KEMUNGKINAN PEMANFAATAN TEPUNG JAGUNG DAN TEPUNG SORGUM SEBAGAI BAHAN
DASAR PEMBUATAN ROTI TAWAR

SUPARTI , Prof. Dr. Ir. Zuheid Noor, MSc.; Ir. Rob. Mudjisihono, MS.; Ir. Agnes Murdiati, MS.
UNIVERSITAS Universitas Gadjah Mada, 1992 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

CADJATMADA ' DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL . @ e e e e e e e e e e 1

HALAHAHIPERSEMBAHAH e e e e e e e e e e e e e e e e e ‘ 11

HALAMAN PENGESAHAN ........ ... 000, R 111

KATA PENGANTAR ........ e e e e e e e e e e e e e e e e 1V

DAFTAR ISI ......... S e e v

DAFTAR GAMBAR . . .. i i i e e o viiil

DAFTAR TABEL .. ...... ... . ..., e e e e e e e e 1X

BAB I . PENDAHULUAN ..... e e e e e e e e e e e e 1

' A. Latar Belakang. ..................... .. 1

B. Tujuan Penelitian ........ccuiiiiuenenn.. 4

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA .........oovoveivonnnnn, 5

- A. JAGUNG e e . 5

, a. Patl ... e e e 5

: b, Protein ....... ... . i, 5

' C. Serat ............................. "/

d -Gula ............................... ?

e. Lémak .............................. . 8

f. Mineral ........ .. ... 8

B. SORGUM ...... R S g

'a. Pati ...... ..... e e e e e e e 10

b, Protein ... ... i e | 11

c. Lemak ....... ... ... . ... [ 11

d. Gula ...... ... ;: ................... 12

. Mineral ..o e e e e e e e e e e e e e e 12

vl



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

KEMUNGKINAN PEMANFAATAN TEPUNG JAGUNG DAN TEPUNG SORGUM SEBAGAI BAHAN

DASAR PEMBUATAN ROTI TAWAR
SUPARTI , Prof. Dr. Ir. Zuheid Noor, MSc.; Ir. Rob. Mudjisihono, MS.; Ir. Agnes Murdiati, MS.

Universitas Gadjah Mada, 1992 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

C. ROTI TAWAR ...ttt .

BAB III.BAHAN DAN METODE

1 Bshan Dsszar Pembustan Roti Tawar .. ...

2. Tahapan Pémbuatan Roti Tawar .........

3. Pencsmpuran Tepung Jagung dan Tepung

8. Gliseril Mono Stearat ................

Hipotesa.....

A. Bahan dan Alat ...... ... ..t
B. Metode Penelitian ........ e e e e e e
1. Persiapan sampel bijil sorgum .........
2. Persiapsan sampel bij:i Jagung .........

3. Analiss proksimat tepung Jagung, te -

pung sorgZum, campuran tepung Jagung

dan tepung sorgum, serta tepung terigu

4. Pembuatan adonan ...... £ e e e e e e

5. Proses pembuatan roti tawar ..........

6. Analisa Hasil Roti Tawar ............

7. Analisa Datas. ... ... .. .. ..., e e e e e e e

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ............ .. ... .. 0.,

A. Komposis

B .

i Bahan Dassar .... ... .. .. ueiien..

Sifst Fisik Rotl Tawar.. . ... .. ...

1. Volume roti persatuan mssss . ........ .

2. Pemeksaran

lllllllllllllllllllllllllll

vii

12

13

13

16

18

20

N
[\

23

24

24

29

29

290

23
26
25
27

29

31

31



KEMUNGKINAN PEMANFAATAN TEPUNG JAGUNG DAN TEPUNG SORGUM SEBAGAI BAHAN
DASAR PEMBUATAN ROTI TAWAR

SUPARTI , Prof. Dr. Ir. Zuheid Noor, MSc.; Ir. Rob. Mudjisihono, MS.; Ir. Agnes Murdiati, MS.
UNIVERSITAS Univergitas Gadjah Mada, 1992 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

GADJAH MADA ' e. Mineral e e e e e e e e e e e e e e e e e 12

f. Tanin e e e e e e O
C. ROTI TAWAR .......... e .. 13
1. Bahan Dasar Pembuatan Roti Tawar ..... 13
2.1Tahapan Pembuatan Roti Tawar ......... 15

3. Pencampuran Tepung Jagung dan Tepung

X0 B of = 5 1 ¢ J U P 19

4. SEAILIME .+ v ettt .20

5. Pati Tapioka ......... R 22

B. Gliseril Mono Stearat ................ 22

BAB III.BAHAN DAN METODE . ... v vttt ... 24
| A. Bahanldan ALBE i . 24
B. Metode Penelitian ........... el ... 25

-1. Persiapan sampel biji sorgum ......... 29

2. Persiapan.samnpel biji jagung ......... 25

3. Analisa proksimat tepung jagung,'te' -
pung sorgum, campuran tepung jagung

dan tepung sorgum, serta tepung terigu 25

4. Pembuatan adonan ..................... 26
5.'Prosespembuataq roti tawar .......... éB

6. Hasil E%aluasi Roti-Téwar e, 27

7.iAnalisa Data. ... ..t e e 29

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ...........ccciiiiinnn.. 31
A. Komposisi Bahan Dasar .......... e e e e 31

B. Sifat Fisik Roti Tawar....... . ce... 32

1. Volume roti persatu;n Massa .......... 32

2. Pemekaran ............ .. i 34

vil



KEMUNGKINAN PEMANFAATAN TEPUNG JAGUNG DAN TEPUNG SORGUM SEBAGAI BAHAN
DASAR PEMBUATAN ROTI TAWAR

SUPARTI, Prof. Dr. Ir. Zuheid Noor, MSc.; Ir. Rob. Mudjisihono, MS.; Ir. Agnes Murdiati, MS.
UNIVERSITAS Universitgs Gadjah Mada, 1992 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

GADJAH MADA 3. RKompresibilitas Roti Tawar ........... 37
4. Daya Tahan Roti Tehadap Stalling ..... 39
4.a. Kapasitas Penyerapan Air...... ... 39
4.b. Kompresibillitas ................. 472
C. Analisa Kimilia Rotl Tawar................. 40
1. Kadar abu roti tawar.................. - 45
2. Kadar lemak roti tawar @ .............. 45
3. KRadar prdtein roti tawar ....... e . 47
4. Kadar kalsium roti tawar ............. 43
5. Radar besi rotl tawar ................ ol
6. Kadar posfor roti tawar ....;...“..... 32
7. Kadar serat roti tawar ............ ... a3
D. Daya cerna in vitro rotl tawar .......... 5%
E. Uji inderawi rotil tawar ................. _5§j
1. Tekstur rotl tawar..... .. ... .. 00 0. @%D
2. Aroma rotl tawar........... ..., 60
3. Rasa roti tawar........ ... .. | [gj
4. Warna rotl tawar............... ... ... Qi@
5. Kesenangan panelis secara keseluruhan. BB
BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN ...... S ............. 53
RESIMPULAN . . e e e e e 593
SARAN L e e e e e e e e e e e e e 70
DAFTAR PUSTAKA .. ... . ... .. . . . . ... RN 71
LAMP I RAN . . .o i e e e S 76

Lampiran 1. Contoh gqousioner pada pengujian inderawi 706
Lampiran 2. Perhitungan variasi penggunaan tepung

Jagung dan-tepung SOYEUmM . . .o vh v .. e e . s

viii



KEMUNGKINAN PEMANFAATAN TEPUNG JAGUNG DAN TEPUNG SORGUM SEBAGAI BAHAN

DASAR PEMBUATAN ROTI TAWAR
SUPARTI , Prof. Dr. Ir. Zuheid Noor, MSc.; Ir. Rob. Mudjisihono, MS.; Ir. Agnes Murdiati, MS.

Universitas Gadjah Mada, 1992 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITA

GADJAH MaDMamplran 3. Prosedur Analisa ... ... ... . oL, 73
Lampiran 4. Analisa Statistik ... .. .. . . . .o 84
!
: \

1X



	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN
	KATA PENGANTAR
	INTISARI
	DAFTAR ISI
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR TABEL
	BAB I PENDAHULUAN
	BAB II TINJAUAN PUSTAKA
	BAB III BAHAN DAN METODE
	BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
	BAB V KESIMPULAN
	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN

