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GADJAH MADA

INTISARI

Penelitian tentang kemungkinan pemanfaatan campuran
tepung jagung dan tepung sorgum sebsagal bahan dasar dalam
pembuatan roti tawar telah dilakukan di laboratorium
Fakultess Teknologi Pertanian Universitas GadJah Mada sejak
bulan April sampai Oktober 1981. Sampel Jagung diambil
dari pasar Bringhardjo, dan sampel biJi sorgum diambil
dari Kebun Percobsasan Ksalitirto Universitas Gadjah Madsa.
Percobasan terdiri dari 10 perlakuan yang meliputi & kon-
sentrasi pencampuran tepung Jagung dan tepung sorgunm
(100/0; 75/25; 50/50; 25/75; dan 0/100) , dan 2 konsentra-
=1 gliseril mono stearat (GMS) (O % dan 1 %) dengan
nlsngen 3 kali. Pembuatan roti dilakukan dengan metode
Sponge Dough Methode .Rancangan percobaan yang - dilakukan
sadalsh rencangsn scsk lengkap. Analissa hasil roti tawar
dilakukan terhadasp sifat fisik, khemis, organoleptis dan
daya cernsa in vitro.

Makin besar prosentzse tepung sorgum dalam formula
dengan penambshan GMS 1 persen dihasilkan roti yang makiln
lunak,  tetspli dasging roti menjadi makin c¢oklat. HMakin
besar prosentase tepung jagung dalam formula tersebut,
dihasilkan roti dengan volume pengembangan dan pemekaran
vang makin  besar. Berdasarkan hasil uji inderawi
penambahan GMS 1 ¥ tidak berpengaruh terhadsp rasa, aroma
dan @ wWarns, kecuali tekstur - menjadi makin lunak.
Penambahan GMS 1 % pada formuls ternyata dapat menghambat
terjadinya stalling selama penyimpanan rotil. Dalam hal
ini roti sorgum lebih tshan terhadap stalling. Namun
penambghan GMS 1 % menyebabkan bertambahnya KkKadar lemak
roti. Makin besar prosentase tepung Jagung dalam formula
dihasilksn roti dengan kadar abu, protein, lemak, serat
kassr, kalsium, besi, posfor dan dava cerna 1n vitro vyang
makin tinggli puls.
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