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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung jewawut terhadap nilai warna dan
daya terima roti tawar. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan substitusi tepung jewawut yang terdiri dari 4 substitusi yang meliputi: A : 0%, B : 15%, C:
25%, D : 35%. Nilai warna dan daya terima dianalisis dengan uji kruskall wallis dan anova one way.
Hasil penelitian pendahuluan menunjukan roti tawar tepung jewawut yang lebih disukai adalah roti
tawar substitusi tepung jewawut 15% dikarenakan menghasilkan warna yang lebih cerah, aroma dan
rasa tidak terlalu khas seperti jewawut dan tekstur yang dihasilkan cenderung lebih empuk. Hasil
penelitian utama menunjukan kadar air yang dihasilkan tepung jewawut setelah dilakukan dua kali
analisis yaitu 10,87% dan 10,73% dengan hasil rata-rata yaitu 10,80%. Hasil penelitian utama juga
menunjukan bahwa substitusi tepung jewawut berpengaruh nyata terhadap nilai warna roti tawar dengan
nilai p<0,05. Oleh karena ada beda maka dilanjutkan uji Dunnet T3, hasil uji Dunnet T3 menunjukan
ada beda nilai warna antar roti tawar substitusi tepung jewawut. Pengaruh daya terima roti tawar dari
substitusi tepung jewawut memiliki nilai p<0,05 yang berarti ada pengaruh dari berbagai substitusi
tepung jewawut terhadap daya terima roti tawar. Berdasarkan persentase secara kesukaan keseluruhan
panelis cenderung menyukai roti tawar tanpa substitusi tepung jewawut (kontrol) dan pada roti tawar
substitusi tepung jewawut hasil terbaik adalah roti tawar substitusi tepung jewawut 15% dengan ciri
sensorik roti tawar berwarna putih kekuningan, tekstur lembut.

Kata kunci : daya terima, nilai warna, roti tawar, substitusi tepung jewawut

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of foxtail millet flour substitution on the color and acceptability
of white bread. The study used a Completely Randomized Design (CRD) method with four levels of
foxtail millet flour substitution: A: 0%, B: 15%, C: 25%, and D: 35%. Color and acceptability were
analyzed using the Kruskal-Wallis and One-Way ANOVA tests. Preliminary results showed that white
bread with a 15% foxtail millet flour substitution was the most preferred due to its brighter color, less
distinctive millet aroma and taste, and softer texture. The main results indicated that the water content
of the foxtail millet flour after two analyses was 10.87% and 10.73%, with an average of 10.80%. The
main findings also showed that the substitution of foxtail millet flour significantly affected the color
value of the white bread with a p-value of <0.05. Given the differences, the Dunnett T3 test was
conducted, and it showed significant differences in color values between the white bread with foxtail
millet flour substitutions. The acceptability of white bread with foxtail millet flour substitution also
showed a p-value of <0.05, indicating that various levels of substitution had an impact on the
acceptability of the bread. Based on the overall preference percentage, panelists tended to prefer white
bread without foxtail millet flour substitution (control), while the best result for substituted bread was
found in the 15% foxtail millet flour substitution, characterized by white-yellowish color and soft
texture.

Keywords : acceptability, color value, white bread, millet flour substitution
PENDAHULUAN
Salah satu makanan yang paling banyak disukai oleh masyarakat Indonesia yaitu roti

tawar. Roti tawar sangat disukai olen masyarakat karena bentuknya yang sederhana, sehingga
banyak dipilih sebagai sarapan sebelum memulai aktivitas harian atau sebagai snack untuk
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mengisi perut sebelum makan berat lainnya (Sachriani & Yeni, 2021). Menurut Badan Pangan
Nasional (2022), rata-rata konsumsi roti tawar meningkat setiap tahunnya. Pada tahun 2020,
konsumsi roti tawar tercatat sebanyak 17.733 potong, dan angka ini meningkat menjadi 17.833
potong pada tahun 2021. Tren peningkatan ini berlanjut pada tahun 2022, dengan konsumsi
mencapai 18.411 potong. Kenaikan konsumsi roti tawar disebabkan oleh berbagai faktor,
seperti perubahan pola makan masyarakat yang lebih memilih roti tawar sebagai sarapan atau
camilan, inovasi produk yang menarik, serta promosi yang efektif. Hal ini membuat roti tawar
semakin menguatkan posisinya sebagai salah satu produk pangan favorit di berbagai kalangan
masyarakat (Sachriani & Yeni, 2021).

Produk roti tawar secara umum menggunakan tepung terigu sebagai komponen utamanya.
Selain terigu, bahan tambahan seperti air, garam, gula, lemak, telur, susu, ragi, dan zat aditif
lainnya juga sering ditambahkan dalam proses pembuatannya (Saputra et al., 2016).
Penggunaan tepung terigu dalam industri roti terus meningkat setiap tahun. Menurut Badan
Pangan Nasional (2023), meningkatnya konsumsi tepung terigu setiap tahun di Indonesia
sejalan dengan peningkatan produksi berbagai jenis produk roti. Pada tahun 2022, rata-rata
konsumsi tepung terigu tercatat sebanyak 2,750 kg/kapita, dan angka ini naik menjadi 2,935
kg/kapita pada tahun 2023. Kandungan gluten pada tepung terigu merupakan faktor utama yang
menyebabkan tingginya penggunaan tepung terigu dalam industri bakery, karena gluten
berperan penting dalam pembentukan struktur adonan roti (Sarofa et al., 2014).

Kandungan gluten dalam tepung membantu membuat adonan menjadi empuk (Saepudin
et al., 2017). Adonan dapat mengembang karena gluten berfungsi menjadikan adonan bersifat
dengan menahan gas CO2 hasil fermentasi (Kartiwan et al., 2015). Penggunaan tepung lokal
berkarbohidrat tinggi sebagai substitusi tepung terigu pada produksi industri roti dapat menjadi
solusi untuk mengurangi ketergantungan pada bahan impor. Hal ini diharapkan dapat
mengurangi ketergantungan pada bahan baku impor dan meningkatkan nilai tambah komoditas
lokal (Weresni et al., 2023). Tepung jewawut yang dihasilkan dari proses perendaman,
pengeringan, dan penghalusan biji proso millet merupakan salah satu alternatif tepung
berkarbohidrat tinggi yang dapat digunakan sebagai pengganti terigu dalam pembuatan roti
(Weresni et al., 2023). Kandungan pati dalam tepung jewawut berkontribusi pada pembentukan
struktur adonan roti yang baik, sehingga menghasilkan produk roti dengan tekstur yang disukai
konsumen (Mollakhalili Meybodi et al., 2015).

Dibanyak negara Asia dan Afrika, tanaman jewawut digunakan sebagai pengganti beras.
Saat ini, jewawut dapat diolah menjadi tepung, meskipun pada awalnya hanya dikenal sebagai
pakan burung di Indonesia. Sebagai pengganti beras, jewawut adalah salah satu tanaman yang
dapat ditanam untuk meningkatkan ketahanan pangan (Khusna & Ratnaningsih, 2022).
Jewawut memiliki kandungan karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan gandum, namun
dengan kandungan protein yang setara. Hal ini menjadikan jewawut sebagai alternatif yang
potensial untuk menggantikan tepung terigu sebagai sumber karbohidrat (Arif et al., 2019).
Tepung jewawut telah lama dimanfaatkan dalam industri pangan, terutama untuk produksi
makanan bayi dan makanan ringan (Dewi et al., 2018). Selama bertahun-tahun, masyarakat
lokal di Sulawesi Barat telah mengkonsumsi jewawut sebagai tanaman makanan alternatif yang
digunakan sebagai makanan lokal yang terkait dengan budaya lokal Mandar di Sulawesi Barat
(Ramlah et al., 2020).

Meskipun banyak penelitian telah meneliti potensi jewawut sebagai sumber makanan
fungsional, penelitian mengenai penggunaan dan pengembangan jewawut masih terbatas dan
pemanfaatannya belum optimal (Suherman & Zairin, 2017). Kandungan nutrisi jewawut yang
meliputi karbohidrat, protein, lemak, dan serat menjadikan tanaman ini sebagai pilihan yang
menarik sebagai sumber makanan (Bandyopadhyay et al., 2017). Dibandingkan dengan sumber
karbohidrat lain seperti jagung dan beras, jewawut menawarkan profil nutrisi yang lebih
lengkap. Dengan kandungan karbohidrat 84%, protein 10%, lemak 3,3%, serat 1,4%, dan
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berbagai vitamin serta mineral, jewawut menjadi alternatif yang kaya nutrisi (Arif et al., 2019).
Kandungan serat pangan sebesar 12,55% yang dimiliki tepung jewawut, berpotensi besar untuk
digunakan dalam berbagai produk pangan fungsional (Pratiwi & Sugitha, 2020). Namun,
jewawut memiliki kandungan tanin yang mencapai 2,7% hingga 10,2%, adalah salah satu
kelemahan yang dimiliki jewawut (Schons et al., 2011). Tanin tersebut membuat produk akhir
dengan rasa dan warna yang lebih buruk. Tanin juga merupakan senyawa antinutrisi karena
menghambat tubuh untuk mencerna protein dan karbohidrat (Suarni, 2012). Tepung jewawut
tidak memiliki gluten yang baik seperti terigu, jadi tidak dapat sepenuhnya menggantikan
terigu untuk olahan seperti roti dan sejenisnya (Wrigley et al., 2006). Meskipun tidak
mengandung gluten, penggunaan tepung lokal dalam produksi mie dan roti hanya dapat
menggantikan tepung terigu sekitar 25-30% (Faridah & Widjanarko, 2014).

Modifikasi formulasi pada pembuatan roti tawar dapat berdampak pada berbagai
parameter kualitas. Roti yang berkualitas idealnya memiliki volume spesifik yang memadai,
warna kulit cokelat keemasan, crumb berwarna putih cerah, struktur pori-pori yang seragam
dengan dinding tipis, tekstur yang lembut dan elastis, serta aroma roti yang khas (Arif et al.,
2019). Menurut Mudjajanto & Yulianti, (2004), roti tawar berkualitas memiliki kulit luar
berwarna cokelat keemasan dan remah berwarna putih krem. Warna krem pada roti tawar
dihasilkan dari penggunaan bahan-bahan seperti tepung terigu, susu, mentega, dan shortening.
Astuti (2015) mendukung hal ini dengan menyatakan bahwa pori-pori roti sebaiknya memiliki
warna cerah dan seragam, tanpa bercak-bercak gelap atau garis-garis.

Salah satu faktor sensori pertama yang dilihat konsumen saat memilih produk dan
mempengaruhi kesukaan mereka adalah warnanya (Fauzia & Azizah, 2023). Dalam produk
makanan, warna memainkan peran penting dan signifikan karena dapat mempengaruhi
penerimaan pelanggan terhadap produk tersebut. Meskipun memiliki kandungan nutrisi yang
baik dan cita rasa yang lezat, produk pangan dengan tampilan warna yang kurang menarik
cenderung kurang diminati oleh konsumen (Kartika et al., 1988). Warna berperan sebagai
pemicu emosi dan asosiasi pada konsumen. Meskipun tidak memiliki hubungan langsung
dengan kualitas intrinsik produk, warna dapat mempengaruhi persepsi konsumen terhadap
kualitas, kesegaran, dan keamanan produk (Pathare et al., 2013). Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh substitusi tepung jewawut terhadap nilai warna dan daya terima roti
tawar.

METODE

Penelitian ini menggunakan beberapa metode yang mencakup bahan, alat, dan rancangan
penelitian. Bahan utama dalam pembuatan tepung jewawut adalah jewawut sosoh jenis foxtail
millet dan air, sedangkan bahan untuk pembuatan roti tawar terdiri dari tepung terigu tinggi
protein, tepung jewawut, margarin, ragi, gula pasir, garam, air, dan emulsifier. Untuk uji warna
dan daya terima, sampel yang digunakan adalah roti tawar dengan substitusi tepung jewawut.
Alat yang digunakan dalam proses pembuatan tepung jewawut meliputi timbangan, baskom,
dehydrator, blender, dan pengayak 80 mesh, sementara untuk pembuatan roti tawar digunakan
baskom, rolling pin, loyang, kuas, dan oven. Uji warna dilakukan menggunakan Chromameter
Konika Minolta CR-400, sedangkan uji daya terima melibatkan penggunaan kuesioner, form
uji daya terima, air minum, bolpoin, dan panelis.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan
substitusi tepung jewawut yang terdiri dari 4 substitusi yang meliputi: A : 0%, B : 15%, C :
25%, D : 35%. Setiap perlakuan diulang dua kali sehingga menghasilkan total delapan data
percobaan untuk daya terima. Uji warna dilakukan dalam dua pengulangan, menghasilkan total
16 data percobaan. Data dianalisis dengan uji normalitas menggunakan SPSS versi 20. Jika
data berdistribusi normal (p>0,05), maka dilanjutkan dengan uji Anova One Way, sedangkan
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jika data tidak normal (p<0,05), digunakan uji Kruskall Wallis. Untuk mengetahui perbedaan
signifikan antar kelompok, dilakukan uji post hoc Dunnet T3 untuk data tidak normal dan uji
LSD untuk data yang normal.

HASIL

Pembuatan Tepung Jewawut

Prosedur pembuatan tepung jewawut mengacu pada penelitian Weresni et al., (2023),
dimana proses pembuatan tepung jewawut meliputi penimbangan jewawut yang telah disosoh,
pencucian dengan air mengalir, perendaman tepung jewawut dalam toples kaca steril yang
berisi air selama 24 jam, pembilasan menggunakan air, pengeringan dengan menggunakan
dehydrator pada suhu 50°c selama 8 jam, dan penghalusan dengan menggunakan blender lalu
diayak dengan mesh nomer 80.

Analisis Kadar Air Tepung Jewawut

Kadar air merupakan suatu nilai yang menunjukkan konsentrasi air dalam suatu bahan,
dinyatakan dalam bentuk persentase (Winarno, 2004). Dilakukan dua kali analisis kadar air
tepung jewawut dan didapatkan hasil analisis kadar air berturut-turut yaitu 10,87% dan 10,73%
sehingga didapatkan hasil rata-rata kadar air tepung jewawut yaitu 10,80%. Berdasarkan hasil
analisis kadar air tepung jewawut, dapat dinyartakan sudah memenuhi persyaratan SNI yaitu
maksimal 12%. Perlu diketahui, kadar air tepung sangat berpengaruh pada daya simpannya
(Sulistyaningrum et al., 2017). Daya simpan suatu bahan pangan berbanding terbalik dengan
kadar airnya. Semakin rendah kandungan air, semakin lama bahan pangan tersebut dapat
disimpan karena aktivitas mikroba yang terkendali (Naufalin et al., 2013). Meningkatnya kadar
air dalam suatu bahan pangan akan meningkatkan laju pertumbuhan mikroba, sehingga
mempercepat proses pembusukan (Pangesti et al., 2014). Mengacu pada Standar Nasional
Indonesia (SNI) 3751:2009, batas maksimal kadar air pada tepung terigu adalah 14,5% - Hasil
pengujian menunjukkan bahwa kadar air tepung jewawut masih berada dalam rentang yang
dipersyaratkan, sehingga dapat disimpulkan bahwa kualitas tepung jewawut tersebut
memenuhi standar.

C (25%) &

Gamb 2. Roti Tawar Tepung Jewawut
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Pembuatan Roti Tawar Substitusi Tepung Jewawut

Pada penelitian ini, dilakukan substitusi tepung terigu dengan tepung jewawut dengan
berbagai persentase, yaitu 0%, 15%, 25%, dan 35%. Prosedur pembuatan roti tawar subtitusi
tepung jewawut mengacu pada penelitian Mudjajanto & Yuliati, (2013), prosedur pembuatan
roti tawar diawali dengan tahap persiapan, yaitu menyiapkan seluruh peralatan dan menimbang
bahan baku yang terdiri dari tepung terigu tinggi protein, tepung jewawut, margarin, ragi, gula
pasir, garam, dan emulsifier (SP), dilanjutkan pencampuran tepung terigu tinggi protein, tepung
jejawut, margarine, ragi, gula pasir, garam, dan emulsifier (SP), pengadukan adonan roti tawar
hingga tercampur merata dengan menambahkan air secara berkala dan diuleni sampai Kalis,
fermentasi adonan selama 60 menit, pembentukan adonan dengan rolling pin dan dimasukkan
kedalam loyang yang telah diolesi dengan margarine, proses proofing dilakukan pada suhu
32°C selama 60 menit untuk memberikan kesempatan pada adonan mengembang kembali.
Setelah itu, adonan dipanggang pada suhu 190°C selama 45 menit hingga mencapai tingkat
kematangan yang diinginkan. Tahap akhir adalah pendinginan dan pemotongan roti.

Tabel 1. Komposisi Bahan Pembuatan Roti Tawar Tepung Jewawut

Komposisi Bahan (gr) Substitusi Tepung Jejawut (gr)

0% 15% 25% 35%
Tepung terigu tinggi protein 200 170 150 130
Tepung jewawut 0 30 50 70
Margarine 4 4 4 4
Ragi 4 4 4 4
Gula pasir 4 4 4 4
Garam 3 3 3 3
Air 120 120 120 120
Emulsifier (SP) 4 4 4 4

Analisis Nilai Warna

Warna adalah kunci utama yang menentukan apakah suatu produk akan disukai atau tidak,
karena kesan pertama yang paling kuat berasal dari warna suatu produk. Data nilai warna yang
diperoleh merupakan hasil pengujian yang dilakukan oleh CV. Chemmix Pratama Y ogyakarta
menggunakan chromameter. Pengujian dilakukan pada sampel roti tawar dengan variasi
persentase substitusi tepung jewawut sebesar 0%, 15%, 25%, dan 35%.

Tabel 2. Hasil Analisis Uji Nilai Warna Roti Tawar Tepung Jewawut
Presentase Tepung Hasil Analisis
Jewawut Kecerahan (L) Kemerahan (a) Kekuningan (b)
(A) 0% 73,71 +1,69¢ 2,561+0,19° 13,05 + 0,952
(B) 15% 68,40 + 1,29% 3,03+0,16° 13,98 + 0,612
(C) 25% 69,78 + 3,03 3,66 +0,33° 16,32 +2,11°
(D) 35% 64,98 + 4,43% 3,29 +£0,27" 13,59 + 1,382
Nilai p. 0,008 0,000 0,028

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata pada hasil analisis uji LSD

Warna L (Kecerahan)

Nilai warna L merupakan parameter yang menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan
warna kromatik putih, abu-abu dan hitam (Laksanawati et al., 2017). Nilai warna L yang paling
tinggi pada roti tawar tepung jewawut adalah roti tawar A dengan substitusi tepung jewawut
0% sebesar 73,71. Nilai warna L yang paling rendah pada roti tawar substitusi tepung jewawut
adalah roti tawar D dengan substitusi tepung jewawut 35% sebesar 64,98. Berdasarkan hasil
uji LSD menunjukan tidak berbeda secara signifikan warna L roti tawar B dengan C sedangkan
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roti tawar A berbeda nyata dengan roti tawar B dan C serta roti tawar D berbeda nyata dengan
roti tawar C. Adapun besar nilai warna L terdapat pada gambar 1 sebagai berikut :

Warna L

74 73,1
=72
E 69,78
s /0 68,4
T
Q68
(3]
& 66 64,98
]
E 64
Z 62

60

A B C D

Perlakuan Roti Tawar Tepung Jewawut

Gambar 3. Persentase Nilai Warna L (Kecerahan) Roti Tawar Tepung Jewawut

Gambar 3, menunjukan semakin besar substitusi tepung jewawut yang digunakan maka
semakin menurun nilai warna L pada roti tawar substitusi tepung jewawut. Nilai L tertinggi
dihasilkan pada roti tawar A substitusi tepung jewawut 0% sebesar 73,71. Hal ini disebabkan
karena tepung terigu berwarna putih maka roti yang dibuat seluruhnya dari tepung terigu akan
berwarna kuning keemasan (Waruwu et al., 2015). Sedangkan nilai L terendah dihasilkan pada
roti tawar D substitusi tepung jewawut 35% sebesar 64,98. Hal ini disebabkan karena selama
proses pembakaran terjadi reaksi maillard. Saat dibakar, gula dan protein dalam makanan
bereaksi, menghasilkan zat berwarna cokelat yang disebut melanoidin (Nilasari et al., 2017).

Warna a (Kemerahan)

Nilai a menunjukkan antara warna kemerahan dan warna kehijauan (Souripet Agustina,
2015). Nilai warna a yang paling tinggi pada roti tawar tepung jewawut adalah roti tawar C
dengan substitusi tepung jewawut 25% sebesar 3,66. Nilai warna a yang paling rendah pada
roti tawar substitusi tepung jewawut adalah roti tawar A dengan substitusi tepung jewawut 0%
sebesar 2,51. Berdasarkan hasil uji LSD menunjukan tidak berbeda secara signifikan warna a
roti tawar B dengan D serta C dengan D sedangkan roti tawar A berbeda nyata dengan roti
tawar B, C dan D serta roti tawar B berbeda nyata dengan roti tawar A dan C. Adapun besar
nilai warna a terdapat pada gambar 2 sebagai berikut :

Warna a

3,66
4 3,03 : 3,29
3 2,51
2
1
0

A B C D

Perlakuan Roti Tawar Tepung Jewawut

Nilai a (Kemerahan)

Gambar 4. Persentase Nilai Warna a (Kemerahan) Roti Tawar Tepung Jewawut
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Berdasarkan gambar 4, menunjukan semakin besar substitusi tepung jewawut yang
digunakan maka semakin besar nilai warna a pada roti tawar substitusi tepung jewawut. Hal ini
disebabkan karena kandungan pigmen antosianin yang terdapat pada buah, sayuran dan biji-
bijian seperti jewawut yang menyebabkan warna merah pada roti tawar. Menurut De Man,
(1997) antosianin bersifat amfoter, artinya dapat bereaksi baik dengan media asam maupun
basa. Dalam media asam, antosianin berwarna merah, sementara dalam media basa, berwarna
ungu dan biru. Selain itu bisa juga disebabkan oleh gugus hidroksil pada tanin dalam jewawut
bereaksi dengan komponen lain dalam produk, menghasilkan warna cokelat kemerahan yang
khas (Sulistyaningrum et al., 2017).

Warna b (Kekuningan)

Nilai b menyatakan warna kromatik biru dan kuning (Lembong & Lara Utama, 2021). Nilai
warna b yang paling tinggi pada roti tawar tepung jewawut adalah roti tawar C dengan
substitusi tepung jewawut 25% sebesar 16,32. Nilai warna b yang paling rendah pada roti tawar
substitusi tepung jewawut adalah roti tawar A dengan substitusi tepung jewawut 0% sebesar
13,05. Berdasarkan hasil uji LSD menunjukan tidak berbeda secara signifikan warna a roti
tawar A degan B sedangkan roti tawar C berbeda nyata dengan roti tawar A, B dan D serta roti
tawar D berbeda nyata dengan roti tawar C. Adapun besar nilai warna a terdapat pada gambar
3 sebagai berikut :

Warna b
22 13,98 16,32
% 15 13,05 , 13,59
50
£ 10
=
g 5
O]
X 0
= A B C D
= Perlakuan Roti Tawar Tepung Jewawut
4

Gambar 5. Persentase Nilai Warna b (Kekuningan) Roti Tawar Tepung Jewawut

Berdasarkan gambar 5, menunjukan semakin besar substitusi tepung jewawut yang
digunakan maka semakin besar nilai warna b pada roti tawar substitusi tepung jewawut. Hal
ini disebabkan oleh senyawa polifenol berupa tanin yang terkandung dalam jewawut. Menurut
Winarno (2004), tanin dapat bereaksi terhadap ion logam sehingga dapat menghasilkan warna.
Hasil penelitian ini sesuai dengan hasil penelitian Arif et al (2019) yang menyatakan bahwa
semakin tinggi substitusi tepung jewawut membuat warna roti semakin gelap.

Analisis Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengukur tingkat penerimaan panelis terhadap roti tawar
dengan 4 variasi substitusi tepung jewawut sebesar 0%, 15%, 25% dan 35% meliputi warna,
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan. Tingkat kesukan ini disebut juga dengan skala hedonik.
Pada penelitian ini digunakan uji organoleptik dengan 7 tingkat, dimana 7 = sangat suka, 6 =
suka, 5 = agak suka, 4 = netral, 3 = agak tidak suka, 2 = tidak suka, 1 = sangat tidak suka.

Tabel 3. Hasil Uji Daya Terima Roti Tawar Tepung Jewawut
Persentase Tepung Hasil Analisis
Jewawut Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
(A) 0% 6,23+0,75¢  5,55+1,08" 5,68+1,06° 5,81+1,11°  5,89+0,79¢
(B) 15% 5,15+1,36°  5,02+1,21% 5,05+1,03  4,73+1,55°  505+1,11°
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©) 25% 5,34+1,36°  4,63+1,49° 4,34%1,38% 3,76+1,28°  4,60+1,34%®
(D) 35% 3,71+x143*  4,18+1,72° 3,50+1,53% 3,05+1,39% 3,73+ 1,46%
Nilai p. 0,000 0,001 0,000 0,000 0,000

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata pada hasil analisis uji Dunnet T3

Berdasarkan hasil uji daya terima tersebut dapat diketahui penilaian panelis terhadap roti
tawar yang disubstitusi tepung jewawut sebesar 0%, 15%, 25% dan 35% meliputi warna,
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan, memiliki nilai signifikansi (p<0,05) yang menyatakan
bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung jewawut sehingga dilanjutkan uji Dunnet T3 untuk
mengetahui perbedaan yang nyata. Berikut ini adalah gambar hasil analisis daya terima roti
tawar tepung jewawut terhadap warna, aroma, rasa sebagai berikut :

Warna

8

6
1 N\ — A

Kesukaan Aroma
Keseluruhan —
C
—)
Tekstur Rasa

Gambar 6. Hasil Analisis Uji Daya Terima Roti Tawar Tepung Jewawut

Warna

Warna merupakan salah satu komponen penting untuk menentukan kualitas atau derajat
penerimaan suatu bahan pangan. Dalam menentukan mutu bahan pangan umumnya tergantung
pada warna, karena jika warna bahan pangan kurang sedap dipandang atau memberi kesan yang
menyimpang dari warna seharusnya maka tidak akan dikonsumsi (Winarno, 2004).
Berdasarkan analisis pada tabel 4, menunjukan bahwa substitusi tepung jewawut berpengaruh
terhadap warna roti tawar dengan nilai p<0,05. Penilaian uji organoleptik terhadap warna
dengan rentang nilai 3,71-6,23 diberikan panelis yang berarti berada pada kategori agak tidak
suka hingga suka. Perlakuan A menjadi perlakuan yang paling banyak disukai dengan nilai
rata-rata 6,23 dengan perbandingan tepung jewawut dan tepung terigu 0% : 100%. Dari
keempat perbandingan terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan A dengan B, A dengan
C dan A dengan D.

[ Sangat Suka
M Suka
0 Agak Suka

M@ Netral

Persentase Panelis

@ Agak Tidak Suka

@ Tidak Suka
Perlakuan Roti Tawar B Sangat Tidak Suka

Gambar 7. Persentase Hasil Uji Daya Terima Warna pada Roti Tawar Tepung Jewawut
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Substitusi tepung jewawut memberikan pengaruh yang jelas pada warna roti tawar.
Berdasarkan gambar 7, warna roti tawar yang dihasilkan pada perlakuan A cenderung lebih
disukai, sedangkan warna pada perlakuan D tidak disukai karena memiliki warna gelap agak
kecoklatan sehingga terlihat kurang menarik dibandingkan perlakuan lainnya. Semakin besar
persentase tepung jewawut yang digunakan, warna roti akan semakin berbeda dengan roti tawar
yang dibuat dengan tepung terigu biasa. Hal ini disebabkan oleh pigmen betakaroten dan
komponen flavonoid seperti glikosilvitesin, glikosiloritin, alkali labil dan asam ferulat dari
jewawut (Arif et al., 2019). Salah satu flavonoid yang berfungsi dalam pembentukan warna
yaitu tanin. Menurut Schons et al., (2011) kandungan tanin biji jewawut yang mencapai 2,7%
- 10,2%. Hydrolyzable tannins (pyrogallol) dan condensed tannins (cathecol) atau flavonoid
tannin berasal dari kelompok flavonol yang digunakan sebagai bahan penyamak kulit. Masing-
masing memberikan warna kuning kecoklatan dan coklat kemerahan (Kasmudjiastuti, 2014).

Aroma

Aroma merupakan bau yang ditimbulkan dari rangsangan kimia yang tercium syaraf-
syaraf olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk ke dalam mulut. Bau
yang timbul dari makanan akan menentukan kelezatan bahan pangan tersebut (Winarno, 2004).
Berdasarkan analisis pada tabel 4, menunjukan bahwa substitusi tepung jewawut berpengaruh
terhadap aroma roti tawar dengan nilai p<0,05. Penilaian uji organoleptik terhadap aroma
dengan rentang nilai 4,18-5,55 diberikan panelis yang berarti berada pada kategori netral
hingga agak suka. Perlakuan A menjadi perlakuan yang paling banyak disukai dengan nilai
rata-rata 6,23 dengan perbandingan tepung jewawut dan tepung terigu 0% : 100%. Dari
keempat perbandingan terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan A dengan C dan A
dengan D. Namun tidak terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan A dengan B.

Aroma
39,5
w 40 34,2
o M Sangat Suka
= 30 g
= 18 1 é}l B Suka
< 3 @ Agak Suka
= 10 ’ 3
@ . B Netral
g 0 .
A A B @ Agak Tidak Suka
Perlakuan Roti Tawar E Tidak Suka

Gambar 8. Persentase Hasil Uji Daya Terima Aroma pada Roti Tawar Tepung Jewawut

Berdasarkan gambar 8, dapat diketahui bahwa hasil uji daya terima aroma panelis memiliki
kecenderungan suka pada roti tawar perlakuan A dengan persentase sebesar 39,5%. Selain itu
beberapa panelis menyatakan tidak suka pada roti tawar perlakuan D dengan persentase sebesar
7,9%. Hal ini disebabkan karena tepung terigu mempunyai aroma yang banyak dikenali
sehingga bisa diterima konsumen. Kesukaan panelis terhadap karakteristik aroma roti tawar
dipengaruhi oleh tingkat substitusi tepung jewawut. Karena tepung jewawut memiliki aroma
yang kuat dibandingkan tepung terigu yang lebih tawar. Penambahan tepung jewawut yang
lebih besar membuat aroma roti tawar kurang disukai oleh panelis. Hal ini bisa disebabkan
kandungan goitrogen pada jewawut yang didefinisikan sebagai penyebab off-odor dan
dikarakterisasi juga sebagai flavour mousy (Léder, 2004).
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Rasa

Rasa merupakan respon atau tanggapan atas adanya rangsangan yang sampai di indera
pengecap lidah, khususnya jenis rasa dasar yaitu manis, asam, asin dan pahit. Beberapa
komponen yang berperan dalam penentuan rasa makanan adalah aroma makanan, bumbu
makanan dan bahan makanan, kempukan atau kekenyalan makanan, kerenyahan makanan,
tingkat kematangan dan temperatur makanan (Pitunani et al., 2016). Berdasarkan analisis pada
tabel 4, menunjukan bahwa substitusi tepung jewawut berpengaruh terhadap rasa roti tawar
dengan nilai p<0,05. Penilaian uji organoleptik terhadap rasa dengan rentang nilai 3,50-5,68
diberikan panelis yang berarti berada pada kategori agak tidak suka hingga agak suka.
Perlakuan A menjadi perlakuan yang paling banyak disukai dengan nilai rata-rata 5,68 dengan
perbandingan tepung jewawut dan tepung terigu 0% : 100%. Dari keempat perbandingan
terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan A dengan C dan A dengan D. Namun tidak
terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan A dengan B.

Rasa
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Perlakuan Roti Tawar

Gambar 9. Persentase Hasil Uji Daya Terima Rasa pada Roti Tawar Tepung Jewawut

Berdasarkan gambar 9, dapat diketahui bahwa hasil uji daya terima rasa panelis memiliki
kecenderungan suka pada roti tawar perlakuan A dengan persentase sebesar 50%. Selain itu
beberapa panelis menyatakan tidak suka pada roti tawar perlakuan D dengan persentase sebesar
18,4%. Besarnya substitusi tepung jewawut terhadap roti tawar dapat mempengaruhi angka
kesukaan panelis. Semakin besar penambahan tepung jewawut semakin menurun tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter rasa roti tawar tepung jewawut. Hijrianti & Widodo
(2018) menyatakan bahwa semakin banyak penambahan persentase substitusi tepung jewawut
yang dilakukan maka rasa tepung jewawut semakin terasa. Tepung jewawut memiliki
rasa yang khas sehingga mempengaruhi rasa pada produk makanan.

Kandungan kadar tanin dalam tepung jewawut dapat menurunkan kualitas sensoris produk
makanan. Senyawa polifenol tersebut membuat produk akhir dengan rasa dan warna yang lebih
buruk. Selain itu, disebut sebagai antinutrisi karena menghambat tubuh untuk mencerna protein
dan karbohidrat (Suarni, 2012).

Tekstur

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan dengan mulut (pada waktu
digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Tekstur dari suatu produk akan
mempengaruhi penilaian tentang diterima atau tidaknya suatu produk. Tekstur merupakan
kenampakan luar suatu produk yang dapat dilihat secara langsung oleg panelis (Winarno,
2004). Berdasarkan analisis pada tabel 4, menunjukan bahwa substitusi tepung jewawut
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berpengaruh terhadap warna roti tawar dengan nilai p<0,05. Penilaian uji organoleptik terhadap
warna dengan rentang nilai 3,05-5,81 diberikan panelis yang berarti berada pada kategori agak
tidak suka hingga agak suka. Perlakuan A menjadi perlakuan yang paling banyak disukai
dengan nilai rata-rata 5,81 dengan perbandingan tepung jewawut dan tepung terigu 0% : 100%.
Dari keempat perbandingan terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan A dengan B, A
dengan C dan A dengan D.

Tekstur
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Persentase Panelis

Perlakuan Roti Tawar
Gambar 10. Persentase Hasil Uji Daya Terima Rasa pada Roti Tawar Tepung Jewawut

Berdasarkan gambar 10, dapat diketahui bahwa hasil uji daya terima terhadap tekstur
cenderung suka pada roti tawar perlakuan A dengan persentase sebesar 47,4%. Selain itu,
beberapa panelis menyatakan tidak suka pada roti tawar perlakuan D dengan persentase 21,1%.
Roti tawar D tidak disukai panelis karena tekstur roti tawar yang keras. Tekstur roti tawar yang
dihasilkan dari tepung jewawut memang cenderung lebih keras dibandingkan roti tawar yang
terbuat dari tepung terigu biasa. Semakin banyak persentase substitusi tepung jewawut yang
digunakan semakin keras tekstur roti tawar yang dihasilkan. Hal itu disebabkan karena
kandungan gluten yang ada pada tepung jewawut lebih rendah dibanding kandungan gluten
pada tepung terigu. Defisiensi gluten pada tepung menyebabkan volume roti berkurang secara
signifikan, yang berimbas pada tekstur roti yang lebih padat dan kurang lembut (Rahadian et
al., 2020). Gluten berperan penting dalam pembentukan tekstur dari roti. Ketika bercampur
dengan air, gluten menjadi elastis dan bisa menahan gas yang dihasilkan saat ragi bekerja.
Inilah sebabnya roti bisa mengembang dan berpori-pori. Selain gluten, ada juga pati dalam
tepung terigu. Pati ini berperan penting dalam membuat roti menjadi padat dan tidak lembek
saat dipanggang. Ragi juga menggunakan pati sebagai sumber makanan untuk menghasilkan
gas yang membuat roti mengembang (Helen, 1982).

Kesukaan Keseluruhan

Kesukaan keseluruhan adalah tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk secara
keseluruhan. Berdasarkan analisis pada tabel 4, menunjukan bahwa substitusi tepung jewawut
berpengaruh terhadap kesukaan keseluruhan roti tawar dengan nilai p<0,05. Penilaian uji
organoleptik terhadap kesukaan keseluruhan dengan rentang nilai 3,73-5,89 diberikan panelis
yang berarti berada pada kategori agak tidak suka hingga agak suka. Perlakuan A menjadi
perlakuan yang paling banyak disukai dengan nilai rata-rata 5,81 dengan perbandingan tepung
jewawut dan tepung terigu 0% : 100%. Dari keempat perbandingan terdapat perbedaan yang
nyata pada perlakuan A dengan B, A dengan C dan A dengan D.
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Kesukaan Keseluruhan
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Gambar 11. Persentase Hasil Uji Daya Terima Kesukaan Keseluruhan pada Roti Tawar Tepung Jewawut

Berdasarkan gambar 11, menyatakan bahwa roti tawar A memiliki nilai kesukaan
keseluruhan yang paling tinggi dan roti tawar D memiliki hasil kesukaan keseluruhan yang
paling rendah. Hal ini sesuai dengan daya terima pada warna, aroma, rasa dan tekstur yang
memiliki daya terima paling tinggi pada roti tawar A (kontrol), diikuti oleh roti tawar B (15%)
dan paling rendah pada roti tawar D (35%). Berdasarkan tabel dapat disimpulkan bahwa
semakin banyak persentase substitusi tepung jewawut pada roti tawar semakin menurun tingkat
kesukaan panelis terhadap roti tawar substituti tepung jewawut. Hal ini disebabkan karena
warna roti tawar yang dihasilkan berwarna gelap kecoklatan, aroma dan rasa yang dihasilkan
pada roti tawar khas sama persis seperti tepung jewawut serta tekstur yang dihasilkan keras
atau tidak lembut sehingga kurang diminati panelis.

PEMBAHASAN

Hasil dari penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa persentase substitusi tepung
jewawut pada roti tawar berpengaruh terhadap daya terima panelis, meskipun secara statistik
tidak signifikan (p > 0,05). Roti tawar dengan substitusi tepung jewawut 15% mendapatkan
nilai lebih tinggi dalam hal warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan
dibandingkan substitusi 30%. Panelis cenderung lebih menyukai roti tawar dengan tepung
jewawut 15% karena warna yang lebih cerah, aroma dan rasa yang tidak terlalu dominan, serta
tekstur yang lebih empuk. Sebaliknya, substitusi 30% menghasilkan karakteristik yang kurang
disukai, seperti warna lebih gelap dan tekstur yang lebih kasar. Meskipun perbedaan daya
terima tidak signifikan secara statistik, hasil penelitian ini tetap relevan dalam menentukan
persentase substitusi tepung jewawut yang optimal untuk penelitian utama. Berdasarkan
temuan ini, penelitian utama akan menggunakan variasi substitusi tepung jewawut sebesar 0%,
15%, 25%, dan 35%. Hal ini memungkinkan peneliti untuk mengeksplorasi lebih lanjut efek
substitusi pada berbagai tingkat, dengan harapan menemukan batas optimal yang memberikan
hasil paling disukai oleh panelis tanpa mengorbankan kualitas produk secara keseluruhan.

Pada penelitian utama ini, prosedur pembuatan tepung jewawut mengikuti langkah-
langkah yang telah diuraikan oleh Weresni et al. (2023), mulai dari penimbangan, pencucian,
perendaman, pengeringan, hingga penghalusan dan pengayakan. Prosedur ini bertujuan untuk
menghasilkan tepung jewawut yang berkualitas dan siap digunakan sebagai bahan substitusi
dalam pembuatan roti tawar. Analisis kadar air tepung jewawut menunjukkan hasil yang
memenuhi standar SNI, dengan kadar air rata-rata sebesar 10,80%. Hal ini sesuai dengan
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standar kadar air maksimal yang ditetapkan oleh SNI (12%) dan jauh di bawah batas
maksimum untuk tepung terigu yang sebesar 14,5%. Kandungan kadar air yang rendah ini
sangat penting karena berpengaruh pada daya simpan tepung. Semakin rendah kadar air,
semakin baik kemampuan tepung untuk menahan pertumbuhan mikroba, sehingga
memperpanjang masa simpan dan menjaga kualitas produk akhir. Dengan kadar air yang
berada di bawah batas standar, tepung jewawut ini diharapkan memiliki daya simpan yang baik
dan stabil untuk digunakan dalam penelitian selanjutnya. Temuan ini juga konsisten dengan
berbagai penelitian yang menekankan pentingnya kadar air dalam mempengaruhi keamanan
pangan dan kualitas penyimpanan bahan pangan, seperti yang disampaikan oleh
Sulistyaningrum et al. (2017) dan Naufalin et al. (2013). Berdasarkan hasil analisis kadar air
ini, tepung jewawut layak digunakan dalam pembuatan roti tawar sebagai bagian dari penelitian
utama.

Pada penelitian ini, roti tawar dibuat dengan substitusi tepung jewawut dalam variasi
persentase 0%, 15%, 25%, dan 35%, menggunakan prosedur yang diadaptasi dari Mudjajanto
& Yuliati (2013). Proses pembuatan mencakup langkah-langkah standar pembuatan roti tawar,
dari persiapan bahan hingga proses fermentasi dan pemanggangan. Fokus utama penelitian ini
adalah menganalisis pengaruh substitusi tepung jewawut terhadap parameter fisik dan
organoleptik, khususnya nilai warna, tekstur, aroma, rasa, dan daya terima panelis.

Hasil analisis menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase substitusi tepung jewawut,
nilai kecerahan (L) pada roti tawar cenderung menurun. Roti dengan substitusi 0% jewawut
memiliki nilai kecerahan tertinggi (73,71), sedangkan pada substitusi 35%, kecerahannya
menurun signifikan (64,98). Penurunan ini disebabkan oleh reaksi Maillard selama proses
pemanggangan, yang mengurangi intensitas warna cerah karena terbentuknya melanoidin yang
memberikan warna cokelat pada produk (Nilasari et al., 2017). Hal ini menunjukkan bahwa
penggunaan tepung jewawut meningkatkan intensitas warna gelap pada roti. Nilai a, yang
mengindikasikan tingkat kemerahan, meningkat seiring dengan bertambahnya persentase
tepung jewawut. Roti dengan 25% tepung jewawut menunjukkan nilai a tertinggi (3,66),
menunjukkan bahwa tepung jewawut memberikan efek kemerahan pada roti, kemungkinan
disebabkan oleh kandungan antosianin yang bereaksi selama pemanggangan (De Man, 1997).
Panelis menilai bahwa roti dengan persentase jewawut lebih tinggi memiliki warna lebih
kemerahan, yang dianggap kurang menarik dibandingkan roti tanpa substitusi. Nilai b
(kekuningan) tertinggi ditemukan pada roti dengan 25% tepung jewawut (16,32), yang
menunjukkan bahwa jewawut berkontribusi pada intensitas warna kekuningan. Ini disebabkan
olen senyawa tanin dalam jewawut yang bereaksi dengan ion logam selama proses
pemanggangan, sehingga menghasilkan warna kekuningan pada roti (Winarno, 2004). Secara
keseluruhan, tepung jewawut memberikan efek yang signifikan terhadap warna roti, dengan
pengaruh yang semakin kuat pada peningkatan persentase substitusi.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa warna roti tanpa substitusi jewawut (0%)
paling disukai oleh panelis, dengan nilai rata-rata 6,23 (kategori "suka"). Sementara itu, roti
dengan substitusi jewawut 35% memperoleh nilai terendah (3,71), yang berarti panelis kurang
menyukai warnanya. Ini menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai roti yang memiliki warna
lebih cerah dan mendekati warna roti standar, di mana tepung jewawut dalam jumlah besar
cenderung menghasilkan warna yang dianggap kurang menarik. Aroma roti juga mengalami
perubahan seiring dengan bertambahnya persentase tepung jewawut. Roti tanpa jewawut
memiliki aroma yang lebih disukai oleh panelis, dengan nilai rata-rata 5,55. Semakin tinggi
substitusi jewawut, aroma roti dinilai kurang disukai, kemungkinan karena adanya perubahan
bau khas dari jewawut yang tidak familiar bagi panelis. Roti dengan 35% jewawut
mendapatkan nilai aroma terendah (4,18), yang menunjukkan bahwa penggunaan jewawut
memengaruhi aroma secara negatif. Penilaian terhadap rasa roti juga menunjukkan bahwa
panelis lebih menyukai rasa roti dengan sedikit atau tanpa substitusi jewawut. Roti tanpa
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jewawut (0%) memiliki nilai rasa tertinggi (5,68), sedangkan roti dengan 35% jewawut
mendapatkan nilai terendah (3,50). Hal ini mengindikasikan bahwa semakin besar penggunaan
tepung jewawut, semakin kurang disukai rasa roti tersebut, kemungkinan disebabkan oleh
perbedaan karakteristik rasa jewawut dibandingkan dengan tepung terigu. Substitusi tepung
jewawut juga mempengaruhi tekstur roti. Roti tanpa jewawut mendapatkan penilaian tertinggi
(5,81) untuk tekstur, sementara roti dengan substitusi 35% mendapat penilaian terendah (3,05).
Tekstur yang lebih padat dan kasar pada roti dengan jewawut dianggap kurang menarik oleh
panelis, yang lebih menyukai tekstur yang lembut dan elastis seperti pada roti tawar
konvensional.

Penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi tepung jewawut memengaruhi karakteristik
fisik dan sensoris roti tawar. Semakin tinggi persentase jewawut, semakin signifikan perubahan
pada warna, aroma, rasa, dan tekstur roti. Meskipun roti dengan substitusi jewawut memiliki
beberapa karakteristik yang menarik dari segi nutrisi dan fungsionalitas, secara organoleptik,
roti dengan persentase jewawut tinggi kurang disukai oleh panelis. Substitusi tepung jewawut
sebesar 15% dapat menjadi alternatif yang lebih seimbang antara peningkatan nilai gizi dan
tetap mempertahankan daya terima yang baik.

KESIMPULAN

Penggunaan tepung jewawut sebagai pengganti sebagian tepung terigu pada pembuatan
roti tawar berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai warna dan daya terima roti tawar. Semakin
tinggi penggunaan tepung jewawut menyebabkan nilai warna L (kecerahan) cenderung
menurun sedangkan nilai warna a (kemerahan) dan b (kekuningan) cenderung meningkat.
Berdasarkan persentase secara kesukaan keseluruhan panelis cenderung menyukai roti tawar
tanpa substitusi tepung jewawut (kontrol) dan pada roti tawar substitusi tepung jewawut hasil
terbaik adalah roti tawar substitusi tepung jewawut 15%.
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