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1.1 Latar Belakang
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didorong oleh urbanisasi, meningkatnya pendapatan masyarakat serta
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Bersamaan dengan itu permintaan terhadap roti seperti sourdough juga terus
meningkat (Manshur et al., 2023).

Indonesia belum tersedia data konsumsi sourdough secara nasional,
tetapi penelitian pasar menunjukan bahwa permintaan produk dan bahan
baku sourdough terus berkembang. BPS tidak menyediakan data konsumsi
roti secara khusus, data konsumsi yang digunakan umumnya adalah

konsumsi terigu (bahan baku uta . dan data konsumsi pangan nasional.
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beberapa keunggulan, antara lain meningkatkan pemanfaatan komoditas
lokal, mengurangi ketergantungan terhadap gandum impor, meningkatkan

nilai ekonomi singkong, serta mendukung ketahanan pangan nasional.



MOCAF tidak mengandung gluten sehingga penggunaanya dalam jumlah
tinggi dapat menurunkan kemampuan adonan dalam menahan gas
fermentasi. Akibatnya volume pengembangan roti menjadi lebih rendah,
tekstur lebih padat, serta tingkat kekenyalan menurundiperlukan formulasi
subtitusi yang tepatagar karakteristik mutu roti tetap dapat diterima oleh
konsumen (Azni et al., 2023).

Proses pembuatan roti juga adastahapan yang perlu diperhatikan yaitu
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Berdasarkan uraian tersebut, perlu dilakukan penelitian mengenai
pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik mutu roti sourdough
dengan subtitusi tepung MOCAF dan penggunaan saccharomyces
cerevisiae. Penelitian ini diharapkan dapat menentukan suhu pemanggangan
terbaik untuk menghasilkan roti sourdough dengan mutu fisik, kimia, dan
organoleptik yang optimal. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi salah

satu upaya pengembangan produkgmbakery berbasis pangan lokal yang

memiliki nilai tambah, an Peanfaatan MOCAF sebagai
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1.2 Rumusan Masalah

Beberapa rumusan masalah pada penelitian ini yaitu:
1. Bagaimana pengaruh variasi suhu dan lama pemanggangan
terhadap karakteristik fisik roti sourdough?
2. Bagaimana pengaruh suhu dan lama pemanggangan terhadap sifat

kimia roti sourdough, termasuk kadar air dan pH?
3. Bagaimana suhu d 0 angan yang optimum untuk
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Tujuan dari penelitia
1.  Mengetahui pengaruh variasi suhu dan lama pemanggangan
terhadap karakteristik fisik roti sourdough.
2. Mengetahui pengaruh suhu dan lama pemanggangan terhadap sifat

kimia roti sourdough, termasuk kadar air dan pH.



3. Mengetahui suhu dan lama pemanggangan optimum yang

menghasilkan mutu roti sourdough terbaik dari segi kimia dan
Sensoris.

1.5 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu:
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