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Abstrak

Jagung merupakan tanaman pangan yang penting selain padi dan gandum. Jagung diolah menjadi tepung agar lebih praktis
dan tahan lama. Salah satu metode pembuatan tepung jagung yaitu nikstamaMANlisasi. Tepung jagung nikstamal dapat diolah
menjadi produk pangan salah satunya roti tawar. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung jagung nikstamal dan tepung terigu terhadap karakteristik roti tawar manis. Metode penelitian yang dilakukan terdiri
dari penelitian pendahuluan yaitu menentukan lama perendaman dari proses nikstamalisasi untuk membuat tepung jagung
yang digunakan pada penelitian pendahuluan, serta penelitian utama yaitu menentukan perbandingan tepung yang sesuai.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 taraf dan 5 kali
ulangan. Variabel respon pada penelitian ini adalah respon fisik yaitu volume pengembangan, respon kimia yang meliputi
analisis kadar air, kadar abu, dan kadar pati, serta respon organoleptik. Hasil penelitian pendahuluan diperoleh tepung jagung
nikstamal yang terpilih untuk digunakan pada penelitian pendahuluan yaitu dengan lama perendaman 8 jam. Sedangkan hasil
penelitian utama diperoleh bahwa perbandingan tepung terigu dengan tepung jagung nikstamal berpengaruh pada kadar air,
kadar abu, kadar pati, volume pengembangan, atribut warna, atribut rasa, atribut aroma, dan atribut tekstur dari roti tawar.

Kata kunci: tepung jagung nikstamal, nikstamalisasi, tepung terigu, roti tawar manis.

awal diversifikasi jagung karena memiliki beberapa
keunggulan antara lain: (i) tepung jagung lebih luas
penggunaannya sebagai bahan baku dalam pembuatan
berbagai macam produk olahan pangan; (ii) penyimpanan
tepung lebih mudah dan umur simpan lebih lama; (iii)
adanya defisiensi beberapa zat gizi dapat lebih mudah
difortifikasi atau disuplementasi jika dalam bentuk tepung;
dan (iv) lebih mudah bercampur dengan bahan lain
(komposit).

Salah satu metode pembuatan tepung jagung yaitu
dengan metode nikstamalisasi, yang merupakan proses
tradisional Meksiko dimana biji jagung dimasak dalam
larutan alkali, yaitu larutan kapur Ca(OH)2 (kalsium
hidroksida) kemudian direndam dalam larutan yang sama,
dilanjutkan dengan pengeringan dan pengecilan ukuran.
Menurut Wacher (2003) manfaat nikstamalisasi dari jagung
adalah lebih mudah digiling, nilai nutrisinya meningkat,
. . . rasa dan aroma meningkat serta mikotoksin berkurang.

J.a gung selalg dikonsumsi secara la'ngsung Juga Sudiono (2013) dalam Putri (2018), juga menyatakan
banyak diolah dan dikembangkan menjadikan produk bahwa  tui dari ikstamalisasi dalah tuk
o o . ) juan  dari nikstamalisasi adalah untu
jadi dan setengah jadi seperti beras jagung, tepung melonggarkan jaringan sel juga menggelatinisasi granula

Jagung, pati Jagung, keripik jagung, pati 1.1ntuk dibuat pati sehingga akan membentuk pasta yang homogen dan
gula, dan lainnya. Jagung segar mudah diserang oleh clastis

jamur sehingga memiliki umur simpan yang pendek, Produk-produk pangan sekarang ini telah banyak
§alah satu. upaya untl}k r.nemperpanjan.g umur simpan menggunakan tepung komposit non terigu ataupun
jagung yaitu dengan dlja,dlkan tel?u?g jagung .'Menurut mensubstitusi tepung terigu dengan tepung non terigu untuk
Marta (2011) tepung jagung dipilih sebagai langkah menekan penggunaan terigu di Indonesia sehingga dapat
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1. Pendahuluan

Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu
tanaman pangan yang penting selain padi dan gandum.
Jagung merupakan makanan pokok di beberapa daerah di
dunia termasuk Indonesia. Seperti yang dituturkan oleh
Budiman (2010), beberapa penduduk di daerah Indonesia
seperti di Madura, Nusa Tenggara Barat dan Nusa
Tenggara Timur menggunakan jagung sebagai makanan
pokok sumber karbohidrat. Menurut data dari
Kementrian Pertanian (2019) produksi jagung di
Indonesia cukup tinggi produksi jagung nasional dari
tahun 2014 — 2018 mengalami peningkatan. Tahun 2014
produksi jagung sebanyak 19 juta ton, tahun 2015
sebanyak 19,6 juta ton, tahun 2016 mencapai 23,6 juta
ton, tahun 2017 mengalami peningkatan cukup tinggi
mencapai 28,9 ton, dan tahun 2018 mencapai sebesar 30
juta ton.
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mengurangi impor gandum, tercatat menurut data BPS
(2019), pada tahun 2017 impor gandum Indonesia
mencapai 11,4 ton. Dengan angka impor gandum yang
tinggi, biaya untuk mengimpor pun semakin besar, ini
merupakan salah satu masalah pangan di Indonesia.
Dengan adanya substitusi menggunakan tepung jagung
nikstamal maka akan membantu mengurangi jumlah
impor gandum, selain itu jagung juga mudah didapat
karena banyak ditanam di Indonesia. Tepung jagung
nikstamal banyak digunakan untuk membuat tortillas,
tortilla chips, selain itu telah banyak diversifikasi produk
menggunakan tepung jagung nikstamal seperti biskuit,
flakes, muffin, dan bubur.

Produk pangan lain yang dapat dibuat dengan
tepung jagung nikstamal ialah roti, roti merupakan
produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang
diragikan dengan ragi roti dan dipanggang dengan atau
tanpa bahan tambahan makanan lain yang diizinkan.
Pembuatan roti tawar memerlukan gluten untuk
membentuk sponge karena gluten akan membentuk film
dan memerangkap gas yang dihasilkan dari fermentasi.
Pembuatan roti dari tepung non terigu membuat
penurunan jumlah gluten dalam campuran tepung, untuk
mensubstitusi gluten salah satunya dengan penambahan
gum xanthan. Menurut Sukamto (2010) penggunaan gum
xanthan ditujukan untuk menghasilkan matriks mampu
mengikat gelembung-gelembung gas sehingga adonan
dapat mengembang dengan baik.

Penelitian Sukamto (2010) semakin banyak
substitusi tepung jagung pada pembuatan roti tawar,
volume pengembangan roti semakin berkurang. Rahmah
dkk. (2017) dalam penelitiannya menunjukkan bahwa
penggunaan tepung komposit dalam pembuatan roti
tawar memberikan pengaruh pada kadar air, kadar abu,
kadar karbohidrat dan nilai penerimaan atribut warna,
rasa, aroma.

2. Metode Penelitian

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian
ini adalah jagung sebanyak 2,3 kg dengan varietas
hibrida BISI-2 yang diperoleh dari Rancamanyar, Kab.
Bandung, air, tepung terigu protein tinggi (cakra
kembar), ragi instan merk Fermipan, telur, sukrosa
merk Gulaku, garam merk Kapal, margarin merk Blue
Band, dan susu bubuk merk Dancow yang diperoleh
dari Borma, dan gum xanthan yang diperoleh dari
Kimia Mart.

Bahan kimia yang digunakan untuk analisis
kimia dalam penelitian ini di antaranya adalah
Ca(OH)2 (kalsium hidroksida), paraffin, NaOH, Zn,
H2S04, metil merah, HCI, aquadest, dan n-heksan.

Alat - alat yang digunakan dalam penelitian
ini di antaranya adalah pisau stainless steel, baskom,
talenan, neraca digital, dan panci, loyang ukuran 24cm
X 12cm x 6,5cm, oven listrik merk Yoshino, tunnel
dryer, disk mill, chopper, sieve shaker, sendok, roll
kayu.

Alat yang digunakan untuk analisis kimia
adalah cawan porselen, spatula, eksikator dengan
merek Pyrex, kertas saring, timbangan digital dengan
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merek Ohaus,

oven listrik, kondensor, sokhlet,

sentrifugator, tabung sentrifuge, corong dengan merk
Pyrex, destilator dengan merk Pyrex, labu takar 100 ml
dengan merek Pyrex, pipet volume 10 ml dengan merek
Pyrex, dan Erlenmeyer 250 ml dengan merek Pyrex,
buret dengan merek Pyrex, Statif dan Klem, gelas ukur
merk Pyrex, pipet ukur merk Pyrex, dan gelas kimia merk
Pyrex, labu kjedahl, labu dasar bulat.

Penelitian dibagi dua bagian yaitu penelitian

pendahuluan dan penelitian utama.
2.1. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan melakukan proses

pembuatan tepung jagung nikstamal dengan waktu
perendaman yang bervariasi, yaitu 8 jam, 16 jam, dan 24
jam. Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan hasil
tepung jagung nikstamal yang terpilih yang ditentukan
berdasarkan daya serap air, swelling power, dan baking
expansion yang tertinggi.

2.2, Penelitian Utama

Penelitian utama yang dilakukan yaitu membuat

roti tawar dengan berbagai perbandingan tepung terigu
dan tepung jagung nikstamal yang diperoleh dari
penelitian pendahuluan, dengan rancangan perlakuan:
Perbandingan Tepung (P), terdiri atas 5 taraf, yaitu:

P1
P2
P3
P4
ps

Tepung terigu
Tepung terigu
Tepung terigu
Tepung terigu
Tepung terigu

: Tepung jagung nikstamal ( 24:1)
: Tepung jagung nikstamal (12:1)
: Tepung jagung nikstamal (8:1)
: Tepung jagung nikstamal (6:1)
: Tepung jagung nikstamal (4:1)

Rancangan repon yang dilakukan meliputi respon

fisik yaitu pengukuran volume pengembangan, respon
kimia yaitu analisis kadar air, kadar abu, kadar pati, dan
respon organoleptik dengan uji hedonik.

3.

Hasil Penelitian

3.1. Hasil Penelitian Pendahuluan

Waktu Hasil Analisis
Perenda | Swelling Daya Baking
-man Power Serap Air expansion
(g/g) (ml/g) (ml/g)
8 jam 7,78° 1,828 1,300
16 jam 7 ASb 1,902 1,262
24 jam 6,85° 2012 1,25¢

Tabel 1. Hasil analisis tepung jagung nikstamal

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata pada

taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Berdasarkan hasil analisis pada tepung jagung

nikstamal dapat disimpulkan bahwa nilai swelling power
dan baking expansion tertinggi terdapat pada tepung
jagung nikstamal dengan waktu perendaman 8 jam,
sedangkan waktu perendaman tidak berpengaruh secara
signifikan terhadap daya serap air sehingga lama
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perendaman 8 jam lebih efektif. Oleh karena itu, waktu
perendaman yang terpilih dalam membuat tepung
jagung nikstamal untuk digunakan dalam penelitian
utama adalah waktu perendaman 8 jam.

3.2. Hasil Penelitian Utama
a. Respon Fisik
1. Volume Pengembangan
Tabel 2. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu dan

Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Volume
Pengembangan Roti Tawar manis.

Perbandingan Tepung Volume Taraf

Terigu :Tepung | Pengembang- | Nyata

Jagung Nikstamal (P) an (%) 5%
24:1 (p1) 187,39 e
12:1 (p2) 154,15 d
8:1 (p3) 92,75 c
6:1 (p4) 68,07 b
4:1 (ps) 55,19 a

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata pada
taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Berdasarkan tabel di atas, semakin banyak
tepung jagung nikstamal yang ditambahkan semakin
menurun volume pengembangan roti, hal ini
disebabkan karena kandungan gluten pada adonan
berkurang.  Wijayanti  (2007)  mengemukakan
komponen yang penting pada roti adalah gluten yang
berpengaruh pada elastisitas adonan sehingga dapat
menahan gas dan menghasilkan pengembangan yang
diinginkan. Pada tepung terigu terdapat kandungan
gluten yang tinggi mencapai 80% dari keseluruhan
protein pada tepung terigu (Witono, dkk., 2011).
Sedangkan pada tepung jagung nikstamal tidak
mengandung gluten, oleh sebab itu dengan semakin
banyak tepung jagung nikstamal yang ditambahkan
akan mengurangi gluten pada adonan, membuat
kemampuan menahan gas CO2 berkurang. Sehingga
semakin besar perbandingan tepung jagung nikstamal,
volume pengembangan semakin menurun.

b. Respon Kimia
1. Kadar air

Tabel 3. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu dan
Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Kadar Air Roti
Tawar manis

Perbandingan Tepung Kadar Air Taraf

Terigu :Tepung (%) Nyata

Jagung Nikstamal (P) 5%
24:1 (p1) 29,50 e
12:1 (p2) 27,20 d
8:1 (p3) 25,80 c
6:1 (p4) 23,50 b
4:1 (ps) 22,60 a
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Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata pada

taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Berdasarkan data di atas, semakin meningkat
penambahan tepung jagung nikstamal kadar air roti semakin
menurun, hal ini diduga karena kemampuan adonan untuk
menahan penguapan air berkurang sehingga saat
pemanggangan banyak molekul air yang menguap. Menurut
Bryant and Hamaker (1997) dalam Wulan dkk. (2006)
ketika proses nikstamalisasi, ion Ca?* berikatan kuat dengan
molekul-molekul pati dari jagung yang membuat kurangnya
kemampuan tepung untuk menahan air, sehingga semakin
banyak penambahan tepung jagung nikstamal maka
kemampuan adonan untuk menahan air saat proses
pemanggangan menurun, yang membuat kadar air roti
semakin rendah.

Selain itu, kemampuan menahan air adonan
dipengaruhi oleh protein yang ada pada adonan, seperti
yang dinyatakan oleh Ferawati dkk. (2004) dalam Yuliarto
(2017) yang menyatakan bahwa tepung terigu yang
mempunyai kadar protein tinggi akan memerlukan lebih
banyak air agar gluten yang terbentuk dapat menyimpan gas
sebanyak-banyaknya sehingga semakin banyak air yang
terikat menyebabkan kadar air dalam adonan semakin
meningkat. Gluten pada adonan akan mengikat air dan air
yang sudah terikat tidak mudah diuapkan saat
pemanggangan. Sedangkan pada tepung jagung nikstamal
yang tidak mengandung gluten, air akan diserap oleh pati
dimana air ini mudah diuapkan saat proses pemanggangan.
Kadar air roti tawar pada penelitian ini berkisar antara
22,6% - 29,5% yang masih memenuhi standar mutu SNI
dimana kadar air roti yaitu maksimal 40%.

2. Kadar Abu

Tabel 4. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu dan
Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Kadar Abu Roti
Tawar manis

Perbandingan
Tepung Terigu Kadar Taraf
:Tepung Jagung Abu (%) | Nyata 5%
Nikstamal (P)
24:1 (p1) 1,96 a
12:1 (p2) 1,97 b
8:1 (p3) 1,98 be
6:1 (ps) 1,99 cd
4:1 (ps) 2,00 d

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata pada

taraf 5%. Huruf yang  berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Berdasarkan data pada tabel di atas, semakin
bertambahnya tepung jagung nikstamal semakin tinggi
kadar abu roti, dapat diduga bahwa kadar abu tepung
jagung nikstamal tinggi. Tingginya kadar abu pada tepung
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jagung nikstamal dikarenakan tepung jagung
nikstamal dimasak dan direndam dengan larutan alkali
Ca(OH)2 membuat kadar abu tepung menjadi tinggi,
karena selama perendaman dengan Ca(OH)2 Ca2+
akan berpenetrasi ke dalam biji jagung dan tertahan
dalam lembaga.

Menurut pernyataan Sudarmadji  (2010),
bahwa kadar abu berhubungan erat dengan kandungan
mineral suatu bahan, sehingga tepung jagung nikstamal
memiliki kadar abu yang tinggi. Selain dari tepung
jagung nikstamal dan terigu, bahan-bahan yang
digunakan pada pembuatan roti juga dapat
meningkatkan kadar abu roti karena mengandung
mineral, contohnya pada susu bubuk, dan air yang
digunakan. Berdasarkan hasil analisis juga dapat
diketahui bahwa ada kemungkinan proses pembuatan
tepung jagung nikstamal ataupun proses pembuatan roti
kurang baik sehingga residu anorganik atau abunya
cukup tinggi, namun kadar abu roti pada penelitian ini
masih memenuhi standar mutu SNI dimana kadar abu
roti maksimal adalah 3%, dan kadar abu roti tawar pada
penelitian ini berkisar antara 1,96% - 2%.

3. Kadar Pati

Tabel 5. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu
dan Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Kadar
Pati Roti Tawar manis

Perbandingan
Tepung Terigu Ka&dar Taraf
:Tepung Jagung Pati (%) Nyata 5%
Nikstamal (P)
24:1 (py) 55,13 d
12:1 (p2) 5344 c
8:1 (p3) 52,76 c
6:1 (p4) 51,65 b
4:1 (ps) 50,29 a
Keterangan:  Notasi huruf yang sama pada kolom

menunjukkan tidak berbeda nyata
pada taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Berdasarkan data pada tabel di atas diketahui
bahwa semakin tinggi penambahan tepung jagung
nikstamal maka kadar pati roti semakin rendah. Jika
melihat dari kadar pati pada tepung terigu dan tepung
jagung nikstamal, keduanya memiliki kadar pati yang
berbeda, dimana dari hasil penelitian Putri (2011)
tepung jagung nikstamal memiliki kadar pati yakni
sebesar 57,825% — 62,928%. Sedangkan kadar pati
tepung terigu yaitu 70% (Simatupang, 2015). Kadar
pati tepung jagung nikstamal lebih rendah dari kadar
pati tepung jagung tanpa perlakuan nikstamalisasi, hal
ini mungkin disebabkan karena selama proses
nikstamalisasi Ca(OH)2 mampu menghidrolisis pati
menjadi molekul rantai pendek dimana beberapa
molekul amilosa dapat meluruh dan keluar dari granula.
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c. Respon Organoleptik
1. Wama
Tabel 6. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu dan
Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Warna Roti
Tawar manis

Perbandingan
Tepung Terigu Nilai Taraf
‘Tepung Jagung Warna Nyata 5%
Nikstamal (P)

24:1 (p1) 5,17 e

12:1 (p2) 483 d

8:1 (p3) 445 C

6:1 (ps) 4,13 b

4:1 (ps) 3,79 a

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom

menunjukkan tidak berbeda nyata pada
taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

Berdasarkan data pada tabel di atas, semakin
bertambah perbandingan tepung jagung nikstamal dengan
tepung terigu kesukaan panelis semakin berkurang, hal ini
diduga karena semakin banyak tepung jagung nikstamal
yang ditambahkan maka warna roti semakin kuning, hal
ini kurang disukai oleh panelis’konsumen. Seperti yang
diketahui, jagung memiliki warna alami berwarna kuning
yang berasal dari pigmen karotenoid. Menurut Blessin et.
al. (1964) dalam Putri (2011) proses pemasakan dan
perendaman dalam larutan alkali pada proses
nikstamalisasi mengintensifkan pigmen karotenoid dalam
jagung membuat tepung yang dihasilkan lebih gelap.
Sehingga semakin banyak tepung jagung nikstamal yang
ditambahkan maka akan semakin banyak karotenoid pada
adonan dan mempengaruhi warna dari adonan, membuat
warna roti tawar semakin kuning.

2. Rasa
Tabel 7. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu
dan Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Rasa Roti
Tawar manis.

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata
Perbandingan
Tepung Terigu | Nilai Rasa | . 24
:Tepung Jagung Nyata 5%
Nikstamal (P)
24:1 (py) 5,24 d
12:1 (p2) 4,73 C
8:1 (p3) 4,61 C
6:1 (p4) 4,10 b
4:1 (ps) 3,73 a

pada taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada
taraf 5%.



Pasundan Food Technology Journal (PFTJ), Volume 8, No. 3, Tahun 2021

Berdasarkan data pada tabel di atas dapat
dilihat bahwa nilai kesukaan panelis berkurang dengan
bertambahnya perbandingan tepung jagung nikstamal,
hal tersebut diduga karena rasa jagung yang ada pada
roti tawar pada penelitian ini kurang diterima oleh
panelis/konsumen. Wacher (2003) menuturkan
nikstamalisasi meningkatkan rasa dan aroma dari
tepung jagung yang dihasilkan, sehingga semakin
tepung  jagung
membuat rasa jagung pada roti semakin kuat.

banyak perbandingan nikstamal
Pengaruh rasa antara dua komponen bergantung
pada konsentrasi kedua komponen, komponen yang
konsentrasinya lebih tinggi akan lebih dominan. Rasa
roti tawar yang dihasilkan pada penelitian ini
dipengaruhi oleh rasa tepung jagung nikstamal yang
khas. Semakin banyak tepung jagung nikstamal yang
ditambahkan maka rasa jagung akan semakin terasa.

3. Aroma

Tabel 7. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu dan
Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Aroma Roti
Tawar manis.

Perbandingan
Tepung Terigu Nilai Taraf
:Tepung Jagung Aroma Nyata 5%
Nikstamal (P)

24:1 (p1) 4,61 C

12:1 (p2) 444 ab

8:1 (ps) 441 ab

6:1 (ps) 4,52 bc

4:1 (ps) 4,33 a

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom

menunjukkan tidak berbeda nyata
pada taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada taraf
5%.

tabel di
perbandingan tepung jagung nikstamal dengan tepung
terigu mendapatkan respon yang berbeda dari tiap

Berdasarkan data pada atas,

panelis. Tepung jagung nikstamal memiliki aroma yang
khas yang membuat aroma roti tawar yang dihasilkan
berbeda dengan aroma roti tawar pada umumnya.
Seperti yang dinyatakan oleh Wacher (2003) bahwa
nikstamalisasi membuat aroma tepung jagung menjadi
lebih kuat. Namun aroma dari tepung jagung tersebut
bercampur dengan aroma yang ditimbulkan saat proses
fermentasi dan pemanggangan. Proses fermentasi akan
menghasilkan etanol juga asam-asam organik yang
memberikan aroma dan flavor pada roti, dan saat proses
pemanggangan akan membentuk reaksi maillard antara
protein dan karbohidrat yang memberikan aroma pada
roti, sehingga aroma dari tepung jagung nikstamal bisa
tertutupi.
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4. Tekstur

Tabel 8. Pengaruh Perbandingan Tepung Terigu dan
Tepung Jagung Nikstamal Terhadap Tekstur Roti
Tawar manis.

Perbandingan Tepung Nilai Taraf
Terigu :Tepung Jagung | Tekstur | Nyata 5%
Nikstamal (P)

24:1 (p1) 4,55 c

12:1 (p2) 443 c

8:1 (p3) 4,19 b

6:1 (p4) 4,11 b

4:1 (ps) 391 a

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom

menunjukkan tidak berbeda nyata
pada taraf 5%. Huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada
taraf 5%.

Berdasarkan data pada tabel di atas dapat dilihat
bahwa semakin bertambahnya perbandingan tepung
jagung nikstamal dengan tepung terigu, terjadi
penurunan nilai kesukaan panelis. Penurunan tersebut
diduga karena tekstur roti yang kurang mengembang
dan kurang empuk. Menurut Suarni (2006) dalam
Novitasari (2018), protein dalam terigu dapat mengikat
air membentuk gluten yang mampu menahan gas yang
dihasilkan selama proses fermentasi. Semakin tinggi
gluten maka semakin banyak gas yang dapat ditahan,
semakin banyak pula pori-pori yang terbentuk sehingga
tekstur roti semakin empuk. Adanya penambahan
tepung jagung nikstamal membuat kandungan gluten
menurun dan kemampuan mengembang roti pun
berkurang, membuat roti yang dihasilkan memiliki
tekstur yang kurang empuk dan kurang berpori.

4. Kesimpulan dan Saran
4.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka

dapat disimpulkan bahwa:

1. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa
lama perendaman berpengaruh terhadap baking
expansion, dan swelling power namun tidak
berpengaruh terhadap daya serap air.

2. Tepung jagung nikstamal yang terpilih dari penelitian
pendahuluan yaitu tepung dengan lama perendaman
8 jam dengan daya serap air 1,82 ml/g, swelling
power 7,78 g/g, dan baking expansion 1,3035 ml/g.

3. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa
perbandingan tepung terigu dan tepung jagung
nikstamal (P) berpengaruh terhadap volume
pengembangan, kadar air, kadar abu, kadar pati, dan
respon organoleptik (warna, rasa, aroma, dan
tekstur) dari roti tawar.

4. Produk terpilih dari hasil uji hedonik yaitu sampel
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kode pl dimana perbandingan tepung jagung
nikstamal dengan tepung terigu 1:24. Memiliki kadar
air sebesar 29,5%, kadar abu 1,96%, kadar pati
55,13%, volume pengembangan 1874%. Nilai
organoleptik atribut warna 5,17, atribut rasa 524,
atribut aroma 4,61, dan atribut tekstur 4,55.

4.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
mengatasi aroma dari tepung jagung nikstamal
yang kuat, sehingga ketika dibuat menjadi produk,
aroma jagung nikstamal tidak terlalu kuat.

2. Perlu dilakukan diversifikasi produk makanan
lain dengan mengaplikasikan tepung jagung
nikstamal.

3. Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui
pengaruh dari proses nikstamalisasi terhadap
berbagai sumber pangan seperti dari biji-bijian,
dan kacang-kacangan.
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