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Industri bakery saat ini telah berkembang pesat seiring dengan kemajuan 

zaman. Banyak perusahaan bakery yang membuka cabang di berbagai tempat 

untuk memperluas jaringan penjualan. Masalah utama yang dihadapi adalah umur 

simpan produk pendek sehingga distribusinya menjadi terbatas dan kualitas 

produk yang tidak seragam. Perkembangan teknologi bakery telah menghasilkan 

sebuah metode untuk memperpanjang umur simpan produk bakery, yaitu dengan 

menggunakan adonan beku (frozen dough). 

Adonan beku merupakan adonan yang dibekukan lalu disimpan pada suhu 

rendah sehingga mempunyai umur simpan yang panjang. Umur simpan yang 

panjang menyebabkan rantai distribusi produk bakery bisa menjadi lebih panjang 

sehingga memungkinkan proses produksi dilakukan di satu tempat kemud!an 

produk dikirim ke berbagai tempat. Produk yang dihasilkan dengan cara ini akan 

"'-~"'~~~ny?-i k~~?-Etas y?-ng relatif sama. Penggunaan adonan beku menghadapi 

kendala, yaitu menurunnya daya mengembang adonan, pori-pori yang dihasilkan 

besar-besar, dinding pori-pori yang teba!, dan distribu~! pari-pari tid?.!: m'."r?.t<l. 

Penurunan daya mengembang adonan disebabkan oleh rusaknya matriks gluten, 

ru<<>k!l)'~. gr?.nu!a pati, dan menurunnya viabilitas yeast akibat kristal es yang 

terbentuk pada saat pembekuan. 
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Penurunan viabilitas yeast pada adonan beku dapat diatasi dengan 

menggunakan freeze-tolerant yeast, yaitu yeast yang dihasilkan dari rekayasa 

genetika sehingga mempunyai ketahanan yang tinggi terhadap proses pembekuan. 

Menurut Takano, Naito, Ishida, Koizumi, dan Kano (2002), roti tawar yang dibuat 

menggunakan freeze-tolerant yeast mempunyai kenampakan dan volume yang 

lebih baik daripada yang dibuat dengan menggunakan freeze-resistant yeast. 

Freeze-tolerant yeast dijual dengan harga mahal dan tidak mudah diperoleh, 

terutama di Indonesia. 

Solusi lain untuk meningkatkan kemampuan mengembang adonan beku 

adalah dengan menggunakan cryoprotectant. Cryoprotectant adalah agensia yang 

dapat melindungi sel atau jaringan dari kerusakan akibat pembentukan kristal es 

selama pembekuan dan thawing. Berbagai jenis gum telah digunakan dalam 

penelitian sebagai cryoprotectant untuk meningkatkan kualitas adonan beku. 

Menurut Othee dan Venables (2001), Viscarin XP 3480 carragenan dapat 

melindungi viabilitas yeast dan mempertahankan kekuatan gluten. Penelitian 

dilakukan dengan menambahkan guar gum, xanthan gum, alginat, 

microcrystalline cellulose, dan Viscarin XP 3480 carragenan pada adonan beku. 

H~s!! :'~!!d!!!~nny2 !!!~n~!nj!!kkan bahwa roti tawar yang dihasilkan menggunakan 

Viscarin XP 3480 carragenan mempunyai volume, warna, bentuk/kenampakan, 

dan tekstur yang terbaik. 

Menurut Sharadanant dan Khan (2003), gum hidrofilik berpengaruh 

terhadap proses kristalisasi dan rekristalisasi pada adonan beku. Penelitian 

dilakukan menggunakan carboxymethyl cellulose (CMC), gum arabic, kappa-
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karagenan, dan locust bean gum pada adonan beku. Dari hasil penelitian, waktu 

yang diperlukan untuk pengembangan berturut-turut dari yang paling singkat ke 

paling lama adalah locust bean gum, CMC, gum arabic, dan kappa-karagenan. 

Elastisitas adonan semakin meningkat dari CMC, kappa-karagenan, dan locust 

bean gum. 

Jenis gum lain yang berpotensi untuk meningkatkan kualitas adonan beku 

dan belum banyak diteliti adalah glukomanan. Glukomanan merupakan 

polisakarida yang sedikit bercabang dan tersusun atas glukosa dan manosa yang 

terikat dengan ikatan ~-1,4. Glukomanan dapat diperoleh dari akar tumbuhan 

Amorphophallus konjac (konjac) atau yang dikenal di Indonesia dengan nama 

Amorphophallus campanulatus. Glukomanan telah banyak dimanfaatkan sebagai 

sumber serat pangan dan mempunyai efek positif terhadap kesehatan sepcrti 

menurunkan trigliserida dan meningkatkan HDL (high-density lypoprotein). 

G!ukomanan atau tepung konjac dalam industri pangan dimanfaatkan sebagai 

agensia pembentuk gel, pengental, emulsifier, dan stabilizer dalam berbagai 

produk pangan seperti sup, mayonnaise, dan selai. Penambaha~ gl~!~.0ma~a~ pac!a 

adonan beku akan menurunkan titik beku adonan sehingga viabilitas yeast dapat 

dipertahankan. 

Konjac belum dimanfaatkan secara luas di Indonesia. Pemanfaatan 

glukomanan dari konjac sangat potensial untuk dikembangkan. Penambaha~ 

glukomanan sebagai cryoprotectant diharapkan dapat mempertahankan viabilitas 

yeast s~hingga adonan beku yang dihasilkan mempunyai kemampuan 

mengembang yang baik. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Salah satu kendala dalam penggunaan adonan beku adalah menurunnya 

daya mengembang adonan karena penurunan viabilitas yeast. Salah satu altematif 

untuk mengatasi masalah penurunan viabilitas yeast adalah dengan menambahkan 

senyawa cryoprotectant yaitu glukomanan. Glukomanan diharapkan dapat 

mempertahankan viabilitas yeast sehingga dalam pembuatan adonan beku tidak 

harus menggunakanfreeze-tolerant yeast, tetapi dapat menggunakan fresh yeast. 

1.3 Tujuan 

Mengkaji pengaruh penambahan glukomanan terhadap viabilitas yeast, 

sifat fisikokimia (volume roti tawar, kadar air, kekerasan, dan kompresibilitas) 

dan organoleptik (kenampakan, kekerasan, dan moistness) roti tawar yang terbuat 

dari adonan beku. 

1.4 Manfaat 

Penelitian ini memberikan solusi untuk mengatasi kendala-kendala yang 

dihadapi dalam pembuatan roti tawar dari adonan beku sehingga produsen dapat 

menghasilkan roti tawar yang berkualitas sama di semua tempat dengan biaya 

yang tidak terlalu mahal. Apabila penambahan glukomanan temyata dapat 

mempertahankan viabilitas yeast, maka hasil penelitian ini dapat diterapkan untuk 

membuat adonan bcku produk bakery yang lain selain roti tawar. 


