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2.1 Tepung MOCAF (Modified Cassava Flour)

Tepung MOCAF (Modifid Cassava Flour) yaitu produk olahan
singkong yang dimodifikasi, din eunggulan tepung MOCAF yaitu
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Gambar 2.1 Tepung MOCAF (Modified Cassava Flour)
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Pemanfaatan tepung MOCAF dalam produk pangan telah banyak
digunakan baik sebagai bahan utama maupun sebagai bahan subtitusi tepung
terigu. Penggunaan MOCAF pada produk roti dan mie dapat dilakukan higga
sekitar 20-40 %, sedangkan pada produk cookies dapat mencapai 100%
tanpa menurunkan tingkat penerimaan konsumen secara signifikan. Selain

dapat digunakan dalam produk bakery, MOCAF juga dimanfaatkan dalam
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berprotein tinggi untuk meningkatkan nilai gizinya.



2.2 Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum yang
dihaluskan. Tepung yang berasal dari biji gandum ini dibilang istimewa
karena mengandung gluten. Gluten adalah protein yang secara alami
terkandung di semua jenis serelia atau biji-bijian yang tidak dapat larut

dalam air dan bersifat elastis (lentur) gghingga mampu membentuk kerangka
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(Kusnandar et al., 2022). Tepung terigu memiliki peranan penting dalam
mendukung pertumbuhan pangan di Indonesia. Sifatnya yang fleksibel

dalam berbagai formulasi produk menjadikan tepung terigu sebagai bahan




baku utama yang banyak digunakan oleh industri skala rumah tangga

maupun industri besar (Hastuti, 2019).

Tabel 2.2 Komposisi Tepung Terigu (Triticum Aestivum)

Komponen Kadar (%)
Air 12,0-14,0
Protein
Lemak
Abu 0,4-0,7

Karbohidrat 70,0-77,0
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menyeabkan berbagai perubahan, seperti pengembangan volume,
gelatinisasi pati, denaturasi protein, pembentukan kerak, penguapan air, serta

pembentukan warna dan aroma khas roti. Suhu pemanggangan menjadi salah
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satu faktor penting yang menentukan mutu akhir produk roti (Choirun et al.,
2025).

Tahap awal pemanggangan, gas karbondioksida yang terbentuk selama
fermentasi akan mengembang akibat peningkatan suhu sehingga volume roti
bertambah. Suhu adonan meningkat, protein gluten mengalami denaturasi

dan pati mengalami gelatinisasi sehingga struktur roti menjadi permanen.

Air didalam adonan mulai meng ghingga kadar air produk menurun.
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Tabel 2.3 Suhu Pemanggangan Roti Tawar Menurut SNI

Suhu Pemanggangan Hasil
180°C Roti matang tetapi warna kulit relatif lebih pucat
190°C Warna dan tekstur lebih optimal
200°C Tingkat kesukaan (warna, rasa, tekstur, aroma)
tertinggi

210-220°C
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tekstur roti lebih keras dibanding suhu sedang >200°C.
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Suhu pemanggangan sangat berpengaruh terhadap pembentukan
warna dan ketebalan. Pada suhu 140-165 °C terjadi reaksi Maillard yang
berperan besar dalam pembentukan warna coklat dan aroma khas roti.
Karamelisasi gula yang berlangsung pada suhu >160 °C menghasilkan warna
lebih gelap dan karakter rasa karamel. Suhu pemanggangan yang terlalu

tinggi dapat menghasilkan kerak yang terlalu tebal dan keras, sedangkan

suhu terlalu rendah menghasilk a pucat dan kerak kurang kering

(Wang & Lim, 2017 permukaan“rel™aglama pemanggangan juga
memengaruhi kargh€rfisiknya, penggunaan u baking) pada awal
me“iak)e"nban kerake Sae
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afa perm*
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Pengaruh suhupE roti juga signifikan
karena berkaitan dengan distribusi kelembapan, pembentukan kerak, dan
tingkat kekerasan crumb. Suhu pemanggangan tinggi mempercepat
penguapan air pada bagian permukaan, sehingga kerak terbentuk lebih cepat,

lebih tebal, dan lebih keras (Balestra et al., 2019).
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Keremahan dapat kehilangan kelembapan lebih cepat sehingga tekstur
menjadi lebih padat dan mudah mengalami pengerasan (staling).
Pemanggangan pada suhu terlalu rendah menghasilkan kerak pucat, crumb
lembut berlebih, dan struktur internal yang kurang matang merata karena

reaksi kimia yang belum berlangsung optimal. Tekstur akhir roti sangat

dipengaruhi oleh hubungan antara kadar air, tingkat gelatinisasi pati, serta

B Fakais
na, dan struktur mter {
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2.6 Penmh Suhu Pemanggangan Terhadap Warna dan Sifat S(eris

F\usi maillard yang te asam amino dan gul

%a p tampilan Oduk. PAd
nu se ﬂ aldehidagq
hﬁr En

Suhu pemanggangan JUQ3 eseimbangan aroma dan rasa
yang berasal dari bahan dasar roti maupun hasil fermentasi. Roti sourdough,

misalnya, volatil asam organik seperti asam asetat dan laktat sebagian dapat

menguap pada suhu pemanggangan tinggi, yang berpotensi mengurangi
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intensitas rasa asam khas sourdough. Suhu tinggi juga membantu
menghasilkan rasa kompleks dari reaksi maillard yang dapat meningkatkan
keseluruhan profil cita rasa roti (Gobbetti et al., 2019). Secara umum,
kombinasi suhu pemanggangan yang optimal diperlukan untuk menghasilkan
warna kerak yang diinginkan, aroma panggang yang seimbang, rasa yang

tidak pahit, serta tekstur permukaan yang menyenangkan sehingga

meningkatkan skor penerim konsumen. Suhu pemanggangan
ddp sifat

r: arna, serta komponen
sensori sepert pd, rasa, dan tekstur. q I memberikan
keseimbanggiffantara warna“eWaHmOrik, arom kaya, dan

yang g& sehingga menghasilka&was roti e

%, %
2.7 Rot@ dough

I sourdough merupakan satu jenis roti yang c@)duksi
elalur proses fermentasi me

memiliki pengaruh be
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rtu bgn

gluten, seliamenghambat pe roo . Kondisi
ini menyeba8 QUIAOTgmemitTKi _(a\2.s g lebih baik

dibandingkan roti yang difermentasi menggunakan ragi komersial saja

(Nurrizka et al., 2023). Selain meningkatkan umur simpan, fermentasi
sourdough juga berkontribusi terhadap peningkatan kualitas gizi produk.

Aktivitas mikroorganisme selama fermentasi mampu memecah senyawa
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kompleks menjadi bentuk yang lebih sederhana sehingga lebih mudah
dicerna oleh tubuh. Fermentasi juga diketahui dapat menurunkan kadar asam
fitat yang berpotensi menghambat penyerapan mineral, sehingga nilai
biologis roti menjadi lebih baik (Kumalasari et al., 2023).

Karakteristik roti sourdough dipengaruhi oleh beberapa faktor,

diantaranya komposisi tepung, jenis starter, lama fermentasi, suhu

fermentasi, dan proses pemang erbedaan pada setiap tahapan

tersebut akan mengh berbeda, baik dari segi

, warna kerak, tekstur
gentalian proﬂp“u dl aspek

rotl &&gh dengan kualitas kon‘t&A

a“gﬁ}
| if seperti hel@eri
mﬂ! gh hanya

epung dan air. Berbeda
dari roti yang menggunakan ragi instan atau komersial, sourdough memiliki
cita rasa asam yang khas serta tekstur yang berbeda. Jenis roti ini telah
dikenal sejak zaman dahulu dan kini semakin digemari karena kandungan

serta manfaat kesehatannya (Putra, 2018).
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Berdasarkan SNI 8371-2018 menetapkan persyaratan mutu roti tawar
yang meliputi sifat sensori, parameter, dan cemaran mikrobiologi. Penelitian
roti sourdough, parameter yang paling sering dibandingkan dengan SNI
adalah kadar air, dengan batas maksimum 40%. Produk harus memiliki bau,

rasa, warna, dan tekstur yang normal serta memenuhi persyaratan keamanan

pangan.

Tabel 2.4 Persyaratan Mutu ROt 3 rkan SNI8371-2018

Parameter

\ % Maksiml&o
Abu tidak%t dalam
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mahT8h)

; kur’g)
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Roti yang dibuat menggunakan starter sourdough memiliki berbagai

Sumber: Standar Nasion

keunggulan, seperti peningkatan cita rasa, aroma, dan tekstur, serta
kandungan gizi yang lebih baik dan daya simpan yang lebih panjang secara
alami (Fitriana, 2018).
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Keunggulan ini disebabkan oleh adanya bakteri asam laktat dalam
sourdough yang mampu menghidrolisis protein. Proses metabolisme lipid
selama fermentasi dapat meningkatkan aktivitas antioksidan, antikapang,
serta menghasilkan senyawa pembentuk rasa, sehingga umur simpan roti
dapat menjadi dua kali lebih lama. Fermentasi pada starter sourdough

melibatkan mikroorganisme, termasuk bakteri asam laktat, yang

menghasilkan gas karbondio M nembantu adonan mengembang,
memberikan aroma kha: pemperpan)a ahanan roti (Putra, 2018).
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