerosis, dan kanker. Minyak sawit berasal dari ekstraksi mesokarp buah kelapa sawit.
Minyak sawit banyak digunakan di masyarakat karena harga yang terjangkau, tersedia dalam
jumlah banyak serta stabilitas terhadap oksidasi yang tinggi Minyak- minyak berikut ini dapat
digunakan sebagai alternatif dalam pembuatan roti, sebagaimana peneliti terdahulu menyatakan
minyak goreng memiliki struktur dan karakteristik yang berbeda sehingga mempengaruhi roti
yang dihasilkan. Berdasarkan uraian di atas, ketiga faktor yang akan dikaji dalam penelitian ini
adalah teknik pembuatan roti dan jenis minyak yang berbeda, dari ketiga faktor tersebut dapat
dilihat perbedaan dan dapat menentukan perlakuan terbaik dengan uji fisikokimia dan
organoleptik sehingga dihasilkan roti tawar umbi gembili yang layak dikonsumsi.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Teknologi
Pangan Fakultas Pertanian Universitas Dr. Soetomo Surabaya. Penelitian ini akan dilaksanakan
mulai Oktober - Desember 2022.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi gembili (Dioscerea esculenta
L.) dan minyak nabati yang berupa minyak sawit, minyak jagung, dan minyak zaitun. Umbi
gembili (Dioscerea esculenta 1..) diperoleh dari Pasar Progo Tropodo Kecamatan Waru Kabupaten
Sidoarjo. Minyak nabati diperoleh dari toko online shop “888 Seasoning” Bahan pendukung
yang digunakan berupa gula, garam, susu, tepung terigu, dan ragi instan diperoleh dari toko
bahan kue di Tropodo Kecamatan Waru Sidoarjo. Bahan yang digunakan untuk analisa kimia
meliputi H.SO4 NaOH, etanol, Asam klorida, NaOH, P.P, Larutan Luff. Alat yang digunakan
dalam penelitian ini adalah loyang, pisau, baskom, oven, blender, 70/, baking paper, cling wrap,
parutan, sendok, mangkok, timbangan digital, botol timbangan, desikator, oven, penjepit, neraca
analitik, pendingin, corong Buchner, pompa vakum, erlenmeyer, labu ukur, pipet godok, pemanas
listrik, stop watch, gelas ukur, buret, dan pipet tetes.

Faktor: Substitusi tepung gembili dengan minyak nabati.
Faktor 1: Proporsi tepung gembili : tepung gandum (A) yang terdiri dari 3 level, yaitu:
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Al : Tepung gembili : tepung gandum = 50% : 50%

A2 : Tepung gembili : tepung gandum = 40% : 60%

A3 : Tepung gembili : tepung gandum = 30% : 70%
Faktor 2: Jenis minyak (B) yang teridiri dari 3 level, yaitu:

B1 : Minyak sawit

B2 : Minyak jagung

B3 : Minyak zaitun

Berdasarkan perhitungan diatas diperoleh 3 ulangan untuk setiap petrlakuan kombinasi.
HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Analisis Fisik Roti Tawar
1.1 Rasio Pengembangan

Hasil analisis anova dua arah terhadap rasio pengembangan menunjukkan nilai signifikansi
interaksi sebesar 0,01 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi pada substitusi
tepung gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati terhadap rasio pengembangan. Interaksi
substitusi tepung gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati memberikan pengaruh yang
nyata terhadap rasio pengembangan roti tawar. Substitusi tepung gembili berpengaruh sangat
nyata terhadap rasio pengembangan roti tawar dengan nilai signifikansi 0,00 = 0,05. Rerata rasio
pengembangan roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili tersaji pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata rasio pengembangan roti twar pengaruh substitusi tepung gembili.

Perlakuan Rasio Pengembangan
A1 (Substitusi tepung gembili 50%0) 12,52*
A2 (Substitusi tepung gembili 40%0) 15,05"
A3 (Substitusi tepung gembili 30%) 20,98¢

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing kolom
menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji Duncan 5%

Jenis minyak nabati yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap rasio pengembangan
roti tawar dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata rasio pengembangan roti tawar pengaruh

jenis minyak nabati yang berbeda tersaji pada

Tabel 2. Rerata rasio pengembangan roti twar pengaruh jenis minyak nabati.

Perlakuan Rasio Pengembangan
B1 (Minyak sawit) 14,91*
B2 (Minyak jagung) 16,16
B3 (Minyak Zaitun) 17,48°

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji Duncan 5%

Tabel 1 dan 2 menunjukkan interaksi kedua variabel penelitian substitusi tepung gembili
dan jenis minyak nabati yang berbeda kemudian dilakukan Analisa sidik ragam dengan uji lanjut
Beda Nyata Terkecil (BNT). Perbedaan bahan baku yang digunakan berpengaruh terhadap
tingkat pengembangan adonan [8]. Makin besar rasio tepung terigu, semakin besar tingkat
pengembangan adonan, hal ini terkait dengan kandungan gluten pada tepung terigu. Komponen
utama pembentuk polimer gluten adalah gliadin dan glutenin.
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1.2 Porositas Roti

Hasil analisis anova dua arah terhadap porositas menunjukkan nilai signifikansi interaksi
sebesar 0,003 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi pada substitusi tepung
gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati terhadap porositas. Interaksi substitusi tepung
gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati memberikan pengaruh yang nyata terhadap
porositas roti tawar. Substitusi tepung gembili berpengaruh sangat nyata terhadap porositas roti
tawar dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata porositas roti tawar pengaruh substitusi
tepung gembili tersaji pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata porositas roti tawar pengaruh substitusi gembili

Perlakuan Porositas
A1l (Substitusi tepung gembili 50%0) 1,55°
A2 (Substitusi tepung gembili 40%0) 1,91°
A3 (Substitusi tepung gembili 30%0) 2,58°

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNT 5%.

Jenis minyak nabati yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap porositas roti tawar
dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata porositas roti tawar pengaruh jenis minyak nabati

yang berbeda tersaji pada Tabel 4.6.

Tabel 4. Rerata porositas roti tawar pengaruh jenis minyak nabati

Perlakuan Porositas
B1 (Minyak sawit) 1,86"
B2 (Minyak jagung) 1,99
B3 (Minyak Zaitun) 2,19°

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNT 5%

Tabel 3 dan 4 menunjukkan interaksi kedua variabel penelitian substitusi tepung gembili dan
jenis minyak nabati yang berbeda kemudian dilakukan analisa sidik ragam dengan uji lanjut Beda
Nyata Terkecil (BNT). Pori-pori roti yang baik yaitu memiliki ukuran pori-pori yang kecil dan
seragam di seluruh bagian ¢rumb. Pori-pori roti yang besar dan tidak seragam terbentuk karena
rusaknya struktur adonan selama pembentukkan adonan dan pemanggangan. Berdasarkan uji
korelasi, rerata diameter pori memiliki korelasi yang kuat dengan volume pengembangan. Rata-
rata diameter roti dipengaruhi oleh kemampuan roti dalam menahan gas hasil fermentasi.
Semakin besar rata-rata diameter pori-pori roti, maka gas yang diperangkap dalam adonan
selama proses fermentasi semakin banyak.

1.3 Tekstur Roti

Hasil analisis anova dua arah terhadap tekstur roti menunjukkan nilai signifikansi interaksi
sebesar 0,021 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi pada substitusi tepung
gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati terhadap tekstur roti. Interaksi substitusi tepung
gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati memberikan pengaruh yang nyata terhadap
tekstur roti roti tawar. Substitusi tepung gembili berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur roti
roti tawar dengan nilai signifikansi 0,00 = 0,05. Rerata tekstur roti roti tawar pengaruh substitusi
tepung gembili tersaji pada Tabel 5.
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Tabel 5. Rerata tekstur roti roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili

Perlakuan Tekstur roti
A1 (Substitusi tepung gembili 50%) 3,61*
A2 (Substitusi tepung gembili 40%0) 4,58
A3 (Substitusi tepung gembili 30%0) 5,74

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji Duncan 5%

Jenis minyak nabati yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur roti roti
tawar dengan nilai signifikansi 0,00 =< 0,05. Rerata tekstur roti roti tawar pengaruh jenis minyak

nabati yang berbeda tersaji pada Tabel 4.9.

Tabel 6. Rerata tekstur roti roti tawar pengaruh jenis minyak nabati

Perlakuan Tekstur roti
B1 (Minyak sawit) 4,21*
B2 (Minyak jagung) 4,58"
B3 (Minyak Zaitun) 5,13¢

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji Duncan 5%

Tabel 5 dan 6 menunjukkan interaksi kedua variabel penelitian substitusi tepung gembili dan
jenis minyak nabati yang berbeda kemudian dilakukan Analisa sidik ragam dengan ujilanjut Beda
Nyata Terkecil (BNT). Penambahan gluten dapat mempengaruhi tekstur pada roti. Semakin
meningkatnya penambahan gluten dan semakin menurunnya penambahan tepung gembili maka
tekstur roti semakin empuk. Keempukan tekstur roti pada peningkatan gluten berhubungan
dengan jumlah gas yang terperangkap yaitu semakin tinggi penambahan gluten maka jumlah gas
yang diperangkap semakin banyak sehingga roti semakin empuk, sedangkan semakin
menurunnya substitusi tepung gembili maka kekerasan yang dihasilkan semakin menurun.

2. Analisis Kimia Roti Tawar
2.1 Kadar Protein

Hasil analisis anova dua arah terhadap kadar protein menunjukkan nilai signifikansi interaksi
sebesar 0,046 schingga dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi pada substitusi tepung
gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati terhadap kadar protein. Interaksi substitusi
tepung gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kadar protein roti tawar. Substitusi tepung gembili berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar protein roti tawar dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata kadar protein roti tawar
pengaruh substitusi tepung gembili tersaji pada Tabel 7.

Tabel 7. Rerata kadar protein roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili

Perlakuan Kadar protein
A1 (Substitusi tepung gembili 50%0) 2,73"
A2 (Substitusi tepung gembili 40%0) 3,47
A3 (Substitusi tepung gembili 30%0) 4,55¢

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNJ 5%
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Jenis minyak nabati yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein roti
tawar dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata kadar protein roti tawar pengaruh jenis minyak
nabati yang berbeda tersaji pada Tabel 8.

Tabel 8. Rerata kadar protein roti tawar pengaruh jenis minyak nabati

Perlakuan Kadar protein
B1 (Minyak sawit) 3,24
B2 (Minyak jagung) 3,53"
B3 (Minyak Zaitun) 3,98°

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNJ 5%

Tabel 7. dan 8. menunjukkan interaksi kedua variabel penelitian substitusi tepung
gembili dan jenis minyak nabati yang berbeda kemudian dilakukan Analisa sidik ragam dengan
uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). Penurunan kadar protein terjadi dengan adanya
penambahan tepung selain tepung terigu yang dapat mengakibatkan kandungan gluten dan
protein dalam adonan menjadi rendah, sehingga mempengaruhi penurunan kadar protein
produk yang dihasilkan. Kadar protein pada roti tawar salah satunya dipengaruhi oleh jenis
tepung yang digunakan. Tepung yang digunakan pada pembuatan roti tawar adalah tepung terigu
berprotein tinggi (hard whea?) dengan kandungan gluten yang tinggi, sehingga penggunaan terigu
dapat menambah kandungan protein pada roti tawar.

2.2 Kadar Lemak.

Hasil analisis anova dua arah terhadap kadar lemak menunjukkan nilai signifikansi
interaksi sebesar 0,006 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi pada substitusi
tepung gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati terhadap kadar lemak. Interaksi
substitusi tepung gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kadar lemak roti tawar. Substitusi tepung gembili berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar lemak roti tawar dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata kadar
lemak roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili tersaji pada Tabel 9.

Tabel 9. Rerata kadar lemak roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili

Perlakuan Kadar lemak
Al (Substitusi tepung gembili 50%0) 1,60
A2 (Substitusi tepung gembili 40%0) 1,76
A3 (Substitusi tepung gembili 30%) 2,22°

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji DUNCAN 5%

Jenis minyak nabati yang berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar protein roti tawar
dengan nilai signifikansi 0,003 < 0,05. Rerata kadar protein roti tawar pengaruh jenis minyak

nabati yang berbeda tersaji pada Tabel 10.

Tabel 4.15 Rerata kadar protein roti tawar pengaruh jenis minyak nabati

Perlakuan Kadar lemak
B1 (Minyak sawit) 1,70
B2 (Minyak jagung) 1,92°

B3 (Minyak Zaitun) 1,96"
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Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji DUNCAN 5%

Tabel 9. dan 10. menunjukkan interaksi kedua variable penelitian substitusi tepung gembili
dan jenis minyak nabati yang berbeda kemudian dilakukan Analisa sidik ragam dengan uji lanjut
Duncan. Kandungan lemak pada roti tawar umbi gembili dipengaruhi oleh komposisi jumlah
gembili yang digunakan, semakin sedikit gembili yang digunakan, semakin tinggi kadar lemak
pada roti tawar umbi gembili. Namun adanya perbedaan kadar lemak dari hasil penelitian dapat
dikarenakan adanya perbedaan jumlah dan jenis bahan yang digunakan.

2.3 Kadar Karbohidrat

Hasil analisis anova dua arah terhadap kadar karbohidrat menunjukkan nilai signifikansi
interaksi sebesar 0,001 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi pada substitusi
tepung gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati terhadap kadar karbohidrat. Interaksi
substitusi tepung gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati memberikan pengaruh yang
nyata terhadap kadar karbohidrat roti tawar. Substitusi tepung gembili berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar karbohidrat roti tawar dengan nilai signifikansi 0,00 = 0,05. Rerata kadar
karbohidrat roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili tersaji pada Tabel 11.

Tabel 11. Rerata kadar karbohidrat roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili

Perlakuan Kadar Karbohidrat
A1l (Substitusi tepung gembili 50%0) 36,38"
A2 (Substitusi tepung gembili 40%0) 38,15°
A3 (Substitusi tepung gembili 30%0) 47,91°

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNT 5%.

Jenis minyak nabati yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap kadar karbohidrat
roti tawar dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata kadar karbohidrat roti tawar pengaruh

jenis minyak nabati yang berbeda tersaji pada Tabel 12.

Tabel 12. Rerata kadar karbohidrat roti tawar pengaruh jenis minyak nabati

Perlakuan Kadar Karbohidrat
B1 (Minyak sawit) 39,26"
B2 (Minyak jagung) 41,16
B3 (Minyak Zaitun) 42,02"

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing kolom
menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNT 5%.

Tabel 11. dan 12. menunjukkan interaksi kedua variable penelitian substitusi tepung
gembili dan jenis minyak nabati yang berbeda kemudian dilakukan Analisa sidik ragam dengan
uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT).

2.4 Kadar Air.

Hasil analisis anova dua arah terhadap kadar air menunjukkan nilai signifikansi interaksi
sebesar 0,001 sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi pada substitusi tepung
gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati terhadap kadar air. Interaksi substitusi tepung
gembili dengan perbedaan jenis minyak nabati memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
air roti tawar. Substitusi tepung gembili berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air roti tawar
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dengan nilai signifikansi 0,00 = 0,05. Rerata kadar air roti tawar pengaruh substitusi tepung
gembili tersaji pada Tabel 13

Tabel 13. Rerata kadar air roti tawar pengaruh substitusi tepung gembili

Perlakuan Kadar Air
A1 (Substitusi tepung gembili 50%0) 17,56*
A2 (Substitusi tepung gembili 40%0) 20,33
A3 (Substitusi tepung gembili 30%) 24,38¢

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNT 5%.

Jenis minyak nabati yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air roti tawar
dengan nilai signifikansi 0,00 < 0,05. Rerata kadar air roti tawar pengaruh jenis minyak nabati
yang berbeda tersaji pada Tabel 14.

Tabel 14. Rerata kadar air roti tawar pengaruh jenis minyak nabati

Perlakuan Kadar Air
B1 (Minyak sawit) 19,03*
B2 (Minyak jagung) 21,06°
B3 (Minyak Zaitun) 22,18

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada masing — masing
kolom menunjukkan tidak ada perbedaan pada uji BNT 5%.

Tabel 13 dan 14 menunjukkan interaksi kedua variable penelitian substitusi tepung
gembili dan jenis minyak nabati yang berbeda kemudian dilakukan Analisa sidik ragam dengan
uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT).

3. Uji Organoleptik
3.1 Warna.

Hasil uji kesukaan warna roti tawar umbi gembili menunjukkan bahwa substitusi tepung
gembili 30% dengan minyak zaitun (A3B3) memberikan nilai kesukaan yang paling tinggi
terhadap warna yaitu sebesar 6,36 yang berarti warna roti tawar umbi gembili dinilai suka oleh
panelis. Rerata warna roti tawar umbi gembili dapat dilihat pada Gambar 1

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

m Warna

Gambar 1. Histogram warna roti tawar umbi gembili
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Histogram diatas menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung gembili 30% dengan
minyak zaitun mempunyai nilai warna yang tertinggi yaitu 6,32 yang berarti roti tawar umbi
gembili dinilai suka oleh panelis.Warna dari penampang roti tawar umbi gembili dipengaruhi
oleh jenis tepung yang digunakan. Warna merupakan salah satu atribut penampilan yang sering
kali menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk secara keseluruhan [14].
Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis warna didapatkan bahwa p = 0,001 <= o = 0,05
menunjukkan berbeda nyata antar masing-masing perlakuan artinya substitusi tepung gembili
dan jenis minyak sangat mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap parameter warna
roti tawar, berbeda secara statistik uji lanjutnya.

3.2 Rasa

Hasil uji kesukaan terhadap rasa roti tawar umbi gembili menunjukkan bahwa substitusi
tepung gembili 30% dengan minyak zaitun (A3B3) memberikan nilai kesukaan yang paling tinggi
terthadap rasa yaitu sebesar 6,32 yang berarti rasa roti tawar umbi gembili dinilai suka oleh
panelis. Rerata rasa roti tawar umbi gembili dapat dilihat pada Gambar 2. berikut.

10
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A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3

W Rasa

Gambar 2. Histogram rasa roti tawar umbi gembili

Histogram tersebut menunjukkan bahwa substitusi tepung gembili 30% dengan minyak
zaitun mempunyai nilai rasa tertinggi yaitu 6,32 yang berarti roti tawar umbi gembili dinilai suka
oleh panelis. Rasa yang dihasilkan oleh roti tawar gembili cenderung manis hal ini dikarenakan
komponen kimia terbesar pada gembili adalah karbohidrat.. Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis
rasa didapatkan bahwa p= 0,001 =< a= 0,05 menunjukkan nilai yang berbeda nyata antar masing
— masing perlakuan artinya substitusi tepung gembili dan jenis minyak yang berbeda
mempengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap rasa roti tawar umbi gembili.

3.3 Aroma.

Hasil uji kesukaan aroma roti tawar umbi gembili menunjukkan bahwa substitusi tepung
gembili 30% dengan minyak zaitun (A3B3) memberikan nilai kesukaan terhadap aroma yang
paling tinggi yaitu sebesar 6,64 yang berarti aroma roti tawar umbi gembili dinilai suka oleh
panelis. Rerata aroma roti tawar umbi gembili dapat dilihat pada Gambar 3. berikut.
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Gambar 3. Histogram aroma roti tawar umbi gembili

Histogram diatas menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung gembili 30% dengan
minyak zaitun (A3B3) mempunyai nilai yang tertinggi yaitu 6,64 yang berarti aroma roti tawar
dinilai suka oleh panelis. Berdasarkan hasil Kruskal Wallis aroma didapatkan bahwa p= 0,001 =
o 0,05, menunjukkan nilai yang berbeda nyata terhadap masing — masing perlakuan artinya
substitusi tepung gembili dan jenis minyak yang berbeda sangat mempengaruhi tingkat
penerimaan panelis terhadap parameter aroma roti tawar umbi gembili.

4. Uji Efektifitas.

Uji efektivitas dilakukan untuk mengetahui perlakuan yang terbaik atau yang paling disukai.
Berdasarkan hasil uji efektivitas pada semua parameter penelitian yang mencakup uji kimia dan
uji organoleptik menunjukkan bahwa suhu dan lama pengeringan yang berbeda merupakan
perlakuan terbaik karena memiliki nilai (NH) tertinggi. Rerata NH semua parameter penelitian
uji efektivitas dapat dilihat pada Tabel 15. berikut.

Tabel 15. Nilai hasil uji efektivitas variable penelitian
Nilai NH

Parameter

Al1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 A3B1 A3B2 A3B3
Karbohidrat 0 0,003 0,014 0,014 0,022 0,034 0,094 0,145 0,157
Kadar Protein 0 0,014 0,028 0,034 0,056 0,09 0,104 0,12 0,157
Kadar Lemak 0 0,015 0,063 0,031 0,047 0,028 0,047 0,12 0,157
Kadar Air 0 0,013 0,026 0,037 0,059 0.07 0.071 0,129 0,157
Warna 0 0,015 0,030 0,002 0,002 0,008 0,009 0,019 0,140
Aroma 0 0,009 0016 0,043 0,036 0,051 0,071 0,106 0,140
Rasa 0,002 0,012 0,006 0 0,009 0,078 0,029 0,034 0,122
Keempukan 0 0,024 0,029 0,044 0,045 0,064 0,059 0,085 0,122
Jumlah 0,002 0,105 0,212 0,205 0,276 0423 0,484 0,758 1,152*

Keterangan:* = Perlakuan terbaik

Berdasarkan penentuan uji efektifitas pada semua parameter penelitian menunjukkan
bahwa substitusi tepung gembili 30% dan minyak zaitun (A3B3) merupakan perlakuan terbaik
dengan Nilai Hasil (NH) yaitu 1,152 dengan kriteria parameter adalah tekstur = 6,5%, kadar
protein = 5,04%, kadar lemak = 2,53%, kadar karbohidrat = 50,20%, kadar air = 26,84% aroma
= 6,32 (suka), rasa = 6,32 (suka), dan aroma = 6,64 (suka).
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KESIMPULAN
Berdasarkan uji efektifitas pada semua parameter penelitian menunjukkan bahwa substitusi
tepung gembili 30% dengan minyak zaitun (A3B3) merupakan perlakuan terbaik dengan Nilai
Hasil (NH) yaitu 1,152 dengan kriteria parameter adalah tekstur = 6,5%, kadar protein = 5,04%,
kadar lemak = 2,53%, kadar karbohidrat = 50,20%, kadar air = 26,84% aroma = 6,32 (suka),
rasa = 0,32 (suka), dan aroma = 0,64 (suka).
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