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Stefanus Fany Nagas P, NRP 6103018153. Pengaruh
Penambahan Konsentrasi Xanthan Gum terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organileptik Roti Tawar dengan Seduhan
Bubuk Daun Beluntas (Pluchea indica L.)

Pembimbing:

1.Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si

2.Rachel Meiliawati Yoshari, S.TP, M.Si

ABSTRAK

Roti tawar merupakan makanan pengganti nasi, dengan
penambahan seduhan bubuk daun beluntas menghasilkan roti yang
kurang baik dan perlu ditambahkan bahan lain seperti hidrokoloid
untuk memperbaiki nilai roti tawar, yaitu xanthan gum. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
penambahan xanthan gum dengan konsentrasi yang bebeda pada
roti tawar seduhan bubuk daun beluntas terhadap sifat fisikokimia
dan organoleptik serta mengetahui perlakuan terbaik berdasarkan
uji organoleptik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok faktor tunggal, yaitu perbedaan tingkat konsentrasi
xanthan gum yang terdiri dari enam taraf perlakuan dengan empat
kali pengulangan: 0% (P1), 0,2% (P2);0,4% (P3);0,6% (P4);0,8%
(P5); dan 1% (P6) b/b dari tepung terigu. Parameter yang diuji yaitu
kadar air, aw (activity water), tekstur, volume spesifik, warna,
kenampakan irisan dan organoleptik (softness, toughness,
moistness). Data dianalisis menggunakan ANOVA pada o<5%,
dilanjutkan dengan uji pembandingan berganda menggunakan
DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada 0a<5%. Hasil pengujian
menunjukkan perbedaan konsentrasi xanthan gum memberikan
pengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik
roti tawar, meliputi kadar air (31,22%-36,51), water activity
(0,949%-0,967%), volume spesifik (0,905-2,370 ml/g), hardness
(283,27-916,28¢), cohesiveness (0,755-0,822), chewiness (226,80-
563,68), tingkat kesukaan terhadap softness (6,15-7,44), toughness
(6,25-7,76) dan moistness (6,25-7,76). Perlakuan terbaik yang
dipilih adalah penggunaan konsentrasi xanthan gum sebesar 0,2
(%b/b) berdasarkan uji pembobotan dengan skor 70.32.

Kata kunci : roti tawar, seduhan bubuk daun beluntas, xanthan gum,
fisikokimia, organoleptik.
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Stefanus Fany Nagas Pamungkas, NRP 6103018153. The Effect of
Addition of Xanthan Gum Concentration on Physicochemical
and Organileptic Properties of Bread with Steeping Beluntas
Leaf Powder (Pluchea indica L.)

Advisory committee:

1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si

2.. Rachel Meiliawati Yoshari, S.TP, M.Si

ABSTRACT

White bread is a food substitute for rice. However, the addition
of pluchea leaf powder steeping reduced the physical quality of
white bread. Adding hydrocolloids, such as xanthan gum, can
improve the value of white bread, namely xanthan gum. This study
aims to determine the effect of differences in the addition of xanthan
gum with different concentrations in white bread added by pluchea
leaf powder steeping on physicochemical and organoleptic
properties and to determine the best treatment based on organoleptic
tests. This study used the single factor randomized block design,
with four replication and six differences in xanthan gum
concentrations: 0% (P1), 0.2% (P2);0.4% (P3);0.6% (P4);0.8%
(P5); and 1% (P6) w/w of wheat flour. Parameters to be tested were
water content, activity water, texture, specific volume, color, slice
appearance, and organoleptic (softness, toughness, moisture). Data
were analyzed using ANOVA at a <5%, followed by multiple
comparison tests using DMRT (Duncan Multiple Range Test) at a
< 5%. The water content of the bread was 31.22%-36.51%wb,
water activity 0.949%-0.967%, specific volume 0.905-2.370 ml/ g,
hardness 283.27-916.28g, cohesiveness 0.755-0.822, chewiness
226.80-563.68g, preference level for softness 6.15-7.44, toughness
6. 25-7.76 and moistness 6.25-7.76. The best treatment chosen was
xanthan gum concentration of 0.2 (% w/w) by weighting test with a
score of 70.3.

Keywords: white bread, pluchea steeping, xanthan gum
physicochemical, organoleptic
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