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RINGKASAN 

Produk bakery biasanya mempunyai umur simpan yang pendek. Sebuah 
mctodc tclah dikcmbangkan untuk mempcrolch prod uk bakery yang mempunyai 
umur simpan yang panjang dan kualitasnya scperti produk yang bam dibuat (fresh 
ji-Olll the oven), yaitu dengan mcnggunakan adonan bcku. Adonan beku adalah 
produk pangan yang tcrbuat dari campuran bcrbagai komponen pembentuk 
adonan dcngan fcrmcntasi scminimal mungkin lalu dibekukan. 

Proscs pcmbckuan dapat mcmsak sel yeast sehingga viabilitasnya menurun. 
Penurunan viabililas yeast akan menumnkan kualitas adonan karena daya 
mcngcmbang prodllk mcnurun. Adonan akan mcngalami thawing pada saat suhu 
mcningkat schingga scbagian air akan keluar dari adonan. Keluamya air dari 
ado nan juga turut mcnurunkan kualitas adonan bcku. 

Salah satu cara unluk meningkatkan kualitas adonan bcku adalah dengan 
mcnambahkan gum ke dalam adonan. Salah satu jcnis gum yang dapat digunakan 
untuk mcningkalkan kualitas adonan beku adalah glukomanan. Glukomanan 
mcrupakan senyawa polisakarida yang tersusun dari glukosa dan manosa sebagai 
monomcrnya dcngan pcrbandingan glukosa dan manosa adalah 1: 1 ,6. 
Glukomanan dapat mencegah kristalisasi air selama pembekuan sehingga dapat 
mcningkatkan viabilitas yeast dan mencegah sineresis adonan saat mengalami 
thawing. Kcmampuan glu~omanan unluk mcngikat air sangat bcsar sehingga 
glukomanan hanya perlu ditambahkan dalam jumlah kecil. 

Tujuan penelitian ini adalah unluk mengkaji pcngamh penambahan 
glllkomanan terhadap viabilitas yeast, sincrcsis adonan, sifat fisikokimia (daya 
mcngcmbang, kadar air, lekstur, dan komprcsibilitas) dan organoleptik 
(kenampakan, lckstur, dan moistness) roti tawar yang terbuat dari adonan beku 
serta mengctahui jumlah penambahan glukomanan yang optimal untuk pembuatan 
adonan roli tawar bcku. 

Penclilian dilakukan mcnggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dcngan satu faktor, yaitu konsentrasi glukomanan (0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; 0,4%; 
dan 0,5'%) dan diulang scbanyak cmpat kali. Data dianalisa mcnggunakan Analisa 
Sitlik Ragam pada (l = 0,05 dan hila tcrdapat pcrhcdaan yang nyata, analisa data 
dilanjutkan dcngan uji Deda Nyata Jarak Duncan (DMRT). Perlakuan terbaik 
ditentukan berdasarkan uji organolcptik (uji kcsukaan). 
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